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¿Qué es fraude?

ÅDel latínfraus, fraudees unaacciónque resultacontraria a la verdad y a la 
rectitud. El fraude, se comete en perjuiciode otrapersonao contra 
unaorganización(como elEstadoo unaempresa)

Aplicado a la 
producción de 

alimentos, fraude 
puede significar:



Motivaciones para cometerlo

ÅLa principal, es producir una ganancia económica

ÅTambién puede haber otras como:
ÅNegligencia o error

ÅFalla en Controles de Calidad

ÅDaño de la reputación de una marca

ÅTerrorismo 



Consecuencias

ÅRiesgo para la Salud Púbica

ÅEconómicas

ÅPérdida de la confianza del consumidor

ÅDaño para el prestigio de una marca

ÅPérdida de certificaciones de productos
ÅHalal o Kosher

ÅVeganos o vegetarianos

ÅOrgánicos

ÅLibres de GMO

ÅLibres de alérgenos



¿Cuáles son  los productos más afectados?

ÅTodo tipo de alimentos es susceptible de ser manipulado de forma fraudulenta de una u 
otra manera

ÅLo más peligroso es que se pierda la inocuidad pero también la confianza del consumidor



¿Qué pasa con la legislación?

ÅLegislación desigual: 

ÅEEUU y UE trabajan para proteger la cadena alimenticia de fraude. Hay numerosas guías y 
leyes para mitigar el problema (US FDA, UK FSA, FAO)
Å5Şōƛƭ ƻ ƴǳƭŀ Ŝƴ ƴǳŜǎǘǊƻ ǇŀƝǎΥ άǎƛ ƴƻ Ŝǎ ƭŜȅ ƴƻ ǎŜ ƘŀŎŜέ

ÅFalta de fiscalización, no se cuenta con las herramientas apropiadas

ÅNuevos mecanismos de control a partir de los consumidores que exigen sus 
derechos



Como funciona la ley cuando hay presión de las 
autoridades  y el consumidor

Å2012:Estudio demostró que casi el 40% del pescado consumido en la UE no 

correspondía a la especie rotulada. Como consecuencia se inició el Proyecto conocido 

como άLabelfishέ para mejorar el rotulado y la trazabilidad de los productos pesqueros

ÅResultado:άwŜƎƭŀƳŜƴǘƻ ŘŜ ƭŀ ¦9 мотфκнлмоέ ǾƛƎŜƴǘŜ ŘŜǎŘŜ Ŝƭ моκмнκнлмп 

ÅCambio:obliga a rotular los productos pesqueros con el nombre comercial y científico; el 

método de producción (acuicultura, pesca de agua dulce), el tipo de pesca (arpón, 

trampa, red de arrastre) y la zona de origen



¿Cómo podemos detectar un fraude?

ÅDebido a su expansión, diversidad y sofisticados métodos, puede ser muy difícil identificar un 
fraude alimentario. La mayoría de las veces se actúa reactivamente cuando el daño ya está hecho

ÅAlgunos fraudes de connotación mundial:

Å1981: Venta en España de aceite de oliva adulterado con diversos productos químicos, causó más 
de 300 muertes

Å2008:Adición de melamina en fórmula de leche maternizada en China derivó en 50 000 bebés 
hospitalizados y 6 muertos

Å2013:Sustitución de carne de caballo por carne de vacuno en hamburguesas, lasañas, albóndigas 
y otros productos congelados en varios países europeos 

Å2015:Inglaterra, murió un hombre de 38 años por una reacción alérgica después de consumir un 
Curry Indio adulterado con maní 

Å2016: Australia, murió un niño de 10 años a causa de una bebida de coco que contenía leche de 
vaca no declarada



¿Entonces, cómo podemos identificar un fraude?

ÅDepende de:
ÅTipo de fraude
ÅNivel de sofisticación

ÅDesde el laboratorio:
ÅInspección visual
ÅAspectos organolépticos
ÅMétodos analíticos simples
ÅELISA
ÅHPLC
ÅDistintas aplicaciones de la Espectroscopía de Masa
ÅAnálisis moleculares



Herramientas de Biología Molecular

ÅSecuenciación: decodificación del genoma completo de una especie 
animal o vegetal

ÅPCR en tiempo real: análisis de secuencias características y 
específicas del DNA  nuclear de una especie animal, vegetal o 
transgénica

ÅDNA fingerprint: análisis de secuencias específicas y características de 
DNA mitocondrial



PCR en tiempo real

ÅAltamente sensible y específico

ÅBasta con una pequeña cantidad de muestra

ÅPermite identificar pero también diferenciar; incluso en mezclas

ÅSe puede utilizar en alimentos sin procesar, frescos, cocinados o 
altamente procesados

ÅTecnología accesible en Chile: equipos, reactivos y asesoría





PCR en tiempo real aplicado a FRAUDE

ÅDetección y diferenciación de distintas especies animales:
ÅCertificación de alimentos Halal o Kosher

ÅCertificación de calidad del producto. Ej: 100% carne vacuno

ÅAutentificación de productos del mar: salmón, trucha, atún, etc.

ÅOrganismos Certificadores o Fiscalizadores

ÅCertificación de alimentos vegetarianos

ÅDetección de alérgenos ςcertificación, fiscalización

ÅCertificación de alimentos libres de OGM



Identificación y diferenciación animal



Detección y cuantificación de Alérgenos



Screening + Identificación + Cuantificación OGM


