O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA -

RIA EABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o

art. 87, paragrafo Unico, inciso I, da Congitui¢do, tendo em visa o
digposto 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
margo de 2006, na Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009, e
0 que conga do Processo n°® 21000.009790/2007-43, resolve:

Art. 1o Esabelecer o Regulamento Técnico para o Café Torrado

em Gréo e Café Torrado e Moido, definindo o seu padré&o oficial

de classficagdo, com os requisitos de identidade e qualidade, a amostragem,
0 modo de apresentagdo e a marcagéo ou rotulagem na forma

dos Anexos a presente Instrugdo Normativa.

Art. 20 Egta Ingrug¢do Normativa entra em vigor 270 (duzentos
e setenta) dias ap0s a data de sua publicagao.

WAGNERROSS
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA O CAFE TORRADO
EM GRAO EPARA O CAFE TORRADO EMOIDO

CAPATULO |

DASDISPOSICOES GERAIS

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objetivo

definir o padréo oficial de classficagdo do Café Torrado em Gréo e
do Café Torrado e Moido, consderando os requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagéo ou
rotulagem, nos agpectos referentes a classficagdo do produto.

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, consderase:

| - bebida: o liquido obtido por infusdo, percolagdo, decantagéo

ou outro proceso de preparo a partir do café torrado e

moido, assm discriminado:

a) bebida Edritamente Mole: aquela que apresenta, em conjunto,
todos os requisitos de aroma e sabor "mole" mais acentuado;

b) bebida Mole: aguela que apresenta aroma e sabor, agradavel,
brando e adocicado;

c¢) bebida Apenas Mole: aquela que apresenta sabor levemente
doce e suave, mas sem adstringéncia ou agpereza de paladar;

d) bebida Duro: aquela que apresenta sabor acre, adsringente
e agpero, porém ndo apresenta paladares estranhos,

e) bebida Riado: aquela que apresenta leve sabor tipico de
iodoférmio;

f) bebida Rio: aquela que apresenta sabor tipico e acentuado
de iodoférmio; e

0) bebida Rio Zona: aquela que apresenta aroma e sabor
muito acentuado, assemelhado ao iodoférmio ou ao &cido fénico;

Il - blend: expressfo que identifica um produto resultante da
composicdo de gréos de diferentes egpécies do género Coffea;

Il - café: o grao e a cereja do cafeeiro seja em pergaminho,



grao cru ou torrado, das espécies do género Coffea;

IV - café em gréo cru: o café que foi submetido ao proceso
de descascamento antes de ser torrado;

V - café torrado em gréo: o café em gréo cru beneficiado que
foi submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de
torra desejado;

VI - café torrado e moido: o café torrado em gréo que foi
submetido a processo de moagem;

VI - caracterigticas sensoriais as caracterigicas do produto

e da bebida conforme avaliadas pelos sentidos do olfato e paladar,
sndo elas acidez, adgringéncia, amargor, aroma da bebida, corpo,
fragrancia do p6, influéncia dos gréos defeituosos, sabor e sabor
resdual, conforme a seguir:

a) acidez: a percepcdo causada por substéncias como acido
clorogénico, citrico, mélico e tartarico que produzem gosto é&cido;

b) adsringéncia: a sensagdo de secura na boca deixada apds
aingestdo da bebida;

c) amargor: a percepcdo de gosto causada por substéncias
como cafeina, trigonelina, acidos caféico e quinico e outros compostos
fendlicos que produzem o gosto amargo;

d) aroma da bebida: a percepc¢éo olfativa causada pelos gases
liberados do café torrado e moido, ap6s preparagédo da bebida, conforme
0S compostos aromaticos que sdo inalados pelo nariz;

e) corpo: a percepcao tactil de oleosdade e viscosdade na
boca;

f) fragrancia do po: a percepgéo olfativa causada pelos gases
liberados do café torrado e moido, conforme os compostos arométicos
s3o inalados pelo nariz,

) influéncia dos graos defeituosos as sensagdes percebidas
na degustacdo da bebida produzidas pela presenca de impurezas e
graos defeituosos do café;

h) sabor: a sensagéo causada pelos compostos quimicos da
bebida quando introduzida na boca; e

i) sabor resdual: a perssténcia da sensacdo de sabor apds a
ingestdo da bebida de café;

VIl - impurezas casca, pau e outros detritos provenientes
do préprio cafeeiro;

IX - liga: a expressdo que identifica um produto resultante da
composicdo de gréos de uma mesma espécie do género Coffea;

X - lote: a quantidade de produto com especificagbes de
identidade, qualidade e apresentacdo devidamente definidas, homogéneo,
segundo os critérios do fabricante;

XI - matérias esranhas: detritos vegetais ndo oriundos do
cafeeiro, graos ou sementes de outras espécies, corantes, aglcar e
borra de café solvel ou de infusio;

XIl - pelicula prateada: a por¢éo externa da ssmente também
chamada espermoderma, ou seja, a pelicula que reveste o grao de
café;



XIlI - qualidade global da bebida: a percepgdo conjunta de
todas caracterigicas sensoriais do café percebida durante a avaliagdo
do produto permitindo a sua classficagéo;

XIV - ssdimentos as particulas metdlicas decorrentes do
processamento, pedras, torrdes e areia;

XV - subgtancias nocivas a saiide: as substancias ou agentes

egranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica que sejam nocivos a
salde, previstos em legidagdo especifica, ndo sendo assm consderadas
aquelas cujo valor se verifica dentro dos limites maximos

previsos e

XV - umidade: o percentual de &gua encontrado na amostra
do produto, determinado por um método oficialmente reconhecido ou
por aparelho que dé resultado equivalente.

CAPITULO Il
DA CLASSIFICAGAO ETOLERANCIAS

Art. 3° A classficagdo do Café Torrado em Gréo e do Café
Torrado e Moido é esabelecida em fungdo dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

§ 1° Osrequistos de identidade do Café Torrado em Gréo e
do Café Torrado e Moido sdo definidos pelo género Coffea e pela
forma de apresentacéo.

§ 2° Osrequistos de qualidade do Café Torrado em Grao e

do Café Torrado e Moido sio definidos em funcéo das caracterigicas
sensoriais e pela Qualidade Global da Bebida, conforme estabelecido
no ANEXO Il desta Instrugdo Normativa.

Art. 4° O Café Torrado em Gréo e o Café Torrado e Moido
sera classficado em GRUPO e TIPO, podendo ainda serem enquadrados
como Fora de Tipo.

§ 1° De acordo com a forma de apresentacdo o Café Torrado
em Gréo e o Café Torrado e Moido serdo classficados em dois
grupos, conforme disposto a seguir:

| - grupo I: Café Torrado em Gréo; e
Il - grupo Il: Café Torrado e Moido.

§ 2° De acordo com a Qualidade Global da Bebida previsa
no ANEXO II, desa Ingrugao Normativa, o Café Torrado em Grédo e
o Café Torrado e Moido sergo classficadosem PADRAO UNICO.

§ 3° O Café Torrado em Gréo e o Café Torrado e Moido

seréo enquadrados como FORA DE TIPO e proibida a sua comercializagdo
e entrada no pais até que seja reprocessado para enquadramento

em tipo, quando apresentar uma ou ambas das Stuacfes a

seguir:

| - Qualidade Global da Bebida menor que 4,0 (quatro)
pontos conforme previso no ANEXO Il desta Instrucdo Normativa;

Il - umidade superior ao limite estabelecido no art. 8° deste
Anexo;

Il - percentual de impurezas, sedimentos e matérias esranhas
superior ao limite esabelecido no art. 9° deste Anexo.



Art. 5° Sera desclassficado, e proibida a sua comercializagdo,
0 Café Torrado em Grao e o Café Torrado e Moido que
apresentar uma ou mais das stuagdes indicadas a seguir:

| - mau estado de conservagéo;

Il - percentual de impurezas, sedimentos e matérias etranhas
igual ou superior a 1,3% (um virgula trés por cento); e

Il - odor e aparéncia esranhos de qualquer natureza, improprio
ao produto que inviabilize a sua utilizagdo para o uso proposo.

Parégrafo Unico. Ficaigualmente vedada a importacéo de
Café Torrado em Gréo e Café Torrado e Moido desclassficados.

Art. 6° O Minigtério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) poderé efetuar andlise de micotoxinas e outras substancias
nocivas a salde, matérias macroscopicas, microscopicas e
microbiolégicas relacionadas ao risco & saiide humana, de acordo com
legidagdo especifica, independentemente do resultado da classficagdo
do produto.

Paragrafo Unico. O produto serd desclassficado quando se

congatar a presencga das substancias de que trata o caput deste artigo
em limites superiores ao maximo estabelecido na legidacdo egpecifica,
ou, ainda, quando s condatar a presenca de substancias néo
autorizadas para o produto.

Art. 7° No caso de desclassficagdo do produto por entidade
credenciada para execucgéo da classficacdo, a mesma deverd emitir o
correspondente Documento de Classficagdo, bem como comunicar
esa condatacdo a Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuéria
e Abagtecimento (SFA) da Unidade da Federagdo onde o produto s
encontra esocado.

§ 1° Caberd a SFA da Unidade da Federagdo adotar as

providéncias pertinentes quanto a destinagdo do produto desclassficado,
podendo para iso articular-se, no que couber, com outros

Orgéos publicos.

§ 2° No casn especifico da utilizagdo do produto desclassficado

para outros fins que ndo seja 0 uso proposto, a SFA da

Unidade da Federagé@o devera estabelecer todos os procedimentos

necessarios ao acompanhamento do produto até a sua completa descaracterizagéo
ou degtruicdo, cabendo ao proprietario do produto ou

ao U preposto, além de arcar com 0s custos pertinentes a operagéo,

ser 0 seu depostario.

CAPITULO llI
DOSREQUISITOS EPROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 8° O percentual méximo de umidade permitido no Café
Torrado em Gréo e no Café Torrado e Moido serd de 5,0% (cinco por
cento).

Art. 9° O percentual maximo em conjunto de impurezas,
sedimentos e matérias estranhas permitido no Café Torrado em Gréo
e no Café Torrado e Moido sera de 1,0% (um por cento).

§ 1° Isoladamente, o percentual maximo de matérias etranhas
permitido no Café Torrado em Gréo e no Café Torrado e
Moido serd de 0,1% (zero virgula um por cento).

§ 2° A pelicula prateada desprendida durante a torra do café
em grao ndo é consderada impureza.



CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 10. A amostragem do Café Torrado em Gréo e no Café
Torrado e Moido devera observar o que segue:

| - asamosgtras coletadas, que serviréo de base para a realizacdo

da classficag8o, deverdo conter os dados necessrios a identificagcéo
do interessado na classficagdo do produto, bem como a

informagao relativa & identificagao do lote ou volume do produto do
qual se originaram;

Il - cabera ao proprietério, possuidor, detentor ou transportador

propiciar a identificacdo e a movimentacdo do produto, independentemente
da forma em que s encontrem, possbilitando a sua

adequada amostragem;

Il - na classficagdo do Café Torrado em Gréo e do Café

Torrado e Moido importados e na classficagdo de fiscalizagdo, o

detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu trangportador
ou seu armazenador devem propiciar as condi¢gdes necessirias

aos trabalhos de amogtragem exigidas pela autoridade fiscalizadora,

IV - respondera pela representatividade da amostra, em relacdo

ao lote ou volume do qual se originou, a pessoa fisca ou

juridica que a coletou, mediante a apresentacdo do documento comprobatério
corregpondente; e

V - quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado,
deverd@o ser observados os mesmos critérios e procedimentos
de amostragem previstos neste Regulamento Técnico.

Art. 11. A amostragem devera ser realizada coletando-se o

Café Torrado em Gréo ou o Café Torrado e Moido, ao acaso, em sua
embalagem original e inviolada, afim de garantir a preservacéo da
sua qualidade e a confiabilidade dos resultados da classficagdo e da
andlise, conforme os procedimentos abaixo:

| - coleta-se a0 acaso um numero de embalagens suficiente
para perfazer amostras de no minimo 250 g (duzentos e cinquenta
gramas) cada;

Il - para a classficagdo, as amogras extraidas conforme o

procedimento descrito no Inciso |, deste artigo, deveréo ser devidamente
acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas e ter&o

a seguinte destinagao:

a) uma amostra de trabalho para a realizagdo da classficagao;
b) duas amostras que seréo colocadas a digposicao do interessado;

¢) duas amogras para andlise de matérias etranhas, impurezas
e sadimentos, quando solicitado pelo interessado; e

d) uma amosgtra para atender um eventual pedido de arbitragem
da classficagao;

Il - na classficagdo de fiscalizag8o, as amodtras extraidas

conforme o procedimento descrito no inciso | deste artigo dever&o ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas, e
ter&o a seguinte degtinagdo:

a) uma amosra de trabalho para a realizagdo da classficagdo
de fiscalizagdo;



b) duas amostras que seréo colocadas & digposi¢do do interessado;

¢) duas amodras para andlise de matérias etranhas, impurezas
e sedimentos,

d) uma amostra para atender eventual pedido de pericia da
classficagdo; e

€) uma amostra de seguranga, caso uma das vias anteriores
seja inutilizada ou haja necessdade de andlises complementares.

Art. 12. O classficador, a empresa ou entidade credenciada

ou o 6rgdo de fiscalizagdo néo serdo obrigados a recompor ou ressarcir
0 produto amostrado, que porventura foi danificado ou que teve

sua quantidade diminuida, em funcdo da realizagdo da amostragem e
da classficagao.

Parégrafo Unico. Atendidas as exigéncias legais relacionadas

aos prazos, a quantidade remanescente do processo de amostragem,
homogeneizacio e quarteamento sera recolocada no lote ou devolvida
ao interessado no produto da classficagdo e da andlise de matérias
egranhas, impurezas e sedimentos.

CAPITULO V

DO ROTEIRO PARA A CLASSIFICACAO EPROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS

Art. 13. Para a classficagio do Café Torrado em Gréo e do
Café Torrado e Moido, devera ser observado o procedimento descrito
neste capitulo.

§ 1° Previamente a classficagdo, deve ser verificado cuidadosamente
S a amodra apresenta qualquer das Stuagdes desclassficantes
descritas no art. 5° deste Regulamento Técnico, ou outros

fatores que dificultem ou impegam a classficagéo; caso haja na
amodtra fatores que dificultem ou impecam a classficagdo, deve-se
emitir o Laudo de Classficagdo, podendo-se recomendar, previamente
a classficagdo, o reprocessamento do produto.

§ 2° Estando o produto em condigdes de ser classficado, deve-se primeiramente determinar a
umidade e anotar o resultado no Laudo de Classficacéo.

§ 3° Para a classficagdo serd utilizado o teste da prova de xicara que devera ser realizada,
observando-se 0 que segue:

| - a prova de xicara consste em avaliar cada uma das caracterigticas sensoriais segundo o nivel
de qualidade sensorial estabelecido no Anexo Il desta Instrugdo Normativa;

Il - a prova de xicara deve ser conduzida em uma sala de teste, onde havera uma mesa, ao redor
da qual o classficador ira avaliar as caracterigticas sensoriais, sendo também aceitével o uso de cabine
para a sua realizagéo;

Il - preparar a bandeja para apresentagéo das bebidas ao classficador, contendo copo com agua
mineral natural, ou purificada, para enxaguar a boca e guardanapo;

IV - para a avaliagdo da fragrancia, colocar uma colher de sopa (rasa) de pé da amostra na
xicara, identificada aleatoriamente por no minimo trés digitos e em seguida cobri-la com folha de
aluminio; e

V - para o preparo da bebida serd utilizado o processo de percolagdo, pesando-se 1009 (cem

gramas) de p6é da amostra, com tolerancia de 2g (dois gramas) para mais ou para menos, digposto em
filtro de papel no suporte de filtro, utilizando 1,01 (um litro) de dgua mineral natural ou purificada em
béquer, aquecida entre 92°C (noventa e dois graus Celsus) e 96°C (noventa e seis graus Celsus),
conforme a seguir:



a) nivelar o p6 no filtro de papel através de pequenas batidas;
b) colocar o suporte contendo o filtro e 0 p6 em uma garrafa térmica previamente codificada;

¢) usar a 4gua aquecida para umedecer todo o p6 e em seguida, despejar lentamente (em
fio), bem no centro do filtro de papel e ssm mexer;

d) a bebida de café deveréd ser servida para o classficador logo apés o preparo e em Xxicaras, 0
qual deve aspirar e degustar a bebida; e

e) entre cada prova de Xxicara, enxaguar a boca com quantidade suficiente de agua para néo
prejudicar a percepgdo sensorial;

V| - para cada caracterigtica sensorial avaliada e de acordo com a intenddade percebida na sua
avaliacdo, o classficador deve assnalar um trago vertical nas escalas apresentadas congante no Anexo
Il degta Instrucdo Normativa;

VII - a determinagdo da nota da Qualidade Global da Bebida na escala de O (zero) a 10 (dez)

pontos, previga na ficha de avaliaggo, sera em fungdo do resultado obtido pela percepgdo do conjunto
das caracterigticas sensoriais, havendo duvida quanto & nota atribuida a alguma das caracterigticas
sensoriais, deve-se repetir a andlise até obtencdo de resultados consstentes,

VIl - no caso do produto comercializado pronto para extragdo em maquina de café da prépria
torrefadora e para o0 " café expresn", o preparo da bebida para a prova de xicara deve ser realizado
segundo a recomendacdo do torrefador; e

IX - para o Café Torrado em Gréo, arealizagdo da prova de xicara deve utilizar o padréo de
moagem de média a fina ou segundo a recomendagéo do torrefador.

Art. 14. Para andlise de matérias estranhas, impurezas e sedimentos no Café Torrado em Gréo
e Café Torrado e Moido, devera ser adotado o seguinte procedimento:

| - para o Café Torrado em Grdo, homogeneizar e quartear a amostra destinada a classficagdo
até obter a amogtra de trabalho de 100 gramas e proceder a andlise da mesma, anotando o resultado no
Laudo de Classficagéo; e

Il - para o Café Torrado e Moido, as amostras coletadas dever&o ser encaminhadas ao laboratério
oficial ou credenciado pelo MAPA.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

Art. 15. No acondicionamento e no modo de apresentacéo do produto, deve ser observado o que
segue:

| - as embalagens utilizadas no acondicionamento do Café Torrado em Grao e do Café Torrado
e Moido deverdo ser de materiais apropriados, associadas ou ndo a métodos de conservacgéo, desde que
adequadas as condigdes necessarias a preservacdo da sua qualidade; e

Il - as egecificacOes quanto ao material, a confecgéo e a capacidade das embalagens utilizadas
no acondicionamento do Café Torrado em Gréo e do Café Torrado e Moido devem estar de acordo com
legidacao especifica.

Art. 16. Sera permitida a comercializagdo do Café Torrado em Gréo embalado para a venda a
granel, observando-se 0 que segue:

| - devera ser encaminhado ao ponto de venda acondicionado em embalagens originais e
invioladas, e

Il - devera ser comercializado dentro do prazo que garanta a preservagéo da Qualidade Global
da Bebida, podendo também ser transformado em Café Torrado e Moido, e neste caso a moagem do gréo
deverda ocorrer no ato da comercializagdo ao consumidor final.

CAPITULO VII



DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 17. Na marcagéo ou rotulagem do Café Torrado em Gréo e do Café Torrado e Moido,
devera ser atendida a legidagéo especifica e conter ainda as seguintes informagdes.

| - relativas a classificagdo do produto: grupo, com denominacdo de venda do produto, que

devera conter a expressio " Café Torrado em Grao" ou "Café Torrado e Moido", conforme o grupo a
que pertenca;

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:
a) identificagdo do lote e do prazo de validade, que serdo de regponsabilidade do embalador;
e

b) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ, endereco do
torrefador, embalador ou do responsavel pelo produto.

Art. 18. No caso dos produtos importados, além das exigéncias previgas nosincisos| e Il
do art. 17 deste Regulamento Técnico, deverdo congar ainda as seguintes informagdes:

| - pais de origem; e

I - nome empresarial, CNPJ e endere¢o do importador.

Art. 19. A marcagdo ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e dificil remog&o, assegurando
informagdes corretas, claras precisas, osensvas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previsgas em legidacdo egpecifica

Paragrafo Unico. As especificagdes de qualidade do Café Torrado em Gréo e do Café Torrado

e Moido referente a marcagéo ou rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo
documento de Classficagao.

Art. 20. A indicagdo da classficag8o referente ao grupo deve ser grafada por extenso.
CAPTULO VIII

DASDISPOSICOESFINAIS

Art. 21. Asduvidas surgidas na aplicacdo deste Regulamento Técnico serdo resolvidas pela area

técnica competente do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abasecimento (MAPA).

Publicada en el DOU de 25/5/2010



