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Quello che le etichette alimentari ci dicono e 
non ci dicono 

UNA SCIENZA AMICA PER UNA BUONA 
ALIMENTAZIONE 



Reg. 1169/2011/UE 

D. Lgs 109/1992  
Etichettatura, presentazione e 

pubblicità degli alimenti 

D. Lgs 77/1993  
Etichettatura nutrizionale 

degli alimenti 

Testo unico per tutti gli Stati UE finalizzato a disciplinare etichettatura, 
presentazione, pubblicità e indicazioni nutrizionali 

Ieri e Oggi 



L'etichetta alimentare è uno strumento di tutela importante sia per la salute del 
consumatore che per il suo interesse economico in quanto lo aiuta a compiere 
acquisti consapevoli. 
 
Svolge un’indispensabile funzione informativa attraverso la quale il consumatore 
orienta le sue scelte alimentari e, di conseguenza, la sua spesa. 
 
L'etichetta, proprio per il suo contenuto informativo, non deve rivolgersi in alcun 
modo al consumatore dandogli l’illusione di caratteristiche qualitative e 
nutrizionali diverse da quelle reali 

/h{! : ¦bΩ9¢L/I9¢¢! 

Il legislatore si pone nella posizione di chiedere 
all’impresa alimentare di adottare pratiche leali 



Indicazioni obbligatorie 
 

Denominazione dellõalimento (art. 17 + all. VI) 

Elenco ingredienti (QUID/ALLERGENI) (art. 18 + all. VII) 

Quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti 

Quantit¨ netta (dir. 76/2011/CE) ed eventualmente òeó (DM 27.2.1979) (art. 23) 

Termine Minimo di Conservazione o data di scadenza (art. 24 + all. X) 

Modalità conservazione e utilizzazione (art. 25) 

OSA responsabile della commercializzazione (art. 8) 

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

Istruzioni per lõuso (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) 



Denominazione 
ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ Data scadenza 

Condizioni di 
conservazione 

Dichiarazione 
nutrizionale 

Elenco ingredienti 

Nome e sede del 
produttore 

Peso netto 

Campo visivo principale 

Campo visivo secondario 

DOVE VANNO RIPORTATE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 



Art. 9 ς Elenco delle indicazioni obbligatorie 

Non si fa menzione 
 
 della sede di produzione o confezionamento del prodotto 
 
 del lotto  DIRETTIVA 2011/91/UE 

Reg. (CE) n. 178/2002 





Elenco degli ingredienti 



Chiarezza delle informazioni 
Leggibilità in termini di caratteri tipografici e di dimensioni 
Facilità di lettura nel senso che alcune indicazioni siano riportate in uno spazio 
in cui l'occhio del consumatore riesca subito a coglierne la visione d'insieme 
Indelebilità delle indicazioni apposte che dovranno accompagnare il prodotto 
per tutta la sua vita commerciale. 

COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 

Le indicazioni obbligatorie che appaiono sull’imballaggio o sull’etichetta a esso 
apposta sono stampate in modo da assicurare chiara leggibilità, in caratteri la 
cui parte mediana (altezza della X), è pari o superiore a 1,2 mm.  

Nel caso di imballaggi o contenitori la cui superficie maggiore misura meno di 
80 cm2 , l’altezza della X della dimensione dei caratteri è pari o superiore a 0,9 
mm  

Reg. UE/1169/2011 - Art. 13 
Le informazioni devono essere precise, chiare 
e facilmente comprensibili per il consumatore. 





COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 
Reg. UE/1169/2011 - Art. 13 

Le informazioni devono essere precise, chiare 
e facilmente comprensibili per il consumatore. 

Le indicazioni di 
 
 5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 
 
 vǳŀƴǘƛǘŁ ƴŜǘǘŀ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 
 
 Titolo alcolometrico volumico effettivo 
(per le bevande che contengono più di 1,2 % di 
alcol in volume)  

Appaiono nello stesso campo visivo 



COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 

Denominazione legale: la denominazione di un alimento prescritta dalle disposizioni 
dell’Unione a esso applicabili o, in mancanza di tali disposizioni, la denominazione 
prevista dalle disposizioni legislative, regolamentari e amministrative applicabili nello 
Stato membro nel quale l’alimento è venduto al consumatore finale o alle collettività;  
 
Denominazione usuale: una denominazione che è accettata quale nome dell’alimento 
dai consumatori dello Stato membro nel quale tale alimento è venduto, senza che siano 
necessarie ulteriori spiegazioni;  
 
Denominazione descrittiva: una denominazione che descrive l’alimento e, se necessario, 
il suo uso e che è sufficientemente chiara affinché i consumatori determinino la sua 
reale natura e lo distinguano da altri prodotti con i quali potrebbe essere confuso;  

5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 



COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI 

STATO FISICO 
La denominazione di vendita deve essere accompagnata da un'indicazione relativa 
allo stato fisico/trattamento (in polvere, ricongelato, liofilizzato, surgelato, 
concentrato, affumicato) subito dal prodotto nel caso in cui l'omissione sia 
ingannevole        
Es. «RICONGELATO» (faq n. 4 in discussione alla Commissione per alcuni pesci che 
necessitano di «tempering»= rinvenimento per essere suddivisi in unità di vendita) 

PRODOTTI DECONGELATI 
gli alimenti congelati prima della vendita e venduti decongelati devono recare la 
designazione DECONGELATO, salvo:  
- gli ingredienti presenti nel prodotto finale (es: verdure surgelate di una pizza); 
- gli alimenti per cui il congelamento è fase tecnologica necessaria (es. bonifica ex 
853); 
- gli alimenti per cui lo scongelamento non produce effetti negativi in termini di 
sicurezza o qualità (burro o alcuni prodotti da forno);  
 
Attenzione: fishery products  Reg. 1379/2013 norma speciale. 

5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 

Gonzaga S. 





COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 

SOSTITUZIONE DI UN INGREDIENTE «SIMIL PRODUCTS» 
Ingrediente normalmente utilizzato (es. uova) o naturalmente presente (e di cui i 
consumatori ne presumono l’esistenza nel prodotto) SOSTITUITO da altro 
ingrediente (es. proteine di soia). Es: maionese con proteine soia/alcuni formaggi 
prodotti con materie vegetali.  
      In tali casi il componente utilizzato deve comparire:                 
      -  in prossimità alla denominazione; 
      - con caratteri la cui parte mediana (altezza x) sia pari al 75% di quelli usati per    
la denominazione 

 
PROTEINE AGGIUNTE 
Per quanto concerne i prodotti e le preparazioni a base di carne nonché i prodotti 
della pesca contenenti proteine aggiunte in quanto tali, ivi incluse quelle 
idrolizzate, di diversa origine animale, la denominazione dell’alimento reca 
l’indicazione della presenza di tali proteine nonché della loro origine  

5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 

Gonzaga S. 



ACQUA AGGIUNTA > 5% per :  
- per preparazioni/prodotti di carne  >> taglio (arrosto)/ fetta/filetto;  
- per prodotti della pesca  >> tagli, fette, porzioni, filetto/pesce. 
  
NO >> salsicce, polpette, paté, mortadella, hot dog  
La denominazione dovrà riportare la presenza d’acqua 

COME INDICARE LE INFORMAZIONI SUGLI ALIMENTI? 

CARNE/PESCE RICOMPOSTO (formed meat/fish: c.d. «shaped products») 
- Preparazioni di carne/prodotti a base di carne; 
- Prodotti della pesca  
APPARENZA DI UNICO PEZZO MA IN REALTA’ COSTITUITI DA DIVERSI PEZZI TENUTI 
INSIEME DA INGREDIENTI (ENZIMI O ADDITIVI) . 
 
Es: pezzi di petto di pollo uniti insieme come unico petto / filetti di pesce ottenuti da 
diversi pezzi.  
 
NO: bastoncini di pesce/ fish burgers/ polpette /hamburger 
 
In denominazione «carne ricomposta- pesce ricomposto» 

5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 

Gonzaga S. 



5ŜƴƻƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻ 

Meat or fish reconstructed 



La legislazione alimentare si prefigge di tutelare gli interessi dei 
consumatori creando i presupposti per consentire ai 
consumatori di compiere scelte consapevoli in relazione agli 
alimenti che consumano. 
 
La legislazione ha l’obiettivo di 
prevenire le seguenti pratiche: 
 
a) le pratiche fraudolente o ingannevoli 

b) l'adulterazione degli alimenti 

c) ogni altro tipo di pratica in grado di indurre in errore il 
consumatore 



Numero di notifiche 

Sistema europeo di allerta rapido per alimenti e mangimi (RASFF). Numero di notifiche nel periodo 
2008-2012 in riferimento a frodi e adulterazioni dei prodotti  alimentari in circolazione o in ingresso 
nella UE 



Rana pescatrice  
(Lophius piscatorius) 

Nome commerciale 

Nome scientifico 

Metodo di produzione, 
 ‘... pescato ...’ o ‘... pescato in acquedolci ...’ o ‘... 
allevato ...’ 

Area di pesca o di allevamento 

Categoria degli attrezzi da pesca 

Indicazione dell’eventuale pregressa 
conservazione allo stato congelato 

Il Termine minimo di conservazione, se 
appropriato 

Pescato ɀ Oceano Atlantico Nordest 

Reti a strascico a tavoloni 

Decongelato 

REGOLAMENTO (UE) 1379/2013  

Pesci e prodotti della pesca, 
comunicazioni al consumo 

Se il prodotto è congelato, va indicata la data di 
congelamento o di primo congelamento 



Merluzzo nordico  

Gadus macrocephalus 

Merluzzo nordico  

Gadus morhua 

wdfw.wa.gov 

Commons.wikimedia.org 

www.casadelbaccala.it 

Stoccafisso  

www.agrodolce.it 

Baccalà  



Merluzzo artico  

Merluzzo carbonaro 

Molva  

Melù o Potassolo 

Musdea o Mostella 

Pollack  

naturporten.dk 

seafoodberks.co.uk 

svr79.ehostpros.com 

www.ilmaredamare.com 

www.ponzaracconta.it 



Gadus morhua 

Melanogrammus aeglefinus 

Merluzzo nordico  

(nome commerciale) 

Eglefino 

(nome commerciale) 

Ordine: Gadiformes 

Famiglia: Gadidae 



Qual è il Merluzzo nordico e qual è l’Eglefino? 

? 



ΧΧΦ Ŝ ŀƴŎƻǊŀ ǇƛǴ ŎƻƳǇƭƛŎŀǘƻ ŘƛǎǘƛƴƎǳŜǊƭƛ ƛƴ 
questa forma commerciale 



Solea vulgaris 

 

Sogliola 

(nome commerciale) 

Pegusa kleini 

 

Sogliola turca 

(nome commerciale) 

Ordine: Pleuronectiformes 

Famiglia: Soleidae 

FishBase 



Quando la sogliola è in filetto 



? 

È pesce spada 
(Xiphias gladius)? 



? 
Filetti di platessa 
(Pleuronectes platessa)? 

FishBase 



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



Aliud pro alio? Analisi del DNA 

THE (DNA) BARCODE OF LIFE 

Spesso, per confermare o 
confutare un sospetto di frode, è 
necessario ricorrere al supporto 
del laboratorio d’analisi 

La Notte Europea dei Ricercatori - Padova 25.09.2015 



Il nome Tetraodontidae deriva 
dal greco "quattro denti"  

PRODOTTI DELLA PESCA VELENOSI -  Frode sanitaria  

È vietata la commercializzazione di 
pesci delle Famiglie Tetraodontidae, 
Diodontidae, Molidae, e 
Canthigasteridae  



Costo di un piatto di fugu: 250 - 280 Euro  
 
 
..Chi mangia fugu ¯ stupidoé 
ma è stupido anche chi non lo  
mangia !  

Fugu sashimi  
(Suguri F.)  

(Fazio, 2010)  





Vengono prelevate n. 6 unità dal lotto denominato tamboril e inviate al laboratorio per 
l’identificazione di specie mediante tecniche di biologia molecolare (analisi del DNA). 

Risultato di laboratorio 
n. 3 unità = Lagocephalus laevigatus e 
n. 3 unità Sphoeroides pachygaster 

Il Servizio veterinario impone il vincolo sanitario (blocco ufficiale ai sensi degli artt. 18, 19 e 
54 comma 2 punto b) del Reg. CE 882/04 per divieto di immissione sul mercato del lotto di 
pesce denominato tamboril. 

Intanto ………… 

Intervento operativo 

Tetraodontiformi pertanto 



Pesce, molluschi o crostacei 
decongelati venduti per freschi 

È vietato per legge (Reg. EU/1169/2011) 



Pescata ovunque anche nel mare Mediterraneo e il suo commercio è 
globale. Spesso vi è il dubbio circa la vendita di prodotto decongelato 
per fresco. 

Il caso del pesce spada 

Specie di grande interesse commerciale 



Come riconoscere il pesce spada 
decongelato  

da quello fresco?  
It.paperblog.com 



Sono disponibili diversi metodi di laboratorio, ma uno in particolare 
sembra essere più efficace  

Sample  
Fresco 
Decongelato 

Analisi spettroscopica nel 
ŎŀƳǇƻ Řƛ ƭǳƴƎƘŜȊȊŜ ŘΩƻƴŘŀ ŘŜƭ 
vicino infrarosso 



The fish and  
the production method 



Seabass (Dicentrarchus labrax Linnaeus, 1758) 

Wild vs Farmed 

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

Farmed  
8 to 15 €/kg 

Wild 
35 to 50 €/kg 

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



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 

According to  

It is forbidden to sell a farmed seabass 
calling it  caught 



How to distinguish them? 

Generally the farmed seabass has 
 a higher fat content both in the coelomic cavity 
 and in the muscular mass 
 it may have a different profile of the snout 
 a different color and/or brightness of the scales 

These are useful information but not determinant as subjected to several variable factors (season, area of fishing, 
etc.) and sometimes the farmed seabass show similar features (low amount of depot fat). In any case a considerable 
and long time expertise is requested by the inspector team 



Allevato vs pescato 



What about an analytical/laboratory 
approach? 



Analytical determination of 
 
Stable isotopes and 
Fatty acids profile of muscular tissue 



Rationale  



Element Stable 

isotope 

Natural 

abundance 

average (%) 

Hydrogen 
1H 99.985 
2H 0.015 

Carbon 
12C 98.892 
13C 1.108 

Nitrogen 
14N 99,6337 
15N 0.3663 

Oxigen 

16O 99.7587 
17O 0.0375 
18O 0.2039 

Different isotopes abundance  

The isotopes 2H, 13C, 15N, 18O, 34S are present in the earth's crust, in the hydrological 
cycle, in organic compounds of living (amino acids, glucose, fatty acids) 

Stable from a chemical point of view 

The isotope ratios in food of animal origin depend on the type of diet and the origin of 
the water of drink administered to the same animals 

Present in much lower quantity than their lighter counterparts 



Biomagnification of the isotopes of 

carbon and nitrogen in the marine 

trophic ecosystem 

Plants C4 Hatch 

and Slack cycle 

Tropical climate 

Corn ï Sorghum ï 

Sugar cane 

Plants C3 Calvinï

Benson cycle 

Temperated climate 

d 13C -22õ-33ă 

d 13C -10õ-15ă 

Glucose synthesis 

Carnivores 

Omnivores 

herbivores 

Trophic base 

d13C 

d15N 

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


In the farmed seabass there is an higher content of 
linoleic acid due to the feed 



Authentic seabass samples 
(standard) 

farmed 

wild 

  Farmed Wild P 

Intramuscular 

fat 
5.2 1.9 

*** 

16:0 16.3 19.5 *** 

16:1 n7 4.6 4.9 NS 

18:1 n9 18.9 13.8 *** 

18:2 n6 10.8 1.9 *** 

18:3 n3 1.5 0.4 *** 

20:4 n6 1.2 4.0 ** 

20:5 n3 6.5 9.2 ** 

22:6 n3 11.5 17.1 ** 

n3/n6 1.7 5.7 ** 

  Farmed Wild P 

13C
12

 -19.2 -14.6 *** 

15N
14

 12.5 15.0 ** 

Fat and Fatty acids (%) 

Isotopes 



Wild  n = 33 - L (cm) 34.4 – 58.9 -  W (g) 417 – 1946  
Farmed  n = 34 - L (cm) 30.4 – 45.6 – W (g) 278 – 1066  

  Farmed Wild P 

NÁ  34 33   

ŭ13C ă vs V-PDB -18.04 -17.51 0.034 

ŭ15N ă vs AIR 11.77 12.84 0.042 

1 = farming 

2 = wild 

Standard farmed 

 

Standard wild 

  Farmed Wild P 

NÁ  57 10   

ŭ13C ă vs V-PDB -18.11 -15.88 <0.001 

ŭ15N ă vs AIR 11.53 16.66 <0.001 

A survey was conducted to verify the correct application of the labelling information about 
the mode of production (farmed vs. caught) 
Samples were taken at small and large shops fishmonger in two Italian cities 

n=57 n=10 

Fatty acid Farmed Wild P 

18:2n6 14.5 1.6 ***  

20:4n6 0.7 2.2 ***  

R E S U L T S 



In conclusion  
Only 10 over 33 wild seabass after chemometrics analysis were 
found to be really such 

Aliud pro alio 

It is a fraud also called – in forensic term – with the 
latinism 



Geographical  origin  of  milk  and  

cheese  



Milking area 
(geographical indication) 

The case of fresh milk 



CONSORTIUM FOR THE PROTECTION OF THE CHEESE ASIAGO 

PRODUCT SPECIFICATION 
PDO ά!{L!Dhέ 

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

Art. 2 
!ǊŜŀ ƻŦ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 
The cheese P.D.O. "Asiago" is produced with milk from cattle farms located 
within the defined area and in dairies plants located within the protection 
zone as following described: omissis 



The contribute of the laboratory to the 
inspection activity 

Analytical determination of stable isotopes 



Rationale  



Plants C4 Hatch 

and Slack cycle 

Tropical climate 

Corn ï Sorghum ï 

Sugar cane 

Plants C3 Calvinï

Benson cycle 

Temperated climate 

d 13C -22õ-33ă 

d 13C -10õ-15ă 

Glucose synthesis 

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


d18O 

0 

-5 

-10 

-20 

Oxygen and hydrogen isotopic gradient in the global hydrological cycle 

Passing from the equator to 
the poles, water becomes 
progressively lighter 

16O 

1H 1H 

16O 

2H 1H 

18O 

1H 1H 

-5 

-10 

-20 



-270 -225  -180  -125  -90  -45       1 

Levells d2H in the rainfalls (Ą V-SMOW) 

Oxygen and hydrogen isotopic gradient in the global hydrological cycle 



Sites of milk sampling 

France  (F) – Germany (D)  
Austria (A) 

Padana valley (North East of Italy) 

Trial of milk analysis on milk sampled at 
different geographical latitude 

  

Padana valley 

(North East 

 of Italy) Abroad P 

Sampling points  7 10   

ŭ13C ă vs V-PDB -17,79 -22,8 <0,001 

ŭ15N ă vs AIR 5,10 5,83 0,001 

ŭ18O ă vs V-SMOW (water) -5,7 -7,21 0,006 

ŭ18O ă vs V-SMOW (casein) 9,01 9,24 0,717 

ŭ2H ă vs V-SMOW -95,46 -111,3 0,001 

ŭ34S ă vs V-CDT 2,56 2,68 0,688 
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Milk analysis - Results Corn silage 



A few considerations 

Going up the meridians 18O e 2H are reliable 
in geographical discrimination 

In this case, the analysis of rare elements 
(bismuth, rhenium, strontium, rubidium, lithium 
ecc…) could be helpful 

Along the parallels that 
could not be more true 

Milk analysis 



Mozzarella di Bufala Campana PDO (Buffalo mozzarella) is a 
fresh cheese manufactured exclusively using buffalo milk from 
the area of origin (Product specification) 
 
After acidification the curd is submitted to spinning inside a 
tank with hot water (90 ÁC) giving the typical characteristics to 
the end product 
 
The yield of milk into Mozzarella di Bufala Campana PDO is 
around 25% 
 
Proximate composition 
Water  56% 
Protein  17% 
Fat  24% 
 
In 2014 the Mozzarella di Bufala Campana PDO production 
was of 38,000 ton 

 Mozzarella di Bufala 
Campana (Buffalo mozzarella) 



It is a cheese with a delicate taste and a very 
pleasant flavor. 

 
Its market demand increases during the summer 
when milk production usually decreases 
 
Mozzarella di Bufala Campana PDO is one of the 
best known Italian cheeses in the world also 
because it is often used as an ingredient of the 
pizza (only for high quality pizza) 
 
Not by chance it  is the subject of imitations and 
fakes everywhere   

Buffalo mozzarella 



EU legislation on food labelling 

ÅThe label shows the name of the product, which 
depends on the species used for its production 

 
ÅCheese  such as MOZZARELLA DI BUFALA or 

PECORINO or FORMAGGIO DI CAPRA are 100% 
produced respectively with buffalo, sheep or goat 
milk (otherwise, if milk of mixed origin was used, 
it has to be declared) 



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

Mozzarella di Bufala Campana PDO  

Aim of the investigation  

In other words ………..irrispective what is indicated on 
the list of the ingredients may be some cow milk in? 



FOR SPECIES SUBSTITUTION: DNA ANALYSIS 

THE (DNA) BARCODE OF LIFE 

TO DETECT THIS TYPE OF FRAUD  
LABORATORY ANALYSIS IS REQUIRED  
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Bos taurus  

Sus scrofa  

Equus caballus 

Gallus gallus 

DNA BARCODING FOR SPECIES IDENTIFICATION 



Ch     _GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTGGCTTGGGCCCCTGCAGTTCCTCAGCAGAGTCTTCACCAACAGCCTGGTGTTTGGCACCTCGGACCGTGTCTATGAGAAGCTGA 

Oa     _GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTGGCTTGGGCCCCTGCAGTTCCTCAGCAGAGTCTTCACCAACAGCCTGGTGTTTGGCACCTCGGACCGTGTCTATGAGAAGCTGA 

Bb     _GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTTATCCAGTCGTGGCTTGGGCCCCTGCAGTTCCTCAGCAGAGTCTTCACCAACAGCCTGGTGTTTGGCACCTCGGACCGTGTCTATGAGAAGCTAA 

Bt     _GACTTGGAGCTGCTTCGCATCTCACTGCTCCTCATCCAGTCGTGGCTTGGGCCCCTGCAGTTCCTCAGCAGAGTCTTCACCAACAGCTTGGTGTTTGGCACCTCGGACCGTGTCTATGAGAAGCTGA 

        ******************************** ****************************************************** ************************************* *  

Ch      AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_ 

Oa      AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_ 

Bb      AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_ 

Bt      AGGACCTGGAGGAAGGCATCCTGGCCCTGATGCGG_ 

        ***********************************_  

 
 

Bt   CAAGAACACTAATGACTAACATTCGAAAGTCCCACCCACTAATAAAAATTGTAAACAATGCATTCATCGACCTTCCAGCCCCATCAAACATTTCATCATGATGGAATTTCGGTTCCCTCCTGGGAATCTGC 

Bb  CAAGAACATCAATGACCAACATCCGAAAATCCCACCCACTAATAAAAATTCTAAACAATGCATTCATTGACCTCCCTGCTCCATCAAACATCTCATCATGATGAAACTTTGGCTCTCTCCTAGGCATCTGA 

  **************** ***** ***** ********************* **************** ***** ** ** ******* **** *********** ** ** ** ** ***** ** *****  

 
 

Reference assay: 
mitochondrial 16S gene 

Target assay: mitochondrial 
Cytb gene of bovine species 

Which analytical method? 

Molecular approach by quantitative real-time PCR method with fluorescent probes 

Test of specificity by real-time PCR 
on bovine Cytb gene 

Buffalo mozzarella 



0 

LOD LOQ 

NEGATIVE 
SAMPLE POSITIVE 

SAMPLE  

BUT NOT 
QUANTIFIABLE  

POSITIVE SAMPLE  

0.1% DNA 
BOVINE  0.6% DNA 

BOVINE  

DNA 
BOVINE 

(%, p/p)  

Method sensitivity obtained by standard samples  

N PNQ P 

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
20%

PNQ
36%P

44%

DNA BOVINE (%)

N PNQ P

Nearly  80 % of  the  tested  samples  contained  bovine  DNA  in  

variable  quantity  

The  positive  samples  were  mainly  identified  in  the  spring -

summer  sampling  campaign  

Mozzarella di bufala  



20 % negative 

80 % positive 

 

 

30 % negative 

70 % positive 

 

 

19 % negative 

81 % positive 

Results from sampling collection during 2006-2009 


