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A adulteração do leite constitui um problema recorrente na cadeia produtiva de alimentos, representando riscos 

significativos à saúde pública e prejuízos econômicos. Este estudo teve como objetivo analisar os principais 

tipos de fraudes em leite cru e industrializado, bem como descrever os métodos laboratoriais empregados na 

sua detecção e suas implicações sanitárias. As fraudes mais comuns incluem a adição de água para aumento 

de volume, prática que reduz o valor nutricional do leite e pode introduzir contaminantes microbiológicos. 

Para mascarar essa diluição, são frequentemente adicionadas substâncias como açúcares, sais e amido. Outra 

prática relevante é a adição de compostos nitrogenados, como ureia e melamina, com o objetivo de simular 

maior teor proteico. Observam-se ainda adulterações relacionadas à substituição da gordura láctea por óleos 

vegetais ou gorduras de menor valor comercial. Além disso, o uso de conservantes químicos proibidos e 

neutralizantes de acidez é empregado para prolongar artificialmente a vida útil do produto, mascarando sua 

deterioração. A substituição de leite de espécies de maior valor, como caprinos e ovinos, por leite bovino 

também configura uma prática fraudulenta recorrente. Do ponto de vista da saúde pública, essas adulterações 

podem causar desde distúrbios gastrointestinais até intoxicações, danos renais e hepáticos, além de reações 

alérgicas em indivíduos sensíveis. A ingestão de substâncias inadequadas pode representar riscos tanto agudos 

quanto crônicos, especialmente em populações mais vulneráveis. Para a identificação dessas fraudes, são 

utilizados diferentes métodos laboratoriais. Técnicas tradicionais, como a crioscopia e testes colorimétricos, 

permitem a triagem inicial de adulterantes, enquanto métodos instrumentais, como cromatografia e 

espectroscopia, proporcionam maior precisão na identificação e quantificação dessas substâncias. Técnicas 

moleculares também têm papel importante na detecção de fraudes relacionadas à substituição de espécies. 

Nesse cenário, o médico veterinário desempenha papel fundamental na garantia da qualidade e segurança do 

leite que chega até o consumidor, atuando não apenas na inspeção, mas também na vigilância sanitária, na 

responsabilidade técnica e na orientação dos produtores perante a qualidade do produto a ser ofertado. Cabe 

ressaltar, que apesar da evolução das leis para o setor, ainda existem desafios relacionados à fiscalização e 

limitações estruturais que comprometem a efetividade do controle dessas práticas. Dessa forma, torna-se 

essencial o fortalecimento do investimento na capacitação profissional como agente estratégico na proteção 

da saúde pública e no enfrentamento das fraudes alimentares. 
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