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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Secretaria de Defesa Agropecuaria

PORTARIA SDA/MAPA N° 1.333, DE 21 DE JULHO DE 2025

Altera a Portaria SDA/MAPA n° 1174, de 3 de setembro de 2024,
que aprovou o Regulamento Tecnico de Identidade e Qualidade
de bebida lactea.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E
PECUARIA, no uso das atribuicdes que lhe conferem o art. 22 e o art. 49 do Anexo | ao Decreto n° 11.332, de
1° de janeiro de 2023, e tendo em vista o disposto na Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°
7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, e o que consta do
Processo n°® 21000.062588/2022-89, resolve:

Art. 1° O art. 18 da Portaria SDA/MAPA n° 1174, de 3 de setembro de 2024, que aprovou o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de bebida lactea, passa a vigorar com a seguinte
alteracao:

"Art. 18 Os estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura e Pecuaria terao até o dia
1° de junho de 2026, para adequarem-se as condi¢coes previstas.

Art. 2° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

ALLAN ROGERIO DE ALVARENGA

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA/MAPA N° 1.174, DE 3 DE SETEMBRO DE 2024

Aprova o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
bebida lactea.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E
PECUARIA , no uso das atribuigdes que lhe conferem os artigos 22 e 49, do Anexo |, do Decreto n° 11.332,
de 1° de janeiro de 2023, e tendo em vista o disposto na Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°
7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, e o que consta do
Processo SEI n° 21000.062588/2022-89, resolve:

Art. 1° Fica aprovado o regulamento técnico que fixa os padroes de identidade e qualidade para
bebida lactea, na forma desta Portaria.

Art. 2° Para fins desta Portaria, bebida lactea € o produto lacteo ou produto lacteo composto,
obtido a partir de leite, de leite reconstituido, de derivados de leite ou da combinagcao destes, com adicao
ou nao de ingredientes nao lacteos.

Paragrafo unico. Os constituintes lacteos da bebida lactea devem representar mais que 50%
(cinquenta por cento) m/m (massa/ massa) dos ingredientes do produto elaborado.

Art. 3° Quanto aos critérios de tratamento térmico, os produtos previstos nesta Portaria
classificam-se em:

| - bebida lactea pasteurizada;

Il - bebida lactea esterilizada;

Il - bebida lactea a ultra alta temperatura (ultra high temperature) UAT/UHT;
IV - bebida lactea ultrapasteurizada; e

V - bebida lactea tratada termicamente, apos fermentacao.

Paragrafo Unico. E considerado o processo de ultrapasteurizagdo, aquele em que o produto é
submetido a tratamento térmico equivalente aquele de UAT/UHT, mas posteriormente envasado em
condigcdes nao assepticas, e conservado em temperatura de 10° C (dez graus Celsius).

Art. 4° Quanto aos critérios de adicao de ingredientes nao lacteos, os produtos previstos nesta
Portaria classificam-se em:

| - bebida lactea sem adicao; e
Il - bebida lactea com adicao.

Art. 5° Os produtos previstos por esta Portaria podem, opcionalmente, ser submetidos a
processo de fermentacao, sendo nesta caso, classificados como bebida lactea fermentada.

Art. 6° Os produtos previstos por esta Portaria apresentam como ingrediente obrigatorio, leite ou
produtos lacteos ou constituintes do leite, nas suas diversas formas e tratamentos.

§1° Quando a bebida lactea nao contiver leite ou o leite nao for o ingrediente de maior
quantidade na base lactea, devera ser indicado adicionalmente a denominagao de venda, o produto lacteo
preponderante na formulagao, como segue: "bebida lactea de ... ', sem prejuizo as demais informacoes
constantes na denominacao de venda.

§2° Os ingredientes lacteos, isolados ou em combinagao, para referéncia do caput sao:
| - caseina e caseinato alimenticio;

Il -concentrado proteico de leite e de soro de leite;




lll - creme de soro;

IV - creme de leite;

V - creme do leite acido;

VI - creme do leitelho;

VIl - doce de leite;

VIl - gordura anidra de leite ou butter oil;
IX - gordura lactea de uso industrial,

X - iogurte;

Xl| - isolado de proteina de leite;

Xl - isolado de proteina de soro de leite;
XIII - leite concentrado;

XV - leite em po;

XV - leitelho;

XVI - leite fermentado;

XVII - manteiga;

XVIII - massa coalhada;

XIX - outras proteinas lacteas;

XX - permeados de leite e de soro de leite;
XXI - solidos de origem lactea;

XXII - soro de leite em suas diversas formas; e

XXl - outros derivados de origem lactea aprovados pelo Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

§3° Para a bebida lactea fermentada, sao ingredientes obrigatorios, isolados ou em combinagao:
| - cultivos de bactérias lacticas;

Il - cultivos de bactérias lacticas especificas; e

[l - leite fermentado.

Art. 7° Para fins desta Portaria, os ingredientes nao lacteos permitidos em uso na formulacao de
bebida lactea, isolados ou em combinacao, nas suas diversas formas e tratamentos sao:

| - acucares;
Il - amidos ou amidos modificados:;

[ll - bebidas alcodlicas, nos limites previstos da formulagao total, para que nao seja configurado
produto alcodlico;

IV - café, cha e seus derivados;

V - chocolate e outros derivados de cacau, na forma em po6 ou em calda;
VI - condimentos e especiarias;

VIl - extrato de malte;

VIl - gelatina, gelatina hidrolisada e colageno;

IX - maltodextrina;

X - mel;

XI - oleos;

Xl - produtos de frutas, cereais, legumes, mel e fibras alimentares; e




Xlll - vitaminas, sais minerais e fibras, desde que em conformidade com o estabelecido em
legislacao especifica.

§1° A adicao individual de amido ou de gelatina nao podera ser superior a 1% m/m (um por
cento massa/massa) da composicao da bebida lactea.

§2° A agua podera ser utilizada exclusivamente para reconstituicdo dos constituintes em po,
sendo que os ingredientes reconstituidos deverao atender aos seus respectivos padroes regulamentares.

Art. 8° Na elaboracao dos produtos previstos nesta Portaria € permitido o uso de aditivos e
coadjuvantes alimentares, autorizados em legislagcao especifica.

Art. 9° Na elaboracao dos produtos previstos nesta Portaria, nao € permitida a adicao 6leo
vegetal em substituicao a gordura lactea.

§1° Observada a previsao do caput, permite-se apenas a adicao de oleo vegetal, para fins de
enriquecimento do produto, ou de informagao nutricional complementar, conforme previsao de legislagao
especifica, devendo ser indicado, logo abaixo da denominagao de venda do produto, a seguinte expressao:
"CONTEM OLEO VEGETAL"

§2° A repeticdo da expressdo "CONTEM OLEO VEGETAL" abaixo da denominagado de venda,
torna-se opcional, quando a informacao ja estiver contemplada no texto da denominagcao de venda do
produto.

Art. 10. Os produtos definidos nesta Portaria devem apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| - consisténcia liquida, com diferentes graus de viscosidade, segundo sua composicao; e
Il - coloragao, sabor e odor caracteristicos, de acordo com os ingredientes adicionados.

Art. 11. Os produtos descritos nesta Portaria devem atender aos parametros fisico-quimicos
estabelecidos na Tabela 1, do Anexo.

§1° Bebida lactea sem adicao deve ter no minimo 2 g (dois gramas) /100 g (cem gramas) de
materia gorda de origem lactea.

§2° Bebida lactea com adicao, que apresente caracteristicas sensoriais iguais ou semelhantes a
bebida lactea sem adicao, deve ter no minimo 1,7 g (um grama e sete décimos)/100 g (cem gramas) de
proteina de origem lactea e 2 g (dois gramas) /100 g (cem gramas) de matéria gorda de origem lactea.

Art. 12. Os produtos descritos nesta Portaria devem atender aos parametros microbiologicos
definidos na Tabela 2, do Anexo.

Paragrafo unico. A contagem total de bactérias lacticas viaveis, na bebida lactea fermentada,
deve ser no minimo de 106 UFC/g (um milhdo de Unidades Formadoras de Coldnias, por grama), no
produto elaborado, mantendo-se durante sua validade.

Art. 13. Bebida lactea nao deve conter impurezas e substancias estranhas a sua composicao e
devera ser envasada em embalagem bromatologicamente apta.

Art. 14. Os produtos descritos nesta Portaria devem ser acondicionados, conservados e
transportados em condicdoes que garantam a manutencao dos padroes de identidade e qualidade
previstos.

Paragrafo unico. Bebida lactea pasteurizada, bebida lactea ultrapasteurizada e bebida lactea
fermentada deverao ser conservadas e comercializadas em temperatura nao superior a 10° C (dez graus
Celsius).

Art. 15. As denominagoes de venda para os produtos previstos nesta Portaria, de acordo com a
suas classificacdes e processamento tecnologico, devem ser:

| - bebida lactea pasteurizada;
Il - bebida lactea pasteurizada com ...;
[l - bebida lactea pasteurizada sabor ..,

IV - bebida lactea pasteurizada com ... sabor ...




V - bebida lactea esterilizada;

VI - bebida lactea esterilizada com ...;

VIl - bebida lactea esterilizada sabor ...,

VIl - bebida lactea esterilizada com ... sabor ...,

IX - bebida lactea UAT/UHT;

X - bebida lactea UAT/UHT com ...

XI - bebida lactea UAT/UHT sabor ...;

Xl - bebida lactea UAT/UHT com... sabor ...;

Xl - bebida lactea ultrapasteurizada ...;

XIV - bebida lactea ultrapasteurizada com ...;

XV - bebida lactea ultrapasteurizada sabor ...;

XVI - bebida lactea ultrapasteurizada com ... sabor ...

XVII - bebida lactea fermentada,

XVIII - bebida lactea fermentada com ...,

XIX - bebida lactea fermentada sabor ...;

XX - bebida lactea fermentada com ... sabor ...;

XXI - bebida lactea tratada termicamente apods a fermentacao;

XXII - bebida lactea tratada termicamente apos a fermentacao com ...,
XXIII - bebida lactea tratada termicamente apos a fermentacao sabor ...; e
XXIV - bebida lactea tratada termicamente apos a fermentagao com ... sabor ...

§1° A inclusdo das substancias alimenticias, aromatizantes e saborizantes que confiram
caracteristicas distintivas ao produto, devem ser mencionadas na denominagao de venda do produto.

§2° Podera ser mencionada a presenca de cultivos lacticos na denominagao de venda do
produto, sempre que se cumpra com os critérios previsto nesta Portaria.

§3° A excecdo de polissacarideos e poli alcoois, no caso em que os ingredientes opcionais
sejam exclusivamente agucares, acompanhados ou nao de glicidios, de amidos, de amidos modificados,
de maltodextrina e de saborizantes, o produto sera classificado como bebida lactea com agucar, ou bebida
lactea agucarada.

Art. 16. Deve-se fazer constar no rotulo, logo abaixo da denominacao de venda do produto, com
a utilizacao de caracteres uniformes, em corpo e cor, sem intercalacao de dizeres ou desenhos, com uso
de letras em caixa alta e em negrito, a seguinte expressao, conforme a caracteristica do produto:

| - para a bebida lactea na cor branca: "BEBIDA LACTEA NAO E LEITE" ou "ESTE PRODUTO NAO
ELEITE" e

Il - para a bebida lactea fermentada: "BEBIDA LACTEA NAO E IOGURTE" ou "ESTE PRODUTO
NAO E IOGURTE"

Paragrafo unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequacao, a que se refere o
caput, podem ser comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 19. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

ALLAN ROGERIO DE ALVARENGA
ANEXOPARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS PARA BEBIDA LACTEA

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos para bebida lactea.:



Usuario
Riscado
Alterado pela portaria 1333/2025


Proteinas de origem

Produto lactea (g/100 g) (%)
bebida lactea sem adicao; bebida lactea fermentada sem adicao; bebida 17

lactea tratada termicamente apods a fermentacao e sem adigcao '

bebida lactea com leite fermentado, com ou sem adicao; bebida lactea 14

fermentada, com leite fermentado, com ou sem adicao '

bebida lactea tratada termicamente apos a fermentagao, com adicao 12

bebida lactea com adicao; bebida lactea fermentada com adicao 1

" Bebida lactea com adicao, que apresente caracteristicas sensoriais iguais ou semelhantes a
bebida lactea sem adicao, deve ter no minimo 1,7 g (um grama e sete décimos) /100 g (cem gramas) de
proteina de origem lactea e 2g (dois gramas) /100 g (cem gramas) de matéria gorda, de origem lactea.

Tabela 2. Parametros microbioldgicos para bebida lactea.

Produto microorganismo Critérios
nicm M
. . i . . 7.5 x 15 x
bebida lacteaUHT Aerobios mesofilos/mL " |52 10 4 105
bebida lactea pasteurizada, bebida lactea o . . 7.5 x 15x
ultrapasteurizada Aerobios mesofilos/mL ™" |52 10 4 105
Coliformes/mL
(30/35° C) 5125 10
Coliformes/mL (45 ° C) 522 5
. . Coliformes/mL
bebida lactea fermentada (30,35 ° C) 512110 100
Coliformes/mL (45°C) |5 2 /<3 10
bebida lactea esterilizada Aerobios mesofilos/ mL |50 100
" ou (xx/Q).

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.



