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UF:LA FILIERA DEI PRODOTTI CASEARI

FRODI DI INTERESSE CASEARIO



Le frodi alimentari:

• concetti di adulterazione, sofisticazione, 
alterazione, contraffazione, pericolosità, 
nocività e genuinità.



LE FRODI ALIMENTARI

Secondo i più recenti orientamenti 
giurisprudenziali, in relazione alla 
produzione ed alla vendita dei prodotti 
alimentari, si è soliti distinguere tra due 
forme di inganno: la frode sanitaria e la 
frode commerciale.



Frodi commerciali

comprendono tutte le azioni fraudolente 
sugli alimenti o sulle loro confezioni che, 
pur non determinando concreto o 
immediato nocumento per la salute 
pubblica, favoriscono illeciti profitti a 
danno del consumatore



Frodi sanitarie

Il presupposto della frode è insito nella 
probabilità o certezza di procurare un 
danno alla salute dei cittadini, di rendere 
potenzialmente o sicuramente nocive le 
derrate alimentari



FRODI ALIMENTARI

• SOFISTICAZIONE
• ADULTERAZIONE
• ALTERAZIONE
• CONTRAFFAZIONE



LA SOFISTICAZIONE
E’ un'operazione che consiste nell'aggiungere
all'alimento sostanze estranee che ne alterano 
l'essenza, corrompendo o viziando la 
composizione naturale e simulandone la 
genuinità con lo scopo di migliorarne
l'aspetto o di coprirne difetti (termine assente 
nel c.p.).



Esempio di sofisticazione

mozzarella trattata con perossido
di benzoile per “sbiancarla”

• Il perossido di benzoile trova impiego nella 
cura dell'acne, come agente sbiancante per i 
denti e i capelli



Esempio di sofisticazione

Le mozzarelle e gli altri latticini a 
Indicazione di geografica tipica o a 
denominazione di origine protetta o 
garantita vengono sofisticati mediante 
l’impiego di cagliate di origine estera.



L’ADULTERAZIONE
Comprende tutte le operazioni che alterano la struttura 
originale di un alimento mediante sostituzione di elementi 
propri dell'alimento con altri estranei, ovvero con la sottrazione 
di elementi propri dell'alimento, o ancora, con l’aumento della
quantità proporzionale di uno o più dei suoi componenti.
Le adulterazioni hanno riflessi non solo commerciali ma anche
igienico-nutrizionali e, in alcuni casi, di GRAVE pericolo per la
salute pubblica. (cfr.artt.440, 442 e 444 c.p.)



Esempio di adulterazione
FARE LA MOZZARELLA CON CASEINE O LATTE IN 
POLVERE ZOOTECNICO



Prodotti adulteranti (Caseina)
Sostanza proteica contenuta nel latte, che
viene utilizzata per la adulterazione dei formaggi 
a pasta filata. (frode frequente nella produzione 
della mozzarella). La frode consiste 
nell’impiegare nel ciclo produttivo una materia 
prima di minore valore commerciale rispetto a 
quella dichiarata.



LA CONTRAFFAZIONE
Consiste nel formare ex novo un alimento con
l'apparenza della genuinità in quanto prodotto 
con sostanze diverse, per qualità o quantità, da 
quelle che normalmente concorrono a formarlo 
(cfr. artt.440, 441, 442 e 444 c.p.)



Esempio di contraffazione
Margarina che contiene idrocarburi di origine
minerale



L’ALTERAZIONE
Una sostanza alimentare si dice in stato di
ALTERAZIONE, quando la sua composizione
originaria si modifica a causa di fenomeni 
degenerativi spontanei, determinati da errate 
modalità o eccessivo prolungamento dei tempi 
di conservazione.



ESEMPIO DI ALTERAZIONE
Nel caso del latte ed i suoi prodotti derivati, i 
batteri del genere Pseudomonas sono in grado 
di provocare negli alimenti numerosi fenomeni 
alterativi, come ad esempio la comparsa di odori 
e colorazioni innaturali all’alimento (pigmenti 
fluorescenti e/o colorati, piocianina e 
carotenoidi)  MOZZARELLA BLU



Frodi frequenti su latte
• annacquamento con o senza salagione e aggiunta di 

grassi;
• ricostituzione di latte in polvere uso zootecnico;
• latte inacidito neutralizzato con l’aggiunta di alcali;
• aggiunta di acqua ossigenata (H2O2) per ridurre la 

carica batterica elevata.



Art. 439 c.p. - Avvelenamento di 
acque o di sostanze alimentari

Chiunque avvelena acque o sostanze destinate
all'alimentazione, prima che siano attinte o distribuite
per il consumo, è punito con la reclusione non inferiore
a quindici anni.
Se dal fatto deriva la morte di alcuno, si applica
l'ergastolo.










