MINISTERIO DA AGRICULT URA
PORTARIA N° 269DE 17 DE NOVEMBRO DE 1.988

NORMA DE IDENTIDADE, QUALIDADE, EMBALAGEM E
APRESENTACAO DO ARROZ

« 1- OBJETIVO

A presente Norma tem por objetivo definir as caraderisticas de identidade, qualidade,
embalagem e gresentacd® do arroz em casca (natural e parboilizado), do arroz beneficiado
(integral, parboili zado, parboilizedo integral e polido), e dos fragmentos de aroz que se destinam
a omerciaizacd.

2 - DEFINICAO DOPRODUTO
Entende-se por arroz os gréos provenientes da espéde Oryzasativa L.

3- CONCEITOS
Para deito desta Norma etermos usados na presente espedficac@, considera-se:

3.1 - Agua Potavel - a gua aljas caateristicas de potabilidade, encontram-se definidas em
legislaca espedficado Ministério da Salde.

3.2 - Arroz Brilhado - o produto que, apos o polimento, recde uma camada de talco ou dicose.

3.3 - Arroz an Casca Natura - o produto que aintes do beneficiamento, ndo passa por qualquer
preparo industrial ou proces teaoldgico aditivo.

3.4 - Arroz Glutinoso - variedade de aroz aujos gréaos $0 brancos e de aspedo opam, sem
textura vitrea eque tende a enpapar quando cozido.

3.5 - Arroz Integral (esbramado) - o produto do qual somente se retira a caca durante o
beneficiamento, mantendo-se intado o0 germe e as camadas internas e externas do gréo, sendo
obtido a partir do arroz em cascanatura ou parboili zado.

3.6 - Arroz Mal Polido - o produto do qual foram retirados parte do germe, e toda ou parte da
camada externa do gréo, mantendo porém, intada, a canada interna.

3.7 - Arroz Oleado - o produto que, apos o polimento, recdoe uma canada de 6leo comestivel.

3.8 - Arroz Parboilizado - o produto que, ao ser beneficiado, os gréos apresentam uma loracé
amarelada, em decorréncia do tratamento hidrotérmico.

3.9 - Arroz Polido - o produto que, ao ser beneficiado, retirase 0 germe, a canada externa e a
maior parte da canada interna do tegumento, podendo ainda gresentar grédos com estrias
longitudinais, visiveis a olho nu.

3.10 - Defeitos Gerais - 0s graos danificados, manchados, picados, amarelos, rajados, gessados e
néo parboili zados.



3.11 - Defeitos Gerais Agregados - 0 somatorio dos defeitos gerais encontrados na anostra.

3.12 - Defeitos Graves - as matérias estranhas, impurezas, os graos mofados, ardidos, pretos e
néo gelatinizados.

3.13 - Fisiologicamente Desenvolvido - o gréo que dinge o estagio de desenvolvimento completo
da variedade (ciclo vegetativo) e esta an condicéo de ser colhido.

3.14 - Fragmento de Gréo - o produto constituido de no minimo 90,00% (noventa por cento) de
gréos quebrados e quirera.

3.15 - Germe - a pequena porcéo situada numa das extremidades do grédo da qual germina a
semente.

3.16 - Grédo Amarelo - 0 gréo descascado e polido, inteiro ou gquebrado que gresentar coloracé
amarelada.

3.17 - Gréo Ardido - o gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que gresentar no todo ou
em parte, coloracé escura proveniente do proces de fermentaca.

3.18 - Gréo Danificado - 0 gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que pelo proces de
imersdo ou secayem apresenta ruptura no sentido longitudinal, bem como, o gréo que estoura

(pipoca).

3.19 - Gréo Gelatinizado - o gréo inteiro ou gquebrado, que se gresenta no Minimo com a sua
camada externa gelatinizada etranddcida, quando observado sob polarizada.

3.20- Gréo Gessado - 0 gréo descascado e polido, inteiro ou gquebrado que gresentar coloracé
totalmente opaca esemelhante a ges9.

3.21- Gréo Inteiro - o gréo descascado e polido, que goresentar comprimento igual ou superior a
trés quartas partes do comprimento minimo da dasse aque pertence

3.22 - Gréo Manchado e Picado - o gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que gresentar
mancha escura ou esbranquicada, bem como, perfuragdes por insetos ou outros agentes, desde
gue visiveis a olho nu.

3.23- Gréo Mofado - o gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que goresentar no todo ou
em parte, fungo (bolor), visivel aolho nu.

3.24 - Gréo Néo Gelatinizado - o0 grdo inteiro ou quebrado que ndo apresenta gelatinizaca do
amido devido a parboilizac® deficiente, mostrando-se totalmente “opac” sob aluz polarizeda.

3.25 - Gréo Néo Parboilizado - 0 arroz descascado e polido, inteiro ou quebrado que ndo sofreu
0 proces de parboili zac@, correspondendo ao portanto, ao arroz beneficiado polido.

3.26 - Gréo Preto - o gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que se gresentar totamente
enegreddo por acd excessvade cdor e umidade.



3.27 - Grdo Quebrado - pedag de grédo de aroz descascado e polido, que agresentar
comprimento inferior atrés quartas partes do comprimento minimo da dasse aque pertence eque
ficar retido em peneira de furos circulares de 1,6 milimetros de diametro.

3.28 - Gréo Rgado - o grdo descascado e polido, inteiro ou quebrado que gresentar estria
vermelha.

3.29 - Grau de Polimento - expressa amaior ou menor intensidade de remo¢éo do germe edas
camadas externa einterna do gréo.

3.30- Impureza- detrito do préprio produto como a caca epedagos de talo, entre outros.

3.31 - Matéria Estranha - corpo ou detrito de qualquer natureza etranhos ao produto, como
gréos ou sementes de outras espédes vegetais, sujidades e restos de insetos, entre outros.

3.32 - Parboilizac® - processo hidrotérmico no qual 0 arroz em casca éimerso em agua potavel,
a uma temperatura aéma de 58°C (cinqlenta eoito graus centigrados), seguido de gelatinizaca®
parcia ou total do amido e secagem.

3.33 - Quirera - o fragmento de gréo de aroz que vaza em peneiro de furos circulares de 1,6
milimetros de didmetro.

3.34 - Renda do Beneficio - o percentual de aroz beneficiado ou beneficiado e polido, resultante
do beneficio do arroz en casca

3.35 - Rendimento do Gréo - os percentuais de gréos inteiros e de gréos quebrados, resultantes
do beneficio do arroz.

3.36 - Tegumento - uma das camadas internas comestiveis do gréo.
3.37 - Umidade - o percentual de &ua encontrada na anostra em seu estado original.
4. CLASSFICACAO

O arroz serd dassficado em grupos, subgrupos, classs e tipos, identificados de aordo com os
seguintes critérios:

4.1 - Grupos
Segundo a sua forma de gresentac®, o arroz serd dassficado em 2 (dois) grupos, assm
denominados:

4.1.1 - Arroz em casca- € o produto fisiologicamente desenvolvido, maduro e an casca, depois
de olhido;

4.1.2 - Arroz Beneficiado - € o produto maduro que submetido a proces de beneficiamento,
acha-se desprovido de sua caca

4.2 - Subgrupos
Segundo 0Seu preparo, 0 arroz em casca eo arroz beneficiado serdo ordenados em subgrupos.

4.2.1 - Subgrupo do Arroz em Casca



4.2.1.1 - Naturd

4.2.1.2 - Parboilizado

4.2.2 - Subgrupo do Arroz Beneficiado:
4.2.2.1 - Integral

4.2.2.2 - Parboilizado

4.2.2.3 - Parboili zado Integral

4.2.2.4 - Polido

4.3 - Classs

O arroz an casca eo arroz beneficiado de amrdo com as sJas dimensdes, serdo distribuidos em 5
(cinco) classes, independentemente do sistema de aultivo:

4.3.1 - Longo Fino - é o produto que mntém, no minimo, 80,00% do peso dos graos inteiros,
medindo 6,00 mm ou mais, no comprimento; 1,85 mm no méximo, na espessira e aja relacd®
comprimento/largura, segja superior a 2,75 mm, apos o polimento dos gréos;

4.3.2 - Longo - é o produto que ontém, no minimo, 80,00% do peso dos gréos inteiros, medindo
6,00 mmou mais, no comprimento, apds o polimento dos graos;

4.3.3 - Médio - é o produto que cntém, no minimo, 80,00% do peso dos gréos inteiros, medindo
de 5,00 mm a menos de 6,00 mm no comprimento, apds o polimento dos gréos,

4.3.4 - Curto - € o produto que @ntém, no minimo, 80,00% do peso dos graos inteiros, medindo
menos de 5,00 mm no comprimento, apds o polimento dos gréos,

4.3.5 - Misturado - é o produto que ndo se enquadra nas classes anteriores e se gresenta
constituido pela mistura de duas ou mais classes, exceto a situagé abaixo:

4.3.5.1 - Ocorrendo mistura das classes longo fino com longo, longo fino com médio, longo com
médio e médio com curto, a dass do produto sera determinada pela das<e inferior da mistura.

4.4 - Tipos

Qualquer que sga 0 grupo e o subgrupo a que pertenca 0 arroz sera dassficado em 5
(cinco)tipos, expressos por niumeros de 1 (um) a 5 (cinco), e definidos pelo percentual de
ocorréncias de Defeitos Graves, de Defeitos Gerais Agregados ou de Gréos Quebrados e Quirera.

4.4.1 - Definicdo do Tipo - para adefinicdo do tipo do arroz serdo considerados os limites
méaximos de tolerancia de defeitos/tipo do produto, que estéo estabeleddos nos Anexos| a VI da
presente Norma, obededdos os sguintes critérios de dassficac®:



4.4.1.1 - O Defeito Grave, isoladamente, define o tipo do produto.

4.4.1.2 - O Defeito Geral, quando agregado, define o tipo do produto.

4.4.1.3 - O Defeito Geral, quando considerado isoladamente, ndo define o tipo do produto, mas
determina 0 “Abaixo do Padrdo” quando ultrapassado o limite maximo estabeleddo para cala

defeito geral.

4.4.1.4 - No caso espedfico do arroz em Casca (Natural e Parboili zado), a Umidade, a
Matéria Estranha e almpurezando definem o tipo do produto.

4.5 - Umidade, Matéria Estranha elmpureza

4.5.1 - O percentual maximo de Umidade admitido, ser&

4.5.1.1 - Arroz ean casca(natural e parboili zad)............cccuiieiiiiiiiiiii e, 13,00%;
4.5.1.2 - Arroz beneficiado (integral, parboilizedo, parboili zado integral e polido) .......... 14,00%;
4.5.1.3- FragmentOS A Qr80S.......uceeuuueeiiiieee et e et e e e e e e e e e e e et e e s et e e e enanas 14,00%;

4.5.2 - O percentual maximo de Matéria Estranha e Impurezg admitido para o arroz em casca
(natural e parboili zado), sera de 2,00% (dois por cento).

4.5.3 - O vaor percentual que exceder os limites méximos de toleréncia estabeleddosem4.5.1 e
4.5.2 - podera ser considerado para o correspondente desconto no peso liquido do lote.
4.6 - Fragmentos de Graos

4.6.1 - Os fragmentos de grédo de aroz de aroz beneficiado (integral, parboilizado e polido),
serdo classficados em 2 (duas) caegorias.

4.6.1.1 - Quebrado
4.6.1.2 - Quirera

4.6.2 - Sera enquadrado nas caegorias quebrado ou guirera o produto que, ha anostra original
apresentar mais de 50,00% (cinqienta por cento) de fragmento de gréos da cdegoria
predominante.

4.6.3 - Definicéo do Tipo - para definicdo do tipo dos fragmentos de gréos, seréo considerados 0s
limites maximos de tolerancia de defeitos / categorias e tipos do produto que estdo estabeleddos
no Anexo VIl dapresente Norma, em valores percentuais de ocorréncia.

4.7 - Aplicarse a arroz brilhado, glicosado, oleado e outros resultantes de process andlogos, 0s
mesmos limites maximos de tolerancia de defeitog/tipo, espedficados para o arroz beneficiado
polido.



4.8 - Abaixo do Padréo

O arroz an casca, 0 arroz beneficiado e os fragmentos de graos de aroz que ndo atenderem as
exigéncias contidas nos Anexos de | a VI, da presente Norma, serdo classficados no Abaixo do
Padréo.

4.8.1 - O produto classficado como Abaixo do Padréo podera ser:

4.8.1.1 - Comercidizado como tal, desde que, estga perfeitamente identificado e wm a
identificac@ colocada em lugar de destagque, de fadl visualizac® e de dificil remocao;

4.8.1.2 - Rebeneficiado, desdobrado e reaomposto, para deito de enquadramento em tipo;
4.8.1.3 - Reambalado e remarcado para deito de aendimento as exigéncias da Norma.
4.9 - Desclassficado

4.9.1 - Sera desclasdgficado e proibida asua wmerciaizaca, para consumo humano e aiimal, o
arroz que gresentar:

4.9.1.1 - Mau estado de mnservaca, incluindo os processos de fermentacé e mofo;

4.9.1.2 - Odor estranho;

4.9.1.3 - Substancia nocivas a salide;

4.9.1.4 - Teor de micotoxina aéma do limite estabeleddo pela legidacd espedfica em vigor, do

Ministério da Satide.

4.9.2 - Somente sera permitida a utilizac@® do produto desclassficado, para outros fins, apds
ouvido o Ministério da Agricultura.

5. RENDA DO BENEFICIO E RENDIMENTO DO GRAO

5.1 - Ao arroz an casca serd aribuido uma renda base, a nivel nadonal, de 68,00% (sesenta e
oito por cento), constituida de um rendimento do grédo de 40,00% (quarenta por cento) de
inteiros mais 28,00% (vinte eoito por cento) de quebrados e quirera, apurados depois do produto
descascado e polido.

5.2 - Para avaorac@® do produto, com renda do beneficio e rendimento do gréo superior ou
inferior ao basico estabeleddo no Subitem 5.1, sera considerado, obrigatoriamente, o percentual
de sua @nstituicdo, mediante a licacd® dos eguintes coeficientes:

5.2 1 - GrBO INEBITO «oeeeeee e e 79412

5.2.2 - Grao QUebrado € QUITEIA ... ....ccevuieiiieeiiieeie e 20,588%



6. EMBALAGEM

6.1 - As embalagens utilizadas no acmndicionamento do arroz devem ser de materiais naturais,
materiais gntético ou outro material apropriado, que tenha sido previamente grovado pelo
Ministério da Agricultura.

6.2 - O arroz, quando comercializado no atacalo, sera aondicionado em sacs com capaddade
para 50 kg (cinquenta quilogramas) em peso liquido do produto.

6.3 - As embalagens do arroz quando comerciadizado no vargjo, devem obedece as normas
espedficas do INMETRO, observando:

6.3.1 - Economia de wsto e fadli dade de manejo e transporte;

6.3.2 - Seguranca, prote¢d, conservacd e integridade do produto;

6.3.3 - Boa gresentacé do produto;

6.3.4 - Fadlidade de fiscdizac® da qualidade edas demais caraderisticas do produto;
6.3.5 - Tamanho, forma, cgpaddade, peso e resisténcia;

6.3.6 - Fadli dade de marcaca ou rotulagem.

6.4 - O material sintético utilizado na mnfecc® das embalagens para 0 arroz comercializado no
varegjo, deve ser obrigatoriamente incolor e transparente.

6.5 - Dentro de um mesmo lote, € obrigatorio que todas as embalagens sgjam do mesmo material
e tenham idéntica cgaddade de a®ndicionamento.

7. MARCACAO

7.1 - As espedficages de qualidade do produto necessirias a sua marcacga ou rotulagem, devem
ser retiradas do Certificado de Classficaca.

7.2 - Toda enbalagem ou lote deve traze as espedficages qualitativas, marcadas, rotuladas ou
etiquetadas na vista principal, em lugar de destaque, de fadl visualizac@® e de dificil remocéo.

7.3 - Né@o sera permitido na marcacd das embaagens, 0 emprego de dizeres, gravuras, ou
desenhos que induzam a @ro ou equivoco quanto a origem geografica, qualidade equantidade do
produto.

7.4 - A nivel de dacalo, amarcac® do lote deveratraze no minimo, as fguintes indicages.
7.4.1 - NUmero do lote;

7.4.2 - Subgrupo;

7.4.3 - Class ou Categoria;



7.4.4 - Tipo;
7.4.5 - Peso liquido;
7.4.6 - Safra de producéo (de aordo com a dedaraca do responsavel pelo produto);

7.4.7 - ldentificac@® do responsavel pelo produto (nome ou raz& social, endereq® e nimero de
registro do estabeledmento).

7.5 - A nivel de vargo, a marcac® ou rotulagem sera feita obrigatoriamente, na posicéo
horizontal, em relacé@ a borda superior ou inferior da enbalagem e devera conter, no minimo, as
seguintes indicages.

7.5.1 - Produto;

7.5.2 - Subgrupo (faaultativo para o polido);

7.5.3 - Class ou Categoria;

7.5.4 - Tipo;

7.5.5 - Peso Liquido;

7.5.6 - Nome ou raz& social, enderego e nimero de registro no Ministério da Agricultura do
empactador ou do proprietario do produto, quando for empaacotado por terceros.

7.6 - No caso espedfico da comercializaca® feita, a granel ou em conchas, o produto exposto
deve ser identificado e aidentificac® colocada en lugar de destaque ede fadl visualizac®,
contendo no minimo, as gguintes indicages:

7.6.1 - Class ou Categoria;

7.6.2 - Tipo;

7.6.3 - Preq de venda.

7.7 - Osindicativos de subgrupo, classe ou categoria etipo, utili zados na marcaca, devem ser

grafados em cores contrastantes as do produto ou “fundo” das embalagens, quando for o caso, e
em caraderes de mesmas dimensdes, conforme, espedficado no quadro abaixo:

AREA DA VISTA PRINCIPAL (cm2) | ALTURA MINIMA DAS LETRAS
ALTURA X LARGURA E NUMEROS (mm)
a) até 40 1,50
b) maior que 40 até 170 3,00
¢) maior que 170até 650 4,50
d maior que 650até 2600 6,00
€) maior que 2600 12,50

7.8 - A proporcéo entre a #ura e alargura das letras e nimeros ndo pode exceder a 3x1.
(Exemplo: se a dturafor 3 mm, alargura deve ser 1 mm).



7.9 - As espedficagges de qualidade do produto, devem ser precalidas pelas expreses
subgrupo, classe ou caegoria etipo, escritas por extenso.

7.9.1 - As espedfica@es qualitativas referentes ap subgrupo e a ¢asse ou caegoria, devem ser
grafadas por extenso e o tipo, em algarismo ardbico ou com a expressio “Abaixo do Padréo”,
também por extenso, quando for o caso.

7.10 - A marcac®d obrigatéria da quantidade do produto e do nimero de registro do
estabeledmento, serd precalida das expreses “Peso Liquido” ou “Peso Lig.” e “Registro M. A.
n°.” ou “Reg. M. A. n®", respedivamente.

8. AMOSTRAGEM
A retirada ou extrac@® de amostras de lotes de aroz (em casca, beneficiado ou fragmentos de

gréos) sera detuada do seguinte modo:

8.1 - Arroz Ensacalo - por furac@® ou cdagem, de no minimo, 10,00% (dezpor cento) dos sac0s
escolhidos ao acaso, sempre representando a expressio média do lote enuma quantidade minima
de 30 (trinta) gramas de cala sac.

8.2 - Arroz a Granel - para cala série de 500t (quinhentas toneladas) ou frac@® do produto,
retirar no minimo, 40 kg (quarenta quilogramas), de anostras.

8.3 - Arroz Empactado - do nimero total de pamtes que compdem o lote, retirar no minimo,
1,00% (um por cento), dos pacotes.

8.4 - As amostras asIm extraidas, serdo homogeneizadas, reduzidas e aondicionadas em no
minimo, 3 (trés) vias com o peso minimo de 1 (um) quilograma cala, devidamente identificadas,
lacradas e aitenticadas.

8.4.1 - Ser4 ettregue 1 (uma) amostra para o interessado, 2 (duas) ficad com o Orgdo de
Clasdgficac® e o restante da anostra sera obrigatoriamente reclocado no lote ou devolvido ao
proprietario.

8.5 - A amostra para deito de dassficac® serade 100 gameas.

9. CERTIFICADO DE CLASSFICACAO

9.1 - O Certificado de Clasdficac® serd emitido pelo Orgdo Oficial de Classficac®,
devidamente aedenciado pelo Ministério da Agricultura, em modelo dficial e de aordo com a
legislacd em vigor.

9.2 - A suavalidade sera de 90 (noventa) dias, contados a partir da data de sua anissio.

9.3 - No Certificado de Clasdficac® deve wngtar, além das informagdes padronizadas, as
seguintes indicages.

9.3.1 - Motivos que determinaram a dassficaca do produto como Abaixo do Padréo;



9.3.2 - Motivos que determinaram a Desclassficaca do produto;
9.3.3 - Percentagem de cala uma das classes que cmmpdem a dasse Misturado;
9.3.4 - Grau de Polimento do arroz, que devera ser expres em termos de:

9.3.4.1 - Polido;
9.3.4.2 - Mal polido.

9.3.5 - O termo Glutinoso, quando o arroz for originario de variedade espedficada no Subitem
item 3.4, caso contrario, sera 0 arroz considerado Néo Glutinoso.

10. ARMAZENAMENTO E MEIOS DE TRANSPORTE

10.1 - Os depdsitos de amazenamento e 0s meios de transporte, devem oferece plena seguranca
e ondicbes témicas imprescindiveis a perfeita cnservacé do arroz.

11. FRAUDE
Serd onsiderada fraude, toda dterac@® dolosa de qualquer ordem ou natureza praticada na

classficac®, no acmndicionamento, no transporte ena amazenagem, bem como, nos documentos
de qualidade do produto, conforme Normas em vigor.

12. DISPOSICOES GERAIS

12.1 - E de ompeténcia exclusiva do érgdo témico do Ministério da Agricultura:

12.1.1 - Estudar as reivindicages definidas no item 6;

12.1.2 - Resolver 0s casos 0miss por ventura surgidos na utili zaca da presente Norma.

12.2 - E de ompeténcia do Orgdo Oficia de Classficac®, exigir o expurgo de todo o arroz que
apresentar insetos vivos, antes de providenciar a sua dassficac®.

ANEXO | - ARROZ EM CASCA NATURAL (Limites Ma&ximos de Tolerancia de
Defeitog/Tipo, % em Peso)

TIPO | DEFEITOS GRAVES | DEFEITOS GERAIS
ARDIDOS AGREGADOS
1 0,25 4,00
2 0,50 8,00
3 1,00 14,00
4 2,00 22,00
5 4,00 34,00

OBSERVACAO:
1.0 percentua de umidade, de matéria estranha eimpurezaque exceder os limites maximos de
tolerancia, admitidos, podera ser descontado no peso liquido do lote;

10



2.0s limites maximos de tolerancia admitidos para cala defeito geral, considerado isoladamente,
para deito de enquadramento em tipo, sdo: manchados e picados, 12,00%; amarelos, 12,00%;
rgjados, 10,00% e, gessados, 15,00%; adma destes limites, o produto serd mnsiderado como
Abaixo do Padréo.

11



ANEXO IlI- ARROZ EM CASCA PARBOILIZADO (Limites Maximos de Tolerancia de

Defeitog Tipo, % em Peso)

DEFEITOS GRAVES DEFEITOS GERAIS
TIPO | MOFADOS ARDIDOS
E PRETOS NAO GELATINIZADOS AGREGADOS
1 1,50 30,00 3,00
2 3,00 40,00 6,00
3 450 50,00 9,00
4 6,00 60,00 12,00
5 7,50 70,00 15,00
OBSERVACAO:

1.0 percentua de umidade, de matéria estranha eimpurezaque exceder os limites maximos de

toleréncia, admitidos, podera ser descontado no peso liquido do lote;

2.0s limites maximos de tolerancia admitidos para cala defeito geral, considerado isoladamente,
para deito de enquadramento em tipo, sdo: danificados, 3,00%; manchados e picados, 6, 00% ;
rgjados, 6, 00% ; e, ndo parboili zados, 0, 30% ; adma destes limites, o produto ser4 cnsiderado

como Abaixo do Padrao.

ANEXO Il - ARROZ BENEFICIADO INTEGRAL Limites Maximos de Tolerancia de

Defeitog/Tipo, em % em Peso)

DEFEITOS GRAVES DEFEITOS GERAIS | TOTAL DE
TIPO | MATERIASESTRANHASE | MOFADOS QUEBRADOS
IMPUREZAS E AGREGADOS E
ARDIDOS QUIRERA
1 0,25 0,25 4,00 4,00
2 0,50 0,50 8,00 7,50
3 1,00 1,00 14,00 12,50
4 1,50 2,00 22,00 17,50
5 2,00 4,00 34,00 22,50
OBSERVACAO:

1.0 percentua de umidade que exceder o limite maximo de tolerdncia amitido, podera ser

descontado no peso liquido do lote;

2. Os limites maximos de tolerancia almitidos para cala defeito geral, considerado isoladamente,
para deito de enquadramento em tipo, sdo: manchados e picados 12,00%; amarelos, 12,00%;
rgjados, 10,00%, e, gessados, 15,00%; adma destes, o produto sera mnsiderado como Abaixo do

Padréo.
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ANEXO IV - ARROZ BENEFICIADO PARBOILIZADO (Limites Maximos de Tolerancia de
Defeitog/Tipos, % em Peso)

DEFEITOS GRAVES TOTAL DE
TIPO MATERIAS | MOFADOS, NAO DEFEITOS |QUEBRADO | QUIRERA
ESTRANHASE | ARDIDOS E | GELATINI- | GERAIS E (MAXIMO)
IMPUREZAS PRETOS ZADOS AGREGADOS | QUIRERA
1 0,05 0,30 30,00 2,50 5,00 0,50
2 0,10 0,60 40,00 5,00 8,00 0,75
3 0,15 0,90 50,00 7,50 11,00 1,00
4 0,20 1,20 60,00 10,00 14,00 1,25
5 0,25 1,50 70,00 12,50 17,00 1,50
OBSERVACAO:

1. O percentual de umidade que exceder o limite méximo de tolerancia almitido, podera ser
descontado no peso liquido do lote;

2. Oslimites maximos de tolerancia almitidos para cala defeito geral, considerado isoladamente,
para deito de enquadramento em tipo, sdo: danificados, 2,00%; manchados e picados, 5,00%;
rgjados, 6,00%; e, ndo parboilizados, 0,30%; adma destes limites, o produto serd considerado
como Abaixo do Padréo.

ANEXO V - ARROZ BENEFICIADO PARBOILIZADO INTEGRAL (Limites Maximos de

Toleréncia de Defeitos/Tipos, % em Peso)

DEFEITOS GRAVES TOTAL DE
TIPO | MATERIAS MOFADOS NAO DEFEITOS | QUEBRADOS
ESTRANHASE | ARDIDOSE | GELATINIZADOS| GERAIS E
IMPUREZAS PRETOS AGREGADOS | QUIRERA

1 0,25 0,30 30,00 3,00 2,50

2 0,50 0,60 40,00 6,00 5,00

3 1,00 0,90 50,00 9,00 7,50

4 1,50 1,20 60,00 12,00 10,00

5 2,00 1,50 70,00 15,00 12,50
OBSERVACAO:

1. O percentual de umidade que exceder o limite maximo de tolerancia admitido, poderd ser
descontado no peso liquido do lote;

2. Os limites maximos de tolerancia almitidos para cala defeito geral, considerado isoladamente,
para deito de enquadramento em tipo, sdo: danificados, 3,00%; manchados e picados, 6,00%;
rgjados, 6,00%; e, ndo parboilizados, 0,30%; adma destes limites, o produto serd considerado
como Abaixo do Padréo.
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ANEXO VI - ARROZ BENEFICIADO POLIDO (Limites Méaximos de Tolerancia de
Defeitog/Tipo, % em Peso)

DEFEITOS GRAVES TOTAL DE
MATERIAS MOFADOS | DEFEITOS GERAIS | QUEBRADOS | QUIRERA
TIPO | ESTRANHASE E AGREGADOS E
IMPUREZAS ARDIDOS QUIRERA | (MAXIMO)
1 0,25 0,25 4,00 10,00 0,50
2 0,50 0,50 8,00 20,00 1,00
3 1,00 1,00 14,00 30,00 2,00
4 1,50 2,00 22,00 40,00 3,00
5 2,00 4,00 34,00 50,00 4,00
OBSERVACAO:

1. O percentual de umidade que exceder o limite maximo de tolerancia admitido, poderd ser
descontado no peso liquido do lote;

2. Os limites maximos de tolerancia almitidos para cala defeito geral, considerado isolamento,
para deito de enquadramento em tipo sdo: manchados e picados, 12,00%; amarelos, 12,00%;
rgjados, 10,00%; e, gessdos, 15,00%; adma destes limites, o produto sera mnsiderado como
Abaixo do Padréo.

ANEXO VII - FRAGMENTOS DE ARROZ (Limites Maximos de Tolerancia de Defeitog/Tipo,

% em Peso)
CATEGORIA QUEBRADOS | QUIRERA
TOLERANCIA TIPO UNICO | TIPO UNICO
DEFEITOS GRAVES E DEFEITOS GERAIS AGREGADOS
15,00 20,00
MATERIAS ESTRANHAS E IMPUREZAS
1,00 5,00

OBSERVACAO:
O percentual de umidade que exceder o limite maximo de tolerancia amitido, podera ser
descontado no peso liquido do lote.
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