MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 19 DE JANEIRO DE 2001

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA E DOABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do
Regimentolnterno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de1998,
considerando que é necessario instituir medidas que normatizem aindustrializacdo de produtos de origem
animal, garantindo condicdes de igual dade entreos produtores e assegurando a transparéncia na producao,
processamento ecomercializacdo, e o que consta do Processo n° 21000.002814/2000-67, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade de Apitoxina, Cerade Abelha,
GeléiaReal, Geléia Real Liofilizada, Polen Apicola, Propolis e Extrato dePropolis, conforme consta dos
Anexos desta Instrugdo Normativa.

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

RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE APITOXINA
1. Alcance

[.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deveatender a Apitoxina,
a ser utilizada como matéria-prima para fins opoterapicos.

1.2. Ambito de Aplicag&o: O presente Regulamento se refere a A pitoxina destinada aoccomércio nacional
ou Internacional .

2. Descricéo

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

2.2. Classificagéo:

2.2.1. De acordo com sua apresentacao:

2.2.1. 1. Apitoxina naforma de p6 amorfo;

2.2.1.2. Apitoxina naforma cristalizada.

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

- AOAC Official Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists, 16 thedition, 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 (ResolucdoGM C 36/93)
Regulamento Técnico Para Rotulagem de Alimentos.

- BRASII.. Ministério da Agricultura e do Abastecimento - Portarian® 368, de04/09/97. Regulamento
Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de BoasPréticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores deAlimentos.

- Farmacopéia Brasileira, 4° Edicéo, p 988,1977.

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

® INSTITUTO AI7OLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3 Edig&o, val. I, pg.
44.

- Método de Bradford modificado, para proteinas totais.

4. Composi¢ao e Requisitos:

4.1. Composicao: A Apitoxina compde-se de gua e substancias ativas como aapamina, melitina,
fosfolipase, hialuronidase e aminoéacidos.

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 protéico: 50% a 85%.

4.2.2:3. Fosfolipace. A: 17 a19 U/mg proteina.

4.3. Acondicionamento: O produto devera ser acondicionado com materiais adequados pataas condicoes
de armazenamento e que Ihe confiram uma protecéo apropriada contra acontaminacao.

5. Aditivos

N&o se autoriza.

6. Contaminantes:

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico vigente.

6.1. Outros contaminantes:

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

7. Higiene:



7. 1. ConsideragOes Gerais

As préaticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico de
Boas Préticas de Fabricagdo para Estabel ecimentos 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 Microbiol égicos:

Aplica-se o Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico, devendo constar; ainda, no rétulo a expressaoproduto ndo
comestivel.

10. Métodos de Andlise
Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seuslngredientes-
Portarian® 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 0 Método
Oficial para Deteccéo de Paenibacillus larvae em Mel eProdutos Apicolas. Ministério da Agricultura.

1. Amostragem
Seguem-se 0s procedimentos recomendados pela Norma vigente.
ANEXO 11

REGUI.AMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CERA DE
ABELHAS

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade quedevera cumprir a cerade
abelhas.

1.2. Ambito de Aplicacgo: O presente Regulamento refere-se a cera de abel hasdestinada ao comércio
nacional ou internacional.

2. Descricéo

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



2.2. Classificagéo:

2.2.1. Cerade Abelhas bruta- quando n&o tiver sofrido qualquer processo depurificacéo, apresenta cor
desde 0 amarel o até o pardo, untuosa ao tato, mole epléstica ao calor da méo, fratura granul osa, odor
lembrando o do mel, sabor |levementebal sdmico e ainda com tragos de mel;

2.2.2. Cerade Abelhas branca ou pré-beneficiada & #8211 quando tiver sido descol oridapela acéo daluz,
do ar ou por processos quimicos, isenta de restos de mel ,apresentando-se de cor branca ou creme, fragil,
pouco untuosa e de odor acentuado.

2.3. Designagéo (Denominag&o de Venda): Cerade Abelhas.
3. Referéncias:

- ABNT. Associacdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspecéo 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, 16MEdition, cap.
4.1.03, 1995.

-BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97 -Regulamento
Técnico sobre as Condig¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, 1997.

-BRASIL. Cadigo de Defesado Consumidor. Lel n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de outubrode 1981.
Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seuslngredientes. M étodos
Fisico-Quimicos, Cap. 2; p. 3, met. 3, 1981.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de Controlede Residuos
Bioldgicos. Instrucdo Normativan. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 dedezembro de 1998,
publicadano DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método Oficialpara Deteccdo de Paenibacillus
larvae em Mél e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Saide. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano DOU de 28 de
outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -defini¢oes, classificaco e emprego.

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

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

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



-ICM SF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.
4. Composicao e Requisitos:

4.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.1.1. Aspecto: solido amorfo;

4.1.2. Aroma: caracteristico (lembrao mel);

4.1.3. Cor: branca e amarelada;

4.1.4.Consisténcia: maciae friavel.

4.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.1. Ponto de Fusdo: 61°C a 65°C;

4.2.2.Solubilidade: insolvel em &gua, soltvel em Oleos voléteis, éter,cloroférmio e benzeno.
4.2 3.indice de acidez: 17 a24 mg KOH/g;

4.2.4. indice de ésteres: 72 a 79;

4.2.5. Indice de relago ésteres e acidez: 3,3 a4,2;

4.2.6.Ponto de saponificagdo turva: méxima de 65°C;

4.3. Acondicionamento:O produto devera ser embalado com materiais adequados para ascondi¢oes de
armazenamento e que |he confiram uma protecdo apropriada contra acontaminagao.

5. Aditivos:
N&o se autoriza
6. Cotaminantes;

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento vigente.

6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibaci!!us larvae em 25¢g de cera de abelha (utilizandoa metodol ogia descrita

na Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia deesporos em 25g.
7. Higiene:

7.1. Consideragdes Gerais

As préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico de

Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.
7.2. Critérios Macroscopicos.
O produto ndo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos



O produto nédo devera conter substancias estranhas, de qualquer natureza
7.4. Critérios Microbiol 6gicos:

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento Especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico, devendo constar, ainda, no rétulo a expressdoproduto néo
comestivel.

10. Métodos de Andlise

- Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seuslngredientes. Portaria n®
001/81 - 07/10/1981, Ministério da Agricultura e doAbastecimento

Portaria 248, de 30 de dezembro de 1998, publicada no DOU de 5 de janeiro de 1999.Estabelece 0
Meétodo Oficial para a Deteccéo de Paenibacillus larvae em Mel eProdutos Apicolas. Minitério da
Agricultura.

1l. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma vigente.

ANEXO [l11

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

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade quedevera cumprir a Geléia
Real.

1.2. Ambito de Aplicaggo: O presente Regulamento refere-se & Geléia Real destinadaao comércio
nacional ou internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Geléia Real o produto da secrecéo do sistemaglandular cefalica ( glandulas
hipofaringeanas e mandibul ares) das abel has operarias,coletada até 72 horas.

2.2. Classificagéo:
2.2.1. Segundo o procedimento de obtencéo

2.2.1.1. GeléaRed Fresca: E o produto coletado por processo mecanico a partir dacélulareal, retiradaa
larvaefiltrada.

2.2.1.2 GeléiaReal in natura: E o produto mantido e comercializadodiretamente na célulareal apdsa
remocao dalarva.



2.3. Designacéo (Denominacdo de Venda): Geléia Redl.
3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspegéo 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, 16MMEdition, 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-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, 1997.

-BRASIL. Codigo 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, Portarian®.
371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem deAlimentos.

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

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Naciona de Controlede Residuos
Biol6gicos. Instrugdo Normativan. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 dedezembro de 1998,
publicadano DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece 0 Método Oficia para Deteccdo de Paenibacillus
larvae em Mél e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Salde. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano DOU de 28 de
outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -definicdes, classificacdo e emprego.

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

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas parala Agriculturay 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 Ingtituto Adolfo Lutz. 32 Edic&o,vol. |, pg.44.
4. Composicao e Requisitos:

4.1. Composicao: A Geléia Rea compde-se de agua, proteinas, lipidios,acicares, 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: variade brancaamarfim;

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. maximo 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: 3.4a45;

4.2.2.7.Indice de acidez: 23,0 a53,0 mgK OH/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 bromatol ogicamente aptos eque confiram
ao produto uma protecéo adequada.

4.3.1.Estocagem:a geléarea deverd ser mantida ao abrigo daluz e a uma temperaturando superior a
menos 16 graus centigrados.

4.3.2.Transporte e comercializacdo: a Geléia Real devera ser mantida ao abrigo daluz e a umatemperatura
entre & #821116°C e & #82115°C.

5. Aditivos:
N&o se autoriza.
6. Contaminantes:

Os contaminantes organi cos e inorgani cos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico.

6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibaci!!us larvae em 25¢g de geléareal (utilizando ametodologia descrita na
Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia deesporos em 25g.

7. Higiene:

7.1. Consideractes Gerais



As préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico
sobre as condi¢des Higiénico-Sanitérios e de Boas Praticas deFabricacéo para Estabel ecimentos
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 Microbiol égicos:

MICRORGANISMO CRITERI ODE CATEGORIA M E‘[ODO DE
ACEITACAO I.C.M.SF ANALISE

Coliformes a (45°C)/g n=5c=0 m=0 5 APHA 1992 c.24

Salmonella ssp-shigellassp [n=5c=0 m=0 10 FIL 93 1985

259

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

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico, devendo conter informagdes sobre condic¢des deconservacéo,
transporte e comercializagcdo, com adverténcia principal de que o produto”Deve ser mantido ao abrigo da
luz e aumatemperatura entre & #821116°C a& #82115°C".

[0. Métodos de Andlise

- Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seuslngredientes. Portarian®
001/81 - 07/10/1981, Ministério da Agricultura e doAbastecimento,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-decenoicacid contentof
commercia products containig royal jelly. Journal of AOAC International ,v.78, n.4, p 1019-23, 1995

-Garcia|Amoedo, L.H. Geléa Real: Analises Fisico-quimicas Uteis para acaracterizacdo e deteccdo da
autenticidade ou adulteragdo do produto- Dissertagdode mestrado- Faculdade de Ciéncia Farmacéuticas da
Universidade de S&o Paulo, 1999.

1. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na Norma vigente.

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE GELEIA
REALLIOFILIZADA

1. Alcance



[.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade quedeverd cumprir aGeléia
Real Liofilizada.

1.2. Ambito de Aplicacgo: O presente Regulamento refere-se & Geléa Real Liofilizada destinada ao
comércio nacional ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Geléia Real Liofilizada o produto da secrecdo dosistema glandular cefélico
(glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abel hasoperérias, coletado em até 72 horas, que sofreu
uma desidratacéo pelo processo deliofilizagéo.

2.2. Designagao (denominagdo de venda): Geléia Real Liofilizada

3. Referéncias

- ABNT. Associacdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspecéo 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 thegition, 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-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, 1997.

- BRASIL. Codigo 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 deAlimentos.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de outubrode 1981.
Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seuslngredientes. M étodos
Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Naciona de Controlede Residuos
Biolégicos. Instrucdo Normativa n.3 de 22 de janeirode1999.

- BRASIL. Ministério da Salide. Padrdes Microbiol 6gicos. Portarian® 451 de19/09/97 - Publicada no
DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saude. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano DOU de 28 de
outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -definicdes, classificacdo e emprego.

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

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas parala Agriculturay la Alimentacion.Codex
Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

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

- ICM SF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.



- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3AEdi<;z§o, vol. I, pg. 44.
4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicdo: A Geléia Redl Liofilizada compbe-se de agua, proteinas,lipidios, aglcares, vitaminas,
hormonios e sais minerais.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aspecto: sdlido granulado amorfo;

4.2.1.2. Cor: amarelo paha;

4.2.1.3. Aroma caracteristico;

4.2. 1.4. Sabor: caracteristico.

4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:

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

4.2.2.2. Cinzas: 2,0% a5,0% (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 hidroxitransdecendico: 1,2 a 2,5% (m/m) base seca;
-Acido hidroxintransdecenodidico: 1,2 a2,5% (m/m) base seca;
-Acido cetotransdecendico: 2,6 a’5,0%(m/m) base seca.

4.2.3.Acondicionamento: Deverdo ser embalados com materiais bromatol ogicamente aptos eque confiram
ao produto uma protecéo adequada;

4.2.3.1.Condigoes de Conservagdo e Comercializagdo: deve ser conservado em local seco e ao abrigo da
luz.

5. Aditivos
N&o se autoriza.

6. Contaminantes



Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico.

6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus larvae em 7g de geléiarea 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 elabora¢éo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico
sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas defabricacéo para Estabel ecimentos
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.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento vigente ( Portarian®371, de 04/09/97- Regulamento Técnicopara Rotulagem de
Alimentos- Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlise

- Métodos Analiticos Oficiais para o Controle de Produto de Origem Animal e seusingredientes. 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 0s procedimentos recomendados nas normas vigentes.

ANEXOV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE POLEN
APICOLA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deveatender o Pdlen
Apicola

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento se refere ao Pélen A picoladestinado ao comércio



nacional ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Pdlen Apicola o resultado da aglutinacéo do pdlendas flores, efetuada
pelas abel has operarias, mediante néctar e suas substanciassalivares, o qual € recolhido no ingresso da
colméia

2.2 Classificacéo:

2.2.1. Segundo o teor de umidade o Pélen Apicola se classificaem:

2.2.1.1. Pélen Apicola: E o produto coletado em suaformaoriginal;

2.2.1.2. Pélen Apicola Desidratado: E o produto submetido ao processo dedesidratacdio em temperatura
n&o superior a42°C, e com teor de umidade ndo superior ad%.

2.3 Designacgéo (Denominacdo de Venda): Polen Apicola Pélen Apicola Desidratado.
3. Referéncias:

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT, Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspecéo por atributos- 03.011 - NBR 5426 & #8211 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 tEgition, cap.
4.1.03, 1995.

- BRASIL. Codigo 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 Condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, 1997.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de outubrode 1981.
Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seuslngredientes. M étodos
Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de Controlede Residuos
Biol6gicos. Instrugdo Normativan. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 dedezembro de 1998,
publicadano DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece 0 Método Oficial para Deteccéo de Paenibacillus
larvae em Mel e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Salde. Padrdes Microbiol dgicos. Portarian® 451 de19/09/97 - Publicada no
DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saide. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano DOU de 28 de
outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -defini¢oes, classificaco e emprego.

- BRASIL. RIISPOA - Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos deOrigem Animal.
Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952.



- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas para la Agriculturay la Alimentacion.Codex
Alimentarius, CAC/val. A, 1985.

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

® |CMSF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.
- Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3° Edicdo,vol. I, pg. 44.
4. Composicao e Requisitos:

4.1. Composicao: O Pdlen Apicola compdem-se basicamente de proteinas, lipidios,acicares, fibras, sais
minerais, aminoacidos e vitaminas.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aroma: caracteristico, de acordo com aorigem floral;
4.2.1.2. Cor: caracteristica, de acordo com aorigem floral;
4.2.1.3. Aspecto: gréos heterogéneos, de forma e tamanhos variados, tendendo aesféricos;
4.2.1.4. Sabor: caracteristico.

4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:

4.2.2.1. Umidade:

Pblen Apicola: méaximo 30%;

Pblen 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. Aclcares 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: méximo 300 mEg/kg;

42.28.pH: 4a6.

4.2.3. Acondicionamento: Deverdo ser embalados com materiais bromatol ogi camente aptose que
confiram ao produto uma protecéo adequada.

5. Aditivos

N&o se autoriza.



6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos no Regulamento especifico.

6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus larvae em 25g de pdlen (utilizandoa metodol ogia descrita na
Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: Auséncia deesporos em 25¢.

7. Higiene

7.1 ConsideragOes Gerais:

As préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico
sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas defabricacéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos:

O produto ndo deve conter substancias estranhas, com excecdo dos fragmentos,acidental mente presentes,
de: abelhas, madeira, vegetais e outros, inerentes ao processode obtencdo do pdlen pelas abel has.

Nota: Os critérios de toleréncia, macro e microscopicos, serdo estabel ecidos emregulamento especifico.
7.3. Critérios Microbiol 6gicos:

Aplica-se o Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se 0 Regulamento Especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico.

10. Métodos de Andlise

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seuslngredientes. Portaria n®
001/81 & #8211 07/10/1981. Ministério da Agricultura e doA bastecimento.

AOAC. Oficial Methods of Analysis of the Association of Analitical Chemists. Arlington,AOAC, 1992.
Metodologias validadas pelo Ministério da Agricultura.

M étodos de Andlise Micrabiol dgica para Alimentos. Pesguisa de Paenibacilluslarvae em mel e produtos
apicolas. Portaria 248 & #8211 30/12/1998. Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VI



REGULANIENTO TECNICO PARA FIXACAO DE SENTIDADE E QUALIDADE DE PROPOLIS
1. Alcance
1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade a quedeve atender a Prépolis.

1.2. Ambito de Aplicagio: O presente Regulamento refere-se & Propolis destinada aocomércio nacional ou
internacional .

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Prépolis o produto oriundo de substancias resinosas,gomosas e bal sémicas,
colhidas pelas abelhas, de brotos, flores e exsudados de plantas,nas quais as abel has acrescentam
secrecOes salivares, cera e polen para elaboracdofinal do produto.

2.2. Classificagéo:

2.2.1 Quanto ao teor de flavondides:

2.2.1.1. A propolis seraclassificada em:

- Baixo teor: até 1,0 % (m/m);

-Médio teor: >1,0% - 2,0 % (m/m);

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

2.3. Designacdo (Denominacdo de Venda): Prépalis.

3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspegéo 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, 16MEdition, cap.
4.1.03, 1995.

- ASIS, M. Propoleo - El Oro Purpura de las Abgjas. 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 Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos

Elaboradores / Industrializadores de Alimentos, 1997.

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

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de Controlede Residuos
Biol6gicos. Instrugdo Normativan. 3 de 22 de Janeiro de 1999.



- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 dedezembro de 1998,
publicada no DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece 0 Método Oficial para Deteccdo de Paenibacillus
larvae em Mél e Produtos Apicolas.

- BRASIL. Ministério da Salde. Padrdes Microbiol dgicos. Portarian® 451, de19/09/97 - Publicada no
DOU de 02/07/98.

- BRASIL. Ministério da Saide. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano DOU de 28 de
outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -defini¢des, classificagdo e emprego.

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

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

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

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

- ICM SF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.

- WOISKY, R.G.R. Mé&odos de Controles quimicos de Amostras de Propolis.Dissertacdo de Mestrado.
Universidade de S&o Paulo, 1996.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicdo: A Propolis compdem-se basicamente de resinas, produtosbal simicos, cera, 6leos
essenciais, pélen e microelementos.

4.2. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1. Aroma: caracteristico (balsdmico e resinoso) dependendo da origem botéanica;

4.2.2. Cor amarelada, parda, esverdeada, marrom e outras, variando conforme a origembotanica;
4.2.3. Sabor: caracteristico de suave balsamico a forte e picante, dependendo daorigem botanica;
4.2.4. Consisténcia (atemperatura ambiente): maledvel arigida, dependendo daorigem botanica;
4.2.5. Granulometria: heterogénea.

4.3. Requisitos fisico-quimicos:

4.3.1. Perda por dessecacao: maximo 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 oxidag&o: maximo de 22 segundos;



4.3.7. Massa Mecanica: maximo 40% (m/m); .
4.3.8. Soltiveis em Etanol : minimo de 35% (m/m).
4.4. Provas Qualitativas:

4.4.1. Espectro de Absor¢do de Radiacfes Ultravioletae Visivel - a propolisdevera apresentar picos
caracteristicos das principais classes de flavondides entre 200e 400 nm;

4.4.2. Acetato de chumbo - Positivo;
4.4.3. Hidréxido de Sodio-Positivo.

4.4. Acondicionamento: O produto devera ser embalado com materiais adequados para ascondi¢des de
armazenamento e que |he confiram uma protecdo apropriada contra acontaminagao.

5. Aditivos
N&o se autoriza.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pelo Regulamento especifico.

6.1. Outros contaminantes:

Pesquisa de esporos de Paenibacillus lavrae em 25g de prépolis (utilizando ametodol ogia descrita na
Portaria 248, de 30/12/1998). Resultado Aceitavel: auséncia deesporos em 25g.

7. Higiene

7.1. Consideragdes Gerais.

As préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oestabel ecido na Portaria
n° 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢desHigiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboragdo para Estabel ecimentosElaboradores/ Industrializadores de Alimentos - Ministério da
Agricultura e doAbastecimento, Brasil.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos:

O produto nédo deve conter substancias estranhas, com excecdo dos fragmentos,acidental mente presentes,
de: abelhas, madeira, vegetais e outros, inerentes ao processode obtencéo da propolis pelas abel has.

Nota: Os critérios de tolerancia, macro e microscopicos, serdo estabel ecidos emregulamento especifico.
7.3. Critérios Microbiol 6gicos.

Aplica-se o Regulamento Especifico.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem

Aplica-se 0 Regulamento especifico.



10. Métodos de Andlise
Farmacopéia Brasileira4° Edicdo - 1988 - V 2.9 eV 2.10.

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produto de Origem Animal e seuslngredientes. Portaria n®
001181 &#8211 07/10/1981. Ministério da Agricultura e doAbastecimento.

Metodologias validadas pelo Ministério da Agricultura.

M étodos de Andlise Micrabiol dgica para Alimentos. Pesguisa de Paenibacilluslarvae em mel e produtos
apicolas. Portaria 248 & #8211 30/12/ 1998. Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO VII

REGULAMENTO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE EXTRATO DE PROPOLIS
1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade a quedeve atender o Extrato
de Prépolis.

1.2. Ambito de Aplicacgo: O presente Regulamento refere-se ao Extrato de Propolisdestinado ao
comércio nacional ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Extrato de Propolis o produto proveniente daextracdo dos componentes
soltveis da Propdlis em dcool neutro (grau alimenticio),por processo tecnol 6gico adequado.

2.2. Designacao (Denominagdo de Venda): Extrato de Propolis.
3. Referéncias:

- ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT. Plano de Amostragem
eProcedimentos na Inspecéo 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, 16t Edition, cap. 4.1.03,
1995.

- ASIS, M. Propoleo - El Oro Purpurade las Abgjas. Cuba, 1989

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portarian® 368, de 04/09/97- Regulamento
Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas deElaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, 1997.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 001, de 07 de outubrode 1981.
M étodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seusingredientes. M étodos



Fisico-Quimicos, Cap. 2, p. 3, met. 3, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Programa Nacional de Controlede Residuos
Biol6gicos. Instrugdo Normativan. 3 de 22 de Janeiro de 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria 248, de 30 dedezembro de 1998.
publicadano DOU de 05 de janeiro de 1999. Estabelece o Método Oficialpara Deteccéo de Paenibacillus
larvae em Mél e Produtos Apicolas.

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

- BRASIL. Ministério da Saide. Portarian® 540, de 27 de outubro de 1997 - Publicadano 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 deOrigem 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-Sanitérias e Tecnol dgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones unidas parala Agriculturay la Alimentacion.Codex
Alimentarius, CAC/vol. A, 1985.

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

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

- ICM SF. Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1992.
4. Composicéo e Requisitos
4.1. Composi¢ao:

O extrato de Propolis compde-se de elementos solGveis da prépolis em solugdohidroal codlica, dcool e
agua.

4.2. Requisitos:
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:
4.2.1.1. Aroma: caracteristico, dependendo da origem botanica (bal sdmico eresinoso);

4.2.1.2. Cor: variada, dependendo da origem e da concentracéo (tons de ambar,avermelhada e
esverdeada);

4.2.1.3. Sabor: caracteristico, de suave aforte, 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 flavondides: 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 alcodlico: Maximo de 70° GL (v/v);

4.2.2.7. Metanol: Méximo 20 mg (vinte miligramas) de metanol /100 mL (cem mililitros) (Redac&o dada
pela Instrucdo normativan® 42, de 24/11/2017)

4.2.2.8. Espectro de Absor¢do de Radiaces UV visivel: o extrato de propolis deveapresentar picos
caracteristicos das principais classes de flavondides entre 200 nm e400 nm;

4.2.2.9. Acetato de Chumbo: Positivo;
4.2.2.10. Hidréxido de Sodio: Positivo.
4.2.3. Acondicionamento:

Devera ser embalado em material bromatol ogicamente apto e que confira ao produto umaprotecdo
adequada.

5. Aditivos
N&o se admite.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorgani cos ndo devem estar presentes em quanti dadessuperiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento vigente.

6.1. Outros contaminantes;

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

7. Higiene

7.1 . ConsideragOes Gerais:

As préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com oRegulamento Técnico
sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas deFabricacéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscopicos.

O produto ndo devera conter matérias estranhas, de qual quer natureza.

7.3.Critérios Microscopicos:

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

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento especifico.



9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento especifico, com a seguinte informacédo adicional - ExtratoSeco: minimo de ...%.
10. Métodos de Andlise

Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Qualidade;

M etodol ogias validadas pelo Ministério da Agricultura;

M étodos de Andlise Microbioldgica para Alimentos. Pesquisa de Paenibacilluslarvae em mel e produtos
apicolas. Portaria 248 & #8211 30/12/1998. Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados pela norma vigente (ABNT).
(Of. 7/2001)

D.0.U., 23/01/2001



