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El Sheikha et al., 2018; Sarti e Torres, 2017; Bansal et al., 2015

https://en.wikipedia.org/wiki/Swill_milk_scandal

“A globalização trouxe mudanças e certa complexidade à cadeia de 

abastecimento de alimentos e gerou, como consequência, novos riscos e 

desafios nessa área. Um destes riscos é a fraude alimentar”
Sarti e Torres, 2017

Idade 
Média

Especiarias

Império 
Romano

Vinho

EUA   
(1850)

Leite 

Evangelista, 2000;  

Oetterer, 2014

Adição

• Exemplos:

• água no leite

• areia no sal

• substâncias no 
café (milho, 
cevada, etc)

Substituição

• Exemplo:

• óleo de soja 
sendo 
comercializado 
como azeite de 
oliva

Remoção

• Exemplo:

• descafeinização
do café
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Divisões segundo Bansal et al. (2015):

Bansal et al., 2015

Intencional Inclusão de substâncias inferiores que tem propriedades similares ao 
alimento

Exemplos: adição de água no leite ou sementes de mamão em pimenta 
preta

Não intencional Inclusão de substâncias por falta de conhecimento, ou falta de controle 
durante o processamento de alimento

Adulterantes naturais: variedades tóxicas de cogumelos, vegetais, frutos 
do mar, etc

Contaminação

metálicos

Inclusão intencional ou não de metais e compostos metálicos

Alguns podem ser considerados tóxicos: chumbo, arsênio, mercúrio, 
cádmio

Contaminação 
microbiológica

Deterioração dos alimentos devido a diferentes micro-organismos de 
várias fontes durante o processamento dos mesmos

Bactérias (Salmonella spp), Fungos (Aflatoxinas), Parasitas (Ascaris 
lumbricoides)

Bansal et al., 2015; Sarti e Torres, 2017

Quando se adultera o alimento, ocorre modificação de sua pureza 

e identidade

DiretoDireto

•Ocorre quando o 
consumidor é colocado 
em risco imediato ou 
iminente

•Ex: a inclusão de um 
contaminante 
altamente tóxico ou 
letal. Uma exposição 
pode causar efeitos 
adversos imediatos. 

IndiretoIndireto

•Ocorre quando o 
consumidor é colocado 
em risco devido à 
exposição a longo 
prazo

•Ex: formação de um 
contaminante tóxico 
no organismo, através 
da ingestão de 
pequenas doses.

TécnicoTécnico

•É não-material

•Ex: omissão ou 
retirada de 
informações da 
rotulagem sobre o 
conteúdo do produto 
ou sobre o país de 
origem.

3 riscos para a saúde pública:
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RASFF 
DATABASE

Vinho adulterado
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Uso do MCPD (Monochloropropane-1,2-diol) para 

identificação de adulteração de óleos vegetais

 Adulterações na China entre 2004-2014

Categoria de alimentos % de incidentes

1. Alimentos de origem animal 38

2. Alimentos contendo grãos 23

3. Bebidas 13

4. Condimentos e Especiarias 5

5. Óleos e gorduras 5

6. Frutas 4

7.Vegetais 4

8.  Amêndoas e sementes 2

9. Açúcares e doces 1

10. Outros alimentos 3

TOTAL INCIDENTES - 1567

Zhang et al, 2016
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 Adulterações no Brasil entre 2007-2017

Tibola et al, 2018

PRODUTOS CÁRNEOS

 Principais fraudes:

 Espécies eram outras daquelas indicadas no

rótulo

 Alteração no rótulo do local de origem

 Uso de outros ingredientes (aditivos e água)

 Exemplos:

Everstine et al, 2013; 

Hong et al, 2017

Produto Adulterante

Carne crua ou processada (seca, 

hambúrguer, presunto, nuggets, 

almôndega, salsicha)

Espécies diferentes:

Porco, cachorro, cavalo, veado, 

cabrito, peru

Carne bovina

Frango

Diferente região geográfica da 

descrita no rótulo

Carne bovina moída Proteína de soja
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PRODUTOS LÁCTEOS

Principais fraudes:

 Adição de água

 aumentar volume

 Desnate - retirada de gordura

 Adição de alcalinos

 aumentar conservação

 intencional ou falhas da higienização

 Adição de conservantes

 Bicarbonatos, formol, ácido bórico, peróxido de

hidrogênio, hipocloritos e ácido salicílico Adição

melamina

 Adição de melamina

 Utilizada na fabricação de plásticos, adesivos e resinas 

sintéticas

 China (2008): contaminação de leites e fórmulas 

infantis - 6 mortes e 300 mil doentes

 Etc... Abrantes et al, 2014; Everstine et al, 2013

www.anvisa.gov.br

Melamina

MEL E DERIVADOS

Zábrodská et al, 2014; Veiga 2017; 

Carvalho et al. 2020

•Milho ou cana (xarope)

•Arroz, trigo e beterraba

• Análise por espectrometria de massa por razão 
isotópica

Adição de 
açúcares

•Mel com maior teor de água é suscetível à 
fermentaçãoFermentação

•Impacto negativo no valor nutritivo

•Aumenta concentrações de hidroximetilfurfural
(HMF)

Super
aquecimento

 Brasil:

❖ 30 amostras da região metropolitana de Belo Horizonte

❖ 56,7% adulteradas. Adição de amido de cana ou xarope de

milho
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ÓLEOS E GORDURAS

 Relatos sobre óleos vegetais adulterados são comuns

 Causa: alta demanda e/ou valor agregado e/ou possibilidade de

margem de lucro potencial

Everstine et al, 2013; Hirashima et al, 2013; Aued-Pimentel et al, 2017

Produto Adulterante

Azeite de oliva Outros óleos vegetais (ex: girassol, milho e 

soja)

Azeite de oliva extra virgem Azeites de menor qualidade (refinados, óleo 

de bagaço de oliva ou lampante) 

Óleo de cozinha (China, 2012) Óleo reciclado era refinado, e revendido por 

menor preço para comerciantes

Brasil: 

65% azeites analisados no Adolfo Lutz estavam fraudados 

(2014-2016)

CAFÉS

 Cerca de 100 espécies. Mais comercializadas:

arábica e café robusta.

 Principais adulterações:

❖ Qualidade dos grãos: espécies, origem geográfica e grãos

defeituosos.

❖ Adição de outras substâncias ao café (cascas e caules de café,

milho, cevada, chicória, farelo de trigo, açúcar mascavo, soja,

centeio, triticale e açaí)

Toci et al., 2016
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BEBIDAS

Neto et al., 2016 

 Laudos (n=295) do ICPAS – Recife (2010-2014):

❖ Adulterações causadas por falhas de produção ou pessoas

agindo com más intenções

❖ Exemplos de corpos estranhos: pedra, palha, material plástico,

pequenos animais ou partes deles

bebidas  
alcoólicas

71%

bebidas 
não 

alcoólicas
18%

água 
11%

41%

27%

17%

6%
5% 4%

presença corpos estranhos

fungos

fora da validade

alteração sensorial

inconclusivo

produto não correspondia
ao rótulo

ESPECIARIAS
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 Técnicas físicas, químicas, bioquímicas e

moleculares

 Em alguns casos, a adulteração é muito sutil, e não

é possível de ser detectada com um único ensaio.

Geralmente é necessária a combinação de diferentes

técnicas

Bansal et al., 2015

Importância da escolha adequada 

da(s) metodologia(s)

Bansal et al., 2015
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https://doi.org/10.3390/foods10020448

Espectroscopia 
vibracional

(NIR, FTIR)

Espectroscopia 
Raman

Imagem de cor

Imagem 
hiperespectral

Imagem de raio-x
e tomografia 

computadorizada

Técnicas 
convencionais

• Destrutivas

• Demorado

• Trabalhoso

• Procedimentos 
complexos

Técnicas não 
destrutivas

• Rápidas

• Não 
destrutivas

• Monitoramento 
em tempo real
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 Laudos (n=4189) de alimentos e água (2016-2020). Entre

as amostras insatisfatórias nas categorias:

❖ Mel: elementos histológicos de cana-de-açúcar, amido de milho, não

apresentarem grãos de pólen

❖ Açúcar de coco: elementos histológicos de cana-de-açúcar

❖ Páprica: outros ingredientes adicionados, incluindo amido de milho e

urucum

❖ Suplementos alimentares: adição de amido, principalmente de milho e

mandioca, adição trigo, milho, soja

❖ Farinha de mandioca contendo arroz triturado

❖ Pó para o preparo de gelatina com amido de mandioca

❖ Molho barbecue, achocolatado em pó e creme de avelã com amido

de milho

❖ Café torrado e moído com cascas e paus

Legislação para alimentos

Ações fiscalizadoras das 
autoridades

Código de defesa do consumidor

Código penal

Associações e grupos contra fraudes
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 Servem para fiscalizar e registrar os produtos que são

comercializados

 Tem como objetivo definir, classificar, dar características,

estabelecer normas de rotulagem e normas sanitárias de

alimentos e bebidas

 A legislação é dinâmica e deve ser constantemente

acompanhada e revista

 Órgãos brasileiros:

 Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento

(MAPA)

 Ministério da Saúde (ANVISA)

 Órgãos internacionais:

 Codex Alimentarius

 Comissão Europeia

www.agricultura.gov.br, www.anvisa.gov.br

▪ Exercida pelas autoridades federais, estaduais ou municipais

▪ Programas de monitoramento e coletas de amostras em feiras

livres, supermercados e comércios de ruas

▪ Amostras são encaminhadas para laboratórios credenciados para

análise e avaliadas de acordo com as legislações

▪ LACENs (Laboratório Central de Saúde Pública)

▪ LANAGRO (Laboratório Nacional Agropecuário)

▪ Laudos são emitidos e encaminhados para autoridades

▪ Se constatadas alterações nos produtos, alimentos são recolhidos

e empresas podem ser interditadas

LACEN SP – Instituto Adolfo 

Lutz

Av. Doutor Arnaldo, 355 - São Paulo - SP

25

26



02/11/2022

14

 Adulterações em alimentos e bebidas são riscos

emergentes que podem trazer graves consequências

para a saúde pública.

 Pesquisas indicam que produtos como óleos, leite, mel e

especiarias foram as adulterações mais comuns.

 Para evitar que as adulterações ocorram são

necessários: melhoria e verificação da rastreabilidade e

qualidade ao longo de toda a cadeia produtiva e de

abastecimento de alimentos, desenvolvimento de novas

metodologias para detecção de fraudes, elaboração e

revisão constante das legislações.
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