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CLASSIFICAGAO DE HORTALIGAS

Rita de Fatima Alves Luengo’
Adonai Gimenez Calbo?

Milza Moreira Lana’
Celso Luiz Moretti®

Gilmar Paulo Henz'

INTRODUGAO

Classificagdo de hortalicas refere-se a comparagdo de determinado produto com os
padrées pré-estabelecidos. O julgamento obtido dessa comparagdo € que permite fazer o
enquadramento do produto em grupo, classe e tipo, tornando possivel uma interpretacao unica.
A utilizagédo dos sistemas de classificagcdo € um meio eficiente de organizar e desenvolver a
comercializagdo de hortaligas no Brasil. Entretanto, cabe registrar que a classificagdo de
algumas hortalicas necessita ser atualizada porque com o surgimento de novas cultivares as
referéncias de cor, forma e principalmente tamanho mudaram entre o periodo de
estabelecimento dos padrdes e a época atual.

O objetivo de classificar hortalicas € facilitar e agilizar a comercializagdo para que
vendedor e comprador reconhegam a mercadoria sem necessidade direta de sua visualizagao.
Os principais beneficios da classificagdo de hortalicas séo:

. Melhorar a apresentacdo do produto: a uniformidade das caracteristicas tamanho, cor e
forma contribui para aumentar a atratividade do produto;

. Permitir recompensar economicamente produtos com qualidade superior, estimulando
sua continua melhoria;

. Evitar que produtos inadequados ao consumo sejam transportados e cuidados para
depois serem descartados, evitando trabalho inutil, assim como a contaminagao de hortalicas
sadias pelas contaminadas com fungos e/ou bactérias;

. Economizar tempo de negociagdo e manuseio do produto até o consumidor final,
reduzindo perdas pos-colheita e contribuindo para maior valor nutricional das hortaligas;

. Permitir conhecer melhor a aceitacdo e preferéncia dos consumidores e preparar-se
para atender o mercado e conseguir sucesso na comercializagéo; e

. Atender melhor ao consumidor, porque compra um produto que melhor corresponde a

imagem que dele fez quando se decidiu pela compra.

" Eng. Agrénomo, M.Sc., Laboratério Pés-Colheita, Embrapa Hortalicas, Caixa Postal 218,
70359-970, Brasilia-DF.

2 Eng. Agrénomo, Ph.D., Laboratério Pés-Colheita, Embrapa Hortaligas.

3 Eng. Agrénomo, D.Sc., Laboratério Pés-Colheita, Embrapa Hortaligas.



Atualmente, com a expansdo da informatica, em termos de programas utilitdrios e
facilidade de acesso e operagdo das maquinas, a tendéncia é de agilizar operagbes de
comercializacdo sem visualizacdo direta do produto em negociacdo e para que isto ocorra a
classificagdo de hortalicas sera condi¢ao basica e necessaria para viabilizar negocios.

No presente trabalho é apresentada a classificagado oficial do Ministério da Agricultura do
Brasil para hortalicas até margo de 1999. Esclarecemos que sistemas regionais nao foram

apresentados com o objetivo de fortalecer e difundir um sistema unico para o pais.



ALHO - PORTARIA N° 242, DE 17 DE SETEMBRO DE 1992

1. OBJETIVO

A presente Norma tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem e apresentacéo do alho, para fins de comercializagéo.
2. DEFINIGAO DO PRODUTO

Entende-se por alho o bulbo da espécie Allium sativum, L. que se apresenta com as
caracteristicas da cultivar bem definidas, fisiologicamente desenvolvido, inteiro, sadio e isento
de substancias nocivas a saude.
3. CONCEITOS

Para os efeitos desta norma consideram-se:
3.1 Caracteristicas da Cultivar:

Atributos como a cor, o numero de bulbilhos por bulbo e a forma, que identificam o
produto.

3.2 Fisiologicamente Desenvolvido:

O bulbo que atingiu o estagio de desenvolvimento e maturagédo caracteristicas da
cultivar.

3.3 Bulbo Curado:

O que apresenta as tunicas, haste, disco e raizes secas.
3.4 Bulbilho:

Denominagéao correta do “dente” de alho.
3.5 Perfilhado:

Bulbo que apresenta bulbilho com crescimento da folha protetora.
3.6 Dano Mecénico:

Lesao ou ferimento de qualquer natureza causado por acdo mecanica.
3.7 Dano por Praga e/ou Doenga:

Lesao, galeria, pinta, mancha ou furo causados por pragas e/ou doengas.
3.8 Disco Estourado

O que apresenta rachamento no caule (disco ou prato).



3.9 Bulbo sem Tunica:

O que se apresenta sem pelicula protetora (parcial ou totalmente).
3.10 Bulbo com Chochamento Parcial:

O que apresenta até 50% (cinqlienta por cento) de seus bulbilhos murchos.
3.11 Bulbo Chocho:

O que apresenta mais de 50% (cinqlienta por cento) de seus bulbilhos murchos.
3.12 Brotado:

Bulbilho que apresenta emissao de folha pelo apice.
3.13 Mofado:

Bulbo com bulbilho(s) com decomposi¢do umida devido ao ataque de fungos.
3.14 Bulbo Aberto:

O que se apresenta aberto e deformado.
3.15 Bulbo toaletado:

O que se apresenta com as raizes cortadas rente ao caule, haste cortada com 10 a 20
mm de comprimento e tunica presa.

3.16 Diametro do Bulbo:

E a medida em milimetros definida pelo didmetro da maior sec¢éo transversal do bulbo.
3.17 Réstia:

E a forma de apresentacéo dos bulbos em trancas.
3.18 Defeitos Gerais:

Alteracdes que prejudicam a aparéncia do bulbo, tais como: perfilhado, dano mecéanico,
disco estourado e bulbo sem tunica.

3.19 Defeitos Graves:

Alteragdes que comprometem a qualidade do bulbo, tais como: chochamento parcial,
bulbo chocho, brotado, mofado, bulbo aberto e dano por praga e/ou doenga.
4. CLASSIFICAGAO

O alho sera classificado em:

Grupos: de acordo com a coloragao da pelicula do bulbilho.
Subgrupos: de acordo com o numero de bulbilhos por bulbo.

Classes: de acordo com o maior didmetro transversal do bulbo.



Tipos: de acordo com a percentagem de bulbos com defeitos graves e/ou gerais
contidos na amostra.

4.1 Grupos:

De acordo com a coloragao da pelicula do bulbilho, o alho sera classificado em 2 (dois)
grupos:
e Branco: quando a coloragéo for branca.

e Roxo: quando a coloragao for roxa.

4.2 Subgrupos:

De acordo com o numero de bulbilhos por bulbo, o alho sera classificado em 2 (dois)
subgrupos:
¢ Nobre: o que apresentar de 5 a 20 bulbilhos por bulbo.

e Comum: o que apresentar mais de 20 bulbilhos por bulbo.
4.3 Classes:
De acordo com o maior didmetro transversal do bulbo, o alho sera enquadrado nas

classes constantes na Tabela I.

Tabela | - Classes de alho conforme o maior diametro transversal do bulbo, expresso em
milimetros

CLASSES DIAMETRO TRANSVERSAL (mm)
7 mais de 56
6 mais de 47 até 56
5 mais de 42 até 47
4 mais de 37 até 42
3 mais de 32 até 37

4.3.1 Classe Misturada:
O alho sera considerado da classe misturada quando:
e a soma das misturas das classes imediatamente superior e inferior for maior que
30% (trinta por cento);
e a mistura da classe inferior for maior que 20% (vinte por cento);
e houver mistura de mais de duas classes na dominante.

Assim sendo, ndo € permitida a presenga de bulbos da classe 3 nas classes 5, 6 e 7,
da classe 4 nas classes 6 e 7 e da classe 5, na classe 7.



5. TIPOS
Qualquer que seja o grupo, subgrupo e a classe a que pertenga, o alho sera

classificado em 3 (trés) tipos: EXTRA, ESPECIAL e COMERCIAL, de acordo com os
percentuais de defeitos gerais e/ou graves estabelecidos na Tabela Il.

Tabela Il - Limites Maximos em Percentuais de Tolerancias de Defeitos por Tipo

DEFEITOS GRAVES DEFEITOS
TIPO Bulbo Chocha- | Dano por | Brotado | Mofado Bulbo GERAIS
Chocho mento Praga Aberto | AGREGADOS
Parcial elou
Doencga
EXTRA 0 2 0 0 0 2 5
ESPECIAL 2 6 2 2 2 3 15
COMERCIAL 2 6 2 2 2 3 20

5.1 O defeito grave isoladamente define o tipo do produto.
5.2 O somatorio dos defeitos graves fica limitado a:

o 2% (dois por cento) no tipo EXTRA,;
o 8% (oito por cento) no tipo ESPECIAL,;
¢ 15% (quinze por cento) no tipo COMERCIAL.

5.3 Sera desclassificado, até que seja rebeneficiado, o alho que:
e nao se enquadrar nos percentuais definidos na Tabela ll;

e apresentar mistura de grupos ou subgrupos e/ou classes.

5.4 Nao sera permitida a comercializagao do alho que apresentar:

e residuos de substancias nocivas a saude, acima dos limites de tolerancias admitidas pela
Legislacao vigente;
¢ mau estado de conservacgao;

e odor e sabor estranhos ao produto.
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5.5 Classificagdo do Alho em Réstia:
O alho em réstia para a comercializagéo interna sera classificado em:
5.5.1 Classes:

De acordo com o numero de pares de bulbos por réstia conforme Tabela Il

Tabela lll - Numero de Pares de Bulbos por Réstia

Classes Numero de Pares de Bulbos
7 6
6 7
5 8
4 10
3 15

5.5.2 Tipos:
De acordo com os percentuais de defeitos estabelecidos na Tabela || desta norma.

5.5.3 O alho em réstia sera desclassificado quando ocorrer as situagbes estabelecidas no
subitem 5.3 da presente norma.

5.5.4 Aplica-se também ao alho em réstia, o disposto no subitem 5.4, desta norma.

6. EMBALAGEM

O alho, para comercializagdo no mercado interno, a nivel de atacado, devera estar
acondicionado em caixas de madeira e/ou sacos de polipropileno conforme estabelecido na
Portaria n® 127, de 04 de outubro de 1991, do Ministério da Agricultura e Reforma Agraria, ou
ainda, em restia.

6.1 A caixa de madeira devera estar limpa, ser resistente e de boa aparéncia, devendo ter
testeiras oitavadas, com capacidade para 10 (dez) quilogramas de bulbos, e ter as
seguintes dimensdes internas:

e comprimento: 500 mm
e largura: 305 mm
e altura: 160 mm

6.1.1 Admite-se uma tolerancia de 3 (trés) milimetros para mais e/ou para menos em todas

as dimensoes.

6.2 O saco de polipropileno devera estar limpo, ser resistente e de boa aparéncia, com
capacidade para conter 10 (dez) quilogramas de bulbos e ter as seguintes dimensoes:
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e comprimento: 600 mm
e largura: 350 mm
6.2.1 Admite-se uma tolerancia de 3 (trés) milimetros para mais e/ou para menos nas
dimensodes referidas no subitem anterior.

7. Para a comercializagcdo a nivel de varejo, o alho devera ser acondicionado em embalagem
confeccionada com material apropriado e atéxico, com pelo menos a face principal
transparente e incolor, de modo a permitir a perfeita visualizacdo do produto e com
capacidade para 100, 200, 500 ou 1.000 gramas.

8. MARCAGAO OU ROTULAGEM

As caixas e/ou os sacos devem ser rotulados ou etiquetados, em lugar de facil
visualizagao e de dificil remogéo, contendo no minimo as seguintes informacgdes:

¢ identificagdo do responsavel pelo produto (nome, razdo social e enderego);

e numero do registro no Ministério da Agricultura e Reforma Agraria;

e origem do produto;

* grupo;

e subgrupo;

e classe;

o tipo;

e peso liquido;

e data do acondicionamento.

9. AMOSTRAGEM
A tomada da amostra no lote, far-se-a de acordo com a Tabela IV.

Tabela IV - Amostragem para Caixas, Sacos e Réstia, Conforme o Tamanho do Lote

Numero de Volumes que Compodem o Lote Numero de Volumes a Retirar
001 - 100 05
101 - 300 07
301 - 500 09
500 - 1.000 10
Acima de 1.000 15

9.1 Dos volumes coletados ao acaso, serao retirados proporcionalmente o niumero de bulbos,
também ao acaso, para formar a amostra de trabalho e a contraprova, ambas de cem
bulbos.
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9.2 O restante da amostra de caixas, sacos ou réstias deverdo ser recolocadas no lote ou
devolvidas ao interessado, inclusive a amostra de trabalho, quando solicitada, mediante
comprovagao.

9.3 A contraprova devera ser mantida em poder do 6rgao oficial de classificacdo, até o

vencimento do prazo de validade do respectivo Certificado de Classificagao.

10. CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO

10.1 O Certificado de Classificagdo, quando solicitado, sera emitido pelo Orgéo Oficial de
Classificagdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agriculiura e Reforma
Agraria, em modelo oficial e de acordo com a legislagdo especifica.

10.2 A sua validade sera de 30 (trinta) dias, contados a partir da data de sua emisséao.

10.3 No Certificado de Classificagao deve constar, quando for o caso, além das informagdes
padronizadas, a percentagem de cada uma das classes que compdéem a classe
MISTURADA.

11. ARMAZENAMENTO E MEIOS DE TRANSPORTE
Os depositos, armazéns e os meios de transporte devem oferecer plena seguranga e

condi¢des imprescindiveis a perfeita conservagao do produto.

12. FRAUDE
Sera considerada fraude, toda alteragdo dolosa de qualquer ordem ou natureza

praticada na classificacdo, na embalagem, no acondicionamento, no transporte e na

armazenagem, bem como nos documentos de qualidade do produto conforme legislagao
especifica.

13. DISPOSIGCOES GERAIS
E de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura e da

Reforma Agraria, resolver os casos omissos, por ventura, surgidos na utilizagdo da presente
Norma.
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ASPARGO PARA INDUSTRIA — PORTARIA N° 246, DE 3 DE NOVEMBRO
DE 1981

1. OBJETIVO

As presentes normas tém por objetivo definir as caracteristicas de identidade,
qualidade e embalagem do aspargo destinado a industrializagéo.
2. DEFINICAO DO PRODUTO

Entende-se por aspargo para a industria, o turido branco procedente da espécie
Asparagus officinalis L., destinado a industria de transformagcdo, podendo também, ser
comercializado para consumo “in natura”.
3. CONCEITOS
Para os efeitos destas normas considera-se:
3.1 Turiao Bom

Branco, reto, com cabega (ponta) perfeita, escamas aderentes, superficie integra,
limpo (ndo lavado), sdo, inteiro, sem manchas e lesdes, desprovido de cheiro ou sabor
estranho, com 17 cm (dezesete centimetros) de comprimento, admitindo-se até 10% (dez por
cento) de turides mais curtos, decrescendo até 13cm (treze centimetros).

3.1.1 Turiao Limpo

Isento de impurezas, tais como: terra, areia e vestigios de adubo e/ou produtos
quimicos que depreciem o aspargo.

3.1.2 Turido Sao

Livre de podriddes e lesbes, causadas por enfermidades que ocasionem fermentagao
ou deterioragao.

3.1.3 Turido Manchado
Com alteragbes na coloragéo, causadas por pragas, doengas ou queimaduras pelo sol.
3.1.4 Diametro do Turido
E a medida em milimetros, definida pela secgdo horizontal (equatorial) do mesmo.
3.2 Defeitos Graves
3.2.1 Turido Torto
Quando apresenta desvios do eixo vertical (longitudinal).
3.2.2 Turidao Rachado e/ou Germinado

Quando apresenta fenda ou rachadura em qualquer parte do seu comprimento.
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3.2.3 Ponta Aberta
Quando o turido apresenta as bracteas abertas, ndo aderentes na sua extenséo.
3.2.4 Ponta Verde

Quando o turido apresenta mais de 2 cm (dois centimetros) de coloragéo verde em sua
ponta (cabega).

3.2.5 Ponta Manchada
Quando o turido apresenta manchas nas escamas que cobrem sua cabega.
3.2.6 Danos por Insetos e Roedores
Quando o turido apresenta ataque de insetos e/ou mordidas de roedores.
3.2.7 Sem Cabeca
Quando o turido perde parte ou toda sua ponta apical.
3.3 Defeitos Gerais
3.3.1 Manchas e Lesodes Superficiais
Sao aquelas que podem ser removidas por processos normais de beneficiamento.
3.3.2 Impurezas Aderentes
Presenca de terra ou areia, residuos diversos, facilmente eliminados por processo
normal de lavagem na industria.
4 CLASSIFICAGAO
O aspargo, para industria, sera classificado da seguinte forma:
4.1 Tipos
Conforme as caracteristicas de diametro horizontal (equatorial), percentual de
incidéncia dos fatores de qualidade (defeitos) e adequado estado de limpeza, o aspargo sera

classificado nos seguintes tipos:

1° - Extra

2° - Especial

4.1.1 Defini¢do do Tipo

TIPOS DIAMETRO (mm) DEF. GRAVES (%) DEF. GERAIS (%)
1° Extra >13 5 10
2° Especial 13a8 5 20
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4.2 Fatores de Qualidade (defeitos)
4.2.1 Defeitos Graves

Turido torto, turido rachado, ponta aberta, ponta verde, ponta manchada, danos por
insetos e/ou roedores, turido sem cabeca.

4.2.2 Defeitos Gerais
Manchas e lesbes superficiais, impurezas aderentes.

4.2.3 Em nenhum dos tipos, os fatores de qualidade poderdo exceder aos valores
percentuais da Tabela 4.1.1.

4.3 Abaixo do Padrao

Sera considerado abaixo do padrao, o aspargo para a industria que nao satisfazer as
exigéncias da Tabela 4.1.1, sendo contudo, facultada a sua comercializagao.

431 Ao aspargo, considerado abaixo do padrdo, facultar-se-a, para efeito de
enquadramento em tipo, que o lote seja:

4.3.1.1 Comercializado com um desconto proporcional ao percentual de quebra, acima
da tolerancia.

4.3.1.2 Industrializagdo e Rendimento.
4.4 Desclassificagdo

Sera desclassificado e proibida a comercializagdo do aspargo para a industria, que
apresentar:

4.4.1 odor estranho e

4.4.2 substancias nocivas a saude.

4.5 A classificagdo do aspargo sera feita pelo produtor e estara sujeita & fiscalizagéo do Orgao
Oficial competente, na industria, de acordo com as especificagbes das presentes normas.

5 AMOSTRAGEM

5.1 A retirada da amostra dar-se-a por ocasidao da recepcao na fabrica, dentro de um prazo
maximo de 4h (quatro horas), retirando-se 5% (cinco por cento) do peso do lote.

5.2 Nao sendo feita a amostragem no ato da recepgéao e no prazo previsto (maximo de quatro
horas), o produto, automaticamente, € enquadrado na classificagado do produtor.

6 SISTEMATICA DE CLASSIFICAGAO

6.1 Sequéncia Operacional de Determinagdes

6.1.1 Colocar o conteudo da amostra sobre uma superficie limpa.

6.1.2 Separar e avaliar o percentual de turides por tipo.

6.1.3 Separar e avaliar o percentual de turides com defeitos graves.
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6.1.4 Separar e avaliar o percentual de turides com defeitos gerais.

7 EMBALAGEM E MARCAGAO

7.1 O aspargo, destinado a industrializagdo, sera acondicionado em caixas de madeira, de
plastico ou de outro material aprovado, que configure seguranga e protegdo ao produto e

garanta a sua boa conservagéo e integridade.

7.1.1 A caixa de comercializagao sera limpa, resistente, de boa aparéncia e tera medidas
adequadas as peculiaridades regionais.

7.1.2 Sera permitida, no tipo Especial, a tolerancia de até 4% (quatro por cento) de produto
com diametro inferior a 8mm (oito milimetros).

7.1.3 Em uma mesma caixa, admitir-se-a uma mistura de tipos, desde que nao exceda a 5%
(cinco por cento) do peso da amostra.

7.2 Marcagao

A caixa de aspargo para industria, sera marcada, rotulada ou etiquetada no mesmo
testeiro, com caracteres legiveis contendo, no minimo, as seguintes especificagdes:

7.2.1 tipo;
7.2.2 origem; e

7.2.3 nome ou numero do produto.

8 DISPOSIGCOES GERAIS

Os casos omissos nas presentes normas, serdo resolvidos pelo érgdo técnico
competente do Ministério da Agricultura.
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BATATA - PORTARIA N° 69, DE 21 DE FEVEREIRO DE 1995

1 OBJETIVO

A presente norma tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade, qualidade,

acondicionamento, embalagem e apresentagéo da batata para fins de comercializagao.

2 DEFINIGOES

2.1 Batata. Entende-se por batata o tubérculo de espécie Solanum Tuberosum L.

2.2 Defeitos Graves: verde, coragado negro, podridao seca e umida.

221

222

223

2.2.31

2.23.2

Verde: zona de cor verde provocada por exposi¢cao a luz durante o crescimento e o
amadurecimento. Considera-se defeito quando a area afetada alcangar mais de 5% da
superficie do tubérculo e profundidade em mais de 3 mm da polpa.

Coragao negro: mancha de conformagdo irregular e de coloragédo cinza que ocorre no
interior do tubérculo.

Podriddo: processo de decomposicdo, desintegracdo e fermentagdo dos tecidos
causado por pragas ou por causas fisiologicas, compreendendo as podriddes secas e
umidas.

Podriddo seca: aquela que apresenta necrose nos tecidos, de aspecto desidratado ou
mumificado (seco).

Podriddo umida: aquela que apresenta necrose dos tecidos resultando em aspecto
aquoso (mole) e odor fétido.

2.3 Defeitos gerais: dano superficial e profundo, brotado, queimado, rizoctonia, mancha
chocolate, vitrificagao, esfolado, coragdo oco e deformacgao.

2.31
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233

234

18

Dano: lesdo de origem diversa (mecanica, fisiologica, pragas, dentre outras) podendo
ser:

Superficial: quando a lesao nao afetar mais de 10% do tubérculo, desaparecendo ao
remover-se 3mm de profundidade do tecido. Ndo se aceitara mais de 20% em peso de
tubérculo com mais de 5% da area superficial atingida.

Profundo: quando a lesao persiste apds a remogao de 3mm do tecido e produz uma
perda superior a 5% em peso para se eliminar o dano.

Brotado: alongagao dos pontos de crescimento (brotos). Se considera defeito quando
o0 comprimento do broto exceder a 2mm.

Queimado: lesdo causada no tubérculo devido a incidéncia dos raios solares durante o
crescimento e desenvolvimento no campo. Considera-se defeito quando a leséo
superar 5% da superficie do tubérculo, ndo atingindo a polpa em mais de 3mm de
profundidade.

Rizoctonia: agregados negros aderidos a pele. Se considerard defeito quando os
agregados superarem 0s 5% da superficie do tubérculo.



2.3.4 Mancha chocolate: mancha de cor marrom, semelhante a do chocolate que se observa
na parte interna do tubérculo.

2.3.6 \Vitrificagao: tubérculo vitrificado que apresenta a polpa fibrosa ou cristalizada.

2.3.7 Esfolado: tubérculo que apresenta exposi¢do dos tecidos internos por falta de pele. Se
considerara defeito quando a les&o for maior que 10% da superficie do tubérculo.

2.3.8 Coracao oco: cavidade interna, causada por crescimento excessivamente rapido do
tubérculo. Considera-se defeito quando o mesmo apresentar uma cavidade de pelo
menos 12 x 6 mm, quando cortado longitudinalmente.

2.3.9 Deformacgao: desuniformidade severa de desenvolvimento do tubérculo com extremos
pronunciados, curvaturas, protuberancias ou pontas que afetem a aparéncia ou a
qualidade do tubérculo.

3 CLASSIFICAGAO

3.1 A batata sera classificada em:

Classes ou calibres: de acordo com o tamanho dos tubérculos.

Tipos ou graus de selegcéo ou categorias: de acordo com a sua qualidade.

3.1.1 Classes ou Calibres: de acordo com o maior didmetro transversal do tubérculo, a
batata sera classificada nas seguintes classes:

CLASSES MAIOR DIAMETRO TRANSVERSAL (mm)
1 maior ou igual a 85
2 maior ou igual a 45 e menor que 85
3 maior ou igual a 33 e menor que 45
4 menor que 33

Tolerancias

Para classe 2, tolera-se tubérculos menores que 45mm sempre que o comprimento dos
mesmos superem 70 mm.

Para Classe 3, tolera-se tubérculos menores que 33mm sempre que o comprimento
dos mesmos superem 50 mm.

Sera permitida a mistura de classes dentro de uma mesma embalagem sempre que a
somatoria das unidades nado superar 5% e pertencer a classe imediatamente inferior e superior.

3.1.2 Tipos ou graus de selegédo ou categorias: de acordo com as tolerancias de defeitos, a
batata sera classificada nos tipos indicados na Tabela |.
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Tabela | - Limites Maximos de Defeitos por Tipos Expressos em Porcentagem de Peso na

Amostra.
Total

Defeitos Graves Defeitos Gerais Maximo

Tipo Podridées | Demais Danos Vitrificagédo Mancha Demais de
Defeitos | Profundos (*) Chocolate Defeitos Defeito

(*) (*)

Extra 0,5 1 0,5 0,5 0,5 3 3

Especial 1 3 0,5 0,5 0,5 5 5

Comercial 1 4 1 1 1 7 7

(*) a somatdria destes defeitos ndo podera exceder:

3.1.3

1% nos tipos Extra e Especial;
2% no tipo Comercial.

O lote de batatas que ndo atender os requisitos previstos nesta Norma sera
classificado como “Fora do Padrdo”, podendo ser:

a) comercializado como tal, desde que perfeitamente identificado em local de
destaque, e facil visualizacao;

b) rebeneficiamento, desdobrado, recomposto, reembalado, reetiquetado e
reclassificado para efeito de enquadramento na norma.

Sera “Desclassificada” e proibida a comercializagdo de toda batata que apresentar
uma ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

a) residuos de substancias nocivas a saude acima dos limites de tolerancia admitidos
pela legislagao vigente;

b) mau estado de conservacao, sabor e/ou odor estranho ao produto.

4 EMBALAGEM

A batata para consumo sera acondicionada em embalagem nova, seca, limpa e com

capacidade maxima de até 50kg liquidos.
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5 MARCAGAO OU ROTULAGEM

As embalagens deverao ser rotuladas ou etiquetadas, em lugar de facil visualizagao e
de dificil remogao, contendo no minimo as seguintes informagoes:

a) identificagdo do responsavel pelo produto (nome, razao social e endereco);

b) numero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do

Abastecimento e da Reforma Agraria;
c) origem do produto;
d) classe;
e) tipo;
f) peso liquido; e

g) data do acondicionamento.

5.1 Na comercializagdo feita no varejo e a granel, o produto exposto devera ser identificado
em lugar de destaque, de facil visualizagdo e contendo, no minimo, as seguintes

informagdes:

a) identificagcdo do responsavel pelo produto;

b) classe; e

c) tipo

6 AMOSTRAGEM

A tomada de amostra no lote, dar-se-a de acordo com a Tabela Il.

Tabela ll

Nimero de Volumes que Compoem o Lote

Nimero Minimo de Volumes a Retirar

001 - 010
011 - 100
101 - 300
301 - 500
501 - 10.000

mais de 10.000

01 volume
02 volumes
04 volumes
05 volumes
1% do lote

raiz quadrada do numero de volumes do lote

A amostra de trabalho correspondera a totalidade dos volumes retirados.

Em situacdes especiais e em se tratando de lotes superiores a 10 volumes, se a
demanda por classificagcao for intensa e necessitar-se do resultado desta com urgéncia, o
classificador podera coletar uma amostra reduzida, nunca inferior a 2 volumes, para efetuar a

respectiva analise.

Apbs a andlise, toda a amostra de trabalho sera devolvida ao interessado.
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6.1 Na comercializagdo a nivel de varejo, quando tratar-se de produto embalado,
independentemente do peso ou tamanho do volume, a tomada de amostra no lote dar-
se-a também de acordo com a Tabela Il, e todos os volumes retirados ser&o analisados.

6.2 A determinagéo dos percentuais de defeitos sera feita em peso.

6.3 Quando tratar-se de produto a granel, comercializado no varejo, retira-se 100 tubérculos
ao acaso para constituir a amostra de trabalho.

6.4 No caso do lote ser inferior a 100 (cem) tubérculos, o préprio lote constituir-se-4 na
amostra de trabalho.

6.5 Nos casos especificados nos subitens 6.3 e 6.4, a determinagcdo dos percentuais de
defeitos sera feita pelo numero de tubérculos.

7 CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO

O Certificado de Classificagdo, quando solicitado, sera emitido pelo Orgdo Oficial de
Classificacao, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agraria, de acordo com a legislagéo especifica, devendo constar no mesmo todos os
dados da classificagéo.

7.1 Os dados relativos a classificacdo contidos no respectivo Certificado de Classificagdo
atestam as caracteristicas do produto apenas na data da emissdo do mesmo.

8 CONDIGOES DE EMBALAGEM E TRANSPORTE

As batatas deverao ser embaladas em locais cobertos, limpos, secos, ventilados, com
dimensdes de acordo com os volumes a serem acondicionados e de facil higienizacdo a fim de
evitar efeitos prejudiciais para a qualidade e conservagdo das mesmas. E o transporte devera
assegurar uma adequada conservacao.

Permite-se, também, a classificagdo e a embalagem no campo, desde que todos os
requisitos qualitativos e quantitativos desta Norma, sejam cumpridos.

9 FRAUDE

Sera considerada fraude, toda alteragdo dolosa de qualquer ordem ou natureza
praticada na classificagdo, na embalagem, no acondicionamento, no transporte, bem como nos
documentos de qualidade do produto, conforme legislagdo especifica.

10 DISPOSIGOES GERAIS

10.1 Tolera-se a comercializagao da “Batata Lavada”, desde que na operagdo de lavagem
dos tubérculos seja utilizada agua apropriada, de forma a ndo contaminar os mesmos
com substancias e/ou patégenos prejudiciais a saude.

10.2 Toda batata destinada ao consumo devera ser tratada com antibrotante
reconhecidamente ndo nocivo a saude humana e permitido pela Legislagéo Brasileira.

10.3 E de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria, resolver os casos omissos porventura surgidos
na utilizacdo desta Norma.
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BERINJELA - PORTARIA MINISTERIAL N° 854 DE 27 DE NOVEMBRO DE
1975

I- OBJETIVO

Artigo 1° - As presentes normas tém por objetivo definir as caracteristicas de qualidade,
embalagem, apresentacdo e as medidas correlatas para a berinjela - Solanum melongena L -
que se destine ao consumo "in natura" no mercado interno.

Il - DEFINIGAO DO PRODUTO

Artigo 2° - A berinjela destinada ao consumo "in natura" deve apresentar-se com
caracteristicas do cultivar bem definidas, bem formada, limpa, com coloragao uniforme, livre de
danos mecanicos, fisiolégicos, de pragas e doengas, isenta de substancias nocivas a saude,
permitindo-se apenas, as tolerancias previstas nas presentes normas.

Il - CIASSIFICAGAO
Artigo 3° - A berinjela sera classificada em:

Classe, de acordo com seu tamanho;

Tipo, de acordo com sua qualidade.

Artigo 4° - A berinjela sera ordenada em 3 (trés) classes, segundo o comprimento e maior
didmetro transversal do fruto:

Grauda: constituida de frutos com comprimento de 190 mm (cento e noventa milimetros)
para mais e didmetro transversal de 70 mm (setenta milimetros) para mais;

Média: constituida de frutos com comprimento de 160 mm (cento e sessenta milimetros) a
menos de 190 mm (cento e noventa milimetros) e didmetro transversal de 60 mm (sessenta
milimetros) para mais,

Miuda: constituida de frutos com comprimento de 140 mm <cento e quarenta milimetros) a
menos de 160 mm (cento e sessenta milimetros) e didmetro transversal de 50 mm (cinquenta
milimetros) para mais.

Paragrafo unico - O produto em que uma das medidas for inferior aos limites da classe,
sera classificado por esta medida.

Artigo 5° - A berinjela, segundo as caracteristicas de qualidade, sera classificada em 4
(quatro) tipos a saber:

Tipo 1 - Extra

Tipo 2 - Especial

Tipo 3

Tipo 4

Artigo 6° - Os tipos e suas respectivas tolerancias de defeitos, na unidade de
comercializagao (caixa) sao os constantes da tabela seguinte:
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DEFEITOS TOLERANCIA MAXIMA NOS TIPOS (%)

1- Extra | 2- Especial 3 4
Fruto com dano 3 5 10 15
mecanico
Fruto com danos de 0 3 5 10
doencgas e/ou praga
Fruto manchado e/ou 0 3 3 10
queimado
Fruto mal formado 5 10 15 20
Fruto passado 0 5 10 15
Fruto deteriorado 0 0 0 2

Artigo 7° - Em nenhum dos tipos, a soma das tolerancias dos defeitos podera exceder as
seguintes porcentagens:

Tipo 1 - Extra: 5%

Tipo 2 - Especial: 10%

Tipo 3: 20%

Tipo 4: 35%

Artigo 8° - A berinjela que néo satisfizer as exigéncias dos artigos 22, 42,62, 72 e 14 &
considerada ABAIXO DO PADRAO e s6 sera permitida sua comercializagdo quando:

a) tiver, no maximo, 20% de frutos passados;

b) tiver, no maximo, 5% de frutos deteriorados;

c) tiver, no maximo, 25% de frutos com danos mecanicos, de doengas e/ou pragas;

d) isenta de substancias nocivas a saude.

IV - ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

Artigo 9° - A berinjela destinada a comercializagéo deve ser acondicionada em caixa de
madeira ou outro material aprovado e que confira prote¢do adequada ao produto.

Artigo 10 - A caixa de comercializagéo sera limpa e de boa aparéncia, contendo as
seguintes medidas internas para comprimento, largura e altura:

495 mm x 230 mm x 355 mm.

Paragrafo unico - Sera permitida uma tolerancia de 5 mm (cinco milimetros) nas medidas
internas.

Artigo 11 - A frente ou "boca" da caixa podera apresentar-se com tabuas, que guardem
entre si, no maximo, um vao de 80 mm (oitenta milimetros).

Artigo 12 - A camada do produto que formar a frente ou "boca" da caixa deve representar
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a classe e o tipo da berinjela nela contida, podendo ser alinhada ordenadamente.
Artigo 13 - O acondicionamento deve ser feito aproveitando o espaco integral da caixa.

Artigo 14 - Em uma mesma caixa serdo permitidas as seguintes porcentagens maximas de
mistura de classes:

Grauda: 10% (dez por cento) de frutos da classe imediatamente inferior;
Média: 10% (dez por cento) de frutos da classe imediatamente superior e/ou inferior;

Miuda: 10% (dez por cento) de frutos da classe imediatamente superior '/ou frutos com o
comprimento minimo de 120 mm (cento e vinte milimetros).

Artigo 15 - A caixa de berinjela deve ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, indicando a procedéncia e contendo, no minimo, as seguintes especificagbes: classe e
tipo do produto; nome ou numero do produtor ou embalador.

Artigo 16 - O uso da nova embalagem deve ser requerido ao 6rgao competente do
Ministério da Agricultura.

Paragrafo unico - O requerimento deve vir acompanhado de amostras ~a embalagem e
outros elementos informativos.

Artigo 17 - O Ministério da Agricultura podera autorizar o uso da embalagem com o
carimbo EMBALAGEM EXPERIMENTAL até o pronunciamento do érgdo competente.
V -DISPOSIGCOES GERAIS

Artigo 18 - Os termos a que se referem as presentes normas, bem como as caracteristicas
relacionadas com a qualidade do produto, deverao ser interpretadas de conformidade com as

conceituagdoes do ANEXO.

Artigo 19 - os casos omissos serdo resolvidos pelo 6rgdo competente do Ministério da
Agricultura.

ANEXO

APROVEITAMENTO INTEGRAL DA CAIXA: acondicionamento sem vazios, para evitar
inclusive atritos prejudiciais ao produto.

BEM FORMADO: fruto com a forma caracteristica do cultivar.

COLORAGAO UNIFORME: fruto com a cor caracteristica do cultivar em quase toda a sua
superficie.

CARACTERISTICAS DO CULTIVAR: atributos como a cor, forma e tamanho que identificam
o cultivar.

COMPRIMENTO: medida tomada no eixo que vai da base da inser¢édo do pedunculo ao
apice do fruto.

DANO MECANICO: esmagamento, corte ou ferimento causado pela agéo do granizo
<chuva de pedra) ou outros meios.

DETERIORADO: fruto que se apresenta, no todo ou em parte, apodrecido, em decorréncia
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do processo de comercializagéo.

DIAMETRO TRANSVERSAL: maior comprimento compreendido no fruto, da linha
perpendicular ao comprimento.

FISIOLOGICAMENTE DESENVOLVIDO: aquele que atingiu o estagio de desenvolvimento
caracteristico do cultivar, conservando o brilho, a elasticidade e sem ruga.

ISENTO DE SUBSTANCIAS NOCIVAS A SAUDE: permitida apenas as tolerancias previstas
em lei.

LIMPO: fruto praticamente livre de poeira ou outra matéria estranha.

MAL FORMADO: fruto com formato diferente da forma caracteristica do cultivar.
MACHADO: fruto com areas descoloridas e/ou de cores diferentes.

MURCHO: fruto sem turgescéncia, enrugado ou flacido e sem brilho.
PASSADO: fruto sem brilho natural e enrijecido.

QUEIMADO: fruto com descoloragédo ou necrose provocada pela agdo do sol e/ou geada.
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CEBOLA - PORTARIA N° 529, DE 18 DE AGOSTO DE 1995

1 OBJETIVO

Esta norma tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicioanamento, embalagem e apresentagdo da cebola destinada ao consumo “in natura” a
ser comercializada entre os Paises membros do MERCOSUL, bem como no mercado interno.
Esta norma nao se aplica a cebola destinada ao uso industrial, nem a cebola verde.

2 DEFINIGOES
2.1 Cebola
E o bulbo pertencente a espécie Allium Cepa.L.
2.2 Defeitos Graves
Talo grosso, brotado, podriddo, mancha negra e mofado.

2.2.1 Talo Grosso

Unido das catafilas do colo do bulbo apresentando uma abertura maior que a normal,
devido ao alongamento do talo pelo interior do mesmo.

2.2.2 Brotado
Bulbo que apresenta emissao do broto visivel acima do colo.
2.2.3 Podridao

Dano patolégico e/ou fisiolégico que implique em qualquer grau de decomposigéo,
desintegragao ou fermentagéo dos tecidos.

2.2.4 Mancha Negra

Area enegrecida em virtude do ataque de fungos nas catafilas externas ou no colo do
bulbo, detectada visualmente.

2.2.5 Mofado
O que apresenta fungo nas catafilas externas.
2.3 Defeitos Leves

Colo mal formado, deformado, falta de catafilas externas, flacidez, descoloragéo e dano
mecanico.

2.3.1 Colo Mal Formado

Formacao incompleta do colo do bulbo.
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2.3.2 Deformado

O que apresenta formato diferente do tipico da cultivar, incluindo crescimentos
secundarios, ou seja, bulbos unidos pelo talo, apresentando externamente uma catafila
envolvente.
2.3.3 Falta de Catafilas Externas

E a auséncia de catéfilas em mais de 30% (trinta por cento) da superficie do bulbo.
2.3.4 Flacidez (falta de turgescéncia)

Auséncia da rigidez normal do bulbo.
2.3.5 Descoloragao

Desvio parcial ou total na cor caracteristica da cultivar, incluindo o esverdeamento, ou
seja, bulbo com catéfilas externas verdes. Considera-se defeito quando atingir mais de 20%
(vinte por cento) da superficie do bulbo.
2.3.6 Dano Mecénico

Leséo de origem mecanica, observada nas catafilas do bulbo.

Nota: Os defeitos intitulados talo grosso e falta de catafilas externas, ndo seréo
considerados quando tratar-se de cebolas precoces.
3 CLASSIFICAGAO

3.1 A cebola sera classificada em:

Classes ou Calibres: de acodo com o maior didmetro tranversal do bulbo.
Tipos ou Graus de Selecao: de acordo com a qualidade dos bulbos.
3.1.1 Classes ou calibres

De acordo com o maior didmetro tranversal do bulbo, a cebola sera classificada em 04
(quatro) classes, conforme o estabelecido na Tabela I.

Tabela |
CLASSES OU CALIBRES MAIOR DIAMETRO TRANVERSAL DO BULBO (MM)
2 Maior que 35 até 50
3 Maior que 50 até 70
4 Maior que 70 até 90
5 Maior que 90
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3.1.1.1 As cebolas cujos didmetros dos bulbos forem maiores que 90 mm, serdo agrupadas de
tal forma que, dentro de uma mesma embalagem, ndo contenham bulbos, cuja
diferenca entre o didmetro do maior bulbo e do menor seja superior a 20 mm.

3.1.1.2 Permite-se a mistura de classes dentro de uma mesma embalagem, desde que a
somatéria das unidades n&o supere a 10% (dez por cento) e pertengam as classes
imediatamente superior e/ou inferior.

3.1.1.3 O numero de embalagens que superar a tolerancia para mistura de classes ndo podera
exceder a 10% (dez por cento) do numero de unidades amostradas.

3.1.1.4 N&o se admitira a mistura de bulbos de formatos e cores diferentes.
3.1.2 Tipos ou graus de selegdo: de acordo com os indices de ocorréncia de defeitos na

amostra, a cebola sera classificada nos tipos ou graus de selegdo estabelecidos na
Tabela Il.

Tabela Il - Limites Maximos de Defeitos por Tipo, Expressos em Porcentagem de
Unidades na Amostra

DEFEITOS GRAVES TOTAL DE
DEFEITOS
Tipos Talo Brotado Podridao Mancha Mofado Graves | Leves
Grosso Negra

Extra 0 0 0 2 2 2 5
Categoria | ou
Especial ou 3 0 1 3 3 5 10
Selecionado
Categoria ll ou 5 3 1 5 5 10 15
Comercial

3.1.2.1 Em se tratando do mercado interno, a cebola podera ser comercializada em réstia e,
neste caso, sera classificada apenas em tipos, de acordo com o estabelecido na
Tabela Il desta Norma. Nao sera permitida, entretanto, a comercializagdo de cebolas
em réstias, entre os Paises membros do MERCOSUL.

3.1.3 Requisitos Gerais

Os bulbos deverao possuir caracteristicas tipicas da cultivar, serem saos, secos,
limpos e apresentarem as raizes cortadas rente a base. O talo devera apresentar-se retorcido e
estar cortado a um comprimento nao superior a 4 cm.
3.2 A cebola que ndo atender os requisitos previstos nesta Norma sera classificada como
“Fora do Padrao”, podendo ser:
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3.21 Comercializada como tal, desde que perfeitamente indicada com a expressao “Fora do
Padrao” em local de destaque e de facil visualizacao.

3.2.2 Rebeneficiada, desdobrada, recomposta, reembalada, reetiquetada e reclassificada,
para efeito de enquadramento na Norma.

3.3 O disposto na alinea 3.2.1 desta Norma aplica-se Unica e exclusivamente a
comercializagao da cebola no mercado interno e ndo nas transacdes comerciais entre os
Paises membros do MERCOSUL ou nas importagbes de outros Paises, onde sera
observado o estabelecido na alinea 3.2.2.

3.4 Sera “DESCLASSIFICADA’ e proibida a comercializagao de toda cebola que apresentar
uma ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

a) residuos de substancias nocivas a saude, que estejam acima dos limites de
tolerancia admitidos no &mbito do MERCOSUL; e

b) mau estado de conservagao, sabor e/ou odor estranho ao produto.

4 EMBALAGEM

As cebolas deverdo estar acondicionadas em embalagens novas, limpas e secas que
nao transmitam odor ou sabor estranhos ao produto, podendo ser sacos ou caixas, contendo
até 25kg liquidos, de bulbos.

4.1 Admite-se uma tolerancia de até 8% (oito por cento) a mais e 2% (dois por cento) a menos
no peso indicado.

4.1.1 O numero de embalagens que ndo cumprir com a tolerancia admitida para o peso nao
podera exceder a 20% (vinte por cento) do numero de unidades amostradas.

5 MARCAGAO OU ROTULAGEM

As embalagens deverao ser rotuladas ou etiquetadas, em lugar de facil visualizagao e
de dificil remogao contendo no minimo as seguintes informagdes:

Nome do produto;

Nome da cultivar;

Classe ou calibre (*);

Tipo (*);

Peso liquido (*);

Nome e domicilio do importador (*), (**);

Nome e domicilio do embalador (*), (**);

Nome e domicilio do exportador (*), (**);

Paises de origem;

Zona de producgao; e

Data do acondicionamento (*), (**).
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(*) admite-se o uso de carimbo ou de etiquetas autoadesivas para indicar essas
informacgdes.
(**) optativo, de acordo com os Regulamentos de cada Pais.

5.1 Em se tratando de produto nacional para comercializagdo no mercado interno, as
informagdes obrigatérias seréo as seguintes:

Identificagdo do responsavel pelo produto (nome, raz&o social e enderegos);

Numero do registro do estabelecimento, no Ministério da Agricultura, do Abastecimento
e da Reforma Agraria;

Origem do produto;

Classe;

Tipo;

Peso liquido; e

Data do acondicionamento.

5.2 Na comercializagao feita no varejo e a granel, o produto exposto devera ser identificado
em lugar de destaque e de facil visualizagdo, contendo no minimo as seguintes
informagdes:

Identificagdo do responsavel pelo produto;
Classe; e
Tipo.

6 ACONDICIONAMENTO E TRANSPORTE
6.1 A cebola devera ser embalada em locais cobertos, secos, limpos, ventilados, com
dimensdes de acordo com os volumes a serem acondicionados e de facil higienizagao, a
fim de evitar efeitos prejudiciais a qualidade e conservagdo do mesmo.
6.2 O transporte deve assegurar uma conservagao adequada ao produto.
7 AMOSTRAGEM
A tomada da amostra no lote, sera feita de acordo com o Regulamento MERCOSUL

especifico para amostragem. No entanto, até que o mesmo seja definido, a amostragem sera
feita de acordo com o estabelecido na Tabela lIl.

Tabela lll
Numero de Unidades que Compéem o Lote Ndmero Minimo de Unidades a Retirar
001 a 010 01 unidade
011 a100 02 unidades
101 a 300 04 unidades
301 a 500 05 unidades
501 a 10.000 1% do lote
mais de 10.000 raiz quadrada do numero de unidades do lote
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7.1 Obtencdo da Amostra de Trabalho

711

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

No caso de se obter um numero de unidades entre 1 e 4, homogeniza-se o conteudo
das embalagens e extrai-se 100 (cem) bulbos, ao acaso, para constituir-se na amostra
a ser analisada.

Para 5 ou mais unidades, retira-se no minimo 30 bulbos de cada unidade, os quais
serdao homogeneizados, donde serdo extraidos 100 (cem) bulbos para analise.

O restante dos bulbos, e também a amostra de trabalho deverdo ser desenvolvidos ao
interessado.

O interessado tera direito de contestar o resultado da classificagdo, para o que tera um
prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas contadas a partir do término da analise da
amostra. E, neste caso, procede-se a uma nova amostragem e analise.

Especificamente, para o mercado interno e em se tratando da comercializagao da cebola
no varejo, quando embalada, independentemente do peso ou tamanho do volume, a
tomada de amostra no lote dar-se-a também de acordo com a Tabela lll, e todos os
volumes amostrados serdo analisados. E, neste caso, o calculo dos percentuais de
defeitos, porventura encontrados, sera efetuado através da relacdo entre o peso dos
bulbos com defeitos e o peso dos bulbos amostrados.

Também, apenas no mercado interno, quando tratar-se de produto a granel,
comercializado no varejo, retiram-se 100 (cem) bulbos ao acaso para constituir a
amostra de trabalho. Quando o lote for inferior a 100 (cem) bulbos, o proprio lote
constituir-se-a na amostra de trabalho. E, neste caso, a determinagdo dos percentuais
de defeitos sera feita pelo nimero de bulbos.

Também, exclusivamente para o mercado interno, e no caso de cebola em réstia, a
amostragem dar-se-a igualmente de acordo com a Tabela lll, e todas as réstias serdo
analisadas. O calculo dos percentuais de defeitos neste caso, sera efetuado através da
relacdo entre o numero de bulbos com defeitos e o total de bulbos contidos nas réstias
amostradas.

8 CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO

O Certificado de Classificagdo, quando solicitado, sera emitido pelo Orgdo Oficial de

Classificagdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agraria, de acordo com a legislagao especifica, devendo constar no mesmo todos os
dados de classificagao.

8.1 A validade do Certificado de Classificagdo sera de 15 (quinze) dias, contados a partir da

data da sua emisséo, que devera ser a mesma da classificagao.

9. FRAUDE

Sera considerada fraude, toda alteragdo dolosa de qualquer ordem ou natureza

praticada na classificagdo, na embalagem, no acondicionamento, no transporte, bem como nos
documentos de qualidade do produto, conforme legislagdo especifica.
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10. DISPOSIGOES GERAIS
E de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura, do

Abastecimento e da Reforma Agraria, resolver os casos omissos, porventura surgidos na
aplicacao desta Norma.
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CENOURA - PORTARIA N° 412, DE 07 DE OUTUBRO DE 1986

1 OBJETIVOS

Artigo 1° - As presentes normas tem por objetivo definir as caracteristicas de
qualidade, embalagem, apresentagédo e as medidas correlatas para a cenoura - Daucus carota
L, que se destine ao consumo “in natura” no mercado interno.

2 DEFINICAO DO PRODUTO

Artigo 2° - A cenoura destinada ao consumo “in natura” deve apresentar as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvida, ndo lenhosa,
bem formada, limpa, com coloragéo uniforme, livre de danos mecanicos, fisiolégicos, de pragas
e doengas, isenta de substancias nocivas a saude, permitindo-se apenas as tolerancias
previstas nas presentes normas.

3 CLASSIFICAGAO
Artigo 3° - A cenoura sera classificada em:

- Classe, de acordo com seu tamanho;

- Tipo, de acordo com sua qualidade.

Artigo 4° - A cenoura sera ordenado em trés classes, segundo o comprimento e o
maior diametro da raiz:

Longa: constituida de raizes com comprimento de 17 (dezessete) a 25 (vinte e cinco)
centimetros e menos de 5 (cinco) centimetros de diametro;

Média: constituida de raizes com comprimento de 12 (doze) a menos de 17
(dezessete) centimetros e mais de 2,5 (dois e meio) centimetros de didmetro;

Curta: constituida de raizes com comprimento de 5 (cinco) a menos de 12 (doze)
centimetros e mais de 1 (um) centimetro de didmetro.

Artigo 5° - A cenoura, segundo as caracteristicas de qualidade, sera classificada em
quatro tipos, a saber:

- Tipo 1 - Extra;

- Tipo 2 - Especial;

- Tipo 3

- Tipo 4

Artigo 6° - Os tipos e suas respectivas tolerancias de defeitos, na unidade de
comercializagao (caixa) sao os constantes da tabela seguinte:
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Toleréancia Maxima nos Tipos (%)

Defeitos 1 Extra 2 Especial 3 4
Raiz deteriorada 0 0 0 3
Raiz deformada 0 5 10 15
Raiz murcha 0 2 5 10
Raiz com danos mecéanicos 5 10 10 15
Raiz danificada por doengas e/ou pragas 0 2 5 5
Raiz de cor verde e/ou arroxeada 2 5 8 10
Raiz com radicula 2 5 8 10

Paragrafo Unico - Nao sera permitido a presenca de raiz rachada em nenhum dos

tipos.

Artigo 7° - Em nenhum dos tipos, a soma das tolerancias dos defeitos podera exceder

as seguintes porcentagens:

- no tipo 1 - Extra 5%

- no tipo 2 - Especial 15%
- no tipo 3 - 25%

- no tipo 4 - 35%

Artigo 8° - A cenoura que nao satisfazer as exigéncias dos artigos 2°, 4°, 6°, 7°, e 15,

é considerada Abaixo do Padrao e s sera permitida sua comercializagdo, quando:

a) tiver, no maximo, 20% de raizes danificadas por doengas e/ou pragas;
b) tiver, no maximo, 20% de raizes com danos mecénicos;

c) tiver, no maximo, 5% de raizes deterioradas;

d) tiver, no maximo, 15% de raizes com coloragéo verde e/ou arroxeada;

e) isenta de substancias nocivas a saude.

Artigo 9° - Sera permitida a comercializagdo da cenoura em “macgo”, desde que

apresente:

a) no maximo, 2% de raizes danificadas;

b) no maximo, 2% de raizes com danos mecanicos;

¢) no maximo, 1% de raizes com coloracgao verde e/ou arroxeada;
d) isenta de raizes deterioradas;

e) isenta de substancias nocivas a saude.
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Artigo 10° - N&o sera permitida a comercializagéo de cenoura rachada.

4 DO ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

Artigo 11 - A cenoura destinada a comercializagado deve ser acondicionado em uma
caixa de madeira ou outro material aprovado e que confira protegdo adequada ao produto.

§ Unico - Exclui-se a cenoura apresentada em “mago”.

Artigo 12 - A caixa de comercializacdo sera limpa, de boa aparéncia, contendo as
seguintes medidas internas para comprimento, largura e altura: 495 (quatrocentos e noventa e
cinco) mm x 230 (duzentos e trinta) mm x 355 (trezentos e cinqlienta e cinco) mm.

Paragrafo Unico - Sera permitida uma tolerancia de 5 milimetros nas medidas
internas.

Artigo 13 - A frente ou “boca” da caixa podera apresentar-se com tabuas que guardem
entre si, no maximo, um véo de 50 (cinquenta) milimetros.

Artigo 14 - A camada do produto que formar a frente ou “boca” da caixa deve ser
alinhada ordenadamente, e representar a classe e o tipo da cenoura nela contida.

Artigo 15 - O acondicionamento deve ser feito aproveitando o espaco integral da caixa.

Artigo 16 - Em uma mesma caixa serdo permitidas as seguintes percentagens
maximas de mistura de classe:

- Longa: 5% (cinco) por cento de raizes da classe imediatamente inferior;

- Média: 5% (cinco) por cento de raizes da classe imediatamente superior e/ou inferior;

- Curta: 5% (cinco) por cento de raizes da classe imediatamente superior ou raizes
com comprimento minimo de 5 (cinco) cm.

Artigo 17 - A caixa de cenoura deve ser marcada, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, contendo, no minimo, as seguintes especificagdes: classe, tipo do produto,
nome ou numero do produtor ou embalador.

Artigo 18 - O uso de nova embalagem deve ser requerido ao 6rgao competente do
Ministério da Agricultura.

Paragrafo Unico - O requerimento deve vir acompanhado de amostras da embalagem
e outros elementos informativos.

Artigo 19 - O Ministério da Agricultura podera autorizar o uso de embalagem com
carimbo “EMBALAGEM EXPERIMENTAL”, , até o pronunciamento conclusivo do 6rgao
competente.

5 DISPOSIGOES GERAIS
Artigo 20 - Os termos a que se referem as presentes normas, bem como as

caracteristicas relacionadas com a qualidade do produto, deverao ser interpretadas de
conformidade com as conceituagdes constantes no anexo.
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Artigo 21 - Os casos omissos nas presentes normas serdo resolvidos pelo érgéo
competente do Ministério da Agricultura.

ANEXO

CONCEITUAGOES

Aproveitamento Integral da Caixa: acondicionamento sem vazios para evitar,
inclusive, atrito prejudicial ao produto.

Bem Formada: com a forma caracteristica do cultivar.

Caracteristicas da Cultivar: atributos como a cor, forma e tamanho, que identifiquem
a cultivar.

Coloragao Uniforme: raiz com a cor caracteristica da cultivar em quase toda sua
superficie e isenta de coloragéo verde e/ou arroxeada.

Comprimento: medida tomada no eixo, que vai do colo ao apice da raiz.
Dano Mecéanico: esmagamento, corte, fenda e outros ferimentos.
Deformada: raiz com formato diferente da forma caracteristica do cultivar.

Deteriorada: apresenta-se em parte ou no todo apodrecida, em decorréncia do
processo de comercializagao.

Fisiologicamente Desenvolvida: aquela que atingiu o estagio de desenvolvimento
caracteristico do cultivar, sem llignificagao e sem perda de sua cor natural.

Isenta de Substancias Nocivas a Saude: permitidas as tolerancias previstas em lei.
Limpa: praticamente livre de poeira ou outra matéria estranha.
Lisa: ndo apresenta radiculas, nem asperezas.

Murcha: aquela sem turgescéncia, enrugada ou flacida, em decorréncia do processo
de comercializagao.

Rachada: aquela que apresenta abertura longitudinal cicatrizada.
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CHUCHU - PORTARIA N° 412, DE 07 DE OUTUBRO DE 1986

1 OBJETIVO

Artigo 1° - As presentes normas tem por objetivo definir as caracteristicas de
qualidade, embalagem, apresentagéo e as medidas correlatas para o chuchu - Sechium edule
Swartz, que se destine ao consumo “in natura” no mercado interno.

2 DEFINIGAO DO PRODUTO

Artigo 2° - O chuchu destinado ao consumo “in natura” deve apresentar-se com as
caracteristicas do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, bem formado,
limpo, de coloragdo prépria, com superficie praticamente lisa, livre de danos mecanicos,
fisiologicos, de pragas e doengas, isento de substancias nocivas a saude, permitindo-se
apenas, as tolerancias previstas nas presentes normas.

3 DA CLASSIFICAGAO
Artigo 3° - O chuchu sera classificado em:

- Classe, de acordo com seu tamanho;

- Tipo, de acordo com sua qualidade.

Artigo 4° - O chuchu sera ordenado em trés classes, segundo o comprimento e maior
medida transversal do fruto.

- Graudo: constituido de frutos com comprimento de 12 a 18 centimetros e com até 13
centimetros de maior medida transversal,

- Médio: constituido de frutos com comprimento de 10 a menos de 12 centimetros e
maior medida transversal de mais de 5 centimetros;

- Midudo: constituido de frutos com comprimento de 7 a menos de 10 centimetros e
maior medida transversal de mais de 5 centimetros.

Artigo 5° - O chuchu, segundo as caracteristicas de qualidade, sera classificado em
quatro tipos, a saber:

- Tipo 1 - Extra;

- Tipo 2 - Especial;

-Tipo 3

- Tipo 4

Artigo 6° - Os tipos e suas respectivas tolerancias de defeitos na unidade de
comercializagao (caixa) sdo os constantes da tabela seguinte:
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Toleréancia Maxima nos Tipos (%)

Defeitos 1 Extra 2 Especial 3 4
Fruto deteriorado 0 0 1 3
Fruto deformado 0 2 5 10
Fruto manchado e/ou queimado 3 5 10 15
Frutos com danos por pragas e/ou doengas 0 0 3 5
Fruto fibroso 0 1 3 5
Fruto murcho 0 2 5 10
Fruto com espinho 0 2 5 10
Fruto com dano mecénico 5 7 10 15

Artigo 7° - Em nenhum dos tipos, a soma das tolerancias dos defeitos podera exceder
as seguintes porcentagens:

- no tipo 1 - Extra 5%

- no tipo 2 - Especial 10%

- no tipo 3 - 20%

- no tipo 4 - 35%

Artigo 8° - O chuchu que néo satisfazer as exigéncias dos artigos 2°, 4°, 6°, 7°, 14 e
15, é considerado Abaixo do Padrao e, s6 sera permitida sua comercializagao, quando:

a) tiver, no maximo, 10% de frutos com danos de pragas e/ou doengas;

b) tiver, no maximo, 20% de frutos com danos mecanicos;

c) tiver, no maximo, 20% de frutos manchados ou queimados;

d) tiver, no maximo, 10% de frutos com espinhos;

e) tiver, no maximo, 5% de frutos deteriorados;

f) tiver, no maximo, 10% de frutos murchos;

g) tiver, no maximo, 10% de frutos fibrosos;

h) isento de substancias nocivas a saude.
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4 DO ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM*

Artigo 9° - O chuchu destinado a comercializagdo deve ser acondicionado em caixa
de madeira ou outro material aprovado e que confira prote¢do adequada ao produto.

Artigo 10° - A caixa de comercializagcao sera limpa e de boa aparéncia contendo as
seguintes medidas internas para comprimento, largura e altura: 495mm x 230mm x 355mm.

Paragrafo Unico - Sera permitida uma tolerancia de 5 milimetros nas medidas
internas.

Artigo 11 - A frente ou “boca” da caixa podera apresentar-se com tabuas que guardem
entre si, no maximo, um vao de 80 milimetros.

Artigo 12 - A camada do produto que forma a frente ou “boca” da caixa deve ser
alinhada ordenadamente, e representar a classe e o tipo de chuchu nela contido.

Artigo 13 - O acondicionamento deve ser feito aproveitando o espaco integral da caixa.
Artigo 14 - E vedada a mistura de cultivares diferentes na mesma caixa.

Artigo 15 - Em uma mesma caixa serdo permitidas as seguintes percentagens
maximas de mistura de classe:

- graudo: 5% de frutos da classe imediatamente inferior;

- médio: 5% de frutos da classe imediatamente superior e/ou inferior;

- miudo: 5% de frutos da classe imediatamente superior ou frutos com comprimento

minimo de 5 centimetros.

Artigo 16 - A caixa de chuchu deve ser marcada, rotulada e etiquetada com caracteres
legiveis, contendo, no minimo, as seguintes especificagdes: classe, tipo do produto, nome ou
numero do produtor ou embalador.

Artigo 17 - O uso de nova embalagem deve ser requerido, ao 6érgao competente do
Ministério da Agricultura.

Paragrafo Unico - O requerimento deve vir acompanhado de amostra da embalagem
e outros elementos informativos.

Artigo 18 - O Ministério da Agricultura podera autorizar o uso de embalagem com o
carimbo EMBALAGEM EXPERIMENTAL, até o pronunciamento do 6rgdo competente.
5 DISPOSIGOES GERAIS

Artigo 19 - Os termos a que se referem as presentes normas, bem como as
caracteristicas relacionadas com a qualidade do produto, deverdo ser interpretadas de

conformidade com as conceituagdes constantes no anexo.

Artigo 20 - Os casos omissos nas presentes normas serao resolvidos pelo 6érgao
competente do Ministério da Agricultura.
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ANEXO
CONCEITUAGOES
Aproveitamento Integral da Caixa: acondicionamento sem vazios para evitar,
inclusive, atrito prejudicial ao produto.

Bem Formado: fruto com a forma caracteristica do cultivar.

Caracteristicas do Cultivar: atributos como a cor, forma, tamanho e aspectos da
superficie (sulcos e rugosidades), que identifiquem o cultivar.

Coloragao Propria: tonalidade de verde que caracteriza o cultivar.

Comprimento: medida tomada no eixo, que vai do ponto de inser¢do do pedunculo ao
apice do fruto.

Dano Mecénico: esmagamento, corte ou outros ferimentos causados pela agédo de
granizo (chuva de pedra) ou outros meios.

Deteriorado: fruto que se apresenta, no todo ou em parte, aprodrecido, em
conseqléncia do processo de comercializagao.

Fibroso: aquele, que tendo passado do ponto de colheita apresenta-se lignificado ou
endurecido.

Fisiologicamente Desenvolvido: fruto que atingiu o estagio de desenvolvimento
caracteristico do produto, em lignificagdo e sem perda de sua cor natural.

Frente ou “Boca” da Caixa: é a primeira camada de frutos contidos pelas ripas, que
constituem a tampa da caixa.

Isento de Substancias Nocivas a Saude: permitida as tolerancias previstas em lei.
Limpo: sem apresentar asperezas e/ou espinhos.

Manchado: fruto com areas descoloridas e/ou de cores diferentes.

Murcho: fruto sem turgescéncia, enrugado ou flacido.

Queimado: fruto com descoloracdo ou necrose provocada pela acdo do sol e/ou
geada.
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PEPINO

I- OBJETIVO

Artigo 1° - As presentes normas tem por objetivo definir as caracteristicas de qualidade,
embalagem, apresentacdo e as medidas correlatas para pepino - Cucumis sativus L, que se
destine ao consumo "in natura" no mercado interno.

Il - DEFINIGAO DO PRODUTO

Artigo 2° - O pepino destinado ao consumo "in natura" deve apresentar as caracteristicas
do cultivar bem definidas, estar fisiologicamente desenvolvido, limpo, com coloragdo uniforme,
livre de danos mecénicos ou fisiolégicos, de pragas e doengas, isento de substancias nocivas a
saude permitindo-se apenas as tolerancias previstas nas presentes normas.

Il - CLASSIFICAGAO

Artigo 3° - O pepino sera classificado em:

Grupo, de acordo com o formato do cultivar;
Classe, de acordo com seu tamanho;
Tipo, de acordo com sua qualidade.

Artigo 4° - O pepino sera distribuido em 2 (dois) grupos, assim definidos:

Grupo 1 - COMUM - constituido por pepino com formato cilindrico, coloragéo verde-escura
e secao transversal circular;

Grupo Il - CAIPIRA - constituido por pepino com formato cilindrico, levemente lobado,
coloracéo verde-amarelada, com estrias verde-escuras e se¢ao transversal irregular.

Artigo 5° - O pepino do Grupo 1 - Comum- segundo o comprimento e maior didmetro
transversal, sera ordenado em 3 (trés) classes, assim descritas:

Longo: frutos com comprimento de 200 (duzentos) mm a 250 (duzentos e cinquenta) mm e
com didmetro transversal minimo de 40 (quarenta) mm;

Médio: frutos com comprimento de 160 (cento e sessenta) mm a menos de 200 (duzentos)
mm e didmetro transversal minimo de 40 (quarenta) mm;

Curto: frutos com, comprimento de 140 (cento e quarenta) mm a menos de 160 (cento e
sessenta) mm e didmetro transversal minimo de 40 (quarenta) mm.

Artigo 6° - O pepino do Grupo Il - Caipira - segundo o comprimento e maior didmetro
transversal, sera ordenado em 3 (trés) classes assim descritas:

Longo: fruto com comprimento minimo de 160 (cento e sessenta) mm e com didmetro
transversal minimo de 60 (sessenta) mm;
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Médio: frutos com comprimento de 120 (cento e vinte) mm a menos de 160 (cento e

sessenta) mm e didmetro transversal minimo de 60 (sessenta) mm;

Curto: frutos com comprimento de 80 (oitenta) mm a menos de 120 (cento e vinte) mm e

didmetro transversal minimo de 60 (sessenta) mm.

Artigo 7° - Segundo a qualidade os dois grupos de pepinos serao classificados em 3 (trés)

tipos:

Tipo 1 - Extra
Tipo 2 - Especial
Tipo 3

Artigo 8° - Os tipos e suas respectivas tolerAncias de defeitos na unidade de

comercializagio (caixa), sdo os constantes da tabela seguinte:

DEFEITOS TOLERANCIA MAXIMA DE DEFEITOS NOS TIPOS (%)
1- Extra 2-Especial 3
Fruto deteriorado 0 0 2
Fruto mal formado 2 5 10
Fruto manchado e/ou 2 5 7
queimado
Fruto com danos 0 3 5

causados por pragas
e/ou doengas

Fruto com dano 2 4 12
mecanico
Passado 0 1 3

Artigo 9° - Em nenhum dos tipos, a soma das tolerancias dos defeitos podera exceder as

seguintes porcentagens:

Tipo 1 - Extra: 5%
Tipo 2 - Especial: 10%
Tipo 3: 20%

Artigo 10 - O pepino que nao satisfizer as exigéncias dos artigos 2°, 4°, 5°, 6°, 8° e 17 é

considerado ABAIXO DO PADRAO, e s6 sera permitida sua comecializagéo quando:
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a)
b)
c) tiver, no maximo 20% de frutos com danos mecéanicos de doengas e/ou pragas;
d)

tiver, no maximo 12% de frutos manchados e/ou queimados e passado;

tiver, no maximo 5% de frutos deteriorados;

isentos de substancias nocivas a saude.
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- ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM

Artigo 11 - O pepino destinado a comercializagdo deve ser acondicionado em caixa de
madeira ou outro material aprovado e que confira protecdo adequada ao produto.

Artigo 12 - A caixa de comercializacdo sera limpa e de boa aparéncia, contendo as
seguintes medidas internas para comprimento, largura e altura:

495 mm x 230 mm x 355 mm

Paragrafo unico - Sera permitida uma tolerdncia de 50 mm (cinquenta milimetros) nas
medidas internas.

Artigo 13 - A frente ou "boca" da caixa podera apresentar-se com tabuas, que guardem
entre si, no maximo, um vao de 40 mm (quarenta milimetros) de largura.

Artigo 14 - A camada do produto que formar a frente ou "boca" da caixa deve ser alinhada
ordenadamente, e representar o grupo, a classe e o tipo do pepino nela contido.

Artigo 15 - O acondicionamento deve ser feito aproveitando o espaco integral da caixa.
Artigo 16 - Nao sera permitida a mistura de grupos em uma mesma caixa.

Artigo 17 - Em uma mesma caixa serao permitidas as seguintes porcentagens maximas de
misturas de classes para os dois grupos de pepino:

Longo: 10% (dez por cento) de frutos da classe imediatamente inferior;

Médio: 10% (dez por cento) de frutos da classe imediatamente superior e/ou inferior;

Curto: para os pepinos do Grupo 1, 10% (dez por cento) da classe imediatamente superior
e/ou frutos com comprimento minimo de 100 mm. Quanto aos pepinos do Grupo Il, 10% (dez
por cento) da classe imediatamente superior e/ou frutos com comprimento minimo de 60 mm.

Artigo 18 - A caixa de pepino deve ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracteres
legiveis, contendo no minimo, as seguintes especificagdes: grupo, classe, tipo, nome ou
numero do produtor ou embalador.

Artigo 19 - O uso da nova embalagem deve ser requerida ao 6rgdo competente do
Ministério da Agricultura.

Paragrafo unico - o requerimento deve vir acompanhado de amostra da embalagem e
outros elementos informativos.

Artigo 20 - O Ministério da Agricultura podera autorizar o uso da embalagem com o
carimbo "EMBALAGEM EXPERIMENTAL", até o pronunciamento conclusivo do 6érgao
competente.
| -DISPOSIGOES GERAIS

Artigo 21 - Os termos a que se referem as presentes normas, bem como as caracteristicas
relacionadas com a qualidade do produto deverao ser interpretadas de conformidade com as

conceituagdes do ANEXO.

Artigo 22 - Os casos omissos nas presentes normas serdo resolvidos pelo 6rgédo compe-
tente do Ministério da Agricultura.
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ANEXO
CONCEITUAGCOES

APROVEITAMENTO INTEGRAL DA CAIXA : acondicionamento sem vazios, para evitar
inclusive atritos prejudiciais aos produtos.

BEM FORMADO: fruto com forma caracteristica do cultivar.

CARACTERISTICAS DA CULTIVAR: atributos com a cor. forma e tamanho que
identificam a cultivar.

COMPRIMENTO: medida tomada no eixo que vai da base da inser¢gdo do pedunculo ao
apice do fruto.

DANO MECANICO: esmagamento, corte ou outros ferimentos.

DETERIORADO : fruto que se apresenta, no todo ou em parte, apodrecido, em
decorréncia do processo de comercializagao.

DIAMETRO TRANSVERSAL : maior medida tomada perpendicularmente ao diametro
longitudinal do fruto.

FRENTE OU "BOCA" DA CAIXA: é primeira camada de frutos contidos pelas ripas que
constitui a tampa da caixa.

ISENTOS DE SUBSTANCIAS NOCIVAS A SAUDE: permitidas apenas as tolerancias
previstas em lei;

LIMPO : fruto praticamente livre de poeira ou outras matérias estranhas.

MAL FORMADO : fruto com formato diferente da forma caracteristica do cultivar.
MANCHADO fruto com areas descoloridas e/ou cores diferentes.

QUEIMADAQ : fruto com descoloragdo ou necrose provocada pela agdo do sol e/ou geada.

PASSADO fruto cuja semente esteja endurecida.
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PIMENTAO - A PORTARIA ATUAL DO PIMENTAO E A PORTARIA N°855, DE 27 DE
NOVEMBRO DE 1975, entretanto, em breve sera internalizada a do Mercosul,
apresentada a seguir.

1. ALCANCE

O presente Regulamento tem por objeto definir as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem e apresentacao do pimentao, destinado ao consumo “ in natura
“, a ser comercializado no ambito do MERCOSUL.

2. DEFINIGOES

2.1. Pimentao (morrén o pimiento dulce): é o fruto da espécie Capsicum annum L.
2.2. Defeitos graves:

2.2.1. Podriddo: dano patolégico e ou fisioldgico que implique em qualquer grau de
decomposicao, desintegragao ou fermentagéo dos tecidos.

2.2.2. Murcho (flacidez): fruto sem turgescéncia, enrugado ou sem brilho. Aplica-se aos frutos
que estejam com a coloragéo total ou parcialmente verde.

2.2.3. Queimado: fruto que apresenta area descolorida e/ou necrosada, provocada pela agao
do sol e/ou geada.

2.2.4. Dano: ferida ou lesado nao cicatrizada de origem diversa.
2.3. Defeitos leves:
2.3.1. Dano: ferida ou lesao cicatrizada de origem diversa.

2.3.2. Manchado: alteragdo na coloragdo normal do fruto, ndo proveniente da evolugdo do
estadio de maturagdo do mesmo.

2.3.3. Deformado: desvio acentuado da forma caracteristica da cultivar.

2.3.4. Falta de pedunculo: auséncia total de pedunculo.

2.3.5. Estria: fenda superficial na cuticula, de natureza ndo progressiva.

2.3.6. Murcho: fruto sem turgescéncia, enrugado ou sem brilho. Aplica-se ao fruto que esteja

com a coloracéo diferente de verde.

3. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS SOBRE TECNICAS ANALITICAS

4. COMPOSIGAO E QUALIDADE:
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4.1. Classificacdo: o pimentao sera classificado em:

Grupo: pela forma;

Classe ou calibre: por seu maior didmetro transversal e comprimento;
Categoria ou tipo: pela sua qualidade.

4.1.1. Grupo: de acordo com o formato do fruto, em:

4.1.1.1. Quadrado: fruto cujo didmetro longitudinal é igual ou superior ao didmetro transversal,
terminando em mais de uma ponta.

4.1.1.2. Coénico: fruto em forma de coragdo, cujo didametro longitudinal é igual ou similar ao
diametro transversal, terminando em uma so ponta.

4.1.2. Classe ou calibre: cada grupo sera ordenado pelo seu maior diametro transversal além
do comprimento para as formas quadrada e cénica.

4.1.2.1. Quadrado:

CLASSE COMPRIMENTO
Graudo >100mm
Médio >80 <100mm
Middo >50 < 90mm

4.1.2.2. Conico:

CLASSE COMPRIMENTO
Graudo >120mm
Médio >90 <120mm
Middo >60 < 90mm

4.1.2.3. Cordiforme

CLASSE COMPRIMENTO
Graudo >70mm
Médio >50 <70mm
Miado >40 < 50mm

NOTA: ndo sera permitido dentro de uma mesma embalagem, diferengas de didmetro maiores
que 20mm entre o menor fruto e o maior fruto para os grupos Quadrado e Cénico. Para o grupo
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Cordiforme, dentro de uma mesma embalagem, nao sera permitido diferengas de comprimento
que excedam 20mm entre o menor e o maior fruto.

Tolerancia: permite-se uma mistura de até 5% de frutos de classes imediatamente superior
e/ou inferior numa mesma embalagem.

Permite-se até 20% das embalagens amostradas que ndo cumpram as tolerancias de Classe
ou Calibre.

N&o se permite a mistura de grupos dentro de uma mesma embalagem.
4.1.3. Categoria:
De acordo com as tolerancias de defeitos estabelecidas na Tabela |, o pimentdo sera
classificado em trés 3 categorias a saber: EXTRA, | e Il.
TABELA |
LIMITES MAXIMOS DE DEFEITOS POR CATEGORIA EXPRESSOS EM PORCENTAGEM

DE
UNIDADES DA AMOSTRA

CATEGORIA | PODRIDAO | MURCHO |QUEIMADO | DANO | TOTAL DE DEFEITOS | TOTAL
GRAVES LEVES | GERAL

EXTRA 1 1 1 1 1 5 5

I 1 2 1 1 3 10 10

I 1 3 2 2 5 15 15

A determinagdo das percentagens sera realizada sobre o total de volumes amostrados,
efetuando-se o célculo com base no numero de frutos.

4.1.4. O lote que ndo cumprir com os requisitos previstos neste Regulamento, no momento da
inspecgao, podera ser reclassificado, reembalado e/ou reetiquetado para ajustar-se a ele.

4.1.5. Nao se autorizara a reclassificagdo de lotes que apresentem podriddo umida acima de
5%, os quais serao recusados.

4.2. Requisitos gerais: os pimentdes deverao ter as caracteristicas da cultivar bem definidas,
sem umidade externa anormal, inteiros, limpos e sem odor ou sabor estranhos. O calice
e opedunculo do fruto deverao apresentar-se sadios.

4.3. Requisitos fisicos, quimicos e microbiolégicos: ndo sera permitida a comercializagdo de
pimentdo que apresentar residuos ou outros elementos nocivos para a saude humana,
acima dos limites admitidos no ambito do MERCOSUL.

4.4. Os parametros deste Regulamento correspondem a valores referenciais de inspegédo na
“fronteira”.
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5. CONDIGOES DE ACONDICIONAMENTO, ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

As condi¢des de acondicionamento, armazenamento e transporte, deverdo assegurar a perfeita
conservagao e qualidade do produto.

6. TOMADA DE AMOSTRA

A tomada de amostra sera feita de acordo com o Regulamento MERCOSUL de Amostragem, a
ser definido. Enquanto n&o houver esta definigéo, aplica-se a seguinte Tabela:

NUMERO DE CAIXAS QUE COMPOEM O NUMERO DE CAIXAS

LOTE A RETIRAR
001 a 010 01
011a100 02
101 a 300 04
301 a 500 05

501 a 1000 1% do lote

Acima de 1000 raiz quadrada do n° de caixas que compdem o

lote

6.1. Os volumes retirados conforme a tomada de amostra, devem ser analisados na sua
totalidade.

6.1.1. O interessado tem direito de solicitar uma reconsideragao do resultado da classificagao,
para o que, dispora de um prazo de vinte e quatro horas. E neste caso, procede-se uma nova
amostragem e analise.

7. EMBALAGEM E ROTULAGEM

7.1. Os pimentdes serao acondicionados em embalagens novas, secas, limpas, de material que
ndo provoque alteragdes externas ou internas nos frutos e que nao transmita odor ou sabor
estranho aos mesmos. A capacidade das mesmas n&o podera exceder a 15 kg. Sera permitido
0 uso de etiquetas com propaganda comercial, desde que sejam confeccionadas com material
atoxico.

7.2. As embalagens deverao ser rotuladas ou etiquetadas em lugar de facil visualizagéo e de

dificil remogao, contendo no minimo as seguintes informacgdes:
nome do produto
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Lo 11 o TSR *)
classe ou calibre ........cccccoeviiiiieiiic e )
tipo ou categoria .......cccveeeeeiieiee e, W)
PESO lQUIO ... )
nome e domicilio do importador .............cccceeueeee. (*), (*9)
nome e domicilio do embalador ...............cccoe. (*), (*9
nome e domicilio do exportador .............ccccoeuueeen. (*), (*)

pais de origem
Z0oNa de ProdUGA0 .....ccvviieeeiiiiiieeeeeiieee e e e seiiee e e e ennieeee e (**)

data do acondicionamento .............ccceeeieiiiiiieeeens (*), (*)

NOTA: (*) admite-se um carimbo ou etiquetas autoadesivas para indicar as informacdes
assinaladas.
(**) optativo, de acordo com a legisla¢ao vigente no Pais de destino.

7.3. Tolerancia: permite-se até 8% para mais ou 2% para menos no peso liquido indicado.
Permite-se até 20% de embalagens que superem esta tolerancia.
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TOMATE - PORTARIA N° 553, DE 30 DE AGOSTO DE 1995

1. OBJETIVO
Esta norma tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem e apresentagdo do tomate destinado ao consumo “in natura”, a

ser comercializado entre os Paises membros do MERCOSUL, bem como no mercado interno.
Esta norma néo se aplica ao tomate destinado ao uso industrial.

2. DEFINIGOES

2.1 Tomate

E o fruto pertencente a espécie Lycopersicon esculentum Mill.
2.2. Defeitos Graves

Podridao, passado, queimado, dano por geada e podridao apical.
2.2.1 Podridao

Dano patolégico e/ou fisiolégico que implique em qualquer grau de decomposigéo,
desintegragao ou fermentagéo dos tecidos.

2.2.2 Passado

Fruto que apresenta um avancado estagio de maturagdo ou senescéncia,
caracterizado principalmente pela perda de firmeza.

2.2.3 Queimado

Fruto que apresenta zona de cor marrom, provocada pela agdo do sol. atingindo a
polpa.

2.2.4 Dano por Geada

Fruto que apresenta perde de consisténcia e zonas necrosadas provocadas pela acéo
da geada.

2.2.5 Podridao Apical

Dano fisiolégico caracterizado por necrose seca nha regido apical do fruto.
Considerando-se defeito quando a lesao superar 1cm? (um centimetro quadrado).

2.3 Defeitos Leves
Dano, mancha, ocado, deformado e imaturo.
2.3.1 Dano

Lesao de origem mecanica, fisioldgica ou causada por pragas.
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2.3.2 Mancha

Alteracdo na coloragdo normal do fruto, qualquer que seja sua origem. Considera-se
defeito quando a parte afetada superar 10% (dez por cento) da superficie do fruto.

2.3.3 Ocado

Fruto que apresenta vazios, em fungdo do mau desenvolvimento do conteudo locular.
2.3.4 Deformado

Alteracdo da forma caracteristica da variedade ou cultivar.
2.3.5 Imaturo

Fruto que nao alcangou o estagio de maturagéo ideal ou comercial, ou seja, quando

ainda nao é visivel o inicio de amarelecimento na regido apical do fruto.

3. CLASSIFICAGAO

3.1 O tomate sera classificado em:

Grupos: de acordo com o formato do fruto.

Subgrupos: de acordo com a coloragéo do fruto.

Classes ou Calibres: de acordo com o tamanho do fruto.

Tipos ou Graus de Selegao ou Categorias: de acordo com a qualidade do fruto.
3.1.1 Grupos

De acordo com o formato do fruto, o tomate sera classificado em 02 (dois) grupos:

Oblongo: quando o didmetro longitudinal for maior que o transversal.
Redondo: quando o didmetro longitudinal for menor ou igual ao transversal.

3.1.2 Subgrupos

De acordo com a coloragao do fruto, em fungao do seu estagio de maturagéo, o tomate
sera classificado em 05 (cinco) subgrupos:

a) verde maduro: quando se evidencia o inicio de amarelecimento na regiao apical do
fruto;

b) pintado (de vez): quando as cores amarelo, rosa ou vermelho encontram-se entre
10 (dez) e 30 (trinta) por cento da superficie do fruto;

c¢) rosado: quando 30% a 60% do fruto encontra-se vermelho;
d) vermelho: quando o fruto apresenta entre 60 e 90% da sua superficie vermelha; e

e) vermelho maduro: quando mais de 90% da superficie do fruto encontra-se
vermelha.

3.1.2.1 Permite-se numa mesma embalagem até trés coloragdes consecutivas.
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3.1.2.2 Admite-se até 20% (cinte por cento) de embalagens que excedam as trés
coloragbes consecutivas.

3.1.3 Classes ou Calibres

De acordo com o maior didmetro transversal do fruto, o “tomate oblongo” sera
classificado em 3 (trés) classes, conforme a Tabela |.

TABELA |
CLASSES OU CALIBRES MAIOR DIAMETRO TRANSVERSAL DO FRUTO (mm)
Grande maior que 60
Médio maior que 50 até 60
Pequeno maior que 40 até 50

3.1.3.1 O “tomate redondo” com excegao do Lycopersicon esculentum, variedade ceraciforme
(cereja), de acordo com o maior didmetro transversal do fruto, sera classificado em 04
(quatro) classes conforme o estabelecido da Tabela Il.

TABELA Il
CLASSES OU CALIBRES MAIOR DIAMETRO TRANSVERSAL DO FRUTO (mm)
Gigante maior que 100
Grande maior que 80 até 100
Médio maior que 65 até 80
Pequeno Maior que 50 até 65

Nota: Em ambos os Grupos, a diferenga entre o didmetro do maior fruto € 0 menor nao podera
exceder a 15 mm, em cada embalagem.

3.1.3.1.1 Tolera-se a mistura de tomates pertencentes a classes diferentes, desde que a
somatodria das unidades nao supere a 10% (dez por cento) e pertengam a classe
imediatamente superior e/ou inferior. O numero de embalagens, que superar a
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tolerancia para mistura de classes, nao podera exceder a 20% (vinte por cento)
das unidades amostradas.

3.1.4 Tipos ou graus de selegdo ou categorias: de acordo com os indices de ocorréncia de
defeitos na amostra, o tomate sera classificado nos tipos ou categorias estabelecidos na
Tabela Ill.

TABELA il
Limites maximos de defeitos por tipo, expressos em porcentagem de unidades da
amostra
Defeitos Graves Total de
Defeitos
Tipos Podridao | Passado Dano Podridao Queimado Graves | leves
por Apical
Geada
Extra 0 1 1 1 1 2 5
Categoria | 1 3 2 1 2 4 10
ou Especial
ou
Selecionado
Categoria I 2 5 4 2 3 7 15
ou
Comercial

3.1.5 Requisitos Gerais

Os tomates deverdao apresentar as caracteristicas da cultivar bem definidas, serem séos,
inteiros, limpos e livres de umidade externa anormal.

3.1.5 O lote de tomates que ndo atender os requisitos previstos nesta Norma sera
classificado como “Fora do Padrao”, podendo ser:

3.1.6.1 Comercializado como tal, desde que perfeitamente identificado em local de destaque e
de facil visualizacao.

3.1.6.2 Rebeneficiado, desdobrado, recomposto, reembalado, reetiquetado e reclassificado,
para efeito de enquadramento na Norma.

3.1.7 O disposto no item 3.1.6.1, aplica-se Unica e exclusivamente a comercializagdo do
tomate no mercado interno, e ndo nas transagdes comerciais entre os Paises membros
do MERCOSUL ou nas importagcbes de outros Paises, onde sera observado o
estabelecido na alinea 3.1.6.2.

3.1.8 Nao se autorizara o rebeneficiamento e/ou reclassificacdo dos lotes de tomates que
apresentarem indices de podriddes acima de 10% (dez por cento).
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3.1.9 Sera “Desclassificado” e proibida a comercializacdo de todo tomate que apresentar
uma ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

a) residuos de substancias nocivas a saude acima dos limites de tolerancia admitidos
no &mbito do MERCOSUL

b) mau estado de conservagao, sabor e/ou odor estranho ao produto.

4 EMBALAGENS

Os tomates deverao ser acondicionados em embalagens novas, limpas, secas e que
ndo transmitam odor ou sabor estranhos ao produto, devendo conter até 22 (vinte e dois)
quilogramas de tomates, excegao feita aquelas destinadas ao acondicionamento do tomate
cereja que deverao ter capacidade para até 04 (quatro) quilogramas.

4.1 Admite-se até 8% (oito por cento) a mais e 2% (dois por cento) a menos no peso indicado.
Permite-se até 20% (vinte por cento) de embalagens que superem a tolerancia
estabelecida para peso.

5 MARCAGAO OU ROTULAGEM

As embalagens deverao ser rotuladas ou etiquetadas, em lugar de facil visualizagao e
de dificil remogé&o, contendo no minimo as seguintes informagoes:

— nome do produto

— nome do cultivar

- grupo (%)

— classe ou calibre (*)

— tipos ou categoria (*)

— peso liquido (*)

— nome e domicilio do importador (*), (**)

— nome e domicilio do embalador (*), (**)

— nome e domicilio do exportador (*), (**)

— pais de origem

— zona de produgao

— data do acondicionamento; (*), (**)

(*) Admite-se o uso do carimbo ou etiquetas auto adesivas para indicar essas
informacoes.

(**) Optativo, de acordo com os regulamentos de cada Pais.

5.1 Em se tratando de produto nacional para a comercializagdo no mercado interno, as
informacgdes obrigatdrias serao as seguintes:

— identificagcdo do responsavel pelo produto (nome, razdo social e enderecgo);
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— numero do registro do estabelecimento no Ministério da Agricultura, do
Abastecimetno e da Reforma Agraria;

— origem do produto;

— grupo;

— classe;

— tipo;

— peso liquido; e

— data do acondicionamento.

5.1.1 Na comercializagao feita no varejo e a granel, o produto exposto devera ser identificado
em lugar de destaque e de facil visualizagdo, contendo no minimo as seguintes
informagdes:

— identificacdo do responsavel pelo produto;

— classe; e
— tipo.

6 ACONDICIONAMENTO E TRANSPORTE

6.1 Os tomates deverao ser embalados em locais cobertos, secos, limpos, ventilados, com
dimensdes de acordo com os volumes a serem acondicionados e de facil higienizacéo, a
fim de evitar efeitos prejudiciais a qualidade e conservagdo dos mesmos.

6.2 O transporte deve assegurar uma conservagédo adequada ao produto.

7 AMOSTRAGEM

A tomada da amostra no lote, sera feita de acordo com o Regulamento MERCOSUL
especifico para amostragem. No entanto, até que o mesmo seja definido, a amostragem sera
feita de acordo com o estabelecido na Tabela IV.

TABELA IV
Numero de Unidades que Compdem o Numero Minimo de Unidades a Retirar
Lote

001a 010 01 unidade

011 a 100 02 unidades

101 a 300 04 unidades

301 a 500 05 unidades

501 a 10.000 1% do lote
mais de 10.000 raiz quadrada do numero de unidades

do lote

56



7.1 Obtengao da Amostra de Trabalho

711 Nocaso de obter um numero de unidades entre 1 e 4, homogeneiza-se o conteudo
das embalagens e extrai-se 100 (cem) frutos ao acaso para constituirem-se na amostra
a ser analisada.

7.1.2 Para 05 ou mais unidades, retira-se no minimo 30 (trinta) frutos de cada, os quais serédo
homogeneizados, donde seréo extraidos 100 (cem) frutos para analise.

7.1.2 O restante dos frutos serdo devolvidos ao interessado, inclusive a amostra de trabalho,
quando solicitada.

7.1.3 O interessado tera direito de contestar o resultado da classificacdo, para o que tera
um prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, contadas a partir do término da analise
da amostra. E neste caso procede-se uma nova amostragem e analise.

7.1.4 Especificamente, para o mercado interno, e em se tratando da comercializagdo do
tomate no varejo, quando embalado, independentemente do peso ou tamanho do
volume, a tomada da amostra no lote dar-se-a também de acordo com a Tabela IV
desta Norma, e todos os volume amostrados serdo analisados. E neste caso, o calculo
dos percentuais de defeitos porventura encontrados sera efetuado através da relagcao
entre o peso dos frutos com defeitos e o peso dos frutos amostrados.

7.1.6 Também, exclusivamente para o mercado interno, quando tratar-se de produto a granel,
comercializado no varejo, retira-se 100 (cem) frutos ao acaso, para constituir a amostra
de trabalho. Quando o lote for inferior a 100 (cem) frutos, o préprio lote constituir-se-a
na amostra a ser analisada. E neste caso, a determinagao dos percentuais de defeitos
sera feita pelo numero de frutos.

8 CERTIFICADO DE CLASSIFICAGAO

O Certificado de Classificagdo, quando solicitado, sera emitido pelo Orgao Oficial de
Classificagdo, devidamente credenciado pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agraria, de acordo com a Legislagéo especifica, devendo constar no mesmo todos os
dados da classificagao.

8.1 Os dados relativos a classificagcao, constantes do Certificado terdo validade apenas para a
data da emissdo do mesmo.

9 FRAUDE

Sera considerada fraude toda alteragcdo dolosa de qualquer ordem ou natureza
praticada na classificagdo, na embalagem, no acondicionamento, no transporte, bem como nos
documentos de qualidade do produto, conforme legislagdo especifica.

10 DISPOSIGOES GERAIS

E de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréria, resolver os casos omissos porventura surgidos na
aplicagao desta Norma.
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TOMATE PARA INDUSTRIA - PORTARIA N° 278, DE 30 DE
NOVEMBRO DE 1988

1. OBJETIVO

A presente Norma tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade, qualidade,
embalagem e apresentacao do tomate, que se destina a industria.
2. DEFINICAO DO PRODUTO

Entende-se por tomate, o fruto procedente da espécie Lycopersicon esculentum Mill.

3 CONCEITOS

As caracteristicas relacionadas com a qualidade do produto, devem ser interpretadas
em conformidade com as conceituacdes abaixo:

3.1 Fruto Bom

E o produto sadio, com coloragdo avermelhada, uniforme, sem pedunculo,
fisiologicamente desenvolvido, com didmetro horizontal maior que 15 (quinze) milimetros,
limpo, com textura de polpa firme e avermelhada, livre de danos mecéanicos, fisiologicos,
pragas e doengas.
3.2 Defeitos Gerais

Sao defeitos que comprometem levemente a apresentagao e a qualidade do tomate.

3.21 Os principais defeitos gerais sdo: fruto queimado, murcho, amassado, descolorido,
coragao preto, com rachadura superficial e fruto com peddnculo.

3.2.1.1 Fruto Queimado

E o produto que se apresenta com descoloragéo, provocada pela agéo do sol ou frio.
3.2.1.2 Fruto Murcho

E o produto que se apresenta sem turgescéncia (firmeza), enrugado e flacido.
3.2.1.3 Fruto Amassado (lesionado)

E o produto que, devido a agdo de granizo, transporte ou outras causas mecanicas,
apresenta-se com ferimentos ou depressdes, porém, sem contaminagado microbiolégica.

3.2.1.4 Fruto Descolorido
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E o produto com coloragdo amarelada (fisioldgica), ou com inicio de maturagéo,
passando do verde, ao amarelo-alaranjado, com menos de 50% de sua superficie verde ou
amarela.
3.2.1.5 Fruto com Coracao Preto

E o produto que se apresenta com necrose na polpa ou na placenta.

3.2.1.6 Fruto com Rachadura Superficial

E o produto que se apresenta com fenda na sua pelicula, ou atingindo a polpa, sem no
entanto, apresentar perda de liquido.

3.2.1.7 Fruto com Pedunculo
E o produto que se apresenta com o pedtinculo aderido ao fruto.

3.3.1 Os principais defeitos graves s&o: fruto verde, bichado ou brocado, mofado, rachado,
desintegrado, pequeno e fruto com fundo preto.

3.3.1.1 Fruto Verde

E o produto que nao atingiu seu completo desenvolvimento fisiolégico, apresentando
mais de 50% de sua superficie verde.

3.3.1.2 Fruto Bichado ou Brocado

E o produto com presenca de larvas, ou seus efeitos (furos).
3.3.1.3 Fruto Mofado

E o produto que se apresenta com mofo (podriddo), causado por fungo.
3.3.1.4 Fruto Rachado

E o produto que se apresenta com rachadura profunda (I6culo visivel), ndo cicatrizada,
expondo os tecidos internos e ocasionando perda de liquido.

3.3.1.5 Fruto Desintegrado

E o produto inteiro ou fragmentado que, devido & excessiva maturagdo ou acdo de
agentes microbioldgicos, apresenta-se em decomposicao.
3.3.1.6 Fruto Pequeno

E o produto que se apresenta com didmetro horizontal menor ou igual a 15 (quinze)
milimetros.

3.3.1.7 Fruto com Fundo Preto

E o produto que se apresenta com podriddo apical.
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4 CLASSIFICAGAO

O tomate, de acordo com a qualidade, sera classificado em 6 (seis) tipos: Especial,
Standard, Utilizavel |, II, lll e IV.

4.1 Os tipos e suas respectivas exigéncias, bem como as tolerancias, e prémios ou desconto,
sdo os constantes da Tabela |.

Tabela | - Tomate para Industria: Tipos, Exigéncias, Tolerancias e Prémio ou Desconto.

Tipo Exigéncia Minima de Tolerancia Maxima de Prémio ou Desconto
Frutos Bons (%) Defeitos Graves (%) sobre o Peso (%)
Especial 50 0a10.0 +10
Standard 40 10.1a20.0 0
Utilizavel | 40 20.1a25.0 -5
Utilizavel Il 40 25.1a30.0 -10
Utilizavel Il 40 30.1a35.0 -20
Utilizavel IV 40 35.1a40.0 - 30

4.1.1 A soma dos defeitos graves nao podera exceder as seguintes porcentagens:

4.1.1.1 no tipo Especial: 10%

4.1.1.2 no tipo Standard: 20%

4.1.1.3 nos tipos Utilizaveis: até 40%

4.1.2 A soma dos frutos bons ndo podera ser menor que as seguintes porcentagens:

4.1.2.1 no tipos Especial: 50%

4.1.2.2 nos tipos Standard e Utilizaveis: 40%

4.2 Desconto em peso

O produto classificado que apresentar mais de 20% de defeitos graves, sofrera
desconto correspondente ao percentual de defeitos constantes na Tabela I, e neste caso sera
enquadrado nos tipos Utilizaveis: |, 11, 1l ou IV.

4.3 Abaixo do Padrao
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O tomate que nao se enquadrar em nenhum dos tipos constantes na Tabela |, sera
considerado abaixo do padrdo, podendo entretanto, ser comercializado como tal, ou
reclassificado, desde que o lote contenha:

4.3.1 mais de 40% de defeitos graves
4.3.2 menos de 40% de frutos bons.
4.4 Desclassificado

4.4.1 Apresentar residuos de substancias téxicas

4.4.2 Apresentar cheiro ou sabor estranho.

5 EMBALAGEM

O tomate destinado a industria, para ser transportado, deve ser acondicionado em
engradado padronizado que oferegca prote¢cdo adequada ao produto, ou a granel, em
caminhoes proéprios para tal.

6 AMOSTRAGEM

A retirada da amostra sera feita no veiculo carregado antes ou durante o
descarregamento do seguinte modo:

6.1 Transportado em Engradados
A amostragem sera feita ao acaso, conforme Tabela .

Tabela Il - Tomate para Industria

Lote - Numero de Engradados Numero Minimo de Engradados a Retirar
001 a 100 01
101 a 200 02
201 a 400 03
401 a 600 05
Acima de 601 06

6.1.1 Homogeneizag¢ao do Produto

No caso do tomate transportado em engradados deve-se proceder do seguinte modo:

61


bibcnph


a) redistribuir o produto de cada um dos engradados componentes da amostra em
numero correspondente de engradados vazios;

b) esta distribuigéo sera feita alternadamente nos dois sentidos;

c) apos isto, tomar um engradado ao acaso, para classificagao;

d) a amostra final devera ter 20 (vinte) quilogramas.

6.2 Transporte a Granel

No caso do tomate transportado a granel, devem ser retiradas no decorrer do processo
de descarga, pelo menos 4 (quatro) subamostras de 5 (cinco) quilogramas cada uma, que irdo
compor a amostra de 20 (vinte) quilogramas, correspondendo ao peso aproximado de um
engradado. Neste caso nao se fara necessaria a homogeneizagao.

7 SISTEMATICA DE CLASSIFICAGAO

7.1 Sequéncia Operacional de Classificagdao

7.1.1 Derramar a amostra na mesa de classificacao

7.1.2 Separar e pesar os frutos bons

7.1.3 Separar e pesar os frutos verdes

7.1.4 Separar e pesar os frutos bichados ou brocados

7.1.5 Separar e pesar os frutos mofados

7.1.6 Separar e pesar os frutos rachados

7.1.7 Separar e pesar os frutos desintegrados

7.1.8 Separar e pesar os frutos com fundo preto

7.1.9 Separar e pesar os frutos pequenos

7.1.10 Separar e pesar os frutos com defeitos gerais

7.1.11 Cortar os frutos bons, separar e pesar os frutos com coragao preto, colocando-os como
defeito geral.

7.1.12 Determinar a percentagem de frutos bons dos defeitos graves e gerais.

7.1.13 Enquadrar nos respectivos tipos, segundo as tolerancias constantes na Tabela .
8 DISPOSIGOES GERAIS

Os casos omissos serdo resolvidos pelo Orgdo competente do Ministério da
Agricultura.
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