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1 — Nome do Produto

ARI-mel

. Substancia acucarada natural produzida pelas abelhas da espécie aprs
2 — Descricdo do Produto
melifera a partir do néctar das plantas.

3 — Composicdo do Produto E composto essencialmente por diversos acucares, a glucose e a frutose.

4.1 - Uso previsto: Pronto para consumo; garantir as condicdes de

CONServagao e preservacgao.
4 - Condig¢6es do Uso

4.2 = Uso néo previsto: Consumir fora do prazo de validade e apds exposicao

prolongada ao sol e armazenamento em locais com odores intensos.

5.1 = Aspeto Cremoso
5.2 - Cheiro Odor caracteristico
5 — Caracteristicas Organolépticas 53 -Cor creme
5.4 — Sabor Sabor suave e doce, ligeiramente acido
5.5 — Deposito Nulo
Parametros V.MA' Método
6.1 — Microrganismos a 30°C <10%ufc/g ISO 4833
6.2 — Coliformes totais <102 ufc/g ISO 4832
6 — Caracteristicas Microbioldgicas
6.3 - E. Coli. <10 ufc/g ISO 16649-2
6.4. — Bolores e Leveduras <102 ufc/g NP 3277-1
6.5 — Staphylococcus Coag.
<102 ufc/g ISO 6888-1/2
Positivos

! Valor méximo admissivel
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Parametros V.MA' Método
6.6 — Anaerdbios sulfito
6 — Caracteristicas Microbioldgicas <10 ufc/g NP 2262
redutores
6.7 - Salmonella Auséncia em 25¢g ISO 6579
Parametros Valor Admissivel Método
7.1 — Acidos Livres <50 meq/kg NP 1309
Int. Honey Comm,
7.2 — Condutividade eléctrica <0,8 mS/cm 2002 Harm. Method
2
g | <20%
&
¥ 85
7.3 - Teor de 4gua SCETE| 3% | AOAC 969.38B
o230
7 — Caracteristicas Fisico-Quimicas 2g8
v I
S 0w
2355w
Lok g <25%
T 33
= <
J. Assoc. Publ.
7.4 — Materiais insoluveis <0,19/100g
Analysts, 28 189-193
i Int. Honey Comm,
7.5 — Indice diastasico (Escala de
>8 2002 Harm. Method
Schade)
6.2
7.6 — Hidroximetilfurfural (HMF) <40 mg/kg AOAC 980.23
Netto, I. (Anal. Gén.
7.7 — Frutose e Glucose > 60g/100g Alim. (1959), 345-
346)

! Valor méximo admissivel
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7 — Caracteristicas Fisico-Quimicas
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Pardmetros Valor Admissivel Método

Netto, . Anal. Gén.

7.8 — Sacarose >5g/100g
Alim. (1959), 347)
CHARM I (15 ppb
7.9 — Residuo - Tetraciclinas Ausente
cloroteraciclina)
CHARM I (10 ppb
7.10 - Residuo - Sulfonamidas Ausente

sulfametazina)

' Valor méximo admissivel

8 — Acondicionamento do Produto

8.1 — Embalagem

Unidade

Volume Liguido: ¥4 kg
Peso Bruto: 0,725 kg

8.2 — Componentes da Embalagem

Primaria

- Frasco de Vidro
- Tampa de metal
- Rétulo de plastico autocolante

- Papel tipo kraft na tampa

8.3 — Componentes da Embalagem

Secundaria

- Embalagem de cartéo

- Fita adesiva

9 - Rotulagem

De acordo com a legislagdo em vigor.

Indicacdo de Lote: xx-n° sequencial de entrada de mel, aa-dois Ultimos

digitos do ano)

10 - Condic¢ées de Armazenamento

Armazenamento em local seco, ao abrigo da luz solar e de odores intensos.

11 — Periodo de Validade, Mencéo e

Localizacdo

Validade: 2 anos (Referéncia ao més/ano/ dia ex: /01Jan/25)

Consumir de Preferéncia antes do fim de ... (Ver no rétulo)

12 — Uso Pretendido do Produto

Destinado ao consumo de toda a populacdo em geral, a partir de 2 anos de
idade.

13 — Condicoes de Distribuicdo

Transporte a temperatura ambiente.
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