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RESUMO  
A legislação brasileira considera fraudado, adulterado ou falsificado o leite com adição de água ou 

subtração de um dos componentes, adicionado de substâncias conservadoras ou não permitidas, com 

rotulagem de categoria superior, sem tratamento térmico vendido como tal e exposto ao consumo sem 

as devidas garantias de inviolabilidade. Neste trabalho, o objetivo foi analisar a presença de adulterações 

no leite UHT integral, desnatado e semidesnatado de dez marcas comercializadas na Serra Gaúcha e da 

região Metropolitana de Porto Alegre – RS. Os ensaios foram realizados de acordo com as legislações 

brasileiras (BRASIL, 2017; BRASIL, 2006), e os experimentos conduzidos após 25 dias da fabricação 

do leite, totalizando 10 amostras de leite integral, 10 amostras de leite desnatado e 10 amostras de leite 

semidesnatado. Entre as análises realizadas estão a de verificação da presença de cloretos, conteúdo de 

substâncias redutoras voláteis (álcool etílico), amido, determinação de peróxido de hidrogênio, 

formaldeído, neutralizantes de acidez pela metodologia A e B, cloro e hipocloritos e a detecção de 

sacarose. Os resultados obtidos permitiram observar a não existência de fraudes nas amostras analisadas. 

Embora não seja possível garantir a qualidade integral dos produtos analisados, verifica-se um total 

compromisso das empresas em atuarem conforme a legislação brasileira, visto que não houve amostra 

com fraude detectada nas amostras. 
Palavras-Chave: detecção de fraudes, qualidade do leite, leite UHT. 
 
RESUMEN  
La legislación brasileña considera que la leche engañada, adulterada o falsificada con la adición de agua 

o la sustracción de uno de los componentes, añadida de sustancias conservadoras o no permitidas, con 

etiquetado de categoría superior, sin tratamiento térmico, se vende como tal y se expone al consumo sin 

las debidas garantías de inviolabilidad. En este trabajo, el objetivo fue analizar la presencia de 

adulteraciones en la leche UHT entera, descremada y semidescremada de diez marcas vendidas en la 
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Serra Gaucha y en la región metropolitana de Porto Alegre - RS. Los ensayos se realizaron de 

conformidad con la legislación brasileña (BRASIL, 2017; BRASIL, 2006) y los experimentos realizados 

después de 25 días de fabricación de la leche, que totalizaron 10 muestras de leche entera, 10 muestras 

de leche desnatada y 10 muestras de leche semidesnatada. Entre los análisis realizados se encuentran la 

presencia de cloruros, el contenido de sustancias reductoras volátiles (alcohol etílico), el almidón, la 

determinación del peróxido de hidrógeno, el formaldehído, los neutralizadores de ácidos por la 

metodología A y B, el cloro y los hipocloritos y la detección de la sacarosa. Los resultados obtenidos 

permitieron observar que no hay fraudes en las muestras analizadas. Aunque no es posible garantizar la 

calidad integral de los productos analizados, hay un compromiso total de las empresas para actuar de 

acuerdo con la legislación brasileña, ya que no se detectó ningún fraude en las muestras. 
Palabras Clave: detección de fraudes, calidad de la leche, leche UHT. 
 

ABSTRACT   
The Brazilian legislation considers cheated, adulterated or falsified milk with the addition of water or 

subtraction of one of the components, added of conservative or not allowed substances, with superior 

category labeling, without heat treatment sold as such and exposed to consumption without the proper 

guarantees of inviolability. In this work, the objective was to analyze the presence of adulterations in 

whole, skimmed and semi skimmed UHT milk from ten brands sold in Serra Gaucha and the 

metropolitan region of Porto Alegre - RS. The trials were conducted in accordance with Brazilian 

legislation (BRAZIL, 2017; BRAZIL, 2006) and the experiments conducted after 25 days of milk 

manufacture, totaling 10 samples of whole milk, 10 samples of skimmed milk and 10 samples of semi-

skimmed milk. Among the analyses performed are the presence of chlorides, content of volatile reducing 

substances (ethyl alcohol), starch, determination of hydrogen peroxide, formaldehyde, acid neutralizers 

by methodology A and B, chlorine and hypochlorites and the detection of sucrose. The results obtained 

allowed the observation of no frauds in the analyzed samples. Although it is not possible to guarantee 

the integral quality of the analyzed products, it is verified a total commitment of the companies to act 

according to the Brazilian legislation, since there was no sample with fraud detected in the samples. 
Keywords: fraud detection, milk quality, UHT milk. 

 

INTRODUÇÃO 

A presença de substâncias químicas indevidas no leite gera alteração da composição do 

produto final, podendo ser considerada como fraude ou adulteração e provocar prejuízos 

econômicos à indústria e danos à saúde do consumidor. A detecção da ocorrência de leites 

fraudados é importante para assegurar a qualidade do produto a ser consumido e garantir boas 

condições de rendimento no processamento de derivados (ROBIM et al., 2012).  

Em defesa da qualidade do produto, o Codex Alimentarius salienta que no momento em 

que for disponibilizado aos consumidores, o leite não deve conter nenhum contaminante em 

níveis que coloquem em risco sua saúde. O estado de saúde das vacas leiteiras deve ser 

controlado para que não constituam riscos para a saúde pública, por isso, o tratamento e a 

prevenção de doenças no rebanho devem ser feitos apenas com medicamentos veterinários 

autorizados e de maneira que não afete negativamente a inocuidade e idoneidade do leite (FAO, 

2009).    
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Baseado nas disposições do Codex Alimentarius, a legislação brasileira considerou o 

exposto no artigo 248 do RIISPOA (MAPA, 2017), que o leite deve ter características sensoriais 

normais, físico-químicas pré-estabelecidas e não deve possuir substâncias estranhas à sua 

composição, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, 

reconstituintes da densidade ou do índice crioscópico. Da mesma forma, o artigo 81 (MAPA, 

2017) descreve que os estabelecimentos só podem expor à venda e distribuir produtos que não 

tenham sido alterados ou fraudados e relata que isso constitui infração, pois em alguns casos 

podem prejudicar a saúde do consumidor.                      

Visando a qualidade do produto a ser comercializado, a atualização da Instrução 

Normativa nº 77 (MAPA, 2018) expõe que os estabelecimentos devem realizar o controle diário 

do leite cru refrigerado de cada compartimento do tanque do caminhão, através de análises de 

pesquisas de neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do índice crioscópico, 

entre outras análises de composição do leite. Também relata que o conjunto dos métodos 

empregados para a realização das análises deve ser capaz de detectar diferentes tipos de 

neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade, substâncias conservadoras e 

contaminantes. 

Com base nos parâmetros apresentados na legislação, o objetivo deste trabalho foi 

detectar a presença de substâncias que possam caracterizar fraude no leite UHT integral, 

desnatado e semidesnatado em dez (10) marcas comercializadas em estabelecimentos na região 

da Serra Gaúcha e Região Metropolitana de Porto Alegre, no Estado do Rio Grande do Sul. 

  

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

A fraude mais comum que ocorre em leites é a que caracteriza aguagem e altera as 

condições de qualidade nutricional. Em menor proporção, mas não menos importante estão 

outras substâncias que podem ser adicionadas ao leite cru visando principalmente mascarar a 

qualidade inferior da matéria prima e impedir a detecção de alterações físico-químicas pelos 

métodos analíticos de rotina das indústrias.  

O aumento nas constatações de fraudes em leite UHT entre os anos de 2013 e 2014, se 

deve ao rigor da fiscalização do produto e não propriamente ao aumento do número de casos 

incidentes de leites fraudados (BRASIL, 2014). 

Segundo Behmer (1987), a falsificação se caracteriza por adição ou subtração parcial 

ou total de qualquer substância na composição de um produto. Anteriormente, as adulterações 

do leite almejavam o aumento do volume, por meio da adição de água e desnate, porém, com o 

passar dos anos foram surgindo novos tipos de adulterações, como adição de soro de queijo, de 
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substâncias conservantes (peróxido de hidrogênio), neutralizantes (hidróxido de sódio, 

bicarbonato de sódio) e reconstituintes da densidade e crioscopia (sal, açúcar, amido) 

(ALMEIDA, 2013). Hoje em dia, as principais intenções dos fraudadores são: o aumento do 

volume do leite, prolongar a vida útil do produto (adicionando substâncias que irão auxiliar na 

diminuição da microbiota presente e/ou inibir o seu crescimento), encobrir algum defeito ou má 

qualidade do leite cru ou ainda depois de beneficiado (FURTADO, 2010). 

Os prejuízos causados pelas fraudes para as empresas vão desde a diminuição da 

produtividade e encarecimento do produto final, até o enfraquecimento da marca e o constante 

risco de multas por parte do serviço de inspeção (NASCIMENTO et al., 2010). A atualização 

das legislações brasileiras entra em vigor recentemente para conter mais ainda as adulterações 

do leite, a exemplo, RISPOA (MAPA, 2017) e Instrução Normativa 76 e 77 (MAPA, 2018). 

No Brasil, várias operações de fiscalização para conter as adulterações no setor lácteo foram 

realizadas nos últimos anos, sendo encontrados leite cru e UHT adulterados de alguma forma. 

 

METODOLOGIA 

 Foram coletadas 30 amostras de leite UHT de 10 marcas diferentes, sendo 10 amostras 

de leite integral, 10 de leite desnatado e outras 10 de leite semidesnatado, onde todas as amostras 

continham 1 L de leite UHT em caixas do tipo Tetra Pak®, adquiridas no mês de julho de 2020 

em estabelecimentos comerciais de duas regiões do estado do Rio Grande do Sul-RS (Serra 

Gaúcha e na região Metropolitana de Porto Alegre), sendo que todas as marcas foram 

produzidas em empresas localizadas na região Sul do Brasil e analisadas em até 20 dias após 

data de fabricação.  

Os experimentos foram realizados no laboratório físico-química de uma indústria de 

laticínios local e foram codificadas de 1 a 10 e acrescentadas as letras I, D e S, onde I = UHT 

integral, D = leite UHT desnatado e S = leite UHT semidesnatado. A Tabela 1 apresenta as 

análises realizadas no trabalho, com sua devida referência conforme legislação brasileira. 
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Tabela 1. Análises de detecção de fraudes com a devida referência com base na legislação brasileira. 

Análise  Base legal (referência) 

Presença de cloretos 

Manual de Métodos Oficiais para Análise de Alimentos de 

Origem Animal (BRASIL, 2018) 

Substâncias redutoras voláteis 

(álcool etílico) 

Amido 

Determinação de Peróxido de 

Hidrogênio 

Formaldeído 
Neutralizantes de acidez 

metodologia A e B* 
IN nº 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006) 

Cloro e hipocloritos  
Detecção de sacarose** 

Fonte: Autores (2020). 
  

* A análise de neutralizantes de acidez não é descrita no Manual de Métodos Oficiais 

para Análise de Alimentos de Origem Animal (MAPA, 2018), porém conforme o artigo 31, 

item VIII, ela deve ser realizada pelo estabelecimento no controle diário do leite cru refrigerado 

em cada compartilhamento do veículo transportador, portanto é realizada conforme a IN 68, da 

mesma forma ocorre com a análise de cloro e hipocloritos.  

** Para a análise de sacarose no Manual de Métodos Oficiais para Análise de Alimentos 

de Origem Animal é necessária a compra do equipamento automatizado para medidas 

reflectométricas, portanto optou-se ainda por utilizar a metodologia da IN 68 (BRASIL, 2006), 

que ainda é aceita pelo MAPA em laticínios. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As amostras apresentaram inexistência de agentes fraudadores em sua composição, 

estando todas em conformidade com a legislação brasileira (BRASIL, 2017; BRASIL, 2006). 

A análise de cloretos tem a finalidade de detectar fraudes, onde os cloretos são utilizados 

para reconstituir a densidade do leite. Segundo a legislação (IN 68), o resultado positivo, de 

coloração amarela, indica a presença de cloretos em quantidades superiores à faixa normal de 

0,08 a 0,1 % (BRASIL, 2006) e também apenas se observada coloração amarela com ausência 

de precipitados vermelhos (BRASIL, 2018). Segundo pesquisa de Taminini (2011), em 

amostras de leite UHT, o autor verificou a presença de cloretos em 2 amostras (3,3%). Amorim 

(2017) analisou 30 amostras de leite UHT e verificou a presença de cloretos em três amostras. 

Robim (2011); Batisti (2013) verificaram que todas as amostras analisadas para o teste de 

cloretos apresentaram resultados negativos. Podemos verificar na Figura 1, o ensaio de cloretos, 

https://www.diariodasleis.com.br/busca/exibelink.php?numlink=1-77-23-2006-12-12-68
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sendo que o tubo de ensaio esquerdo apresenta o resultado negativo e o tubo de ensaio direito 

apresenta o resultado positivo para o teste de cloretos no leite UHT estudado. 

 
Figura 1. Resultado da análise de cloretos no leite UHT. 

  
Fonte: Autores (2020). 

A análise de substâncias redutoras voláteis possui a finalidade de verificar a utilização 

destas substâncias no leite, pois mascara fraudes por adição de água, sendo que o álcool altera 

apenas no índice crioscópico do leite, diminuindo o seu resultado (BELOTI et al. 2010). Silva 

et al. (2011), pesquisando a influência da água e do álcool na densidade e no ponto de 

congelamento do leite, perceberam que concentrações de álcool de 0,05% alteram a crioscopia 

em -0,018°H, ou seja, a adição de 0,05% de álcool a um leite com 3,8% de água (crioscopia -

0,512°H), apresentaria crioscopia dentro do parâmetro determinado pela legislação (-0,530°H). 

Segundo pesquisa de Taminini (2012), em amostras de leite UHT, 3 delas apresentaram álcool 

etílico positivo totalizando. Tamanini et al. (2011) não encontraram a presença de álcool etílico 

em um total de 30 amostras de leites UHT analisadas, assim como Amorim (2017) que analisou 

30 amostras de leite UHT. Nenhuma amostra apresentou resultado positivo para a análise de 

substâncias redutoras voláteis.  

Na Figura 2, podemos verificar o teste de substâncias redutoras voláteis em execução e 

na Figura 3, o resultado do teste, sendo que o tubo de ensaio esquerdo demonstra o resultado 

negativo para substâncias redutoras voláteis e o tubo de ensaio direito, demonstra o resultado 

positivo. 
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Figuras 2. Procedimento de análise de substâncias redutoras voláteis no leite UHT. 

 
Fonte: Autores (2020). 

Figura 3. Resultado da análise de substâncias redutoras voláteis no leite UHT. 

                                                 
Fonte: Autores (2020). 

O teste de amido é realizado com o intuito de se comprovar a adição ou não, de 

substância para restauração da densidade do leite fraudado (OLIVEIRA, 2010), sendo não 

encontrados resultados positivos neste trabalho. A adição do amido serve para alterar a 

densidade do leite diluído. Rios et al. (2011) avaliaram a sensibilidade da prova do amido em 

leite pasteurizado e constataram que até 0,5% de amido de milho e 2,5 % de farinha de trigo 

podem mascarar a adição de 5% de água na prova de densidade. Não foram encontradas a 

presença de amido de acordo com Robim (2011), Souza et al. (2011), Amorim (2017) e 

Tamanini (2012) em leites UHT. Nenhuma amostra apresentou resultado positivo para a análise 

de amido. Podemos verificar na Figura 4, o ensaio de amido, sendo que o tubo de ensaio 

esquerdo apresenta o resultado negativo e o tubo de ensaio direito apresenta o resultado positivo 

para o teste de amido no leite UHT estudado. 
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Figura 4. Resultado da análise de amido no leite UHT. 

                                                
Fonte: Autores (2020). 

 

O peróxido de hidrogênio é capaz de promover alterações na qualidade nutricional do 

leite, como a redução de vitaminas A, B1 e C e apresenta rápida degradação. Sendo assim é 

pouco provável que cause efeitos adversos ao consumidor (LÜCK, 1962). Segundo Silva (2013) 

o peróxido de hidrogênio não apresenta qualquer alteração significativa na acidez do leite 

(Dornic). Várias pesquisas analisaram a presença de peróxido de hidrogênio no leite UHT. 

Souza et al. (2011) verificaram que em 100 amostras de leite UHT houve a presença de peróxido 

de hidrogênio em 30 amostras (30%). Nenhuma amostra apresentou resultado positivo para a 

análise de peróxido de hidrogênio.  

O Formaldeído é utilizado como ação antimicrobiana, além de ser usado como um 

conservante do leite (TRONCO, 2008). Várias pesquisas analisaram a presença de formaldeído 

no leite, como Souza et al. (2011) que em 100 amostras de leite UHT analisadas, detectaram 44 

amostras positivas para a presença de formaldeído. Fimino et al. (2010) analisaram 60 amostras 

de leite cru refrigerado e detectaram a presença de formol em 13%. Não foram encontradas a 

presença de formaldeído neste trabalho, de acordo com Silva (2013), no entanto, deve-se 

considerar que parte destas substâncias são voláteis e/ou rapidamente degradadas ou inativadas 

no leite e dificilmente detectadas no leite UHT (CORDS et al. 2001). Na Figura 5, podemos 

analisar o teste de substâncias redutoras voláteis em execução. 
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Figuras 5. Procedimento de análise de formaldeído no leite UHT. 

 
Fonte: Autores (2020). 

 

A análise de neutralizantes de acidez é realizada devido a adição de substâncias alcalinas 

no leite, os neutralizantes têm por finalidade neutralizar a acidez do leite e mascarar uma 

possível qualidade microbiológica insatisfatória (AMORIM, 2017). A adição fraudulenta de 

neutralizantes como o bicarbonato de sódio ou o hidróxido de sódio visa ocultar a elevação da 

acidez do leite a níveis acima dos permitidos pela legislação (TRONCO, 2008).  

Segundo relato de Taminini (2011), em amostras de leite UHT apenas uma (1,7%) 

apresentou neutralizantes da acidez, assim como Santos et al. (2010) encontraram uma amostra 

(6,3%) com presença de neutralizantes entre 16 analisadas. Já Amorim (2017) avaliou 30 

amostras de 8 marcas de leite e encontrou duas amostras de leite UHT que apresentaram 

resultados positivos para neutralizantes de acidez. Robim (2011) pesquisando 58 amostras de 

leite UHT não detectaram leites com resultados positivos para neutralizantes de acidez. 

Nenhuma amostra apresentou resultado positivo para a análise de neutralizantes de acidez.  

Na Figura 6, podemos analisar o resultado da análise de neutralizantes de acidez 

(método b), o tubo de ensaio esquerdo apresenta o resultado negativo e o tubo de ensaio direito 

apresenta o resultado positivo no leite UHT estudado. Já na Figura 7, podemos analisar o 

resultado do teste de neutralizantes de acidez (método a), o tubo de ensaio esquerdo representa 

o resultado negativo para neutralizantes de acidez e o tubo de ensaio direito, o resultado 

positivo. 
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Figura 6. Resultado da análise de neutralizantes de acidez (método b) no leite UHT. 

                                               
Fonte: Autores (2020). 

 
Figura 7. Resultado da análise de neutralizantes de acidez (método a) no leite UHT. 

 
Fonte: Autores (2020). 

 

A análise de sacarose verifica a presença de açúcar no leite. É uma fraude muito comum 

pois a presença das substâncias sólidas adicionadas aumenta a densidade do leite aguado 

(FERRÃO et al. 2007). Várias pesquisas analisaram a presença de sacarose no leite UHT, 

incluindo Tamanini (2012) que analisou 60 amostras de leite UHT e 7 (11,7%) apresentaram 

sacarose positiva. Já Tamanini et al. (2013) em pesquisa com 60 amostras de leite UHT 

detectaram a presença de sacarose em sete amostras de leite, enquanto Souza et al. (2014) 

avaliando 39 amostras de leite UHT, identificaram a presença de sacarose em quatro.  

Batisti et al. (2013) verificaram a presença de sacarose em 20 amostras de 5 marcas de 

leite UHT coletadas em supermercados e constataram que 2 marcas apresentaram 2 lotes em 

desacordo, devido à presença de sacarose no leite. Na Figura 8, podemos verificar o resultado 

da análise de sacarose no leite UHT, o tubo de ensaio esquerdo representa o resultado negativo 

para sacarose e o tubo de ensaio direito, o resultado positivo. 
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Figura 8. Resultado da análise de sacarose no leite UHT. 

 
Fonte: Autores (2020). 

A adição de cloro e hipoclorito ao leite pode ser considerada uma fraude comum, já que 

devido ao seu baixo custo e amplo espectro de ação são frequentemente empregados na 

higienização de equipamentos de ordenha e laticínios (CORDS et al. 2001; TRONCO, 2008). 

Sua adição intencional ao leite pode representar risco à saúde do consumidor (EPA, 2000). Não 

foram encontradas a presença de cloro e hipocloritos neste trabalho e também de acordo com 

Santos (2010), Robim (2011) e Tamanini (2012).  

Na Figura 9, podemos verificar o resultado da análise de cloro e hipocloritos no leite cru 

refrigerado, o tubo de ensaio esquerdo representa o resultado negativo para sacarose e o tubo 

de ensaio direito, o resultado positivo. 

Figura 9. Resultado da análise de cloro e hipocloritos no leite UHT. 

 
Fonte: Autores (2020). 

 

CONCLUSÕES 

Nos testes conduzidos e relatados neste trabalho, não foi detectada a presença de leite 

UHT fraudado. Desta forma, podemos concluir que concernente as 30 amostras coletadas, as 

empresas atuaram dentro da legislação, e embora fraude do leite pode estar ligada a todas as 

etapas da cadeia produtiva do leite, as novas legislações do MAPA (BRASIL, 2017) vêm para 
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barrar esta prática com maior alcance nas análises realizadas e a atualização das metodologias 

de análises realizadas. 
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