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Agricultura e
Abastecimento

GABINETE DO SECRETARIO

Resolucdo SAA - 52, de 3-10-2017

Aprova o regulamento técnico de identidade, o
padréo de qualidade e os requisitos do processo
de beneficiamento do mel, destinado ao consumo
humano elaborado pelas abelhas da subfamilia
Meliponinae (Hymenoptera, Apidae), conhecidas
como abelhas sem ferrao

0 Secretario de Agricultura e Abastecimento, conforme arti-
go 4° da Lei 8.208, de 30-12-1992, regulamentada pelo Decreto
36.964, de 23-06-1993, e

Considerando que cabe a Coordenadoria de Defesa Agro-
pecudria, através do Centro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (CIPOA), aprovacdo e registro de estabelecimentos de
fabricantes de produtos de origem animal;

Considerando a necessidade de regulamentagdo técnica
para fabricacdo, beneficiamento e o controle de qualidade da
producdo do mel da subfamilia Meliponinae (Hymenoptera,
Apidae), conforme lista das espécies no anexo, devido a sua
diferenca de composicgo fisico-quimico quando comparado com
o mel das abelhas Apis melifera;

Considerando o enorme potencial para geracao de emprego
e renda, fixacdo do homem no campo, valorizagdo da biodiver-
sidade e do incremento nas economias locais e regionais que a
criagdo racional de abelhas sem ferrao;

Considerando a importancia da polinizacdo efetuada pelas
Abelhas sem Ferrdo na estabilidade dos ecossistemas e na
sustentabilidade da agricultura, sendo as abelhas em geral res-
ponsaveis pela polinizagdo de 70% da culturas agricolas e 85%
de toda flora existente na natureza;

Considerando que uma vez promovida e fomentada a Meli-
ponicultura é capaz de contribuir sobremaneira para aumento
e conservacao desses importantes agentes polinizadores, per-
mitindo que essas espécies, que ndo s&o mais encontradas na
natureza, possam vir a recolonizar seus habitats naturais e assim
contribuir para toda sustentabilidade desses ecossistemas e para
a promogao de uma agricultura mais sustentavel;

Considerando o artigo cientifico de autorias da Embrapa
Meio Ambiente, Ntcleo de Agroecologia, Jaguaritina-SP e do Ins-
tituto de Tecnologia de Alimentos- ITAL, da Agéncia Paulista de
Tecnologia dos Agronegdcios-APTA publicado em 31-10-2016,
no Brazilian Journal of Food Technology, “Mel de abelhas sem
ferrdo: proposta de regulamentacao”; e

Considerando os elementos que instruem os autos do pro-
cesso SAA 10.484-2017.

Resolve:

Art. 1° - Aprovar o regulamento técnico de identidade, o
padréo de qualidade e os requisitos do processo de beneficia-
mento do mel, destinado ao consumo humano elaborado pelas
abelhas da subfamilia Meliponinae (Hymenoptera, Apidae),
conhecidas como abelhas sem ferrdo, nos termos do Anexo que
acompanha a presente Resolugdo.

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua
publicagdo. (PSAA 10.484/2017)

ANEXO

I. LISTA DAS ESPECIES DE ABELHAS SEM FERRAO CONSI-
DERADAS DOMESTICAS NO ESTADO DE SAO PAULO DE OCOR-
RENCIA NOS BIOMAS DA MATA ATLANTICA E CERRADO E 0S
RESPECTIVOS ECOTONOS.

NOME POPULAR NOME CIENTIFICO
Manduri Melipona marginata marginata
Mandacaia Melipona quadrifasciata quadrifasciata

Melipona quadrifasciata anthidioidis
Melipona rufiventris rufiventris
Melipona rufiventris mondury

Urugu-amarela/Tujuba/Bugia

Guaraipo/Pé de Pau Melipona bicolor bicolor
Melipona bicolor schenky
Urucu do chdo Melipona quinquefasciata
Mirins/plebéias Plebéia droriana/remotalsaiqui
Tubuna Scaptotrigona bipunctata
Mandaguari Scaptotrigona depilis
Tujumirim Scaptotrigona xanthotricha
Bord Tetragona clavipes
Marmelada Frieseomelita varia
Jatai Tetragonisca angustula

Il. REGULAMENTO TECNICO

1. Alcance

1.1 Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos mini-
mos de controle da qualidade a que o mel de Abelha sem ferrao
— ASF, destinado ao consumo humano direto.

1.1.1 Este Regulamento nao se aplica ao mel de abelha
sem ferrdo industrial quando utilizado como ingrediente em
outros alimentos.

1.2 Ambito de aplicacdo: o presente Regulamento Técnico
se aplicara em todo o Estado de Sao Paulo.

2. Descricao

Definicao: Mel de abelhas sem ferréo € o produto natural elabo-
rado por abelhas melipnidas (Meliponinae, Hymenoptera, Apidae),
a partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarinicos de plantas.

3. Classificagdo

3.1. De acordo com sua origem:

3.1.1 Mel floral: é o mel obtido dos néctares das flores:

a) Mel unifloral ou monofloral: produto predominantemente ori-
ginario de flores de uma mesma familia, género ou espécie e que pos-
sua caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscdpicas proprias.

b) Mel multifloral ou polifloral: produto obtido a partir de
diferentes origens florais.

3.1.2. Mel extrafloral: produto obtido a partir de nectarios
extraflorais.

3.1.3. Melato: produto obtido a partir da secregéo de inse-
tos sugadores de seiva ou de outras partes vivas das plantas.

3.2. De acordo com o método de extracdo:

3.2.1. Por succao: método em que o mel é retirado dos potes
por equipamentos que promovam diferenca de pressao.

3.2.2. Por escoamento: método em que o mel escorre dos
potes abertos pela inverséo da alca superior ou melgueira.

3.3 Pela apresentacao:

3.3.1 Mel liquido: mel em estado liquido original.

3.3.2 Mel cristalizado: mel em estado sélido ou parcialmen-
te solido, pela formagéo de cristais, a partir da cristalizagdo das
moléculas de agtcares, principalmente glicose e frutose.

3.3.3 Mel cremoso: mistura de mel liquido com mel cristali-
zado em diferentes proporgdes.

3.3.4 Mel em pote: mel acondicionado em potes naturais
ou artificiais.

3.4 Pelo processamento

3.4.1 Mel in natura: mel extraido dos potes e mantido sob
refrigeragdo logo apos a sua coleta até o momento do consumo,
nao submetido a qualquer outro processamento.

3.4.2 Mel desidratado: mel que apés a extracdo é submeti-
do ao processo de desidratacdo, no qual ocorre reducéo do teor
de umidade e da atividade de agua, visando ao aumento da sua
vida de prateleira em temperatura ambiente.

3.4.3 Mel pasteurizado: mel que apds a extragdo passa por
processo térmico de pasteurizacdo para reducdo e/ou inibicdo
do desenvolvimento microbiolégico e/ou da atividade enzima-
tica no produto, sendo posteriormente mantido a temperatura
ambiente ou sob refrigeragéo.

3.4.4 Mel maturado: mel que apds a extracdo passa pelo
processo de maturacao em temperatura ambiente, caracterizado
por sua fermentacdo natural, a partir do desenvolvimento das
leveduras osmofilicas naturalmente presentes.

4. Composicao e requisitos

4.1 Composicao: o mel de ASF é uma solugdo concentrada
de aclicares com predominancia de glicose e frutose. Contém
ainda uma mistura complexa de outros carboidratos, enzimas,
aminoécidos, acidos organicos, minerais, substancias aromati-
cas, pigmentos e graos de pdlen.

Comparando-o com o mel de Apis, apresenta maior con-
centracdo de agua, podendo conter cerume procedente do seu
processo de extragao.

0 produto definido nesta Norma néo pode ser adicionado
de acuicares e/ou outras substancias que alterem a sua compo-
sicao original.

4.2 Requisitos

4.2.1 Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1 Cor: variavel de quase incolor a pardo-escuro, de acordo
com a sua origem, segundo definicdo no item em 3.1 desta Norma.

4.2.1.2 Sabor e aroma: deve ter sabor e aroma caracteris-
ticos de acordo com a sua origem, segundo definicdo no item
3.1 desta Norma.

4.2.1.3 Consisténcia: variavel de acordo com o estado fisico
em que o mel se apresenta, segundo definicdo no item 3.3.1
desta Norma.

4.2.1.4 Caracteristicas fisico-quimicas: na Tabela 1, estdao
descritos os parametros a serem analisados no mel de abelhas
nativas sem ferrdo, relacionados as caracteristicas fisico-qui-
micas de maturidade, pureza e deterioragdo, seus respectivos
limites e referéncias das metodologias analiticas.

Tabela 1. Parametros relacionados as caracteristicas fisico-
-quimicas de maturidade, pureza e deterioracdo do mel de ASF,
respectivos limites e referéncias metodoldgicas.

Deterioracao Atividade de agua

Hidroximetilfurfural

de fermentagéo

Caracteristicas Parametros Limites Referéncias

fisico-quimicas
Acucares redutores | Minimo 60g/100g | HC (2002)
(calculados como acgucar
invertido)

Maturidade
Sacarose aparente Méaximo 6g/100g IHC (2002)
Umidade: a) Mel desidratado | Maximo 20 g/100g
) b) Mel in natura, | Maximo 40g/100g AOAC (2010a)
pasteurizado ou maturado
Sdlidos insolGveis em agua Méaximo 0,1 g/100g | FSA (1992a)
Minerais (cinzas) Maximo 0,6 g/100g | IHC (2002)
Pureza
Pélen Presenca de grdos | Louveaux et
de pdlen al. (1978)

pH 29a4,5 IHC (2002)
Acidez livre Méaximo 50 mEqg/kg | FSA (1992b)

O mel ndo deve ter indicios

0,52 a 0,80 AOAC (2010b)

Maximo de 20
mg/kg

AOAC (2010c)

5. Aditivos

E expressamente proibida a utilizacso de qualquer tipo de aditivos.

6. Acondicionamento

0 mel, a granel ou fracionado, deve ser acondicionado em embalagem prépria para alimento, que preserve as suas caracteris-

ticas e confira protecdo contra contaminagdo.
7. Armazenamento

0 mel deve ser armazenado em local e sob condi¢Ges que preservem suas caracteristicas e evite contaminagdes.
0 mel in natura definido no item 3.4.1 desta Norma, deve ser mantido em temperaturas de refrigeracéo de 4 a 8 °C durante

armazenamento.

0 mel pasteurizado definido no item 3.4.3 pode ser mantido em temperaturas de refrigeracéo de 4 a 8 °C e em temperatura

ambiente.

0 mel desidratado e/ou o mel maturado, definidos respectivamente nos itens 3.4.2 e 3.4.4, podem ser mantidos e comercializa-
dos em temperatura ambiente, desde que as caracteristicas fisico-quimicas sejam preservadas.

0 acondicionamento do mel in natura, pasteurizado, desidratado e/ou maturado de abelha sem ferrdo deve ser realizado em
embalagem a granel ou fracionada, apta para alimento, devidamente rotulada e adequada para as condicdes previstas de armaze-

namento, conferindo protecdo apropriada contra a contaminagao.

8. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades superiores aos limites estabelecidos na

legislacao vigente (BRASIL, 2013).

8.1 Critérios microbioldgicos: o produto deverd estar de acordo com os requisitos apresentados na Tabela 2.
Tabela 2. Critérios microbioldgicos para mel de abelhas sem ferrao.

Micro- Tolerancia Tolerancia para amostra Método

organismos | para amostra representativa de
indicativa analise

n (o] m M

Coliformes a 102 5 2 10 102 Downes e

45 °C Ito

(NMP/g ou (2001)

mL)

Bolores e 10* 5 2 108 10* Downes e

leveduras Ito

(UFC/g ou (2001)

mL)

Salmonella Auséncia 5 0 Auséncia - FDA

em25¢g (1995)

n: nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente em
um mesmo lote e analisadas individualmente; M: limite que, em
plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel
(valores acima de M s&o inaceitaveis); m: é limite que, em um
plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou
lote com qualidade intermediaria aceitavel; c: nimero maximo
aceitavel de unidades de amostras com contagens.

9. Higiene

9.1 Consideracdes gerais: as praticas de higiene para elabo-
racao do produto devem estar de acordo com legislagdo vigente
(BRASIL, 1996, 2001).

9.2 Critérios macroscopicos e microscopicos: o mel deve
estar isento de substancias estranhas, de qualquer natureza, tais
como insetos e suas partes, larvas, gréos de areia e outros, de
acordo com legislacao vigente para matérias estranhas macros-
cOpicas e microscopicas em alimentos e bebidas (BRASIL, 2014).

10. Pesos e Medidas

Para 0 mel de ASF, deve ser utilizada a medida de volume,
sendo expressa em litro ou mililitro.

11. Rotulagem

A rotulagem deve estar de acordo com a legislaco vigente
para rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 1993).

0 produto se denominara Mel de ASF ou Melato de ASF, de
acordo com o item 3.1 desta Norma.

Deve ser informado o tipo de processamento e o nome
cientifico da espécie de abelha sem ferrao, acrescido ou ndo do
nome popular na regiao.

A indicacdo da florada predominante na rotulagem deve
ser comprovada por metodologia analitica especifica (melisso-
palinolégica).

Despacho do Secretario, de 5-10-2017

Autorizando, em carater excepcional como facultado pelo
paragrafo 2°, do Artigo 8° do Decreto 48.292/03, o pagamento,
no més de outubro/2017, ao funcionario abaixo relacionado,
de diarias acima do limite regulamentar e respeitando o valor
correspondente a 1 vez a retribuicdo mensal do convocado na
seguinte conformidade: Processo SAA 2.467/2017. Luiz Antonio
do Carmo, R.G.:2.181.364, Auxiliar de Apoio Agropecuario
Ill, Efetivo, para auxiliar na Montagem de uma magquete de
Microbacia, para exposicdo no Stand da CATI no Recinto da
Aceruva em Junqueirdpolis:- 03 Deslocamentos com pernoite
superior a 12h, de Jaboticabal para Junqueirépolis, municipio
com populagdo de 20.352 habitantes, com distancia de 418 Km,
em continuidade de viagem no dia 08/10 as 00:00 e retorno dia
11-10-2017 as 21h30.

DEPARTAMENTO DE RECURSOS HUMANOS

Retificacoes do D.O. de 4-10-2017

No comunicado que tornou publica a relacdes dos servi-
dores que tiveram as inscri¢es aprovadas para concorrerem a
Promocéo por Merecimento, da classe de Assistente Agropecua-
rio V, inclua-se: Assistente Agropecuario V, Jose Henrique Conti,
RG 14.109.271, ficando reaberto o prazo de 5 dias Uteis para
Recurso, somente para o interessado.

No comunicado que tornou publica a relagdes dos servi-
dores que tiveram as inscri¢des indeferidas para concorrerem
a Promogéo por Merecimento, das classes de Agente, Auxiliar,
Oficial e Técnico de Apoio Agropecuario, inclua-se: Auxiliar de
Apoio Agropecudrio Ill, Sérgio Pedrozo, RG 9.522.311-3, ficando
reaberto o prazo de 5 dias Uteis para Recurso, somente para o
interessado.

AGENCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA
DOS AGRONEGOCIOS

INSTITUTO BIOLOGICO

Extratos de Contratos

Processo SAA: 10.339/2017

Contratante: Fundacdo de Apoio a Pesquisa Agricola -
FUNDAG

Contratado: Instituto Bioldgico

Objeto: Contrato Fundag 5067 “Levantamento de doencas
bacterianas em tomateiro no Estado de Sao Paulo e sensibili-
dade dos isolados a casugamicina isolada e em mistura com
ativadores de resisténcia e nutrientes”

Valor: R$ 13.231,80 pago ao executor em forma de mate-
riais bens e servios.

Programa 1301 - Tecnologias Sustentaveis para o Desenvol-
vimento Rural e Agroindustrial.

Unidade realizadora: IB — CEIB

Coordenador: Luis Otavio Beriam

Vigéncia: 01-12-2017

Processo SAA: 10.361/2017

Contratante: Fundacdo de Apoio a Pesquisa Agricola -
FUNDAG

Contratado: Instituto Bioldgico

Objeto: Contrato Fundag 5107 "Utilizagdo de fungos
entomopatogénicos no manejo integrado de Diaphorina citri
Kuwayama, (Hemiptera: Lividae)"

Valor: R$ 16.200,00 pago ao executor em forma de mate-
riais bens e servicos.

Programa 1301 - Tecnologias Sustentaveis para o Desenvol-
vimento Rural e Agroindustrial.

Unidade realizadora: IB — CEIB

Coordenador: José Eduardo M. de Almeida

Vigéncia: 05-09-2019

Processo SAA: 10.543/2017

Contratante: Fundacdo de Apoio a Pesquisa Agricola -
FUNDAG

Contratado: Instituto Bioldgico

Objeto: Contrato Fundag 5068 "Desenvolvimento de téc-
nicas e assessoria para producdo massal de microrganismos
e nematoides, e avaliagdo dos agentes quanto aos caracteres
desejaveis para uso na agricultura”

Valor: R$ 97.200,00 pago ao executor em forma de mate-
riais bens e servicos.

Programa 1301 - Tecnologias Sustentaveis para o Desenvol-
vimento Rural e Agroindustrial.

Unidade realizadora: IB - CEIB

Coordenador: Luis Garrigds Leite

Vigéncia: 29-08-2020

DEPARTAMENTO DE DESCENTRALIZACAO DO
DESENVOLVIMENTO

Comunicado

O Diretor Técnico de Departamento, do Departamento de
Descentralizacdo do Desenvolvimento, da Agéncia Paulista de
Tecnologia dos Agronegécios, da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de S&o Paulo, faz saber que sera rea-
lizado venda de 1.500 Caixas de Laranja conforme justificativa
técnica constante nos autos, no dia 30-10-2017, para a empresa:
Descask Distribuidora de Frutas Ltda - CNPJ: 62.107.438/0001-
20. Os residuos de pesquisa pertencem ao Polo Regional da
Alta Mogiana, sito na Avenida Rui Barbosa s/n, Caixa Postal 35,
Cidade de Colina/SP. Processo 9.632/2017.

Quinto Termo Aditivo

Processo: 3.913/2013

Modalidade: Dispensa de Licitacao

Contrato: Dge 01/2013

Contratada: Telefonica Brasil S.a.

CNPJ: 02.558.157/0001-62

Objeto: Prestacdo de Servicos de Transmisséo de Dados com
Acesso a Internet - Cartdo Micro Sd

Prazo: 12 Meses

Data: 09-03-2017

COORDENADORIA DE ASSISTENCIA
TECNICA INTEGRAL

ESCRITORIO DE DESENVOLVIMENTO RURAL DE
DRACENA

Portaria do Diretor, de 5-10-2017

Designando, a partir de 15-03-2017, para atuar na funcao
de responsavel pelo Controle Interno das Unidades pertencentes
a este Escritdrio, em atendimento as instrugdes 01/2008 (TC-A-
40.728/026/07)do tribunal de Contas do Estado de Sdo Paulo,
Titular - Luis Carlos Rizzi, RG 8.594.490-7, Assistente Agropecu-
ario, efetivo: Suplente - Paulo Sérgio Martin, RG 17.606.928-8,
Assistente Agropecuario, efetivo. (Publicado nesta data por ndo
ter sido publicado no momento oportuno)

COORDENADORIA DE DEFESA
AGROPECUARIA

CENTRO DE EISCALIZA(;AO DE INSUMOS E
CONSERVACAO DO SOLO

Despachos do Diretor, de 5-10-2017

Aplicando:

a José Ronaldo Leme - J.R Leme Agropecuaria ME - Processo
SAA 002.005/17, a Penalidade de “Adverténcia” por infringéncia
a: (1) DF 4074/02, Art 59.

a Fazenda Las Palmas - Processo SAA 007.197/17, a Penali-
dade de “Adverténcia” por infringéncia a: (1) DF 4074/02, Art 62
c/c DF 4074/02, Art 37 § 4°.

a Pilarquim Br Comercial Ltda - Processo SAA 007.888/17, a
Penalidade de "Adverténcia” por infringéncia a: (1) LF 7802/89,
Art 7° c/c DF 4074/02, Art 49.

a Cropchem Ltda - Processo SAA 007.889/17, a Penalidade
de "Adverténcia” por infringéncia a: (1) LF 7802/89, Art 7° c/c
DF 4074/02, Art 49.

a Maura O. P. Ferreira Agropecudria - ME - Processo SAA
007.998/17, a Penalidade de "Adverténcia” por infringéncia a:
(1) LF 7802/89, Art 4°.

a Capal Cooperativa Agroindustrial - Processo SAA
009.544/17, a Penalidade de “Adverténcia” por infringéncia a:
(1) DF 4074/02, Art 37 § 2°.

Educacao

GABINETE DO SECRETARIO

Resolucoes, de 5-10-2017

Homologando:

com fundamento no § 1° do artigo 9°, da Lei 10.403, de 6 de
julho de 1971, os pareceres abaixo relacionados:

Parecer 464/17 — que aprova, com fundamento na Delibe-
ragdo CEE n° 142/2016, o pedido de Reconhecimento do Curso
Superior de Tecnologia em Eventos, oferecido pela FATEC Cru-
zeiro, do Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza,
pelo prazo de trés anos.




