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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA N° 706, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2022

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do fiambre.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, no uso das atribuicées que lhe conferem os artigos 25 e 71 do Anexo | do Decreto n° 11.231,
de 10 de outubro de 2022, 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 21000.101460/2021-67, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do fiambre, na forma desta
Portaria.

Art. 2° Fiambre € o produto carneo, obtido de carne de uma ou mais espécies animais, com
adicao ou nao de miudos e partes animais comestiveis, transformados em massa, condimentado, com
adicao de ingredientes e submetido a processo térmico especifico.

Paragrafo unico. Para fins de atendimento a esta Portaria, entende-se por partes animais
comestiveis: gordura, papada e pele.

Art. 3° Fiambre € um produto cozido ou esterilizado.

Art. 4° A denominacao de venda do produto € fiambre, podendo ser seguido de outros termos
que o caracterizem.

Paragrafo unico. A forma de apresentagao do produto deve ser informada na rotulagem.
Art. 5° Sdo ingredientes obrigatorios na elaboragao do fiambre:

| - carne de diferentes espécies de animais de agcougue; e

II - sal (NaCl.

Art. 6° Sdo ingredientes opcionais na elaboracao do fiambre:

| - aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, previstos em legislacao especifica do
orgao regulador da saude e autorizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

Il - agua;

Il - amido, até o limite maximo de 5% (cinco por cento),
IV - condimentos e especiarias;

V - mono e dissacarideos;

VI - maltodextrina e dextring;

VIl - proteinas de origem animal;

VIII - proteinas de origem vegetal;

IX - queijos;

X - sais hipossodicos; e



Xl - vegetais.

§ 1° Na elaboracao do fiambre, € permitido o uso de carne mecanicamente separada até o limite
maximo de 30% (trinta por cento).

§ 2° Na elaboragcao do fiambre, & permitido o uso de miudos comestiveis e partes animais
comestiveis, individual ou em conjunto, até limite total maximo de 10% (dez por cento).

§ 3° Na elaboracao do fiambre, € permitido o uso de proteinas nao carneas, na forma agregada,
no limite maximo de 2,5% (dois e meio por cento).

§ 4° E permitido o uso da enzima transglutaminase, como coadjuvante de tecnologia, na
fabricacao do fiambre.

Art. 7° Devem ser observados os critérios microbiologicos para o fiambre, estabelecidos em
legislagao vigente especifica.

Art. 8° Ficam definidos os seguintes parametros fisico-quimicos para o fiambre:

| - amido (maximo) - 5% (cinco por cento);

Il - carboidratos totais (maximo) - 10% (dez por cento);

Il - umidade (maximo) - 70% (setenta por cento);

IV - proteina (minimo) - 12% (doze por cento);

V - teor de Calcio (base seca) (maximo) - 0,45% (quarenta e cinco centésimos por cento); e
VI - colageno (maximo) - 25% (vinte e cinco por cento) da proteina total.

§ 1° O parametro indicado no inciso Il, para carboidratos totais, inclui o teor de amido presente
no produto.

§ 2° A porcentagem de colageno, presente no fiambre, devera ser obtida multiplicando se por 8
(oito) vezes, o valor da hidroxiprolina identificada no produto, conforme laudos laboratoriais.

Art. 9° O fiambre deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
| - aroma caracteristico;

Il - textura caracteristica;

Il - cor caracteristica; e

IV - sabor caracteristico.

Art. 10. Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidade
superiores aos limites estabelecidos pela legislagao especifica.

Art. 11. O produto deve ser embalado com materiais adequados para as condicoes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada.

Art. 12. Os estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
terdo o prazo de 365 (trezentos e sessenta e cinco) dias, contados a partir da publicacao desta Portaria,
para se adequarem as condicdes nela previstas.

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

Art. 13. Fica revogado o Anexo lll, da Instrucao Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000,
publicada em 3 de agosto de 2000, na Secao |, pagina 9, do Diario Oficial da Uniao.

Art. 14. Esta Portaria entra em vigor em 1° de janeiro de 2023.
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