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PREFÁCIO 

 

O arroz está entre os cereais mais importantes do mundo 

 

 

 

 

 

“...Nenhuma outra atividade econômica alimenta tantas 

pessoas, sustenta tantas famílias, é tão crucial para o de-

senvolvimento de tantas nações e apresenta mais impacto 

sobre o nosso meio ambiente. A produção de arroz alimen-

ta mais da metade do planeta todos os dias, fornece a 

maior parte da renda principal para milhões de habita-

ções rurais pobres, pode derrubar governos e cobre 11% 

da terra arável do planeta." 

 

 

Ronald Cantrell, 2002  
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APRESENTAÇÃO 

 

 

  Este Manual Técnico de Classificação de Arroz destina-se ao publico inte-

ressado do agronegócio, classificadores de grãos, produtores de arroz, tendo por ob-

jetivo propiciar as informações dos conceitos oficiais da Instrução Normativa nº 06 

de 16/02/2009, reforçando através de fotos, os estágios evolutivos e intensidades 

de ocorrências e de esclarecimentos técnicos para a uniformidade de critérios no 

ato da Classificação do Arroz.  

 Trata-se de um Manual  didático com comentários técnicos para facilitar o en-

tendimento da legislação, foram adicionados diagramas simplificados, fluxogramas, 

quadros, referencial fotográfico explicativo e prático do autor nos procedimentos de 

classificação do produto, não seguindo a formatação original do padrão. 

 Espera-se que este livro seja útil a um largo espectrum de pessoas interessa-

das no cultivo, armazenamento, comercialização e consumo do arroz, tais como: 

Classificadores de arroz,  pesquisadores, professores, formuladores de políticas pú-

blicas,  extensionistas, membros da cadeia produtiva do produto, estudantes e a po-

pulação em geral.  

 

 

                                                                              O Autor 
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  A classificação vegetal é o ato de se determinar a qualidade de um produto, me-

diante análises específicas, e por comparação entre a amostra analisada e os padrões ofici-

ais aprovados pelo governo federal, visando identificar características extrínsecas e intrín-

secas de produtos vegetais que se enquadre em padrões exigidos pelo mercado consumi-

dor auxiliando as autoridades fazendárias, tornando segura e adequada à tributação dos 

produtos agrícolas.  

  Como consta a Lei Federal nº. 9.972 de 25/05/2000 que “Institui a classifica-
ção de produtos vegetais em todo país.” 

“Art. 1º - Em todo o território nacional, a classificação é obrigatória para os produtos vege-

tais, seus subprodutos e resíduos de valor econômico.”  

I  - Quando destinada diretamente a alimentação humana. 

II  -  Nas operações de compra e venda do poder público. 

III - Nos portos, aeroportos e postos de fronteiras, quando da importação. 

Também define que: 

“Para efeito desta lei, entende-se por classificação o ato de determinar as qualidades 

intrínsecas e extrínsecas de um produto vegetal, com bases em padrões oficiais, descritos 

e aprovados pelo Ministério da Agricultura.” 

O produto não sendo destinado diretamente a alimentação humana, sua classifica-

ção não é obrigatória. Por exemplo: quando uma empresa adquire “arroz em casca” para 

fins de beneficiamento. Exceto quando se trata de uma operação de compra e venda pelo 

poder público (Governo Federal, Estadual ou Municipal), não importando a forma em que 

o produto se apresenta o arroz em casca deverá ser classificado. Assim como, todo arroz 

em casca importado, deverá ser classificado com base no padrão nacional. 

A classificação do arroz em casca do subgrupo natural tem como finalidade determi-

nar os requisitos da qualidade final do produto colhido, através da definição da classe, ren-

dimento de inteiros, Renda de beneficio, assim como, dos parâmetros dos defeitos graves e 

dos defeitos gerais na definição do tipo, para a identificação e o controle dos fatores que 

interferem na qualidade comercial do grão e na sua aceitabilidade pelo mercado consumi-

dor na comercialização. 

INTRODUÇÃO 
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VANTAGENS DA CLASSIFICAÇÃO VEGETAL 

 

 

 Permite o uso de uma linguagem comercial padronizada e convencionada em todo pa-

ís, de forma que fornecedores e clientes, se entendam nessa cadeia de consumo. 

 Possibilita a comercialização sem o exame prévio do produto ou sem que o comprador 

tenha que verificar o produto “in loco”, através do laudo ou documento de classifica-

ção, facilitando o comércio à distância a realizações de leilões ou de negócios em bol-

sas de mercadorias. 

 Possibilita o estabelecimento de um preço justo para o produto de acordo com suas 

características favoráveis ou desfavoráveis, seja em operações de compra e venda, na 

contratação de seguro e outros negócios. 

 Facilita a rápida comparação de preços dos produtos em diferentes mercados. 

 Possibilita que os fornecedores desses produtos de origem vegetal padronizado reali-

zem o controle interno de qualidade. 

 A classificação tem como finalidade determinar normas de padronização, e qualidade 

de grão para comercialização. A definição da classe e do rendimento de inteiros, assim co-

mo, dos parâmetros dos defeitos graves e gerais na definição do tipo se faz necessário para 

a identificação dos fatores que interferem na qualidade comercial do grão e na aceitabilida-

de do produto pelo consumidor.  

 Para a comercialização, é mais relevante a aparência dos grãos beneficiados e, como é 

comumente referido pelo cerealista, a “massa” dos grãos polidos. Com o objetivo de facili-

tar e regulamentar o sistema de comercialização de arroz, bem como de proteger o consu-

midor, o Ministério da Agricultura estabeleceu normas de identidade, qualidade, embala-

gem e apresentação do arroz. Esses padrões proporcionam um sistema de comercialização 

por grupos, classes e tipos e levam em consideração os fatores de qualidade associados à 

limpeza, uniformidade, condições culinárias e sanitárias e pureza do produto e: 

Classificação Vegetal é o maior dos desafios, é entender a QUALIDADE como 

sendo a satisfação do cliente, observadas as responsabilidades do PODER 

PÚBLICO e as limitações do setor produtivo por um  

ALIMENTO SEGURO. 


