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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA N° 570, DE 9 DE MAIO DE 2022
Estabelece o padrao oficial de classificacao do café torrado.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdoes que Lhe confere o art. 24, lll, k, do Anexo |, do Decreto n° 10.827,
de 30 de setembro de 2021, 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, no Decreto n° 5741, de 30 de marco de 2006, na Portaria MAPA n°
381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n° 21000.038441/2021-97, resolve:;

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Fica estabelecido o padrao oficial de classificacao do café torrado, considerando seus
requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacao e a marcagao ou rotulagem,
nos aspectos referentes a classificagao do produto.

Art. 2° Para efeito desta Portaria, considera-se:

| - café torrado: o endosperma beneficiado do fruto do café que foi submetido a tratamento
térmico adequado ate atingir o ponto de torra desejado, podendo se apresentar em graos ou moido;

Il - café: o grao beneficiado, cru ou torrado, das espécies do género Coffea;
Il - café beneficiado grao cru: o endosperma do fruto das espécies do género Coffea;

IV - blend: o produto resultante da mistura de diferentes espécies ou qualidade de graos do
género Coffea;

V - caracteristicas sensoriais: os parametros descritivos de qualidade do produto e da bebida
avaliados principalmente pelos sentidos do olfato, paladar e tato, conforme descritos a seguir:

a) fragrancia do po: a percepcao olfativa causada pelos compostos quimicos volateis liberados
do café torrado e moido;

b) aroma da bebida: a percepcao olfativa causada pelos compostos quimicos volateis liberados
do café torrado e moido a partir da infusao;

C) acidez: a percepcgao causada por substancias como acido acético, acido malico, acido citrico,
acidos clorogénicos, entre outros compostos quimicos, que produzem gosto acido;

d) amargor: a percepcao causada por compostos quimicos fendlicos responsaveis pelo gosto

amargo;
e) sabor: a sensagao causada pelos compostos quimicos da bebida quando introduzida na boca;
f) sabor residual: a persisténcia da sensacao de sabor apos a ingestao da bebida;
g) corpo: a sensacao tatil de viscosidade, oleosidade ou densidade, percebida na cavidade
bucal,

h) percepcao dos defeitos na bebida: a avaliagcao das sensagdes percebidas na degustacao da
bebida oriunda de graos defeituosos, impurezas e matérias estranhas presentes no produto; e

i) adstringéncia: a sensacao tatil de aspereza ou secura percebida na cavidade bucal,

VI - elementos estranhos: as matérias estranhas ou impurezas indicativas de fraude, tais como,
graos ou sementes de outros géneros, corantes, acucar, caramelo e borra de café soluvel ou de infusao;




VII - extrato aquoso: a quantidade de substancias capazes de se solubilizarem em agua
fervente, expressa em percentual;

VIIl - impurezas: os elementos extrinsecos tais como cascas, paus e outros detritos provenientes
do proprio cafeeiro;

IX- lote: a quantidade de produto vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econdmico com
especificagdes de identidade, qualidade e apresentacao perfeitamente definidas, homogéneo, segundo os
critérios do fabricante;

X - matérias estranhas: os corpos ou detritos de qualquer natureza, estranhos ao produto, tais
como graos ou sementes de outras espécies vegetais, areia, pedras, torroes e demais sujidades;

Xl - matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana e matérias estranhas indicativas de
falhas das boas praticas: aquelas detectadas macroscopicamente ou microscopicamente, conforme
legislacao especifica;

XIl - odor estranho: o odor impréprio ao produto que inviabilize a sua utilizagcao para o consumo
humano;

Xl - pelicula prateada: a porcao externa do endosperma do fruto do café, também chamada
espermoderma, ou seja, a pelicula que reveste o grao de cafe;

XIV - qualidade global da bebida: a pontuacao obtida pela avaliagao conjunta de caracteristicas
sensoriais do café percebidas durante a analise do produto;

XV - substancias nocivas a saude humana: as substancias ou os agentes estranhos, de origem
bioldgica, quimica ou fisica, que sejam nocivos a saude, previstas em legislagao especifica, cujo valor se
verifica fora dos limites maximos previstos; e

XVI - umidade: o percentual de agua encontrado na amostra do produto, determinado por
meétodo oficialmente reconhecido ou por aparelho que fornecga resultado equivalente.

CAPITULO Il
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificacao do café torrado é estabelecida em funcao dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

§ 1° Os requisitos de identidade do café torrado sao definidos pela espécie do género Coffea e
pelo tipo de processamento.

§ 2° Os requisitos de qualidade do café torrado sao definidos em funcao das matérias estranhas
e impurezas, dos elementos estranhos e da cafeina no café descafeinado, previstos no Anexo | desta
Portaria, observada a legislacao correlata.

Art. 4° O café torrado sera classificado em grupos e tipos.

Art. 5° O café torrado, de acordo com o tipo de processamento, sera classificado em dois
grupos:

| - torrado em grao; e
Il - torrado e moido.

Art. 6° O café torrado, de acordo com os requisitos minimos de qualidade previstos no Anexo |
desta Portaria, sera classificado em tipo unico, podendo ainda ser enquadrado como fora de tipo ou
desclassificado.

Paragrafo unico. No caso do café descafeinado, quando detectado teor de cafeina acima de
0,1% (um décimo por cento) o produto sera considerado fora de tipo e ndao podera ser comercializado
como se apresenta, podendo ser reprocessado para enquadramento como descafeinado ou enquadrado
como café nao descafeinado.

Art. 7° Sera desclassificado e considerado improprio para o consumo humano, com a
comercializacao proibida, o café torrado que apresentar uma ou mais das situagoes indicadas a seguir:




| - mau estado de conservagao, incluindo aspecto generalizado de deterioragcao, presenca de
insetos ou detritos acima do permitido em legislagao especifica;

Il - odor estranho, improprio ao produto, que inviabilize a sua utilizagao para o uso proposto;
lll - teor de matéria estranha e impureza superior a 1,0% (um por cento); ou
IV - elementos estranhos.

Paragrafo unico. A pelicula prateada desprendida durante a torra do café em grao nao é
considerada impureza.

Art. 8° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera efetuar analises de
substancias nocivas a saude, matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana e matérias
estranhas indicativas de falhas das boas praticas de fabricacdao, de acordo com a legislacao especifica,
independentemente do resultado da classificacao do produto.

Paragrafo unico. O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca das
substancias de que trata o caput, em limites superiores ao maximo estabelecido na legislacao especifica,
ou ainda quando se constatar a presenca de substancias nao autorizadas para o produto.

Art. 9° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera efetuar analises para
verificagao das espécies do género Coffea que compdem o produto, bem como a existéncia de outras
especies vegetais.

Paragrafo unico. No caso de divergéncia de composicao de espécies do género Coffea daquela
informada no rotulo, o produto devera ser submetido a adequagcao da marcagcao ou rotulagem para
atendimento a esta Portaria.

Art. 10. Sera igualmente desclassificado e considerado improprio para 0 consumo humano o
café torrado importado que apresentar as situagdes constantes do art. 7° e do art 8° desta Portaria, sendo
proibida sua entrada no pais.

Art. 11. No caso de constatacao de produto desclassificado, a entidade credenciada para
execucao da classificacao dos produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico devera
emitir o correspondente Documento de Classificacao, desclassificando o produto, bem como comunicar o
fato ao servico técnico de inspecao de produtos de origem vegetal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, de onde o produto se encontra, para as providéncias cabiveis.

Art. 12. Cabera ao respectivo servico técnico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado, podendo para isso
articular-se, no que couber, com outros orgaos ou entidades publicos ou privados.

Art. 13. No caso especifico da utilizagao do produto desclassificado para outros fins que nao seja
O Uso proposto, o servigo técnico de inspecao de produtos de origem vegetal do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento devera adotar os procedimentos necessarios ao acompanhamento do produto
até a sua completa descaracterizacado como matéria-prima ou alimento, cabendo ao proprietario do
produto ou ao seu representante, além de arcar com os custos pertinentes a operagao, ser o seu
depositario, quando necessario.

CAPITULO IlI
DOS REQUISITOS E PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14. O percentual de umidade tecnhicamente recomendado para o café torrado € de até 5,0%
(cinco por cento).

Art. 15. As analises complementares de qualidade relativas ao extrato aquoso e ao teor de
cafeina no café nao descafeinado, quando realizadas, devem observar os parametros estabelecidos no
Anexo Il desta Portaria.

Paragrafo unico. O produto que nao atender a um ou mais limites de tolerancia estabelecidos no
Anexo |l desta Portaria sera considerado fora de tipo e podera ser comercializado como se apresenta,
desde que identificado como fora de tipo, cumprindo as exigéncias relativas a marcacao e a rotulagem.




Art. 16. As caracteristicas sensoriais do café torrado devem atender ao previsto no Anexo Il
desta Portaria, como informagao complementar quanto a qualidade do produto.

§1° Compete ao interessado a responsabilidade pela realizacao das analises sensoriais e
manutencao dos registros auditaveis de todos os lotes a disposicao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, pelo prazo de seis meses apos o fim da validade do lote.

§2° O produto que nao atender a nota minima de qualidade global da bebida estabelecida no
Anexo lll desta Portaria sera considerado como fora de tipo, podendo ser comercializado como se
apresenta ou podendo ser reprocessado para enquadramento em tipo.

Art. 17. As caracteristicas de torrefacao do café torrado devem atender ao previsto no Anexo IV
desta Portaria.

§1° Para fins de fiscalizagao, admite-se uma tolerancia na classificacao da torra para a
classificagcao imediatamente acima ou abaixo da especificada na rotulagem, com base na tabela do Anexo
V.

§2° O produto que nao atender as caracteristicas de torrefacao previstas na rotulagem, nao
podera ser comercializado como se apresenta e devera ser submetido a adequagao da marcagao ou
rotulagem.

Art. 18. As caracteristicas de moagem do café torrado e moido devem-se basear na tabela
prevista no Anexo V desta Portaria.

Art. 19. Os graos utilizados como materia prima devem atender ao previsto em legislagao
especifica.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 20. As amostras coletadas, que servirao de base para a realizagao da classificacao, deverao
conter os dados necessarios a identificacao do interessado na classificagcao do produto, bem como a
informacao relativa a identificacao do lote ou volume do produto do qual se originaram.

Art. 21. Cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador propiciar a identificacao e a
movimentacao do produto, independentemente da forma em que se encontra, possibilitando a sua
adequada amostragem.

Art. 22. Respondera pela representatividade da amostra, em relacao ao lote ou volume do qual
se originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacdao do documento
comprobatoério correspondente.

Art. 23. Na classificagao do café torrado importado e na classificagao de fiscalizagcao, o detentor
da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu armazenador devem propiciar
as condigdes necessarias aos trabalhos de amostragem exigidos pela autoridade fiscalizadora.

Art. 24. A amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario deve ser feita
em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, 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
coleta, observando o disposto na Tabela 1 desta Portaria.

Tabela 1 - Amostragem em meios de transporte rodoviario, ferroviario e hidroviario.

Quantidade do produto que constitui o lote Numero minimo de pontos a serem amostrados

(toneladas)
ate 15 toneladas 5
de 15 ate 30 toneladas 8

de 30 ate 500 toneladas 11




: Adotar a metodologia para amostragem em equipamentos
Acima de 500 toneladas de movimentacao

Art. 25. A amostragem em equipamentos de movimentacao nos casos de carga, descarga ou
transilagem devera obedecer a seguinte metodologia:

| - a coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se coletas de
500 g (quinhentos gramas) nas correias transportadoras e totalizando-se, no minimo, 10 kg (dez
quilogramas) de produto para cada fragao de, no maximo, 500 t (quinhentas toneladas) da carga a ser
amostrada, em intervalos regulares de tempos iguais, calculados em funcao da vazao de cada terminal,

Il - os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracao de, no maximo, 500 t (quinhentas
toneladas) deverao ser homogeneizados e reservados para comporem a amostra que sera analisada a
cada 5.000 t (cinco mil toneladas) do lote no maximo; e

lll - a cada 5.000 t (cinco mil toneladas), no maximo, juntar as 10 (dez) amostras parciais que
foram reservadas conforme o inciso Il, que deverao ser homogeneizadas, quarteadas e reduzidas 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 serao representativas do lote.

Art. 26. A amostragem em armazéns e silos devera ser feita no sistema de recepgao ou
expedicao da unidade armazenadora, procedendo-se segundo a metodologia para amostragem em
equipamentos de movimentacgao.

Art. 27. O processo de amostragem em armazens convencionais no produto ensacado ou em
fardos deve ser feita ao acaso observando o disposto na Tabela 2 desta Portaria, obedecendo a seguinte
metodologia:

| - antes da coleta de amostras, cada fracao de, no maximo, 10.000 (dez mil) sacos ou fardos
deve ser devidamente subdividida no mesmo numero de sub lotes que o numero minimo de sacos ou
fardos a serem amostrados;

Il - o numero de sacos ou fardos a constituirem cada sub lote deve ser obtido pela divisao entre
0 numero de sacos ou fardos que constitui o lote e o numero minimo de sacos ou fardos a serem
amostrados;

lll - a coleta das amostras deve ser feita com equipamento apropriado, realizando-se coletas de,
no minimo, 30 g (trinta gramas) por saco ou fardo, até completar no minimo 10 kg (dez quilogramas) do
produto para cada fragao de, no maximo, 10.000 (dez mil) sacos ou fardos;

IV - os 10 kg (dez quilogramas) extraidos de cada fracao de, no maximo, 10.000 (dez mil) sacos
ou fardos deverao ser homogeneizados, quarteados e reservados para comporem a amostra que sera
analisada a cada 500 t (quinhentas toneladas) do lote, no maximo; e

V - as amostras parciais que foram reservadas de cada lote de até 500 t (quinhentas toneladas)
deverao ser reunidas conforme dispde o inciso IV deste artigo.

Tabela 2 - Amostragem em armazens convencionais no produto ensacado ou em fardos

Quantidade do produto que constitui o lote (sacos ou | Numero minimo de sacos ou fardos a serem
fardos) amostrados
Ate 10 Todos

de 11 até 100 10

de 101 ate 150 13

de 151 até 200 15

de 201 ate 300 18

de 301 ate 400 20

de 401 até 500 23

de 501 ate 600 25

de 601 ate 1.000 33




de 1.001 ate 1.500 40
de 1501 ate 2.000 46
de 2.001 ate 3.000 56
de 3.001 até 5.000 72
de 5.001 ate 8.000 89
de 8.001 ate 10.000 100

Art. 28. A amostragem em produto empacotado, considerando-se que este se apresenta
homogéneo quanto a qualidade e identificacao, sera realizada de acordo com a forma de apresentacao.

§ 1° As unidades extraidas deverao ser suficientes para compor, no minimo, 4 (quatro) amostras
de, no minimo, 250 g (duzentos e cinquenta gramas) cada, destinadas a classificacao.

§ 2° No caso de embalagens monodoses, serao retiradas unidades suficientes para compor
quatro amostras de, no minimo, de 50 g (cinquenta gramas) cada, destinadas a classificacao.

Art. 29. As amostras para a classificacao deverao ser devidamente acondicionadas, lacradas e
identificadas e terao a seguinte destinacao:

| - uma amostra para a realizacao da classificacao, que inclui as analises fisicas e fisico-quimicas;
Il - uma amostra que sera colocada a disposicao do interessado;

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

IV - uma amostra destinada ao controle interno por parte da entidade credenciada.

Paragrafo unico. Na classificacao de fiscalizacao, as amostras deverao ser devidamente
acondicionadas, lacradas e identificadas e terdo a seguinte destinagao:

| - uma amostra para a realizacao da classificacao de fiscalizagao, que inclui as analises fisicas e
fisico-quimicas;
Il - uma amostra que sera colocada a disposicao do fiscalizado;

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

IV - uma amostra de seguranca, caso uma das vias seja inutilizada ou haja necessidade de
analises complementares, com excecao de analises que requerem uma metodologia de amostragem
especifica.

Art. 30. Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverao ser observados os
mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta Portaria.

Art. 31. A quantidade remanescente do processo de amostragem, sera recolocada no lote ou
devolvida ao interessado no produto.

Art. 32. O classificador, a empresa ou a entidade credenciada ou o 6rgao de fiscalizagao nao
serao obrigados a recompor ou ressarcir o produto amostrado, que porventura foi danificado ou que teve
sua quantidade diminuida, em funcao da realizagcao da amostragem e da classificagao.

Art. 33. Na classificacao do café torrado pelo fluxo operacional o método de amostragem deve
estar devidamente descrito e documentado.

Art. 34. A amostragem do café torrado oriundo de importacao, para fins de classificagao com
vistas a sua entrada no Pais, podera ser realizada de acordo com o Manual de Procedimentos Operacionais
do Sistema de Vigilancia Agropecuaria Internacional - VIGIAGRO.

CAPITULOV
DO ROTEIRO PARA A CLASSIFICACAO E PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

Art. 35. Nos procedimentos operacionais ou roteiro para classificacao do café torrado por
amostra, deve ser observado o que segue:




| - previamente a homogeneizagcao da amostra a ser classificada, verificar cuidadosamente, a
presenca de caracteristicas desclassificantes ou outros fatores que dificultem ou impegcam a classificagao
do produto; em caso positivo, emitir o laudo de classificagao, observando as situacoes previstas no art. 7°
desta Portaria;

Il - estando o produto em condigdes de ser classificado, a amostra sera submetida as analises
previstas no Anexo | desta Portaria;

lll - as analises laboratoriais previstas nesta Portaria devem ser realizadas por meio de métodos
oficiais, normalizados e validados;

IV - de posse dos resultados, proceder ao enquadramento do produto observando o Anexo |
desta Portaria;

V - fazer constar no laudo e no documento de classificacao os motivos que levaram o produto a
ser enquadrado como fora de tipo ou desclassificado quando for o caso; e

VI - revisar, datar, e assinar o laudo e o documento de classificacao devendo constar, em ambos,
obrigatoriamente, o nome do classificador e o seu numero de registro no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

Paragrafo unico. No caso de realizagao das analises complementares previstas no art. 15, art. 16,
art. 17 e art. 18 e nos Anexos Il a 'V, a solicitacao devera ser formalizada no termo de envio da amostra ao
laboratario.

Art. 36. A classificacao do café torrado podera ser realizada pelo fluxo operacional da propria
empresa devidamente credenciada junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO
Art. 37. O café torrado podera apresentar-se embalado ou a granel.

Art. 38. As embalagens utilizadas no acondicionamento do café torrado deverao ser de materiais
apropriados.

Art. 39. As especificagcdes quanto ao material, a confeccao e a capacidade das embalagens
utilizadas no acondicionamento do café torrado devem estar de acordo com a legislacao especifica.

CAPITULO VI
DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 40. As especificacoes de qualidade do café torrado referente a marcagao ou rotulagem
devem estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificagao.

Art. 41. No caso do café torrado embalado para venda direta a alimentacao humana, a marcagao
ou rotulagem, uma vez observada a legislacao especifica vigente, devera conter ainda as seguintes
informacgaoes:

| - relativas a classificacao do produto:

a) grupo: "torrado em grao" ou "torrado e moido’, conforme o caso, sendo que tal informacao
podera se apresentar na forma de denominagao de venda do produto;

b) tipo: "tipo unico’, de carater opcional, e "fora de tipo’, de carater obrigatério, quando for o caso;
c) descafeinado: quando se tratar de produto descafeinado;

d) informacao da espécie de café com a expressao "100% (nome da espeécie)’, ou a
predominancia da espécie com a expressao "predominantemente (nome da espécie)’, conforme o caso,
sendo permitida, adicionalmente, a informacao da variedade do café; e

e) no caso do café da espécie canéfora, admite-se a substituicdo do termo "canéfora" pelos
termos "robusta” ou “conilon”;




Il - relativas ao produto e ao seu responsavel.

a) denominacao de venda do produto, que sera constituida da palavra “café’, seguida da marca
comercial, se houver,

b) identificacao do lote, que € de responsabilidade do embalador; e

c) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou no Cadastro
Nacional de Pessoa Fisica (CPF), o endereco da empresa embaladora ou do responsavel pelo produto;

lll - relativas as caracteristicas complementares do produto:

a) relativa a torra do produto: informar o ponto de torra ou a classificagcao da torra, conforme
previsto no Anexo IV desta Portaria; e

b) relativa a moagem do produto, se for o caso: informar o grau de moagem, conforme previsto
no Anexo V desta Portaria, sendo de carater opcional.

Art. 42. No caso do café torrado a granel destinado diretamente a alimentacao humana, o
produto devera ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de destaque e de facil visualizagao,
contendo, no minimo, as informagdes que constam na alinea "b" do inciso | e nas alineas "a", "b" e "c" do
inciso Il, do art. 41, desta Portaria.

Art. 43. E vedado o uso da designagdo "café" para produtos, sucedaneos ou compostos
embalados que tiverem em sua composicao outros géneros e espéecies vegetais ou nao tiverem graos de
café como ingrediente unico.

Art. 44. A marcacao ou rotulagem do café torrado importado embalado e destinado diretamente
a alimentacao humana, além das exigéncias contidas no art. 41 desta Portaria, deverao constar ainda as
seguintes informacoes:

| - pais de origem; e
Il - nome empresarial, endereco, CNPJ ou CPF do importador.

Art. 45. A marcacao ou rotulagem do produto embalado para venda direta a alimentagcao
humana, deve ser de facil visualizagao e de dificil remocao, assegurando informagdes corretas, claras,
precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias previstas em legislagao especifica.

Art. 46. As informacgoes relativas ao grupo e ao tipo do café torrado deverao ser grafadas em
caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido em legislacao
especifica.

Art. 47. A marcacgao ou rotulagem do café torrado para venda direta destinado a alimentacao
humana, uma vez observada a legislacao especifica vigente, nao podera fazer constar informacoes
enganosas que, por qualquer modo, mesmo por omissao, induzam o consumidor ao erro a respeito da
natureza, caracteristicas, identidade, qualidade, quantidade, propriedades, origem e outros dados sobre o
produto.

Paragrafo unico. Serado consideradas enganosas, dentre outras, informacdes que:

| - sejam inteira ou parcialmente falsas, incorretas ou que nao atendam aos requisitos
estabelecidos nesta Portaria;

Il - atribuam funcgdes terapéuticas ou funcionais ao produto nao comprovadas e ndo autorizadas
pelo érgao competente; e

lll - descrevam caracteristicas superiores aquelas que o produto efetivamente possui.

CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 48. Para a pessoa fisica ou juridica, incluindo o microempreendedor individual, que processe
ou embale café e realize a venda direta ao consumidor final, efetuada no préprio estabelecimento de
elaboracdo ou producao, em feiras livres, por meio de comercio eletronico ou para cafeterias, fica




facultada a apresentacao do Documento de Classificagcao, desde que assegurada a conformidade,
identidade e qualidade do produto conforme previsto nesta Portaria.

Art. 49. As duvidas surgidas na aplicacao desta Portaria serao resolvidas pela area técnica
competente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 50. As analises complementares previstas nos Anexos I, lll, IV e V desta Portaria nao sao
obrigatoérias para a classificacao do café torrado, ficando facultada a apresentagao do documento de
classificacao, devendo contudo serem observadas as regras de marcagao ou rotulagem.

Art. 51. As analises complementares previstas nos Anexos I, lll, IV e V desta Portaria serao
realizadas quando o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento julgar necessarias.

Art. 52. O café torrado adicionado de aromatizante esta sujeito aos dispositivos previstos nesta
Portaria, com excecao as caracteristicas sensoriais previstas no Anexo lll desta Portaria.

Art. 53. Sera concedido o prazo de dezoito meses, a contar da data de vigéncia desta Portaria,
para que todas as empresas utilizem seus estoques ja existentes de embalagens de café torrado.

Paragrafo unico. Findo o prazo de que trata o caput, as embalagens e a rotulagem ou marcagao
dos produtos deverao estar em conformidade com as disposicoes desta Portaria.

Art. 54. Esta Portaria entra em vigor em 1° de janeiro de 2023.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL

ANEXO |
PARAMETROS DE QUALIDADE DO CAFE TORRADO

Parametro Tipo Unico

Somatorio de matérias estranhas e impurezas | Maximo 1,0%"

Elementos estranhos Auséncia™®

Teor de cafeina no café descafeinado Maximo 0,1%

" Matéria estranha e impureza acima de 1,0% (um por cento) € considerado desclassificado; e

" Café com presenca de elementos estranhos € considerado desclassificado.

ANEXO Il
PARAMETROS COMPLEMENTARES DE QUALIDADE DO CAFE TORRADO

Parametro Tipo Unico Fora de Tipo

Extrato aquoso Minimo de 20% | < 20%

Teor de cafeina no café nao descafeinado | Minimo 0,5% >0,1% e < 0,6%

ANEXO Il
CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO CAFE TORRADO

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Desagradavel, inaceitavel, repugnante,

Fragrancia do po | Regular a excelente estranho ao produto.,

Desagradavel, inaceitavel, estranho ao
produto.

Aroma da bebida | Regular a excelente




Acidez

Baixa a alta

Desagradavel, azeda.

Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo

Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante

Corpo Leve a moderadamente encorpado Incipiente

Percepcao dos
defeitos

Moderado a intenso

Excessiva percepgao, com realce dos
graos mofados, sujos e terrosos.

Sabor residual

Regular a excelente

Desagradavel, excessivo sabor
fenicado e sujo

Qualidade Global

Regular a Excelente e nota de Qualidade
Global igual ou maior que 4,5 pontos

Abaixo de 4,5 pontos

ANEXO IV

CARACTERISTICAS DE TORREFACAO DO CAFE

Ponto de torra| N° Disco Agtron | Classificagao da torra
Escura 25 Muito escura

35 escura

45 Moderadamente escura
Média 55 media

65 Media clara
Clara 75 Moderadamente clara

85 clara

95 Muito clara

ANEXO V

CARACTERISTICAS DE MOAGEM DO CAFE TORRADO

Grau de Moagem

% DE RETENCAO MAXIMA

Peneiras ASTM | Peneiras ASTM | Peneiras ASTM | Fundo
NO 30 e 35 NO 45 NO 50 e 60
GROSSA 30 55 10 5
MEDIA 20 40 30 10
FINA 10 30 45 15

TOLERANCIA = 15% acima ou abaixo de retengdes em cada peneira

TABELA DE EQUIVALENCIA DAS PENEIRAS
N O peneira - ATMS/USMESH |12 |16 |20 |30 |35 |40 |45 |50 |60
N O peneira -Tyler MESH 10 |14 |20 |28 |32 |35 |42 |48 |60
Abertura mm 165 (117 |0,83/059|/0,50/0,42/0,35/0,30/0,25
Abertura pm 1651|1168 | 833 589 (495 417 |351 (295 246
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