PORTARIA N°553 DE 30 DE AGOSTO DE 1995

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, DO ABASTECIMENTO E DA
REFORMA AGRARIA, no uso das atribuicdes que Ihe mnfere o art. 87, Paragrafo Unico, inciso I, da
Constituicéo, tendo em vista, o disposto na Lei n° 6.305 de 15 e dezembro de 1975 no Deaeto n°
82.110 de 14 ck gosto de 1978 e

Considerando a grovacd® do Regulamento Témico MERCOSUL de Identidade,
Qualidade do Tomate, através de Resolugcédo MERCOSUL/GMC/RES n° 99/94, e

Considerando ainda, a urgente necessdade de implantacé® deste Regulamento aprovado
no ambito do MERCOSUL, ap0s procedidas as devidas adequagdes com vistas a sua glicac®, também
ao mercado interno,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a aiexa Norma de ldentidade, Qualidade, Acondicionamento e
Embalagem do Tomate, para fins de comercializaca.

Art. 2° Esta Portaria entra an vigor cinco dias apos a sua publicac@®, quando ficardo
revogadas as espedficages de Identidade, Qualidade, Acondicionamento e Embalagem do Tomate,

estabeleddas pela Portarian® 76, de 25 ck fevereiro de 1975 deste Ministério, e demais disposicdes em
contrario.

Publicada no D.O.U de 19.09.95)



NORMA DE IDENTIDADE, QUALIDADE, ACONDICIONAMENTO, EMBALAGEM E
APRESENTACAO DO TOMATE

1. OBJETIVO

Esta norma tem por objetivo definir as caaderisticas de identidade, qualidade,
aoondicionamento, embalagem e gresentac@® do tomate destinado ao consumo “in retura”, a ser
comercializado entre os Paises membros do MERCOSUL, bem como no mercado interno. Esta norma
néo se glica a tomate destinado ao uso industrial.
2. DEFINICOES
2.1 Tomate

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

Podridéo, passado, queimado, dano por geada epodriddo apicd.

2.2.1 Podridao

Dano patologico e/ou fisolégico que impliqgue en qualquer grau de decomposicéo,
desintegrac@® ou fermentacé dos teddos.

2.2.2 Passado

Fruto que agresenta um avancado estagio de maturac® ou senescéncia, caraderizado
principamente pela perda de firmeza

2.2.3 Queimado

Fruto que gresenta 2onade @r marrom, provocada pela ac® do sol. atingindo a polpa.
2.2.4 Dano por Geada

Fruto que gresenta perde de mnsisténcia e onas neaosadas provocadas pela ac® da geada.
2.2.5 Podridédo Apical

Dano fisioldgico caaderizado por neaose secana regido apicd do fruto. Considerando-se
defeito quando alesdo superar 1cm? (um centimetro quadrado).



2.3 Defeitos Leves

Dano, mancha, ocado, deformado e imaturo.
2.3.1 Dano

Lesdo de origem mecéanica, fisioldgicaou causada por pragas.
2.3.2 Mancha

Alterac® na wmloracd® normal do fruto, qualquer que sgja sua origem. Considera-se defeito
guando a parte detada superar 10% (dezpor cento) da superficie do fruto.

2.3.3 Ocado

Fruto que gresenta vazos, em funcéo do mau desenvolvimento do contetido locular.
2.3.4 Deformado

Alterac® daforma caaderisticada variedade ou cultivar.
2.3.5 Imaturo

Fruto que ndo alcangou o estéagio de maturacé ided ou comercial, ou sgja, quando ainda néo é
visivel o inicio de anareledmento naregido apicd do fruto.

3. CLASSFICACAO

3.1 O tomate sera dasdficado em:
Grupos: de a®rdo com o formato do fruto.
Subgrupos. de aordo com a @loracd do fruto.
Classs ou Calibres: de aordo com o tamanho do fruto.
Tipos ou Graus de Selec@ ou Categorias. de aordo com a qualidade do fruto.

3.1.1 Grupos
De aordo com o formato do fruto, o tomate sera dassficado 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 aordo com a mloracd do fruto, em funcdo do seu estagio de maturac®, o tomate serd

classficado em 05 (cinco) subgrupos:
a) verde maduro: quando se evidencia o inicio de anareledmento naregido apicd do fruto;



b) pintado (de ve2): quando as cores amarelo, rosa ou vermelho encontram-se entre 10 (de2) e
30 (trinta) por cento da superficie do fruto;

¢) 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 ambalagem até trés coloragdes conseautivas.

3.1.2.2 Admite-se dé 20% (cinte por cento) de ambalagens que ecedam as trés coloragdes
conseautivas.

3.1.3 Classesou Calibres

De a®rdo com o maior didmetro transversal do fruto, o “tomate oblongo” sera dassficado em 3
(trés) classes, conforme aTabelal.

TABELA |
CLASSESOU 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 excecd® do Lycopersicon esculentum, variedade ceadforme (cergja),
de aordo com o maior didmetro transversal do fruto, sera dassficado em 04 (quatro) classes
conforme o estabeleddo da Tabelalll.

TABELA Il
CLASSESOU 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 diferenca eitre o didmetro do maior fruto e o menor ndo podera exceder
a1l5mm, em cada enbalagem.

3.1.3.1.1 Tolerase a mistura detomates pertencentes a dasses diferentes, desde que asomatéria das
unidades ndo supere al0% (dezpor cento) e pertencam a dass imediatamente superior €/ou



inferior. O nimero de embalagens, que superar a toleréncia para mistura de dasses, nao
podera exceder a20% (vinte por cento) das unidades amostradas.

3.1.4 Tiposou gaus de selec@® ou caegorias. de aordo com os indices de ocorréncia de defeitos na
amostra, o tomate sera dassficado nos tipos ou caegorias estabeleddos na Tabela lll .

TABELA il
Limites maximos de defeitos por tipo, expresos em porcentagem de unidades da amostra.
Defeitos Graves Total de Defeitos
Tipos Podridéo | Passado | Dano por Podriddo | Queimado | Graves | leves
Geada Apical
Extra 0 1 1 1 1 2 5
Categoria | ou 1 3 2 1 2 4 10
Espeda ou
Seledonado
Categoria |l 2 5 4 2 3 7 15
ou Comercial

3.1.5 Requisitos Gerais

Os tomates deveréo apresentar as caaderisticas da alltivar bem definidas, serem sdos, inteiros, limpos e
livres de umidade externa anormal.

3.1.6 O lote de tomates que ndo atender os requisitos previstos nesta Norma sera dassficado como
“Fora do Padréo”, podendo ser:

3.1.6.1 Comerciaizado como tal, desde que perfeitamente identificado em locd de destaque e de fadl
visualizaca.

3.1.6.2 Rebeneficiado, desdobrado, recomposto, reanbalado, rediquetado e redassficado, para deito
de enquadramento na Norma.

3.1.7 O disposto no item 3.1.6.1, aplicase Unica eexclusvamente a omerciaizacd do tomate no
mercado interno, e ndo nas transagdes comerciais entre os Paises membros do MERCOSUL ou
nas importagdes de outros Paises, onde sera observado o estabeleddo na dinea3.1.6.2.

3.1.8 N&o se autorizara o rebeneficiamento e/ou redassficac® dos lotes de tomates que goresentarem
indices de podriddes adma de 10% (dez por cento).

3.1.9 Serd“Desclassficado” e proibida a @merciadizaca de todo tomate que gresentar uma ou mais
das caraderisticas abaixo discriminadas:
a) residuos de substancias nocivas a salide adma dos limites de tolerancia admitidos no ambito
do MERCOSUL
b) mau estado de mnservac®, sabor e/ou odor estranho ao produto.




4 EMBALAGENS

Os tomates deverdo ser amndicionados em embaagens novas, limpas, seca e que ndo
transmitam odor ou sabor estranhos ao produto, devendo conter até 22 (vinte edois) quilogramas de
tomates, excecd feita aquelas destinadas ao acondicionamento do tomate ceega que deverdo ter
cgpaddade para aé 04 (quatro) quilogramas.

4.1 Admite-se @€ 8% (oito por cento) a mais e 2% (dois por cento) a menos no peso indicado.
Permite-se &é 20% (vinte por cento) de embalagens que superem a toleréncia estabeledda para

peso.

5 MARCACA O OU ROTULAGEM

As embalagens deverdo ser rotuladas ou etiquetadas, em lugar de fadl visuaizac® e de dificil
remocéo, contendo no minimo as sguintes informagdes:

nome do produto

nome do cultivar

grupo (*)

clase ou cdibre (*)

tipos ou caegoria (*)

peso liquido (*)

nome edomicili o do importador (*), (**)
nome edomicilio do embalador (*), (**)
nome edomicili o do exportador (*), (**)
pais de origem

zona de producéo

data do acondicionamento; (*), (**)

(*) Admite-se 0 uso do carimbo ou etiquetas auto adesivas paraindicar essas informagdes.
(**) Optativo, de aordo com os regulamentos de cala Pais.

5.1 Em se tratando de produto nadonal para a omercializa¢c® no mercado interno, as informagdes
obrigatorias $réo as fguintes:

identificaca do responsavel pelo produto (nome, raz@® socia e endereq);

ndmero do registro do estabeledmento no Ministério da Agricultura, do Abastedmetno e da
Reforma Agréria;

origem do produto;

grupo;

class;

tipo;

peso liquido; e

data do acondicionamento.

5.1.1 Na omercializac® feita no vargjo e agranel, o produto exposto devera ser identificado em lugar
de destaque ede fadl visualizac@®, contendo no minimo as sguintes informagdes:



— identificac@ do responsavel pelo produto;
- clase e
- tipo.

6 ACONDICIONAMENTO E TRANSPORTE

6.1 Ostomates deverdo ser embalados em locas cobertos, seaos, limpos, ventilados, com dimensdes de
aoordo com os volumes a serem aoondicionados e de fadl higienizac@®, a fim de evitar efeitos
prejudiciais a qualidade e onservacd® dos mesmos.

6.2 O transporte deve assegurar uma mnservaca® adequada a produto.

7 AMOSTRAGEM

A tomada da amostra no lote, sera feita de aordo com o Regulamento MERCOSUL espedfico

para anostragem. No entanto, até que o mesmo seja definido, a anostragem sera feita de a@rdo com o
estabeleado na TabelalV.

TABELA IV
Numero de Unidades que Compdem o L ote Numero Minimo de Unidades a Retirar

00la 010 01 widade
011a100 02 widades
101a300 04 widades
301a500 05 widades

501a10.000 1% do lote

mais de 10.000 raiz quadrada do nimero de unidades do lote

7.1 Obtencdoda Amostra de Trabalho

7.1.1 No caso de obter um numero de unidades entre 1 e 4, homogeneizase 0 conteldo das
embalagens e extrai-se 100 (cem) frutos ao acaso para onstituirem-se na anostra aser analisada.

7.1.2 Para 05 ou mais unidades, retirase no minimo 30 (trinta) frutos de cala, os quais réo
homogeneizados, donde serdo extraidos 100 (cem) frutos para andlise.

7.1.3 O restante dos frutos srdo devolvidos ao interessado, inclusive a anostra de trabalho, quando
solicitada.




7.1.4 O interessado terd direito de ntestar o resultado da dassficaca, para o que tera um prazo
maximo de 24 (vinte equatro) horas, contadas a partir do término da andlise da anostra. E neste
caso procede-se uma hova anostragem e andlise.

7.1.5 Espedficamente, para 0 mercado interno, e en se tratando da @mercializacé® do tomate no
vargjo, quando embalado, independentemente do peso ou tamanho do volume, a tomada da
amostra no lote dar-se-a também de aordo com a Tabela IV desta Norma, e todos os volume
amostrados srdo analisados. E neste cao, 0 cdculo dos percentuais de defeitos porventura
encontrados sra detuado através da relac@® entre o peso dos frutos com defeitos e 0 peso dos
frutos amostrados.

7.1.6 Também, exclusvamente para 0 mercado interno, quando tratar-se de produto a granel,
comerciadlizado no vargjo, retirase 100 (cem) frutos a0 acaso, para @ngituir a anostra de
trabalho. Quando o lote for inferior a 100 (cem) frutos, o proprio lote ngtituir-se-a na anostra
a ser andlisada. E neste cao, a determinaca dos percentuais de defeitos sera feita pelo nimero
de frutos.

8 CERTIFICADO DE CLASSFICACAO

O Certificado de Classficac®, quando solicitado, seréd emitido pelo Orgdo Oficial de
Clasdficac®, devidamente aedenciado pelo Ministério da Agricultura, do Abastedmento e da Reforma
Agraria, de aordo com a Legidac® espedfica devendo constar no mesmo todos os dados da

classficac®.

8.1 Os dados relativos a dassficac®, constantes do Certificado terdo validade goenas para adata da
emissio do mesmo.

9 FRAUDE

Sera mnsiderada fraude toda dterac@® dolosa de qualquer ordem ou natureza praticada na
classficac®, na anbalagem, no amndicionamento, no transporte, bem como nos documentos de
qualidade do produto, conforme legislacé espedfica
10 DISPOSICOES GERAIS

E de oompeténcia exclusivado Orgdo Témico do Ministério da Agricultura, do Abastedmento e
da Reforma Agraria, resolver 0s casos omissos porventura surgidos na glicaca desta Norma.



