PORTARIA n°554 de 30de Agosto de 1995

O Ministro de Estado da Agricultura, do Abastedmento e da Reforma Agréria, no
uso das atribuicdes que lhe mnfere o artigo 87, Parégrafo unico, 11 da Congtituicdo da Republica,

tendo em vista o disposto na Lei n° 6.305 de 15 de dezembro de 1975 e no Deaeto n° 82.110, de
14 de aggosto de 1978 e

Considerando a necessdade de serem estabeleddas novas espedficagdes para a

Padronizac® e Clasdficac® da Farinha de Mandioca, destinada a ©omercializac® no mercado
interno,

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a awexa Norma de Identidade, Qualidade, Acondicionamento,
Armazenamento e Transporte da Farinha de Mandioca, parafins de comercializaca.

Art. 2° - Esta Portaria entra en vigor quinze dias apés a sua publicac®, quando ficara
revogada aPortaria n® 244, de 26 ce outubro de 1981, deste Ministério.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

Publicada noD.O.U - de 01/09/95.



NORMA DE IDENTIDADE, QUALIDADE, APRESENTACAO, EMBALAGEM,
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DA FARINHA DE MANDIOCA

1 OBJETIVO

A presente Norma tem por objetivo definir as caaderisticas de identidade, qualidade,
apresentac®, embalagem, armazenamento e transporte da farinha de mandioca para fins de
comercializac@® interna.
2 DEFINICAO DO PRODUTO

Entende-se por farinha de mandioca, o produto obtido de raizes provenientes de plantas da
Farinha Euforbiacea género Manihot, submetidas a proceso temoldgico adequado de fabricac@® e
beneficiamento.
3 CONCEITO

Para deito desta Norma, considera-se:
3.1 Acidez

E o percentua de ac¢dos organicos, encontrados na farinha de mandioca

3.2 Amido

Granulos trandlcidos, caraderisticos da raiz de mandioca, constituidos de caboidratos,
sendo este asubstancia basicado produto.

3.3 Casca
Pelicula que envolve a etrecasca
3.4 Cinza
Residuo minera fixo, resultante da incineracé da amostra do produto.
3.5 Cilindro Central (polpa)
Raiz de mandiocadesprovida da caca e etrecaca
3.6 Cepa au Fibra

Feixe lenhoso da raiz de mandioca, proveniente dainsercéo (ligacé) entre araiz eo caule da
planta.



3.7 Coloracao

Cor uniforme e caaderistica do produto, variando segundo a qualidade e avariedade da
planta, e ateaologia de fabricaca.

3.8 Conglomerado

Aglutinac@® irregular, ocasionada pela gelatinizac® do amido, quando submetido a
temperatura adma de 70% C, em qualquer parte do processo de fabricac® da farinha de mandioca,
e que ndo se desfaz quando comprimido manualmente.
3.9 Desidratacéo

Retirada do exces de gyua da massa de mandioca
3.10 Entrecasca

Camada protetora da raiz de mandioca, Situada entre a caca eo cilindro central.

3.11 Farinha Beneficiada

Produto de granulac@ uniforme, obtido da trituracé da farinha secg podendo ou ndo ser
torrada, sofrer mudancade wloracé e granulometria.

3.12 Fiapo
Fio ténue, oriundo da nervura central daraiz de mandioca, podendo ter ramificagdes.
3.13 Gelatinizacédo

Transformac@® que ocorre no amido contido na massa de mandioca Umida, quando
submetida a acé datemperatura acmade 70°C.

3.14 Impureza

Material proveniente daraiz de mandioca, tais como: cascas, cepas ou fibras, raspas, fiapos,
pontos pretos e entrecascas.

3.15 Mandioca
Nome popular daraiz da planta da familia Euforbiacea eldo género Manihot.
3.16 Maceracao

Process utilizado para obtencdo da farinha d’ &gua, onde & raizes, com ou sem casca S&0
submersas em agua.

3.17 Matérias Estranhas

Todo material ndo proveniente da raiz de mandioca, tais como: particulas metalicas, argila,
areia, sujidades, insetos mortos, pélos de roedores, e outros.



3.18 Odor e Sabor Estranhos

Cheiro e sabor ndo caraderisticos do produto.
3.19 Odor e Sabor Caracteristicos

Cheiro e sabor caraderisticos do produto.
3.20 PO

Produto amilaceo resultante da fabricac@® ou beneficiamento da farinha de mandioca seca
gue vazana peneiran® 200

3.21 Pontos Pretos

Residuos triturados de cacas e entrecacas da raiz de mandioca ou as particulas da farinha
de mandioca queimada durante asecagem do produto.

3.22 Raspas
Pedagos ou fragmentos do cilindro central da raiz de mandiocamal moida.
3.23 Secagem
Desidratac@ artificial da massaralada eprensada atemperatura superior a5 C.
3.24 Torr acdo
Desidratacé artificial, tornando o produto tostado (levemente queimado ou muito se).
3.25 Umidade

Percentual de &gua cntida na anostra de farinha de mandioca, em seu estado natural.

4 CLASSFICACAO

A farinha de mandioca sera dassficada an grupo, subgrupo, clase etipo, de aordo com o
proces temologico de fabricacd utilizado, sua granulometria, sua @loracd® e sua qualidade,
respedivamente.

4.1 Grupo

A farinha de mandioca, segundo a teaologia de fabricac® utilizada, ser4 dassficada en 03
(trés) grupos.

4.1.1 FarinhadeMandioca D’agua
E o produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente limpas, maceadas,

descascadas, trituradas (moidas), prensadas, desmembradas, peneiradas, seca a temperatura
moderada, podendo ser novamente peneirada ou néo.



4.1.2 Farinhade Mandioca Mista

E o produto obtido mediante amistura, antes da prensagem, da massa de mandioca ralada
com a massa de mandioca fermentada, na proporcéo de 75 a 80% da primeira massa €20 a 25% da
segunda, de aordo com a preferéncia do mercado consumidor, seguindo apds a mistura das massss,
0 proces teaoldgico dafarinha de mandiocad’ agua.
4.1.3 Farinha de Mandioca Seca

E o produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente limpas, descascadas,
trituradas (moidas), prensadas, desbrembadas, peneiradas, seca a temperatura moderada ou alta e
novamente peneirada ou ndo, podendo ainda ser beneficiada.
4.2 Subgrupo

A farinha de mandioca, segundo a sua granulometria, sera ordenada em subgrupos:

4.2.1 Nafarinha de mandioca d &gua, segundo a sua granulometria, sera ordenada en 2 (dois)
subgrupos.

4.2.1.1 FarinhaFina

Quando a farinha de mandiocaficar retida, no maximo, 30% na peneiran® 10; e
4.2.1.2 Farinha Grossa

Quando a farinha de mandiocaficar retida en mais de 30% na peneiran® 10.

4.2.2 Na farinha de mandiocamista, segundo a sua granulometria, sera ordenada em 2 (dois)
subgrupos.

4.2.2.1 FarinhaFina

Quando a farinha de mandiocaficar retida, no méximo, 30% na peneiran® 10; e
4.2.2.2 Farinha Grossa

Quando a farinha de mandiocaficar retida en mais de 30% na peneiran® 10.

4.2.3 Na farinhade mandioca secg segundo a sua granulometria, sera ordenada em 6 (seis
subgrupos.

4.2.3.1 Farinha Extra Fina

Quando a farinha de mandiocavaza 100 na peneiran® 10 e ficar retida no maximo 15% na
peneiran® 18, e gresentar mais de 3% a 25% de po.

4.2.3.2 Farinha Fina Bene€ficiada

Quando a farinha de mandiocavaza 100% na peneiran® 10, e ficar retida no maximo 3% na
peneiran® 18, e gresentar no maximo, 3% de po.



4.2.3.3 Farinha Fina

Quando a farinha de mandiocavaza 100% na peneira n® 10, e ficar retida mais de 3% e aé
20% na peneiran® 18, e goresentar no maximo 3% de po.

4.2.3.4 Farinha Mé&dia

Quando a farinha de mandioca ndo se enquadrar em nenhum dos ubgrupos anteriores e
apresentar, no maximo, 3% de po; e

4.2.35 Farinha Grossa

Quando a farinha de mandiocaficar retida en mais de 10% na peneiran® 10 e gresentar no
maximo, 3% de po.

4.2.3.6 Farinha Bijusada

Quando a farinha de mandiocaficar retida en meis de 15% na peneiran® 10, e gresentar, no
maximo, 2% de po.

4.3 Clase

A farinha de mandioca de a®rdo com a sua mloraca, serd ordenada en 3 (trés) classs:
4.3.1 Farinha Branca

E afarinhade oor branca, natural da propriaraiz.
4.3.2 Farinha Amarela

E afarinhade cor amarela, natural da propriarais, ou decorrente da teaiologia de fabricac®
(torracd); e

4.3.3 Farinha de Outras Cores
E afarinha aija mloraga ndo se equadra nas cores anteriores.
4.4 Tipo

A farinha de mandioca de qualquer grupo, subgrupo e dass segundo a sua qualidade, sera
ordenada em tipos, conforme dementos contidos no quadro sindptico (Anexo I).

45 Abaixo do Padrédo

A farinha de mandioca de qualquer grupo, subgrupo, clase e tipo, que, pelas suas
caaderigticas ou atributos qualitativos, ndo se enquadrar em nenhum dos tipos mencionados no
Anexo |, serd dasgficada mmo “Abaixo do Padréo”, podendo ser:

4.5.1 Comercializada como tal, desde que identificada com a expressio Abaixo do Padréo, de forma
clara, predsa e ostensiva, colocada em lugar de destaque, de fadl visudizac® e de dificil
remocao; e



4.5.2 Rebeneficiada, desdobrada erecomposta, para ser submetida anova dassficaca.
4.6 Desclasgficacao

Sera desclassficada e proibida asua comercializac® para cnsumo humano, a farinha de
mandiocaque gresentar:

4.6.1 Mau estado de mnservac®, caaderizado pelo aspedo geral de fermentac@® e mofo;

4.6.2 Presencade daitivo (corante), ndo clasdficado e grovado pela legidacd® em vigor, do
Ministério da Satde;

4.6.3 Odor e sabor estranhos ao produto;

4.6.4 Presenca de matérias estranhas a0 produto, em desacordo com a legislacd® em vigor, do
Ministério da Satide;

4.6.5 Presencade substancias nocivas a salide humana; e

4.6.6 Presencade insetos vivos.

4.7 Sera de mmpeténcia do Ministério da Agricultura, do Abastedmento e da Reforma Agréria,
deddir sobre 0 destino do produto desclassficado.

5 AMOSTRAGEM

A retirada ou extrac® de amostra para dasdficac® sera feita observando os sguintes
critérios:

5.1 Em produto ensacalo a mleta sera feita por furac@® ou cdagem, em no minimo, 10% dos s
gue compdem o lote, escolhidos a0 acaso, sempre representando a expressio média do lote,
numa quantidade minima de 30 gramas de cala sa;

5.2 Em produto agranel - a leta sera feita an diferentes ponto do lote estocado, narelacd de 30
kg de anostra por tonelada ou frac; e

5.3 Em produto empamtado - a mleta sera en 1% do numero tota dos pactes que mmpdem o
lote.

6 HOMOGENEIZACAO E ACONDICIONAMENTO DASAMOSTRAS

6.1 As amostras extraidas ®rd homogeneizadas, quarteadas no locd da anostragem e
aoondicionados em embalagens, plasticas, em no minimo 4 (quatro) aliquotas, com 0 peso
minimo de 1 kg (um quilograma) cada, devidamente identificadas, laadadas e aitenticadas.



6.2 Sera entregue 1 (uma) aliquota para o interessado, 3 (trés) aliquotas ficardo com o orgéo de
classficac® e o restante da amostra mletada sera obrigatoriamente reclocada no lote ou
devolvida a proprietario do produto.

7 APRESENTACAO

A farinha de mandioca, destinada a ©mercializac®, podera ser apresentada: a granel,
ensacala e enpamtada.

8 EMBALAGEM E MARCACAO
8.1 Embalagem

A embalagem utilizada no acondicionamento da farinha de mandioca ensacala podera ser de
algoddo branco ou smilar, papel, plastico ou qualquer outro material que tenha sido previamente
aprovado pelo Ministério da Agricultura, do Abastedmento e da Reforma Agréria.

8.1.1 Sera obrigatério que a enbalagem sgja nova eresistente, e que permita a onservac@® das
caaderigticas do produto.

8.1.2 O material utilizado para a onfec¢c® da enbalagem para farinha de mandioca, destinada a
comercializac@® a vargjo, sera transparente eincolor, para permitir a perfeita visualizac® do
produto, podendo ser de outro material, desde que tenha sido aprovado pelo Ministério da
Agricultura, do Abastedmento e da Reforma Agréria.

8.1.3 A farinha de mandioca quando comerciadlizada no atacalo ou vargo, devera ser
aoondicionada en sams ou pamtes, cuja cgpaddade esteja de aordo com a legidacé® em
vigor do Instituto Nadonal de Metrologia, Normalizaca e Qualidade Industrial - INMETRO.

8.1.4 Dentro de um mesmo lote, sera obrigatorio que todas as embalagens sgjam do mesmo material
e tenham idéntica cgpaddade de a®ndicionamento.

8.2 Marcacdo

A marcac® nas embalagens da farinha de mandioca deve asegurar informagdes corretas,
claras, predsas e ostensivas, em lingua portuguesa, referentes as suas espedficagdes quantitativas e
gualitativas, retiradas do Certificado de Classficac®, aém dos dados de identificac@® da empresa
embaladora ou responsavel pelo produto.

8.2.1 Ao nivel de dacalo, a marcac® da embalagem devera traze, no minimo, as fguintes
indicagdes. nimero do lote, grupo, subgrupo, class, tipo, safra, peso liquido do produto,
identificaca do responsavel pelo produto (nome ou raz& social, CGC, endereg e nimero de
registro do estabeleamento no MAARA), impressas originalmente quando da mnfecc® da
embalagem, ndo acetando-se marcaca complementar por etiquetas adesivas ou carimbo.

8.2.2 Ao nivel de vargo, a marcac® da enbalagem devera traze as mesmas indicages constantes
do subitem anterior, excetuando a safra do produto.



8.2.3 No caso espedfico da mmercializac® da farinha de mandioca agranel ou em conchas, o
produto exposto devera ser acondicionado em redpientes adequados e identificados, com no
minimo, as fguintes indicagdes: grupo, subgrupo, clase etipo.

8.2.4 N&o sera permitido, na marcac® das embalagens, o emprego de dizeres, gravuras ou
desenhos que induzam a &@ros ou equivoco quanto a origem geogréfica, quaidade e

guantidade do produto.

8.2.5 Os indicaivos de grupo, subgrupo, classe etipo, utilizados na marcac® serdo gravados em
cores contrastantes as do produto ou “fundo” das embalagens, quando for o caso, em
caaderes do mesmo tamanho, segundo as dimensdes espedficadas no quadro abaixo:

Area da Vista Principal (cm?) Altura Minima das L etras e dos NUmeros
(altura x largura do rétulo) (mm)
até 40 15
maior que  40até 170 3,0
maior que 170até 650 45
maior que 650até 2.600 6,0
maior que 2.600 125

8.2.6 A proporcéo entre a dtura e alargura das letras e nimeros, ndo pode exceder a 3x1 mm

Exemplo: se a durafor 3 mm, alargura deve ser Imm.
9 ARMAZENAMENTO

Os depositos para amazenamento da farinha de mandioca eos meios para 0 seu transporte
devem oferece plena seguranca e ondigdes témicas imprescindivels as exigéncias da legidacd em
vigor.
10 CERTIFICADO DE CLASSFICACAO

O Certificado de Classficac@® da farinha de mandioca serd emitido pelo Orgdo Oficia de
Clasdficac® devidamente aedenciado pelo Ministério da Agricultura, do Abastedmento e da

Reforma Agréria, em modelo dficial, de aordo com alegidacé vigente.

10.1 O prazo de validade do Certificado de Classficac@® para afarinha de mandioca sera de (90)
noventa dias, contados a partir da data de sua enissio.

10.2 No Certificado de Classficac@ devem constar as informagbes padronizadas, os resultados das
anali ses dos requisitos de qualidade, além das sguintes indicages:

10.2.1 Motivos que determinaram a dassficac@® do produto como “Abaixo do Padr&o”;
10.2.2 Motivos que determinaram a “desclassficac®” do produto;

10.2.3 Nome do témico responsavel pelas andlises, bem como 0 seu nimero de inscricdo no
Conselho Regional.



11 FRAUDE

Sera onsiderada fraude toda dterac@® dolosa de qualquer ordem ou natureza praticada no
produto, na dassficac@, na marcac®, no acondicionamento, no transporte ena amazenagem, bem
como nos documentos de qualidade do produto, conforme normas em vigor.
12 DISPOSICOES GERAIS

E proibido o comércio de farinha de mandioca, em desacordo com esta Norma.
121 Serade mpeténcia eclusiva do Orgdo Témico do Ministério da Agricultura, do

Abastedmento e da Reforma Agréria, resolver 0s casos omisos porventura surgidos na
utili zac@® da presente Norma.
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