MERCOSUL/GMC/P RESOLUCAO 118/96

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA
PERA

TENDO EM VISTA: O tratado de Assuncéo, o protocolo de Ouro preto, o Artigo 10 da Dedséo
N.°4/91 do Conselho do Mercado Comum e aRemmendacédo N.°© 38/96 do SGT n.° 3
CONSIDERANDO:

Que énecessdrio fixar aidentidade equalidade da péra destinado ao consumo humano.

Que aharmonizac&o dos Regulamentos témicos tenderdo a eliminar os obstaaulos que geram as

diferencas das atuais regulamentagdes nacionais, dando cumprimento ao estabelecido no tratado
de Assuncéo.

GRUPO MERCADO COMUM RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o regulamento témico Mercosul de Identidade e Qualidade da Péra que figura
em anexo e forma parte da presente resolucao.

Art. 2° - Os paises membros ndo poderdo proibir nem restringir por razoes de indentidade e
gualidade, a comercializacéo da péraque aumprir com o estabelecido na presente resolugéo.

Art. 3° - Os paises membros colocaréo em vigéncia & disposicoes legislativas regimentais e
administrativas necessarias para dar cumprimento a presente Resolu¢éo e comunicardo o texto
das mesmas ao Grupo Mercado Comum através da Seaetaria Administrativa.

Art. 4° - O estabeleddo na presente Resolucdo ndo se glicara obrigatoriamente a produto
destinado aterceros paises.

Art. 5° - Em funcéo do estabelecido na resolucdo n.° 91/93 do GMC as autoridades competentes
dos paises membros, encarregadas da implementacé da presente resolucéo seréo:

Argentina; Ministério da Economia e Obras e Servicos Publicos - Seaetaria da Agricultura,
Pesca eAlimentaca - Instituto Argentino de Sanidade eQualidade Vegetal.

Brasil; Ministério da Agricultura edo Abastecimento.
Paraguai; Ministério de Agricultura eGanaderia
Uruguei; Ministério de Ganaderia, Agricultura ePesca

Art. 6°- A presente resolucéo entrara em vigéncia aé 1/10/97
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REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL PARA A FIXACAO DA IDENTIDADE E
QUALIDADE DA PERA

1- ALCANCE

O presente Regulamento tem por objetivo definir as caraderisticas de identidade, qualidade,
aoondicionamento, embalagem e gresentacd® da péra degstinada @ consumo in ratura
comercializada no ambito do Mercosul.

2- DEFINICOES

2.1- Péra. entende-se por péraa fruta da espécie Pyrus communisL.

2.2- DEFEITOS GRAVES

2.2.1- Dano por geada: &readescolorida ou neaosada provocada pela ac® da geala, que supere
5% da superficie da fruta dou afete apolpa.

2.2.2- Queimado de sol: Alterac® na mloracé® da eiderme eda polpa, causada pela acé® do
sol.

2.2.3- Ferida aberta: lesdo ndo cicarizada de origem diversa que pode ou ndo afetar a polpa.
2.2.4- AlteracOes Fisiologicas

2.2.4.1- Bitter pit: disturbio fisiolégico caaderizado por manchas escuras, arredondadas e
deprimidas medindo até 5 mm de didmetro, com encorticamento superficial da polpa.

2.2.4.2- Cortica proces® de encorticamento da fruta caacterizado por manchas superficiais que
afetam a polpa eque possuem tamanho maior que & de Bitter pit, podendo deformar a fruta.

2.2.4.3- Cavidade alicinal parda. pardeamento e dterac@® da caidade alicinal que pode
originar uma podriddo seca

2.2.4.4- Escaldadura:  disturbio caraderizado pela morte das cdulas epidérmicas. Podendo
também afetar as cdulas sibepidérmicas da fruta.

2.2.4.5- Decamento interno ou degenerescéncia interna:  disturbio caraderizado pelo
escurecimento e anolecimento da polpa da fruta.

2.2.4.6- Coragdo pardo: dterac® com pardeamento dos teddos internos pelo efeito de baixa
temperatura, iniciando-se na zona mediana da polpa eevoluindo tanto para a zona ceitral como
para superficie da fruta.

2.2.4.7- Alterac® interna por frio: pardeamento dos teddos internos da fruta caisado por baixa
temperatura iniciando-se na parte mediana da polpa e etendendo-se para asuperficie da mesma,
porém ficando uma zona de teddo normal entre a @iderme eo teddo afetado.

2.2.4.8- Alterac® por gases. disturbio na fruta caisado por inadequada @ncentracd® de gases
na @mosfera.



2.2.5 - Alteracdo internas naofisiologicas

2.2.5.1- Podriddo capelar: alterac® causada por fungos que dacan os capelos da fruta e
eventualmente, a polpa.

2.2.5.2- Congelamento: decamento ou decomposicdo dos tecidos internos da polpa pelo efeito
da queda de temperatura a um nivel abaixo do ponto de @ngelamento da variedade, com
formagéo de aistais de gelo.

2.2.6- Podriddo: dano petolégico que impliqgue em qualquer grau de demmposicao,
desintegracé ou fermentacé dosteaddos.

2.2.7- Sobremaduro ou passado: fruto gque goresenta um avancado estagio de maturacé@ ou
senescéncia.  Sera considerado sobremaduro quando a consisténcia da polpa da fruta medida
com penetrédmetro for inferior ao estabeleddo natabelal.

Tabelal

TOLERANCIA ADMITIDA PARA O GRAU DE MATURACAO NO MOMENTO DA
INSFECAO

VARIEDADE PRESSAO MINIMA | VARIEDADE PRESSAO MINIMA
(libras/polegadas?) (libras/polegadas?)

Red Bartlett 12 Beurre Bosc 9

Will ians Bartlett 12 Beurre D' anjou 9

Padkman' s Triumph 10 Beurre Giffard 8

Santa Maria 12 Beurre Hardy 8

A Fettel 12 Clapp's Favorite 8

Coufeence 12 Winter Bartlett 10

Winter Nelis 10 Outras 10

Os valores constantes da tabela | correspondem a cnsisténcia da polpa da fruta, medida mm
penetrdmetro com ponta 5/16*. O resultado é expres em libra de for¢a/polegada a quadrado.

2.2.8- Imaturo: serd considerado imaturo o fruto cuja @nsisténcia da polpa medida mm
penetrdmetro de ponta 5/16" for superior a 21 libras de for¢a/polegada a quadrado.

2.2.9- Madhucamento ou Batida: lesdo com deformacé superficial sem ruptura da epiderme,
provocada por agdo mecdnica.

2.2.10- Dano por inseto: étodalesdo causada por inseto que ao seremover a epiderme a trés
milimetros de profundidade, continua afetando a polpa.

2.2.11- Dano por granizo: deformac@® e/ou lesdo causada pela ac® do granizo. Sera
considerado grave quando a fruta goresentar mais de duas lesbes €/ou uma superficie aijo
diémetro seja maior que cinco milimetros.

2.2.12 - Manchade sarna: mancha causada pelo ataque do fungo Venturia pirina (Aderb). So
serd wnsiderada defeito grave, quando a aea detada superar 0,25cm?,



2.2.13 - Rameado ou raspado: lesdo superficial causada pelo rocamento da fruta contra partes
da planta, provocando suberificagcéo da eiderme e wja a&ea afetada tenha um comprimento
maior ou igual a3 cm e/ou provoque deformacéo.

2.3 - DEFEITOS LEVES

2.3.1 - Russting: mancha superficial de @r marrom, aspera ou lisa, sem brilho. Sera
considerado defeito quando a &ea afetada superar 10% da superficie da fruta. Na variedade
Padkam'’s Triunph sO sera considerado defeito quanto aarea detada superar 25% da superficie da
fruta. N&o serd considerado defeito quando for de origem genética ou caracteristica varietal,
como por exemplo nas sguintes cultivares:

Winter Nellis Conference
Beurre Hardy Beurre Bosc
General Lederc Highland
Abate Fettel Kaiser

2.3.2 - Mancha : dterac® na wmloracd® normal da eiderme da fruta que supere 5% da
superficie da mesma. N&o sera considerada defeito a coloracd® avermelhada, nas cultivares
Willianms e D' anjou.

2.3.3 - Deformagdo: desvio daforma caaderisticas da aultivar.

2.3.4 - Deddratacd®: perda de @ua dos tecidos da fruta ocasionada pelo proces de
transpiraca.

2.3.5 - Mancha de sarna. mancha caisada pelo ataque do fungo Venturia pirina (Aderb). Sera
considerada defeito leve quando a &eafor menor ouigual a 0,25 cn?.

2.3.6 - Queimado de sol: fruta que gresenta aeas descoloridas ou neaosadas em sua giderme,
em funcéo da ago do sol.

2.3.7 - Dano por granizo: deformacé e/ou lesdo cicarizada caisada pela agdo do granizo. Sera
considerado defeito leve, quanto a fruta gresentar até 2 lesdes e/ou uma superficie aijo
didmetro ndo exceda a5 mili metros em cada leséo.

2.3.8 - Lesdo cicdrizada: étoda alesdo de origem mecanica alja superficie ndo supere 0,5 cne
ou um comprimento de 1,5 cm.

2.3.9 - Dano por inseto: étoda lesdo causada por inseto gque ao se remover a iderme auma
profundidade de 3 mm, o defeito ndo continue afetando a polpa.

2.3.10 - Dano peduncular: € a aiséncia total, parcial ou a ruptura do pedunculo, causada por
uma ac® mednica Serd considerado de forma independente, com uma tolerancia maxima de
25% paratodas as categorias.

2.3.11 - Ramealo ou raspado: lesdo superficial causada pelo rocamento da fruta contra partes da
planta, provocando suberificac@® da eiderme auja deaafetada tenha superficie inferior a 1cng
e/ou comprimento maior ou igual a3 cm



3- REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS SOBRE TECNICASANALITICAS
4 - COMPOSICAO E QUALIDADE
4.1 - Classificagdo: a pérasera dassificada em:

Categorias: pela sua qualidade
Classes ou Calibres: pelo numero de frutas contidas na embalagem.

4.1.1 - Caegorias. de aordo com as tolerdncias de defeitos a péra sera dassificada nas
caegorias estabelecidas natabelall.

TABELA I

LIMITES MAXIMOS DE DEFEITOS POR CATEGORIAS, EXPRESOS EM
PORCENTAGEM DE UNIDADES CONTIDADAS NA AMOSTRA

Defeitos Graves Categorias
Defeitos Fisicos Extra I [l
Dano por geada 1 3 6
Queimado de sol 1 3 6
Ferida Aberta 1 3 6
Congelamento 1 3 6
Dano por granizo 1 3 6
Rameado ou raspado 2 5 8
Machucamento ou betida 2 5 8
Defeitos fisiologicos

Bitter Pit 1 3 6
Cortica 1 3 6
Cavidade alicinal 1 3 6
Escaldadura 1 3 6
Decimento ou degenerescéncia interna 1 3 6
Coracé@® pardo 1 3 6
Alteracd por frio 1 3 6
Alteraca® por gases 1 3 6
Defeitos Patologicos

Podridéo carpelar 1 3 5
Podriddo 1 2 3
Mancha de Sarna 1 3 5
Defeitos por pragas

Dano por insetos 1 3 4
Outros defeitos

Sobremaduro ou passado 1 4 6

| maturo 1 4 6
TOTAL DE DEFEITOSGRAVES 2 6 10
TOTAL DE DEFEITOSLEVES 5 10 15
TOTAL DE DEFEITOS 5 12 20




4.1.2- Classe ou cdibre: € o numero de frutas contidas numa embalagem.

Ser&o consideradas de um mesmo calibre, as frutas cujo o peso variar em 12% para mais ou para
menos, e o didmetro em 10%, também para mais ou para menos.

Tolerancia:

Admite-se amistura de alibre dentro de uma mesma anbalagem desde que a somatoria das
frutas fora de cdibre ndo supera 10% e adiferenca de peso entre as mesmas ndo seja maior que
12%.

4.2- Requisitos gerais. as péras deverdo estar desenvolvidas, ses, limpas, posaiirem tamanhos
uniformes e encontrarem-se isentas de odores e sabores estranhos.

4.3 - Requisitos Fisicos, Quimicos e microbiologicos. ndo sera permitida a omercializacd® de
péras que gresentam residuos ou outros elementos nocivos a salide, acima dos limites admitidos
no &mbito do MERCOSUL.

4.4 - Os parametros deste regulamento correspondem a valores referencias em fronteiras.

4.5- O lote que ndo cumprir com 0s requisitos previstos neste regulamento no momento da
inspecd, poderdo ser redassificado, reembalado e€/ou reetiquetados para gustar-se a
mesmo. A comercializac® fora das especificagdes ndo podera destinar-se a consumo direto
" in ratura’.

Né&o se autorizara areclasdficac@® de lotes que gresentam porcentagens de podriddo adma de
3%, 0s quais srdo reausados.

5. TOMADA DE AMOSTRA

Sera detuada de aordo com o regulamento MERCOSUL especifico para anostragem. Até que
0 mesmo seja hormonizado e passe avigorar, aplica-se 0 seguinte:

NUMERO DE VOLUME QUE COMPOEM O|NUMERO MINIMO DE VOLUMES A
LOTE RETIRAR

001a010 01

011a100 02

101a300 04

301a500 05

501a10.000 1% do lote

Mais de 10.000 Raiz quadrada do numero de volumes que

compdem o lote.

5.1 - Conformac& da anostra conjunta e aalise.

5.1.1 - No caso de se obter um nimero de volumes na amostragem, entre 1 e 4, homogeniza-se 0
contetido dos mesmos e retira-se 100 frutos para serem analisadas.

5.1.2 - No caso de se obter 5 ou mais volumes, retira-se no minimo 30 frutas de cala um,
homogeneiza-se & mesmas e retira-se 100 frutas para serem analisadas.
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5.1.3 - O regantes das frutas srdo devolvidas ao interessado, a @é a anostra analisada, se for
soli citada.

5.1.4 - O interessado terd direito de solicitar uma remnsideracdo do resultado da dassificaca,
parao que dispora de um prazo de 24 horas. E neste cao, procede-se uma nova amostragem e
andlise.

6 - Embalagem e Rotulagem

6.1 - As péras srdo acondicionadas em embalagens novas resistentes, limpas e seca que nao
transmitam odores e sabores estranhos as frutas.

6.2 - Rotulagem: as embalagens devem ser rotuladas ou etiquetadas num lugar de fécil
visualizaca e de dificil remocao contendo no minimo as guintes informagdes.

- nome do produto
- nomeda aultivar

- caegoria

- peso liquido

- nome edomicilio do importador....* **
- nome edomicilio do embalador.....* ;**
- nome edomicilio do exportador....* **
- paisdeorigem

- zonade produGéo..........ccceeereernenne. o
- datade amndicionamento............. *
Nota:

(*) admite-se um selo ou etiqueta aito-adesivas para indicar essas informagdes.
(**) optativo

Tolerancia em peso liquido: admite-se @€ 8% para mais e 2% para menos, no peso liquido
indicado naembalagem. Permite-se @&é 10% de anbalagens que superem essa tolerancia.



