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D. Lgs 77/1993 D. Lgs 109/1992
Etichettatura nutrizionale Etichettatura, presentazione e

degli alimenti pubblicita degli alimenti

Reg. 1169/2011/U

1

Testo unico per tutti gli Stati UE finalizzato a disciplinare etichettatura,
presentazione, pubblicita e indicazioni nutrizionali
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L'etichettaalimentaree uno strumento di tutela importante sia per la salute del
consumatoreche per il suo interesseeconomicoin quanto lo aiuta a compiere
acquisticonsapevoli

Svolgeu n’ i n di sfynaonenfolmativaeattraversola qualeil consumatore
orientale suesceltealimentarie, di conseguenzda suaspesa

L'etichetta, proprio per il suo contenuto informativo, non deverivolgersiin alcun
modo al consumatore dandogli | ’ i | | di €drattemistiche qualitative e
nutrizionali diverseda quellereali

Il legislatore si pone nella posizione di chiedere
al | ' | almpentaredisadottare pratiche leal



Indicazioni obbligatorie

Denominazione dell 6dali mento (
Elenco ingredienti (QUID/ALLERGENI) (art. 18 + all. VII)

Quantita di taluni ingredienti o categorie di ingredienti
Quantit™ netta (dir. 76/ 2011/
Termine Minimo di Conservazione o data di scadenza (art. 24 + al
Modalita conservazione e utilizzazione (art. 25)

OSA responsabile della commercializzazione (art. 8)

Luogo di origine o provenienza (ove previsto) (art. 26)

| struzi oni per | duso (art. 27
Titolo alcolometrico effettivo (bevande alcol > 1,2%) (art. 28)
Dichiarazione nutrizionale (art. 29)

Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze (art. 21)



DOVE VANNO RIPORTATE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI

Campo visivo principale
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Denominazione

Data scadenza RSffOFfAYS

Condizionidi ——s
conservazione

Elenco ingredienti Campo visivo secondario

Nome e sede del
Dichiarazione [ IaaarmmrrEe produttore
nutrizionale o

zsg)im.pam% Peso netto
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Art. 9 c Elenco delle indicazioni obbligatorie

Non si fa menzione

dellasededi produzione o confezionamento del prodotto

dellotto <:| DIRETTIVA 2011/91/UE
Reg. (CE) n. 178/2002



Ministero della salute richiama un lotto di polenta
istantanea Iris bio per presenza di glutine e di
aflatossine oltre i limiti

& Redazione Il Fatto Alimentare © 4aprile 2017 B Richiamierntii % Lascia un commento
® 615 Visto

La polenta istantanea Iris richiamata dal

Ministero della salute
Il Ministero della salute ha diffuso I'awiso del richiamo un lotto di polenta per la
presenza di glutine e di micotossine olftre i limiti. Si tratta della polenta istantanea Iris
(farina di mais precotta) biologica, prodotta dall'azienda La Grande Ruota Sri.

Il lotto richiamato & esclusivamente il numero L 05102017 con termine minimo di
conservazione 05/10/2017, venduto in confezione da 500 grammi. Le analisi hanno
riscontrato la presenza di glutine mentre sulla confezione era dichiarata 'assenza di
questo allergene. Inoltre la farina é risultata non conforme anche per la presenza di
aflatossina B1 e di aflatossine totali oltre i limiti.

I consumatori che fossero in possesso del lotto richiamato possono restituire le
confezioni al punto vendita presso cui sono state acquistate.



Elenco degli ingredient

- margarina (grassi e oli vegeta

~ sale, emulsionanti: E4T1, E322: conti

~ E330, aromi, colorar
- E500ii, amido di frumento, aromi
~ avelo: zucchero, ami

Conservare in luogo fresco:
~-rn € SCAD ENCZ

™~




COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI?

Reg. UE/1169/2011Art. 13 _ o _ _
Le informazionidevono essereprecise,chiare

e facilmente comprensibiliper il consumatore

Chiarezzalelle informazioni

Legagibilitain termini di caratteritipograficie di dimensioni

Facilitadi lettura nel sensoche alcuneindicazionisianoriportate in uno spazio
in cuil'occhiodel consumatoreriescasubitoa cogliernela visioned'insieme
Indelebilita delle indicazioniapposte che dovrannoaccompagnarel prodotto
per tutta la suavita commerciale

Leindicazioniobbligatorieche appaionos u | | ' i noosaullll a gegesso het t
appostasono stampatein modo da assicurarechiaraleggibilita,in caratterila
cui parte mediana(altezzadella X),e pari o superiorea 1,2 mm.

Nel casodi imballaggio contenitori la cui superficiemaggioremisurameno di
80cn?,| ' a | dellaXdeladimensionedei caratterié pari o superiorea 0,9
mm

ALTEZZA DELLA X

Appendix : |
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Etichette & Prodotti ~

Home / Etichette & Prodotti /

“Stop alle etichette illeggibili”: firma la petizione
di Foodwatch per ottenere informazioni chiare
sulle confezioni. Raccolte 20 mila firme in due
giorni

& Redazione Il Fatto Alimentare © 31marz0 2017 B Etichette & Prodotti % 1 Commento

® 1,244 Visto

[

prosestoerb b ensar b B ool wateh”
Foodwatch contro le etichette illeggibili

“Stop alle etichette illeggibili": & il titolo della nuova campagna promossa da
Foodwatch per ottenere informazioni chiare e immediate sulle confezioni dei prodotti
alimentari. 'ONG francese si batte da anni per un mercato trasparente in cui il
consumatore sia libero di decidere ci6 che mangia, in modo consapevole e sicuro.
Pochi giorni fa Forganizzazione ha lanciato una petizione contro le scritte illeggibili che
spesso compaiono sui cibi confezionati. Foodwatch chiede alla Commissione europea
di stabilire un carattere minimo pil grande per le scritte sugli alimenti, rispetto agli
attuali 1,2 millimetri richiesti dalla normativa. La situazione risulta anche peggiore per
i piccoli imballaggi dove possiamo trovare scritte di 0,9 mm, con un gioco di colori e
spaziature che ne peggiorano ulteriormente la leggibilita.



COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI?

Reg. UE/1169/2011Art. 13 _ o _ _
Le informazionidevono essereprecise,chiare

e facilmente comprensibiliper il consumatore

Le indicazioni di
5SY2YAYIET A2yS RSttt QlIfAYSY
vdzk YOAGLEL ySGGl RSEtfQlFfAYS
Titolo alcolometrico volumico effettivo

(per le bevande che contengono piu di 1,2 % di
alcol in volume)

Appaiono nello stesso campo ViISIvo




COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI?

5SY2YAYIT A2yS RSEftQlFIfAYSYy(?2

Denominazionelegale la denominazionedi un alimento prescritta dalle disposizioni
del | ' dmrgssmappdcabilio, in mancanzadi tali disposizioni,la denominazione
prevista dalle disposizionilegislative,regolamentarie amministrative applicabilinello
Statomembronelqualel ' a | iereadutbabconsumatordinale o alle collettivita;

Denominazioneusuale una denominazioneche e accettataqualenomed el | * al i |
dai consumatoridello Statomembronel qualetale alimento € venduto, senzache siano
necessariailteriori spiegazioni

Denominazionedescrittiva unadenominazionechedescrivel ' a | ieja@nacessario,
il suo uso e che e sufficientementechiara affinché i consumatorideterminino la sua
realenaturae lo distinguanoda altri prodotti coni qualipotrebbeessereconfusq



COME INDICARE LE INFORMAZIONI
5SY2YAYIlI T A2yS RSt

._'1 &

STATG-ISICO 2X200 g - 400 g © - 160 g peso sgoceiolato .
La denominazionedi vendita deve essereaccomp?at a un;indicaztonerelatival
allo stato fisico/trattamento (in polvere, rico Ilcﬁ'ﬂizi‘éted' Oéa‘?g?elato
concentrato, affumicato) subito dal prodotto nel caso in_cui i 10 ione sia
ingannevole

Es «RICONGELAT@aq n. 4 in discussionalla Commissionger alcuni pesciche
necessitanali «tempering»=rinvenimentoper esseresuddivisin unita di vendita)

PRODOTIDECONGELATI

gli alimenti congelati prima della vendita e venduti decongelatidevono recare la
designazion® ECONGELATSalva

- gliingredientipresentinel prodotto finale (es verduresurgelatedi unapizza)

- gli alimenti per cui il congelamentoe fase tecnologicanecessariges bonifica ex
853);

- gli alimenti per cui lo scongelamentonon produce effetti negativiin termini di
sicurezza qualita (burro o alcuniprodotti daforno);

Attenzione fisheryproducts Req 1379 2013normaspeciale

Gonzaga S.






COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI?
5SY2YAYI T A2yS RSEfQFfAYSYyQ?2

SOSTITUZIONE DI UN INGREDIENTE «SIMIL PRODUCTS»
Ingredientenormalmenteutilizzato (es uova)o naturalmentepresente(e di cui |
consumatori ne presumono | ' e s i set prodatta) SOSTITUIT@a altro
iIngrediente(es proteine di soia) Es maionesecon proteine soia/alcuniformaggi
prodotti con materievegetali

In tali casiil componenteutilizzatodevecomparire

- In prossimitaalla denominaziong

- concaratterila cui parte mediana(altezzax) siapari al 75%di quelliusatiper
la denominazione

PROTEINEGGIUNTE

Perquanto concernel prodotti e le preparazionia basedi carnenonchéi prodotti

della pesca contenenti proteine aggiunte in quanto tali, ivi incluse quelle
idrolizzate, di diversa origine animale, la denominazioned e | | ' a fecame n
| " 1 n d idellapresenzaddali proteine nonchedellaloro origine

Gonzaga S.



COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI?

5SY2YAYI T A2yS RSEfQFfAYSYyQ?2

ACQUA AGGIUNPAS% per :
- per preparazioni/prodotti di carne >> taglio (arrosto)/ fetta/filetto;
- per prodotti della pesca >> tagli, fette, porzioni, filetto/pesce.

NO >> salsicce, polpette, pate, mortadella, hot dog
La denominazione dovra riportare | a pt

CARNE/PESCE RICOMPg®r@ed meat/fish: c.d. shaped products)
- Preparazioni di carne/prodotti a base di carne;
- Prodotti della pesca

APPARENZEBI UNICOPEZZOMA IN R E A LAOSTITUITOA DIVERSPEZZITENUTI
INSIEMIBAINGREDIEN{ENZIMO ADDITIVI)

Es: pezzi di petto di pollo uniti insieme come unico petto / filetti di pesce ottenuti da
diversi pezzi.

NGO bastoncini di pesce/ fish burgers/ polpette /hamburger

In denominazione «carne ricompost@esce ricomposto»
Gonzaga S.



5SY2YAYIFT A2yS RSttt QlFfA

Meat or fish reconstructed

Sadia

GIGA
CUTLET

Preparazione alimentare a base di filetto ricomposto di pollo.

Cotta ad una temperatura a cuore di almeno 70°C e surgelata.
Ingredienti: Carne di pollo 55% (di cui 64% filetto di pollo), farina di
frumento, olio vegetale (di palma e di girasole), acqua, fibra alimentare,
sale latte scremato in polvere, destrosio, piante aromatiche, spezie, lievito,
estratto di lievito, malto d'orzo, aromi, maltodestrine, colorante E160D.
Prodotto in stabilimento dove sono utilizzati arachidi, frutta a guscio, uova,
soia, senape, sedano, sesamo.

Nonostante gli accurati controlli, consigliamo di prestare attenzione alla
possibile presenza occasionale di piccoli frammenti ossei.

eIGA I
CUTLET

Croccante cofoletta di pollo XXL
Crispy chicken cutlet XXL
Pechuga de pollo crujiente XXL
Filé'de frango crocante XXL
Grand croustillante de poulet
Tpayavi] kKotoléta koténoulou XXL

&
>

ﬂ.. .

GB) Formed chicken meat cutlet in a crispy coating,

fully cooked and quick frozen.
Ingredients: Chicken meat 55% (of which 64% chicken fillet), wheat flour,
vegetable oil (palm & sunflower), water, dietary fiber, salt, skimmed milk
powder, dextrose, mixed herbs & spices, yeast, yeast extract, barley malt,
flavouring, maltodextrin, colour E160b.
Produced in a factory where gluten, peanut and nut elements, milk, eggs,
mustard, celery and sesame are being used.
Even if the product is checked carefully, pay attention to possible presence
of little bone fragments.
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Lalegislazionealimentaresi prefiggedi tutelare gli interessidel
consumatori creando | presupposti per consentire ai
consumatoridi compiere scelte consapevoliin relazione agli
alimenticheconsumano

Lalegislazionhal * obidet t i vo
prevenirele seguentipratiche

a) le pratichefraudolente o ingannevoli

b) I'adulterazionedeglialimenti Y i A

c) ogni altro tipo di pratica in grado di indurr e i
consumatore




Sistemaeuropeo di allerta rapido per alimenti e mangimi (RASFE)Numero di notifiche nel periodo
20082012 in riferimento a frodi e adulterazionidei prodotti alimentari in circolazioneo in ingresso

nellaUE o
Numero di notifiche
0 10 20 30 40 50 60

Pesce e prodotti derivati

Carne e prodotti a base di carne (incluso pollame)
Frutta a guscio e semi

Dolciumi

Latte e derivati

Frutta e verdura

Molluschi bivalvi e prodotti derivati

Oli e grassi

Crostacei e prodotti derivati

Uova e ovoprodotti

Cereali e prodotti da forno

Cacao, preparazioni di cacao, caffé e té
Miele e pappareale

Alimenti dietetici e fortificati

Piatti pronti e snacks

Bavande analcoliche

Zuppe, brodi, salse e condimenti

Erbe e spezie

Cefalopodi e prodotti derivati

Acqua minerale

Bevande alcoliche

Additivi e aromatizzanti

Gasteropodi



Pesci e prodotti della pesca,

comunicazioni al consumo
REGOLAMENTO (UE) 1379/2013

Rana pescatrice <——— Nome commerciale
(Lophius piscatorius) <——— Nome scientifico

Pescatoz Oceano Atlantico Nordest <— Metodo di produzione,

... pescato... 0 ‘... pescatoin acquedolci..” 0 ‘...
Reti a strascico a tavoloni allevato..!

Decongelato Areadi pescao di allevamento

Categoriadegliattrezzidapesca

Indicazione del | ' ev emrdressal e
conservazionallo stato congelato

Seil prodotto e congelato,va indicatala data di
congelamenta di primo congelamento

I Termine minimo di conservazione, se
appropriato
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www.agrodolce.it



Merluzzo artico

naturporten.dk

Merluzzo carbonaro

Pollack

seafoodberks.co.uk

Molva

svr79.ehostpros.com

Melu o Potassolo

www.ilmaredamare.com

Musdea o Mostella

www.ponzaracconta.it




Ordine: Gadiformes
Famiglia:Gadidae

Gadus morhua

Merluzzo nordico
(nome commerciale)

Melanogrammus aeglefir

Eglefino
(nomecommerciale)




Qual e iMerluzzo nordicoe g u Bdlefing |

authenticity




XX® S FYyO2N}r LIAG O2YLX AOIFG2 RA
guesta forma commerciale

authenticity "

NEL REPARTD
SURGLLAT



Ordine:Pleuronectiformes
Famiglia: Soleidae

Pegusa kleini

Sogliola turca
(nome commerciale)

Solea vulgaris

Sogliola
(nome commerciale)

FishBase



Quando la sogliola e in filetto

authenticity "




E pesce spad
(Xiphias gladiug

authenticity




Filetti di platessa
(Pleuronectes plates¥a

FishBase

authenticity




Cosa dire di questo filetto di tonno con una
colorazione quantomeno innaturale?

authentici




Spesso, per confermare o venetonight 25.00.2015
confutare un sospetto di frode, & =
necessario ricorrere al supporto

del | aboratori o d’anal |

1

71860 " 01352

Y T
L

Aliud pro alig? Analisi del DNA
THE (DNA) BARCODE OF LIF



PRODOTTI DELLA PESCA VELENOSI

E vietata la commercializzazione di
pesci delle Famigliéetraodontidae,
Diodontidae, Molidaeg
Canthigasteridae

Il nome Tetraodontidae deriva
dal greco "quattro denti"

- Frode sanitaria




Fugu sashimi

(Suguri F)

Costo di un piatto di fugu: 250 -280 Euro

.. Chi mangia fugu  stupi d:q
ma e stupido anche chi non lo

mangia !

(Fazio, 2010)




Pescati a Messina ''pesci palla'' velenosi

I cambiamenti climatici e ’'innalzamento delle temperature dei nostri mari,
portano sulle nostre coste, specie tropicali. Ma in questo caso il pericolo e reale.

MESSINA — Quattro velenosissimi pesci palla sono
stati pescati  Stretto di Messina nello specchio di
mare antistante 1’abitato di Contesse da Salvatore
Canzonieri. Non avendo mai visto simili pesci e
incuriosito dalla loro particolare forma. li ha portati
a casa. dove 1 suoi due figli Ii hanno riconosciuti.
avendo avuto modo di vederne qualcuno simile,
durante alcune immersioni nelle acque del mar
Rosso. in occasione di un viaggio fatto in Egitto, e
li avevano appreso che si trattava di uno dei pesci
piu velenosi esistenti. La loro impressione ¢
diventata certezza dopo aver consultato su internet
alcuni siti. Il nostro associato ha quindi ritenuto
opportuno informare. tramite 1 vigili urbani. 1
veterinari dell’Ausl 5. Sono stati 1 sanitari a
confermare che si trattava dei pesci velenosissimi.

L3 I — SN PPN - 1 .- 1 — —

i N2 B



Tentativo

di commercializzazione
di tetraodontidi congelati
di provenienza spagnola

sul territorio italiano I nte rve nto O pe ra.tiVO

I Barontini, T. Bossti, M. C. Campagna, R. Lorenzetti

Vengonoprelevaten. 6 unita dal lotto denominatotamboril e inviate al laboratorio per
| * 1 d e ntdidpaciensedianteteceichedi biologiamolecolare(analisidel DNA)

DD

Il Servizioveterinarioimponeil vincolosanitario(bloccoufficialeai sensidegliartt. 18, 19e
54 commaz2 punto b) del Reg CE882/ 04 per divieto di immissionesul mercatodel lotto di
pescedenominatotamboril.

Intanto ............

Risultato di laboratorio
n. 3 unita sLagocephalus laevigatus
n. 3 unitaSphoeroides pachygaster

Tetraodontiformi pertanto



Pesce, molluschi o crostacel
decongelativenduti perfreschi

E vietato per legge (Reg. EU/1169/20




Il caso del pesce spada

Specie di grande interesse commerciale

Pescataovunque anche nel mare Mediterraneo e il suo commercioe
globale Spessovi e il dubbio circala venditadi prodotto decongelato
per fresca




Come riconoscere Il pesce spada
decongelato

It.paperblog.com

da quello fresco?

authenticity




Sonodisponibili diversimetodi di laboratorio, mauno in particolare
sembraesserepiu efficace

Analisi spettroscopica nel | |
Vvicino infrarosso | |
Sample

N Spectrum swordfish

=====Decongelato

absorbance
A &

% Al

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

wavelenghts



The fish and
the production method




SeabasgDicentrarchus labrakinnaeus, 1758)

Wild vs Farmed

The distinction between the two methods of production can have several
repercussions

Ethical
Sanitary
Ecor|10mic
| I_
Farmed Wild
8 to 15€/kg 35 to 50€/kg

24 t0 45 R$/Kg 105 to 150 R$/kg



According to

REGULATION (EU) 1379/2013
on the common organisation of the markets in fishery and aquaculture products

REGULATION (EU) 1169/2011
on food labelling

Italian Penal Code art. 515
selling a product instead of another different from the one stated or agreed

It IS forbidden to sell a farmed seabass
callingit caught




H OW to d iSti n g u iS h th e m ? E‘i?::‘z%e:rtto(rg)ach (1), intestine (2), liver (3), perivisceral fat

Generally the farmed seabass has
a higher fat contentboth in the coelomic cavity
and in the muscular mass
it may have a different profile of thenout
a differentcolorand/or brightness of the scales

Theseare useful information but not determinantas subjectedto severalvariablefactors (seasonareaof fishing,
etc.) and sometimesthe farmedseabasshowsimilarfeatures(low amountof depot fat). In any casea considerable
andlongtime expertiseis requestedby the inspectorteam






What about an analytical/laboratory
approach?




Analyticaldeterminationof

Stableisotopesand
Fatty acidsprofile of musculartissue




Rationale




Different isotopes abundance

Element Stable Natural
isotope abundance
average (%)
Hydrogen H 99.985
2H 0.015
12C 98.892
Carbon 13 1.108
: 19N 99,6337
Nitrogen 15N 0.3663
160 99.7587
Oxigen 170 0.0375
180 0.2039

Present in much lower quantity than their lighter counterparts

Theisotopes?H, 13C, 15N, 180, 3*Sare presentin the earth's crust, in the hydrological
cycle,in organiccompoundsof living (aminoacids,glucose fatty acids)

Stable from a chemical point of view

Theisotoperatiosin food of animalorigin dependon the type of diet andthe origin of
the water of drink administeredto the sameanimals

JNIVERSITA

| DEGLI STUDI
DI PADOVA




Biomagnification of the isotopes of
carbon and nitrogen in the marine
trophic ecosystem

d>N

Carnivores

Omnivores

. UNIVERSITA
| DEGLI STUDI

/ Glucose synthesis \

Plants C3 Calvini
Benson cycle
Temperated climate

Plants C4 Hatch
and Slack cycle
Tropical climate

Corni Sorghum 7

d13C -226-3 3 & Sugar cane

\ d 3C -108-1 y

" DI PADOVA


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/ef/Soja.jpg

In the farmed seabassthere is an higher content of
linoleic aciddueto the feed

UNIVERSITA
DEGLI STUDI
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1

Dimensione 2

| Authentic seabass sample:
wild (standard)

Fat and Fatty dcids (%)

Farmed wild P
]Iczéramuscular 52 19 »
16:0 16.3 195 b
16:1 n7 4.6 4.9 NS
18:1n9 18.9 13.8 ol
18:2 n6 10.8 19 xkk
18:3n3 15 0.4 e
20:4 n6 1.2 4.0 *x
20:5n3 6.5 9.2 *
22:6 n3 115 17.1 *x
n3/n6 1.7 5.7 *
Isotopes
104 Farmed Wild P
T T 2 T T T T T BC,, -19.2 -14.6 ok
-5 -0 05 0,0 05 10 15
15N 125 15.0 *k

Dimensione 1 14




A surveywasconductedto verify the correctapplicationof the labellinginformation about
the mode of production(farmedvs. caugh

Samplesveretakenat smallandlargeshopsfishmongenn two Italiancities

Wild  n=33-L (cn) 34.4-58.9- W (g) 417-1946

Farmed n=34-L (cm)30.4—-45.6—W (g) 278-1066
A Standard farmed

RESULTS A Standard wild
Farmed  Wild P 1 = farming
NA 34 33 » N 2 = wild
u’C a W£PBB V -18.04 -17.51 0.034
USN & vs AIIR77 12.84 0.042

Farmed Wild P
NA 57 10

ut3C WBB V -18.11 -15.88 <0.001
USN vs Al R.S53 16.66 <0.001

¢ QX

n=57 n=10 T
Fattyacid Farmec Wild P
18:2n6 145 1.6 ***
20:4n6 0.7 2.2 *F*

JNIVERSITA
| DEGLI STUDI

DI PADOVA



In conclusion
Only 10 over 33 wild seabassafter chemometricsanalysiswere

foundto bereallysuch
It Is afraud alsocalled—in forensicterm —with the

latinism . .
Aliudpro alio

JOURNMNAL J. Agric. Food Chem. 2010, 58, 10979-10988 10979

AG R|CU|_TURA|_ AND DOIAA0.1021/1015126
FOOD CHEMISTRY

A R T | C L E

Application of Nonparametric Multivariate Analyses to the
Authentication of Wild and Farmed European Sea Bass
(Dicentrarchus labrax). Results of a Survey on Fish Sampled
in the Retail Trade

Luca FASOLATO Enrico NOVELLI w1 Luic SALMASO ¥ Livio CORAIN,{;

Feperica CaMiN,” MATTEO PERINLY PAOLO ANTONETTL, ™ AND STEFANIA BALZAN'
"Department of Public health, Comparative Pathology and Veterinary Hygiene, University of Padova,
viale dell'Universita 16, 35020 Legnaro Italy, *Department of Management and Engineering, stradella San
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The case of fresh milk

Latte fresco pastorizzate intero omogeneizzato
ZONA DI MUNGITURA: ITALIA- Milking area

Valori nutrizionali medi per 100 g.

Valore energetico 64 kecal = 269 kJ |
Proteine 3,20 g

Carboidrati 490g

Grassi 3,55g
(Calcio™ 120 mg -

*1506 di RDA DOSE GIORNALIERA RACCOMARDATA

Si consiglia di non farlo bollire per apprezzarne meglio
il buon sapore e mantenerne intatte le proprieta nutritive.

Conservaretra0°e + 4° C

s tigullio
Centro Latte Rapallo
Unita Operativa Via S. Maria del Campo, 175 - Rapalio (GE)
Prodotto e confezionato da
Centrale del Latte diTorino & C. S.p.A., Torino
nello stabilimento di Via S. Maria del Campo, 181 = Rapallo (GE)

www.lattetiguilio.it

1000 mle

Azienda con Sistema di Gestione Qualita
UNI EN IS0 9001: 2008 certificato da Certiquality

DA CONSUMARSI ENTRO: VEDI DATA SUL TETTUCCIO.
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CONSORTIUM FOR THE PROTECTION OF THE CHEESE ASIAGO
PRODUCT SPECIFICATION
PDOG! { L! Dh ¢

(D.M.03/08/2006 Official Journal n. 190 del 17/08/06)

Art. 2

I NBI 27 LINE RdzOU A 2 Y
The cheese P.D.O. "Asiago" is produced with milk from cattle farms located
within the definedareaand in dairies plants located within the protection
zoneas following describedomissis
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The contribute of the laboratory to the
Inspection activity

Analytical determination of stable isotopes




Rationale
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Oxygenand hydrogenisotopic gradientin the globalhydrologicalcycle
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Oxygenand hydrogenisotopic gradientin the globalhydrologicalcycle

Levellst’H in the rainfalls & S’I\/IOW)
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Trial of milk analysis on milk sampled at
different geographical latitude

Sites of miik sampling

France (F Germany (D)
Austria (A)

Padana valley (North East of Italy

Padanaalley
(North East
L | \ of Italy) Abroad P
Samplingpoints 7 10
N . | U%C & WPBB V 17,79 -22,8 <0,001
. >N a vs AI R 5,10 583 0,001
! e U0 a wSHMOW (water) -5,7 -7,21 0,006
L 4 %0 & SMOW (caseil 9,01 9,24 0,717
#H a ¥wSMOwW -95,46 -111,3 0,001
wp4S a BT V 2.56 2.68 0,688
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Corn silage

Milk analysis- Results
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Milk analysis
A few considerations

Going up the meridian®0 e?H are reliable
In geographical discrimination

Along the parallels that
couldnot be moretrue

In this case, the analysis i@fre elements
(bismuth, rhenium, strontium, rubidium, lithium A
|

ecc..) could be hel pfu




... Mozzarella di Bufala
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& campangBuffalo mozzarel

Mozzarelladi BufalaCampanaPDO(Buffalo mozzarella)is a
freshcheesemanufacturedexclusivelyusingbuffalo milk from
the areaof origin (Productspecification)

After acidificationthe curd is submitted to spinninginside a
tank with hot water (90 AC)givingthe typical characteristicgo
the end product

Theyield of milk into Mozzarelladi BufalaCampanaPDOis
around25%

Proximatecomposition

Water 56%
Protein 17%
Fat 24%

In 2014 the Mozzarelladi Bufala CampanaPDOproduction
wasof 38,000ton




Buffalo mozzarella

It is a cheesewith a delicate taste and a very
pleasantflavor.

Its market demand increasesduring the summer
when milk production usuallydecreases

Mozzarelladi BufalaCampanaPDOis one of the
best known Italian cheesesin the world also
becauseit is often used as an ingredient of the
pizza(only for high quality pizza)

Not by chanceit is the subject of imitations and
fakeseverywhere
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EUlegislationon food labelling

A Thelabelshows thenameof the product which
dependson thespecieausedfor its production

A Cheese suchasMOZZARELLA DI BUFALA or
PECORINO or FORMAGGIO DI CAPRA are 100
producedrespectivelywith buffalo,sheepor goat
milk (otherwise if milk of mixedoriginwasuse 0
It hasto be declared
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Mozzarella di Bufala Campana PDO

Aim of the investigation

Verification of the correct application of labelling legislation
concerning the list of ingredients "

|l n ot her words ... .l rris “Colnb M s\
the list of the ingredients may be some cow milk in? Al o Mad A Re
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TO DETECT THIS TYPE OF FRAUD
LABORATORY ANALYSIS IS REQUIRED

71860 " 01352

X =
L

FOR SPECIES SUBSTITUTION: DNA ANALYSIS

THE (DNA) BARCODE OF LIFE




DNA BARCODING FOR SPECIES IDENTIF
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§ = Equus caballus
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Gallus gallus
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Buffalo mozzarella Which analytical method?

Molecular approach by quantitative reaine PCR method with fluorescent probes

.
Ch
Oa
Bb

Bt

Ch
Oa
Bb

Bt

— e ——————————
_GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTEGGGCCCCTGCAGTUAGCAGAGTCTTCACCAXGCCTGTGTTTGGCACCTCGGAIGTCTATGAGAAGCTGA
_GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTEGGGCCCCTGCAGTIRAGCAGAGTCTTCACCMECCTGTGTTTGGCACCTCGGAIGTCTATGAGAAGCTGA
_GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTEGGGGCCCCTGCAGTIRAGCAGAGTCTTCACCAECCTGTGTTTGGCACCTCGGRIGTCTATGAGAAGCTAA

_GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTCATCCAGTCGTE@GGCCCCTGCAGTAGCAGAGTCTTCACCAGCTTG TG TTGGCACCTCGGAGTGTCTATGAGAAGCTGA

AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_
AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCATGCGG
AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_
AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_

CAAGAACACTAATGACTAACATTCGARREACCCACTAATAAATTGTAAACAATGCATTCATCGATCTAGCCCCATCAAACATOATCATGATGAATTTCGGTTCCCTCCTGGGAATCTGC

A AC AR ANEEE SS S ACCCACTAATAAATTCTAAACAATGCATTCATTGA (SIS ANSARABAICT CATGATGAAACTTTGGCTCTCTCCTAGGCATCTG,

Reference assay:
mitochpndrial 16S gene

Target mssay: mitochondrial
Cytb gene of bovine species
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Test of specificity by redime PCR
on bovine Cytb gene



Mozzarella di bufala

Method sensitivity obtained by

0.1% DNA
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0.6% DNA
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NEGATIVE
SAMPLE POSITIVE
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BUT NOT
QUANTIFIABLE

POSITIVE SAMPLE




Mozzarella di bufala

Sampling conducted at commercial
suppliers and retailers in two
consecutive years (2006 -2007)

Samples number: n. 77
n. 61 PDO e n. 16 not PDO
n. 23 different dairy plants

Sampling in spring -summer and autumn -winter




Mozzarella di bufala
Results

N
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Nearly 80% of the tested samples contained bovine DNA in
variable quantity

The positive samples were mainly identified in the spring -
summer sampling campaign




Resultsfrom samplingcollection during 2006-2009

20 % negative
80 % positive

30% negative
70 %positive

19%negative
81 %positive
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