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Standardizzazione e certificazione dei
prodotti derivati dalle api
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In questo modulo si apprenderanno i criteri, le linee

guida e i regolamenti specifici per garantire la ||

qualita, la sicurezza e la coerenza dei prodotti delle
api, come il miele, la cera d'api, la pappa reale e la
propoli, in quanto fattori chiave per la
standardizzazione dei prodotti derivati dalle api,
essenziali per la tutela dei consumatori, Ila
promozione del commercio equo e il controllo della

o\
qualita.
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Standardizzazione e certificazione dei
prodotti di derivazione apistica
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CONTENUTI DELLA FORMAZIONE:

Standardizzazione dei prodotti derivati |

dalle api - Standard internazionali

Aspetti  della standardizzazione dei

prodotti derivati dalle api

Certificazione dei prodotti derivati dalle
apl1
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La standardizzazione e 1 suoi aspetti per 1
prodotti derivati dalle api

STANDARDIZZAZIONE DEI PRODOTTI DERIVATI DALLE API - un
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insieme di criteri, linee guida e regolamenti specifici per garantire la -F- T 2.3
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standard e i regolamenti specifici per i prodotti derivati dalle api possono
variare a seconda del Paese e della regione, ma in generale sono volti a
proteggere sia i consumatori che i produttori, promuovendo al contempo

l'integrita di questi preziosi prodotti naturali. Il rispetto degli standard

stabiliti puo aiutare i consumatori a fare scelte informate e a creare fiducia

nel mercato dei prodotti derivati dalle api.
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1. Standard di qualita (criteri di composizione)
4. Certificazione dei prodotti derivati dalle api

2. Requisiti di etichettatura

3. Tracciabilita




L 30418 Official Journal of the European Union 22.11.2011

REGULATION (EU) No 1169/2011 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL
of 25 October 2011
on the provision of food inf i lations (EC) No 1924/2006 and
(EC) No 1925/2006 of the European Parllament and of the Council, and repealing Commission
Directive 87/250[EEC, Council Directive 90/496/EEC, Commission Directive 1999/10/EC,
Directive 2000/13/EC of the European Parliament and of the Council, Commission Directives
2002/67/EC and 2008/5/EC and Commission Regulation (EC) No 608/2004
(Text with EEA relevance)

CODEX STAN 12-1981 Page 1018 - -

3.6.2011 Official Journal of the European Union L164/1

CODEX STANDARD FOR HONEY !

[
CODEX STAN 12-1981"
DIKECIIVEZ014/63/EU OF THE EUKOFEAN FAKLIAMENT AND OF THE COUNCIL

| amending Council Dircctive 2001/110/EC relating to honey

specifici per i prodotti derivati %RQOHFgongDéSLIMENTARI[Tfm-o

DIRECTIVES

Official Journal of the European Union
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dalle api sono descritti in vari g e —
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12.1.2002 ] Official Journal of the European Communities 110147

standard internazionali e atti

29 Aralik 2011 PERSEMBE Resmi Gazete Sayi : 28157 (3. Mikerrer)

giuridiCi internaZionali e COUNCIL DIRECTIVE 2001/110/EC YONETMELIK

of 20 December 2001 Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhgindan-

-
4 P o re'ﬂﬂ-ﬂg = hmuy TURK GIDA KODEKSI YONETMELIGI
_ nazionali. . ——GG

CAC/GL 32 Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

GUIDELINES FOR THE PRODUCTION, PROCESSING, LABELLING AND MARKETING OF
ORGANICALLY PRODUCED FOODS

(GL 32 — 1999, Rev. 1-2001)




STANDARD DI QUALITA - i parametri di qualitd che i prodotti
derivati dalle api devono soddisfare. I criteri di qualita dipendono dal
tipo di prodotto derivato dalle api. Questi criteri contribuiscono a
mantenere un prodotto coerente e di alta qualita. Gli standard di qualita
per i prodotti derivati dalle api, come miele, cera d'api, pappa reale e
propoli, sono stabiliti per garantire la sicurezza, I'autenticita e la qualita
di questi prodotti. Questi standard possono variare a seconda del Paese
o della regione, ma esistono alcuni criteri di qualita comuni che

vengono generalmente applicati ai prodotti apistici.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

I requisiti di composizione e qualita sono chiaramente definiti
da standard internazionali come il Codex Alimentarius, la
Direttiva Europea, 1'Organizzazione Internazionale per la
Standardizzazione (ISO), lo Standard di Identita USP per il
miele, la notifica del Codex alimentare turco sul miele e le linee

guida di diverse associazioni commerciali e apistiche.
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~CODEX STAN 12-198'

CODEX STANDARD FOR HONEY
" 1981
STANDARD DI QUALITA DEL MIELE CODEX STAN 12198
La Commissione del Codex Alimentarius ha stabilito uno
[Il]NI]IIIl]NAL
standard specifico per il miele, il CODEX STAN 12-1981 rivisto ngﬁ@flufﬂ%ﬁsfr'fc[ﬂ:f] 2 i S

PREDICIABLE Il!lSTIIlIN’S

ﬂNE"MEmMANAGEMENT=EUSTUMERW”ZI‘,T:L

9 . . . V. . o IMEPRSHWE L) SYSTEMSEW’ZFEWER =SERV":EWW
(2001), che fornisce linee guida per la qualita, l'etichettatura e il

HOATER

. . . -~ MANUFAETURINE,—Emwsmmmm wiehes  HONTD 70 ﬂ": |TEME =;NAE§JEPE%E‘ES=
confezionamento del miele. Copre aspetti quali il contenuto di pmms = 525 111 SINEWHAT
WS s ea < g § JEFECTIVE
. o\ . . . . . . o o e = MEASURE
umidita, il sapore, il colore, i contaminanti, i requisiti di nmﬂfﬂm i HODERN o

PRODUCING  TASK

etichettatura e altro ancora. Il CODEX STAN 12-1981 fornisce
gli standard per tutti i mieli prodotti dalle api mellifere
destinati sia al consumo diretto che agli usi industriali o come

ingrediente di altri alimenti.



http://files.foodmate.com/2013/files_1353.html

Official Journal of the Furopean Communities
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COUNCIL DIRECTIVE 2001|1\0|EC
| | | . . of 20 December 2001
Europea e la direttiva europea 2001/110/CE relativa al miele. e

In conformita alle raccomandazioni del Codex, il Consiglio

Europeo ha promulgato la Direttiva 2001/110/CE (CE, 2001), T

CYCLE specire” =2
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le linee guida per la produzione e il commercio del miele tra gli
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INTERPRETATION
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Stati membri dellUE (UE, 2011, 2014). Cliccate su una delle "2 "sea A : Y%!.Eﬁf“"“

= MEASIRE
SDEFINED w M ODERN PERCEFTUAL  FOCUS

icone a bandiera qui sotto per conoscere la direttiva europea MAY s gy T S
2001/110/CE relativa al miele in inglese e nelle lingue dei
partner del progetto (non esiste una traduzione in turco della

direttiva).



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110

Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD - CODEX STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. Direttiva europea 2001/110/CE

relativa al miele

CYCLE
CHARACTERISTIC EXPERIENCE
v PRODUCT/SERVICE PERCEPTION

STANDARD DI QUALITA DEL MIELE (CIRTERIA DI COMPOSIZIONE) - CODEX mumnvz wSYSTEMS e = SERVICE S22
CUSTOMER 5"
STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. Direttiva europea 2001/110/CE relativa al miele ,,Awmm B Sg ”f” :Hﬁﬁgﬁgs
panr PIPLSE 5 E% L
Esistono differenze solo per quanto riguarda le disposizioni relative al miele con un % EF NED
MAY sussecrive ry£RpFE FE““””’“

basso contenuto naturale di enzimi e al miele per pasticceria. PRODICIG oK

Definizione e tipi di miele - Il miele di fiori o di necroforo e il miele che proviene dai
nettari delle piante, mentre il miele di melata e il miele che proviene principalmente
dalle escrezioni di insetti succhiatori di piante (Hemiptera) sulle parti vive delle piante o

dalle secrezioni di parti vive delle piante.

Contenuto di umidita - per evitare la fermentazione, il contenuto massimo di umidita

non deve superare il 20%. Miele di erica (Calluna) non piu del 23%.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632




Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD - CODEX STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. Direttiva europea 2001/110/CE

relativa al miele

CHARACTERISTIC EXPERIENCE

STANDARD DI QUALITA DEL MIELE (CIRTERIA DI COMPOSIZIONE) - mpnﬁ&% P“l'”j;’%?%%‘zms =Yt
CODEX STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. direttiva europea 2001/110/CE relativa al 15 nEr1 BUSTUZME&ECT@
e uu
§ FINED FEREEPTUL\L [MUR

Contenuto di zuccheri - MAY supEcTn s

PRUDUEINE TASK

contenuto di fruttosio e glucosio - non inferiore al 60%, mentre il miele Q —
= ‘"__”k ,;“

di melata e le sue miscele con il miele di fiori - non inferiore al 45%. | &
contenuto di saccarosio - per la maggior parte dei tipi di miele non

superiore al 5%, per alcuni tipi di miele come I'erba medica (Medicago sativa), la

falsa acacia (Robinia pseudoacacia) 10%, e per la lavanda (Lavandula spp), la

borragine (Borago officinalis) - non superiore al 15%.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632




Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD - CODEX STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. Direttiva europea 2001/110/CE

relativa al miele i
CHARACTERISTIC

. gmo PRI]DUIJT/SERVICE

IMPRUVE EVFIWNT SYS

ONE Il

Colore e aspetto - a seconda del tipo di miele, deve soddisfare specifici criteri di MANUF@E%I;E
PARTS e

z L (WTCOMES

" SEEN =5
PERFORMED
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cunkfc"fw

rm
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colore e limpidezza. Il colore varia da quasi incolore a marrone scuro. La

==
==

Y suBJecTIvE

consistenza puo essere fluida, viscosa o parzialmente o interamente cristallizzata. -

Sapore e aroma - il sapore e I'aroma del miele devono essere associati alla sua
origine botanica e/o geografica. Il miele non deve presentare sostanze, sapori,
aromi o macchie sgradevoli assorbite da sostanze estranee durante la lavorazione

e la conservazione.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD - CODEX STAN 12-1981 rivisto (2001) vs. Direttiva europea 2001/110/CE

relativa al miele

EHAE!XE[%IE-REISTIE W EXPERIENCE
, pmo ?PRUDUCT/SERVICE e PERCEPTION
s IMPROVE S &SYSTEMSW wos = OERVICE S5
ONE TIMESSMANAGEMENT 2= CUSTOMER .
Privo di contaminazioni - non ¢ ammessa la presenza di contaminanti, come =" S5 g o TYEE”s%nﬁE%E‘ﬂT? E
PARTS i &3 55 B 1 =
antibiotici, pesticidi e metalli pesanti nel miele. =i 2.
MAY sussecrve eRpEE PERCEPTUAL
PRODUCING  TASK
Analisi del polline - per confermarne I'origine botanica alcuni standard o

richiedono l'identificazione e la quantificazione del polline nel miele.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Criteri di
composizione

Umidita; %

Fruttosio+glucosio;

%

Saccarosio; %
Insolubile in
acqua; %

Conduttivita
elettrica; mS/cm

Acido libero;
meq/kg

Attivita diastasica;

DN*X—

HMF; mg/kg**

Standard di qualita (criteri di composizione) del miele

Generale

<20

>60

<5

<0,1

<0,8

<50

>8

<40

(fonte: Thrasyvoulou A. et al. 2018)

Direttiva 2001/110 UE
Miele di fiori

Eccezioni

Calluna e miele di panetteria <23; miele di panetteria da
Calluna <25

robinia, medicago, banksia, hedysarum, eucalipto,
Eucryphia spp e agrumi <10; lavandula, borago <15

castagno, corbezzolo, erica, eucalipto, tilia, calluna,
manuka, melaleuca

miele di panetteria <80
miele per pasticceria e miele a basso contenuto di enzimi
naturali: >3 quando 'HMF e inferiore a 15 mg/kg
miele di pasticceria mieli di clima tropicale e miscele di

gﬂuestl mieli <80
21-1-TRN1-K A220-VET-00NN34A32

Miele di
melata*
generale

CODEX 2011 rivisto

Lo stesso. Nessuna indicazione
<20 per
miele di panetteria.

>45 Lo stesso.
<5 Lo stesso.
<0,1 Lo stesso.
<0,8 Lo stesso.
<50 Lo stesso.
.8 Mieli a basso contenuto di

enzimi naturali: > 3 DN.

Mieli di clima tropicale e

g miscele: < 80.
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Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

DISPARITA TRA DIRETTIVE EUROPEE, CODEX E LEGGI

NAZIONALI h

‘ Bulgaria
' Slovenia

Paesi con standard di

qualita nazionali (criteri di * e
composizione) 63 Svizzera
completamente armonizzati ‘ ) Francia
con la legislazione dell'UE. |

> Cipro

PN
#: Spagna

' Malta ——y
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Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

DIFFERENZE TRA DIRETTIVE EUROPEE, CODEX E LEGGI E LINEE GUIDA NAZIONALI DEI
PAESI PARTNER DEL PROGETTO?* (fonte: Thrasyvoulou A. et al. 2018)

c' Polonia

disposizioni: conducibilita elettrica mS/cm-1 0,2-0,6 fl, 0,6-0,8 fl+hd (misto naturale), >0,8 hd

latifoglie, >0,95 hd conifere; prolina >250 mg/kg; HMF <30 mg/kg; acidita >10-50 meq/kg

@ Tiirkiye

disposizioni: rapporto fru/glu 0,9 - 1,4 fl, 1,0-1,85 castanea, 1,2-1,85 acacia, 1,0-1,65 timo, 1,0-1,4
hd; differenza tra proteina e miele delta C13 -1.0 o piu positivo; rapporto zuccheri C4 calcolato
in base alla differenza tra proteine e miele delta C13 (max) <7%; prolina>300 mg/kg, >180 mg/kg
mieli di colza, tiglio, agrumi, lavanda, eucalipto, >120 mg/kg mieli di rosmarino, acacia, >180
mg/kg miele da forno; saccarosio <5%, <10% hd P. brutia e P. pinea; fru/glul,0-1,4; solidi
insolubili in acqua <0,1%; acidita libera <50 meq/kg; conducibilita elettrica <0,8 mS/cm, >0,8

mS/cm miscela di castagno e hd; naftalene <10 pg/kg [RiStgs ejfloredlcyhd Sl it

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32001L0110

Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA

CHARACTERISTIC EXPERIENCE

' _ o PRODUCT/SERYICE I PERCEPTION
D API =i SYSTEMS SSSSSS
: : . : : : IMPR[]VE 2 v & SERVICE

Il processo di creazione e mantenimento di particolari standard e cusmmm )
rmuurmurumé 52:7: :E,ﬁf&ﬁ{sé

requisiti di qualita per i prodotti a base di cera d'apij, al fine di it 2 5528 uu £ o

S DEFINED i
N N . N R B Voo PERCEPTUM
garantire coerenza, qualita e sicurezza, € noto come Y

"standardizzazione della cera d'api". Per numerose aziende che
utilizzano la cera d'apij, tra cui l'industria alimentare, la medicina,
la cosmesi e la produzione di candele, la standardizzazione e

fondamentale.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632




Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA e S

d? &Bkard di qualita per la cera d'api sono forniti dalla FAO (2005) sotto forma di ﬂﬁ,ﬁ;mE:SYSTES . gﬁg\{{]ﬂpﬁ%cs

linee guida e dal regolamento (UE) n. 231/2012 della Commissione, del 9 marzo T::gﬁﬁgf:; ;é% A ITY?@%&E&%

2012, che stabilisce le specifiche per gli additivi alimentari elencati negli allegati Il e gDEﬂFJYNSEBEm AL

I1I del regolamento (CE) n. 1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio Testo

rilevante ai fini del SEE - (cliccare sulle icone sottostanti per familiarizzare con le

informazioni dettagliate in inglese sui parametri di qualita della cera d'api). _.
crgaationoithe. (@) World Health | EUR-Lex R

\l V
United Nations "‘!-\--7-\-- Organlzation

COMMISSION REGULATION (EU) No 231/2012

of 9 March 2012

Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA)

i (Text with EEA relevance)
—— —_—

laying down specifications for food additives listed in Annexes Il and III to Regulation (EC)
No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



https://www.fao.org/3/a0044e/a0044e.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231

Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA -
@v AJ?I; , mw PRI]I?[II*E\T“/ASEETRE\N:SEHE i ::::!;Er;;
& ento (UE) n. 231/2012 della Commissione, del 9 marzo 2012, che stabilisce ﬂﬁ'ﬁ'}“g;&igsvmm o & SERVICE -,
specifiche per gli additivi alimentari elencati li i T = i cusmgMAEngm
ati negli allegati II e III del regolamento s =2 oA D W\S Eeviete
(CE) n. 1333/2008 del Parlament - W Sen d o
ento europeo e del Consiglio Il testo rilevante ai fini del =DEFINED i
SEE & di bil ) ) . MAY susicriv 7 MODERN PERCEFTLAL,
sponibile nelle lingue dei partner del progetto, tranne che in turco (cliccate e
sulle icone sottostanti per familiarizzare con il testo dell'atto giuridico nella vostra
lingua madre)

(EU) No 231[2012

REGULATION

COMMISSION
of 9 March 2012

(EC

lation
cced o 1 and 111 to Regy
fications for food additives hsled'm Anr?eA\desof (hde ot
laying dov Spec:lml“)ﬂl 9008 of the European parliament an
’ NO
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/LT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231

Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA
D'API

L'eta della cera, il tipo di api e il clima in cui viene prodotta hanno un impatto sulla
composizione della cera d'api. Le caratteristiche fisico-chimiche come il punto di
fusione, la densita, il valore di acidita, il valore di saponificazione, il valore
degli esteri, il numero di adsorbimento dello iodio e il valore dei perossidi
possono essere utilizzate per valutare la validita della cera d'api. L'Autorita
Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA, 2020) ha raccomandato almeno due
parametri fisico-chimici accompagnati da metodi analitici avanzati per testare la
purezza della cera d'api e quantificare gli adulteranti (per vedere la relazione

tecnica cliccare sull'icona sottostante). efsamm

Eiirspean Food Safety Authority

in ap
(honeycomb) - 2020

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.2903/sp.efsa.2020.EN-1859

Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA
D'API Pkngﬂé{if%?vsﬁﬁ';s T S = gy

Purezza - la cera d'api di alta qualita deve essere pura, con impurita minime che ﬂN”ﬁPR“VE 2 Elﬁg%chﬂlsz
. . ) i = T =" ASPECTSE
! HAHUFAETURHE:-— = =l = =
possono includere pezzetti di miele, propoli e detriti dell'alveare. i = Egg nu AI ITY ECe
Colore: varia dal giallo pallido al marrone scuro (dipende dal tipo di fiori che le " SDEFINED AR | i
MAY susiecTive EpREE

api bottinano). PRODIEING  TASK

Sapore - gradevole, lieve odore di miele (I'odore sgradevole di rancido indica
contaminazione o scarsa qualita)
Punto di fusione - circa 62-65°C (143-149°F). Questo punto di fusione puo variare

leggermente a seconda della provenienza della cera d'api.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA

D'API

Struttura - liscia e uniforme, priva di granulosita

Impurita - assenza di materiali estranei, ad esempio additivi sintetici, pesticidi,

muffe, contaminazioni fungine o batteriche.

Contenuto di ceneri grezze - basso

Acidita - pH neutro, in genere intorno a 7,0.
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Standard di qualita (crlte

Parametro

Umidita; %

Intervallo di fusione;C
Peso specifico; D,,,

Indice di rifrazione; 75 C

Solubilita

Indice di acidita; mg KOH/g

Valore di saponificazione; mg
KOH/g

Valore dell'estere; mg KOH/g

Rapporto esteri/acidi

Valore di perossido (mM H O,,
/kg)

FAO (2005)

62 - 65

insolubile in acqua, scarsamente
solubile in alcool, molto solubile in
etere

17 - 24

87 - 104

Non piu di 5

composizione) della cera d'api

ov, 2016)
231/2012/CE (2012)
62 - 65
~0,96

insolubile in acqua, scarsamente solubile in
alcol, molto solubile in cloroformio e in etere

17 - 24

87 - 104

Non piu di 5

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632

THC (2016)
Non piu dell'1%

61 - 65

1,4398 - 1,4451

17 - 22
87 - 102
70 -90

3,3-4,3




Standard di qualita (criteri di composizione) della cera d'api
(fonte: Bogdanov, 2016)

Parametro FAO (2005) 231/2012/CE (2012) THC (2016)

Non piu dello 0,5 % (come

Glicerolo e altri polioli . Non piu dello 0,5 % (come glicerolo) Assente
glicerolo)

Cera carnuba Test* Nessuna informazione Assente
Ceresina, paraffine e altre cere Test* Test* Assente
Gre}551, cera de.l Giappone, Test* Test* e
resina e saponi

Arsenico - Non piu di 3 mg/kg -
Piombo Non piu di 2 mg/kg Non piu di 2 mg/kg -
Mercurio - Non piu di 1 mg/kg -

* Per saperne di piu sui test chimici per la presenza di composti indivisibili, cliccare sulle icone sottostanti (FAO, 2005 pp.12-

13; 231/2012/CE, 2012 pp. 251).

Food and Agriculture AN
Q\:?@ Organization of the ﬁ@;\ﬁ goréﬂHgfgh
United Nations N2 Urganizatl

-UR-Lex
COMMISSION REGULATION (EU) No 231/2012
of 9 March 2012

Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA)

laying down specifications for food additives listed in Annexes Il and IIl to Regulation (EC)
No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council

(Text with EEA relevance)

T —
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https://www.fao.org/3/a0044e/a0044e.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32012R0231

Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA CERA D'API -
ADULTERANTI

PARAFFINA - la piu utilizzata per il suo basso prezzo, la sua disponibilita e

le sue proprieta fisico-chimiche: chimicamente inerte, incolore e inodore.
STEARINA/ACIDO STEARICO
PALMITINA

TALLONE

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Residui di pesticidi e farmaci veterinari - limiti raccomandati nella

CONTAMINANTI

Acrinatrina

Amitraz

Carbofuran
Clorpirifos (etile)
Coumaphos
Ciflutrin
Cipermetrina
DDE

DDT

LIMITI
< 0,6 mg/kg
<400 mg/kg
< 0,4 mg/kg
<2 mg/kg
<40 mg/kg
< 0,06 mg/kg
0,3 mg/kg
<40 mg/kg

<40 mg/kg

cera d'api
(fonte: FAFSC (2018)

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632

CONTAMINANTI
Deltametrina
Flumetrina
Imidacloprid
Lindano

Mevinphos

Piridaben

Tau-fluvalinato
Thiamethoxam

Timolo

LIMITI
<0,1 mg/kg
<1,5 mg/kg

< 0,03 mg/kg
< 0,09 mg/kg

<0,2 mg/kg

<1,5 mg/kg

<20 mg/kg
< 0,04 mg/kg

<2 mg/kg




Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DEL VELENO D'API

Poiché il veleno d'api non e riconosciuto come farmaco o alimento ufficiale, non

esistono standard di qualita ufficiali.

CHARACTERISTIC EXPERIENCE

1 1 1 g 3 ume PRODUCT/SERVICE
I veleno d'api come base fresca dovrebbe essere un liquido chiaro, inodore e IMTPR!ﬁV':?’EE”"% SYSTEMS 2 = FEWE EREWCEH
i umidits ; : : : CUSTOMER =2
acquoso (~ 88% di umidita), quando viene essiccato - polvere di colore giallo muugmNmE"”“”“EE nEr = ASPECTS”
chiaro. Huwrvmg g -]
S DEFINED i
MAY suBlEcTve R PER“EPT”“

PRODUCING ~ TASK
La purezza chimica puo essere valutata come analisi quantitativa dei

componenti piu stabili o facilmente misurabili del veleno d'api, principalmente

due proteine: la melittina (~50% del DM) e la fosfolipasi A2 (10-12%).

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DEL VELENO D'API

La Food and Drug Administration (FDA) degli Stati Uniti stabilisce che i

produttori di preparati di veleno devono fornire prove di attivita enzimatica:

* l'enzima ialuronidasi deve essere presente e presentare un'attivita

enzimatica espressa in unita per millilitro di soluzione (di solito, l'intervallo

e compreso tra 50 e 130 U/mL);

L'attivita fosfolipasica deve essere presente, ma viene determinata con un

semplice test plus/minus.

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

Procedure analitiche per la determinazione dei componenti del

veleno d'api

Test della
melittina

TIPO DI

NATTAONTY

NATTNTY Y/ET ENTN MY A DT

Test della
fosfolipasi

Saggio
allergosorbente

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

Procedure analitiche per la determinazione dei componenti del

veleno d'api

Acido

propionato/urea
TIPO DI PAGINA

NATTAONTY

NATTNTY Y/ET ENTN MY A DT

Focalizzazione

Elettroforesi . .
isoelettrica

SDS-PAGE

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

Procedure analitiche per la determinazione dei componenti del

veleno d'api

HPLC
TIPO DI

NATTAONTY

NATTNTY Y/ET ENTN MY A DT

Cromatografia HPLC-MS

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

Procedure analitiche per la determinazione dei componenti del

veleno d'api

Fluorescenza
TIPO DI

NATTNTY NATTNTY V/ET ENTN MY A DT

Spettroscopia ICP-MS

Infrarossi

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632



Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DEL POLLINE

Non esistono standard pollinici internazionali ufficiali.

CHARACTERISTIC I
. ?PEEEREPGT%E%%EEMS“"” PERCEPTION
Uno standard per la qualita del polline e stato proposto dal Manuale alimentare v INPROVE s & A N AREMES [S;IE%%EER
u \;‘TE‘.;;;[‘TW:N
i ITEM =" g
. . - I . : . _ BENEFIS o S P =" ASPECTS*
svizzero (2003), che include criteri di composizione degli standard di qualita per: — mwmin="""c3 ] P
PARTS & H= E

I'I[}WE\;:ER = £” =

= ENGINEERING
i Lt SOMEWHAT
i DOHE TY§
S)EFINED ERSURE

. protema MAY SUBIECTIE e PERCEPTUAL
PRODUCING  TASK

* grasso PR

" 5
* carboidrati gf !
 fibra grezza

* minerali e vitamine.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DEL POLLINE

Il metodo migliore per preservare il valore
nutrizionale e il valore biologico ottimale del polline e

il congelamento del polline fresco sotto azoto.

I1 piu delle volte il polline viene essiccato. Questo
processo deve essere effettuato a una temperatura non
superiore a 40C (per evitare perdite di composti
volatili) fino a quando il contenuto di moscerini non

sara inferiore al 6%.
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Standard di qualita del polline

(fonte: Manuale alimentare svizzero, 2003)

Analisi Criteri di qualita

. - Nessun contaminante visibile, sapore e CHARACTERISTC Al i
Parametri sensoriali A S o PRODUCT/SERVICE pgncmmu
R UL A
g p s mum IMPR"V[ SYST[MSW TR SERV'EE._._. s
i\l EUSTUME?P%H
. . " N . X . BENEF“S E ROL OUTCOMES ) | —F E
Esame microscopico Test di origine (geografica, botanica) MAN””CT“R'”E>' d H w n Y S
AR = B 1H B =R
PARTS ey &3 2 -
FORMS DONE
QDEHNED i
Esame microbico La carica batterica deve rientrare nei limiti MAY SUBRETHE PERCEPTLAL
igienici previsti dalla legge. PRODUCING. TASK e

Contenuto di umidita non superiore a t6%

Esame chimico della DM

Contaminazione Metalli pesanti, pesticidi*

*Il polline deve essere raccolto in aree situate ad almeno 3 km dalla fonte di

contaminazione, ad esempio aree agricole trattate con pesticidi.
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COMPONENTE

\

Criteri di qualita del polline

(fonte: Manuale alimentare svirqero, 2003)

CONTENUTO (% di DM)

Carboidrati

Proteine

Estratto di etere

Fibra alimentare

Minerali

Vitamine

Glicosidi flavonoidi

minimo massimo

13 55

10 40

1 10

0,3 20
0,050,3 0,3
0,002 0,01
0,004 0,3
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PAPPA REALE

La specifica Royal Jellly e descritta nella norma ISO 12824:2016.

Parametri fisici

Criteri di qualita

Coerenza

Colore

Il gusto

Il sapore

Densita

sostanza semifluida, omogenea e gelatinosa

biancastro o beige

acido

pungente, fenolico

1,1 g/cm3
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA GELATERIA ROYAL (CRITERI COMPONENTI) (on:

T ORPERERED Unita e
minimo massimo

Umidita 62,0 63,5
Acido 0-idrossi-2-decenoico (10-HDA) 1,4
Proteine 11 18
Zucchero totale 7 18
Fruttosio % di 2 9
Glucosio materiale 2 9
Saccarosio fresco <3,0
Erlose <0,5
Maltosio <1,5
Maltotriosio <0,5
Lipidi totali 2 8
Acidita totale [1mol/l NaOH] ml/100g 30 53

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Standard di qualita dei prodotti derivati

STANDARD DI QUALITA
MICROBICI

(fonte: norma ISO 12824:2016)

dalle api

DELLA PAPPA REALE -

Metodo analitico di

Microrganismi Unita Limiti cy
riferimento

Contegglo delle colonie  pyy <500 ISO 4833-1

Batteri patogeni

Enterobacteriaceae CFU/g 0/10g ISO 21528-2

Salmonella CFU/g 0/25g ISO 6579

*CFU - unita formante colonie

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api
STANDARD DI QUALITA DELLA PAPPA REALE

Uno degli indicatori di qualita pit importanti per i test di routine
sull'autenticita della pappa reale e il contenuto di acido 10-idrossi-2-

decenoico (10-HDA), detto acido dell'ape regina.

Il parametro qualitativo opzionale che determina la freschezza della pappa
reale e la furosina, un indicatore di alterazione chimica legato

all'esposizione ad alte temperature e al tempo.

Indicatori molto importanti per I'analisi della qualita della pappa reale
sono gli isotopi stabili degli elementi carbonio e azoto, al fine di rilevare

I'adulterazione con sciroppi zuccherini.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI

A seconda della regione geografica, della stagione, del foraggio e
del metodo di estrazione, nella propoli e nei campioni di estratto
di propoli sono stati riconosciuti piu di 800 diversi fitocostituenti
in varie concentrazioni. Purtroppo, non sono disponibili in
letteratura rapporti che dimostrino se il potenziale terapeutico
specifico della propoli sia associato a una determinata entita
chimica. Pertanto, e ancora necessario adattare una strategia di
controllo della qualita piu dettagliata per la standardizzazione

della propoli.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI

Esistono due tipi principali di propoli commercializzati a livello
internazionale: marrone (Populus), verde (Baccharis), Nella letteratura
scientifica, il tipo di propoli piti ampiamente riportato, oltre ai due
sopra citati, e anche la propoli rossa. Questo standard considera la
complessa composizione chimica della propoli e l'influenza che le
variazioni geografiche e delle specie vegetali e le sottospecie di api
mellifere hanno sulla composizione prossimale, flavonoica e fenolica

della propoli.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI

Poiché la propoli e un prodotto vegetale derivato dalle api, la sua
standardizzazione richiede un approccio simile a quello delle piante
medicinali: determinare la concentrazione di ingredienti fisiologicamente
attivi. Poiché ogni varieta di propoli ha un profilo chimico unico, e
evidente che non possono esistere criteri chimici comuni per la

standardizzazione e il controllo di qualita in questo settore.

Lo standard per la propoli e gli estratti di propoli deve includere la
complessa composizione chimica della propoli e l'influenza che le

variazioni geografiche e delle specie vegetali e le sottospecie di api

mellifere hanno sulla composizione prossimale, flavonoica e fenolica della

propoli.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI

La propoli proveniente da diverse regioni geografiche dimostra una notevole
attivita biologica anche se la composizione chimica puo variare. Prima
dell'analisi, € necessario determinare il tipo chimico della propoli. L'approccio e
i requisiti specifici per la propoli di origine geografica nota, per la quale e stata
dimostrata nel tempo l'origine vegetale costante, possono essere applicati di
default. Tuttavia, le relazioni sui tipi di propoli in Medio Oriente, Africa e
Australia sono scarse e dimostrano una chimica eterogenea. Pertanto, e difficile

formulare tipi di propoli per queste regioni.

I metodi analitici raccomandati per la dereplicazione dei tipi di propoli e dei
metaboliti bioattivi noti di origine botanica e di altre fonti naturali sono la GC-

MS.
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STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI - TIPI

Propoli sudamericana di tipo
rosso - ricca di isoflavani,
isoflavoni e pterocarpani

(vestitolo medicarpin,
neovestitolo, 7-O-
metilvestitolo)

Propoli brasiliana di tipo
verde - ricca di acidi fenolici,
fenolici prenilati e flavonoidi

(artepillina C, drupanina,

acido p-cumarico e acido

diidrocinnamico)

AV A AV A 4 2 N

dalle api

mediterraneo - ricca di
diterpeni (acido
isocupressico, acido pimarico,
agathadiol, isoagatholal
etotarol) - di solito non
contiene flavonoidi e acidi

01-KA220-VET-000034632

Propoli di tipo Aspen - ricca
di acidi p-cumarico, ferulico e
benzoico, benzil p-cumarato e

benzil ferulato.

Propoli di tipo pioppo - ricca
di flavonoidi, acidi fenolici e
loro esteri (pinocembrina,
crisina, galangina,
pinobanksina e pinobanskin
3- acetato)

Propoli del tipo Mangifera indica -
ricca di lipidi fenolici: cardanoli,
cardoli e derivati dell'acido

anacardico (eptadecenil-recorcinolo,
nonadecenil-recorcinolo, acido
nonadecil-anacardico e acido
eptadecenil-anacardico.
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dalle api

TIPI DI PROPOLI - FONTI BOTANICHE Propoli di tipo Aspen

Populus tremula

Propoli sudamericana di tipo rosso

Dalbergia ecastophyllum

N N\

Propoli di tipo mediterraneo Propoli di tipo Mangifera indica
Cupressus sempervirens Mangifera indica
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Standard di qualita dei prodotti derivati
dalle api

STANDARD DI QUALITA DEL PROPOLI PER TUTTI I TIPI DI

PROPOLI* (fonte: IHS) EHA%AYE%S"E EAPERIENCE
. oo TEnEPET/SEWM o PERCEPTION
Parametro Valore IMPROVE & <3 SYS BSs; = oot S SERVICE S
ﬂN E = E L WTLHES ITEM [;IJSTUZMESRPECTS E
Contenuto di materia solubile in PTG S 23 ] [E == ENGINEERING
. Non meno del 45%. PURPOSE 55 = D : 55 SOMEWHAT
etanolo al 70% (contenuto di balsamo) prcregeldsis IS Vel 2 = e TY=-
SDEFINED e
o o9 61 ELEHEIT PERCEPTUAL
Contenuto di cera Non piu del 40% (Stan et al., 2011) MAY swlccryt
PRODUCING  TASK
Contenuto d'acqua Non piu dell'8%
Impurita meccaniche Non piu del 6%
Contenuto di ceneri Non piu del 5%

*La legislazione brasiliana per la propoli verde brasiliana raccomanda un minimo

del 35% di sostanze estraibili dall'etanolo e un massimo del 25% di cera.
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Standard di qualita dei prodotti derivati

dalle api

STANDARD DI QUALITA DELLA PROPOLI

La Commissione Internazionale del Miele (IHC) raccomanda i valori di

concentrazione dei costituenti biologicamente attivi per i due tipi di propoli piu

diffusi, ovvero la propoli europea di tipo pioppo - Poplar type, e la propoli

verde brasiliana - Baccharis type (fonte: Bankova et al., 2016).

Percentuale minima di

Tipo di propoli Componente bioattivo . Riferimento
propoli grezza
Fenoli totali 21 (Popova et al., 2004)
Propoli di pioppo Flavoni e flavonoli totali 4 (Popova et al., 2004)
Flavanoni totali e diidroflavonoli 4 (Popova et al., 2004)
Fenoli totali 5 (Sawaya et al., 2011)
Propoli verde brasiliana
Flavonoidi totali 0,5 (Sawaya et al., 2011)
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

TIPI DI CERTIFICAZIONI

1. CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

2. DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA (PDO)

3. INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (PGI)
4. SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA (TSG)
5. CERTIFICAZIONE DEGLI STANDARD DI QUALITA/S’

6. CERTIFICAZIONE NON OGM?
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

La certificazione biologica dei prodotti derivati dalle api, come il miele, la cera d'api

e la propoli, implica la garanzia che questi prodotti siano ottenuti secondo gli

standard dell'agricoltura e della lavorazione biologica. Le pratiche di apicoltura

biologica mirano a ridurre al minimo l'uso di sostanze chimiche di sintesi e a

promuovere metodi sostenibili e rispettosi dell'ambiente. Per ottenere la

certificazione biologica per i prodotti derivati dalle api, i produttori e gli apicoltori

devono attenersi a linee guida e standard specifici, che possono variare a seconda

del Paese o dell'ente certificatore. Nell' UE gli standard dell'apicoltura biologica sono
descritti nel Regolamento 848/2018 sulla produzione biologica e I'etichettatura dei Sxy

prodotti biologici (cliccare sull'icona sottostante). il

. REGULATION (EU) 2018/848 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL
of 30 May 2018

on organic production and labelling of organic products and repealing Council Regulation (EC)
No 8342007
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0848

miele, la cera d'api e la propoli, implica la garanzia che questi
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prodotti siano prodotti secondo gli standard dell'agricoltura e della

AND O
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EU) 2018/848 OF THE EUROPEAN
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lavorazione biologica. Le pratiche di apicoltura biologica mirano a
ridurre al minimo luso di sostanze chimiche di sintesi e a
- promuovere metodi sostenibili e rispettosi dell'ambiente. Per

ottenere la certificazione biologica per i prodotti derivati dalle api, i

produttori e gli apicoltori devono attenersi a linee guida e standard

specifici, che possono variare a seconda del Paese o dell'ente

certificatore. Nell' UE gli standard dell'apicoltura biologica sono

descritti nel Regolamento 848/2018 sulla produzione biologica e

l'etichettatura dei prodotti biologici (cliccate su una delle icone a

bandiera qui sotto per familiarizzare con questo atto legislativo -

non esiste una traduzione turca della direttiva).

s
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA - STANDARD

LOCALIZZAZIONE E GESTIONE DELL'APIARIO - L'apicoltura biologica
spesso richiede che I'apiario sia situato in un'area in cui le api possano nutrirsi
di piante da fiore e colture biologiche. Le api non devono essere esposte a
pesticidi sintetici o0 a colture geneticamente modificate. Per 1'apicoltura

biologica si deve privilegiare 1'uso di Apis mellifera e dei suoi ecotipi locali.

MATERIALI DELL'ALVEARE - i materiali utilizzati negli alveari, come i telai e
le fondamenta in legno, devono rispettare gli standard biologici e non essere

trattati con sostanze chimiche sintetiche.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA - STANDARD

ALIMENTAZIONE DELLE API - L'apicoltura biologica enfatizza 1'uso di
mangimi biologici per le api, quando necessario. Questo mangime deve essere
privo di sostanze chimiche di sintesi e di organismi geneticamente modificati
(OGM). Alla fine della stagione produttiva, gli alveari devono essere lasciati
con riserve di miele e polline sufficienti alle api per sopravvivere all'inverno; le
colonie di api possono essere alimentate solo quando la sopravvivenza della
colonia e minacciata dalle condizioni climatiche. In tal caso, le colonie di api
devono essere alimentate con miele biologico, sciroppi di zucchero biologico o

zucchero biologico.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA - STANDARD

SALUTE E BENESSERE DELLE Api - per la protezione dei telaini, degli
alveari e dei favi, in particolare dai parassiti, sono consentiti solo i rodenticidi
utilizzati nelle trappole e i prodotti e le sostanze appropriate autorizzati per
I'uso nella produzione biologica. Gli alveari possono essere disinfettati con
trattamenti fisici come il vapore o la fiamma diretta. La covata maschile puo
essere distrutta solo allo scopo di isolare l'infestazione di Varroa destructor. In
caso di infestazione da Varroa destructor possono essere utilizzati acido
formico, acido lattico, acido acetico e acido ossalico, nonché mentolo, timolo,

eucaliptolo o canfora.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA - STANDARD

LAVORAZIONE E MANIPOLAZIONE - anche la lavorazione e la
manipolazione dei prodotti derivati dalle api devono seguire le linee guida del
biologico. Cio include l'uso di attrezzature approvate per il biologico e l'evitare

I'uso di additivi sintetici nella lavorazione.

ORGANISMI DI CERTIFICAZIONE - I prodotti apistici biologici sono in
genere certificati da organismi o agenzie di certificazione biologica accreditati.
Queste organizzazioni ispezionano e verificano che le operazioni di apicoltura

e di trasformazione siano conformi agli standard biologici.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

DENOMINAZIONI DI ORIGINE PROTETTA (PDO)

Le denominazioni di prodotto registrate come DOP sono quelle che hanno un legame piu forte con il luogo i

cui vengono prodotte.

Prodotti: alimenti, prodotti agricoli e vini.

Specifiche: L'intero processo di produzione, lavorazione e preparazione deve avvenire in quella particolare
area. Cio implica che per i vini, le uve devono provenire esclusivamente dalla regione in cui il vino viene

prodotto.

Esempio: Il primo prodotto polacco transfrontaliero e il miele della regione di Sejny/Lazdiju/Lazdiju krasto
medus; i produttori di Polonia e Lituania hanno presentato la domanda di registrazione congiuntamente!

L'etichettatura e obbligatoria per i prodotti alimentari e agricoli, facoltativa per il vino.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (PGI)

L'IGP evidenzia il legame tra il nome del prodotto e la sua particolare collocazione geografica,
dove la reputazione, la qualita o altri attributi di un prodotto possono essere ricondotti

principalmente al suo luogo di origine.

Prodotti: alimenti, prodotti agricoli e vini.

Specifiche: La maggior parte degli articoli passa attraverso almeno una fase di preparazione,

lavorazione o produzione a livello locale.

Esempio: I tipi di miele polacchi protetti da questo regime includono il miele di Drahim, il

miele di Kurpie e il miele di erica della foresta della Bassa Slesia.

L'etichettatura e obbligatoria per i prodotti alimentari e agricoli, facoltativa per il vino.
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA (TSG)

La specialita tradizionale garantita (STG) e un marchio di qualita europeo assegnato a prodotti con

nomi storici che ne evidenziano le qualita distintive. I prodotti che recano il marchio STG devono

essere prodotti con materie prime convenzionali o secondo una ricetta consueta, tramandata di
generazione in generazione. Il nome di un prodotto registrato come STG protegge da abusi e false

dichiarazioni.
Prodotti: prodotti alimentari e agricoli.

Esempi: I prodotti polacchi con il marchio TSG includono pottorak, dwojniak, trojniak e czworniak,

che sono varianti dell'idromele.

L'etichettatura e necessaria per ogni prodotto.
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ISO 9001EN - 2015 Sistemi di gestione della qualita - Requisiti

ISO 2005, Halal e Kosher
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ertificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE NON OGM - STANDARD

Poiché tutti i prodotti alimentari possono contenere tracce di organismi
geneticamente modificati, la FDA scoraggia 1'uso dell'etichetta "senza OGM".
Esistono soglie di etichettatura degli OGM stabilite dall'Unione Europea,
dall'Australia e da altri Paesi. Secondo la legislazione dell'UE, ogni prodotto
alimentare con una composizione di OGM superiore allo 0,9% deve elencare
l'ingrediente OGM sull'etichetta (per vedere il testo del regolamento cliccare %

sull'icona sottostante - non c'e una traduzione in turco).
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Certificazioni di prodotti derivati dalle api

CERTIFICAZIONE NON OGM - STANDARD

La quantita di polline nel miele varia da circa lo 0,1% allo 0,4%. I marcatori OGM
possono essere trovati solo nelle proteine e il loro contenuto medio nel polline e dello
0,2%. Pertanto, qualsiasi evidenza di OGM nel miele sara molto al di sotto della soglia
dello 0,9% che e stata fissata dalle nazioni di tutto il mondo per richiedere

l'etichettatura degli OGM.

Poiché la quantita di OGM nel miele non supera mai questo limite, il miele non ha
bisogno di essere designato o etichettato come alimento non OGM. Sebbene il miele,

come la maggior parte degli altri alimenti, non sia totalmente privo di organismi

geneticamente modificati, soddisfa comunque i criteri per gli alimenti non OGM
stabiliti dall'Unione Europea, dall'Australia e da altre nazioni. Il certificato non OGM

nel caso del miele e solo un trucco di marketing!
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ertificazioni di prodotti derivati dalle api

ALTRE CERTIFICAZIONI

Certificazione halal - I'industria alimentare, cosmetica e farmaceutica puo trarre vantaggio
dalla certificazione halal, che verifica che un prodotto sia realizzato interamente in
conformita alla legge islamica, non contenga ingredienti "proibiti" e non sia mai entrato in

contatto con materiali o elementi considerati "impuri".

Certificato Kosher - il sigillo di approvazione kosher di un'agenzia rabbinica, noto come
Certificazione Kosher, attesta che 'agenzia ha esaminato gli ingredienti del prodotto, il sito
di produzione e I'effettiva produzione per assicurarsi che non siano presenti tracce di
materiali non kosher in nessuno degli ingredienti, dei derivati, delle attrezzature o degli
strumenti. I clienti sono rassicurati dal segno di certificazione Kosher che il prodotto stesso

e il suo processo di produzione soddisfano tutte le norme della legge Kosher.
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