
A adulteração do leite constitui um problema recorrente na

cadeia produtiva, podendo ocorrer desde a ordenha até a

etapa de comercialização. Entre as fraudes mais comuns

estão a adição de substâncias neutralizantes de acidez,

conservantes inibidores de crescimento microbiano,

compostos reconstituintes de densidade e diluição com

água. O presente estudo teve como objetivo avaliar a

eficácia de métodos físico-químicos simples, de baixo

custo e acessíveis a laboratórios de pequeno porte,

instituições de ensino técnico e serviços municipais de

inspeção, na detecção de fraudes em leite commercial.

Foram analisadas três amostras de leite pasteurizado

integral adquiridas no comércio local. Além da avaliação

das amostras comerciais, foram realizadas adulterações

experimentais controladas, simulando diluição com água

(5% v/v), neutralização da acidez com bicarbonato de

sódio (0,05% m/v) e acidificação artificial com vinagre

comercial (1% v/v). Foram aplicados testes de Alizarol

72°, Prova do Álcool 68%, determinação da densidade,

detecção de peróxido de hidrogênio, substâncias

alcalinizantes e reconstituintes de densidade. Os

resultados demonstraram que os métodos empregados

foram capazes de identificar alterações decorrentes das

simulações experimentais e indícios de inconformidade em

uma das amostras comerciais. Conclui-se que testes

laboratoriais clássicos constituem ferramentas eficazes de

triagem para monitoramento da autenticidade do leite,

apresentando potencial de aplicação em contextos

educacionais e na fiscalização descentralizada.
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As análises foram realizadas em triplicate no

laboratório de Análise de Alimentos do Instituto Federal do

Tocantins – Campus Paraíso do Tocantins e os resultados

foram interpretados conforme padrões estabelecidos pela

legislação brasileira vigente.
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