Instrucao Normativa MAA 11/2000
(D.O.U. 23/10/2000)

MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 11, DE 20 DE OUTUBRO DE 2000

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, uso da atribui¢cdo que lhe confere o art. 87, pardgrafo unico, inciso II,
da Constituigdo, tendo em vista o disposto no Processo N° 21000.002119/2000-03 e na
Resolugado MERCOSUL GMC 89/99, que aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel, e

Considerando a necessidade de padronizar o processamento dos produtos de origem animal,
visando assegurar condi¢des igualitarias e total transparéncia na elaboragao e
comercializacdo destes produtos, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel, conforme o
Anexo a esta Instrucao Normativa.

Art. 2° Revogar a Portaria n° 367, de 4 de setembro de 1997, que aprovou o Regulamento
Técnico para fixagdo de Identidade e Qualidade do Mel.

Art. 3° Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
MARCIO FORTES DE ALMEIDA

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO MEL
1. Alcance

1.1 Objetivo

Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve cumprir o mel
destinado ao consumo humano direto.

Este Regulamento ndo se aplica para mel industrial e mel utilizado com ingrediente em
outros alimentos.

1.2 Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento Técnico se aplicara em todo territorio
dos Estados Partes, no comércio entre eles e nas importagdes extra-zona.

2. Descrigao

2.1 Defini¢ao: Entende-se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas,
a partir do néctar das flores ou das secregdes 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 substincias especificas proprias,
armazenam e deixam madurar nos favos da colméia.

2.2. Classificacao:
2.2.1. Por sua origem:
2.2.1.1. Mel flora : é o mel obtido dos néctares das flores.

a) Mel unifloral ou monoflora : 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.
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b) Mel multifloral ou poliflora : ¢ o mel obtido a partir de diferentes origens florais.

2.2.1.2. Melato ou Mel de Melato: ¢ o mel obtido principalmente a partir de secrecdes das
partes vivas das plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas que se encontram
sobre elas.

2.2.2. Segundo o procedimento de obtencao de mel do favo:

2.2.2.1. Mel escorrido: ¢ o mel obtido por escorrimento dos favos desoperculados, sem
larvas.

2.2.2.2. Mel prensado: ¢ o mel obtido por prensagem dos favos, sem larvas.

2.2.2.3. Mel centrifugado: ¢ o mel obtido por centrifugacdo dos favos desoperculados, sem
larvas.

2.2.3. Segundo sua apresentagdo e/ou processamento:
2.2.3.1. Mel: é o mel em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado.

2.2.3.2. Mel em favos ou mel em secgdes: ¢ o mel armazenado pelas abelhas em células
operculadas de favos novos, construidos por elas mesmas, que ndo contenha larvas e
comercializado em favos inteiros ou em secc¢oes de tais favos.

2.2.3.3. Mel com pedagos de favo: ¢ o mel que contém um ou mais pedagos de favo com
mel, isentos de larvas.

2.2.3.4. Mel cristalizado ou granulado: ¢ o mel que sofreu um processo natural de
solidificagdo, como conseqiiéncia da cristaliza¢ao dos agticares.

2.2.3.5. Mel cremoso: ¢ o mel que tem uma estrutura cristalina e fina que pode ter sido
submetido a um processo fisico, que lhe confira essa estrutura e que o torne facil de untar.

2.2.3.6. Mel filtrado: ¢ o mel que foi submetido a um processo de filtragdo, sem alterar o seu
valor nutritivo.

2.3. Designacdo (denominacdo de venda):

2.3.1. O produto definido no item 2.2.1.1. se designara Mel, podendo se agregar sua
classificagdo, segundo indicado no item 2.2.2 e 2.2.3, em caracteres ndo maiores do que o
da palavra Mel

2.3.2. O produto definido no item 2.2.1.2, e sua mistura com mel floral se designara Melato
ou Mel de Melato podendo se agregar sua classificacdo, segundo indicado no item 2.2.2 e
2.2.3, em caracteres ndo maiores do que os da palavra Melato ou Mel de Melato.

3. Referéncias

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

- CAC/VOL. 111, Supl. 2, 1990.

~A.0.A.C. 16™E dition, Rev. 4T | 1998

- Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos elaboradores/industrializados de alimentos
Resolucdo GMC N° 80/96.

- Regulamento Técnico MERCOSUL para rotulagem de alimentos embalados — Resolugdo
GMC N° 36/93.

4. Composi¢do e Requisitos

4.1. Composicao: O mel ¢ uma solucdo concentrada de agucares com predominancia de
glicose e frutose. Contém ainda uma mistura complexa de outros hidratos de carbono,
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enzimas, aminodcidos, acidos organicos, minerais, substancias aromadticas, pigmentos e
graos de pdlen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extragao.

4.1.1. O produto definido neste regulamento ndo podera ser adicionado de agucares e/ou
outras substancias que alterem a sua composi¢ado original.

4.2. Requisitos
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Cor: ¢ variavel de quase incolor a pardo-escura, segundo definido em 2.2.1.

4.2.1.2. Sabor e aroma: deve ter sabor e aroma caracteristicos com a sua origem, segundo
definido em 2.2.1.

4.2.1.3. Consisténcia: varidvel de acordo com o estado fisico em que o mel se apresenta.
4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas:

4.2.2.1. Maturidade:

Acucares redutores (calculados como agucar invertido);

Mel floral: minimo 65g/100 g.

Melato ou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: minimo 60g/100 g.

Umidade: maximo 20g/100 g.
Sacarose aparente:

Mel floral: Maximo 6g/100g.
Melato ou Mel de Melato e sua mistura com mel floral: maximo 15g/100 g
4.2.2.2. Pureza:

a) Solidos insoluveis em agua: maximo 0,1 g/100 g., exceto no mel prensado, que tolera-se
até 0,5 g/100 g., unicamente em produtos acondicionados para sua venda direta ao publico.

b) Minerais (cinzas): maximo 0,6 g/100 g. No melato ou mel de melato e suas misturas com
mel floral, tolera-se até 1,2 g/100 g.

c) Pdlen: o mel deve, necessariamente, apresentar graos de polen.
4.2.2.3. Deterioragao

a) Fermentag@o: O mel ndo deve ter indicios de fermentacao.

b) Acidez: maxima de 50 mil equivalentes por quilograma.

¢) Atividade diastasica: como minimo, 8 na escala de Gothe. Os méis com baixo contetido
enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na escala
de Gothe, sempre que o contetdo de hidroximetilfurfural ndo exceda a 15 mg/kg.

d) Hidroximetilfurfural: maximo de 60 mg/kg.
4.2.3. Acondicionamento:

O mel pode apresentar-se a granel ou fracionado. Deve ser acondicionado em embalagem
apta para alimento, adequada para as condi¢des previstas de armazenamento e que confira
uma protecdo adequada contra contaminacdo. O mel em favos e o mel com pedagos de
favos s6 devem ser acondicionados em embalagens destinadas para sua venda direta ao
publico.

5. Aditivos
E expressamente proibida a utilizagdo de qualquer tipo de aditivos.

6. Contaminantes



Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento Técnico MERCOSUL
correspondente.

7. Higiene
7.1. Consideracgoes Gerais:

As praticas de higiene para elaboragdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico MERCOSUL sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2 Critérios Macroscdpicos e Microscopios

O mel ndo deve conter substancias estranhas, de qualquer natureza, tais como insetos,
larvas, graos de areia e outros.

8. Pesos e Medidas
Aplica-se o Regulamento Técnico MERCOSUL especifico.
9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento Técnico MERCOSUL para a Rotulagem de Alimentos Envasados
Res. GMC N° 36/93.

9.1. O produto se denominara Mel, Melato ou mel de Melato, de acordo com o item 2.3.

9.2. O Mel floral conforme item 2.2.1.1. item a) poderd designar-se Mel Flores de ....... ,
preenchendo-se o espago existente com a denominagao da florada predominante.

9.3. O Melato ou Mel de Melato conforme item 2.2.1.2 poderd designar-se Melato de
........... ou Mel de Melato de ........, preenchendo-se o espago existente com o nome da planta
de origem.

10. Métodos de Analises

Os parametros correspondentes as caracteristicas fisico-quimicas do produto sdo
determinados conforme indicado a seguir:

DETERMINACAO REFERENCIA

/Acucares redutores CAC/VOL. 111, Supl. 2, 1990, 7.1

Umidade (método refratométrico) A.0.A.C. 16" Edition, Rev. 4™, 1998 -
969.38B

Sacarose aparente CAC/Vol. 111, Supl. 2, 1990, 7.2

Soélidos insoluveis em agua CAC/Vol. 111, Supl.2, 1990, 7.4.

Minerais (cinzas) CAC/Vol. 1II Supl. 2, 1990, 7.5

Acidez A.0.A.C. 16" Edition, Rev. 41, 1998 —
962.19

Atividade diastasica CAC/Vol. 111, Supl. 2, 1990, 7.7

Hidroximetilfurfural (HMF) A.O.A.C. 16™ Edition, Rev. 4™, 1998 —
980.23

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela Comissdo do Codex Alimentarius,
FAO/OMS, Manual de Procedimento, Décima Edicao.

Devera diferenciar-se em produto a granel e em produto fracionado (embalagem destinada
ao consumidor).

11.1. Colheita de amostras de mel a granel:
11.1.1 Materiais necessarios:

a) Trado: sdo varetas de forma triangular.
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b) Frascos para amostras: frascos de 35 a 40 ml de capacidade, fixado por meio de uma
bragadeira e uma vareta de comprimento suficiente para chegar ao fundo do recipiente onde
esta contido o mel.

O frasco tem uma tampa movel unida a um cordio. E introduzido fechado a varias
profundidades dentro da embalagem, onde se tira a tampa para enché-lo.

c) Pipetas para amostras: tubos de 5 cm de didmetro por um metro de comprimento,
afinadas em suas extremidades a uns 15mm de diametro.

11.1.2. Obteng¢ao de amostras:
a. Mel cristalizado: realiza-se a extragdo da amostra com a ajuda do trado.

b. Mel liquido que pode ser homogeneizado: homogeneiza-se e logo toma-se a amostra
com a pipeta até extrair 500ml.

c. Mel liquido que ndo pode ser homogeneizado: com o frasco para amostra extraem-se 10
(dez) amostras de 50 ml cada uma, de diferentes niveis e de distintas posi¢des.

(Of. n° 179/2000)
D.0.U., 23/10/2000



