MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 61, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2011

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, tendo em vista o disposto
naLei 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 o que consta do
Processo n° 21000.010492/2009-68, resolve:

Art. 1° Estabelecer 0 Regulamento Técnico do Milho Pipoca na forma da presente Instrucdo Normativa.
CAPITULOI

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padréo oficial de classificacéo do
milho pipoca, considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacdo e a marcacao ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificagéo do produto.

Art. 3° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:

| - milho pipoca: 0s gréos provenientes da espécie Zea mays L., subespécie mays, com capacidade de
estourar, transformando-se em pipoca, quando submetido a temperatura de aproximadamente 180°C;

Il - capacidade de expansdo: relacéo entre o volume de pipoca estourada e 0 peso de gréos utilizado,
expresso em mi/g;

[11 - carunchados. os gréos ou pedacos de gréos que se apresentam atacados por insetos considerados
pragas de gréos armazenados em qual quer de suas fases evolutivas,

IV - gréos avariados: os gréos ou pedacos de gréos que se apresentam ardidos, chochos ou imaturos,
fermentados, germinados, gessados, mofados e trincados:

a)ardidos: os gréos ou pedacos de graos gque apresentam escurecimento total, por agéo do calor, umidade
ou fermentacdo avancada atingindo a totalidade da massa do gréo, sendo também considerados como
ardidos, devido a semelhanca de aspecto, os graos totalmente queimados;

b) chochos ou imaturos. os gréos desprovidos de massa interna, enrijecidos e que se apresentam
enrugados por desenvolvimento fisiol égico incompleto; os graos pequenos e 0s de endosperma corneo
(ponta de espiga) ndo seréo considerados chochos ou imaturos, sendo considerados gréos normais;

c¢) fermentados: os gréos ou pedacos de gréos que apresentam escurecimento parcial do germe ou do
endosperma provocado por processo fermentativo ou calor, sendo também considerados como
fermentados, devido a semelhanca de aspecto, 0s gréos que se apresentam parcia mente quel mados;

d) germinados: os gréos ou pedacos de gréos que apresentam inicio visivel de germinagao;

€) gessados: 0s graos ou pedacos de gréos que tenham sofrido variagdo na sua cor natural,
apresentando-se de esbranqui¢ado ao opaco, e que mostram no seu interior cor e aspecto de gesso
(farinéceo);

f) mofados: os gréos ou pedagos de gréos que apresentam contaminagdes fungicas (mofo ou bolor)
visivels a olho nu, independentemente do tamanho da area atingida; e



0) trincados. 0s gréos inteiros que apresentam trincas ou fendas visiveis a olho nu, com rompimento da
pelicula perceptivel ao tato; (Redacédo dada pela Instrucdo Normativa 4/2014/MAPA)
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V - gréos quebrados: os pedagos de gréos sadios que ficarem retidos na peneira de crivos circulares de
4,00 mm (quatro milimetros) de diametro;

VI - impurezas. gréos ou pedacos de gréos que vazarem pela peneira de 4 mm (quatro milimetros), bem
como detritos do préprio produto, que vazarem ou ficarem retidos nessa peneira;

VI - matérias estranhas. corpos ou detritos de qualquer natureza, estranhos ao produto, tais como graos
ou sementes de outras espécies vegetais, sujidades, insetos mortos, entre outros;

VIII - matérias macroscopicas. aguelas estranhas ao produto que podem ser detectadas por observacao
direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos Opticos e que estéo rel acionadas ao risco a salide humana,
segundo legislacdo especifica;

I X - matérias microscopicas: aquelas estranhas ao produto que somente podem ser detectadas com auxilio
de instrumentos Opticos e que estéo relacionadas ao risco a saide humana, segundo legislacéo especifica;

X - organismo geneticamente modificado (OGM): aquele cujo material genético (Acido
Desoxirribonucleico-ADN e Acido Ribonucleico-ARN) tenha sido modificado por qualquer técnica de
engenharia genética;

X1 - substancias nocivas a salde: as substancias ou agentes estranhos, de origem biol6gica, quimica ou
fisica, que sejam nocivos a salde, tais como: as micotoxinas, os residuos de produtos fitossanitérios ou

outros contaminantes, previstos em legislaco especifica, ndo sendo assim considerados aqueles cujo
valor se verifica dentro dos limites maximos previstos; e

X1l - umidade: o percentua de dgua encontrado na amostra do produto isenta de matérias estranhas e
impurezas, determinado por um método reconhecido internacional mente ou aparelho que dé resultado
equivalente.

Paragrafo unico. Os gréos de milho pipoca que apresentarem alteracdes ou anormalidades néo
mencionadas neste artigo seréo considerados gréos normais.

CAPITULOI
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 4° A classificagdo do milho pipoca é estabel ecida em funcéo dos seus requisitos de identidade e
qualidade.

§ 1° O requisito de identidade do milho pipoca € definido pela prépria espécie do produto, naforma
dispostano inciso | do art. 3° desta Instru¢géo Normativa.

§ 2° Osrequisitos de qualidade do milho pipoca séo definidos em fungdo da coloragéo dos gréos e dos
limites maximos de tol erancia estabel ecidos na Tabela 1 desta Instrucdo Normativa.

Art. 5° O milho pipoca sera classificado em Classes e Tipos, conforme o disposto nos paragrafos
seguintes.

§ 1° O milho pipoca, de acordo com a coloragdo do gréo, sera classificado nas seguintes classes:

| - amarela: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em



peso, de gréos amarelos, amarelo pdlido ou amarelo alaranjado; o gréo de milho pipoca amarelo com
ligeira coloracéo vermelha ou résea no pericarpo sera considerado da classe amarela;

Il - branca: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em
peso, de gréos brancos; o gréo de milho pipoca com coloragdo marfim ou palha sera considerado da classe
branca;

I11 - cores: constituida de milho pipoca que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em
peso, de gréos de coloracéo uniforme, mas diferentes das classes amarela e branca; o gréo de milho
pipoca com ligeira variag8o na coloragdo do pericarpo sera considerado da cor predominante; e

IV - misturada: constituida de milho pipoca que ndo se enquadra em nenhuma das classes anteriores.
§ 2° O milho pipoca sera classificado em 3 (trés) Tipos de acordo com a capacidade de expansdo dos
gréos e pelos limites maximos de tol erancias estabel ecidos na Tabela 1 desta I nstrucdo Normativa,
podendo ainda ser enquadrado como Fora de Tipo e Desclassificado:

TABELA 1 - Milho pipoca - limites de tolerancia

Vaor maximo expresso em percentual (%)
Gréos Materias Vaor minimo
: Estranhas e .
avariados Grios  |Impurezas de Capacidade
Enquadrament Carunchadogde expanséo
Mofados guebrados
Insetos mi/g
e Total Mortos Total
Ardidos
Tipo 1 0,20 2,00 12,00 0,30 |1,00 |1,50 30
Tipo 2 0,40 3,00 (2,50 0,30 (1,50 |2,00 30
Tipo 3 0,60 4,00 (3,00 0,30 {2,00|2,50 30
Forade Tipo (1,00 6,00 (4,00 0,30 |2,50 |3,00 Menor que 30

| - o milho pipoca enquadrado como Forade Tipo podera ser comercializado como se apresenta, desde
gue identificado como Fora de Tipo, ou podera ser rebeneficiado, desdobrado ou recomposto para efeito
de enquadramento em tipo;

Il - seré desclassificado e proibida a sua comercializacdo e a sua entrada no Pais 0 milho pipoca que
apresentar uma ou mais das situagdes indicadas a seguir:

a) mau estado de conservagao, incluindo aspecto generalizado de mofo ou fermentacéo;

b) presenca de sementes tratadas ou sementes toxicas,

¢) odor estranho, improprio ao produto, que inviabilize a sua utilizac&o para 0 uso proposto; ou

d) limites de tolerancias acima do estabelecido para os defeitos mofados e ardidos, total de avariados,
guebrados, insetos mortos, total de matérias estranhas e impurezas e carunchados previstos na Tabela 1
desta Instrucéo Normativa para Fora de Tipo.

Art. 6° Ao ser constatada uma das caracteristicas desclassificantes do produto, a entidade credenciada para
a execucdo da classificacdo devera emitir o correspondente Laudo de Classificagcdo enquadrando o
produto como Desclassificado.

Paragrafo anico. Na hipotese do caput deste artigo, deve ser informado o fato a Superintendéncia Federal

de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - SFA, da Unidade da Federacdo onde o produto se encontra
estocado, para que sejam adotados os procedimentos de classificagdo de fiscalizacéo.



Art. 7° Cabera a SFA da Unidade da Federacéo adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto
desclassificado, podendo paraisso articular-se, no que couber, com outros 6rgaos oficiais.

Art. 8° No caso de o produto desclassificado poder ser utilizado para outros fins, que ndo sgja 0 uso
proposto, a SFA da Unidade da Federacdo deveréa estabel ecer os procedimentos necessarios ao
acompanhamento do produto até a sua completa descaracterizacdo como alimento ou destruicéo, sefor o
caso, cabendo ao proprietério do produto ou ao seu representante, além de arcar com 0s custos pertinentes
aoperacao, ser o seu depositério.

Art. 9° O MAPA podera verificar a ocorréncia de insetos vivos e outras pragas de gréos armazenados bem
como realizar andlises de substancias nocivas a salde, matérias macroscopicas, microscopicas e

microbiol 6gicas relacionadas ao risco a salde humana, e analise para deteccdo de OGM, de acordo com a
legislacdo especifica, independentemente do resultado da classificacdo do produto.

§ 1° O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca de insetos vivos ou outras pragas de
graos armazenados e das substancias de que trata o caput deste artigo em limites superiores ao maximo
estabel ecido na legislacdo especifica, ou, ainda, quando se constatar a presenca de substancias ndo
autorizadas para o produto.

8 2° O milho pipoca desclassificado por presenca de insetos vivos e outras pragas de graos armazenados
SO poderd ser internalizado ou comercializado apds a realizagdo do expurgo para posterior classificagéo.

§ 3 O 6nus das andlises a que se refere 0 caput deste artigo sera do responsavel pelo produto ou do seu
representante.

Art. 10. No caso de uma classificagcdo de fiscalizagdo, quando ocorrer a desclassificagcéo do produto por
presenca de insetos vivos, estes deverdo ser guardados como prova em caso de pedido de pericia, e, em
face das peculiaridades que envolvem essa aferi¢do de qualidade, preval ece a constatagdo do 6rgéo
fiscalizador.

Paragrafo Unico. Se os insetos ndo permanecerem vivos até a data da realizacdo da pericia, esse fato néo
invalidara a desclassificacdo do produto fiscalizado.

CAPITULO I
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 11. O milho pipoca devera se apresentar fisiologicamente desenvolvido, sdo, limpo e seco,
observadas as tolerancias estabel ecidas na Tabela 1 desta Instru¢do Normativa.

Art. 12. O percentua de umidade tecnicamente recomendado para fins de comercializacdo do milho
pipoca sera de 13,5% (treze virgula cinco por cento).

§ 1° O milho pipoca que apresentar umidade superior & recomendada neste Regulamento Técnico podera
ser comercializado, devendo ainformagéo relativa ao percentual de umidade constar no Documento de
Classificagédo do produto.

§ 2° Cabera as partes interessadas ou envolvidas no processo de comercializagdo do produto as
responsabilidades quanto ao manuseio, uso apropriado e demais cuidados necessarios a conservacao do
produto fora das condigdes previstas no caput deste artigo.

CAPITULO IV

DA AMOSTRAGEM

Art. 13. As amostras coletadas, que serviréo de base para arealizacdo da classificacdo, deverdo conter os
dados necessérios a identificacdo do interessado na classificagéo do produto, e ainformagéo relativa a



identificagdo do lote ou volume do produto do qual se originaram.

Art. 14. Cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador propiciar aidentificacdo e a
movimentacdo do produto, independentemente da forma em gue se encontrem, possibilitando a sua
adequada amostragem.

Art. 15. Respondera pela representatividade da amostra, em relagdo ao lote ou volume do qual se
originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacdo do documento comprobatorio
correspondente.

Art. 16. Naclassificagdo do milho pipocaimportado e na classificagéo de fiscalizagéo, o detentor da
mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu armazenador devem propiciar as
condi¢des necessarias aos trabal hos de amostragem exigidos pela autoridade fiscalizadora.

Art. 17. A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviério devera obedecer a
seguinte metodol ogia:

| - acoleta das amostras deve ser feitaem pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, conforme a
Tabela 2 desta Instrucéo Normativa, em profundidades que atinjam o tergo superior, 0 meio e o terco
inferior da carga a ser amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por ponto
amostrado, observando-se 0s seguintes critérios:

Tabela 2 - Numero de pontos de coletas de amostra em relacdo ao tamanho do lote:

gjur?srt]ittll(j?gelgt% ?{gggﬁdg;e NUmero minimo de pontos a serem amostrados
até 15 toneladas 5

de 15 até 30 toneladas 8

mais que 30 toneladas 11

Il - ototal de produto amostrado devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido em, no minimo, 4 kg
(quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras, constituidas de, no minimo, 1
kg (um quilograma) cada, que ser&o representativas do lote.

Art. 18. A amostragem em equipamentos de movimentagdo ou graos em movimento nos casos de carga,
descarga ou transilagem devera obedecer a seguinte metodol ogia:

| - acoleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se coletas de 500 g
(quinhentos gramas) nas correias transportadoras e extraindo-se, no minimo, 10 kg (dez quilogramas) de
produto para cada fragdo de, no méximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser amostrada, em
interval os regulares de tempos iguais, calculados em funcéo da vazéo de cadaterminal;

Il - 0s 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracéo de, no méximo, 500 t (quinhentas tonel adas)
deverdo ser homogeneizados, quarteados e reservados para comporem a amostra que sera analisada a cada
5.000 t (cinco mil toneladas) do lote, no méximo; e

[11 - juntar as 10 (dez) amostras parciais que foram reservadas de cada 5.000 t (cinco mil toneladas),
conforme o inciso Il deste artigo, que deverdo ser homogenei zadas, quarteadas e reduzidas em, no
minimo, 4 kg (quatro quilogramas) de produto para compor, no minimo, 4 (quatro) vias de amostras,
constituidas de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada, que seréo representativas do lote.

Art. 19. A amostragem em armazéns graneleiros e silos devera ser feita no sistema de recepgéo ou
expedicdo da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a metodol ogia para amostragem em
equipamentos de movimentacao.

Art. 20. A amostragem em armazém convenciona no produto ensacado devera obedecer a seguinte



metodologia:

| - acoletano lote serafeita ao acaso em, no minimo, 10% (dez por cento) dos sacos, devendo abranger
todas as faces da pilha; e

Il - aquantidade minima de coleta seréd de 30 g (trinta gramas) por saco, até completar, no minimo, 10 kg
(dez quilogramas) do produto, que deverdo ser homogenei zados, quarteados e reduzidos em, no minimo,
4 kg (quatro quilogramas) para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras, constituidas de, no minimo, 1 kg
(um quilograma) cada, que serdo representativas do lote.

Art. 21. A amostragem em produto embalado deveré obedecer ao que segue:

| - o produto embal ado, destinado diretamente a alimentagdo humana, deve se apresentar homogéneo
guanto as suas especificacdes de identidade, qualidade e apresentacdo; e

Il - aamostragem dos produtos embal ados sera realizada retirando-se um nimero de pacotes ou

embal agens cujo contelido devera ser homogeneizado, quarteado e reduzido a, no minimo, 4 kg (quatro
guilogramas) para compor, ho minimo, 4 (quatro) amostras de, no minimo, 1 kg (um quilograma) cada,
gue serdo representativas do lote.

Art. 22. As amostras para classificagdo do milho pipoca, extraidas conforme os procedimentos descritos
nos arts. 17 a 21 desta Instrucéo Normativa deverdo ser devidamente acondicionadas, lacradas,
identificadas, autenticadas e ter&o a seguinte destinagso:

| - uma amostra de trabalho para a realizac&o da classificacao;

Il - umaamostra que sera col ocada a disposi¢cdo do interessado;

[l - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - umaamostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da Entidade Credenciada.

Art. 23. Naclassificaco de fiscalizagcdo, as amostras extraidas conforme os procedimentos descritos nos
arts. 17 a 21 desta Instrucéo Normativa deverdo ser devidamente acondicionadas, |acradas, identificadas,
autenticadas e tero a seguinte destinago:

| - uma amostra de trabalho para arealizacéo da classificagdo de fiscalizagéo;

Il - umaamostra que sera col ocada a disposi¢do do fiscalizado;

Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia; e

IV - uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores sgjainutilizada ou haja necessidade de
analises complementares, com excecao de analises que requerem uma metodol ogia de amostragem
especifica.

Par&grafo Unico. As amostras coletadas devem ser acondicionadas em embal agens utilizadas pelo 6rgéo
de fiscalizagso.

Art. 24. Quando a amostrafor coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados os mesmos
critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta Instrucdo Normativa.

Art. 25. A quantidade remanescente do processo de amostragem, homogeneizacgo e quarteamento sera
recolocada no lote ou devolvida ao interessado pelo produto.

Art. 26. O Classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o 6rgéo de fiscalizacdo ndo serdo
obrigados a recompor ou ressarcir o produto amostrado, que porventurafor danificado ou que tiver sua



quantidade diminuida, em funcéo da realizacdo da amostragem e da classificagéo.
CAPITULOV
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFICACAO

Art. 27. Nos procedimentos operacionais ou roteiro de classificagdo do milho pipoca, deve ser observado
previamente 0 que segue:

| - antes darealizacdo da classificacéo, o Classificador deve verificar se aamostra apresenta qual quer
situacéo desclassificante, de acordo com o previsto no inciso I, § 2°, do art. 5°, desta Instrucéo
Normativa; e, na hipétese de constatacdo de qualquer situacdo desclassificante, ele deve emitir o
correspondente Laudo de Classificagdo enquadrando o produto como Desclassificado e comunicar o fato
a Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecudria e Abastecimento - SFA, da Unidade da Federacéo
onde o produto se encontra estocado, para que sejam adotados os procedimentos de classificacdo de
fiscalizacéo;

Il - constatada a presenca de insetos vivos, o Classificador devera recomendar o expurgo e, apds esse
procedimento, realizar a classificacéo;

[11 - estando o produto em condicdes de ser classificado, obter por homogeneizagéo e quarteamento a
amostra de trabalho, de no minimo 125 g (cento e vinte e cinco gramas), pesada em balanca previamente
aferida, anotando-se 0 peso obtido no Laudo de Classificagao;

IV - do restante da amostra de, no minimo, 1 kg (um quilograma) destinada a classificacéo, deve-se obter
ainda, pelo processo de quarteamento, as seguintes subamostras:

a) uma subamostra destinada a determinagdo da umidade, da qual deverdo ser retiradas as matérias
estranhas e impurezas, sendo que o peso da subamostra deverd estar de acordo com as recomendagdes do
fabricante do equipamento utilizado para verificacdo da umidade, e, uma vez verificada a umidade,
deve-se anotar o valor encontrado no Laudo de Classificacéo; e

b) seis subamostras de 30 g (trinta gramas) cada, pesadas em balanca eletronica digital com preciséo de
0,01 g (zero virgula zero um grama), que serdo destinadas a determinacdo da capacidade de expansio;

V - daamostra de trabalho mencionada no inciso |11 deste artigo, proceder a separacéo das matérias
estranhas e impurezas utilizando a peneira de crivos circulares de 4,00 mm (quatro milimetros) de
didmetro, executando movimentos continuos e uniformes durante 30 (trinta) segundos, observando ainda

0 que segue:

a) as matérias estranhas e impurezas que ficarem retidas na peneira serdo catadas manual mente e
adicionadas as que vazarem, e pesadas determinando seu percentual e anotando-se o valor encontrado no
Laudo de Classificago, utilizando a seguinte formula: valor das matérias estranhas e impurezas em % =
peso das matérias estranhas e impurezas (g) X 100/peso da amostra de trabalho (g); e

b) separar os insetos mortos do total de matérias estranhas e impurezas, pesar e anotar no Laudo de
Classificacdo o0 peso em gramas e seu percentual;

VI - para adeterminagéo da classe e dos defeitos do milho pipoca, utilizar a amostra de trabalho
resultante da aplicacdo do inciso IV deste artigo, aferindo 0 seu peso e anotando o resultado obtido no
Laudo de Classificag8o, sendo que esse valor sera utilizado posteriormente para o cdlculo do percentual
de gréos de cada classe, bem como o percentual dos defeitos encontrados:

a) proceder a separacao dos gréos de acordo com a sua coloragéo, observando o disposto no 8§ 1° do art. 5°
desta Instrucéo Normativa, pesando e anotando os valores encontrados no Laudo de Classificagéo,
fazendo a conversao dos valores pelaférmula: valor em % = peso de gréos de cada classe (g) x 100/peso
da amostra de trabalho (g), aferida conforme o previsto no inciso V deste artigo;



b) fazer constar, obrigatoriamente, no Laudo de Classificagdo, os percentuais de gréos de cada classe
encontrada na amostra;

C) recompor 0s graos da amostra de trabalho e proceder a separacdo dos gréos avariados (ardidos, chochos
ou imaturos, fermentados, germinados, gessados, mofados e trincados), dos gréos carunchados e dos
graos quebrados;

d) no caso de dividas quanto aidentificacéo de algum defeito no gréo de milho pipoca, ele devera ser
cortado para a melhor visualizagéo;

€) incidindo sobre o gréo de milho pipoca dois ou mais defeitos, preval ecera o defeito mais grave
obedecendo a seguinte escala decrescente de gravidade: mofado, ardido, fermentado, germinado,
carunchado, trincado, chocho ou imaturo, e gessado; e

f) pesar os defeitos isoladamente e anotar no Laudo de Classificagdo o peso e o percentual encontrado de
cada um, sendo o seu resultado expresso com 2 (duas) casas decimais, para posterior enquadramento em
tipo, fazendo a conversdo dos valores pela formula a seguir: valor em % = peso do defeito (g) x 100/peso
da amostra de trabal ho isenta de matérias estranhas e impurezas (g);

VII - de posse das 6 (seis) subamostras preparadas naformado previsto naainea"b" doinciso IV deste
artigo, determinar a Capacidade de Expanséo do milho pipoca adotando os seguintes procedi mentos:

a) colocar cada subamostra em saco de papel kraft com capacidade para 3,0 kg (trés quilogramas), com as
seguintes caracteristicas:

espessura de 0,10 mm (zero virgula dez milimetros) a 0,15 mm (zero virgula quinze milimetros);
gramatura de 43 (quarenta e trés) a 45 g/m2 (quarenta e cinco gramas por metro quadrado); e

dimensdes de 160,0 x 360,0 mm (cento e sessenta por trezentos e sessenta milimetros); devendo ser
dobrada a parte superior dele a 10,0 cm (dez centimetros) abaixo de sua abertura;

b) colocar 0 saco contendo a amostra de milho de pipoca centralizado e com a dobra para baixo no prato
giratério do forno de micro-ondas de, no minimo, 27,0 (vinte e sete) litros, com as seguintes
especificacdes técnicas: entre 900 e 1200 w (novecentos e mil e duzentos watts) de poténcia e frequéncia
das micro-ondas de 2.450 MHz (dois mil, quatrocentos e cinguienta megahertz); (Redacdo dada pela
Instrugéo Normativa 4/2014/MAPA)

Redacdes

Anteriores

¢) ligar o forno de micro-ondas sob poténcia maxima pelo tempo estabel ecido nos testes de validacdo da
capacidade de expansao utilizand (Redacéo dada pela Instrucdo Normativa 4/2014/MAPA)

Redacdes

Anteriores

d) transferir a pipoca do saco para uma proveta de 2000 ml (dois mil mililitros), com graduacdo de 20,0
ml (vinte mililitros), utilizando um funil de metal de 22,0 cm (vinte e dois centimetros) de aturae 22,0
cm (vinte e dois centimetros) de didmetro na abertura superior;

€) descartar o saco utilizado no processo de obtencdo da pipoca;

f) medir o volume de pipoca, fazendo aleitura na proveta pelo nivel superior, sem compactar seu
conteudo;

g) determinar a Capacidade de Expansdo (CE) de cada subamostra utilizando aférmula: CE = volume de



pipoca (ml)/peso dos gréos (g); e

h) desprezar o primeiro resultado e calcular o valor da CE do lote pela média das 5 (cinco) subamostras,
que sera expresso em mi/g (mililitro por grama).

VIII - proceder ao enquadramento do produto em Tipo, considerando os limites de toleréncia contidos na
Tabela 1 desta Instrugéo Normativa e em funcgao do tipo inferior encontrado;

IX - caso o milho pipoca seja considerado como Fora de Tipo ou Desclassificado, fazer constar no Laudo
de Classificagdo os motivos que determinaram tais enquadramentos;

X - concluir o preenchimento do Laudo de Classificacéo; e

X1 - revisar, datar, carimbar e assinar o Laudo de Classificacéo.
CAPITULO VI

DO MODO DE APRESENTA(;AO

Art. 28. No acondicionamento e no modo de apresentacdo do milho pipoca, devera ser observado o que
segue:

| - 0 milho pipoca podera apresentar-se a granel ou embalado;

Il - as embal agens utilizadas no acondicionamento do milho pipoca dever&o ser de materiais apropriados,
e

Il - as especificacBes quanto ao material, a confeccdo e a capacidade das embal agens utilizadas no
acondicionamento do milho pipoca devem estar de acordo com alegislacéo especifica.

CAPITULO VII
DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 29. As especificagdes de qualidade do milho pipoca referentes a marcagdo ou rotulagem devem estar
em consonancia com o respectivo Documento de Classificagéo.

Art. 30. No caso do produto embalado e destinado diretamente a alimentagdo humana, a marcacéo ou
rotulagem, uma vez observada a legislac@o especifica, devera conter as seguintes informagoes:

| - relativas a classificacdo do produto: tipo;
Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominagédo de venda do produto (a palavra"milho pipoca’ ou "milho de pipoca' ou "milho para
pipoca’, seguida da marca comercial do produto, quando houver);

b) identificacéo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

¢) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou registro no Cadastro de
Pessoa Fisica (CPF), endereco da empresa embaladora ou do responsével pelo produto.

Art. 31. No caso do produto a granel destinado diretamente a alimentacdo humana, o produto devera ser
identificado e as expressdes colocadas em lugar de destaque, de facil visualizacéo e de dificil remocéo,
contendo, no minimo, o tipo do produto e a sua origem, nacional ou importado.

Par&grafo Unico. Asinformaces relativas a qualidade do milho pipoca a granel séo aguelas constantes do



Documento de Classificagéo.

Art. 32. A marcacdo ou rotulagem do milho pipocaimportado embalado e destinado diretamente a
alimentagdo humana, além das informagdes contidas no inciso | e nas alineas "a"' e "b" do inciso |1, anbos
do artigo 30 desta Instrugdo Normativa, devera conter ainda as seguintes informagoes:

| - pais de origem; e

Il - nome empresarial, endereco e CNPJ do importador.

Art. 33. A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocé&o, assegurando
informacOes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previstas em legislagdo especifica.

Art. 34. A expressao referente a palavratipo deve ser grafada por extenso, sendo que o indicativo de tipo
deve ser grafado em algarismo ardbico ou com a expressao Fora de Tipo, também por extenso, quando for
0 Ccaso.

Art. 35. O indicativo de tipo deve ser grafado em caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensbes
especificadas para o contetdo liquido previstas em legislacdo especifica.

Art. 36. No sera admitida a utilizacdo de termos ou expressdes que induzam o consumidor a ddvida ou
erro quanto a qualidade do produto.

CAPITULO VIII

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 37. Com o objetivo de uniformizar os critérios de classificagdo, a &rea técnica competente do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento poderé elaborar um referencial fotogréfico,
identificando e caracterizando os requisitos de qualidade que servirdo de base para a classificagcéo do

milho pipoca, previstos nesta Instrucdo Normativa.

Art. 38. As dlvidas surgidas na aplicacdo deste Regulamento Técnico serdo resolvidas pela &reatécnica
do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 39. EstaInstrucdo Normativa entra em vigor em 1° de julho de 2012.
MENDES RIBEIRO FILHO
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