MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA MAPA N© 427, DE 27 DE ABRIL DE 2022

Incorpora ao ordenamento juridico nacional 0 Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e
Qualidade da Cebola, aprovado pela Resolucdo GMC - MERCOSUL n° 04/21 e revoga ato normativo
vigente sobre a matéria.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicdo que Ihe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso 11, da Constitui¢éo, tendo em vista o disposto
nalLe 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 0 que consta do
Processo n°® 21000.032412/2019-05, resolve:

Art. 1° Ficaincorporado ao ordenamento juridico nacional o Regulamento Técnico MERCOSUL de
| dentidade e Qualidade da Cebola, aprovado pela Resolucdo GMC - MERCOSUL n° 04/21, naformado
Anexo aesta Portaria

Art. 2° Ficarevogada a Portaria MAARA n° 529, de 18 de agosto de 1995, publicada no Diario Oficial da
Uni&o de 1° de setembro de 1995, Secéo 1, paginas 13.513 a 13.515.

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

MARCOS MONTES

ANEXO

MERCOSUL/GMC/RES. N° 04/21

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA CEBOLA
(REVOGACAO DA RESOLUCAO GMC N° 100/94)

TENDO EM VISTA: O Tratado de Assungéo, o Protocolo de Ouro Preto e as ResolugGes N° 100/94,
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 identificacdo e classificagéo parafinsde
sua comercializacdo no ambito do MERCOSUL e, ainda, contribuir para preservar a salide dos
consumidores, eliminar barreiras técnicas ndo tariféarias 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 Resolucdo GMC N° 100/94, que aprovou o Regulamento Técnico
MERCOSUL de identidade e qualidade da cebola, visando adequé-la as Resoluctes GMC N° 38/98 e
12/06.

O GRUPO MERCADO COMUM , resolve:

Art. 1° - Aprovar o0 "Regulamento Técnico MERCOSUL de identidade e qualidade da cebola’, que consta
como Anexo e faz parte da presente Resolucéo.



Art. 2° - A presente Resolugdo se aplicara no territorio dos Estados Partes, ao comércio entre elese 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 6rgéos nacionais competentes para a implementacéo da
presente Resolugéo.

Art. 4° - Revogar a Resolucdo GMC N° 100/94.

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.
REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA CEBOLA
1- OBJETIVO

O presente Regulamento Técnico MERCOSUL (RTM) tem por objetivo definir as caracteristicas de
identidade e qualidade da cebola in natura apds acondicionada e embal ada.

2- AMBITO DE APLICACAO

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

3- DEFINICOES

Parafins do presente RTM entender-se-a por:

3.1 - Cebola: o bulbo pertencente a espécie Allium cepalL.
3.2 - QOutras definicoes:

3.2.1 - Identidade: conjunto de pardmetros ou caracteristicas técnicas que permitem identificar ou
caracterizar um produto quanto aos aspectos botanicos, de aparéncia e modo de apresentacéo.

3.2.2 - Qualidade: conjunto de pardmetros ou caracteristicas extrinsecas ou intrinsecas de um produto que
permitem determinar as suas especificagdes quanti-qualitativas mediante aspectos relativos atolerancia de
defeitos, medida ou teor de fatores essenciais de composi¢cdo, caracteristicas sensoriais, fatores
higiénico-sanitérios ou tecnol 6gicos ou qualquer outro aspecto que possainfluenciar na utilizacéo do
produto.

3.2.3 - Defeito: qualquer ateracdo causada por fatores de natureza fisiol 6gica, mecanica, fisica, quimica
ou biolégica, que comprometam a qualidade da cebola.

3.2.3.1 - Defeitos graves: aqueles cujaincidéncia sobre o bulbo comprometem seriamente a aparéncia,
conservacao e qualidade do produto, restringindo o seu uso. Os defeitos graves s&o: talo grosso ou talo
floral, brotado, podridéo, mancha negra e mofado.

3.2.3.1.1 - Talo grosso ou talo floral: defeito causado pela unido superior das catéfilas externas ou tanicas
no colo que apresenta uma abertura maior que a normal, devido ao prolongamento do talo no interior do
bulbo.

3.2.3.1.2 - Brotado: manifestagéo visual das folhas verdes por cima do comprimento do colo do bulbo.

3.2.3.1.3 - Podrid&o: dano patoldgico ou fisioldgico que implique em qualquer grau de decomposi¢éo,



desintegracédo ou fermentacdo dos tecidos.

3.2.3.1.4 - Manchanegra: area escurecida como consequéncia do ataque de fungos nas catéfil as externas
ou tunicas ou no colo no bulbo, visivel aolho nu.

3.2.3.1.5 - Mofado: desenvolvimento de fungos nas catafilas externas ou tanicas, visivel aolho nu.
3.2.3.2 - Defeitos leves: aqueles cujaincidéncia sobre o bulbo ndo restringe ou inviabiliza a utilizacdo do
produto por ndo comprometer seriamente sua aparéncia, conservacao e qualidade. Os defeitos leves sdo:
colo mau formado, deformac0es, falta de catafilas externas ou tanicas (peliculas), falta de turgescéncia ou
flacidez, descoloragéo e dano mecanico.

3.2.3.2.1 - Colo mau formado: fechamento incompleto do colo do bulbo visivel aolho nu.

3.2.3.2.2 - Deformado: o bulbo que apresenta forma diferente datipica da variedade ou cultivar, incluindo
crescimentos secundérios.

3.2.3.2.3 - Fatade catéfilas externas ou tunicas (peliculas): bulbo que apresenta mais de trinta por cento
(30%) de sua superficie desprovida de catafilas envolventes ou tunicas.

3.2.3.2.4 - Faltade turgecéncia ou flacidez: dano provocado por uma desidratacéo celular excessiva
ocasionando perda de firmeza sensivel ao tato.

3.2.3.2.5 - Descolorago: desvio parcial ou total da cor tipica da cultivar, incluindo esverdeado. E
considerado defeito quando afeta mais de vinte por cento (20%) da superficie do bulbo.

3.2.3.2.6 - Dano mecanico: lesdo de origem mecanica gue se observa nas catafilas externas ou tunicas do
bulbo.

Nota: ficam excetuados da presente classificacdo os defeitos: talo grosso e falta de catéfilas externas ou
tunicas para as cebolas precoces de ciclo curto.

3.2.4 - Catéfilas - folhas modificadas do bulbo.

3.2.5 - Catéfilas externas - folhas modificadas ndo comestiveis que envolvem o bulbo.

3.2.6 - Catéfilas internas - folhas modificadas que constituem a parte comestivel do bulbo.

3.2.7 - Cebola precoce: variedade ou cultivar que comega a bulbificacdo com doze (12) horas de luz.

3.2.8 - Embalagem: recipiente, pacote ou envoltorio, destinado a conter, proteger e conservar o produto e
facilitar o seu transporte e manuseio, permitindo a devidaidentificacgéo.

3.2.9 - Lote: quantidade definida de produto que apresenta caracteristicas similares quanto aidentidade e
apresentacdo e que permite avaliar sua qualidade.

3.2.10 - Esverdeado: zona de colorag&o verde por exposicdo a luz durante o crescimento ou
armazenamento do bulbo.

4 - REQUISITOS GERAIS

4.1 - As cebolas devem apresentar as caracteristicas da variedade ou cultivar bem definidas e estar
fisiologicamente desenvolvidas, curadas, sas, limpas, inteiras, 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 cebola que ndo atender 0s requisitos gerais ndo podera ser comercializado para consumo in



natura, podendo ser rebeneficiado, conforme o caso, para enquadramento no presente RTM ou destinado a
outros fins que Ndo sejam 0 uso proposto.

Nota: ficam excetuadas do requisito de curada as cebolas precoces de ciclo curto.
5- CLASSIFICACAO
5.1 - As cebolas classificam-se em calibres e categorias.

5.1.1 - Cdibre: de acordo com o maior didmetro transversal dos bulbos, as cebolas classificam-se em
faixas de calibres, conforme a Tabela 1 que figura a seguir.

Tabela 1. Calibres para cebolas expressos em milimetros.

Calibre Maior diametro transversal do bulbo (mm)
Mini Menor que 25

1 Entre25e 40

2 Maior que 40 e menor que 55

3 Maior ou igual a55 e menor que 75

4 Maior ou igual a 75 e menor que 90

5 Maior ouigua a90

5.1.1.1 - Tolerancia de calibre: paratodas as categorias permite-se umatoleranciatotal de dez por cento
(10%) em numero ou em peso de cebolas que ndo cumpram com os requisitos de calibre, desde que os
bulbos pertencam ao calibre imediatamente inferior ou superior.

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

5.1.1.3 - O lote de cebola gue ndo se enquadrar nas disposi ¢oes referentes as tolerancias de calibres deve
ser rebeneficiado, reclassificado e reetiquetado para adequagéo ao calibre correspondente.

5.1.2 - Categoria: as cebolas serdo classificadas em trés categorias, de acordo com os limites de tolerancia
de defeitos estabel ecidos 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 II.



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

DEFEITOS GRAVES

TOTAL TOTAL ~ MANCHA TALO

GRAVES LEVES PODRIDAO|MOFADO NEGRA GROSSO BROTADO
EXTRA 1 1 1 1 1 2 5
CATEGORIA | |1 2 3 3 3 5 10
CATEGORIA 1|2 3 5 5 5 10 10

5.1.2.1 - Sera considerado como fora de categoria, o lote de cebolas que apresentar os percentuais de
tolerancia de defeitos graves isoladamente, ou o total de defeitos graves, ou o total de defeitos leves, que
excedam os limites maximos estabel ecidos para a Categoria |1, da Tabela 2 do presente RTM, devendo
ser rebeneficiado e reclassificado para efeito de enquadramento em categoria.

5.1.2.2 - No caso daimpossibilidade de rebeneficiamento e reclassificagdo do |ote para enquadramento
em uma das categorias, o |ote ndo podera ser destinado ao consumo in natura, podendo ser destinado a
outra finalidade conforme o caso.

5.1.2.3 - O lote de cebolas que apresentar uma ou mais das situagdes indicadas a seguir sera
desclassificado e considerado impréprio para o consumo humano, restando proibida sua comercializacéo
interna

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

Il - mais de dez por cento (10%) de podridéo ou mais de trinta por cento (30 %) de cebolas mofadas ou
mais de trinta por cento (30%) de cebolas brotadas,

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

6 - EMBALAGEM E ACONDICIONAMENTO

6.1 - As cebolas devem ser acondicionadas 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 da cebola devem ser novos, atoxicos, limpos, inodoros
e de um material tal que n&o provoque alteracOes internas e/ou externas nos bulbos.

6.3 - A utilizac&o de papel ou selos com indicacdes comerciais sera permitida desde que ndo apresentem
tintas, colas ou qualquer outra substéncia em concentragdes prejudiciais a salde

7 - MODO DE APRESENTACAO



7.1 - As cebolas devem ser embal adas em embal agens novas, limpas e secas e que ndo transmitam odor e
sabor estranho ao produto. As embal agens podem ser sacarias, caixas de papeldo, madeira ou pléastico ou
outras devidamente autorizadas pelo organismo competente.

7.2 - Permite-se por embalagem até oito por cento (8%) a mais ou dois por cento (2%) a menos do peso
indicado, sendo permitido até vinte por cento (20%) de embalagens que superem essa tolerancia.

7.3 - Paraavendadireta ao consumidor final podem ser utilizadas embal agens proprias para essa
finalidade.

8- CONTAMINANTES OU SUBSTANCIAS NOCIVASA SAUDE

8.1 - Residuos de agrotoxicos:. as cebolas devem cumprir com os limites méximos de residuos de
agrotdxicos estabel ecidos no Regulamento Técnico especifico.

8.2 - Outros contaminantes; as cebolas 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 fécil visualizacéo e de dificil
remocao.

9.2 - A rotulagem ou marcagdo deve conter, no minimo, a seguinte informagéo:
9.2.1 - Relativa aidentificagdo 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, que é de responsabilidade do embal ador.
9.2.2 - Relativa a classificagéo:

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

9.2.2.2 - Categoria, expressa conforme item 5.1.2 do presente RTM.
9.2.3 - Data do acondicionamento.

9.2.4 - Pais de origem.

9.2.5 - Regido de origem, opcional.

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

10 - AMOSTRAGEM E ANALISE

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



Tabda 3: Tomada de amostra no lote.

ll\cljlt]énero de embalagens que compgem o NUmero minimo de embal agens a amostrar

0lal0 01

11 a100 02

101 a 300 04

301 a 500 05

501 a 10.000 1% do lote

Mais de 10.000 lr(:;\it z quadrada do nimero de embal agens que compdem o

10.1.1 - Formagdo 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
contetido das embal agens, retirando-se cem (100) bulbos ao acaso que formardo a amostra a ser analisada.

10.1.1.2 - No caso de cinco (5) ou mais embalagens, deve-se retirar 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 - Determinacdo do calibre: o calibre deve estar identificado em cada embalagem, considerando o
estabelecido no item 5.1.1 do presente RTM. Devem ser informadas as porcentagens de cada calibre
encontrado na amostra.

10.2.4 - Determinacdo da categoria: devem-se identificar visualmente os defeitos graves e leves. Se for
necessaria a verificagdo de ocorréncia de defeitos internos, deve-se cortar um minimo de dez por cento
(10%) dos bulbos.

10.2.5 - Sefor encontrado dois ou mais defeitos no mesmo bulbo, aguele de maior gravidade prevalecera.
A escala de gravidade para os defeitos graves € a seguinte: podriddo, mofado, mancha negra, talo grosso e
brotado.



10.2.6 - Devem-se quantificar os defeitos, verificando-se 0 seu enquadramento na Tabela 2 do presente
RTM, determinando a categoria correspondente.

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

10.2.8 - Apo6s efetuada a classificacdo, 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 classificag8o, parao qual teréd
um prazo de vinte e quatro (24) horas. Neste caso, se realizara nova amostragem e andlise.
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