
FRODI E ALTERAZIONI DEI PRODOTTI ITTICI 

FRODI= condotta illecita che rende sospetta la qualità del prodotto (frode 
sanitaria) o la commercializzazione del prodotto (frode commerciale)  

Frode sanitaria= gli alimenti sono alterati in modo da risultare PERICOLOSI PER LA 
SALUTE o in cattivo stato di conservazione mascherando il prodotto con 
trattamenti illeciti. La frequenza di questo tipo di frodi è limitata perché il rischio e 
le conseguenze penali sono talmente gravi che non giustificano il vantaggio 
economico. 

ALTERAZIONI = modificazione della componente chimica e organolettica del 
prodotto originale a causa dei fenomeni degenerativi per cattiva, prolungata o 
inadeguata conservazione. 

FRODI COMMERCIALI PIU’ COMUNI 

PESCI 
• Sostituzione di specie (ti vendo un merluzzo per un branzino) 
• Vendere un prodotto scongelato per fresco 
• Aumento della glassatura (ghiaccio che ricopre il prodotto) per aumentare il peso 
• Aumento di peso con ghiaccio nella bocca dei pesci 
• Pratiche fraudolente per simulare pesci freschi ( congelamento per simulare il 

rigor-mortis, bagnatura per aumentare la brillantezza….) 

CROSTACEI 
• Aggiunta di additivi non dichiarati (es. solfiti per renderli più rossi) F. Sanitaria 
• Vendere i decongelati per freschi 
• Sostituzione di specie 

MOLLUSCHI 
• Vendere i decongelati per freschi 
• Sostituzione di specie 
• Trattamento con sbiancanti (per cefalopodi es. seppie, totani…..) 

Approfondimento: ISTAMINA 

È una sostanza di origine naturale, inodore, incolore e insapore quindi non è 
possibile individuare il pesce contaminato. Il livello di istamina nel pesce dipende 
dalla quantità di aminoacidi presenti nel pesce e aumenta con il diminuire della 



freschezza del pesce (la maggior parte viene prodotta da batteri che proliferano a 
temperature comprese tra 6 e 10 °C) 

Il consumo di pesci con elevati livelli di istamina causa un’intossicazione (neusea, 
vomito, diarrea, cefalea, orticaria) visto che resiste alla cottura. 

I pesci più a rischio sono tonno, acciughe, sardine e sgombro 

Come evitare il rischio? 
Le autorità vigilano perché non venga superato il contenuto minimo di istamina ed 
il rispetto delle temperature di stoccaggio e trasporto. Non compriamo pesce da 
venditori improvvisati, garantiamo sempre le temperature di trasporto e 
controlliamo i fornitori, consumiamo il pesce il più presto possibile.  

Approfondimento: ANISAKIS 

 




