INSTRUCAO NORMATIVA SDA N° 03, DE 19-01-2001

DOU 23-01-2001

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, SUBSTITUTO, DO MINISTERIO
DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere
o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria
Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é necessario instituir
medidas que normatizem a industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo
condigdes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producéo,
processamento e comercializacdo, e 0 que consta do Processo n°® 21000.002814/2000-

67, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina,
Cera de Abelha, Geléia Real, Geléia Real Liofilizada, Pdlen Apicola, Propolis e Extrato

de Propolis, conforme consta dos Anexos desta Instrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE APITOXINA

1. Alcance

I.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve

atender a Apitoxina, a ser utilizada como matéria-prima para fins opoterapicos.



1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento se refere a Apitoxina destinada ao

comércio nacional ou Internacional.
2. Descrigéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Apitoxina o produto de secrecdo das glandulas
abdominais (glandulas do veneno) das abelhas operarias e armazenado no interior da

bolsa de veneno.

2.2. Classificacao:

2.2.1. De acordo com sua apresentacao:

2.2.1. 1. Apitoxina na forma de pé amorfo;

2.2.1.2. Apitoxina na forma cristalizada.

2.3. Designagéo (Denominagéo de Venda): Apitoxina.
3. Referéncias:

- AOAC Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16 th
edition, cap. 4.1.03, 1995.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, 1992,

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento - Portaria 371/97 (Resolucgédo
GMC 36/93) Regulamento Técnico Para Rotulagem de Alimentos.

- BRASII.. Ministério da Agricultura e do Abastecimento - Portaria n® 368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

Fabricacgéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
- Farmacopéia Brasileira, 4° Edigéo, p 988,1977.

- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Codigo
de alimentos. DL 12342 de 27/09/78.



INSTITUTO AI7TOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3 Edicéo,
vol. |, pg. 44.

- Método de Bradford modificado, para proteinas totais.
4. Composicédo e Requisitos:

4.1. Composicdo: A Apitoxina compde-se de dgua e substancias ativas como a apamina,

melitina, fosfolipase, hialuronidase e aminoacidos.
4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais: proprias ao produto.
4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.2.1. Umidade : maximo 3%.

4.2.2.2. Teor proteico: 50% a 85%.

4.2.2:3. Fosfolipace. A: 17 a 19 U/mg proteina.

4.3. Acondicionamento: O produto devera ser acondicionado com materiais adequados
pata as condi¢cOes de armazenamento e que Ihe confiram uma protecdo apropriada contra

a contaminacgao.
5. Aditivos

N&o se autoriza.
6. Contaminantes:

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico vigente.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus larvae em 25g de cera de abelha ( utilizando a
metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia de

esporos em 25g.



7. Higiene:
7. 1. ConsideracOes Gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscopicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.
7.3. Critérios Microscopicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza

7.4. Critérios Microbioldgicos:

MICRORGANISMO CRITERIO DE ACEITACAO CATEGORIA I.C.M.S.F METODO DE ANALISE
Coliformes a (45°C)/g n=5c=0 m=0 5 APHA 1992 c.24
Salmonella ssp-shigella ssp 25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93 1985

Fungos e leveduras UFC/g n=5c=2 m=10 M=100 2 FIL94B: 1990

Aplica-se o Regulamento Especifico.
8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento Especifico.
9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento especifico, devendo constar; ainda, no rdtulo a expresséo

produto ndo comestivel.

10. Métodos de Analise



Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seus

Ingredientes-
Portaria n® 001/81 - 07/10/1981. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Portaria 248, de 30 de dezembro de 1998, publicada DOU de 05 de janeiro de 1999.
Estabelece o0 Método Oficial para Deteccdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos

Apicolas. Ministério da Agricultura.

1l. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela Norma vigente.
ANEXO lI

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE CERA DE ABELHAS

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera

cumprir a cera de abelhas.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento refere-se a cera de abelhas

destinada ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricédo

2.1. Definicdo: Entende-se por cera de abelhas o produto de consisténcia plastica, de cor
amarelada, muito fusivel, secretado pelas abelhas para a formagdo dos favos nas

colméias.
2.2. Classificacdo:

2.2.1. Cera de Abelhas bruta- quando nédo tiver sofrido qualquer processo de
purificacdo, apresenta cor desde o amarelo até o pardo, untuosa ao tato, mole e plastica
ao calor da mao, fratura granulosa, odor lembrando o do mel, sabor levemente

balsdmico e ainda com tragos de mel;



2.2.2. Cera de Abelhas branca ou pré-beneficiada - quando tiver sido descolorida pela
acdo da luz, do ar ou por processos quimicos, isenta de restos de mel, apresentando-se

de cor branca ou creme, frégil, pouco untuosa e de odor acentuado.
2.3. Designacdo (Denominacéo de Venda): Cera de Abelhas.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos- 03.011 -NBR 5426 -
JAN/1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.

-BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n° 368, de 04/09/97 -
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.

-BRASIL. Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei n°® 8.078 de 11 de Setembro de 1990.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolucdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n°. 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de

Alimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem
Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2; p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria SIPA n° 06/84 -
Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnologicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados,
1984,



- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de

Controle de Residuos Biologicos. Instrugdo Normativa n. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 de
dezembro de 1998, publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método

Oficial para Deteccdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -

defini¢des, classificacdo e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling. for microbiological analysis:

Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

-ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.
4. Composicdo e Requisitos:

4.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.1.1. Aspecto: solido amorfo;

4.1.2. Aroma: caracteristico (lembra o mel);

4.1.3. Cor: branca e amarelada;

4.1.4.Consisténcia: macia e friavel.

4.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.1. Ponto de Fusdo: 61°C a 65°C;

4.2.2.Solubilidade: insolivel em agua, solivel em oleos volateis, éter, cloroférmio e

benzeno.



4.2.3.Indice de acidez: 17 a 24 mg KOH/g;

4.2.4. indice de ésteres: 72 a 79;

4.2.5. Indice de relagdo ésteres e acidez: 3,3 a 4,2;
4.2.6.Ponto de saponificacdo turva: maxima de 65°C;

4.3. Acondicionamento:O produto devera ser embalado com materiais adequados para
as condicdes de armazenamento e que Ihe confiram uma protecdo apropriada contra a

contaminagéo.

5. Aditivos:

N&o se autoriza.
6. Cotaminantes:

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento vigente.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibaci!lus larvae em 25g de cera de abelha (utilizando a
metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia de

esporos em 25g.
7. Higiene:
7.1. Consideracdes Gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos:
O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos



O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza
7.4. Critérios Microbioldgicos:

Aplica-se o Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento especifico, devendo constar, ainda, no rotulo a expressdo

produto ndo comestivel.
10. Métodos de Andlise

- Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seus
Ingredientes. Portaria n° 001/81 - 07/10/1981, Ministério da Agricultura e do

Abastecimento

Portaria 248, de 30 de dezembro de 1998, publicada no DOU de 5 de janeiro de 1999.
Estabelece o Método Oficial para a Detecgdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos

Apicolas. Minitério da Agricultura.

1l. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma vigente.
ANEXO 111

REGUI.AMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE GELEIA REAL

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera
cumprir a Geléia Real.



1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento refere-se & Geléia Real destinada ao

comércio nacional ou internacional.
2. Descrigéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Geléia Real o produto da secrecdo do sistema glandular
cefalica ( glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operarias, coletada até
72 horas.

2.2. Classificacao:
2.2.1. Segundo o procedimento de obtencéo

2.2.1.1. Geléia Real Fresca: E o produto coletado por processo mecanico a partir da

célula real, retirada a larva e filtrada.

2.2.1.2 Geléia Real in natura: E o produto mantido e comercializado diretamente na

célula real ap6s a remocéo da larva.
2.3. Designacédo (Denominacédo de Venda): Geléia Real.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos- 03.011 -NBR 5426 -
JAN/1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992,

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.

-BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°® 368, de 04/09/97 -
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.

-BRASIL. Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei n°® 8.078 de 11 de Setembro de 1990.



- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolugdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n°. 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de
Alimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem

Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2; p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria SIPA n° 06/84 -
Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnologicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados,
1984.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de
Controle de Residuos Bioldgicos. Instru¢cdo Normativa n. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 de
dezembro de 1998, publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método
Oficial para Deteccédo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -

defini¢des, classificacdo e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling. for microbiological analysis:
Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

-ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.

-INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3a Edicéo,
vol. |, pg.44.

4. Composigéo e Requisitos:



4.1. Composicdo: A Geléia Real compde-se de agua, proteinas, lipidios, acUcares,

vitaminas, hormonios e sais minerais.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aspecto: substancia cremosa e peculiar;

4.2.1.2. Cor: varia de branca a marfim;

4.2.1.3. Aroma: caracteristico;

4.2.1.4.Sabor: caracteristico, ligeiramente acido e picante.
4.2..2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.2.1. Umidade:60% a 70%;

4.2.2.2.Cinzas: méaximo de 1,5% (m/m);
4.2.2.3.Proteinas: minimo de 10% (m/m)
4.2.2.4.Acucares redutores, e glicose: minimo 10% (m/m);
4.2.2.5.Lipidios totais: minimo 3,0%;

4.2.2.6.pH: 3.4 a4.5;

4.2.2.7.Iindice de acidez: 23,0 a 53,0 mgKOH/g;
4.2.2.8.Sacarose: maximo 5,0%;

4.2.2.9.HDA:minimo 2% (m/m) na base seca.

4.3. Acondicionamento: Deverdo ser embalados com materiais bromatologicamente

aptos e que confiram ao produto uma prote¢do adequada.

4.3.1.Estocagem:a geléia real devera ser mantida ao abrigo da luz e a uma temperatura

ndo superior a menos 16 graus centigrados.



4.3.2.Transporte e comercializacdo: a Geléia Real devera ser mantida ao abrigo da luz e

a uma temperatura entre -16°C e -5°C.
5. Aditivos:

N&o se autoriza.

6. Contaminantes:

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibaci!lus larvae em 25g de geléia real (utilizando a
metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia de
esporos em 25g.

7. Higiene:
7.1. Consideracdes Gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as condi¢bes Higiénico-Sanitarios e de Boas Préticas de

Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos:

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscépicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza

7.4. Critérios Microbioldgicos:

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

9. Rotulagem



Aplica-se 0 Regulamento especifico, devendo conter informacdes sobre condi¢bes de
conservacao, transporte e comercializagdo, com adverténcia principal de que o produto

"Deve ser mantido ao abrigo da luz e a uma temperatura entre -16°C a -5°C".
10. Métodos de Analise

- Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seus
Ingredientes. Portaria n° 001/81 - 07/10/1981, Ministério da Agricultura e do
Abastecimento,Brasil.

-AOAC Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, AOAC- 1992.

-Bloodworth et al. Liquid chromatographic determination of trans-10-hydroxy-2-
decenoic acid contentof commercial products containig royal jelly. Journal of AOAC
International, v.78, n.4, p 1019-23, 1995

-Garcia-Amoedo, L.H. Geléia Real: Analises Fisico-quimicas Uteis para a caracterizacdo
e deteccdo da autenticidade ou adulteracdo do produto- Dissertagdo de mestrado-
Faculdade de Ciéncia Farmacéuticas da Universidade de S&o Paulo, 1999.

1l. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma vigente.
ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE GELEIA REAL LIOFILIZADA

1. Alcance

I.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera
cumprir a Geléia Real Liofilizada.

1.2. Ambito de Aplicacio: O presente Regulamento refere-se & Geléia Real Liofilizada

destinada ao comércio nacional ou internacional.

2. Descricéo



2.1. Definicdo: Entende-se por Geléia Real Liofilizada o produto da secrecao do sistema
glandular cefélico (glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operarias,
coletado em até 72 horas, que sofreu uma desidratacdo pelo processo de liofilizagao.

2.2. Designacéo (denominacdo de venda): Geléia Real Liofilizada.
3. Referéncias

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos- 03.011 - NBR 5426 -
JAN/1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16 th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n° 368, de 04/09/97
- Regulamento Técnico sobre as CondicBes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de
Elaboragdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.

- BRASIL. Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei n® 8.078 de 11 de Setembro de 1990.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolucdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n°. 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de

Alimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem
Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de

Controle de Residuos Biologicos. Instru¢cdo Normativa n.3 de 22 de janeirode1999.

- BRASIL. Ministério da Saude. Padrdes Microbioldgicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 -
Publicada no DOU de 02/07/98.



- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -

definigdes, classificagdo e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- FAO/OMS. Organizacién de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:

Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.
- ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.

- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3A
Edicdo, vol. I, pg. 44.

4. Composicdo e Requisitos

4. |. Composicdo: A Geléia Real Liofilizada compbe-se de agua, proteinas, lipidios,

acucares, vitaminas, horménios e sais minerais.
4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aspecto: solido granulado amorfo;
4.2.1.2. Cor: amarelo palha;

4.2. 1.3. Aroma: caracteristico;

4.2. 1.4. Sabor: caracteristico.

4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.2.1. Umidade: maximo de 3,0% (m/m)

4.2.2.2. Cinzas: 2,0% a 5,0% (m/m);



4.2.2.3. Proteinas: minimo de 27%(m/m)

4.2.2.4. Acucares redutores: minimo 27% (m/m);

4.2.2.5. Amido: ausente;

4.2.2.6. Lipideos totais: minimo 8,0%;

4.2.2.7. Sacarose: maximo 5,0 %;

4.2.2.8. 10 HDA: minimo 5,0%(m/m) base seca.

Incluindo:

-Acido hidroxitransdecenoico: 1,2 a 2,5% (m/m) base seca;
-Acido hidroxintransdecenodioico: 1,2 a 2,5% (m/m) base seca;
-Acido cetotransdecenoico: 2,6 a 5,0%(m/m) base seca.

4.2.3.Acondicionamento: Deverdo ser embalados com materiais bromatologicamente

aptos e que confiram ao produto uma protecdo adequada;

4.2.3.1.Condicbes de Conservacdo e Comercializacdo: deve ser conservado em local

seco e ao abrigo da luz.
5. Aditivos

N&o se autoriza.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus larvae em 7g de geléia real liofilizada (utilizando a
metodologia descrita na Portaria 248,.de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: auséncia de

esporos em 7g.



7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais:

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos:

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos:

O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento vigente ( Portaria n°371, de 04/09/97- Regulamento Técnico

para Rotulagem de Alimentos- Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).
10. Métodos de Analise

- Métodos Analiticos Oficiais para o Controle de Produto de Origem Animal e seus
ingredientes. Portaria 001/81-07/10/1981. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.

- AOAC Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, AOAC, 1992.

11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados nas normas vigentes.

ANEXO V



REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE POLEN APICOLA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve

atender o Polen Apicola.

1.2. Ambito de Aplicacio: O presente Regulamento se refere ao Pdlen Apicola

destinado ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricdo

2.1. Definicdo: Entende-se por Pdlen Apicola o resultado da aglutinacdo do pélen das
flores, efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas substancias salivares, o
qual é recolhido no ingresso da colméia.

2.2 Classificacdo:
2.2.1. Segundo o teor de umidade o Polen Apicola se classifica em:
2.2.1.1. Pélen Apicola: E o produto coletado em sua forma original;

2.2.1.2. Pélen Apicola Desidratado: E o produto submetido ao processo de desidratacio

em temperatura ndo superior a 42°C, e com teor de umidade nao superior a 4%.
2.3 Designacdo (Denominacdo de Venda): Pdlen Apicola Polen Apicola Desidratado.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT, Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos- 03.011 - NBR 5426 - JAN/
1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992,

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16 th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.



- BRASIL. Cddigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97
- Regulamento Técnico sobre as CondicGes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolucdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n°. 371, de 04/09/97- Regulamento técnico para Rotulagem de

Alimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem
Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de

Controle de Residuos Bioldgicos. RInstrucdo Normativa n. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 de
dezembro de 1998, publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método

Oficial para Deteccdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Satude. Padrdes Microbioldgicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 -
Publicada no DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -

defini¢des, classificacdo e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:
Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.



ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.

- Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3° Edicéo, vol. I,
pg. 44.

4. Composicédo e Requisitos:

4.1. Composicdo: O Pdlen Apicola compdem-se basicamente de proteinas, lipidios,

acucares, fibras, sais minerais, aminoacidos e vitaminas.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aroma: caracteristico, de acordo com a origem floral,
4.2.1.2. Cor: caracteristica, de acordo com a origem floral;

4.2.1.3. Aspecto: grios heterogéneos, de forma e tamanhos variados, tendendo a

esféricos;

4.2.1.4. Sabor: caracteristico.

4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.2.1. Umidade:

Pélen Apicola: maximo 30%;

Pélen Apicola Desidratado: maximo 4%.

4.2.2.2. Cinzas: maximo de 4%; m/m, na base seca;
4.2.2.3. Lipidios: minimo de 1,8%; m/m, na base seca;
4.2.2.4. Proteinas: minimo 8%; m/m, na base seca;
4.2.2.5. Acucares Totais: 14,5% a 55,0%; m/m, na base seca;
4.2.2.6. Fibra Bruta: minimo 2%; m/m, na base seca:

4.2.2.7. Acidez livre: maximo 300 mEq/kg;



4.2.2.8.pH: 4 a6.

4.2.3. Acondicionamento: Deverdo ser embalados com materiais bromatologicamente
aptos e que confiram ao produto uma protecdo adequada.

5. Aditivos
N4o se autoriza.
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos no Regulamento especifico.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus larvae em 25g de polen (utilizando a metodologia
descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia de esporos em
25¢.

7. Higiene
7.1 Consideragdes Gerais:

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos:

O produto ndo deve conter substancias estranhas, com excecdo dos fragmentos,
acidentalmente presentes, de: abelhas, madeira, vegetais e outros, inerentes ao processo

de obtencéo do poélen pelas abelhas.

Nota: Os critérios de tolerancia, macro e microscopicos, serdo estabelecidos em

regulamento especifico.
7.3. Critérios Microbioldgicos:

Aplica-se o Regulamento Especifico.



8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento Especifico.
9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento especifico.
10. Métodos de Analise

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seus
Ingredientes. Portaria n° 001/81 - 07/10/1981. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.

AOAC. Oficial Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, AOAC, 1992.

Metodologias validadas pelo Ministério da Agricultura.

Métodos de Analise Microbiologica para Alimentos. Pesquisa de Paenibacillus larvae
em mel e produtos apicolas. Portaria 248 - 30/12/1998. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.
ANEXO VI

REGULANIENTO TECNICO PARA FIXACAO DE SENTIDADE E QUALIDADE
DE PROPOLIS

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade a que deve

atender a Propolis.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento refere-se a Propolis destinada ao

comércio nacional ou internacional.



2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Prépolis o produto oriundo de substéncias resinosas,
gomosas e balsdmicas, colhidas pelas abelhas, de brotos, flores e exsudados de plantas,
nas quais as abelhas acrescentam secrecOes salivares, cera e pélen para elaboracéo final

do produto.

2.2. Classificacao:

2.2.1 Quanto ao teor de flavonoides:

2.2.1.1. A propolis serd classificada em:

- Baixo teor: até 1,0 % (m/m);

-Médio teor: >1,0% - 2,0 % (m/m);

- Alto teor: >2,0 % (m/m).

2.3. Designacédo (Denominacéo de Venda): Propolis.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos - 03.011 - NBR 5426 -
JAN/1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.

- ASIS, M. Propoleo - El Oro Purpura de las Abejas. Cuba, 1989.
- BRASIL. Cadigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11 de Setembro de 1990.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n° 368, de 04/09/97

- Regulamento Técnico sobre as CondicGes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de



Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolucdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de

Alimentos.

- BRASII.. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem

Animal e seus Ingredientes: Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de

Controle de Residuos Bioldgicos. Instru¢cdo Normativa n. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 de
dezembro de 1998, publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método

Oficial para Deteccdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Saude. PadrGes Microbiolégicos. Portaria n° 451, de 19/09/97
- Publicada no DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -
definicdes, classificagcdo e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n® 30.691, de 29 de marco de 1952.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- Farmacopéia Brasileira, 4° Edicdo, p. 988, 1977 (Método Modificado).

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:

Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.

- ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.



- WOISKY, R.G.R. Métodos de Controles quimicos de Amostras de Prépolis.

Dissertagcdo de Mestrado. Universidade de S&o Paulo, 1996.
4. Composicdo e Requisitos

4.1. Composicao: A Propolis compdem-se basicamente de resinas, produtos balsamicos,

cera, Oleos essenciais, pélen e microelementos.
4.2. Caracteristicas Sensoriais:
4.2.1. Aroma: caracteristico (balsamico e resinoso) dependendo da origem boténica;

4.2.2. Cor amarelada, parda, esverdeada, marrom e outras, variando conforme a origem

botanica;

4.2.3. Sabor: caracteristico de suave balsdmico a forte e picante, dependendo da origem
botanica;

4.2.4. Consisténcia (a temperatura ambiente): maleavel a rigida, dependendo da origem

boténica;

4.2.5. Granulometria: heterogénea.

4.3. Requisitos fisico-quimicos:

4.3.1. Perda por dessecagdo: méaximo de 8 % (m/m);
4.3.2. Cinzas: maximo de 5% (m/m);

4.3.3. Cera: maximo de 25 % (m/m);

4.3.4. Compostos Fendlicos: minimo 5 % (m/m);
4.3.5. Flavondides: minimo de 0,5 % (m/m);

4.3.6. Atividade de oxidagdo: maximo de 22 segundos;
4.3.7. Massa Mecanica : maximo 40% (m/m); .

4.3.8. Soluveis em Etanol : minimo de 35% (m/m).



4.4. Provas Qualitativas:

4.4.1. Espectro de Absorcdo de Radiagdes Ultravioleta e Visivel - a prépolis deverad
apresentar picos caracteristicos das principais classes de flavondides entre 200 e 400

nm;
4.4.2. Acetato de chumbo - Positivo;
4.4.3. Hidroxido de Sédio-Positivo.

4.4. Acondicionamento: O produto devera ser embalado com materiais adequados para
as condicdes de armazenamento e que Ihe confiram uma protecdo apropriada contra a

contaminacéo.

5. Aditivos

N&o se autoriza.
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus lavrae em 25g de propolis (utilizando a
metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: auséncia de

esporos em 25g.
7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais:

As praticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
estabelecido na Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Tecnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos - Ministério da Agricultura e do

Abastecimento, Brasil.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos:



O produto ndo deve conter substancias estranhas, com excecdo dos fragmentos,
acidentalmente presentes, de: abelhas, madeira, vegetais e outros, inerentes ao processo
de obtencéo da prépolis pelas abelhas.

Nota: Os critérios de tolerancia, macro e microscopicos, serdo estabelecidos em

regulamento especifico.

7.3. Critérios Microbioldgicos.

Aplica-se o Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico.

10. Métodos de Analise

Farmacopéia Brasileira 4° Edicdo - 1988 - V 2.9 e V 2.10.

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seus
Ingredientes. Portaria n°® 001181 - 07/10/1981. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.
Metodologias validadas pelo Ministério da Agricultura.

Métodos de Andlise Microbioldgica para Alimentos. Pesquisa de Paenibacillus larvae
em mel e produtos apicolas. Portaria 248 - 30/12/ 1998. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.
11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VII



REGULAMENTO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE EXTRATO DE
PROPOLIS

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade a que deve

atender o Extrato de Propolis.

1.2. Ambito de Aplicagio: O presente Regulamento refere-se ao Extrato de Propolis

destinado ao comércio nacional ou internacional.
2. Descricdo

2.1. Definicdo: Entende-se por Extrato de Prdpolis o produto proveniente da extracdo
dos componentes soltveis da Prépolis em alcool neutro (grau alimenticio), por processo

tecnoldgico adequado.
2.2. Designacdo (Denominacédo de Venda): Extrato de Prépolis.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de
Amostragem e Procedimentos na Inspecdo por atributos- 03.011 - NBR 5426 -
JAN/1985.

- AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists.
Arlington, , 1992.

- AOAC. Ofticial Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16th
Edition, cap. 4.1.03, 1995.

- ASIS, M. Propoleo - EIl Oro Purpura de las Abejas. Cuba, 1989

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n° 368, de 04/09/97
- Regulamento Técnico sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos,
1997.



- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Resolugdo GMC 36/93 -
Mercosul, Portaria n°. 371 de 04/09/97 -Regulamento técnico para Rotulagem de
Alimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de
outubro de 1981. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem

Animal e seus ingredientes. Métodos Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de

Controle de Residuos Bioldgicos. Instru¢cdo Normativa n. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 de
dezembro de 1998. publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método
Oficial para Detecgdo de Paenibacillus larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Saude. Padrdes Microbioldgicos. Portaria n°451 de 19/09/97 -
Publicada no DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicada
no DOU de 28 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -

defini¢des, classificacdo e emprego.

- BRASIL RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria SIPA no. 06/84.

Normas. Higiénico-Sanitarias e Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Codex Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

- Farmacopéia Brasileira, 4° Edicao, p. 988, 1977 (Método Modificado)

- ICMSF - Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis:

Principles and specific applications. University of Toronto. Press, 1974.
- ICMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.

4. Composigéo e Requisitos



4.1. Composicéo:

O extrato de Propolis compde-se de elementos sollveis da prépolis em solugdo
hidroalcodlica, alcool e dgua.

4.2. Requisitos:
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:
4.2.1.1. Aroma: caracteristico, dependendo da origem boténica (balsamico e resinoso);

4.2.1.2. Cor: variada, dependendo da origem e da concentragcdo (tons de ambar,

avermelhada e esverdeada);

4.2.1.3. Sabor: caracteristico, de suave a forte, amargo e picante;
4.2.1.4. Aspecto: liquido limpido e homogéneo.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos:

4.2.2.1. Extrato seco: Minimo de 11% (m%v);

4.2.2.2. Cera: maximo 1% do extrato seco (m/m);

4.2.2.3. Compostos flavonoides: Minimo 0,25%(m/m);

4.2.2.4. Compostos fendlicos: Minimo 0,50% (m/m);

4.2.2.5. Atividade de oxidacdo: Maximo 22 seg. ;

4.2.2.6. Teor alcoolico: Maximo de 70° GL (v/v);

4.2.2.7. Metanol: Méximo 20 mg (vinte miligramas) de metanol /100 mL (cem

mililitros)

*Alterado subitem 4.2.2.7 do requisito 4.2 do anexo VIl pela INSTRUCAO NORMATIVA SDA - MAPA
N° 42, DE 24-11-2017. A redacdo anterior era:

4.2.2.7. Metanol: Maximo 0,40 mg/1”’;



4.2.2.8. Espectro de Absorcdo de Radiacbes UV visivel: o extrato de propolis deve
apresentar picos caracteristicos das principais classes de flavonoides entre 200 nm e 400

nm;

4.2.2.9. Acetato de Chumbo: Positivo;
4.2.2.10. Hidrdxido de Sadio: Positivo.
4.2.3. Acondicionamento:

Devera ser embalado em material bromatologicamente apto e que confira ao produto

uma protecdo adequada.
5. Aditivos

Né&o se admite.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades

superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento vigente.
6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibucillus larvae em 25ml de extrato de prépolis (utilizando
a metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: auséncia

de esporos em 25ml.
7. Higiene
7.1 . Consideragdes Gerais:

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de

Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos:

O produto ndo devera conter matérias estranhas, de qualquer natureza.



7.3.Critérios Microscopicos:

O produto ndo devera conter matérias estranhas, de qualquer natureza.
8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento especifico, com a seguinte informacdo adicional - Extrato

Seco: minimo de ...%.

10. Métodos de Analise

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Qualidade;
Metodologias validadas pelo Ministério da Agricultura;

Métodos de Andlise Microbioldgica para Alimentos. Pesquisa de Paenibacillus larvae
em mel e produtos apicolas. Portaria 248 - 30/12/1998. Ministério da Agricultura e do

Abastecimento.
11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela norma vigente (ABNT).



