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Informe publicado 
en 2018

• Los productos procedentes de la 
pesca y la acuicultura son 
especialmente vulnerables al fraude

• Interpol: tercera categoría de 
alimentos con mayor riesgo de sufrir 
fraude

• Comisión Europea: segunda categoría 
con mayor riesgo de sufrir fraude 





Etiquetado incorrecto y 
sustitución de especies –
implicaciones para la inocuidad 
alimentaria

• Toxinas

• Histamina

• Metales pesados

• Utilizacion incorrecta de los
productos, por ejemplo
consume en crudo



Etiquetado incorrecto y sustitución de 
especies – Herramientas para combatir 

• Buenos sistemas de trazabilidad

• Buen conocimiento de la taxonomía

• Un marco regulatorio sin fisuras

• Un sistema de inspección consistente

• Técnicas analíticas: código de barras de ADN



Sustitución de productos fresco con 
productos congelados/descongelados
Herramientas
• Buenos sistemas de trazabilidad y 

etiquetado

• Un marco regulatorio sin fisuras

• Un sistema de inspección 
consistente

• Espectroscopia, métodos 
enzimáticos, electroforesis, 
degradación del ADN, medida de la 
composición volátil, también el 
estudio de la morfología y situación 
organoléptica, estudio de la 
actividad microbiologíca o 
combinación de técnicas. 

Implicaciones

• Mayormente organolepticas



Presentación errónea del método de producción: el 
caso de los productos del mar de piscifactoría versus 
los de captura silvestre
• Atlantic salmon (Salmo salar) o 

rainbow trout (Oncorhynchus 
mykiss) se vende como Pacific 
salmon (Oncorhynchus spp)

Herramientas: 

• Buenos sistemas de trazabilidad y 
etiquetado

• Un marco regulatorio sin fisuras

• Un sistema de inspección consistente

• Técnicas analíticas basadas en el AND, 
pero también técnicas cromatograficas 
y espectroscopía



Falsificación del origen geográfico

Herramientas

• Buenos sistemas de 
trazabilidad y etiquetado

• Un marco regulatorio sin 
fisuras

• Un sistema de inspección 
consistente

• Técnicas basadas en el ADN y 
análisis de isotopos, balance 
de masas



Adición de agua u otros ingredientes

• Sobreglaseado y empanado en 
exceso, y el uso de agentes 
aglutinantes de agua no 
declarados para aumentar de 
peso

• Ejemplo: 50% de ganancia de 
peso en Pangasius después de 
procesar con sodium 
tripolyphosphate (E541) 

Herramientas

• Un marco regulatorio sin 
fisuras

• Un sistema de inspección 
consistente

• Técnicas de inspección visual, 
medición de factores de 
nitrógeno, entre otras



Sustancias que puedan ocultar alteraciones 
del producto (monóxido de carbono)
• Se utiliza para mejorar el

aspecto, sobre todo el color, en 
algunos productos. Suele ser 
añadido durante el proceso de 
congelado. Está prohibido en la 
mayoría de los países. 

• Puede tener implicaciones serías
para la inocudad alimentaría



Gracias por 
su atención
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