MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 2 DE FEVEREIRO DE 2006

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribucdo 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° 21000.006632/200499, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade da Péra; as Disposi¢des
Complementares e a Amostragem, Conformagdo da Amostra e Andlise, conforme os respectivos Anexos
[, I elll destalnstrucdo Normativa.

Art. 2° O disposto nos Anexos 1, |1 e lll sera aplicado quando da classificag@o da péra produzida no Brasil
e da péraimportada.

Par&grafo unico. O disposto nos Anexos |, Il e lll também podera ser aplicado para classificacdo da péra
destinada a exportacdo, no que couber, quando solicitado pelo interessado.

Art. 3° Esta Instrugdo Normativa vigorara até que o Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e
Qualidade da Péra, resultante da revisdo da Resolucéo Mercosul/GMC N° 118/96, for incorporado ao
Ordenamento Juridico do Brasil, por meio de instrumento legal especifico.

Art. 4° Sera de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuériae
Abastecimento resolver 0s casos omissos porventura surgidos na aplicacdo do que estabel ece esta
Instrugdo Normativa.

Art. 5° Esta Instruc&o Normativa entra em vigor 30 (trinta) dias apds a sua publicagéo.

ROBERTO RODRIGUES

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA PERA

1. Objetivo: este regulamento tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade e qualidade da péra.
2. Conceitos: para efeito deste regulamento, considerase.

2.1. Péra: afruta pertencente as cultivares proveniente da espécie Pyrus spp.

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 péra.

2.3. Fisiologicamente desenvolvida (madura): a péra que atingiu 0 seu desenvolvimento fisiol 6gico
completo, caracterfstico da cultivar e estar em condicdes de ser colhida.

2.4. Dano por geada: drea descolorida ou necrosada, tornando a epiderme aspera, rugosa e levemente
deformada, provocada pela acdo da geada, podendo afetar a polpa.

2.5. Queimadura de sol: alteracéo na cor da epiderme e na polpa, causada por acéo do sol.

2.6. Lesdo aberta: ruptura da epiderme da fruta com exposi¢éo da polpa, independente da causa.



2.7. Bitter Pit: disturbio fisiol égico, caracterizado por manchas escuras, arredondadas e deprimidas, com
encorticamento superficial da polpa.

2.8. Cortica: manchas superficiais corticosas com depressao na pelicula, com tamanho maior que o Bitter
pit, podendo deformar afruta.

2.9. Cavidade calicinal parda: necrosamento e endurecimento dos tecidos naregido calicinal que pode
originar uma podriddo seca.

2.10. Danos evolutivos. sdo considerados danos evolutivos: escaldadura; degenerescénciainterng;
podridao; desidratacéo; dano de congelamento; coracdo pardo e fruta passada.

2.10.1. Escaldadura: disturbio caracterizado pelo escurecimento e morte das células epidérmicas, podendo
também afetar as células subepidérmicas dafruta.

2.10.2. Degenerescénciainterna: distlrbio caracterizado pelo escurecimento e amolecimento da polpada
fruta.

2.10.3. Podrid&o: dano patol 6gico que implique qualquer grau de decomposi¢édo, desintegragdo ou
fermentacdo dos tecidos da polpa ou carpelo.

2.10.4. Desidratacao: perda de agua em forma de vapor nos tecidos da fruta, ocasionada pelo processo de
transpiragéo, ocasionando aparéncia enrugada, visivel aolho nu e menor resisténcia dos tecidos.

2.10.5. Dano de Congelamento: decomposi¢éao dos tecidos internos da polpa, por efeito da queda da
temperatura abaixo do ponto de congelamento, com formagéo de cristais de gelo.

2.10.6. Fruta passada: fruta que apresenta um avangado estado de maturagdo ou senescéncia. Sera
considerada passada, quando a resisténcia da pol pa da fruta medida com penetrometro de ponteira 5/16
for inferior ao estabelecido na TABELA |11, deste Regulamento Técnico.

2.11. Frutalmatura: fruta que ndo atingiu o estégio ideal de maturacéo para consumo, apresentandose
com resisténcia de polpa superior a 21 Ibs/pol 2 (vinte e uma libras por polegada ao quadrado), medida
com penetrdmetro de ponteira 5/16. Para as peras asiéticas, a resisténcia da polpa ndo devera ser superior
a 10 |bs/pol2. (dez libras por polegada ao quadrado).

2.12. Coracao Pardo: escurecimento dos tecidos internos da fruta, pelo efeito de baixa temperatura,
iniciandose na zona mediana da pol pa e evoluindo tanto para a zona central como para a superficie da
fruta.

2.13. Alteracdo por gases:. distarbio no fruto caracterizado por manchas escuras internas e externas, assim
como pela presenga de areas cavernosas em gual quer ponto da polpa, causadas pela concentracdo
inadequada, de gas carbdnico ou amoniaco na atmosfera.

2.14. Lesdo (dano): caracterizase por apresentar deformagao superficial, sem ruptura da epiderme ou que
tenham rompido a epiderme, mas ja esteja cicatrizada, ndo expondo a polpa, provocada por qualquer acéo
mecanica.

2.14.1. Lesdo cicatrizada leve: quando néo altera o formato regular da superficie da epiderme.

2.14.2. Les8o cicatrizada grave: quando altera o formato da superficie da epiderme da fruta com
depressdo ou saliéncia.

2.15. Mancha de sarna: mancha causada pelo ataque do fungo Venturia pirina (Aderb.).

2.16. Russeting: mancha superficial de cor marrom aspera ou lisa e sem brilho. N&o sera defeito quando o
russeting for de origem genética ou caracteristica varietal, por exemplo, nas seguintes cultivares. Winter



Nellis; Beurre Hardy; General Leclerc; Abate Fettel; Conference; Beurre Bosc; Highland; Kaiser e Yali.
2.17. Mancha: alteracéo na coloracdo normal da epiderme da fruta. Néo é considerado defeito a coloragéo
avermelhada de origem genética, como por exemplo, nas cultivares Williiam's, Flemish Beauty e Beurre
d'Anjou.

2.17.1. Mancha de doenca, fuligem ou fitotoxidez: mancha marrom, circular e levemente deprimida
(Glomerela - Colletotrichum spp.); mancha marrorn e circular (Botryosphaeria Botryosphaeria spp.);
mancha dando aspecto de sujeiraa fruta (fuligem Gloeodes pomigena); manchas com pequenos pontos
escuros (sujeira de mosca Schizothyrium pomi), manchas de fitotoxidez ou outras.

2.18. Dano Interno Causado por Inseto (larva): galerias, lesbes ou necroses na pol pa da fruta, causada por
larva de inseto.

2.19. Unidade de consumo: qualquer embalagem utilizada para a venda direta ao consumidor final.

2.20. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltorio, destinado a proteger, conservar e facilitar o transporte
e 0 manuseio dos produtos, permitindo a devida identificagao.

3. Classificacdo e Tolerancias: a péra sera classificada por Calibres e Categorias.

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

3.1.1. Tolerancias de Calibre.

3.1.1.1. Para as péras 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 péras acondicionadas em unidades de consumo (sacolas, sacos ou cartelas) admitese uma
amplitude de variac&o total entre amaior e menor fruta, de até 15% do didmetro equatorial da maior fruta

contida na embal agem.

3.2. Categoria: qualquer gque sgja o calibre a que pertenca, a péra sera classificada em 4 (quatro)
Categorias, de acordo com as tolerancias de defeitos, estabelecidos nas Tabelas | elll.

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 maximos de defeitos, permitidos por categoria S0 0S expressos
naTabelal.

Tabelal - Limites de defeitos por frutos nas Categorias.

DEFEITOS Extra |Cat. | Cat. Il Cat. Il

|. DEFEITOS

FiSICOS

8 Dano por geada- |, 0 MeNor ol | menor ouigual a
area igual a

atingida (%) 5 10

b) Queimadura do sol menor ou  |menor ou




- 0 igual a igual a menor ou igual a
area atingida (%) 5 10 20

C) Les&o cicatrizada |menor |menor ou |menor ou :

leve - ou igual a igual a menor ou igual a
érea atingida (mm?) '1%“a' 420 30 50

d) Leséo cicatrizada

0 e Abastecimento O menor ou

menor ou igual a

grave igual a
; area atingida (mm? 10 20
€) Lesdo Aberta:
, . . 2
;)Sreaan ngida (mm )0 0 irgﬁgdo; OU | nor ou igual a
S50u 10 ou
iccig;nprlmento i 0 0 irgﬁglo;ou menor ou igual a
0,5 1,0
|l. DEFEITOS FISIOLOGICOS
a) "Bitter pit" - area menor ou |menor ou :
atingida (mm2) 0 igual a 5 ligual a 10 menor ou igual a 20
b) Cortica- area menor ou  |[menor ou .
atingida (mm?) 0 igual @ 5 |igual a 10 menor ou igual a 20
c) cavidade calicinal
parda -&reaatingida |0 0 imﬁgjogofo menor ou igual a 30
(mm?) ?
menor
d) "Russeting” -area |ou Menor ou Imenorou | - ool o B0
dafrutaatingida (%) |igual ajigual a 20 |igual a 30 9
10
lIl. DEFEITOS PATOLOGICOS
g Mancha de sama menor ou  |[menor ou
(aregatlngldaem 0 igua 2 5 figual a 10 menor ou igual a 15
mm?©)
b) Manchade menor ou
doengas, fuligem ou menor ou |. .
fitotoxidez - Zrea. |10 igual a 3 igual a 10 |menor ou igual a 20
atingida (mm?)

3.2.5.1. Para 0 enquadramento da péra em categorias, os defeitos seréo considerados de acordo com a

natureza, causa, nimero e dimensdes.

3.2.5.2. Uma péra Extra podera admitir somente 1 (um) defeito nafruta, de intensidade enquadrada como

Extra

3.2.5.3. Umapérade Categoria | podera admitir até 2 (dois) defeitos por fruta, de intensidade enquadrada

como Categoria 1.

3.2.5.4. Uma péra de Categoria 2 podera admitir até 3 (trés) defeitos por fruta, de intensidade enquadrada

como Categoria 2.

3.2.5.5. Uma péra de Categoria 3 podera admitir até 4 (quatro) defeitos por fruta, de intensidade

enquadrada como Categoria 3.




3.2.5.6. Os percentuais de frutas de outras Categorias serdo limitados da Categoria conforme especificado
naTabelall.

Tabelall - Tolerancias maximas de mistura de frutas permitidas em percentual.

Categoriado  |Categorias das Frutas

Lote Extra |Categorial |Categoria?2 |Categoria3
Extra *) 07 03 00
Categoria 1 (*) (*) 10 03
Cetegoria 2 *) *) *) 17
Categoria3 __|(*) __|(") *) *)

3.2.5.6.1. Asfrutas de Categoria superior encontradas ha embalagem, serdo consideradas como da
Categoria especificada na rotulagem (*).

3.2.5.7. Nacategoria 1 sera tolerado até 2% (dois por cento) de frutas que apresentem uma ou ambas as
condigdes abai xo:

3.2.5.7.1. Que ndo atendem os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabela. | para Categoria 3.
3.2.5.7.2. Que possuem danos evol utivos e dano interno causado por inseto.

3.2.5.8. Na Categoria 2 serd admitido até 3% (trés por cento) de frutas que apresentern uma ou ambas as
condigdes abai xo:

3.2.5.8.1. Que ndo atendem os aspectos minimos de qualidade, previstos na Tabelal para Categoria 3.
3.2.5.8.2. Que possuem danos evolutivos e dano interno causado por inseto.
3.2.5.9. Astolerancias para a Categoria 3 sdo definidas conforme abaixo especificado:

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

3.2.5.9.1.1. Na composi¢do destes 10%, ndo podera ser superior a 3% o montante de frutas que
apresentarem danos evolutivos e dano interno causado por inseto.

3.2.5.10. Seréa considerada Péra Fora de Categoria a que apresentar 5 (cinco) ou mais defeitos diferentes,
de intensidade da Categoria 3, assim como também, a fruta que apresentar um dos seguintes defeitos
evolutivos: Podridao, Congelamento, Desidratacdo, Degenerescéncia | nterna Severa (independente da
causa), Frutas Passadas e Escaldadura e o Dano Interno Causado Por Inseto, ou ainda, aquela que ndo se
enquadrar na Tabela |, deste Regulamento.

3.2.6. Outras Tolerancias:

3.2.6.1. Tolerase, até 5% (cinco por cento), do nimero de frutas contidas na amostra, cuja resisténcia de
pol pa esteja abaixo do minimo estabelecido na Tabelalll ou acima do méximo estabelecido no item
3.2.6.1.1., deste Regulamento.

Tabelalll - Resisténcia de Polpa minima admitida por cultivar.

Cultivares Pressdo (Ibs/pol?)
Abate Fetel (= Abbe Fétel) 12
Beurre Bosc (= Bosc) 9

Beurre D'Anjou (= Anjou) 9




Beurre Giffard 8
Beurre Hardy 8
Clapp's Favourite 8
Conference 12
Chinesas e Japonesas 4
Cultivar Pressio (Ibs/pol?)
Packham's Triumph 10
Max Red Bartlett (=Red Bartlett) 12
Santa Maria 12
William's (= Bartlett) 12
Winter Bartlett 10
Winter Nelis 10
Outras 10

3.2.6.1.2. A resisténcia de polpa méxima admitida para as cultivares é de 21 |bs/pol2 excetuando para as
péras asiéticas, que é de 10 |bs/pol 2.

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

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

3.2.8. O interessado poderéa contestar o resultado da classificagdo, e paraisso, tera um prazo de 24 h (vinte
e quatro horas) a contar a partir do momento da emissao do respectivo Certificado de Classificacdo. E,
nesse caso, procedese uma nova amostragern e analise.

4. Requisitos

4.1. Gerais. Paratodas as categorias, consideradas as disposi ¢des especificas previstas para cadauma e as
tolerancias admitidas, as péras devem apresentarse:

4.1.1. Inteiras,

4.1.2. S&s,

4.1.3. Limpas, praticamente isentas de matérias estranhas e impurezas visivels,

4.1.4. Praticamente isentas de parasitas;

4.1.5. Isentas de umidade exterior anormal;

4.1.6. Praticamente isentas de danos causados por altas ou baixas temperaturas durante a estocagem.
4.2. Outros Requisitos. As péras devem ser cuidadosamente colhidas, apresentarem apropriado grau de
desenvolvimento fisiol gico, firmeza de pol pa de acordo com as caracteristicas das cultivares; suportar 0
transporte e as movimentagdes a que sdo sujeitas; chegar ao local de destino em condicles satisfatorias.
5. Modo de Apresentacao: as formas de apresentacdo da péra para comercializacgo serdo:

5.1. Soltas nas caixas, sem bandeja, suporte alveolar ou separador.

5.2. Nas caixas, separadas por bandejas, suporte alveolar ou separador.



5.3. Embaladas em unidades de consumo.
5.4. A granel, somente quando comercializada no vareo.
6. Acondicionamento

6.1. Os materiais utilizados no acondicionamento da péra deverdo ser integros, atoxicos e inodoros,
devendo atender as |egisl acles especificas vigentes.

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

6.3. As embalagens devem satisfazer as catacteristicas de qualidade, higiene, ventilagéo e resisténcia
necessarias para assegurar uma manipulacdo, transporte e conservacao apropriada as péras.

7. Rotulagem

7.1. A rotulagem ou marcacao, uma vez observadas as | egislacdes especificas vigentes, devera conter
ainda, no minimo, as seguintes informacoes:

7.1.1. Relativas a classificagao:

7.1.1.1. Cdibre.

7.1.1.1.1. Para as péras acondicionadas em unidades de consumo (sacos, sacolas ou cartelas), aindicacdo
do calibre podera ser substituida pela marcacéo do maior diametro equatorial da menor e maior fruta, uma
vez obedecidas as tolerancias referentes a calibres, especificadas nesta Instru¢céo Normativa.

7.1.1.2. Categoria.

7.1.2. Relativas aidentificacdo do produto e seu responsavel:

7.1.2.1. Cultivar.

7.1.2.2. Nome, CNPJCPF e endereco do embal ador.

7.1.2.3. Identificacéo do lote.

7.1.2.4. Data do acondicionamento.

7.1.3. Para produtos importados, deverdo ser apresentadas as seguintes informagdes complementares:
7.1.3.1. Pais de origem.

7.1.3.2. Nome, CNPJCPF e endereco do importador.

7.2. A identificacdo do lote é de responsabilidade do embal ador.

7.3. As embalagens devem ser rotuladas ou etiquetadas em lugar de f&cil visualizagdo, legivel e de dificil
remocao.

7.4. A rotulagem ou marcacao constante das embalagens, devera assegurar informacdes corretas, claras,
precisas, ostensivas e em lingua portuguesa.

ANEXO I

DISPOSICOES COMPLEMENTARES



1. O lote de Péra classificado como Fora de Categoria ndo poderd ser comercializado para 0 consurno in
natura, podendo o 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¢ao € de responsabilidade do
detentor do produto.

1.2. N&o sera permitido o rebeneficiamento, repasse, desdobramento, mescla, recomposi¢éo ou
reclassificacéo do lote de Péra que apresentar mais de 10% (dez por cento) de podridao.

1.2.1. Nasimportagdes, o lote ser rechagado.

1.3. O lote de Péra 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, e proibida a comerciaizacdo do lote de Péra que apresentar uma ou
mais das caracteristicas abaixo discriminadas:

2.1. Podriddo acima de 10% (dez por cento) do lote; e
2.2. Odores estranhos ao produto.

3. Sempre que julgar necesséario, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento podera exigir
andlise de substancias nocivas a salde, independentemente do resultado da classificagéo.

ANEXO [11
AMOSTRAGEM, CONFORMACAO DA AMOSTRA E ANALISE

1. A amostragem, a conformagdo da amostra e andlise sera realizada de acordo com Regulamento Técnico
especifico. Até a sua conclusdo e homologagéo, aplicase 0 que segue:

1.1. Amostragem: de acordo com a Tabela |, deste Anexo.

Tabdal: Tomada de amostra no lote.

gllfemg) ?ngzsrgng?l_%?gns Numero Minimo de Embalagens a Retirar

001 a010 01

011 a100 02

101 a 300 04

301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

mai's de 10.000 Irgu't Z guadrada do nimero de embal agens que compdem o

1.2. No caso de seretirar de 1 (uma) a4 (quatro) embal agens, homogeneizase o contelido das mesmas e
retirase no minimo 100 (cem) frutas ap acaso para serem analisadas. No caso de se retirar 5 (cinco) ou
mais embal agens, coletase, no minimo, 30 (trinta) frutas de cada, homogeneiza-se e separase, a0 acaso,
no, minimo, 100 (cem) frutas para serem analisadas.

1.2.1. O restante das frutas sera 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 verificac8o dafirmeza da polpa da fruta sera realizada em, no minimo, 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
funcéo da analise das mesmas no ato da classificacao.

D.O.U., 09/02/2006

RET., 20/02/2006



