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Decreto-Lei n.” 32/2003
de 1 de Setembro

A actual classificagio de arroz, em arroz de pnmeirae
segunda, foi feita num contexto muito particular e num
quadro de monopdlie de importagio e comercializagio des-
te produto pela ex- EMPA- Empresa Pablica de Abasteci-
mento, ora extinta pelo Decreto Regulamentar n.® 6/2002,
de 2 de Dezembro de 2062.

Tratou-se de uma classificacio de pendor essencialmente
administrativo, sem elementos basicos de sustentacio, a
gual visava a gestao “conveniente” pelo Estado da ajuda
alimentar, colocada & sua disposi¢éo pelos diversos parcei-
ros de cooperacao, ne Ambito da ajuda piiblica ao desenvol-
vimento. .

Com a liberalizacao da importacdo e comercializacio
dos produtos basicos e a entrada de operadores privados
para o sector, a partir de 1999, tal classifica¢édo, viu-se
ultrapassada e desactualizada, por nio fornecer elemen-
tos, que permitem, por um lado, uma caracterizagao e clas-
sificacio objectiva e transparente do arroz importado, e
por outro, uma verdadeira fiscalizagdoda concorréncia e
do controle de qualidade, com repercussdes evidentes, na
transparéncia dos pregos e na qualidade dos produtos
disponibilizados aos consumidores.

Por outro lado, a classificaco acima referida, exclui
todo o arroz especial, o qual, no actual contexto do desen-
volvimento do pais, regista cada vez maior procura, sobre-
tudo pelo sector do turismo e pelos cidadaos com maiores
poder de compra.

Assim, no quadro de um mercado livre e da evolucio
tecnolégica ocorrida a nivel internacional, torna-se neces-
sario, definir um quadro regulamentar consentineo com o
actual estadio do nosso desenvolvimento econdmico e scei-
al e com as normas internacionais, visando a premogao da
sa concorréncia entre os operadores e a defesa dos interes-
ses dos consumidores e da saiidé piblica.

Por dltimo, torna-se necessario actualizar o actual sis-
tema de fixacao de pregos do arroz importado, adaptando-o
ao novo guadro legal.

Foram cuvidas as Camaras de Comeércio.

No uso da faculdade conferida pela alinea e) do artigo
203° da Constituicio, o Gdverno Decreta o seguinte:

Artigo 1°

Ambito
1. O presente diploma define as caracteristicas & que
devem obredecer o arroz comum e especial, destinados ao
consumidor final, fixa os respectivos métodos de analise,
tipos de classes comerciais, classificagio de variedades e

estabelece as normas técnicas relativas a comercializacao,
acondicionamento, rotulagem e controle de qualidade.

2. Nao sdo abrangidos pelo presente diploma o arroz e
seus subprodutas utilizados como matérias- primas de ou-
tras indastrias alimentares ou destinados a alimentagao
animal, bermn come os produtos derivados de transformacao
industrial do arroz, genericamente comercializados como
produtos de pequeno almogo.

Artigo 2°
Definigdes

Para efeitos do disposto neste diploma, sao adoptados
as seguintes definigdes:

1. Quanto ao estado fisico do arroz:

a) Arroz em casca {paddy)- arroz envolvido pela casca
apds a debulha;

b} Arroz descascado, em pelicula ou meio preparo- ar-
roz {paddy) em que apenas a casca foi removida;

¢) Arroz semibranqueado- arroz em casca (paddy)a
que foi removida a casca , uma parte do gérmen
e todas ou partes das camadas externas do
pericarpo, mas nao as camadas internas;

d) Arroz branqueado- Arroz em casca (paddy) a que
foram eliminadas a casca, a totalidade das ca-
madas exteriores e interiores do pericarpo, a
totalidade do gérmen no caso do arroz de graos
longos e de grios médios, ou pelo menos uma
parte no caso do arroz de graos redondos, mas
em que podem substituir estrias brancas longi-
tudinais de 10% dos griaos, no maximo.

2. Quanto ao comprimento dos graos do arroz:

a) Arroz de grios curtos- arroz cujos graos tentham um
comprimento inferior ou igual a §,2 mme cuja
relagdo cumprimento/largura seja inferior a 2;

b) Arroz de graos médios- arroz cujos graos tenham
um comprimento superior a 5,2 mm e inferior
ouigual a 6,0 mm e cuja relagdo cumprimento/
largura seja inferior a 3;

e) Arrozde grio longos:

i) Arroz de griaes com comprimento superior a 6,0
mm e cuja relacdo comprimento/largura seja
superior a 2 e inferior a 3;

L4
it) Arroz de graos com comprimento saperior 26,0
mm e cuja relacio comprimento/largura seja
superior ou igual a 3.

A determinacio dos comprimentos médios referidos no mi-
mero anterior sera efectuada em arroz branqueado no 1° grau
para o arroz longo e no 2° grau para o arroz médio e curto.

3. Quanto ao tratamento a que o arroz e sujeito:

a) Arroz estufado ou vaporizado (parboiled)- arroz que
e casca ou pelicula e apés imersdo em agua,
vaporizacéo e secagem & submetido a laboracao
industrial, para ser preparado para consumo e
cujo amido se encontra totalmente gelatimzado,

b) Arroz pré-cozido- arroz que sofreu um tratamento
fisico permitindo a reducio do tempo de cozedu-
ra de modo significativo;

¢} Arroz glaciado- arroz branqueado envolvido por
pelicula de glucose e talco, prdprios para consu-
mo humano;

d} Arroz matizado- arroz branqueado envolvido por
uma camada de 6leo comestivel, em conformi-
dade com a regulamentacio em vigor;

e} Arroz perfumado- arroz polido e obtido a partir de
variedades aromaticas nio gelatinizadas, efou
submetidos a umn processo de aromatizacio de
esséncias naturais ou artificiais, sensiveis a luz
e quando cozidas devem ter uma textura tenra,

F Arroz enriquecido - arroz que sofreu um tratamen-
to no qual lhe foi adicionado algumas vitaminas
€ minerais;
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g} Arrozeolorido~ arvoz que sofreu um tratamento no
qual Jhe fot adicionado uma coloracao especial.

4, Quanto a comercializacio do arroz;

a) Classe comercial- forma de apresentacao e carac-
terizacdo do arroz pronto para consumo;,

&) Tipo comercial- agrupamento de variedades com
determinadas caracteristicas afins no aspecto,
tamarho, forma, resisténcia a cozodura e com
relativa uniformidade;

¢/ Arroz comum- arroz branco e polido de diferentes
tipos comerciais longo, médio, curto e trinca;

d} Arroz especial- arroz branco e completamente poli-
do, de variedade aromatica, ou submetido a ope-
ra¢des especiais de tralamente, dos tipes corner-
ciais extra longo e longo.

5. huante as caracteristicas dos graos de arroz, trincas
e seus defeitos.

a} Graeinteiro- grao ao qual, independentemente das
caracteristicas proprias de cada fase de
labvragéo, foi retirada, no maximo, uma parte
da “ponta”.

b) Grao partido ou trinea- fragmento de grao cujo
comprimento € igual ou inferior a trés quarfos
do comprimento médio de grao inteire; as trin-
cas compreendem:

t) Trinca grada- fragmento de grao cujo compri-
mento & igual ou superior 4 metade do compri-
mento de um grao, mas que ndo constitul um
grao inteiro;

iz) Trinca média- fragmento de grao cujo compri-
mento € igual ou superior a um guarto do com-
primento de um grao, mas que péo atinge o ta-
manho minimo da tritnca grada;

i) Trinca miuda- fragmento de grao cujo compri-
mento é inferior a um quarto do grao e que fi-
cam retidos num crive de malhas de 1,4 mm:

tv/ Migalha ewfragmento- pequena fragmento cu
particula de um de grio que possa passar atra-
ves de um crivo de malhas de 1,4 mm, sendo
equiparado a fragmentos de graos tendidos, trag-
mentos de grios provocados por uma fenda
longiditudinal do grao.

ot Crio verde- grao de maturacio incomplets;

41 Grao deformado- griao com carvacteristicas
mortolégicos nitidumente divergentes do grao
fipico da variedade;
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i/ Grio estriade de verinelho- grac que apresenta

esirias longitudinais revestidos lotal ou parci-
avaerde dapericar . de o o vey mefha o iplen-
side e

1) Grdo vermelho- grao em gue um quarto ou mais 4a
sua superiicle esta revestido de pericarpo decor
vermelha;

J) Grao manchado (grio taché)- grao que apresenta
em pontos restntos da sua superficie uma alte-
racio evidente da sua cor natural, com man-
chas de diversas cores de tons escuros, de tama-
nhe igual ou inferior a metade dp grio, ou comh
estrias negras e profundas;

%) Grio amarelo- grae nio estufado, de cor amarelc
liméo e amarelo-alaranjada, no todoe ou em par-
te devide a deterioracio;

{} Gréo ambarine- grae ndo estufadoe de cor ambar,
devido a uma alteragao ligeira, uniforme ¢ ge-
ral da sua coloragdo natural;

m) Grio escuro(peck). grao ou parte de grao estufado
em gue mals de um guarte da superficle apre-
senta wma coloragao escura ou castanho-escura;

n} Casca- Subproduto constituide pelas glumas ¢
glumelas gue envolvem a cartopse;

a) Fareio- subproduto obtido na operacao de descas-
que, resultante da trituragio da casea;

P/ Sémea- subproduto constituido pelos residuos das
camadas do pericarpo, resultante da acgdo de
desgaste provocada pela operacao de brangueio;

g) Gérmen- embriao da semente

r} Farinha- produto resultante da moenda de grao
inteiros ou trincas branqueadas;

s/ Impurezas- no arroz em casca e no arro? em peli-
cula, todas as substancias esiranhas ao arroz;
no arroz branqueado, todas as substincias que
néo scjam arroz branqueado, inclundo 0s
subprodutos.

Artigo 3°
Caracteristica do arroz

1. O arroz destinado a transformacao industrial c o ar-
roz destinado ao consumo apresentam caracteristicas
organolcpticas propnas do produto, designadamente guanto
a coleragfio, apresentam-se em conveniente estado de ¢on-
servagaa, isentos de qualquer alteragio, isentes de 510813
de parasitacio vegetal vu animal, de depredadores vivos
ou seus dejoctos | isentos de cheiro ou sabores estranhos,
de microorganismos patogénicos ou de substancias destes
derivados em niveis susceptiveis de prejudicares a sasde
do consumidor.

b
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Artigo 4
Metodos def andlise

1. Para efeito de verificacdo das caracteristicas i’
riz comun ¢ especizl, serao utilizados os métede 2
puracas de amostra e anélise definidos em nurio:

2518, bem como em normas do Codex Alimentarius s
d.al, zobre 0 2170z,
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2. Na auséncia de normas nacionais, serio estabeleci-
dos por despacho conjunto dos Ministros responsaveis pe-
las areas da alimentacio, da saide e do comércio, 0s méto-
dos a utilizar, ouvida a agéncia reguladora dos produtos
alimentares.

Artigo 5°
Método de medi¢io do grio de arroz

A medi¢do dos graos em arroz branqueado é efectuado
de acordo com o seguinte método:

a) Retirar uma ameostra representativado lote;

- b) Separar na amostra os graos inteiros, incluindo os
grios verdes;

¢/ Efectuar duas medicgdes sobre duas tomas de 100
graos cada uma e estabelecer a média;

d) Determinar o resuliado em milimetros, arredon-
dando a uma décima.

Artigo 6°
Comercializacao

1. O arroz destinado a ser comercializado no mercado
interno deve ser uniformes quanto as caracteristicas
morfologicas, ao comprimento médio dos graos, comporta-
mento a cozedura e correésponder as caracteristicas fixa-
das no artigo 3°.

2. Sao considerados para o arroz as classes comerciais
especial e comum ¢ 08 tipos comerciais longo, médio e curto.

3. Sempre que um lote de arroz nao satisfaca as carac-
teristicas biométricas fixadas para o tipo comercial a que
pertence, pode ser comercializado no tipo comercial de di-
mensdes imediatamente inferiores, se obedecer, neste caso,
as caracteristicas para a classe comercial correspondente,
de acordo com o anexo I ao presente diploma.

Artigo 7
Acopdicionamento

1. O arroz destinado a venda a grosso, so pode ser
comercializados em sacos de juta e rafia. .

2. O material em contacto com o arroz deve ser imper-
meivel, inerte e inécuo em relagdo ao contevido e garantir
uma adequada conservagio, obedecendo alegislagao espe-
cifica aplicdavel.

3. O arroz destinado a4 venda a retalho, deve, sempre
que possivel, ser embalado previamente e devidamente ro-
tulado.

Artigo 8°
Rotulagem

1. Na rotulagem do arroz destinado & venda no merca-
dointerno, é aplicavel a legislacfio em vigor sobre amaté-
ria, devendo conter as seguintes mengoes obrigatdrias:

a) Mencéo “Arroz”;

b) Tipo comercial,

¢) Tratamento submetido;

d) Percentagem de grao quebrados;
e) Pesoliquido;

p Prazo de validade.

2. Narotulagem do arroz importado, é aplicdvel a legis-
lagdo em vigor sobre a matéria, devendo conter as seguin-
tes mengdes obrigatdrias:

a) Mengao “Arroz™;
b} Tipo comercial;
¢) Tratamento submetido;
d) Percentagem de griao quebrados;
¢} Peso liquido;
) Nome e enderego do fornecedor;
£} Pais de origem;
h) Prazode validade.
Artigo 9°
Controlo de Qualidade

1. O controlo de qualidade do arroz serd assegurado por
uma entidade de Controlo de qualidade, devidamente cer-
tificado e credenciado, pelo Governo.

2. O importador deve fornecer a entidade de controle de
qualidade, os documentos a seguir indicados, respeitante a
cada remessa, emitidos pelos organismos competentes do
pais de origem,

a) Certificado de origem;
b} Certificado de qualidade;
¢} Certificado fitossanitario;
d) Certificado de fumigacio.
. Artigo 107
Contra-erdenagdes

1. Constituem contra-ordenacdes, punidas com coima
de 500.000$00 a 1000.000$00, e de 1000.000$00 a
3.000.000%00, consoante o infractor seja uma pessoa sin-
gular ou uma pessoa colectiva, a violagio do disposto nos
n°s 1 e 2 do artigo 7°, no artige 8° e no n.° 2 do artigo 9°.

2. As infraccbes previstas no presente diploma é aplica-
vel o regime geral das contra-ordenagées.

Artigo 11°
Fiscalizagio

Compete especialmente a Inspeccéio Geral das Activi-
dades Econdémicas e 3 Agéncia Nacional de Seguranca Ali-
mentar, a fiscalizag¢io do disposto no presente diploma.

Artigo 12°
Enirada em Vigor

O presente diploma entrara em vigor, no dia imediato
a0 da sua publicagao.

Visto e aprovado em Consetho de Ministros.

José Maria Pereira Neves — Avelino Bonifdcio
Fernandes Lopes.

Promulgado em 25 de Agosto de 2003.
Publique-se.

O Presidente da Republica; PEDRO VERONA
RODRIGUES PIRES.

Referendado em 27 de Agosto de 2003.

O Primeiro Ministro, José Maria Pereira Neves.
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Anexo |

(Caracteristica do arroz comumj}

[ Classe Comercial
Percentagem maxima
Caracteristicas Tipo Longo Médio Curto
Qualidade 12 | 29 32
Grau K P W AN I N G B
| Humidade 74 14 14 14 14 14 14 14 14
Gréos Parlidos 4 7 15 4 7 15 4 7 18
Gréaos gessados 3 36 45 35 4 45 35 4 4,5
Gréos Estriados 3 35 45 35 4 45 35 4 4,5
vermelhos ou vermetho:
Graos danificados 15 25 35 15 25 35 15 25 35
Graos Amarelos 65 065 05 05 05 05 05 05 05
{  Impurezas g2 82 @82 p2 _02 02 02 02 02 |
Anexo ||

(Caracteristica do arroz especial) -

] Caracteristicas [ Classe comercial
Especial ]
Percentagern maxima

Humidade 14

Graos Panidos 4

Graos Gessados 2,5

Graos estriados de

vermelhos ou vermelhos 25

\

Graos danificados | 1.5

Grios amarelos 0,5

Impurezas 0,1
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Anexo 1
(Tolerancias analiticas)

r_" Caracteristica Classes comerciais Trinca de Arroz
(percentagem)
Especial Comum
L {percemagem {percentagem) _ —
r_f;t_u_rnicl:a,c:le 0,3 0.3 L 0,3 A
Graos gessados 0.5 a,s 0,5
Graos estriados de vermelho ou 0.5 8.5 ~ 0,5
vermelhos - o —
| Graos danificados 05 0,5 N ]
Gréos amarelos 0.1 0,1 1 0.1
Trincas gradas e médias, graos r—k
fendidos ou deformados 1 3 - ]
Trincas miidas 0,5 0.5 0.5
! Miﬁalhas o 00 0.0 - }




