MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 2, DE 6 DE FEVEREIRO DE 2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, tendo em vista o disposto
naLei n°9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto no 6.268, de 22 de novembro de 2007, no Decreto n°
5.741, de 30 de margo de 2006, na Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do
Processo n° 21000.002016/2011-98, resolve:

Art. 1° Alterar aalinea"a' doinciso XXVIII do art. 2° do Anexo | dalnstrucdo Normativa MAPA n° 6, de
16 de fevereiro de 2009, que passa a vigorar com a seguinte redacéo:

PATE. 29 e e
XXV = s

a) as minuscul as perfuragfes denominadas alfinetadas ou peck ndo serdo consideradas defeitos, mesmo
guando ocorrer mais de uma perfuracéo no gréo de arroz;

Art. 2° Alterar o art. 9° do Anexo | dalnstrugdo NormativaMAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, que
passa avigorar com a seguinte redacao:

"Art. 9° Ser& considerada como Fora de Tipo a mistura de arroz polido e parboilizado que exceder os
limites méximos de tolerancia estabel ecidos para o Tipo Unico do Anexo I X desta Instrugéo Normativa,
n&o podendo ser comercializada como se apresenta, devendo ser rebeneficiada, desdobrada ou recomposta
para efeito de enquadramento em Tipo."(NR)

Art. 3° Alterar oinciso I11 do art. 10 do Anexo | da Instrucdo Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro
de 2009, que passa a vigorar com a seguinte redacéo:

"Art. 10.

Il - percentual de matérias estranhas e impurezas, de acordo com o subgrupo de ocorréncia, igual ou
superior a 3% (trés por cento), exceto para a categoria Quirera dos Fragmentos do Arroz que serade 7%
(sete por cento), quando o produto for destinado diretamente a alimentagdo humana;

Art. 4° Alterar o caput, excluir o paragrafo Unico e inserir os 88 1° e 29, todos ao art. 13 do Anexo | da
Instrucdo Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, que passam a vigorar com a seguinte

redacéo:

"Art. 13. O MAPA podera efetuar andlises de substancias nocivas a salide, matérias macroscopicas,

mi croscopi cas e microbiol dgicas relacionadas ao risco a salde humana, assim como andlise para deteccéo
de OGM, de acordo com alegislacdo especifica, independentemente do resultado da classificagdo do
produto.

8§ 1° O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca das substancias de que tratam o caput



deste artigo em limites superiores ab méximo estabel ecido na legislacéo especifica ou ainda quando se
constatar a presenca de substancias ndo autorizadas para 0 produto.

§ 2° As andlises previstas no caput deste artigo deverdo ser realizadas em laboratérios oficiais ou
credenciados pertencentes a Rede Nacional e Laboratorial Agropecuériaintegrantes do Sistema Unificado
de Atendimento a Sanidade Agropecuaria, e seus custos correrdo por conta do responsavel pelo
produto.”(NR)

Art. 5° Alterar o caput einserir o paragrafo unico ao art. 14 do Anexo | da Instrucdo Normativa MAPA n°
6, de 16 de fevereiro de 2009, que passam a vigorar com a seguinte redacéo:

"Art. 14. Ao ser constatada uma das caracteristicas desclassificantes do produto, a entidade credenciada
para a execucdo da classificacdo devera emitir o correspondente Laudo de Classificacéo enquadrando o
produto como Desclassificado.

Par&grafo Unico. Na hipotese do caput deste artigo, deve ser informado o fato a Superintendéncia Federal
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - SFA, da Unidade da Federac&o onde o produto se encontra
estocado, para que sejam adotados os procedimentos de classificacdo de fiscalizaco."( NR)

Art. 6° Incluir o parégrafo unico no art. 20 do Anexo | da Instrucdo Normativa MAPA n° 6, de 16 de
fevereiro de 2009, com a seguinte redacéo:

PATE 20, e

Paragrafo unico. O arroz em casca que apresentar percentual de matérias estranhas e impurezas superior a
2% (dois por cento) devera ser classificado e o percentual de matérias estranhas e impurezas encontrado
devera ser anotado nos documentos de classificagdo."(NR)

Art. 7° Alterar 0 § 1°do art. 21 do Anexo | dalnstrugdo NormativaMAPA n° 6, de 16 de fevereiro de
2009, gue passa a vigorar com a seguinte redacéo:

PATE 21

§ 1° O percentua de umidade encontrado nos produtos mencionados no caput deste artigo devera ser
anotado nos documentos de classificagao.

Art. 8° Alterar oinciso I, inserindo as alineas "a’, "b" e"c", do art. 34 do Anexo | dalnstru¢cdo Normativa
MAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, que passa a vigorar com a seguinte redacéo:

B A 4 T TSRS
| - antes de dar inicio aclassificagéo do produto, o Classificador deve adotar 0s seguintes procedimentos:

a) verificar se aamostra apresenta qualquer situacdo desclassificante previstanosincisos| elV do art. 10
deste Regulamento Técnico, e, uma vez constatadas quaisquer dessas situacdes, o Classificador deve
emitir o Laudo de Classificagéo enquadrando o produto como Desclassificado e comunicar essa
constatacao a Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - SFA, da Unidade da
Federacdo onde o produto se encontra estocado, para que sejam adotados os procedimentos de
classificagéo de fiscalizagéo;

b) verificar se a amostra apresenta insetos vivos, e, uma vez constatada a presenca, deve ser recomendado
0 expurgo e, apos esse procedimento, realizar a classificacédo do produto; e

c) verificar se aamostra apresenta sementes tratadas ou sementes toxicas, e, umavez constatada a
presenca, deve ser recomendado o rebeneficiamento do produto para eliminagéo das sementes tratadas ou



sementes toxicas, conforme o caso, e, apos esse procedimento, realizar a classificagdo do produto;

Art. 9° Alterar o caput e 0s 88 1° ao 7°, inserindo o § 8°, todos do art. 35 do Anexo | da Instrugéo
Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, que passam a vigorar com a seguinte redagao:

"Art. 35. Para classificac@o do arroz em casca natural e do arroz em casca parboilizado, devese proceder,
previamente, ao disposto no inciso | do art. 34 deste Regulamento Técnico.

§ 1° Da amostra de trabalho obtida conforme previsto no inciso |11 do art. 34 deste Regulamento Técnico,
retiram-se as matérias estranhas e impurezas utilizando-se peneira de crivos oblongos de 1,75 x 20,00 a
22,00 mm (um virgula setenta e cinco por vinte avinte e dois milimetros), executando movimentos
continuos e uniformes durante 30 (trinta) segundos e observando-se 0s seguintes critérios.

| - os gréos chochos que vazarem na peneira serdo considerados impurezas;
Il - 0s gréos em casca, inteiros ou quebrados, que vazarem na peneira seréo considerados impurezas;

Il - os gréos descascados, inteiros ou quebrados, que vazarem na peneira, ndo serdo considerados
impurezas, devendo retornar a amostra de trabal ho;

IV - asimpurezas e matérias estranhas que ficarem retidas na peneira serdo catadas manualmente e
adicionadas as que vazaram na peneira; e

V - juntar tudo o que for considerado matéria estranha e impurezas (MEI), pesé-las e determinar o
percentual destas, utilizando a foérmula abaixo e anotar no laudo de classificacdo o peso e o percentual
encontrados:

Valor em percentua = peso das MEI (g) x 100/peso da amostra (g)

§ 2° Verificar 0 peso da amostra de traba ho j& isenta de matérias estranhas e impurezas e submeté-la ao
beneficiamento (descascamento e polimento), em engenho de prova previamente regulado, atendendo a
recomendacao do fabricante.

§ 3° Para determinac&o darenda, pesar a amostra resultante do beneficiamento e anotar o valor
encontrado no laudo de classificagéo.

§ 4° Para determinacdo parcia do rendimento, a amostra resultante do beneficiamento seré submetida ao
trieur para a separacao dos graos inteiros e quebrados, observando:

| - efetuar um repasse manual na porcgao retida no cocho, retirando os gréos inteiros e adicionando- os a
porcéo retidano trieur; e

Il - conservar separados os gréos inteiros dos quebrados para posterior utilizacdo na determinagéo da
classe, da conclusdo do rendimento e na determinacdo dos defeitos.

§ 5° Para a determinagéo da classe do arroz, homogeneizar e quartear sucessivamente a amostra de gréos
inteiros até obter uma subamostra que, apos a retirada dos gréos imperfeitos em suas dimensdes, resulte
em uma amostra de, no minimo, 5g (cinco gramas), anotando-se no laudo de classificag&o o peso
encontrado e observando-se 0s seguintes critérios:

| - utilizar preferencialmente um paguimetro digital devidamente calibrado, com precisdo de 0,01 mm
(zero virgula zero um milimetro) ou o micrémetro, podendo ainda ser utilizado como equipamento
complementar para determinagdo da classe, no parametro relativo a espessura do gréo de arroz, a peneira



de crivos oblongos de 1,89 x 2,00 mm (um virgula oitenta e nove por dois milimetros) devidamente
calibrada;

Il - iniciar a determinacéo da classe pelo comprimento dos gréos, verificando as diferentes dimensdes
relativas aos gréos longo, médio e curto; para separar os graos longo fino e longo, dos médio e curto,
travar o equipamento em 5,99 mm (cinco virgula noventa e nove milimetros):

a) 0s gréos com comprimento menor gque 6,00 mm (seis milimetros) séo das classes médio ou curto; e

b) os gréos com comprimento maior ou igual a 6,00 mm (seis milimetros) sdo das classes longo fino ou
longo;

[11 - 0 préximo passo consiste em travar o equipamento em 4,99 mm (quatro virgula noventa e nove
milimetros) e submeter os gréos meédio e curto a medic¢édo do comprimento, observando:

a) 0s graos com comprimento maior ou igual a’5,00 mm (cinco milimetros) séo da classe médio; e
b) os gréos com comprimento menor que 5,00 mm (cinco milimetros) sdo da classe curto;

IV - os gréos com comprimento maior ou igual a 6,00 mm (seis milimetros), das classes longo fino ou
longo, seréo submetidos a medic¢éo da espessura, travando o paguimetro ou micrometro em 1,90 mm (um
virgula noventa milimetros) ou ainda utilizando a peneira de crivos oblongos de 1,89 x 2,00 mm (um
virgula oitenta e nove por dois milimetros) devidamente calibrada:

a) 0S graos gue ndo passarem na abertura do equipamento serdo considerados da classe longo; e

b) os gréos que passarem na abertura do equipamento irdo para o teste de determinacdo da relacéo
comprimento/largura; se o resultado da divisdo do comprimento pelalargurafor maior ou igual a 2,75
(dois virgula setenta e cinco), o gréo sera considerado da classe longo fino; se o resultado da divisdo do
comprimento pelalargura for menor que 2,75 (dois virgula setenta e cinco), o gréo sera considerado da
classe longo;

V - no teste darelagdo comprimento/largura, como aternativa operacional, aqueles gréos que
apresentarem alargura menor que 2,17 mm (dois virgula dezessete milimetros) seréo enquadrados
diretamente na classe longo fino;

VI - se o percentual de gréos longo ou longo fino, individualmente, ndo atingir 80% (oitenta por cento) do
peso da amostra, deve-se considerar o somatorio de gréos longo com longo fino para o enquadramento do
produto na classe longo, desde gque atingido o percentual mencionado; e

V11 - fazer constar, obrigatoriamente, no laudo de classificagdo, os percentuals de graos das classes
encontradas na amostra, e, caso o produto seja enquadrado como Classe Misturado, devera
obrigatoriamente constar a sua composi¢do no laudo e Documento de Classificacéo.

8 6° Para a determinacdo final do rendimento do arroz, concluir a separagcéo dos graos inteiros e
guebrados, de acordo com a Classe a que pertenca, pesar, encontrar o percentual do Rendimento e anotar
no laudo de classificagao.

§ 7° Para a determinagéo dos defeitos do arroz em casca natural e do arroz em casca parboilizado,
identificar e separar os defeitos nas porcoes de gréos inteiros e de gréos quebrados do arroz beneficiado
polido que originou o rendimento, observando o que segue:

| - para o arroz em casca, subgrupo natural, separar os graos ardidos, picados ou manchados, gessados e
verdes, rajados e amarel os, observando o estabel ecido no art. 2° deste Regulamento Técnico para esses
defeitos,

Il - para o arroz em casca, subgrupo parboilizado, separar os gréos ardidos e enegrecidos, ndo



gelatinizados, danificados, rgjados, picados ou manchados e ndo parboilizados, observando o estabelecido
no art. 2° deste Regulamento Técnico para esses defeitos,

I11 - incidindo sobre o gréo de arroz dois ou mais defeitos, prevalecera o defeito mais grave obedecendo a
seguinte escal a decrescente de gravidade:

a) para o arroz em casca, subgrupo natural: ardidos, amarel os, rgjados, picados ou manchados, gessados e
verdes; e

b) para o arroz em casca, subgrupo parboilizado: ardidos e enegrecidos, danificados, rajados, picados ou
manchados e ndo gel atinizados;

IV - pesar os defeitos isoladamente e anotar no laudo de classificacgo o peso e o percentual encontrado de
cada um, sendo o seu resultado expresso com 2 (duas) casas decimais, para posterior enquadramento em
tipo, fazendo a conversao dos valores pela formula a seguir:

valor em % = peso do defeito (g) x 100/peso darenda(Q)

V - no caso do arroz em casca, subgrupo parboilizado, proceder a determinacéo dos gréos néo
gelatinizados (GNG), do seguinte modo:

a) utilizar novamente a amostra original, jaisenta de defeitos, e separar, aleatoriamente, 5 (cinco)
subamostras de 50 (cinquenta) graos cada;

b) colocar cada subamostra entre as placas de polarizacéo e, sob o efeito daluz polarizada, proceder a
selecdo e & contagem dos gréos ndo gelatinizados de cada subamostra; e

c) calcular e expressar o resultado final das leituras das subamostras, utilizando aformula a seguir, sendo:
N o somatério dos gréos ndo gelatinizados das 5 (cinco) subamostras; 250 uma constante referente ao
numero total de gréosinteiros das 5 (cinco) subamostras; e GNG o0s gréos nédo gelatinizados:

N/250 x 100 = % de GNG

d) expressar o resultado em nimero inteiro e anotar no laudo de classificagdo o percentual encontrado
para posterior enquadramento em tipo.

8 8° Por fim, proceder ao enquadramento do arroz em tipo observando o estabelecido nos Anexosl elll
desta Instru¢éo Normativa e concluir o preenchimento do laudo de classificagéo.”( NR)

Art. 10. Inserir oinciso 1V ao art. 40 do Anexo | daInstrugdo Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro
de 2009, com a seguinte redagéo:

PATE 4D, o

IV - seréo considerados para o célculo dos percentuais de defeitos o peso da amostra de trabalho, de no
minimo 100 gramas (cem gramas), composta de gréos de arroz e de gréos ou granul os com nutrientes,
ainda que os defeitos tenham sido retirados somente na por¢ao composta pel os graos de arroz.” (NR)

Art. 11. Inseriroinciso Ill a0 8 3 eoinciso 1V ao § 4°, todos do art. 41 do Anexo | dalnstrucéo
Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, com a seguinte redagao:



Il - ap0s a determinacdo dos gréos inteiros e quebrados que compdem a mistura de arroz polido e
parboilizado, proceder a determinacéo do percentual dos subgrupos que compdem a mistura.

IV - considerar, para o calculo dos percentuais de defeitos, o peso da amostra de trabalho, de no minimo
100 gramas (cem gramas), composta pela mistura dos subgrupos polido e parboilizado."( NR)

Art. 12. Alterar os Anexos Il elll dalnstrugdo Normativa MAPA n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, que
passam avigorar naformados Anexos| ell destalnstrucdo Normativa.

Art. 13. Esta Instrugcdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 14. Ficarevogada a Instrucdo Normativa MAPA n° 11, de 11 de marco de 2011.
MENDES RIBEIRO FILHO

ANEXO |

"ANEXO Il

Arroz em Casca Natural - Limites maximos de tolerancia expressos em %/peso.

: : Picadosou | Gessadose | .
Tipo [Ardidos Manchados | Verdes Rajados Amarelos

1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50

2 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00

3 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00

4 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00

5 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00
"(NR)
ANEXO I
"ANEXO Il

Arroz em Casca Parboilizado - Limites maximos de toleréncia expressos em %/peso.

Tipo Eﬁéglrggizeos Gel atl?lr?; adod DanificadogRajado§  Picados ou Manchados
1 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75
2 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00
3 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50
4 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00




| 5] 10 | 550 | 300 | 4,00 | 8,00 |

Observacédo: O limite maximo de tolerancia admitido para gréo ndo parboilizado € de 0,30% (zero virgula
trinta por cento) paratodos os tipos.

Acimadesse limite o produto sera considerado como Forade Tipo."(NR)
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