MINISTERIO DA AGRICULTURA

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°5, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2006

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, Paragrafo Unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o disposto
nalLe n®9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta
do Processo n° 21000.006633/200433, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Macé; as Disposi¢coes
Complementares e a Amostragem, Conformacéo da Amostra e Andlise, conforme os respectivos Anexos

[, Il elll, desta Instrucdo Normativa.

Art. 2° O disposto nos Anexos 1, 11 e lll sera aplicado quando da classificacdo da maga produzida no
Brasil e da maga importada.

Paragrafo unico. O disposto nos Anexos|, 11 elll também podera ser aplicado a maca destinada a
exportacao, no que couber, quando solicitado pelo interessado.

Art. 3° Esta Instrugdo Normativa vigorara até que o Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e
Qualidade da Mag, resultante da revisdo da Resolugdo Mercosul/GMC n° 117/96, for incorporado ao
Ordenamento Juridico do Brasil, por meio de instrumento legal especifico.

Art. 4° Ser& de competéncia exclusiva do 6rgéo Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuériae
Abastecimento resolver 0s casos omissos porventura surgidos na aplicagcdo do que estabel ece esta
Instrugcdo Normativa.

Art. 5° Esta Instrucdo Normativa entraem vigor 30 (trinta) dias apos a sua publicagao.

Art. 6° Ficarevogada a Instrucéo Normativa n® 50, de 3 de setembro de 2002.

ROBERTO RODRIGUES

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA MACA

1. Objetivo: este regulamento tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade e qualidade da
maca.

2. Conceitos: para efeito deste regulamento, considerase:
2.1. Maca: fruta pertencente as cultivares oriundas da espécie Malus domestica Borkh.

2.2. Defeito: toda e qualquer ateracdo causada por fatores de natureza fisiol 6gica, mecéanica ou por
agentes diversos, que venham a comprometer a qualidade da maca

2.3. Fisiologicamente desenvolvida (madura): a maca que atingiu o seu desenvolvimento fisiol6gico
completo, caracteristico da cultivar e estd em condicdes de ser colhida.

2.4. Cor: éacoloracdo caracteristicada cultivar.



2.5. Russeting: epiderme com aspecto ferruginoso, aspero ou liso, sem brilho, resultante de
susceptibilidade varietal, fatores climaticos ou do manejo do pomar, dentre outros.

2.6. Bitter Pit: disturbio fisioldgico, caracterizado por manchas escuras, arredondadas e deprimidas, com
encorticamento superficial da polpa

2.7. Lesdo cicatrizada: todas as |esbes que, embora tenham rompido a epiderme, estéo cicatrizadas e ndo
expdem a polpa.

2.7.1. Lesdo cicatrizada leve: quando mantém o formato regular da superficie da epiderme da fruta.

2.7.2. Lesdo cicatrizada grave: quando altera o formato da superficie da epiderme da fruta com depresséo
ou saliéncia.

2.8. Lesdo aberta: ruptura da epiderme da fruta com exposi¢cdo da polpa, independente da causa.
2.9. Dano por geada: alteragdo na textura da epiderme em forma de anelamento.

2.10. Dano mecanico (batida): Lesdo com deformagéo superficial, sem rompimento da epiderme,
provocada por acdo mecanica.

2.11. Queimadura do sol: alteracéo na cor da epiderme, causando amarelecimento na face exposta a acéo
dos raios solares.

2.12. Rachadura peduncular: rachadura da epiderme e polpa, localizada naregido peduncular dafruta.

2.13. Danos evolutivos. sdo considerados danos evolutivos: podriddo, desidratacdo, escaldadura
superficial, degenerescéncia interna e dano de congelamento.

2.13.1. Podrid&o: dano patol 6gico que implique qualquer grau de decomposi¢éo, desintegracdo ou
fermentago dos tecidos.

2.13.2. Desidratacdo: perda de agua em forma de vapor pelos tecidos da fruta, ocasionada pelo processo
de transpiracdo; so sera considerado defeito quando a fruta apresentarse desidratada (murcha), visivel a
olho nu.

2.13.3. Escaldadura superficial: disturbio fisiol égico, caracterizado pelo escurecimento da epiderme da
fruta, causado pela oxidacdo certos compostos volateis, durante 0 armazenamento refrigerado.

2.13.4. Degenerescénciainterna (internal breakdown): distarbio fisioldgico, caracterizado pelo
escurecimento e amolecimento da polpa da fruta.

2.13.5. Dano de congelamento: dano nafruta, causado pelo congelamento devido a baixas temperaturas
de armazenamento.

2.14. Fruta passada: fruta que passou do estagio ideal de maturacgéo, apresentandose com resisténcia de
polpainferior aos limites minimos estabelecidos na Tabela |1l deste Regulamento.

2.15. Frutaimatura: fruta que ndo atingiu o estagio ideal de maturacdo para consumo, apresentandose com
resisténcia de pol pa superior aos limites maximos estabelecidos na Tabela 11 deste Regulamento.

2.16. Manchas:. ateracdes na coloracdo da epiderme da fruta, resultantes de ataque de insetos, fungos,
fatores climaticos ou fitotoxidez.

2.16.1. Mancha de cochonilha ou escama Sao José: mancha resultante do ataque do inseto
Quadraspidiotus perniciosus Comst.).



2.16.2. Mancha de sarna: mancha causada pel o ataque do fungo Venturia inaequalis (Cooke) Winter.

2.16.3. Mancha de Glomerela: pequenas manchas marrons, circulares e levemente deprimidas, causadas
pelo fungo. Colletotrichum gloeosporio ides.

2.16.4. Mancha de Botryosphaeria: manchas circulares, de coloragdo escura, causadas pelo fungo
Botryosphaeria spp.

2.16.5. Mancha de fitotoxidez: manchas de diferentes caracteristicas, decorrentes de toxidez, causada pela
aplicagéo de produtos quimicos.

2.16.6. Mancha de Fuligem: manchas que recobrem a epiderme dando um aspecto de sujeira nafruta,
causadas pelo fungo Gloeodespomigena.

2.17. Sujeirade mosca: manchas com pequenos pontos escuros, causadas pelo fungo Schizothyrium pomi.
2.18. Unidade de consumo: qualquer embalagem utilizada para a venda direta ao consumidor final.

2.19. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltério, destinado a proteger, conservar e facilitar o
transporte e 0 manuseio dos produtos, permitindo a devida identificacdo.

3. Classificacéo e tolerancias. amaga sera classificada por calibres e categorias.

3.1. Cdlibres: corresponde ao nimero de frutas contidas na embal agem.

3.1.1. Toleréncias de calibre.

3.1.1.1. Para as macas acondicionadas em caixas, admitese uma amplitude de variacdo de peso entre as
frutas de até 10%, limitada a 5% para mais e para menos, do peso médio das frutas contidas na mesma
embalagem.

3.1.1.2. Para as magas acondicionadas em unidades de consumo (sacolas, sacos ou cartelas), admitese
uma amplitude de variacdo total entre amaior e menor fruta de até 15% do didmetro equatorial damaior

fruta contida na embal agem.

3.2. Categoria: qualquer que seja o calibre a que pertenca, a maga sera classificada em 4 (quatro)
categorias, de acordo com as tolerancias de defeitos, estabelecidos nas Tabelas | ell.

3.2.1. Categoria extra;

3.2.2. Categorialoul; ou Cat. 1oul;
3.2.3. Categoria2 ou ll; ou Cat. 2 ou 1;
3.2.4. Categoria3 ou lll; ou Cat. 3ou lll.

3.2.5. Tolerancias de Categoria: os limites minimos de cor vermelha da epiderme, da fruta e maximos de
defeitos, permitidos por categoria, S80 0s expressos na Tabelal.

Tabelal - Limites de toleréncia de cor vermelha e de defeitos permitidos por categoria.

Defeitos Extra [Ca.1 |[Cat.2 |[Cat.3

Minimo de é&rea da epiderme
dafruta com coloragdo
vermel ha

maior



- paracultivaresvermelhas |ou maior ou |maior ou| . -
(%) igual ajigual a l|igua a major ouigual a15
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40 20
60
- paracultivares verdes e
outras (%) 0 0 0 0
"Russeting” - méximoda  |menor |menor ou|menor menor ou
area, Consi- ou igual ou igua
derando a cavidade igual a .
peduncular (%) 10 a20 a40 igual a70
. o L menor ou
(rlilrtr:gr Pt - areaatingida |, 0 igual a |menor ou igual a50
10
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Mancha de sarna - area menor oujmenor ou
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atingidatotal (mm?) 3 20
Mancha de doencas - menor ou{menor ou
Glomerela e Botryosphaeria |0 igual a [igual a [menor ou igual a50
(mm?) 3 10
Mancha de fuligem, menor ou{menor ou
fitotoxidez, cocho- 0 igual igual menor oul
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3.2.5.1. Para 0 enquadramento da magd em categorias, os defeitos seréo considerados de acordo com sua
natureza, causa, nUmero e dimensdes.

3.2.5.2. Para a categoria extra, o peso minimo da fruta é 105 (cento e cinco) gramas e, para as demais
categorias, o limite minimo é de 65 (sessenta e cinco) gramas.

3.2.5.3. Uma maca extra poderd admitir somente 1 (um) defeito na fruta, de intensidade enquadrada como
extra

3.2.5.4. Umamaca de categoria 1 podera admitir até 2 (dois) defeitos por fruta, de intensidade enquadrada
como categoria 1.

3.2.5.5. Uma maca de categoria 2 podera admitir até 3 (trés) defeitos por fruta, de intensidade enquadrada
como categoria 2.

3.2.5.6. Uma maca de categoria 3 podera admitir até 4 (quatro) defeitos por fruta, de intensidade
enquadrada como categoria 3.

3.2.5.7. Os percentuai s de mistura de frutas de outras categorias serdo limitados conforme Tabelall.

Tabelall - Tolerancias maxima de mistura de frutas em cada categoria, expressa em percentual

Categoriado  |Categorias das Frutas

Lote Extra |Categorial |Categoria2 |Categoria3
Extra *) 07 03 00
Categorial (*) *) 08 03
Cetegoria 2 (*) *) (*) 14
Categoria3 _ |(*) (*) *) (*)

(*) Asfrutas de categoria superior encontradas na embalagem ser&o consideradas como da categoria
especificada na rotulagem.

3.2.5.8. Na categoria Extra e na Categoria 1, sera tolerado até 1% (um por cento) de frutas que apresentem
uma ou ambas as condi¢des abaixo:

3.2.5.8.1. que ndo atendam os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela | para categoria 3;
3.2.5.8.2. que possuem danos evol utivos.

3.2.5.9. Nacategoria 2 seratolerado até 2% (dois por cento) de frutas, que apresentem uma ou ambas as
condigdes abai xo:

3.2.5.9.1. que ndo atendam os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela | para categoria 3;
3.2.5.9.2. que possuem danos evolutivos.
3.2.5.10. Astolerancias para a categoria 3 sdo definidas conforme abaixo:

3.2.5.10.1. Seratolerado até 10% (dez por cento) de frutas que ndo atendam os aspectos minimos de
gualidade, previstos na Tabelal, para categoria 3.

3.2.5.10.1.1. Na composicao destes 10%, ndo podera ser superior a 3% o montante de frutas que
apresentarem danos evolutivos.



3.2.5.11. Sera considerada fruta Fora de Categoria a que apresentar 5 (cinco) ou mais defeitos diferentes,
de intensidade de Categoria 3, assim como, também, a fruta que apresentar um dos seguintes defeitos
evolutivos: podridéo, congelamento, desidratacéo, degenerescéncia interna severa (independente da
causa), frutas passadas (sobremaduras) e escaldadura, ou, ainda, aquela que néo se enquadrar na Tabelal
deste Regulamento.

3.2.6. Outras tolerancias 3.2.6.1. Os limites de maturacdo admitidos seréo baseados na firmeza da polpa
dafruta, medida com um penetrémetro, com ponta ou ponteira de 7/16; o resultado é expresso em
libras/polegada quadrada conforme estabelecido na Tabela 1l deste regulamento.

3.2.6.2. Tolerase, até 5% (cinco por cento), do nimero de frutas contidas na embalagem, cujafirmezade
polpa esteja abaixo do minimo ou acima do maximo estabelecido na Tabelallll.

Tabelalll - Resisténcia da polpa permitida por cultivar.

Eoeﬁl)ztenm ade Resisténcia de Polpa
Cultivares Minima (Ibs) — 3
Jpol 2) Maxima (Ibs) /pol<)
Fuji e mutacbes 10 22
Gala e mutacoes 9 22
Golden e Mutacbes 9 20
Melrose, Granny Smith,
Star_k_ri n-son, Red 9 18
Delicious, Jonared,
Jonagold e outras

3.2.6.3. N&o sera permitida a mistura de cultivares.

3.2.7. Sera classificado como Fora de Categoria o lote de maga que ndo atender os requisitos ou os limites
de tolerancias estabel ecidos neste Regulamento.

3.2.8. O interessado podera contestar o resultado da classificacéo e, paraisso, terd um prazo de 24h (vinte
e quatro horas) a contar a partir do momento da emisséo do respectivo Certificado de Classificaco. E,
nesse caso, procedese a nova amostragem e a nova analise.

4. Requisitos

4.1. Gerais. paratodas as categorias, consideradas as disposi ¢oes especificas previstas para cada umae as
tolerancias admitidas, as magas devemse apresentar:

4.1.1. inteiras;

4.1.2. s8s;

4.1.3. limpas, praticamente isentas de matérias estranhas e impurezas visives,

4.1.4. praticamente isentas de parasitas,

4.1.5. isentas de umidade exterior anormal;

4.1.6. isentas de odores estranhos,

4.1.7. praticamente isentas de danos causados por atas ou baixas temperaturas durante a estocagem.

4.2. Outros requisitos: as magas devem ser cuidadosamente colhidas, apresentarem apropriado grau de



desenvolvimento fisiol 6gico, firmeza de polpa de acordo com as caracteristicas das cultivares;

suportar o transporte e as movimentacfes a que sdo sujeitas; chegar ao local de destino em condicdes
satisfatorias.

5. Modo de apresentacéo: as formas de apresentacdo da maga para comercializagao serdo:
5.1. Soltas nas embalagens, sem bandeja, suporte alveolar ou separador;

5.2. Nas embalagens, separadas por bandejas, suporte alveolar ou separador;

5.3. Embaladas em unidade de consumo;

5.4. A granel, somente quando comercializada no vargjo.

6. Acondicionamento

6.1. Os materiais utilizados no acondicionamento da maga deverdo ser integros, atoxicos e inodoros,
devendo atender as legis acBes especificas vigentes.

6.2. As especificacOes quanto a confeccdo e a capaci dade das embal agens devem estar de acordo com a
legislacdo especifica vigente.

7. Rotulagem

7.1. A rotulagem ou marcacao, uma vez observadas as | egislagdes especificas vigentes, dever conter
ainda, no minimo, as seguintes informacdes:

7.1.1. Relativas a classificacéo:

7.1.1.1. Cdibre.

7.1.1.1.1. Para as magas acondicionadas em unidades de consumo (sacos, sacolas ou cartelas), aindicacéo
do calibre podera ser substituida pela marcacéo do maior didmetro equatorial da menor e da maior fruta,
uma vez obedecidas as tolerancias referentes a calibres, especificadas neste regulamento Técnico.
7.1.1.2. Categoria.

7.1.2. Relativas aidentificagdo do produto e seu responsavel:

7.1.2.1. cultivar,;

7.1.2.2. nome, CNPJCPF e enderego do embalador;

7.1.2.3. identificacdo do lote;

7.1.2.4. data do acondicionamento.

7.1.3. Para produtos importados, deverdo ser apresentadas as seguintes informagfes complementares:
7.1.3.1. pais de origem;

7.1.3.2. nome, CNPJCPF e enderego do importador.

7.2. A identificacéo do lote € de responsabilidade do embalador.

7.3. As embalagens devem ser rotuladas ou etiquetadas em lugar de facil, visualizacdo, de formalegivel e



de dificil remoc&o.

7.4. A rotulagem ou marcacao constante nas embal agens devera assegurar informagdes corretas, claras,
precisas, ostensivas e em lingua portuguesa.

ANEXO 11

DISPOSICOES COMPLEMENTARES

1. O lote de Maca classificado como Fora de Categoria ndo podera ser comercializado para 0 consumo in
natura, podendo o0 mesmo ser rebeneficiado, repassado, desdobrado, mesclado ou recomposto e

reclassificado, para enquadramento em Categoria, ou destinado a industrializacao.

1.1. O rebeneficiamento, repasse, desdobramento, mescla ou recomposi¢éo € de responsabilidade do
detentor do produto.

1.2. Nao sera permitido o rebeneficiamento, repasse, desdobramento, mescla, recomposi¢do ou
reclassificacao do lote de Maga que apresentar mais de 10% (dez por cento) de podridéo.

1.2.1. Nasimportaces, o |ote sera rechacado.

1.3. O lote de Maca classificado como Fora de Categoria e destinado aindustrializacdo devera ser
acompanhado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento até seu destino final.

2. Sera considerado desclassificado, com proibicdo de sua comercializagéo, o lote de maga que apresentar
uma ou mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

2.1. podridéo acima de 10% (dez por cento) do lote;
2.2. odores estranhos ao produto.

3. Sempre gue julgar necessario, 0 Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento podera exigir
andlise de substancias nocivas a salide, independentemente do resultado de sua classificagao.

ANEXO [l11
AMOSTRAGEM, CONFORMACAO DA AMOSTRA E ANALISE

1. A amostragem, a conformagdo da amostra e respectiva andlise sera realizada de acordo com
Regulamento Técnico especifico. Até a sua conclusdo e homologacéo, aplicase o que segue:

1.1. Amostragem: de acordo com a Tabelal deste Anexo.

Tabela l: Tomada de amostra no Lote.

Numero d? Embalagens NUmero minimo de embalagens aretirar

que compdem o Lote

001 a010 01

011 a100 02

101 a 300 04

301 a500 05

501 a 10.000 1% do lote

mais de 10.000 raiz quadrada do nimero de embal agens que com-
pbem o lote.

1.2. No caso de seretirar de 1 a4 embalagens, homogenei zase o contelido das mesmas e retirase, no



minimo, 100 (cem) frutas ao acaso para serem analisadas. No caso de se retirar 5 ou mais embal agens,
coletase, no minimo, 30 frutas de cada, homogeneizase e separase, ao acaso, no minimo, 100 (cem) frutas
para serem analisadas.

1.2.1. Quando o lote a ser amostrado for inferior a 100 (cem) frutas, a amostra serd o proprio lote.

1.2.2. O restante das frutas seréa devolvido ao interessado.

1.3. Para verificacdo da ocorréncia de defeitos internos, cortase, no minimo, 10% (dez por cento) da
amostra a ser analisada.

1.4. A verificagdo dafirmeza da polpa da fruta sera realizada em pelo menos 5% (cinco por cento) da
amostra a ser analisada.

1.5. O classificador, fiscal ou inspetor ndo sera obrigado aindenizar ou restituir as frutas danificadas em
funcdo da andlise das mesmas no ato da classificagao.

D.0.U., 15/02/2006

RET., 20/02/2006



