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L'etichettatura delle “Marmellate “



Cosa è una “MARMELLATA”

Conserva a base di frutta e zucchero dove lo 
zucchero spesso è l’ingrediente dominante.

In legislazione: è una mescolanza, portata a 
consistenza gelificata appropriata, di 
zuccheri e di polpa di di una o più specie di 
frutta



Cosa è una “MARMELLATA”

In più  al comma 4 dell'art. 2 del D. Lgs. n. 50 del 
20/02/2004 si legge:

[...] devono presentare un tenore di sostanza secca 
solubile, pari o superiore al 60% [...]

[...] tale tenore di sostanza secca solubile, determinata al 
rifrattometro, può essere inferiore al al 60%, ma non 
inferiore al 45% [...]



“MARMELLATA”

La norma di riferimento specifica per le 
“marmellate” è:

D. Lgs. n. 50 del 20 febbraio 2004

“Attuazione della Direttica 2001/113/CE 
concernente le confetture, le gelatine e le 
marmellate di frutta, nonché la crema di 
marroni, destinate all'alimentazione umana”



Denominazioni di vendita corrette

Le denominazioni di vendita sono riportate 
nell'ALLEGATO I del D. Lgs. n. 50 del 

20/02/2004

(riferimento Art. 1 comma1)



Denominazioni di vendita corrette

MARMELLATA : è la mescolanza, portata a 
consistenza gelificata appropriata, di acqua, 
zuccheri e di uno o più dei seguenti prodotti 
ottenuti da agrumi: polpa, purea, succo, 
estratti acquosi e scorze.

LA QUANTITÀ DI AGRUMI UTILIZZATA PER LA PRODUZIONE 
DI 1000 g DI PRODOTTO FINITO NON DEVE ESSERE 
INFERIORE A 200 g, DI CUI  75 g PROVENIENTI 
DALL'ENDOCARPO



Denominazioni di vendita corrette 
CONFETTURA  (1)

  è la mescolanza, portata a consistenza gelificata 
appropriata, di zuccheri, polpa e/o purea di una o 
più specie di frutta e acqua. Per gli agrumi, 
tuttavia, la confettura può essere ottenuta dal frutto 
intero o tagliato e/o affettato.



Denominazioni di vendita corrette 
CONFETTURA  (2)

 La quantità di polpa e/o purea utilizzata per la fabbricazione di 
1000 g di prodotto finito non deve essere inferiore a:

a) 350 g in generale

b) 230 g per ribes rosso, sorbe, olivello spinoso, ribes nero, 
cinorrodi e mele cotogne;

c) 150 g per lo zenzero

d) 160 g per il pomo di acagiù

e) 60 g per il frutto di granadiglia



Denominazioni di vendita corrette 
CONFETTURA EXTRA  (1)

  è la mescolanza, portata a consistenza gelificata appropriata, di 
zuccheri, polpa e/o purea di una o più specie di frutta e acqua. 
Tuttavia, la confettura extra di cinorrodi e la confettura extra 
senza semi di lamponi, more, ribes neri, mirtilli e ribes rossi può 
essere ottenuta parzialmente o totalmente dalla purea non 
concentrata di questa specie di frutta. Per gli agrumi, la 
confettura extra può essere ottenuta dal frutto intero o tagliato 
e/o affettato.

I seguenti frutti mescolati ad altri non possono essere utilizzati per 
la produzione di confetture extra: mele, pere prugne a nocciolo 
aderente, meloni, angurie, uva, zucche, cetrioli e pomodori.



Denominazioni di vendita corrette 
CONFETTURA EXTRA  (2)

 La quantità di polpa e/o purea utilizzata per la fabbricazione di 
1000 g di prodotto finito non deve essere inferiore a:

a) 450 g in generale

b) 350 g per ribes rosso, sorbe, olivello spinoso, ribes nero, 
cinorrodi e mele cotogne;

c) 250 g per lo zenzero

d) 230 g per il pomo di acagiù

e) 80 g per il frutto di granadiglia



Denominazioni di vendita corrette

GELATINA : è la mescolanza, 
sufficientemente gelificata, di 
zuccheri, di succo di frutta e/o 
estratto acquoso di una o più specie 
di frutta

La quantità  di succo di frutta e/o 
estratto acquoso utilizzata per la 
produzione di 1000 g di prodotto 
finito non deve essere inferiore a 
quella fissata per la produzione 
della confettura.

Dette quantità sono calcolate previa 
detrazione del peso dell'acqua 
impiegata per la preparazione degli 
estratti acquosi.

GELATINA EXTRA : è la mescolanza, 
sufficientemente gelificata, di 
zuccheri, di succo di frutta e/o 
estratto acquoso di una o più specie 
di frutta

I seguenti frutti mescolati ad altri non 
possono essere utilizzati per la 
produzione di gelatina extra: mele, 
pere prugne a nocciolo aderente, 
meloni, angurie, uva, zucche, cetrioli 
e pomodori.

La quantità  di succo di frutta e/o estratto 
acquoso utilizzata per la produzione 
di 1000 g di prodotto finito non deve 
essere inferiore a quella fissata per la 
produzione della confettura extra.



Denominazioni di vendita corrette

MARMELLATA GELATINA : è il 
prodotto esente totalmente da 
sostanze insolubili, salvo 
eventualmente esigue quantità di 
scorza di agrumi finemente tagliata

CREMA DI MARRONI : è la 
mescolanza, portata a consistenza 
appropriata, di acqua, zuccheri e 
purea di marroni. La quantità di 
purea di marroni (di Castanea sativa) 
utilizzata per la produzione  di 1000 
g di prodotto finito non deve essere 
inferiore a 380 g.



L’etichettatura delle “Marmellate”
In etichetta si indicano tutte le dizioni previste dalla 

norma orizzontale di riferimento D. Lgs. N. 109 del 
1992, più le seguenti due:

a) “frutta utilizzata: ... g per 100 g”

b) “zuccheri totali: ... g per 100 g” N.B.: la cifra indicata 
rappresenta il valore rifrattometrico del prodotto finito (tolleranza 3 
gradi ritrattometrici)

(si può omettere l'indicazione degli zuccheri totali se è presente in etichetta la tabella 
nutrizionale ai sensi del D. Lgs. n. 77 del 16/02/1993)



Una etichetta tipo

Confettura extra di pere
Ingredienti: zucchero, pere

Frutta utilizzata: 50 g per 100g

Zuccheri totali: 65 g per 100 g

Prodotto da Az. Agrituristica Molino di Beboli di Sostegni Mauro

Via Vallone 80 - Monsummano Terme (PT)

nello stabilimento di Via di Beboli n. 2747/C – Larciano (PT)

conservare in frigorifero dopo l'apertura

Consumare preferibilmente entro: agosto 2012

Lotto: 1per/2010

220 g



14. Molluschi e prodotti derivati».7. Latte e prodotti derivati, incluso lattosio,

13. Lupini e prodotti derivati.6. Soia e prodotti derivati,

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori
a 10 mg/Kg o 10 mg/l espressi come SO2. 

5. Arachidi e prodotti derivati.

11. Semi di sesamo e prodotti derivati.4. Pesce e prodotti derivati,

10. Senape e prodotti derivati.3. Uova e prodotti derivati.

9. Sedano e prodotti derivati.2. Crostacei e prodotti derivati.

8. Frutta a guscio, cioe` mandorle (Amygdalus communis
L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans
regia), noci di anacardi (Anacardium occidentale), noci di
pecan (Carya illino iesis (Wangenh) K. Koch), noci del
Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera),
noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti
derivati

1. Cereali contenenti glutine (cioè grano,segale, orzo,
avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti
derivati,

Allergeni
art. 27 della Legge n. 88 del 7 Luglio 2009, pubblicata sulla G.U. del 14 Luglio 2009,in attuazione 

della Direttiva Allergeni (Direttiva CE 68/2007 della Commissione del 27 Novembre 2007)


