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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA/MAPA N° 1.485, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2025

Estabelece o padrao de nomenclatura, produto padronizado e
categoria dos produtos de origem animal, para os fins de seu
registro no Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no
uso das atribuicdes que lhe conferem o art. 23 e o art. 48 do Anexo | ao Decreto n° 12.642, de 1° de outubro
de 2025, 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°
21000.102603/2022-39, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos padrao de nomenclatura, produto padronizado e categoria dos
produtos de origem animal, para o seu registro no Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

Paragrafo unico. O registro de que trata o caput serd realizado com a utilizagao de sistema
eletronico proprio para o registro dos produtos, disponivel no sitio eletronico do Ministério da Agricultura e
Pecuaria.

Art. 2° A nomenclatura do produto de origem animal € o nome especifico e ndao genérico que
indica a verdadeira natureza e as caracteristicas do produto de origem animal comestivel.

§1° A nomenclatura do produto sera fixada no regulamento técnico especifico que estabelecer
os padrdes de identidade e qualidade inerentes ao produto.

§2° O padrao de nomenclatura dos produtos de origem animal € composto pelos seguintes
elementos, quando aplicavel:

| - componente principal: elemento basico que compoe o produto;

[l - processo tecnoldgico: todo procedimento aplicado aos produtos de origem animal, que
promova alteragcao de suas caracteristicas originais;

[l - método de conservacgao: forma de conservacao aplicada ao produto, visando preservar sua
inocuidade até a sua utilizacao;

IV - espécie animal: elemento que caracteriza a espécie animal da qual provém a matéria-prima
utilizada na elaboracao do produto; e

V - caracteristica: particularidade da composicao do produto, que o distingue de outros
semelhantes.

Paragrafo unico. Os elementos devem estar dispostos na ordem estabelecida no caput para o
padrao de homenclatura de produtos carneos e derivados, de pescado e derivados e de ovos e derivados.

Art. 3° O produto padronizado nao € necessariamente a nomenclatura do produto, podendo ser
mais amplo do que a nomenclatura do produto, sendo apresentado em campo especifico do sistema
eletrénico proprio para o registro de produtos.

Art. 4° A categoria visa agrupar os produtos padronizados dos produtos de origem animal que
apresentam processos tecnologicos ou caracteristicas semelhantes.

§ 1° No caso dos produtos de origem animal submetidos a varias etapas de fabricagao, os
mesmos sao associados a categoria que reflete o processo tecnologico ou caracteristica de maior
relevancia para a sua seguranca e estabilidade microbioldgica e fisico-quimica.



§ 2° Cada produto padronizado € vinculado a uma unica categoria dos produtos de origem
animal.

§ 3° As definicdes das categorias de produtos de origem animal encontram-se na tabela do
anexo desta portaria.

Art. 5° A solicitagao para a inclusao de novos produtos padronizados e categorias deve ser
realizada através de peticionamento eletronico e conter justificativa técnica para encaminhamento ao
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Paragrafo unico. A inclusao de produtos padronizados e categorias em sistema eletrénico
proprio se dara mediante analise e manifestacao pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

Art. 6° Os produtos padronizados sao os indicados no sistema eletronico proprio para a
finalidade de seu registro, disponivel no sitio eletronico do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

Art. 7° As categorias e suas definicdes estao indicadas no Anexo desta portaria.
Art. 8° Ficam revogados:

| - a Norma Interna DIPOA n° 6, de 10 de dezembro de 2014;

Il - a Norma Interna DIPOA n° 2, de 28 de janeiro de 2016; e

Art. 9° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

CARLOS GOULART
Secretario de Defesa Agropecuaria
ANEXO

Definicbes das Categorias de Produtos de Origem Animal

AREA CATEGORIA DE PRODUTO DEFINICAO

CARNES E
DERIVADOS

Sao aqueles que nao foram submetidos a qualquer outro
PRODUTOS EM NATUREZA processo de conservagao, além do resfriamento ou

congelamento.

Sao aqueles adicionados de ingredientes, aditivos, ou de
PRODUTOS NAO ingredientes e aditivos, 0s quais nao sao os principais
SUBMETIDOS A TRATAMENTO fatores de manutengéo da sua estabilidade
TERMICO microbioldgica, necessitando, porém, da conservagao

pelo frio sem que haja perda das caracteristicas do
produto em natureza.

Sao aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor
PRODUTOS SUBMETIDOS A | com a finalidade de perda parcial ou total das
TRATAMENTO TERMICO caracteristicas do produto em natureza, podendo ou nao
necessitar da conservagao pelo frio.

Sao aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor
PRODUTOS SUBMETIDOS A | brando com a finalidade de destruir micro-organismos
TRATAMENTO TERMICO - patogénicos e deteriorantes, bem como de inativagao de
COCCAO enzimas, eventualmente presentes no produto, podendo
ou nao necessitar da conservagao pelo frio.

Sao aqueles que sofrem tratamento térmico de maior
PRODUTOS PROCESSADOS | intensidade quando comparado com a cocgao, com a
TERMICAMENTE - finalidade de destruir micro-organismos patogénicos,
ESTERILIZACAO COMERCIAL | deteriorantes e a maioria dos esporos eventualmente
presentes nos produtos.

- Sao aqueles adicionados de ingredientes, aditivos, ou de
PRODUTOS COM ADICAO DE | ingredientes e aditivos, os quais sdo os principais fatores
INIBIDORES de manutencao de sua estabilidade microbiologica,
podendo ou nhdao necessitar da conservacgao pelo frio.

PRODUTOS SUBMETIDOS A | S@o aqueles submetidos a quebra da cadeia proteica
HIDROLISE objetivando a agregacao de uma molecula de agua em
sua estrutura.

BIFF()E%ILEJI-\FIC'?ESC(? ,R{II'FI)E%%)EOIASSPSIIEQ Sao aqueles obtidos a partir da associacao de produtos de

diferentes categorias, acrescidos ou nao de outros
E\Egggagggéﬁl\ﬁ%oe ingredientes, podendo ou nao necessitar da conservagao

OUTROS INGREDIENTES pelo frio.




PESCADO E

DERIVADOS
Sao aqueles que nao foram submetidos a qualquer outro
PRODUTOS EM NATUREZA processo de conservagao, além do resfriamento ou
congelamento.
Sao aqueles adicionados de ingredientes, aditivos, ou de
PRODUTOS NAO ingredientes e aditivos, 0s quais nao sao os principais
SUBMETIDOS A TRATAMENTO fatores de manutengéo da sua estabilidade
TERMICO microbioldgica, necessitando, porém, da conservagao
pelo frio sem que haja perda das caracteristicas do
produto em natureza.
Sao aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor
PRODUTOS SUBMETIDOS A | com a finalidade de perda parcial ou total das
TRATAMENTO TERMICO caracteristicas do produto em natureza, podendo ou nao
necessitarem da conservagao pelo frio.
Sao aqueles que sofrem tratamento térmico pelo calor
PRODUTOS SUBMETIDOS A | brando com a finalidade de destruir micro-organismos
TRATAMENTO TERMICO - patogénicos e deteriorantes, bem como de inativagao de
COCCAO enzimas, eventualmente presentes no produto, podendo
ou nao necessitarem da conservacao pelo frio.
Sao aqueles que sofrem tratamento térmico de maior
PRODUTOS PROCESSADOS | intensidade quando comparado com a cocgao, com a
TERMICAMENTE - finalidade de destruir micro-organismos patogénicos,
ESTERILIZACAO COMERCIAL | deteriorantes e a maioria dos esporos eventualmente
presentes nos produtos.
- Sao aqueles adicionados de ingredientes, aditivos, ou de
PRODUTOS COM ADICAO DE | ingredientes e aditivos, os quais sdo os principais fatores
INIBIDORES de manutencgao de sua estabilidade microbiologica,
podendo ou nhdao necessitarem da conservagao pelo frio.
PRODUTOS SUBMETIDOS A | S@o aqueles submetidos a quebra da cadeia proteica
HIDROLISE objetivando a agregacao de uma molécula de agua em
sua estrutura.
EIFF()E%ILEJI-\FIC'?ESC(? ,R{II'FI)E%%EOIASSPE?IIEQ Sao aqueles obtidos a partir da associacao de produtos de
PRODUTOS DE PESCADO diferentes categorias, acrescidos ou nao de outros
ACRESCIDOS OU NAO DE ingredientes, podendo ou nao necessitarem da
OUTROS INGREDIENTES conservagao pelo frio.
LEITEE
DERIVADOS

E o produto resultante da precipitagdo espontanea do

CASEINA leite desnatado ou provocada pelo coalho ou por acidos
minerais e organicos.
E o produto obtido por reacéo da caseina alimentar ou da
coalhada da caseina alimentar fresca com solucdes de
CASEINATO hidroxidos ou sais alcalinos ou alcalinos-terrosos ou de

amonia de qualidade alimenticia e, posteriormente, lavado
e secado, mediante processos tecnologicamente
adequados.

CREME DE QUEIJO

Produto lacteo em consisténcia cremosa, sendo uma
mistura de queijos e outros ingredientes, nao submetido a
fusao.

FARINHA LACTEA

E o produto resultante de dessecacao, em condicoes
proprias, da mistura de leite com farinha de cereais e
leguminosas cujo amido tenha sido tornado soluvel por
técnica apropriada.

GORDURA ANIDRA DE LEITE
(BUTTER OIL)

E o produto gorduroso obtido a partir de creme ou
manteiga, pela eliminagao quase total de agua e soélidos
nao gordurosos, mediante processos tecnologicamente
adequados.

LACTOSE

E o produto obtido pela separagao e cristalizagdo do
acucar do leite.

LEITELHO

E o liquido resultante da batedura do creme para a
fabricacao de manteiga, adicionado ou nao de leite
desnatado e acidificado biologicamente por fermentos
selecionados, com desdobramento parcial da lactose e
rico em acido lactico, proteina e sais minerais.

MANTEIGA

E o produto gorduroso obtido do creme de leite, mediante
processos tecnologicamente adequados.




MARGARINA

E o produto gorduroso em emulsao estavel com leite ou
seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes,
destinado a alimentacao humana, com cheiro e sabor
caracteristicos. A gordura lactea, quando presente, nao
devera exceder a 3% (trés por cento) (m/m) do teor de
lipidios totais.

Misturas de margarina com manteiga nao fazem parte
desta categoria, ja que serao contempladas na categoria
de Mistura Lactea.

MISTURA LACTEA

Abrange os produtos lacteos obtidos pela mistura de
ingredientes lacteos com ou sem ingredientes nao
lacteos.

MOLHO LACTEO

E o produto lacteo submetido a processamento
tecnologico adequado, adicionado de outros ingredientes
lacteos, especiarias e outras substancias alimenticias
aprovadas, destinado ao uso em preparagoes culinarias.

PERMEADO

E o produto liquido obtido pela retirada da proteina lactea
e da gordura lactea do leite (integral, desnatado ou
semidesnatado) ou do soro de leite, por meio de processo
de filtracao por membrana.

PETISCO DE QUEIJO

Abrange os queijos fracionados apresentados sob a forma
de uma tabua de frios, os queijos desidratados e os
queijos empanados.

PRODUTO LACTEO CRU

E a matéria-prima que ainda necessita passar por
tratamento térmico antes de sua utilizacao na elaboracao
de produtos para o consumo.

PRODUTO LACTEO EM PO

Esta categoria abrange, além dos produtos obtidos pela
secagem, os formulados a partir da mistura de outros
produtos lacteos ja secos.

Considerando sua diversidade de formulacdes, processos
de fabricacao e apresentacoes, as misturas lacteas em po
nao fazem parte desta categoria, ja que serao
contemplados na categoria Mistura Lactea.

PRODUTO LACTEO
ESTERILIZADO

E o produto lacteo previamente envasado e submetido a
processo de esterilizagao por calor umido, seguido de
resfriamento imediato, respeitada a particularidade de
cada produto.

PRODUTO LACTEO
FERMENTADO

E o produto lacteo obtido por meio da coagulagao e
diminuicao do pH por fermentacao lactica, mediante acao
de cultivos de micro-organismos especificos.

PRODUTO LACTEO FUNDIDO

E o produto lacteo obtido por meio de mistura, fusdo e
emulsao da massa com tratamento térmico e agentes
emulsionantes.

PRODUTO LACTEO
PARCIALMENTE
DESIDRATADO

E o produto lacteo obtido mediante a desidratagao parcial
do leite ou de derivados lacteos.

PRODUTO LACTEO
PASTEURIZADO

E o produto lacteo submetido ao processo de
pasteurizagao.

PRODUTO LACTEO PROTEICO

E o produto lacteo obtido por separacao fisica das
caseinas e proteinas do soro por tecnologia de membrana
ou outro processo tecnologico com equivaléncia
reconhecida pelo Departamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria.

PRODUTO LACTEO UHT

E o produto lacteo submetido ao processo de ultra-alta
temperatura.

PRODUTO LACTEO
ULTRAPASTEURIZADO

Produto lacteo submetido a tratamento térmico
equivalente aquele de UAT/UHT, mas posteriormente
envasado em condigcdes nao assepticas e refrigerado.

PRODUTOS COMPOSTOS POR
DIFERENTES CATEGORIAS DE
QUEIJOS, ACRESCIDOS OU
NAO DE OUTROS
INGREDIENTES

E aquele obtido a partir da associacdo de produtos de
diferentes categorias de queijos, acrescidos ou nao de
outros ingredientes, conservado pelo frio.

QUEIJO MATURADO

E o queijo que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade.

QUEIJO MOFADO

E o queijo maturado por fungos.

QUEIJO NAO MATURADO

E o queijo pronto para o consumo logo apds a fabricagao.

QUEIJO RALADO

E o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da
massa de uma ou até quatro variedades de queijo de
baixa umidade, média umidade ou de baixa e média

umidade.




QUEIJO ULTRAFILTRADO

E o queijo obtido por processos de tecnologia de
membrana.

RICOTA

E o produto obtido da albumina de soro de queijos,
adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu
volume.

SOBREMESA LACTEA

E o produto lacteo pronto para consumo, geralmente
servido apos as refeigoes.

Nao abrange os doces de leite e o leite condensado,
tendo em vista que eles estao enquadrados na categoria
Produtos Lacteos Parcialmente Desidratados.

PRODUTOS
DE ABELHAS
E
DERIVADOS

MEL

E o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas,
a partir do néctar das flores ou das secrecoes
procedentes de partes vivas das plantas ou, ainda, de
excrecoes de insetos sugadores de plantas os quais ficam
sobre partes vivas das plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da
colmeia.

Esta categoria abrange tambéem o mel para uso industrial,
que € o produto que se apresenta fora das especificacoes
para o indice de diastase, de hidroximetilfurfural, de
acidez ou em inicio de fermentacao, que indique alteracao
em aspectos sensoriais que nao o desclassifique para o
emprego em produtos alimenticios, devendo ser proibidas
em sua rotulagem, indicagcdes que facam referéncia a
origem floral ou vegetal.

MEL DE ABELHAS INDIGENAS

E o produto alimenticio produzido por abelhas sem ferrao
a partir do néctar das flores ou das secrecoes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecoes
de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes
vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam maturar nos potes da colmeia.

GELEIA REAL

E o produto da secregao do sistema glandular cefalico,
formado pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares
de abelhas operarias, colhida em até setenta e duas horas.

GELEIA REAL LIOFILIZADA

E o produto da secrecao do sistema glandular cefalico
(glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas
operarias, coletada em até setenta e duas horas, que
sofreu uma desidratacao pelo processo de liofilizacao.

POLEN

E o produto resultante da aglutinacao do polen das flores,
efetuada pelas abelhas operarias meliferas ou pelas sem
ferrao, mediante néctar e suas substancias salivares, o
qual é recolhido no ingresso da colmeia ou nos potes da
colmeia.

POLEN DESIDRATADO

E o produto submetido ao processo de desidratacao em
temperatura ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus
Celsius) e com teor de umidade nao superior a 4% (quatro
por cento).

DERIVADOS DE POLEN
APICOLA

Sao os produtos provenientes da extracao dos
componentes soluveis do poélen por processo tecnologico
adequado.

PROPOLIS

E o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas e
balsamicas, colhidas pelas abelhas de brotos, flores e
exsudatos de plantas, no qual as abelhas acrescentam
secrecgoes salivares, cera e polen para a elaboracao final
do produto.

PROPOLIS DE ABELHAS SEM
FERRAO

Produto procedente de substancias resinosas, gomosas e
balsamicas, colhidas de brotos, flores e exsudados de
plantas, nas quais as abelhas sem ferrao acrescentam
secrecoes salivares, cera, polen e ainda, para algumas
espéecies de abelhas sem ferrao, uma mistura de solo, para
elaboracao final do produto.

DERIVADOS DA PROPOLIS DE
ABELHAS SEM FERRAO

Sao os produtos provenientes da extracao dos
componentes soluveis da propolis de abelhas sem ferrao.

DERIVADOS DA PROPOLIS
(EM MASSA)

Sao os produtos provenientes da extragcao dos
componentes soluveis da Propolis submetidos a
desidratacao, liofilizagao, secagem ou liofilizacao e
secagem, e que possua o conteudo liquido expresso em
unidades legais de massa.




Sao os produtos provenientes da extragcao dos

DERIVADOS DA PROPOLIS A AT
(EM VOLUME) componentes soluveis da Propolis e que possua o
conteudo liquido expresso em unidades legais de volume.
E o produto de secrecdo das glandulas abdominais ou
APITOXINA glandulas do veneno de abelhas operarias, armazenado
no interior da bolsa de veneno.
E o produto secretado pelas abelhas para formagao dos
CERA DE ABELHAS favos nas colmeias, de consisténcia plastica, de cor

amarelada e muito fusivel.

COMPOSTOS DE PRODUTOS
DAS ABELHAS (EM MASSA)

E aquele elaborado com produtos de abelhas,
adicionados ou nao de ingredientes permitidos,
abrangendo os compostos de produtos de abelhas sem
adicao de ingredientes e os compostos de produtos de
abelhas com adicao de ingredientes.

COMPOSTOS DE PRODUTOS
DAS ABELHAS (EM VOLUME)

E aquele elaborado com produtos de abelhas,
adicionados ou nao de ingredientes permitidos,
abrangendo os compostos de produtos de abelhas sem
adicao de ingredientes e os compostos de produtos de
abelhas com adicao de ingredientes.

OVOS E
DERIVADOS

PRODUTOS EM NATUREZA

Ovulo de espécies de aves, como a galinha, revestido por
membrana resistente ou por casca rigida, que contém
uma parte albuminaoide, a clara, e outra rica em lipidios, a
gema, e usado como alimento.

Pela desighagao "ovo" entende-se o ovo de galinha em
casca, sendo os demais acompanhados da indicacao da
espéecie de que procedem.

Sao os produtos resultantes do processamento pelo

PRODUTOS SUBMETIDOS AO : hodle

TRATAMENTO TERMICO - emprego do calor com a finalidade de destruir micro-

PASTEURIZACAO organismos patogénicos, sem alteracao sensivel da
constituicao fisica do ovo ou partes do ovo.

'T‘IE,CA)'PAUI\I I?I\?TS()U'II:D’IE\?QE\ATI”C?(S) “‘_S AO 1530 0s produtos resultantes da desidratagao do ovo ou

DESIDRATACAO

partes do ovo pasteurizados.

PRODUTO SUBMETIDO AO
TRATAMENTO TERMICO -
COCCAO

E o produto resultante de ovos cozidos, podendo sofrer
outros processos: ser descascado, conservado em
salmoura acidificada (dgua, sal e acidos organicos) e
envasado em recipientes hermeticos, posteriormente
submetido a pasteurizacao ou nao e conservado a
temperatura ambiente ou de refrigeracao.

PRODUTOS NAO
SUBMETIDOS A TRATAMENTO
TERMICO

Sao os produtos resultantes da quebra do ovo na sua
forma bruta, conservados congelados ou resfriados, e que
nao sofreram tratamento térmico pelo calor. Esta
categoria abrange também o Ovo tipo "Fabrico" para uso
industrial, que € o produto que se apresenta fora das
especificagdes estabelecidas para os produtos contidos
na categoria "ovo" e que nao o desclassifique para o
emprego em produtos alimenticios ou industrializagao
(pasteurizacao/desidratacao).

PRODUTOS COM ADICAO DE
INIBIDORES

Sao aqueles adicionados de ingredientes, aditivos, ou de
ingredientes e aditivos, os quais sao os principais fatores
de manutencao de sua estabilidade microbiologica,

podendo ou hdao necessitarem da conservagao pelo frio.

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.



