ANEXO
PROJETO DE INSTRUGCAO NORMATIVA SDAN° ,DE DE DE 2008.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe conferem
os arts. 9° e 42, do Anexo |, do Decreto n°® 5.351, de 21 de janeiro de 2005, e o art.
2° do Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, alterado pelo art. 3° do Decreto n®
6.348, de 8 de janeiro de 2008, 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, e o que consta do
Processo n® 21000.009790/2007- 43, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de ldentidade e de Qualidade do Café
Torrado em Grdo e do Café Torrado e Moido, na forma do Anexo a presente Instrucdo
Normativa.

Art. 2° No Café Torrado em Grédo e no Café Torrado e Moido destinado a
exportacdo, os aspectos relativos a sua identidade e qualidade, nao contemplados nos
contratos referentes a essa operagdo, observardo como referéncia o previsto nesta
Instrucdo Normativa.

Art. 3° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor 180 (cento e oitenta) dias apds
a data de sua publicacéao.

INACIO AFONSO KROETZ

ANEXO

Regulamento Técnico de ldentidade e de Qualidade do Café Torrado Em Gréao e
do Café Torrado e Moido

Art. 1° Objetivo: o presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o
padrdo oficial de classificacdo do Café Torrado em Grédo e do Café Torrado e Moido,
com os requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacéo e
a marcacgdo ou rotulagem, os aspectos referentes a classificacdo do produto.

Art. 2° Conceitos: para efeito deste Regulamento Técnico, considera-se:

| - café: o grao e a cereja do cafeeiro, seja em pergaminho, verde ou torrado,
das espécies do género Coffea spp, incluindo o café moido e o descafeinado;

Il - bebida: o liquido obtido por infusdo, percolagcdo, decantacdo ou outro
processo a partir do café torrado e moido:

a) bebida apenas mole: aquela que apresenta sabor levemente doce e suave,
mas sem adstringéncia ou aspereza de paladar;

b) bebida duro: aquela que apresenta sabor acre, adstringente e aspero, porém
nao apresenta paladares estranhos;

c) bebida estritamente mole: aquela que apresenta, em conjunto, todos os
requisitos de aroma e sabor mole, porém mais acentuado;

d) bebida mole: aquela que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e
adocicado;

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



f) bebida rio zona: aquela que apresenta aroma e sabor muito acentuado,
assemelhado ao iodoférmio ou ao acido fénico, sendo repugnante ao paladar;
g) bebida rio: aquela que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio.

111 - blend: expressdo que identifica um produto resultante da mistura de graos
de diferentes espécies do género Coffea spp;

IV - café descafeinado: o café verde ou torrado, do qual se tenha extraido a
cafeina;

V - café expresso: bebida preparada através da passagem de agua quente sob
alta pressao pelo Café Torrado e Moido;

VI - café torrado e moido: o café torrado em grdo submetido a processo de
moagem adequado;

VIl - café torrado em grao: o grédo do café verde beneficiado do fruto maduro,
submetido a tratamento térmico adequado até atingir o ponto de torra escolhido; VIII
- café verde: todo café que foi submetido ao processo de descascamento antes de ser
torrado;

IX - caracteristicas sensoriais: aroma, fragrancia, amargor, corpo, sabor, sabor
residual, influéncia dos grdos defeituosos, acidez, adstringéncia, qualidade da bebida e
qualidade global, conforme a seguir:

a) acidez: a percepcdo causada por substancias como acido clorogénico, citrico,
malico e tartarico que produzem gosto acido;

b) adstringéncia: a sensacdo de secura na boca deixada ap6s a sua ingestédo da
bebida de café;

Cc) amargor: a percepcao de gosto causada por substadncias como cafeina,
trigonelina, acidos caféico e quimico e outros compostos fendélicos que produzem o
gosto amargo;

d) aroma: a percepcéao olfativa causada pelos gases liberados do Café Torrado e
Moido, apés preparacdo da infusdo, conforme os compostos aroméaticos sédo inalados
pelo nariz;

e) corpo: a percepcdo tactil de oleosidade e viscosidade na boca da bebida de
café;

f) defeitos: as sensacdes percebidas na degustacdo da bebida de café
produzidas por impurezas e grdos defeituosos do produto;

g) fragrancia: a percepgédo olfativa causada pelos gases liberados do Café
Torrado e Moido, conforme os compostos aromaticos séo inalados pelo nariz;

h) sabor residual: a persisténcia da sensacdo de sabor apds a ingestdo da
bebida de café;

i) sabor: a sensacdo causada pelos compostos quimicos da bebida de café
quando introduzida na boca.

X -gréao ardido: gréao ou pedago de grdo que apresenta a coloragdo marrom, em
diversos tons, devido a acao de processos fermentativos;
Xl -gréao preto: grao ou pedaco de grédo de coloragdo preta opaca;

XIl - grdo preto-verde: grédo preto que se apresenta brilhante devido a
aderéncia da pelicula prateada;
X1l - grdo verde: grao imaturo, com pelicula prateada aderida, com sulco

ventral fechado e de coloracdo verde em tons diversos;

XIV - impureza: casca, pau e outros detritos provenientes da proépria planta;

XV - liga: a mistura de dois ou mais lotes de cafés da mesma espécie, em
condi¢des que formem um novo lote;

XVI - lote: quantidade de produto com especificacdes de identidade, qualidade
e apresentacao devidamente definidas, homogéneo, segundo os critérios do fabricante;



XVII - matéria estranha: detritos vegetais nao oriundos do cafeeiro, grdos ou
sementes de outras espécies, corantes, aclcar e borra de sollvel ou de infusao;

XVIIl - matérias macroscopicas: aquelas, estranhas ao produto, que podem ser
detectadas por observacgéo direta (olho nu) sem auxilio de instrumentos 6pticos e que
estdo relacionadas ao risco a saude humana, segundo legislacdo especifica vigente;

XIX - matérias microscoépicas: aquelas, estranhas ao produto, que podem ser
detectadas com auxilio de instrumentos 6pticos e que estdo relacionadas ao risco a
saude humana, segundo legislacdo especifica vigente;

XX -qualidade global da bebida: a percep¢do conjunta das caracteristicas
sensoriais do café;

XXI - substancias nocivas a saude: substancias ou agentes estranhos de origem
bioldgica, quimica ou fisica que sejam nocivos a saude, tais como, as micotoxinas, 0s
residuos de produtos fitossanitarios ou outros contaminantes, previstos em legislacdo
especifica vigente, ndo sendo assim consideradas aquelas cujo valor se verifica dentro
dos limites maximos previstos;

XXIl - umidade: percentual de agua encontrado na amostra do produto isenta
de matéria estranha e impureza, determinado por um método oficial ou por
equipamento que dé resultado equivalente.

Art. 3° Classificagao.

§ 1° Requisitos de identidade: o Café Torrado em Grdo e o Café Torrado e
Moido é identificado pelo género, na forma disposta no inciso I, art. 2°, deste
Regulamento Técnico.

8§ 2° Requisitos de qualidade: serdo definidos em funcédo das caracteristicas
sensoriais estabelecida na Tabela 1, deste Regulamento Técnico.

8 3° Classificagdo: de acordo com os requisitos estabelecidos nos 88 1° e 2° do
art. 3°2, o Café Torrado em Grédo e o Café Torrado e Moido ser&o classificados em

categorias.

| - categoria: o Café Torrado em Grdo e o Café Torrado e Moido serao
classificados em 3 (trés) categorias, de acordo com a qualidade global da bebida:

a) gourmet: aquela constituida de café de lote Unico, liga ou de blend, desde
que isentos de matérias estranhas e que proporcionam uma bebida variando de
apenas mole a melhor, atendendo a qualidade global da bebida, estabelecida na tabela
1, deste Regulamento Técnico;

b) superior: aquela constituida de café de lote Unico, liga ou de blend, desde
que isentos de matérias estranhas e que proporcionam uma bebida variando de dura a
melhor, atendendo a qualidade global da bebida estabelecida na tabela 1, deste
Regulamento Técnico;

c¢) tradicional: aquela constituida de café de lote Unico, liga ou de blend, desde
que isentos de matérias estranhas e que proporcionam uma bebida rio a melhor,
excluindo-se o gosto riozona, atendendo a qualidade global da bebida estabelecida na
tabela 1, deste Regulamento Técnico.
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8 4° Desclassificagado.

I -o Café Torrado em Grdo e o Café Torrado e Moido desclassificado
temporariamente por nédo atender as caracteristicas sensoriais e qualidade global,
previsto na tabela 1, bem como o ponto de torra e o grau de moagem diferente do
especificado nas tabelas 2 e 4, respectivamente, podera ser rebeneficiado para

enquadramento em categorias, ponto de torra ou grau de moagem, conforme o caso.

Il - sera desclassificado em definitivo e proibida tanto a sua comercializacao
como a sua internalizacdo o Café Torrado em Grédos e o Café Torrado e Moido que

apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas a seguir:

a) mau estado de conservacao;
b) presenca de matérias estranhas;




c) impurezas acima do limite especificado no inciso Il, 8 1° do art. 4°, deste
Regulamento Técnico;

d) odor estranho de qualquer natureza, improéprio ao produto, que inviabilize a
sua utilizagdo para o uso proposto.

11l - em caso de importacéo, fica proibida a internalizacdo de café torrado em
grao e de café torrado e moido desclassificado em definitivo, e os procedimentos legais
e administrativos devem ser adotados em conjunto com a Vigilancia Agropecuaria do
MAPA, conforme a causa da desclassificagdo do produto.

IV -sempre que julgar necessario, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) podera exigir andlise de substancias nocivas a salude, matérias
macroscopicas, microscopicas e microbioldgicas relacionadas ao risco a saude humana,
de acordo com legislacdo especifica vigente, independentemente do resultado da
classificacdo do produto.

a) o café sera desclassificado em definitivo quando da analise de que trata o
item anterior se constatar a presenca das referidas substancias em limites superiores
ao maximo estabelecido na legislacao vigente.

V - no caso de constatacdo de produto desclassificado em definitivo a entidade
credenciada devera emitir o correspondente Documento de Classificacao,
desclassificando o produto, bem como comunicar o fato ao Setor Técnico competente
da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - SFA, da
Unidade da Federagdo onde o produto se encontra estocado, para as providéncias
cabiveis.

VI - caberd ao Setor Técnico competente da SFA da Unidade da Federacéo
adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado em definitivo,
podendo para isso articular-se, onde couber, com outros érgaos oficiais.

VIl - no caso especifico da utilizacdo do produto desclassificado em definitivo
para outros fins que ndo seja 0 uso proposto, o Setor Técnico competente da SFA da
Unidade da Federacdo deverd estabelecer ainda, todos os procedimentos necessarios
ao acompanhamento do produto até a sua completa descaracterizagdo como alimento
ou destruicdo, cabendo ao proprietario do produto ou ao seu preposto, além de arcar
com o0s custos pertinentes a operacdo, ser o seu depositario e responsavel pela
inviolabilidade e indivisibilidade do lote em todas as fases de manipulac¢do, imputando-
lhe as acdes civis e penais cabiveis, em caso de irregularidades ou de uso nao
autorizado do produto nestas condic¢des.

Art. 4° Requisitos.
§ 1° Requisitos Gerais.

| -0 percentual maximo de umidade permitido no Café Torrado em Grdos e no
Café Torrado e Moido sera de 5,0 % (cinco por cento).

Il -0 percentual maximo de impurezas permitido no Café Torrado em Graos e
no Café Torrado e Moido sera de 1,0 % (um por cento).

Il -0 percentual maximo de pedras, torrdes, areia e particulas metélicas
permitido no Café Torrado em Grados e no Café Torrado e Moido sera de 0,001 % (zero
virgula zero zero um por cento).

§ 2° Qutros Requisitos.

I - ponto de torra: determinado por meio do Sistema Agtron / Roast



Classification Color Disk ou por instrumento similar de deteccao eletrbnica de cores,
colorimetro, que dé resultado equivalente.

a) determinacdo do ponto de torra por meio do Sistema Agtron, de acordo com
a tabela 2, a seguir:

1. tabela 2: Ponto de torra determinado pelo nimero do disco Agtron.

Ponto de Torra N° Disco Agtron
Muito Escura 25 - 35

Escura 45

Média 55 - 65

Clara 75

Muito Clara 85 - 95

b) sera admitido como tolerancia o ponto de torra imediatamente inferior ou
superior ao que foi classificado.

c) em caso de utilizacdo de colorimetro Neuhaus, a resposta devera ser
equivalente a classificacdo do Sistema Agtron, conforme tabela 3:

1. tabela3: Equivaléncia entre o Sistema Agtron e o colorimetro Neuhaus.

Agtron 25 35 45 55 65 75 85 95
46 51 55 61 81 101 125 135
Colorimetro a a a a a a a a
51 56 69 88 102 121 137 146

Il - grau de moagem: sera determinado com base na percentagem de retencao
em peneira granulométrica nimeros 12 (doze), 16 (dezesseis), 20 (vinte), 30 (trinta),
45 (quarenta e cinco) e fundo, em equipamento especifico ou por equipamento similar
que dé resultado equivalente, conforme a Tabela 4, a seguir:

a) tabela 4: Grau de Moagem determinado pelo percentual de peso de Café
Torrado e Moido retido nas peneiras.

Grau de Retencdo Recomendada (% de peso) Fundo Tolerancia
Moagem Peneiras Peneiras n® Peneira n°® para o que
n°12e 16 | 20 e 30 45 passa pela
peneira n°®
45
Grossa 10% 30% 50% 10% 10%
Média 5% 35% 40% 20% 10%
Fina 0% 35% 35% 30% 10%

b) o grau de moagem é definido segundo a quantidade de p6 de café que passa
pela peneira nimero 45 (quarenta e cinco) e fica retido no fundo, fornecendo a
classificagdo final, observando as tolerancias estabelecidas na Tabela 4, deste
Regulamento Técnico.

Art. 5°© Amostragem.



8§ 1° As amostras coletadas, que servirdo de base a realizacdo da classificacao,
deverdo conter os dados necessarios a identificacdo do interessado ou solicitante da
classificagdo do produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econémico.

| -as amostras coletadas, que servirdo de base a realizacdo da classificacao,
deverdo conter ainda a informacdo relativa a identificacdo do lote ou volume do
produto do qual se originaram.

Il -cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador arcar com a
identificagcdo e com a movimentacdo do produto, independentemente da forma em que
se encontrem, propiciando as condi¢Bes necessarias a sua adequada amostragem.

111 - respondera legalmente pela representatividade da amostra, em relacdo ao
lote ou volume do qual se originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante
apresentacdo do documento comprobatério correspondente.

IV - o MAPA podera aprovar regras especificas para amostragem de Café
Torrado em Gréos e do Café Torrado e Moido oriundo de importacdo, para fins de
internalizag&o, conforme o caso.

V - na classificacdo de produtos importados e na classificacao fiscal, o detentor
da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador, devem propiciar as condi¢cdes necessarias aos trabalhos de amostragem
exigidas pela autoridade fiscalizadora.

VI - a amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em
sua embalagem original e inviolada em quantidades representativas do mesmo lote,
conforme procedimentos abaixo:

a) coleta-se ao acaso um numero de unidades suficiente para perfazer, no
minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 500 g (quinhentos
gramas) cada.

VIl -as amostras para classificacdo extraidas conforme o procedimento descrito
anteriormente deverdo estar devidamente acondicionadas e serem lacradas,
identificadas e autenticadas.

a) as amostras terdo a seguinte destinacao:

1. uma amostra de trabalho;

2. uma amostra que sera colocada a disposicdo do interessado;

3. uma amostra para atender a eventual pedido de Arbitragem;

4. uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da
Entidade Credenciada ou classificagdo de fiscalizagdo do MAPA.

b) quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado deverdo ser
observados os mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste
Regulamento Técnico.

VIII - na classificagdo de fiscalizagdo as amostras extraidas conforme o
procedimento descrito anteriormente deverdo estar devidamente acondicionadas e
serem lacradas, identificadas, autenticadas e ficardo sob a guarda do o6rgéo
fiscalizador.

a) as amostras terao a seguinte destinacao:

1. uma amostra de trabalho;
2. uma amostra que serd colocada a disposicao do fiscalizado;



3. uma amostra para atender a eventual pedido de Pericia;
4. uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores se inutilize ou haja
necessidade de andlises complementares.

IX -0 classificador, a entidade credenciada ou o 6rgéo de fiscalizacdo ndo serao
obrigados a recompor ou ressarcir o produto amostrado, que teve sua quantidade
diminuida ou porventura danificado, em funcdo da execucdo da amostragem e da
classificagao.

X - a quantidade remanescente do processo de classificacdo ou da classificagao
de fiscalizacdo ficara a disposicdo do interessado por 10 (dez) dias apds atendido os
prazos previstos na legislagdo vigente.

Art. 6° Procedimentos.
§ 1° Procedimentos Operacionais ou Roteiro de Classificacdo.

| -previamente ao preparo da amostra verificar cuidadosamente, se na amostra
h& presenca de caracteristicas de desclassificacdo definitiva. Em caso positivo observar
0 previsto no inciso V, § 4°, art. 3°, deste Regulamento Técnico.

Il - avaliagdo da qualidade global da bebida pela metodologia da prova de
Xicara para o Café Torrado e Moido e Café Expresso:

a) as analises das caracteristicas sensorial do café e da qualidade global da
bebida (QG) deverao ser realizadas por equipe de classificadores fazendo uso de escala
de O (zero) a 10 (dez).

b) a andlise sensorial deve ser conduzida em uma sala de teste, onde deve
haver uma mesa, ao redor da qual os classificadores possam avaliar as propriedades
sensoriais, sendo também aceitavel o uso de cabines para que os classificadores
possam realizar os testes individualmente e com o minimo de distra¢gdes possiveis.

c) a analise sensorial deve ser realizada por classificadores habilitados para o
produto e devidamente registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

d) etapa preliminar: preparar a bandeja para apresentacdo das bebidas aos
classificadores, contendo copo com agua mineral natural, ou purificada, para enxaguar
a boca e guardanapo.

e) preparo da amostra para avaliacdo da fragrancia: colocar uma colher de sopa
(rasa) de pé da amostra na xicara, identificada com um numero aleatério de trés
digitos, e, em seguida, cobri-la com folha de aluminio.

f) preparo da bebida: a preparacdo deve ser feita de acordo com a orientagcao
da embalagem do produto: percolacdo (uso de filtro de papel) ou expresso (maquina
de café expresso).

1. pesar 50 g (cinquenta gramas), admitindo-se uma variacdo de 2 g (dois
gramas) para mais ou para menos, ou pesar 100 g (cem gramas), admitindo-se
também uma variacdo de 2 g (dois gramas) para mais ou para menos, de pé de café
proveniente da amostra, em filtro de papel sob suporte de filtro, de acordo com a
necessidade de preparo de 0,5 L (zero virgula cinco litros) ou 1,0 L (um litro) da
bebida, respectivamente, nivelando o p6 no filtro por meio de pequenas batidas.

2. colocar o suporte contendo o filtro e 0o p6 em uma garrafa térmica,
previamente codificada;

3. colocar 0,5 L (zero virgula cinco litros) ou 1,0 L (um litro) de agua no
béquer, de acordo com a quantidade de bebida a ser preparada e aquecer entre 92°C
(noventa e dois graus Celsius) e 96°C (noventa e seis graus Celsius);



4. usar a agua aquecida para umedecer todo o pé e em seguida, despejar
lentamente (em fio) a 4gua sobre o pd, bem no centro do filtro e sem mexer.

g) avaliacao sensorial:

1. para avaliacdo da fragrancia, cada classificador deve retirar o invélucro de
aluminio da xicara e inalar seu conteudo;

2. para as demais avaliacfes, cada classificador deve aspirar e degustar a
bebida de café preparada. Entre cada prova, enxaguar a boca com quantidade
suficiente de agua para n&o prejudicar a percepc¢ao sensorial;

3. para cada caracteristica sensorial e para a qualidade global da bebida, cada
classificador deve assinalar um trago vertical nas escalas apresentadas no item 1.,
alinea h, inciso Il, § 1°, art. 6°, de acordo com a intensidade percebida na sua
avaliacao;

4. medir com régua graduada a distancia da extremidade esquerda da escala
(zero) até a marca vertical assinalada pelo classificador. Essa medida, em centimetros,
corresponde ao valor da caracteristica sensorial analisada.

h) ficha de avaliagdo:

1. a ficha de avaliacdo contém escalas para cada caracteristica sensorial
avaliada. Estas escalas vdo de 0 (zero) a 10 (dez), conforme ilustrada, a seguir:

1.1l . fragraincia do pa
1 'S 1 [
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! 1 ] [}
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1 1 1 1
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Baixa

1 ] 1 1
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1.5. sabor da bebida
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i) resultados:

1. para cada uma das caracteristicas sensoriais avaliadas, calcular a média
aritmética e o desvio padrao entre os valores atribuidos por todos os classificadores.
Expressar os resultados com uma casa decimal;

2. a determinacdo da categoria sera em func¢ao do resultado obtido pela nota da
Qualidade Global, a qual refletira o resultado da maioria das caracteristicas sensoriais
avaliadas, podendo algumas das caracteristicas desviarem da Categoria final atingida;

11l - determinacédo do Ponto de Torra.
a) equipamentos e Materiais:

. balanga semi-analitica ou de precisao;
. peneiras n° 20 (vinte);
. agitador de peneiras;
. placas de vidro;
cabine com fonte luminosa que tenha temperatura de cor préxima ao
iluminante D 65 (sessenta e cinco) e anteparo com inclinagdo a 45° (quarenta e cinco
graus);
6. jogo de disco padrao Agtron.b) operacionalizacao:

aAWNP

1. pesar 100 g (cem gramas), admitindo-se uma variacdo de 2 g (dois gramas)
para mais ou para menos de amostra de Café Torrado e Moido, caso a amostra sob
analise seja Café Torrado em Gréo, este deve ser moido, com grau de moagem Fina.

2. montar o jogo de peneiras para classificacdo granulo-métrica do po;

3. colocar o pé de café na peneira n® 20 (vinte), ajustar o reostato para a
posicao 5 (cinco) e agitar durante 10 min (dez minutos). Recolher a fracdo que passou
pela peneira coloca-la na placa de vidro;

4. apoiar uma cartolina preta no anteparo de inclinagdo de 45° (quarenta e
cinco graus) e outra na base, de tal forma que elimine a interferéncia do ambiente
externo;

5. apoiar a placa de vidro com a amostra no anteparo e colocar os discos
Agtron nas laterais;

6. sob a fonte de luz indicada determinar, por comparacéo visual qual o disco
padrdo Agtron que mais se aproxima da cor do café contido na placa de vidro. Anotar o
numero deste disco;

7. repetir a andlise trés vezes, sendo recomendado que a leitura da cor, em
cada determinacdo, seja feita por técnicos diferentes, selecionados e treinados para
esta determinacao.

8. caso seja utilizado um equipamento automéatico (colorimetro), seguir as
orientacdes do fabricante do aparelho, garantindo que os resultados finais indiguem o
correspondente resultado Agtron.

9. verificar a correlacdo entre o niumero do disco Agtron, obtido no item 6.,
alinea b), inciso Ill, § 1°, art. 6°, com os valores estabelecidos na tabela 2, deste
Regulamento Técnico, encontrando o ponto de torra correspondente.

a) equipamentos e materiais: 8 2° No caso do produto embalado para venda
direta a

1. balanca de precisédo com sensibilidade minima de 0,1 g alimentagdo humana,
a marcacao ou rotulagem, uma vez observada a (zero virgula um grama); legislacdo



especifica vigente, devera conter ainda as seguintes in

2. agitador de peneiras;

3. conjunto de peneiras granulométricas n® 12 (doze) ou 1,70mm (um virgula
setenta milimetros), n® 16 (dezesseis) ou 1,18 mm (um virgula dezoito milimetros), n®
20 (vinte) ou 0,85 mm (zero virgula oitenta e cinco milimetros), n® 30 (trinta) ou 0,60
mm (zero virgula sessenta milimetros), n°® 45 (quarenta e cinco) ou 0,35 mm (zero
virgula trinta e cinco milimetros) e fundo;

4. aspirador de po;

5. secador ou ventilador;

6. béquer de 200 ml (duzentos mililitros);

7. pincel de 25 mm (vinte e cinco milimetros) e 50 mm (cinquenta milimetros)
de largura;

8. papel absorvente

b) operacionalizacéo:

1. pesar cada peneira e o fundo em balanca semi-analitica, anotando o valor
encontrado;

2. colocar as peneiras sobre o fundo iniciando com, a peneira de menor
abertura (malha n® 45) e seguindo com as peneiras de maior abertura;

3. pesar 36 g (trinta e seis gramas) da amostra;

4. colocar o produto na peneira de maior abertura (malha n°® 12);

5. tampar e fixar o conjunto ao agitador de peneiras com auxilio da trava;

6. ajustar o tempo de agitacdo para 10 min (dez minutos) e o termostato na
posicdo 5 (cinco). Apds o término do tempo de agitacdo, retirar as peneiras do
agitador e colocar sobre o balcdo, dar 2 (duas) batidas em cada face das peneiras,
girar o conjunto 5 (cinco) vezes para a direita e 5 (cinco) vezes para a esquerda;

7. voltar o conjunto de peneiras para o agitador por mais 5 (cinco) minutos
mantendo o termostato na posi¢ao 5 (cinco);

8. retirar o conjunto de peneiras mais fundo do agitador de peneiras e verificar
em cada peneira, o acimulo ou obstru¢do da malha com o material aderido:

8.1. para a moagem grossa e média, algumas peliculas podem ficar retidas nas
peneiras n°® 12 (doze) e n® 16 (dezesseis), que deverdo ser eliminadas com pincel
(levemente);

8.2. para a moagem fina aglomerados podem se formar nas peneiras n°® 12
(doze) e n° 16 (dezesseis), que deverédo ser eliminados com pincel (levemente);

8.3. passar o pincel de 25 mm (vinte e cinco milimetros) de largura na parte
inferior da peneira, num angulo de 45° (quarenta e cinco graus) em relacdo a malha,
em um unico sentido passando o residuo para a proxima peneira de menor abertura.
Repetir este procedimento por mais uma vez.

8.4. o material retido nas peneiras n°® 12 (doze), n © 16 (dezesseis), n°® 20
(vinte), n°® 30 (trinta) e n°® 45 (quarenta e cinco) ndo podera ser pd aglomerado, e sim
granulos que ndo se desfazem com a movimentagdo da peneira inclinada em 45°
(quarenta e cinco graus);

8.5. pesar cada peneira e o fundo, cuidadosamente, anotando o valor
encontrado para posterior calculo da porcentagem de retencéao.

9. ap6s cada determinacdo, as peneiras devem passar pelo seguinte processo
de limpeza:

9.1. retirar todo material com o pincel de 50 mm (cinquenta milimetros) de
largura;

9.2. passar papel absorvente seco nas laterais e na malha da peneira, interna e
externamente;

9.3. aspirar toda a peneira, interna e externamente, com aspirador de po;



9.4. passar o papel toalha embebido em alcool absoluto, em toda a peneira,
interna e externamente;

9.5. aspirar e secar toda a peneira, podendo ser com a ventilagdo do proprio
ventilador do aspirador ou com secador ou ventilador;

9.6. recomenda-se, quando necessario entre as determinacdes, se as peneiras
estiverem com obstrucdo nas aberturas da malha (principalmente amostras de
moagem Fina) e apds a finalizacdo das analises do dia, realizar uma limpeza mais
profunda nas malhas das peneiras, através de banho de imersdo numa mistura de
1000 ml (um mil mililitros) de agua destilada, 100 ml (cem mililitros) alcool absoluto e
1 ml (um mililitro) de detergente, no ultra-som por 10 min (dez minutos), em seguida
lavar em agua corrente e secar.

10. eliminar periodicamente todo residuo interno do filtro do

aspirador de po6, mantendo o mesmo limpo. c) célculos e expressdo dos
resultados:

1. calcular o percentual de retengdo em cada peneira e enquadrar o Café
Torrado e Moido quanto ao grau de moagem conforme o estabelecido na tabela 4,
deste Regulamento Técnico.

d) controle de qualidade analitico:

1. repetir o ensaio trés vezes. Caso o resultado obtido para a porcentagem de
retencdo de cada peneira e em cada repeticdo exceder a 20 % (vinte por cento),
proceder novo ensaio.

Art. 7° Acondicionamento e modo de apresentacao.

8§ 1° As embalagens utilizadas no acondicionamento do Café Torrado em Gréaos
e do Café Torrado e Moido deveréo ser de materiais apropriados.

§ 2° Serd permitida a venda a granel do Café Torrado e Moido, desde que o
Café Torrado em Grdos venha para o ponto de venda acondicionado segundo os
padrbes antes descritos, e transformado em Café Torrado e Moido a vista do
consumidor final no ato da venda.

8§ 3° As especificagbes quanto a confeccdo e a capacidade das embalagens

devem estar de acordo com legislacao especifica vigente.
Art. 8° Marcacédo ou rotulagem.

8 1° As especificacbes de qualidade do produto referente & marcacdo ou
rotulagem deverdo estar em consonancia com o0 respectivo Documento de
Classificacao.

8 2° No caso do produto embalado para venda direta a

alimentagdo humana, a marcacdo ou rotulagem, uma vez observada a

legislacdo especifica vigente, devera conter ainda as seguintes informacoes:

I - relativas a classificacao do produto e outros requisitos:
a) categoria;
b) ponto de torra;

c) grau de moagem para o Café Torrado e Moido.

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:



a) denominacado de venda do produto (a expressdo "Café Torrado em Grao" ou
"Café Torrado e Moido", acrescida da marca comercial do produto);

b) identificacdo do Ilote e data de acondicionamento, que serdo de
responsabilidade do embalador;

¢) nome empresarial, Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ), endereco do
embalador ou do responséavel pela garantia das indica¢gbes qualitativas do produto.

Il - no caso dos produtos importados, além das exigéncias contidas nos incisos
Il e ll, 8 2°, art. 8°, deste Regulamento Técnico, deverdo apresentar as seguintes
informacdes:

IV - Pais de origem;

V - nome e enderec¢o do importador.

8 3° A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil
remocgdo, assegurando informacgdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacdo especifica vigente.

8§ 4° As expressdes referentes a categoria, ao ponto de torra e ao grau de
moagem devem ser grafadas por extenso, em caracteres do mesmo tamanho, segundo
as dimensdes especificas para o peso liquido em legislagdo metrolégica vigente.
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