Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
Gabinete do Ministro

PORTARIA MAPA N° 435, DE 18 DE MAIO DE 2022

Incorpora ao ordenamento juridico nacional o0 "Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e
Qualidade do Alho", aprovado pela Resolugdo GMC - MERCOSUL n° 05/21 e revoga ato normativo
vigente sobre a matéria.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO SUBSTITUTO,
no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso 11, da Constituicdo, com base no
inciso Il do art. 1° do Decreto n° 8.851, de 20 de setembro de 2016, tendo em vista o disposto na Lei n®
9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007, no Decreto n° 5.741, de
30 de marco de 2006, no Decreto Legislativo n° 188, de 15 de dezembro de 1995, no Decreto n° 1.901, de
9 de maio de 1996, na Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n°
21000.058794/2019-99, resolve:

Art. 1° Incorporar ao ordenamento juridico nacional o "Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade
e Qualidade do Alho", aprovado pela Resolugdo GMC - MERCOSUL n° 05/21, naformado Anexo a esta
Portaria.

Art. 2° Ficarevogada a Portaria MARA n° 242, de 17 de setembro de 1992, publicada no Diario Oficial
da Uni&o de 24 de setembro de 1992, Secéo 1, paginas 13421 e 13422,

Art. 3° Esta Portaria entraem vigor em 1° de junho de 2022.

MARCIO ELI ALMEIDA LEANDRO

ANEXO
MERCOSUL/GMC/RES. N° 05/21

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO ALHO
(REVOGACAO DA RESOLUCAO GMC N° 98/94)

TENDO EM VISTA: O Tratado de Assuncdo, o Protocolo de Ouro Preto e as Resolugdes N° 98/94,
38/98, 12/06 e 45/17 do Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que os Regulamentos Técnicos MERCOSUL de identidade e qualidade dos alimentos permitem
assegurar um tratamento equivalente no que diz respeito a sua identificagéo e classificagéo para fins de
sua comercializagdo no ambito do MERCOSUL e, ainda, contribuir para preservar a saide dos
consumidores, eliminar barreiras técnicas ndo tariférias e prevenir fraudes e praticas desleais ao comércio.

Que a Resolucdo GMC N° 12/06 aprovou a "Estrutura e critérios para a elaboracéo de Regulamentos
Técnicos MERCOSUL de identidade e qualidade de produtos vegetais in natura’.

Que é necessario revisar a Resolugcdo GMC N° 98/94, que aprovou o Regulamento Técnico MERCOSUL
de identidade e qualidade do aho, visando adequé-la as Resolucdes GM C N° 38/98 e 12/06.



O GRUPO MERCADO COMUM, resolve:

Art. 1° - Aprovar o "Regulamento Técnico MERCOSUL de identidade e qualidade do aho", que consta
como Anexo e faz parte da presente Resolucéo.

Art. 2° - A presente Resolucdo se aplicara no territério dos Estados Partes, ao comércio entre eles e as
importacdes extrazona.

Art. 3° - Os Estados Partes indicardo, no ambito do Subgrupo de Trabalho N° 3 ""Regulamentos Técnicos e
Avaliacdo da Conformidade” (SGT N° 3), os érgaos nacionais competentes para a implementacdo da
presente Resolugéo.

Art. 4° - Revogar a Resolucdo GMC N° 98/94.

Art. 5° - Esta Resolucdo devera ser incorporada ao ordenamento juridico dos Estados Partes antes de
22/1/12022.

GMC (Dec. CMC N° 20/02, Art. 6°) - Montevidéu, 26/V11/21.

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO ALHO
1-OBJETIVO

O presente Regulamento Técnico MERCOSUL (RTM) tem por objetivo definir as caracteristicas de
identidade e qualidade do alho in natura apds acondicionado e embal ado.

2- AMBITO DE APLICACAO

O presente RTM se aplicara no territorio dos Estados Partes, ao comércio entre eles e as importacdes
extrazona.

3- DEFINICOES

Para fins do presente RTM entender-se-4 por:

3.1 - Alho: bulbo pertencente a espécie Allium sativum L.
3.2 - Qutras definicdes:

3.2.1 - ldentidade: conjunto de par@metros ou caracteristicas técnicas que permitem identificar ou
caracterizar um produto quanto aos aspectos botanicos, de aparéncia e modo de apresentacao.

3.2.2 - Qualidade: conjunto de pardmetros ou caracteristicas extrinsecas ou intrinsecas de um produto que
permitem determinar as suas especificaces quanti-qualitativas mediante aspectos relativos atolerancia de
defeitos, medida ou teor de fatores essenciais de composicdo, caracteristicas sensoriais, fatores
higiénico-sanitarios ou tecnoldgicos ou qualquer outro aspecto que possa influenciar na utilizagdo do
produto.

3.2.3 - Defeito: qualquer alteracéo causada por fatores de natureza fisiol0gica, mecanica, fisica, quimica
ou biolgica, que comprometam a qualidade do alho.

3.2.3.1 - Defeitos graves: agueles cuja incidéncia sobre o bulbo comprometem seriamente a aparéncia,
conservagdo e qualidade do produto, restringindo o seu uso. Os defeitos graves sdo: chocho, podridao,
mofado, brotado e danos profundos.



3.2.3.1.1 - Chocho: bulbo que presenta um ou mais bulbilhos que tenham perdido sua firmeza.

3.2.3.1.2 - Podriddo: dano patoldgico ou fisiologico que implique em qualquer grau de decomposicéo,
desintegracédo ou fermentacdo dos tecidos.

3.2.3.1.3 - Mofado: desenvolvimento de fungos nas tunicas externas.
3.2.3.1.4 - Brotado: emissao de folhas dos apices dos bulbilhos ou dentes, visivel aolho nu.

3.2.3.1.5 - Danos profundos: lesdes de origem mecénica ou fisiol gica causadas por pragas que atacam 0s
bulbilhos e prejudicam a qualidade do alho.

3.2.3.2 - Defeitos leves: agueles cujaincidéncia sobre o bulbo ndo restringe ou inviabiliza a utilizaggo do
produto por ndo comprometer seriamente sua aparéncia, conservacdo e qualidade. Os defeitos leves sdo:
perfilhado, danos superficiais, deformaces, manchado, bulbo sem tunicas, bulbo aberto, bulbo
incompleto e disco estourado.

3.2.3.2.1 - Perfilhado: grupo de bulbilhos recobertos por folha protetora, dando-lhe a aparéncia de um
Unico bulbilho.

3.2.3.2.2 - Danos superficiais: lesbes nas tunicas de origem mecanica, fisiol0gica ou causadas por pragas.
3.2.3.2.3 - Deformagdes: alteractes ou desvios da forma caracteristica da variedade ou cultivar.

3.2.3.2.4 - Manchado: alteracdo da cor normal superior a vinte e cinco por cento (25 %) da superficie do
bulbo.

3.2.3.2.5 - Bulbo sem tanicas. aquele que apresenta mais de dez por cento (10%) da superficie desprovida
total mente de tanicas.

Nota: quando o lote for composto em sua totalidade por bulbos sem tunicas, isto ndo sera considerado
como um defeito.

3.2.3.2.6 - Bulbo aberto: o que apresenta os bulbilhos separados em mais de um terco (1/3) de seu
tamanho naregido apical.

3.2.3.2.7 - Bulbo incompl eto: aquele sem um ou mais bulbilhos.
3.2.3.2.8 - Disco estourado: bulbo que apresenta o disco basal partido.

3.2.4 - Embalagem: recipiente, pacote ou envoltorio, destinado a proteger e conservar o produto e facilitar
0 Seu transporte e manuseio, permitindo a devidaidentificagéo.

3.2.5 - Lote: quantidade definida de produto que apresenta caracteristicas similares quanto a identidade e
apresentacdo e que permite avaliar sua qualidade.

3.2.6 - Umidade externa anormal: umidade ndo proveniente da condensacdo que se apresenta na
superficie do bulbo.

4 - REQUISITOS GERAIS

4.1 - Os alhos devem apresentar as caracteristicas da variedade ou cultivar bem definidas e estar
fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos, inteiros, firmes e com as raizes cortadas rente ao caule. N&o
devem apresentar elementos ou agentes que comprometam a higiene do produto e devem estar livres de
umidade externa anormal, odor e sabor estranho.

4.2 - O lote de alho que ndo atender aos requisitos gerais ndo podera ser comercializado para consumo in



natura, podendo ser rebeneficiado e reclassificado, conforme o caso, para seu enquadramento no presente
RTM ou destinado a outros fins que ndo sejam 0 Uso proposto.

5- CLASSIFICACAO
5.1 - Os alhos classificam-se em grupos, calibres e categorias.

5.1.1 - Grupo: de acordo com a coloracdo das tunicas dos bulbilhos (dentes) se consideram brancos,
vermelhos, roxos e coloridos.

5.1.1.1 - Branco: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracéo branca.
5.1.1.2 - Vermelho: que apresenta as tanicas do bulbilho com coloracdo vermelha.
5.1.1.3 - Rox0: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracéo roxa.

5.1.1.4 - Colorido: que apresenta as tunicas do bulbilho com coloracdo diferente de branco, vermelho e
roxo, podendo ser mencionada a coloragdo correspondente.

5.1.2 - Cdlibre: de acordo com o maior didmetro transversal do bulbo, os alhos classificam-se em calibres,
conforme a Tabela 1 que figura a seguir.

Tabela 1l - Calibres em funcdo do maior didmetro transversal, expressos em milimetros (mm).

Calibre Maior diametro transversal (mm)
1 Menor ou igual a20

2 21-30

3 31-40

4 41 - 45

5 46 - 50

6 51-55

7 56 - 60

8 61 - 65




Maior ou igual a66

5.1.2.1 - Toleréncia de calibre: paratodas as categorias permite-se uma tolerancia total de dez por cento
(10%) em numero ou em peso de alhos que ndo cumpram com 0s requisitos de calibre, desde que os
bulbos pertencam ao calibre imediatamente inferior ou superior.

5.1.2.2 - O numero de embalagens acima da tolerancia de calibres ndo podera exceder vinte por cento
(20%) das embalagens amostradas, quando o nimero de embalagens amostrado for igual ou superior a
cem (100).

5.1.2.3 - O lote de alho que ndo se enquadrar nas disposi¢oes referentes as tolerancias de calibres deve ser
rebeneficiado, reclassificado e reetiquetado para adequacéo ao calibre correspondente.

5.1.3 - Categoria: 0s alhos serdo classificados em trés categorias, de acordo com os limites de toleréncia
de defeitos estabelecidos na Tabela 2 do presente RTM. Essas categorias sdo: Categoria Extra ou Cat.
Extra; Categorial oul, ou Cat. 1 ou |; Categoria2 ou I, ou Cat. 2 ou Il.

Tabela 2 - Limites maximos de tolerancia de defeitos por categoria, expressos em percentual de bulbos na
amostra.

CATEGORIA |DEFEITOS GRAVES E I(EDFTEIAF Ic-)s
PODRIDAO/MOFADO|BROTADO D AN O S CHOCHO|GRAVESLEVES
PROFUNDOS
EXTRA 1 1 1 1 2 7 5
CATEGORIA |; , , , ; ] o
CATEGORIA |, . . , . . .

5.1.3.1 - Sera considerado como fora de categoria o lote de alhos que apresentar 0s percentuais de
toleréncia de defeitos graves individualmente, ou o total de defeitos graves, ou o total de defeitos leves,
gue excedam os limites maximos estabelecidos para a Categoria 11, na Tabela 2 do presente RTM,
devendo ser rebeneficiado e reclassificado para efeito de enquadramento em categoria.

5.1.3.2 - No caso da impossibilidade de rebeneficiamento e reclassificagcéo do lote para enquadramento
em uma das categorias, o lote ndo podera ser destinado ao consumo in natura, podendo ser destinado a
outra finalidade conforme o caso.



5.1.3.3 - O lote de ahos que apresentar uma ou mais das situacdes indicadas a seguir seré desclassificado
e considerado impréprio para o consumo humano, restando proibida sua comercializag8o interna:

| - mau estado de conservagdo ou qualquer fator que resulte em deterioracéo generalizada do produto;

Il - mais de dez por cento (10%) de podriddo ou mais de trinta por cento (30%) de bulbos mofados,

[11 - odor estranho, improprio ao produto, e que inviabilize sua utilizacdo para consumo humano.

6 - EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO

6.1 - Os alhos devem ser acondicionados em lugares ou locais cobertos, limpos, secos, ventilados, com
dimensdes conforme os volumes a serem acondicionados, a fim de evitar efeitos prejudiciais para sua

gualidade e conservacéo.

6.2 - Os materiais utilizados no acondicionamento do alho devem ser novos, atoxicos, limpos, inodoros e
de material que n&o provoque alteracdes internas ou externas aos bulbos.

6.3 - A utilizacdo de papel ou selos com indicagdes comerciais serd permitida desde que ndo apresentem
tintas, colas ou qualquer outra substancia em concentraces prejudiciais a satde.

7 - MODO DE APRESENTACAO

7.1 - Os ahos devem ser embalados em embalagens novas, limpas, secas e que ndo transmitam odor e
sabor estranho ao produto. As embalagens podem ser caixas de papeldo, madeira ou plastico, com
capacidade para conter até dez (10) kg de bulbo, ou outras devidamente autorizadas pelo organismo
competente.

7.2 - Permite-se por embalagem até trés por cento (3%), a mais ou a menos, do peso indicado, sendo
permitido até vinte por cento (20%) de embal agens que superem essa tolerancia.

7.3 - Para a venda direta ao consumidor final podem ser utilizadas embalagens préprias para essa
finalidade.

8- CONTAMINANTES OU SUBSTANCIAS NOCIVASA SAUDE

8.1 - Residuos de agrotoxicos. os alhos devem cumprir com os limites maximos de residuos de
agrotéxicos estabel ecidos no Regulamento Técnico especifico.

8.2 - Outros contaminantes. os alhos devem cumprir com os limites maximos para contaminantes
estabelecidos no RTM especifico.

9- ROTULAGEM

9.1 - As embalagens devem ser rotuladas de forma legivel, em lugar de facil visualizacéo e de dificil
remocao.

9.2 - A rotulagem ou marcagdo deve conter, no minimo, a seguinte informagéo:
9.2.1 - Relativa aidentificacdo do produto e seu responsavel:
9.2.1.1 - Denominacéo de venda do produto.

9.2.1.2 - Nome, endereco do embalador, importador, exportador e identificagdo do mesmo como pessoa
fisicaou juridica, conforme o caso.

9.2.1.3 - Contetido liquido.



9.2.1.4 - Identificacdo do lote.

9.2.1.5 - A expressdo "alho sem tanica' quando for o caso.

9.2.2 - Relativa a classificagao:

9.2.2.1 - Grupo, conforme previsto no item 5.1.1 do presente RTM, opcional.

9.2.2.2 - Calibre, gque pode ser o codigo ou o intervalo de didmetro correspondente previsto na Tabela 1
do presente RTM.

9.2.2.3 - Categoria, expressa conforme item 5.1.3 do presente RTM.
9.2.3 - Data de acondicionamento.

9.2.4 - Pais de origem.

9.2.5 - Regi&o de origem, opcional.

9.3 - A informagdo da rotulagem nas embalagens deve ser correta, clara, precisa e no idioma do pais de
destino.

10 - AMOSTRAGEM E ANALISE

10.1 - A amostragem, a preparacdo da amostra a ser analisada e sua respectiva analise devem ser
realizadas de acordo com a Tabela 3 que figura a seguir:

Tabela 3: Tomada de amostra no lote.

ll\(l);]emero de embalagens que compdem o NuUmero minimo de embal agens a amostrar

0lal0 01

11 2100 02

101 a 300 04

301 a500 05

501 a 10.000 1% do lote

Mais de 10.000 ﬂz guadrada do niumero de embalagens que compdem o



10.1.1 - Conformagdo da amostra composta:

10.1.1.1 - No caso de obter um nimero de embalagens entre um (1) e quatro (4), deve-se homogeneizar o
conteido das embal agens retirando-se cem (100) bulbos ao acaso que formar&o a amostra a ser analisada.

10.1.1.2 - No caso de cinco (5) ou mais embalagens, deve-se retirar, no minimo, trinta (30) bulbos de cada
embalagem, homogeneizar e formar uma amostra de cem (100) bulbos para analise.

10.2 - Metodologia de andlise:

10.2.1 - Deve-se verificar a ocorréncia de fatores desclassificantes.

10.2.2 - Deve-se verificar o cumprimento dos requisitos gerais.

10.2.3 - Determinagéo do calibre: o calibre deve estar identificado em cada embalagem, considerando o
estabelecido no item 5.1.2 do presente RTM. Devem ser informadas as porcentagens de cada calibre
encontrado na amostra.

10.2.4 - Determinacdo da categoria: devem-se identificar visuamente os defeitos graves e leves. Para a
verificagdo de ocorréncia de defeitos internos, deve-se cortar ou retirar a tunica dos bulbilhos de no
minimo de dez por cento (10%) dos bulbos.

10.2.5 - Se forem encontrados dois ou mais defeitos no mesmo bulbo, aquele de maior gravidade
prevalecera. A escala de gravidade para os defeitos graves é a seguinte: podriddo, mofado, brotado, danos

profundos e chocho.

10.2.6 - Devem-se quantificar os defeitos verificando-se o0 seu enquadramento na Tabela 2 do presente
RTM, determinando a categoria correspondente.

10.2.7 - O classificador, fiscal ou inspetor ndo sera obrigado a indenizar ou restituir os bulbos danificados
em funcéo da andlise.

10.2.8 - Ap0s efetuada a andlise, os bulbos remanescentes da amostra de trabalho ser&o devolvidos ao
interessado quando solicitado.

10.2.9 - O interessado podera solicitar uma reconsideracdo do resultado da classificacdo, para o qual tera
um prazo de vinte e quatro (24) horas. Neste caso, se realizara nova amostragem e anélise.
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