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Consulta Publica n®43, de 2 de junho de 2005.
D.O.U de 06/06/2005

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso das atribuicdes que Ihe
confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto N°. 3.029, de 16 de abril de
1999, c/c o art. 111, inciso |, alinea “e” do Regimento Interno aprovado pela Portaria N°. 593, de 25 de
agosto de 2000, publicada em 28 de agosto de 2000 e republicada em 22 de dezembro de 2000, em
reunido realizada em 30 de maio de 2005, e

considerando a necessidade de aprimorar as agdes de controle de registro dos produtos agrotoxicos
no que diz respeito a Vigilancia Sanitaria;

considerando a necessidade de atualizar a apresentagéo dos relatérios de ESTUDOS de residuos de
agrotéxicos de acordo com as normas CODEX / FAO e outras;

considerando a necessidade de estabelecer limites Maximos de Residuos dos agrotéxicos nos
alimentos in natura, expostos ao consumo.

adota a seguinte Consulta Publica e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagao:

Art. 1° Fica aberto, a contar da data de publicacdo desta Consulta Publica, o prazo de 60 (sessenta)
dias para que sejam apresentadas criticas e sugestdes relativas a minuta de Resolucdo, sobre
procedimentos para realizacdo dos Ensaios de Campo para estabelecimento de Limites Maximos de
Residuos em Alimentos, em anexo.

Art. 2° Informar que a proposta Regulamento Técnico estara disponivel, na integra, durante o periodo
de consulta no endereco eletrénico www.anvisa.gov.br e que as sugestdes deverdo ser encaminhadas por
escrito para o seguinte endereco: “Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, SEPN 511, Bloco “A” Ed. Bittar
II, Asa Norte, Brasilia, DF, CEP 70.750.541" ou Fax: (061)448-6287 ou E-mail: toxicologia@anvisa.gov.br.

Art. 3° Findo o prazo estipulado no art. 1° a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria articular-se-a
com os Orgéos e Entidades envolvidos e aqueles que tenham manifestado interesse na matéria, para que
indiguem representantes nas discussodes posteriores, visando a consolidagéo do texto final.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO

RESOLUGAO - RDC Ne. DE DE 2005

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe
confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto N°. 3.029, de 16 de abril de
1999, c/c o inciso |, alinea “b” do art. 111, do Regimento Interno aprovado pela Portaria N°. 593, de 25 de
agosto de 2000, publicada em 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em de de
2005, e

considerando a necessidade de aprimorar as agdes de controle de registro dos produtos agrotéxicos
no que diz respeito a Vigilancia Sanitaria;

considerando a necessidade de atualizar a apresentagdo dos relatérios de ESTUDOS de residuos de
agrotoxicos de acordo com as normas CODEX / FAO e outras;
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considerando a necessidade de estabelecer limites Maximos de Residuos dos agrotéxicos nos
alimentos in natura, expostos ao consumo.

Adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacéo:

Art. 1° Para os efeitos deste Decreto, entende-se por:

| Amostra: porgdo representativa de uma parcela em experimento de campo, colhida apés o emprego de
um agrotoxico conhecido.

Il Beneficiamento: € o processo de separacgdo da parte comestivel da parte ndo comestivel.

lll Curva de degradacao: € o acompanhamento da degradacao ou dissipacdo dos residuos, que transcorre
com o tempo, na parte comestivel da cultura.

IV ENSAIOS simples: aqueles em que a amostragem é feita apenas no intervalo de seguranca pretendido.

V Limite de detec¢do (LOD) - a mais baixa concentracdo de um, residuo em uma matriz onde uma
identificacdo positiva, mas ndo sua determinacdo quantitativa, pode ser alcancada usando um método
especifico.

VI Limite de Quantificacdo (LOQ) — a mais baixa concentracéo validada de residuo em uma matriz, que
pode ser quantificada e reportada por método controle validado.

VII Limite Maximo de Residuos (LMR) - quantidade maxima de residuos de agrotéxico legalmente aceita
no alimento, em decorréncia da aplicacdo adequada numa fase especifica, desde sua produgdo até o
consumo. E expressa em miligramas de residuos por quilograma de alimento (mg/kg).

VIl Limite Maximo de Residuo Temporario (LMRT): Estabelecimento de Limites Maximos de Residuos
para usos emergenciais ou a manutencdo do LMR anteriormente estabelecido

a) Boa Pratica Agricola (BPA) - emprego correto e efichz de um agrotdxico, considerados 0s riscos
toxicoldgicos envolvidos em sua aplicacdo, de modo que os residuos sejam 0s menores possiveis e
toxicologicamente aceitaveis.

b) Intervalo de seguranca ou periodo de caréncia - intervalo de tempo entre a Ultima aplicagdo do
agrotéxico e a colheita ou comercializacdo. O intervalo se seguranca recomendado, expresso em dias, deve
constar na bula.

c) Limite Ma&ximo de Residuos Estranhos (LMRE) - nivel inevitdvel de residuos de agrotoxico
proveniente de produtos da contaminagéo ambiental.

d) Tolerancia ou LMR de Importacdo (LMRI) — LMR estabelecido para produtos agricolas importados
para atender as necessidades do comeércio internacional quando o LMR no pais produtor do alimento em
guestéo é superior ao estabelecido no Brasil ou nao foi estabelecido, por razfes outras que ndo de saude
publica.

Obs.:

(1) Para os casos de tratamento pés-colheita sera o intervalo de tempo entre a Ultima aplicacdo do
agrotoxico e a comercializagao.

(2) Para as pastagens - sera o intervalo de tempo entre a Ultima aplicacdo do agrotdxico e a reentrada dos
animais no pasto.

(3) Se diferentes intervalos forem recomendados para a mesma cultura ou similar, ex. cultivos protegidos ou
cultivados em campo, ou no caso de doses maiores, excecbes devem ser claramente indicadas. Tais
intervalos devem ser claramente definidos.

(4) Em alguns casos a época de aplicagéo € indicada em fungéo do estagio de crescimento. Nesses casos a
referéncia ao estagio de crescimento na Ultima aplicacdo pode ser extremamente Util para definir a BPA. O
intervalo de seguranca incluido na tabela do BPA deve ser o mesmo declarado da rotulagem aprovada.

(5) Nos casos em que a Ultima aplicacdo do agrotdxico em questéo for feita por exemplo em pré-plantio,
pré-emergéncia ou em fase inicial do ciclo da cultura, a data da colheita € marcadamente determinada pelas
condic¢8es climaticas, e uma alteracdo na data de colheita (e portanto no intervalo de caréncia) dificilmente
alteraria o nivel de residuos esperado naquela cultura. Neste caso, o estabelecimento de um periodo de
caréncia ndo é apropriado, sendo classificado como "ndo aplicavel, devido a modalidade de uso".



IX Locais: diferentes pontos (localidades), onde ocorram diferencas significativas nas condi¢cdes de
conducéo do cultivo, do solo, do clima, da cultivar/variedade e do tamanho da area cultivada.

X Processamento: € toda transformacdo da parte comestivel em outras formas de alimentos, através de
processos fisicos, quimicos e/ou mecanicos.

Xl Residuos de agrotdxico - substancia ou mistura de substancias remanescente ou existente em
alimentos ou no meio ambiente decorrente do uso ou da presenca de agrotoxicos, inclusive quaisquer
derivados especificos, tais como produtos de conversao e de degradacdo, metabdlitos, produtos de reagéo
e impurezas, consideradas toxicas e ambientalmente importantes.

Xll Residuo Estranho - residuos de agrotoxico e de seus produtos de transformacd@o presentes nos
alimentos mas ndo provenientes de sua aplicagdo direta. O residuo estranho é freqlientemente devido a
contaminagcdo ambiental ou a cadeia alimentar.

Xlll Testemunha ou amostra-testemunha: amostra ndo tratada com o agrotdéxico em avaliacdo, coletada
no mesmo local e no mesmo intervalo que a amostra tratada.

Art 2° Permanecem validos os ESTUDOS que ja tiverem sido elaborados conforme as normas
anteriores a data da vigéncia desta Resolugdo, bem como os usos aprovados e seus respectivos LMRs. ,
conforme avaliacdo técnica.

§ 1° Os ENSAIOS de campo instalados até 06 (seis) meses apds o inicio da vigéncia desta
Resolucdo, bem como as amostras e ESTUDOS analiticos deles decorrentes, serdo considerados validos.

§ 2° As empresas produtoras de agrotdxicos ficam obrigadas & notificar & ANVISA sobre os
ESTUDOS que se enquadrem no paragrafo anterior, no prazo de até 180 dias, a partir da data de
publicacdo desta Resolucao.

8§ 3° Os procedimentos, previstos nos anexos | e Il desta Resolugédo, serdo exigidos apos o prazo de
181 dias a partir da data de sua publicacdo, sem prejuizo da avaliagdo dos processos em andamento ou a
serem protocolizados neste periodo.

Art. 3° As empresas produtoras de agrotéxicos ficam obrigadas a apresentar a ANVISA planejamento
para a implantacdo dos ensaios de campo,

§ 1° As alteracdes de data e local que eventualmente ocorram, deverdo igualmente ser informadas a
ANVISA;

§ 2° A ANVISA se reserva o direito de vistoriar os ensaios de campo quando achar necessario;
Art. 4° Esta Resolucgéo de Diretoria Colegiada entra em vigor na data de sua publicacao.
Art. 5° Ficam revogadas as exigéncias referentes a residuos de agrotdxicos contidas na Portaria n°

03, de 16 de janeiro de 1992 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria e a Resolugdo — RDC n° 44, de
10 maio de 2000 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO |
REQUISITOS MINIMOS PARA ESTUDOS DE RESIDUOS
1 - DOS ENSAIOS DE CAMPO
a) Numero de ENSAIOS
a.l) Para fins de estabelecimento dos Limites Maximos de Residuos, deverdo ser conduzidos, no minimo 4

(quatro) ensaios de campo em 4 locais distintos representativos do cultivo, na mesma safra ou em safras
consecutivas nos mesmos locais.



a.2) Para tratamentos em pos-colheita e grdos armazenados, deverdo ser conduzidos, no minimo, 3 (trés)
ENSAIOS de pesquisa de residuos, em diferentes locais representativos da operacao de tratamento ou em
diferentes datas no mesmo local.

a.3) Para tratamento em pré-plantio ou em pré-emergéncia da cultura, poderdo ser apresentados 2 (dois)
ENSAIOS de pesquisa de residuos se os valores de residuos esperados forem menores ou iguais ao LOQ
(limite de quantificacdo do método).

a.4) Para tratamento de sementes deverdo ser apresentados 2 (dois) ENSAIOS de residuos, para produtos
sistémicos. Para produtos de acdo por contato de uso exclusivo para tratamento de sementes ndo serdo
requeridos ENSAIOS de pesquisa de residuos. No caso do produto ser recomendado também para
pulverizacéo, 4 (quatro) ENSAIOS deverdo ser apresentados, sendo 2 (dois) na situagcdo mais critica, com
os dois tratamentos seqlenciais (tratamento de semente e foliar).

a.5) Dos ENSAIOS exigidos, 2 (dois) deverdo ser apresentados com curva de degradacédo quando:

a.5.1) Ficar evidenciada a presenca de residuos (através de ESTUDOS de metabolismo) e a parte
comestivel da cultura estiver consideravelmente desenvolvida no momento da aplicacao;

a.5.2) O produto for translocavel se aplicado diretamente sobre a cultura;
a.5.3) O produto for absorvido e translocado pelas raizes quando aplicado ao solo;

Obs.: A curva de degradagdo devera conter, no minimo, 3 (trés) pontos, e deve incluir o intervalo de
seguranca pretendido. Para tratamento de pedinculo em pos-colheita devera ser feita uma Unica coleta na
caréncia zero.

a.6) Para os produtos de uso ndo alimentar ndo serdo exigidos ESTUDOS de residuos, exceto em
alimentos para animais e tabaco.

a.7) Repeti¢des - repeticbes no mesmo ensaio nédo sédo obrigatorias.

a.8) Parcelas - o tamanho das parcelas varia com a cultura e deve ser suficiente para permitir aplicacdo
realista e amostragem representativa.

a.9) Cultivo - deve ser feito de forma representativa do usual, de acordo com a BPA proposta e a(s)
cultivar(es)/variedade(s) utilizada(s) nos ENSAIOS devera(ao) ser das mais usuais da regiao.

b) Aplicacéo

b.1) Formulagdo — deve ser utilizada a formulagdo que serd comercializada.

b.2) Método de aplicagédo - Os ENSAIOS de campo, com finalidade de registro ou inclusdo de cultura,
devem ser realizados de acordo com a BPA proposta, considerando as reais condicbes de uso com
probabilidade de ocorréncia de maior residuo.

b.3) Doses - devera ser testada a dose maxima recomendada. Todas as amostras tratadas deverdo ser
acompanhadas de testemunhas.

b.4) Nimero e épocas de aplicacdo - 0 nimero e a época das aplicacbes deverdo ser 0 maximo a ser
recomendado dentro dos menores intervalos.

c) Amostragem

As amostras coletadas de cada parcela devem representar as praticas comerciais e serem representativas
da parcela. Os procedimentos devem seguir as diretrizes da FAO/CODEX mais recentes e no Anexo |
descreve-se 0s mais comuns.

2 — ENSAIOS de laboratoério

a) Método analitico — o método devera ser suficientemente sensivel para determinar os residuos do(s)
ingrediente(s) ativo(s) e seu(s) metabdlito(s) com toxicidade relevante no LMR desejado.

O limite de quantificacdo do método (LOQ) deve ser estabelecido durante a validacdo do método e deve
satisfazer os seguintes critérios:



LMR proposto ou estabelecido Maximo valor
(ma/kg) para o LOQ
(mg/kg)
>1 LMR x 0,1
>01-1 0.1
>0,02-0.1 LMR x 0.5
0.01-0.02 0.01

Nota: Justificativa técnica deve ser apresentada nos casos em que o LOQ atingido ndo atende os critérios
acima.

b) Validacdo do método — o método utilizado pelo laboratério para a andlise dos residuos deve ter sua
eficiéncia confirmada pelo laboratério executor, através da analise de amostras testemunha fortificadas e
calculo das recuperacg@es. Os critérios a serem adotados pelo laboratério executor séo:

b.1) No minimo dois niveis de fortificagdo com pelo menos cinco repeticdes cada um. O menor nivel de
fortificacdo devera sempre ser o LOQ proposto.

b.1.1) As fortificagbes devem ser feitas as amostras testemunha previamente ao procedimento de extragédo
das amostras. Nao serdo aceitas fortificacdes feitas sobre extratos de amostras testemunha.

b.1.2) Os resultados individuais de recuperacao deverdo ser apresentados no relatério do ESTUDO, e nao
somente as médias e estatisticas.

b.2) A porcentagem de recuperacdo ndo deve ser utilizada para correcao dos resultados das analises das
amostras tratadas. Apenas valores no intervalo de 70% a 120% de recuperacdo com coeficiente de variacdo
menor ou igual a 20% seréo aceitos.

b.2.1) Se resultados de recuperacao de 70% ou mais ndo forem possiveis de serem atingidos, a Agéncia
aceitara, caso a caso, métodos com recuperagfes mais baixas, para ingredientes ativos que ndo tenham
toxicidade aguda acentuada ou para metabdlitos menos significativos.

b.3) A amostra testemunha utilizada para fortificacdo em experimentos de recuperacdo ndo deve apresentar
interferentes em concentracdes equivalentes maiores que 30% do LOQ. Os resultados encontrados na
testemunha devem ser descontados das recuperacdes.

b.4) O procedimento de extracdo utilizado deve ter sido previamente validado por técnicas que garantam
gue a maior parte dos residuos sejam extraidos.

b.5) Dados de estabilidade congelada, demonstrando que os niveis de residuos permanecem estaveis
durante o periodo de armazenamento pré-analise, deverao ser fornecidos.

¢) Quando da conducédo das andlises, cada grupo de andlise deve conter no minimo uma amostra
testemunha fortificada. A amostra testemunha utilizada para a fortificagdo deve ter sido analisada
previamente no ENSAIO em questéo.

3 — Relatorio de ESTUDO de residuos

a) Todas as paginas do relatério deverdo ser numeradas, rubricadas e identificadas com o numero do
ESTUDO ou do relatério.

b) Cada ESTUDO deve produzir um relatério final, que deve conter os elementos descritos abaixo.

b.1) A capa deve ser Unica, contemplando o(s) ensaio(s) de campo e de laboratério. Exemplos de capa séao
dados no Anexo Il

b.1.1) Titulo do ESTUDO: o titulo deve ser descritivo do objeto do ESTUDO. Ele precisa identificar
claramente o(s) produto(s) testado(s) bem como a cultura e sua(s) parte(s).

b.1.2) Nimero do relatério (nimero do ESTUDO, namero do relatério analitico ou do relatério de campo).
b.1.3) Nome, endereco, telefone, fax, endereco eletrénico do(s) autor(es) e da empresa contratante.

b.1.4) Nome, endereco, telefone, fax, endereco eletrénico do laboratério executante ou contratado.



b.1.5) Datas do inicio (ou data de inicio dos experimentos) e término do ESTUDO (ou data da emisséo do
relatério).

b.2) Corpo do relatério
b.2.1) Fase de laboratério (Relatério Analitico)

b.2.1.1) Pagina de Assinaturas — assinatura e identificacdo (atribuicdo) de todo o pessoal envolvido na
fase de laboratdrio.

b.2.1.2) Declaragdo de Conformidade Analitica ou Declaragdo de Conformidade com Boas Préticas
de Laboratério (em pagina separada) — o laboratdrio deve incluir uma declaracdo de conformidade
assinada, de acordo com sua aderéncia as normas de qualidade vigentes. Exemplos dos dois tipos de
declaracdo sédo dados no Anexo lll.

b.2.1.3) Objetivo do ESTUDO
b.2.1.4) Resumo do ESTUDO

b.2.1.5) Dados da(s) substancia(s) de referéncia (padrao analitico)
1) Nome quimico

2) Nome comum

3) Peso molecular

4) Férmula estrutural

5) Solubilidade (em agua e solventes organicos)

6) Presséo de vapor

7) Outros dados relevantes (pureza, origem, validade, etc.)

b.2.1.6) Amostras

1) Descricdo da(s) amostra(s) incluindo uma identificacdo inequivoca (nimero da(s) amostra(s) ou do
relatério de campo)

2) Data de recebimento das amostras

3) Condi¢cdes de armazenamento no laboratdrio

b.2.1.7) Principio do método de andlise (Descrever)
b.2.1.8) Identificacdo — ldentificar o(s) analito(s) e padrdo interno (se houver) por tempo de retencao,
massas dos ions de fragmentacéo (se for o caso) ou outros (especificar)

b.2.1.9) Recuperacdo.- Dados finais segundo o exemplo da Tabela |

Tabela | - Fortificac8es, recuperacdes, média das recuperacdes e desvio padréo

. I . Recuperacao Desvio
Nivel de fortificacdo Recuperacao Média Padrio

(mglkg) (%) ” o

Fy
Fs
Fy
Fy
Fy
F>
F2
F2
F2
F2
F1 = limite minimo de fortificacdo = limite de quantificacdo (LOQ)
F, = limite maximo de fortificacédo

b.2.1.10) Limite de Quantificagdo (LOQ)



b.2.1.11) Resultados (dados finais do ESTUDO, segundo o exemplo da Tabela Il)

Tabela Il - Residuos de (nome do analito) em (nome da cultura)

Dose Intervalo de
Amostra . seguranca Resultado (mg/kg)
(unidade) .
(dias)
Testemunha - - Y,
identificacao Z X Y,

Z- Dose
X — ndmero de dias
Y, e Y,- Concentracdes

Os resultados das analises devem ser reportados de acordo com 0 exemplo abaixo:

Valor do residuo (Y,) . Limite de deteccéo determi[]ado
Sim Nao
Y, < LOD ND <LOQ
LOD<Y,<LOQ <LOQ <LOQ
Y,>LOQ Yn Y

b.2.1.12) Quantificacdo/Calculos - apresentar as formulas utilizadas para os calculos.
b.2.1.13) Referéncias bibliogréaficas
b.3) Apéndices

b.3.1) Método de andlise — Descricdo dos procedimentos efetivamente realizados na conducédo das
analises, com os seguintes elementos minimos:

1) Equipamentos, reagentes, vidrarias e/ou outros materiais;

2) Preparacéo de solucdes padréo, de calibragéo e de fortificacéo;

3) Preparacéo da amostra;

4) Procedimento analitico (descricdo detalhada);

5) Analise instrumental (condi¢Bes de operagéo);

6) Modificacdo do método (se houver);

7) Incluir o grafico da curva de calibracdo obtido, com a equacéo de regressao da curva e o coeficiente de

correlacao;

b.3.2) Apresentar cromatogramas/espectros tipicos

1) Cromatogramas ou espectros do padréo usados na curva de calibragao;
2) Cromatograma ou espectro da testemunha,;

3) Um cromatograma em cada nivel de fortificacao;

4) Cromatogramas das amostras.

b.3.3) Apresentar exemplos de célculos:
1) Da recuperagéo;
2) Do resultado.

b.4) Relatério de campo — poderd ser um anexo do relatério final ou entdo fazer parte do corpo do
relatério. Ele deve conter, no minimo, os seguintes elementos:

b.4.1) Capa - (No caso do relatério de campo fazer parte do corpo do relatério, a capa € dispensada). Além
dos elementos da capa geral descrita na secéo 4, item b.1), e mostrado no Anexo Il, deve também informar
0 numero do protocolo do ESTUDO (de campo).

b.4.2) Declaracdo de Conformidade de Boas Praticas Agricolas e Boas Praticas de Laboratério (se
disponivel) - Deve ser incluida uma declara¢@o de conformidade assinada, de acordo com sua aderéncia as
boas praticas agricolas propostas para aquele produto e/ou normas de qualidade vigentes. Exemplos dos
dois tipos de declaracdo sao dados nos Anexos IV e lll, respectivamente.

b.4.3) Identificacdo do produto testado
1) Substancia-teste (marca comercial / c6digo)
2) Nome quimico do(s) ingrediente(s) ativo(s)



3) Nome comum do(s) ingrediente(s) ativo(s)

4) Classe (se sistémico, informar)

5) Tipo de Formulacao

6) Concentracdo do(s) ingrediente(s) ativo(s) (por litro ou kg de formulacéo)

7 Lote(s) do(s) produto(s)

8) Certificado de analise para confirmacao do teor do(s) ingrediente(s) ativo(s) no lote da formulacéo

b.4.4) Identificacdo do campo experimental
Local do ensaio (municipio / estado)

Nome e endereco da propriedade

Cultura

Cultivar

Espagcamento

Tamanho de cada parcela

Numero de parcelas

Data do plantio ou idade da planta

Data de emergéncia da planta (quando aplicavel)
Data da colheita

b.4.5) Doses testadas e forma de aplicacéo
Dose(s) testada(s) do produto formulado

Dose(s) do(s) ingrediente(s) ativo(s)

Data(s) de aplicacéo

Estégio da cultura em cada aplicagao

Forma(s) de aplicacéo

Equipamento(s)

Volume de calda aplicada em L/ha (quando aplicavel)
Temperatura no momento da aplicacao

Outros produtos aplicados no decorrer do ensaio

b.4.6) Informacdes edafoldgicas

1) Tipo de solo (textura) — (quando aplicavel)

2) pH (quando aplicavel)

3) Porcentagem de matéria organica — (quando aplicavel)
4) Topografia do terreno

b.4.7) Tratos culturais realizados na(s) parcela(s)
Descrever

b.4.8) Informacdes meteoroldgicas
Ultima chuva antes da(s) aplicacdo(des)
Primeira chuva apés a(s) aplicacéo(des)
Precipitagdo no periodo do ensaio
Temperatura média no periodo do ensaio

b.4.9) Amostragem

1) Data(s) da(s) coleta(s) da(s) amostra(s)

2) Métodos de amostragem dentro da parcela e forma de retirada do material
3) Parte da cultura amostrada

4) Estagio da cultura no momento de cada coleta

5) Quantidade amostrada

6) Tipo de embalagem das amostras

7) Tamanho da area amostrada

8) Condi¢bes de armazenamento até o envio ao laboratério

b.4.10) Beneficiamento das amostras

1) Tipo de beneficiamento (ex.: secagem)
2) Data do inicio e final do processo de beneficiamento
3) Condi¢bes em que as amostras foram mantidas durante o beneficiamento

b.4.11) Envio das amostras para o laboratdrio
1) Data do envio
2) Forma de transporte



3) Tipo de embalagem

4) Condi¢bes de armazenamento e conservacao durante o transporte
5) Quantidade de cada amostra enviada

6) Numero de amostras enviadas

7 Identificacdo das amostras enviadas

c) Tratamento em pés-colheita - Os dados minimos que deverdo constar no relatério de ESTUDO de
residuos com tratamento em pos-colheita séo iguais ao do item b) desta se¢do, com excecédo de:

c.1) Identificagdo da unidade de tratamento pos-colheita

1) Local do ensaio (municipio / estado)
2) Nome da propriedade

3) Cultura

4) Cultivar

5) Data do tratamento pés-colheita

c.2) Doses testadas e forma de aplicacdo

1) Dose(s) do produto formulado

2) Dose(s) do(s) ingrediente(s) ativo(s)

3) Data(s) de aplicacéo

4) Forma de aplicagéo

5) Quantidade tratada

6) Equipamento

7) Temperatura no momento da aplicacéo

8) Outros produtos aplicados no decorrer do ensaio

c.3) Amostragem

1) Data(s) da(s) coleta(s) de amostra(s)

2) Método de amostragem

3) Quantidade amostrada

4) Tipo de embalagem das amostras

5) Condi¢bes de armazenamento até o envio ao laboratorio

c.4) Fase de laboratério (relatério analitico)
Conforme item b) desta secao.

4 —Tolerancia ou LMR de importagao (LMRI)
a) Referem-se aos valores a serem definidos com base em ESTUDOS provenientes de experimentos de
campo de residuos realizados no pais exportador, para cada cultura alimentar.

a.l) Na falta de dados de residuos do pais exportador, o LMRI sera estabelecido utilizando-se o limite de
guantificacao (LOQ) do método (multi-residuos ou especifico, conforme o caso), devidamente validado.

ANEXO I
PROCEDIMENTOS PARA AMOSTRAGEM E PREPARACAO DA AMOSTRA PARA ANALISE
1. Frutas e nozes
Grupo: Fruta com polpa
Exemplares: maca, néspera, péra e marmelo
Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 10 - “POME FRUITS”
(TABELA 4 CLASSE A ITEM 1.2 — unidades entre 25 a 250 g)

a) Procedimento para coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 12 frutas 12 frutas
min. 1 kg min. 2 kg

Apanhar uma grande quantidade de frutas para obter uma amostra de tamanho suficiente, de pelo menos 4
arvores.



Circular cada arvore e selecionar frutas de todos os segmentos da arvore (no alto, abaixo, expostas e
protegidas pelas folhagens). Selecionar frutas dos dois lados da fileira de arvores, mas ndo a menos de 1 m
ou 1 planta, das extremidades da fileira.

A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade da fruta na arvore, i.e. coletar mais
frutas dos lados que estiverem mais carregados.

Coletar frutas grandes e pequenas onde for apropriado, mas ndo tdo pequenas ou danificadas que nao
possam ser comercializadas (exceto quando estiver coletando fruta verde para o ESTUDO de dissipacéo).

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar os pedunculos. Congelar a fruta antes de corta-la para evitar excessiva formacéo de
suco. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).

Grupo: Fruta com caroc¢o (tamanho grande)
Exemplares: damasco, nectarina, péssego, ameixa e ameixa siria

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 11 — “STONE FRUITS”
(TABELA 4 CLASSE A ITEM 1.2 — unidades entre 25 a 250 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 24} frutas 24} frutas
min. 1 kg min. 2 kg

Apanhar uma grande quantidade de frutas para obter uma amostra de tamanho suficiente de pelo menos 4
arvores.

Circular cada arvore e selecionar frutas de todos os segmentos da arvore (no alto, abaixo, expostas e
protegidas pelas folhagens). Selecionar frutas dos dois lados da fileira de arvores, mas ndo a menos de 1 m
do final da fileira.

A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade da fruta na arvore, i.e. coletar mais
frutas do lado que estiver mais carregado.

Coletar frutas grandes e pequenas onde for apropriado, mas ndo tdo pequenas ou danificadas que nao
possam ser comercializadas (exceto quando estiver coletando fruta verde para o ESTUDO de dissipacéo).

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar os pedinculos. Como a separacao do carogo da polpa ndo é possivel quando a fruta
esta verde, processar o fruto inteiro. Corte o fruto maduro em pedagos para separar o carogco. Determinar o
peso dos carocos e polpas, separadamente. Recomenda-se cortar o fruto congelado a fim de se evitar
excessiva formacgéo de suco. Prepare os frutos com equipamento adequado (processador).

Em caso de fruta verde, analisar o fruto todo sem o peddnculo. Analisar o fruto maduro sem o carogo e
pedunculo; o residuo é calculado com base no fruto inteiro.

Grupo: Fruta com caro¢o (tamanho pequeno)
Exemplar: cereja

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 11 — “STONE FRUITS”
(TABELA 4 CLASSE A ITEM 1.1 — unidades menores que 25 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde | madura




Fruta min. 1 kg min. 1 kg

Coletar frutas de pelo menos 4 arvores. Circular cada arvore e selecionar frutas de todos os segmentos da
arvore, no alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens. Selecionar frutas dos dois lados da fileira de
arvores, mas ndo a menos de 1 m do final da fileira. A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada
pela densidade da fruta na arvore. Ex.: coletar mais frutas do lado que estiver mais carregado. Coletar frutas
grandes e pequenas onde for apropriado, mas nado tdo pequenas ou danificadas a ponto que ndo possam
ser comercializadas (exceto quando coletando fruta verde para o ESTUDO de dissipagao).

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar os pedinculos. Como a separacao do caro¢o da polpa ndo é possivel quando a fruta
esta verde, processar o fruto inteiro. Cortar o fruto maduro em pedacos para separar o carogo. Determinar o
peso dos carocos e polpas, separadamente. Recomenda-se cortar o fruto congelado a fim de se evitar
excessiva formacéo de suco. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).

Em caso de fruta verde, analisar o fruto todo sem o peddnculo. Analisar o fruto maduro sem o carogo e
pedunculo; o residuo é calculado com base no fruto inteiro.

Grupo: Frutas pequenas — Tipo 1

Exemplares: groselhas, amoras pretas (Rubus caesius), framboesas e outras pequenas

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 12 — “SMALL FRUITS AND BERRIES”
(TABELA 4 - CLASSE A - ITEM 1.1 — unidades menores que 25 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Fruta 0,5 kg 0,5 kg

Coletar frutas de 12 diferentes areas da parcela ou de pelo menos 6 plantas. Circular cada planta e
selecionar frutas de todos os segmentos da planta, no alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens.
Em caso de frutas pequenas cultivadas em filas, selecionar a fruta dos dois lados da fileira, mas ndo a
menos de 1 m do final da fileira. A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade da
fruta na planta. Ex.: coletar mais frutas do lado que estiver mais carregado.

b) Preparacdo das amostras para analise

Exceto para as groselhas, remover e descartar os pedinculos e sépalas, se existirem. Isto é simples se as
frutas estiverem congeladas. Congelar a fruta antes de processéa-la para evitar excessiva formagéo de suco.
Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).

Analisar a groselha com os pedunculos, analisar a framboesa e outras pequenas cerejas sem 0S
peddnculos e sépalas.

Grupo: Frutas pequenas — Tipo 2
Exemplar: morango

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 12 — “SMALL FRUITS AND BERRIES”
(TABELA 4 CLASSE A - ITEM 1.1 — unidades menores que 25 Q)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Fruta 1 kg 1 kg

Coletar frutas de 12 diferentes areas da parcela, tanto as expostas como as protegidas pelas folhagens. A
guantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade da fruta na planta. Ex.: coletar mais
frutas das partes que estiverem mais carregadas. Coletar frutas grandes e pequenas onde apropriado, mas



ndo tdo pequenas e danificadas que ndo possam ser comercializadas (exceto quando colhendo frutas
verdes para ESTUDO de dissipa¢éo).

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar os pedunculos e sépalas, se existirem. Isso é simples quando o fruto esta congelado.
Congelar a fruta antes de processa-la para evitar excessiva formacdo de suco. Preparar os frutos com
equipamento adequado (processador).

Grupo: Frutas pequenas — Tipo 3

Exemplar: uva (de mesa e para vinho)

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 12 — “SMALL FRUITS AND BERRIES”
(TABELA 4 - CLASSE A - ITEM 1.3 — unidades maiores que 250 @)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 12,cachos 12,cachos
min. 1 kg min. 1 kg

Coletar cachos ou parte de cachos de pelo menos 4 plantas, para obter uma amostra de tamanho
suficiente. Selecionar amostras de todos as partes da planta, expostas e protegidas pelas folhagens.
Selecionar os cachos de toda parcela, mas ndo a menos de 1 m ou 1 planta, das extremidades da parcela.
A gquantidade de cachos a serem apanhados € determinada pela densidade da fruta na parcela. Ex.: coletar
mais cachos de partes onde estiverem mais carregadas.

b) Preparacdo das amostras para analise

e Uvas de vinho

Coletar pedacos de cachos de cima, debaixo e do meio do cacho.
Analisar a fruta com o engaco.

o Uvas de mesa, fruta verde

Coletar cachos inteiros, analisar a fruta com o0s engacos.

e Uvas de mesa, fruta madura

Coletar bagas da parte de cima, meio e abaixo do cacho.
Analisar a fruta sem os engacos.

Grupo: Frutas citricas

Exemplares:
pomelo, etc.

clementina, toranja, limdo, mandarina, laranja, tangelo, tangerina, mexerica, bergamota,

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 9 - “CITRUS FRUITS”
(TABELA 4 - CLASSE A -ITEM 1.2 — unidades entre 25 e 250 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 12’ frutos 1% frutos
min. 1 kg min. 2 kg

Coletar frutas de 12 diferentes pontos da copa da planta e de pelo menos 4 plantas. Circular cada planta e
selecionar frutas de todos os segmentos, no alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens. Em caso
de frutas pequenas cultivadas em filas, selecionar a fruta dos dois lados da fileira, desprezando as plantas
das extremidades. A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade da fruta na arvore.
Ex.: coletar mais frutas do lado que estiver mais carregado. Coletar frutas grandes e pequenas onde
apropriado, mas nao tdo pequenas ou danificadas que ndo possam ser comercializadas (exceto ao colher
frutas verdes para ESTUDO de dissipa¢éo).



b) Preparacdo das amostras para andlise

Remover e descartar os pedinculos. Congelar a fruta antes de processa-la para evitar excessiva formacao
de suco. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).

Grupo: Frutas diversas — Tipo 1 (origem tropical ou subtropical com a casca comestivel)

Exemplares: oliva e acerola

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 13 — “ASSORTED FRUITS — EDIBLE PEEL”"
(TABELA 4 -CLASSE A -ITEM 1.1 — unidades menores que 25 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Fruta 1 kg 1 kg

Coletar frutas de pelo menos 4 plantas. Circular cada planta e selecionar amostras de todos os segmentos
da planta, no alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens. Selecionar os frutos dos dois lados da
fileira de plantas, mas ndo a menos de 1 m ou 1 planta, das extremidades da parcela. A quantidade de
frutas a serem apanhadas € determinada pela densidade de fruta na planta. Ex.: coletar mais frutas do lado
gue estiver mais carregado.

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar os pedunculos. Como a separagdo dos carocos da polpa nédo € possivel no caso de
fruta verde, processe a fruta inteira congelada.

e Oliva

Remover os carocos se as frutas forem entregues na temperatura ambiente. Determinar o peso da polpa e
dos carocos separadamente. No caso de fruta verde, analisar a fruta inteira sem os pedunculos. Em caso de
fruta madura, analisar sem os carocos e pedunculos; o residuo é calculado com base na fruta inteira.

e Acerola

No caso de fruta verde ou madura, analisar a fruta inteira sem os pedunculos.

Grupo: Frutas diversas — Tipo 2 (origem tropical ou subtropical com a casca comestivel)
Exemplares: tdmara, goiaba e figo

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 13 — “ASSORTED FRUITS — EDIBLE PEEL”"
(TABELA 4 -CLASSE A -ITEM 1.2 —unidades entre 25 e 250 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
. 10 frutos
Fruta min. 0,5 kg min. 1 kg

Coletar frutos de pelo menos 4 plantas. Circular cada planta e selecionar frutas de todos os segmentos, no
alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens. Selecionar os frutos dos dois lados da fileira das
plantas, desprezando as plantas das extremidades da parcela. A quantidade de frutas a serem apanhadas
€ determinada pela densidade de fruta na planta. Ex.: coletar mais frutas do lado que estiver mais
carregado.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar a fruta antes de processa-la para evitar formagéo de suco. Preparar os frutos com equipamento
adequado (processador). Analisar a fruta inteira.

Grupo: Frutas diversas — Tipo 1 (origem tropical ou subtropical com a casca ndo comestivel)

Exemplares: abacate, kiwi, lixia, manga, mamao, maracuja e roma.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 14 — “ASSORTED FRUITS — INEDIBLE PEEL"



a)

(TABELA 4 - CLASSE A -ITEM 1.2 —unidades geralmente entre 50 e 1000 g)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 12’ frutas 12’ frutas
min. 2 kg min. 2 kg

Se necessario, coletar o maior numero possivel de frutas verdes para obter uma amostra de tamanho
suficiente. Apanhar frutos de pelo menos 4 plantas. Circular cada planta e selecionar frutas de todos os
segmentos, no alto, abaixo, expostas e protegidas pelas folhagens. Selecionar os frutos dos dois lados da
fileira de arvores, desprezar as plantas das extremidades. A quantidade de frutas a serem apanhadas é
determinada pela densidade de fruta na planta. Ex.: coletar mais frutas do lado que estiver mais carregado.
Coletar frutas grandes e pequenas onde apropriado, mas nao tao pequenas ou danificadas que ndo possam
ser comercializadas (exceto quando coletando fruta verde para um ESTUDO de dissipacgao).

b) Preparacdo da amostra para analise

e Fruta verde

Congelar a fruta antes de processa-la para evitar excessiva formacdo de suco. Preparar os frutos com
equipamento adequado (processador). Analisar a fruta inteira.

e Fruta madura

Para todos os outros frutos, exceto manga e abacate, analisar a fruta inteira.

No caso das mangas e abacates, determinar o peso das frutas sem caro¢o ou semente, separadamente.
Congelar a fruta antes de processa-la para evitar formacao de suco.

Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).

Grupo: Frutas diversas — Tipo 2 (origem tropical ou subtropical com a casca ndo comestivel)
Exemplar: abacaxi
Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 14 — “ASSORTED FRUITS - INEDIBLE PEEL”"

(TABELA 4 - CLASSE A -ITEM 1.2 —unidades acima de 250 g)
Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Fruta 1@ frutos 1@ frutos
min. 1 kg min. 2 kg

Coletar frutas de diferentes areas da parcela. Selecionar os frutos de toda parcela, mas ndo a menos de 1 m
das extremidades da parcela. A quantidade de fruta a ser apanhada é determinada pela densidade de fruta
na parcela. Coletar frutas grandes e pequenas onde apropriado, mas néo tdo pequenas e danificadas que
ndo possam ser comercializadas (exceto quando colhendo frutas verdes para ESTUDO de dissipac¢éao).

b) Preparacdo das amostras para analise

Remover e descartar as coroas. Congelar a fruta antes de processa-la para evitar excessiva formacéo de
suco. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador). Analisar a fruta inteira, o residuo é
calculado com base no fruto inteiro sem coroa.

Grupo: Frutas diversas — Tipo 3 (origem tropical ou subtropical com a casca ndo comestivel)

Exemplar: banana

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 14 — “ASSORTED FRUITS - INEDIBLE PEEL”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1.2 —unidades entre 25 e 250 @)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra

de amostra

verde

madura

Fruta

24 frutas

24 frutas




| min. 1 kg | min. 1 kg |

Se necessario, apanhar um numero maior de amostras de frutas verdes para obter uma amostra de
tamanho suficiente. Ao amostrar o cacho ou penca de banana, coletar dois frutos do topo meio e abaixo de
4 cachos de banana, mas ndo a menos de 1 m ou 1 planta das extremidades da parcela. Coletar frutas
grandes e pequenas, mas nao tdo pequenas ou danificadas que ndo possam ser comercializadas (exceto
guando coletando frutas verdes para um ESTUDO de dissipacao).

b) Preparacdo das amostras para analise

Retirar as extremidades das bananas selecionadas manualmente, p.ex. com faca. Congelar a fruta antes de
processa-la. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador). Analisar a fruta inteira.

Grupo: Nozes — Tipo 1

Exemplares: améndoas, castanhas, avelds, noz-peca e nozes

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 19 — “TREE NUTS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Nozes/castanhas 1 kg

Selecionar nozes ou castanhas de todas as partes das plantas, altas e baixas, expostas e protegidas pelas
folhagens. Selecione os frutos de ambos os lados das linhas das plantas, desprezando-se uma planta de
cada extremidade da parcela. A quantidade de frutos a ser coletada é determinada pela densidade dos
mesmos nas plantas. Ex.: coletar mais nozes do lado mais carregado.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar as nozes e castanhas antes de processa-las. Preparar os frutos com equipamento adequado
(processador).

Analisar as castanhas inteiras, juntamente com a pele.

Remover e descartar as cascas das nozes para analise. Os residuos das nozes deverdo ser calculados sem
as cascas.

Grupo: Nozes —tipo 2
Exemplar: cdco

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 19 — “TREE NUTS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Fruta 12 cbcos 12 c6cos

Coletar um total de pelo menos 12 cocos de no minimo 4 plantas. Selecionar os frutos dos dois lados da
fileira das plantas, desprezar as extremidades da parcela.

b) Preparacdo das amostras para analise

e Frutos imaturos: ndo sendo possivel a separacdo da casca da polpa quando a fruta estd verde,
processe o fruto inteiro. Congelar a fruta antes de processa-la para evitar formacdo de suco. Preparar os
frutos com equipamento adequado (processador).

e Frutos maduros: separar a casca da polpa quebrando-a e descartando a mesma. Congelar a polpa
antes de processa-la para evitar formacdo de suco. Preparar a polpa com equipamento adequado
(processador). Analisar a polpa sem as cascas.



a)

2. Vegetais

Grupo: Raizes e tubérculos —tipo 1
Exemplar: batata

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 1 - “ROOT AND TUBER VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
. 12 tubérculos 12 tubérculos
tubérculos . .
min. 1 kg min. 2 kg

Se necessario, coletar um grande ndamero de tubérculos a fim de obter uma amostra de tamanho suficiente.
Coletar amostras de todas as partes da parcela, mas ndo a menos de 1 m das extremidades.

Escovar ou lavar o(s) tubérculo(s) , para remover excesso de terra.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os tubérculos antes de processéa-los. Preparar os tubérculos com equipamento adequado
(processador). Analisar o tubérculo inteiro.

Grupo: Raizes e tubérculos — tipo 2

Exemplares: nabo, rabanete, batata doce, mandioca, mandioquinha, gengibre e beterraba.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 1 — “ROOT AND TUBER VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A -ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Raizes 12 raizes 12 raizes
min. 1 kg min. 2 kg
) 12 tubérculos 12 tubérculos
Tubérculos

min. 2 kg

min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover os talos e folhas de acordo com as praticas locais de agricultura.

Escovar ou lavar a(s) raizes/tubérculo(s), para remover excesso de terra.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar as raizes e tubérculos antes de processa-los. Preparar as raizes e tubérculos com equipamento
adequado (processador). Analisar as raizes e tubérculos com casca.

Grupo: Raizes e tubérculos —tipo 3

Exemplar: cenoura

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 1 - “ROOT AND TUBER VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra

verde madura

Raizes 12 cenouras




b)

| 0,5-1kg | min. 2 kg |

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar a folhagem.
Escovar ou lavar a(s) raizes(s) , para remover excesso de terra.
Preparacdo das amostras para andlise
Congelar os tubérculos antes de processa-los. Preparar os tubérculos com equipamento adequado
(processador). Analisar o tubérculo inteiro.
Grupo: Bulbos —tipo 1
Exemplares: alho-poré e cebolinha

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 2 — “BULB VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
12 plantas 12 plantas
Plantas min. 0,5 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar raizes.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar as plantas antes de processa-las. Preparar as plantas com equipamento adequado (processador).
Analisar a planta inteira.

Grupo: Bulbos — tipo 2

Exemplar: alho

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 2 - “BULB VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Bulbos 1? bulbos 12, bulbos
min. 0,5 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar a folhagem, as raizes e a pele, facilmente removivel.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os bulbos antes de processa-los. Preparar os bulbos com equipamento adequado (processador).
Em caso de material de amostra ndo madura, analisar a planta inteira.

Em caso de material de amostra madura, analisar o bulbo do alho.

Grupo: Bulbos —tipo 3

Exemplar: cebola

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 2 - “BULB VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras



tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Bulbos 12,cebolas 12,cebolas
min. 1 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar a folhagem, raizes e as peles, facilmente destacéaveis.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os bulbos antes de processa-los. Preparar os bulbos com equipamento adequado (processador).
Analise os bulbos sem a folhagem.

Grupo: Bréssicas (folhosas)
Exemplares: repolho e couve rabano

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 4 — “BRASSICA (COLE) LEAFY VEGETABLE”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Couve. rabano 12 unidades 12 unidades
' min. 0,5 kg min. 0,5 kg
Repolho 12 unidades 12 unidades

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar no campo as raizes e folhas soltas, decompostas ou mirradas para obtencdo das
amostras.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar as plantas/cabecas antes de processa-las. Preparar as plantas/cabecas com equipamento
adequado (processador). Analisar as plantas ou cabecas.

Grupo: Bréassicas (com inflorescéncias)
Exemplares: brécolis e couve-flor

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 4 — “BRASSICA (COLE) LEAFY VEGETABLE"
(TABELA 4 - CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

12 unidades 12 unidades

Inflorescéncias min. 0,5 kg min. 1 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Remover e descartar as raizes, talos e folhas no campo para obtencéo das amostras.

b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar as partes comestiveis antes de processa-las. Preparar as partes comestiveis com equipamento
adequado (processador). Analisar as inflorescéncias.

Grupo: Brassicas

Exemplar: couve-de-bruxelas (“repolhinhos”)



Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 4 — “BRASSICA (COLE) LEAFY VEGETABLE”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

“repolhinhos” 0,5 kg 1 kg

Coletar amostras (“repolhinhos” com 25 mm de didmetro, peso médio de 30 g e coloracédo verde-escura,
originam-se das axilas das folhas e cobrem o caule, que atinge 1 m de altura) de todas as partes da parcela,
inclusive aquelas que nado estiverem expostas. Deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.
Coletar amostras de, no minimo, 12 plantas e de, pelo menos, dois niveis de altura de cada planta.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os “repolhinhos” antes de processa-los. Preparar os “repolhinhos” com equipamento adequado
(processador). Analisar os “repolhinhos”.

Grupo: Brassicas frondosas

Exemplar: couve

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 3 — “BRASSICA (COLE) LEAFY VEGETABLE”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Folhagem 1 kg 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que n&o estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Coletar amostras de no minimo 12 plantas e de pelo menos
dois niveis de altura de cada planta.

b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar as folhas antes de processa-las. Preparar as folhas com equipamento adequado (processador).
Analisar as folhas.

Grupo: Vegetais folhosos (exceto o grupo das brassicas)

Exemplares: almeirdo, rucula , chicoria , espinafre, agrido, alface e outros vegetais com folhas pequenas
utilizados em salada

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 3 - “LEAFY VEGETABLES EXCEPT BRASSICA
VEGETABLES (INCLUDING BRASSICA LEAFY VEGETABLES)
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Folhas 1kg 1kg
“ " 12 unidades 12 unidades
Cabecas min. 1 kg min. 1 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher.
e Almeirédo e ricula: coletar folhas de, no minimo, 12 plantas e de pelo menos dois niveis de cada planta.



e Alface: coletar 12 “cabecas” de diferentes partes da parcela.
Remover e descartar no campo as raizes e folhas soltas decompostas ou mirradas, para obtencéo
das amostras.
b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar as folhas/cabecas antes de processéa-las. Preparar as folhas/cabecas com equipamento adequado
(processador). Analisar as folhas/cabecas.
Grupo: Vegetais em forma de talos ou peddnculos — tipo 1
Exemplar: aipo

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 5 - “STEM VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Caules 12 caules 12 caules
min. 1 kg min. 1 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m

de cada extremidade da parcela sem colher.
Coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar o material antes de processa-los. Preparar o material com equipamento adequado (processador).

Analisar os caules.

Grupo: Vegetais em forma de talos ou peddnculos — tipo 2

Exemplares: aspargo e salsdo
Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 5 - “STEM VEGETABLES”

(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Caules 12 caules 12 caules
min. 1 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m

de cada extremidade da parcela sem colher.
Coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os caules antes de processéa-las. Preparar os caules com equipamento adequado (processador).

Analisar os caules.

Grupo: Vegetais em forma de talos ou peddnculos — tipo 3

Exemplar: alcachofra

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 5 - “STEM VEGETABLES”

(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

Material de amostra

tamanho minimo
de amostra

verde

madura




12 inflorescéncias 12 inflorescéncias

Inflorescéncia .
min. 1 kg ---

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Separar as inflorescéncias do resto da planta.

Coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Caso nao tenha sido feito no campo, congelar as inflorescéncias antes de processa-las. Preparar as
inflorescéncias com equipamento adequado (processador). Analisar as inflorescéncias.

Grupo: Vegetais do grupo das vagens e feijées (leguminosas)

Exemplares: broto de feijdo, feijao, ervilha, lentilhas, tremocgo, grao de bico e outros.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 6 — “LEGUME VEGETABLES”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Brotos 12 brotos
min. 0,5 kg

L 24 vagens 24 vagens
Vagens inteiras min. 1 kg min. 1 kg

Sementes verdes 1kg

Sementes secas 1 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher.

No caso de brotos coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os brotos / vagens / sementes antes de processa-los. Preparar os brotos / vagens / sementes com
equipamento adequado (processador). Analisar brotos / vagens / sementes.

Grupo: Vegetais frutiferos (pele comestivel) - tipo 1

Exemplares: berinjela e quiabo

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 7 — “FRUITING VEGETABLES - EDIBLE SKIN”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruto 1,2 frutos 12’ frutos
min. 0,5 kg min. 1 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Remover e descartar restos de pedinculos do fruto.
Coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacao das amostras para analise



Congelar os frutos antes de processa-los. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).
Analisar os frutos.

Grupo: Vegetais frutiferos (pele comestivel) —tipo 2
Exemplares: pepinos e abobrinha italiana

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 7 — “FRUITING VEGETABLES — EDIBLE SKIN”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruto 12 frutos 12 frutos
min. 0,5 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Remover e descartar restos de peddnculos do fruto.

Coletar um minimo de 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os frutos antes de processéa-los. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).
Analisar os frutos.

Grupo: Vegetais frutiferos (pele comestivel) —tipo 3

Exemplares: pimentéo e tomate

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 7 — “FRUITING VEGETABLES — EDIBLE SKIN”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruto 12:24 frutos 12-?4 frutos
min. 0,5 kg min. 2 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Remover e descartar restos de pedunculos do fruto.

Coletar 24 frutos de variedades pequenas ou 12 frutos de variedades grandes, de pelo menos de 12
plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os frutos antes de processa-los. Preparar os frutos com equipamento adequado (processador).
Analisar os frutos.

Grupo: Vegetais frutiferos (pele ndo comestivel)

Exemplares: meldes, aboboras, morangas e melancias.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 8 — “FRUITING VEGETABLES - INEDIBLE SKIN”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Fruto 1@ frutos 1@ frutos
min. 1 kg min. 2 kg




b)

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Remover e descartar restos de peddnculos do fruto.

e Melancia: coletar 5 frutos de pelo menos 5 plantas.

e Demais culturas: coletar 12 frutos de pelo menos 12 plantas.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os frutos antes de processa-los. No caso de frutos grandes, o tamanho da amostra pode ser
reduzido. Para isso, a fruta é subdividida em varios segmentos por divisées longitudinais. Preparar os frutos
com equipamento adequado (processador). Analisar os frutos.

Grupo: Cogumelos
Exemplar: cogumelos

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 7 — “FRUITING VEGETABLES — EDIBLE SKIN”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 1)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Micélio 12 unidades 12 unidades
min. 0,5 kg min. 0,5 kg

Coletar amostras de todas as partes da parcela, inclusive aquelas que néo estiverem expostas. Deixar 1 m
de cada extremidade da parcela sem colher. Remova e descarte o micélio.

Coletar amostras de todas as partes da cama de cultivo.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os cogumelos antes de processa-los. Preparar os cogumelos com equipamento adequado
(processador). Analisar o cogumelo.

3. Gramineas
Grupo: Cereais em graos (exceto arroz e milho)
Exemplares: aveia, centeio, cevada, sorgo, triticale e trigo

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 15 - “CEREAL GRAINS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Espigas 1 kg
Graos 1 kg

Coletar no minimo 12 diferentes areas da parcela. Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher.
Colher os graos manualmente ou com colhedora.

Quando utilizar colheita mecénica, deve-se certificar que ndo restou material da colheita anterior.

Os grédos deverdo ser trilhados manualmente ou mecanicamente (trilhadeira), para a separa¢éo da palha.

Preparacdo das amostras para analise
Congelar os graos antes de processa-los. Preparar os grdos com equipamento adequado (processador).
Analisar os graos.

Grupo: Cereal —arroz

Exemplar: arroz



Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 15 — “CEREAL GRAINS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra

verde madura

Arroz (*) 1 kg

(*) em casca

Coletar no minimo 12 diferentes areas da parcela. Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher.
Colher os graos manualmente ou com colhedora.

Quando utilizar colheita mecénica, deve-se certificar que ndo restou material da colheita anterior.

Os grédos deverdao ser trilhados manualmente ou mecanicamente (trilhadeira), para a separacéo da palha.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar os grédos antes de processa-los. Preparar os grdos com equipamento adequado (processador).
Analisar arroz com casca.

Grupo: Cereal — milho

Exemplares: gréo de milho, milho verde e milho doce

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 15 — “CEREAL GRAINS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
. 12 espigas
Espigas min. 2 kg
Graos 1 kg

Coletar no minimo 12 diferentes areas da parcela. Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher.
Colher as espigas manualmente ou com colhedora. Quando utilizar colheita mecéanica, deve-se certificar
gue nao restou material da colheita anterior.

Os gréos deverdo ser trilhados manualmente ou mecanicamente (trilhadeira), para a separagéo da palha.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar o material antes de processa-lo. Preparar o material com equipamento adequado (processador).
e Milho verde: analisar as espigas verdes.

e Graos secos: analisar os graos secos.

Grupo: Cana-de-agucar

Exemplar; cana-de-acucar

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
12 colmos 12 colmos
Colmos min. 2 kg min. 2 kg

Se necessario, coletar um grande nimero de plantas a fim de obter uma amostra de tamanho suficiente.
Selecionar canas inteiras de 12 locais da parcela, e coletar colmos (aproximadamente 20 cm) de todas as
partes das canas. Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher.



b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar os colmos antes de processa-los. Preparar os colmos com equipamento adequado (processador).

4. Sementes
Grupo: Sementes oleaginosas —tipo 1
Exemplares: algodéo, canola, gergelim, colza, etc.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 20 - “OIL SEEDS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Sementes pequenas 0,5 kg
Sementes grandes 1 kg

Coletar amostras de, no minimo, 12 diferentes areas da parcela, inclusive aquelas que ndo estiverem
expostas. Deixar 1 m de cada extremidade da parcela sem colher.

No caso do algodao coletar amostras de capulhos maduros (sementes e fibras). As sementes devem ser
separadas somente através de processo mecanico (descarogadeira). Nunca utilize processos quimico
(4cido sulfarico) ou térmico (queima).

No caso do girassol coletar um minimo de 12 inflorescéncias. Separar 0os aquénios.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar o material antes de processa-lo. Preparar o material com equipamento adequado (processador).
Analisar as sementes sem o linter (algodao).

Grupo: Semente oleaginosa - tipo 2

Exemplares: amendoim e soja

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 17 — “LEGUME OIL SEEDS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Vagens 2 kg
Sementes 2 kg

Coletar amostras de, no minimo, 12 diferentes areas da parcela. Deixar 1 m de cada extremidade da
parcela sem colher. As sementes devem ser separadas das vagens manualmente ou com o auxilio de uma
trilhadeira.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar o material antes de processa-lo. Preparar o material com equipamento adequado (processador).
Analisar as sementes.

Grupo: Café

Exemplar: café

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 21 — “TROPICAL SEEDS”



b)

a)

(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde Madura

Graos 1 kg

Coletar cerejas de café de pelo menos 4 plantas de maneira a refletir a pratica normal. Deixar 1 m ou 1
planta de cada extremidade da parcela, sem colher. As cerejas de café devem ser secas (em condi¢cdes
ambiente) e despolpadas de forma a refletir a pratica comum de campo.

Preparacdo das amostras para andlise
Congelar os gréos secos despolpados (sem casca) antes de processa-los. Preparar 0os grados secos com
equipamento adequado (processador). Analisar os gréos secos despolpados.
Grupo: Cacau
Exemplar: cacau

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 21 - “TROPICAL SEEDS”
(TABELA 4 -CLASSE A - ITEM 2)

Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Frutos 20-50 kg
Améndoas
fermentadas 1kg

Coletar frutos de cacau de pelo menos 4 plantas de maneira a refletir a pratica normal. Deixar 1 m ou 1
planta de cada extremidade da parcela, sem colher. Normalmente, o produto recém colhido ndo é requerido
para analise. Abrir os frutos maduros imediatamente apés coleta, remover, descartar o resto do fruto e
fermentar de modo a refletir a pratica normal de campo.

b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar as améndoas antes de processéa-las. Preparar as améndoas com equipamento adequado
(processador). Analisar as améndoas.

5. Ervas e temperos, cha

Grupo: Temperos, ervas e plantas medicinais
Exemplares: salsa , tomilho, etc.

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 22 — “HERBS”
(TABELA 4 -CLASSE A -ITEM 3 - NA FORMA FRESCA)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura
Brotos(*) 0,5 kg 0,5 kg
Folhas 0,5 kg 0,5 kg
Flor 0,5 kg 0,5 kg
Talos 0,5 kg 0,5 kg




Raizes 0,5 kg 0,5 kg

(*) Plantas sem raizes

Coletar amostras de pelo menos 12 plantas. Coletar amostras de todas as partes da parcela. Deixar 1 m de
bordadura nas extremidades sem colher. Para preparacdo das amostras, usar apenas as partes das plantas
que sao representativas para consumo.

b) Preparacdo das amostras para analise

Congelar as plantas, partes da plantas, ou raizes antes de processa-las. Preparar as plantas, partes da
plantas, ou raizes com equipamento adequado (processador).

Grupo: Cha

Exemplar: cha (diversas plantas, normalmente secas, utilizadas como bebidas obtidas pela infusao)

Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — GRUPO 24 — “TEAS”
(TABELA 4 — CLASSE D - ITEM 5.2)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra

verde madura

Folhas secas 0,2 kg

Coletar amostras de forma a refletir a pratica comum. Normalmente, ndo se requer produto recém colhido
para analise. Coletar amostras de pelo menos 12 plantas. Coletar amostras de todas as partes da parcela.
Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher. Secar as folhas de modo a refletir a pratica normal
de campo.

b) Preparacdo das amostras para analise
Congelar folhas antes de processa-las. Preparar as folhas com equipamento adequado (processador).
Analisar as folhas secas.

Grupo: Lupulo

Exemplar: lGpulo
Referéncia do CODEX ALIMENTARIUS — (TABELA 4 - CLASSE D - ITEM 5)

a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo

Material de amostra de amostra
verde madura
Cones Verdes 0,5 kg 2 kg
Folhas Secas 0,5 kg

Coletar cones (frutos contendo resina) de pelo menos 4 plantas. Selecionar cones de todas as partes da
planta, acima e abaixo, expostas e protegidas pela folhagem. Como os cones nascem em fileiras, selecione
cones dos dois lados da fileira, mas ndo a menos de 1 metro do final da fileira.

b) Preparacdo das amostras para analise

Antes de processar, 0s cones verdes devem ser secos hum secador de lUpulo (forno de secagem).

Analisar os cones imaturos verdes ou secos dependendo do estagio de desenvolvimento do material.

6. Tabaco

Grupo: Tabaco

Exemplar: tabaco



a) Procedimento de coleta de amostras

tamanho minimo
Material de amostra de amostra
verde madura

Folhas secas 0,5 kg

Coletar folhas de pelo menos 12 plantas de forma a refletir a pratica comum. Coletar amostras de no minimo
12 diferentes areas da parcela. Deixar 1 m de bordadura nas extremidades sem colher. E necessario secar
as folhas e produzir tabaco curado das folhas secas de acordo com a pratica comum de campo.

b) Preparacdo das amostras para analise
Analisar as folhas secas e curadas.

ANEXO I
Exemplo de pagina de capa de relatério de residuos

TITULO DO ESTUDO
<Produto> - Magnitude dos Residuos de <ingrediente ativo> em <cultura> - <aplica¢éo foliar, tratamento de
sementes, tratamento em pés-colheita>

REQUISITOS LEGAIS
Resolugéo RDC de / /2005 (ANVISA)

AUTOR
(nome)

DATA DE INICIO DO ESTUDO
dia/més/ano

DATA DE CONCLUSAO DO ESTUDO
dia/més/ano

LABORATORIO EXECUTOR
(nome)
Endereco
(CEP, Rua/Av.Estado)

PATROCINADOR
(nome)
Endereco
(CEP, Rua/Av.Estado

NUMERO DO ESTUDO

(citar o n°)

Pagina 1 de X
(X é o nimero total de paginas no ESTUDO)

ANEXO Il
EXEMPLOS DE DECLARACAO DE CONFORMIDADE ANALITICA E DECLARACAO DE
CONFORMIDADE COM BOAS PRATICAS DE LABORATORIO



DECLARACAO DE CONFORMIDADE ANALITICA

Declaramos que o ESTUDO aqui reportado foi executado de maneira exata como descrito neste relatorio.

Todos os procedimentos analiticos foram executados de acordo com metodologias e procedimentos escritos
e aprovados.

Todos os rascunhos e dados brutos obtidos durante a realizagdo deste ESTUDO acham-se arquivados no
laboratério na pasta XYZ/ABC 47-79.

Este relatério foi elaborado e redigido pelo autor e aprovado pelo responsavel do laboratério, que se
responsabilizam pelos resultados aqui apresentados.

Responsavel pelas analises: Data:
Nome

Responsavel pelo laboratdrio: Data:
Nome

Opcéo 1

DECLARACAO DE CONFORMIDADE COM BOAS PRATICAS DE LABORATORIO

No. do ESTUDO: Citar o nimero Inicio do ESTUDO: dia/més/ano

O ESTUDO reportado neste relatério foi conduzido em conformidade com as seguintes normas de Boas
Préaticas de Laboratorio:

INMETRO - Critérios para o} credenciamento de laboratorios de ensaio
segundo os principios das boas praticas de laboratdrio — BPL (NIT-DICLA-028). INMETRO, Rio de Janeiro
(Brasil), 2003.

NIT-DICLA-034: Critérios para o credenciamento de laboratérios de ensaio BPL — Boas Praticas de
Laboratério — Aplicacdo a ESTUDOS de Campo. INMETRO, Rio de Janeiro (Brasil), 2003.

OECD - Principles on good laboratory practice. OECD series on principles of good laboratory practice and
compliance monitoring Number 1. OECD, Paris (France), 1998.

Diretor do ESTUDO
(nome)

Ciéncia:



Patrocinador Gerente
(nome) (nome)

Opcéo 2

DECLARACAO DE CONFORMIDADE COM BOAS PRATICAS DE LABORATORIO

No. do ESTUDO: citar o n°® Inicio do ESTUDO: dia/més/ano

O ESTUDO reportado neste relatério foi conduzido em conformidade com as seguintes normas de Boas
Praticas de Laboratorio:

INMETRO - Critérios para o] credenciamento de laboratorios de ensaio
segundo os principios das boas praticas de laboratdrio — BPL (NIT-DICLA-028). INMETRO, Rio de Janeiro
(Brasil), 2003.

NIT-DICLA-034: Critérios para o credenciamento de laboratérios de ensaio BPL — Boas Préticas de
Laboratorio — Aplicagdo a ESTUDOS de Campo. INMETRO, Rio de Janeiro (Brasil), 2003.

OECD - Principles on good laboratory practice. OECD series on principles of good laboratory practice and
compliance monitoring Number 1. OECD, Paris (France), 1998.

exceto pelos aspectos abaixo:
1. Excessédo 1
2. Excesséo 2

As excec¢Bes mencionadas acima ndo impactaram significativamente na qualidade e integridade dos dados
deste ESTUDO. <alguma consideracgéo adicional>

Diretor do ESTUDO

(nome)
Ciéncia:
Patrocinador Gerente
(nome) (nome)
Opcéo 3

DECLARACAO DE CONFORMIDADE COM BOAS PRATICAS DE LABORATORIO



No. do ESTUDO: ABC 47-79 Inicio do ESTUDO: 31-Fev-2005

O ESTUDO reportado neste relatério ndo foi conduzido em conformidade com as normas de Boas Praticas
de Laboratorio.

<alguma consideracéo adicional>

Diretor do ESTUDO
(nome)

Ciéncia:

Patrocinador Gerente
(nome) (nome)




ANEXO IV

EXEMPLO DE DECLARACAO DE CONFORMIDADE COM AS BOAS PRATICAS AGRICOLAS

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE COM BPA

ESTUDO no.:

Titulo do ESTUDO:

Declaramos que os ENSAIOS de campo de residuos descritos neste relatério foram desenhados e
conduzidos de forma a suportar as boas praticas agricolas propostas para o uso desse(s) produto(s).

Pesquisador de Campo: Data:
(nome)

Responsavel técnico: Data:
(nome)

ANEXO V

EXEMPLO DE CORPO DO RELATORIO DE RESIDUOS

OBJETIVO DO ESTUDO
RESUMO DO ESTUDO

DADOS DA(S) SUBSTANCIA(S) DE REFERENCIA

a) Nome quimico

b) Nome comum

¢) Peso molecular

d) Férmula estrutural

e) Solubilidade (agua e solventes organicos)

f) Pressao de vapor

g) Outros dados relevantes (pureza, origem, validade, etc.)

AMOSTRAS

a) Descricao da(s) amostra(s) incluindo o nimero do relatério de campo
b) Data de recebimento das amostras

c¢) Condicbes de armazenamento no laboratorio

PRINCIPIO DO METODO DE ANALISE
(Descrever)



IDENTIFICACAO - Identificar os analitos e padréo interno (se houver) por tempo de retengéo, massas dos
fons de fragmentacao (se for o caso) ou outros (especificar)

RECUPERACAO
Dados finais segundo o exemplo da Tabela |

Tabela | - FortificacGes, recuperacfes, média das recuperacdes e desvio padrdo

Nivel de fortificac&@o Recuperacéo Recuperacéo Desvio Padréao
(mg/kg) (%) Média %

%

Fy
Fi
Fy
Fy
Fy
F2
F.
F2
F.
F2
F1 = limite minimo de fortificacdo = limite de quantificacdo (LOQ)
F, = limite maximo de fortificacédo

LIMITE DE QUANTIFICACAO (LOQ)
RESULTADOS (dados finais do ESTUDO, segundo o exemplo da Tabela I1)

Tabela Il - Residuos de (nome do analito) em (nome da cultura)

Amostra Dose (unidade) Intervalo de Resultado (mg/kg)
seguranca
(dias)
Testemunha - - Y,
identificacdo (dose) X Y,

X — namero de dias
YieY,- Conce~ntra96§s
QUANTIFICACAO / CALCULOS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

APENDICE |
METODO DE ANALISE

APENDICE Il
CROMATOGRAMAS

APENDICE I
EXEMPLOS DE CALCULOS

RELATORIO DE CAMPO

DECLARAGCAO DE CONFORMIDADE DE BPA E BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (se disponivel)

IDENTIFICACAO DO PRODUTO TESTADO
a) Substancia teste (marca comercial / codigo)
b) Nome quimico do(s) ingrediente(s) ativo(s)
¢) Nome comum do(s) ingrediente(s) ativo(s)



d) Classe (se sistémico, informar)

e) Tipo de Formulacéo

f) Concentracdo do(s) ingrediente(s) ativo(s) (por litro ou kg de formulagéo)

g) Certificado de analise para confirmacao do teor do(s) ingrediente(s) ativo(s) na formulagéo

IDENTIFICACAO DO CAMPO EXPERIMENTAL
a) Local do ensaio (Municipio / Estado)

b) Nome e endereco da propriedade

c¢) Cultura

d) Cultivar

e) Espacamento

f) Tamanho de cada parcela

g) Numero de parcelas

h) Data do plantio ou idade da planta

i) Data de emergéncia da planta (quando aplicavel)
j) Data da colheita

DOSES TESTADAS E FORMA DE APLICACAO

a) Dose(s) testada(s) do produto formulado

b) Dose(s) do(s) ingrediente(s) ativo(s)

c¢) Data(s) de aplicacéo

d) Estagio da cultura em cada aplicacao

e) Forma de aplicacao

f) Equipamento

g) Volume de calda aplicada em L/ha (quando aplicavel)
h) Temperatura no momento da aplicacéo

i) Outros produtos aplicados no decorrer do ensaio

INFORMACOES EDAFOLOGICAS

a) Tipo de solo (textura) — (quando aplicavel)

b) pH — (quando aplicavel)

¢) Porcentagem de matéria organica — (quando aplicavel)
d) Topografia do terreno

TRATOS CULTURAIS REALIZADOS NA PARCELA
Descrever

INFORMACOES METEOROLOGICAS

a) Ultima chuva antes da(s) aplicacio(des)
b) Primeira chuva ap6s a(s) aplicacdo(6es)
c) Precipitacdo no periodo do ensaio

d) Temperatura média no periodo do ensaio

AMOSTRAGEM

a) Data(s) da(s) coleta(s) da(s) amostra(s)

b) Métodos de amostragem dentro da parcela e forma de retirada do material
c) Parte da cultura amostrada

d) Estagio da cultura no momento da coleta

e) Quantidade amostrada

f) Tipo de embalagem da amostra

g) Tamanho da area amostrada

h) Condi¢es de armazenamento até o envio ao laboratério

BENEFICIAMENTO DA AMOSTRA

a) Tipo de beneficiamento (ex.: secagem)

b) Data do inicio e final do processo de beneficiamento

¢) Condicdes em que a amostra foi mantida durante o beneficiamento

ENVIO DA AMOSTRA PARA O LABORATORIO

a) Data do envio

b) Forma de transporte

¢) Tipo de embalagem

d) Condi¢Bes de armazenamento e conservacdo durante o transporte



e) Quantidade de cada amostra enviada
f) Nimero de amostras enviadas
g) Identificacdo das amostras enviadas



