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Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel de Abelha social sem
ferréo, género Melipona, conforme anexo a esta Portaria, com aplicacdo em todos os
estabelecimentos de produtos das abelhas e derivados registrados sob a égide do
Servico de Inspecédo Estadual.

O Diretor Geral da Agéncia Estadual de Defesa Agropecuéria da Bahia - ADAB, no uso de suas
atribuicbes conferida pelo art. 23, I, b do Regimento aprovado pelo Decreto n® 9.023 de 15 de
marco de 2004 e Art. 174,Paragrafo Unico do Regulamento aprovado PE Decreto n°
15.004/2014 .

Resolve:

Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel de Abelha social sem ferrao
género Melipona, conforme anexo a esta Portaria, com aplicacdo em todos estabelecimentos de
produtos das abelhas e derivados registrados sob a égide do Servico de Inspecéo Estadual.
Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

PAULO EMILIO TORRES

DIRETOR GERAL


http://www.normasbrasil.com.br/norma/decreto-15004-2014-ba_268428.html
http://www.normasbrasil.com.br/norma/decreto-15004-2014-ba_268428.html

ANEXO REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO MEL DE ABELHA
SOCIAL SEM FERRAO GENERO (Melipona)

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve cumprir o
mel de abelha social sem ferrdo género Melipona submetido ao processo de conservacao por

desumidificacdo ou refrigeracdo e destinado ao consumo humano direto.

1.1.1. Este Regulamento ndo se aplica para mel de abelha social sem ferrdo industrial e utilizado

como ingrediente em outros alimentos.

1.2. Ambito de Aplicac&o: o presente Regulamento Técnico se aplicard em todo o Estado da
Bahia.

2. Descricao

2.1. Defini¢cdo: Entende-se por mel de abelha social sem ferrdo, o produto alimenticio produzido
por essas abelhas, a partir do néctar das flores ou das secre¢fes procedentes de partes vivas
das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de
plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas

préprias, armazenam e deixam maturar nos potes das coldnias.

2.2 Da obtencgédo: O procedimento de colheita do mel seré realizado a partir da suc¢éo de forma
higiénica do interior dos potes através do uso de uma bomba de succ¢édo portatil ou outro
equipamento aprovado pelo Servigo de Inspecéo Estadual e armazenado diretamente em um
recipiente previamente limpo, com o minimo de exposicdo e de contato com o manipulador.
2.3. Classificacao

2.3.1. Por sua origem

2.3.1.1. Mel floral de abelha social sem ferrao: é o mel obtido dos nectarios das flores.

a) Mel unifloral ou monofloral de abelha social sem ferréo: € quando o produto procede

principalmente da origem de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua

caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas proprias.



b) Mel multifloral ou polifloral de abelha social sem ferréo: é o obtido a partir de diferentes

origens florais.

2.3.2. Segundo o procedimento de processamento do mel de abelhas social sem ferréo

2.3.2.1. Mel desumidificado: é o mel obtido por suc¢éo dos potes, submetido a filtracdo ou ndo e

posteriormente retirada a umidade.

2.3.2.2. Mel refrigerado: € o mel obtido por suc¢éo nos potes, submetido a filtracdo ou néo,
refrigerado imediatamente apds a coleta e armazenado até 8°C/+- 2°C.

2.3.3. Segundo sua apresentacao

2.3.3.1. Mel: é o mel em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado.

2.3.3.2. Mel cremoso: € o mel que tem uma estrutura cristalina fina e que pode ter sido

submetido a um processo fisico, que lhe confira essa estrutura e que o torne facil de untar.

2.3.3.3. Mel cristalizado ou granulado: é o mel que sofreu um processo natural de solidificacéo,

como consequéncia da cristalizacdo dos acUcares.

2.4. Designacgéao (denominacao de venda)

2.4.1. Todos os produtos citados no item 2.3 devem apresentar a identificagdo taxonémica da
espécie de abelha social sem ferrdo que o produziu e o procedimento de processamento

conforme o item 2.3.2.

2.4.2. O produto definido no item 2.3.2 se designard Mel conforme item 2.3.2.1 ou 2.3.2.2
acrescido do "nome vulgar da abelha social sem ferrdo", seguido da sua identificagéo

taxondmica.

3. Composigéo e requisitos do mel de abelhas social sem ferrdo

3.1. Composicao: O mel de abelha social sem ferrdo é uma solugdo concentrada de agucares
com predominancia de glicose e frutose. Contém ainda uma mistura complexa de outros
hidratos de carbono, enzimas, aminoacidos, acidos organicos, minerais, substancias aromaticas,
pigmentos e graos de poélen, podendo conter cerume procedente do processo de extragdo por

sucgao.



3.1.1. O produto definido neste Regulamento ndo podera ser adicionado de mel de Apis

mellifera, aglcares ou outras substancias que alterem a sua composicdo original.

3.2. Requisitos do mel

3.2.1. Caracteristicas sensoriais

3.2.1.1. Cor: é variavel de quase incolor a pardo-escura, segundo definido em 2.3.1.

3.2.1.2. Sabor e aroma: deve ter sabor e aroma caracteristicos de acordo com a sua origem
definido no item 2.3.1. e a espécie de abelha social sem ferrdo.

3.2.1.3. Consisténcia: variavel de acordo com o estado fisico em que o mel se apresenta,

conforme o item 2.3.3.

3.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

3.2.2.1. Maturidade

a) Acucares redutores (calculados como acgucar invertido)

Mel floral de abelha social sem ferrao: minimo 60g/100g

b) Umidade:

- mel desumidificado: Maximo 19g/100g

- mel refrigerado: de 20g/100g a 35g/100g

c) Sacarose aparente:

Mel floral de abelha social sem ferrdo: méaximo 6g/100g

3.2.2.2. Pureza

a) Sodlidos insollveis em agua: maximo 0,19/100g



b) Minerais (cinzas): maximo 0,69/100g

c¢) Pdlen: o mel deve necessariamente apresentar graos de pdlen

3.2.2.3. Deterioracéo

a) Acidez: méxima de 50 milequivalentes/quilograma

b) Atividade diastasica: maximo 03 na escala de Gothe

¢) Hidroximetilfurfural: maximo de 10 mg/Kg

4. Acondicionamento

O mel desumidificado ou refrigerado de abelha social sem ferrdo pode apresentar-se a granel ou
fracionado, obrigatoriamente, deve estar rotulado acondicionado em embalagem apta para
alimento, adequada para as condi¢fes previstas de armazenamento e que confira uma protecao
apropriada contra a contaminacao.

5. Aditivos

E expressamente proibida a utilizagdo de qualquer tipo de aditivos.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos, conforme legislagéo vigente.

6.1. Critérios microbiolégicos: o produto devera cumprir com os requisitos a seguir:

Microoraanismos Tolerancia para amostra Toleréncia para amostra Método de
9 indicativa representativa andlise
n c m M
i (o]
Coliformes a 45°C (NMP/g ou 102 5 2 10 102 APHA
mL)
Salmonella spp. AUS 5 0 Aus EDA/BAM
25¢g
Bolores e leveduras(UFC/g 104 5 2 103 104 APHA
ou mL)




n: numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente em um mesmo lote e analisada
individualmente; M: limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do
inaceitavel (valores acima de M sé&o inaceitaveis); m: é limite que em um plano de trés classes,
separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel; ¢c: nUmero

maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M.

7. Higiene

7.1. Consideracfes Gerais As praticas de higiene para elaboracao do produto devem estar de
acordo com a Portaria n® 368 de 04 de setembro de 1997 do MAPA sobre as condicbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacéo para Estabelecimentos

Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscoépicos e Microscdpicos O mel ndo deve conter substancias estranhas, de

gualquer natureza, tais como insetos, larvas, gréos de areia e outros.

8. Pesos e Medidas

Deverd ser observada neste item a legislacdo pertinente.

9. Rotulagem

Devera ser observada neste item a legislacdo pertinente.

9.1. O produto se denominara Mel segundo o procedimento de obtencao acrescido do "nome

vulgar da abelha social sem ferrdo", conforme o item 2.4.
9.2. O Mel floral conforme item 2.3.1.1. item "a" podera se designar Mel Flores com a
denominacgéo da florada predominante com comprovacao através da analise de

melissopalinologia.

9.3. No rétulo do produto devera ser informada a identificacdo taxondmica da espécie de abelha

sem ferrdo, conforme item 2.4.

10. Métodos de Analises

Os parametros correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas do produto sédo determinados

conforme indicado a seguir:



Determinacdo Referéncia

Aclcares redutores CAC/VOL.III, Supl.2, 1990, 7.1

Umidade (método refratométrico) | A.O.A.C. 16 th Edition, Rev. 4 th, 1998-969.38B
Sacarose aparente CAC/VOL.II, Supl.2, 1990, 7.2

Sdlidos insolUveis em agua CAC/VOL.III, Supl.2, 1990, 7.4

Minerais (cinzas) CAC/VOL.IIl, Supl.2, 1990, 7.5

Acidez A.O.A.C. 16 th Edition, Rev. 4 th, 1998-962.19
Atividade diastasica CAC/VOL.IIl, Supl.2, 1990, 7.7
Hidroximetilfurfural (HMF) A.O.A.C. 16 th Edition, Rev. 4 th, 1998-980.23

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela Comisséo do Codex Alimentarius, FAO/OMS,
Manual de Procedimento, décima edicdo. Devera diferenciar-se entre produto a granel e produto
fracionado (embalagem destinada ao consumidor).

12. Referéncias

Comissao do Codex Alimentarius, FAO/OMS - Norma Mundial do Codex para o Mel, Codex Stan
12-1981, Rev. 1987, Roma 1990.

CAC/VOL. lll, Supl. 2, 1990.

A.O.A.C. 16th Edition, Rev. 4th, 1998.

Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos

Resolu¢cdo GMC n° 80, 1996.

Regulamento Técnico MERCOSUL para rotulagem de alimentos embalados - Resolugao GMC
n° 36, 1993.

Brasil, Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade Do Mel, Instrugcdo Normativa n® 11,
2000.

Brasil, Regulamento Técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos, Resolu¢cdo RDC n°
12,2001


http://www.normasbrasil.com.br/norma/instrucao-normativa-11-2000-ba_120053.html
http://www.normasbrasil.com.br/norma/instrucao-normativa-11-2000-ba_120053.html



