NMX-F-036-981. MIEL DE ABEJA. ESPECIFICACIONES. NORMA MEXICANA.
DIRECCION GENERAL DE NORMAS. (ESTA NORMA CANCELA A LA NMX-F-
036-1953 Y A LA NMXPC/4/1980), ASI COMO EL AVISO DE LA DECLARATORIA
DE VIGENCIA.

Al margen un sello con e Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.-
Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial.- Direccion General de Normas.- Depto. de
Normalizacion Nacional .- Exp. No. 231.1.

AVISO AL PUBLICO

Con fundamento en los Articulos 26, 33, 34 25 y Quinto Transitorio de la Ley Orgéanica de
la Administracién Publica Federal; 1o., 20., 40., 23, 26, 27, 39, 40, 42 y 43 de la Ley
General de Normas 'y de Pesas y Medidas; asi como en los Articulos 10., 20., 90., y 13 ddl
Reglamento Interior de la Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial; 10., 30., 90., y 24
del Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y 10., y 100., y 48 del Reglamento
Interior de la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, éstas Secretarias han
aprobado la siguiente Norma Mexicana:

0. INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta Norma solo podran satisfacerse cuando la
extraccion, sedimentacion, filtracion y envase de la misma se redicen en locaes e
instalaciones bajo condiciones higiénicas, que aseguren que € producto es apto para €
consumo humano, de acuerdo con €l Codigo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos,
sus reglamentos y demas disposiciones de la Secretaria de Salubridad y Asistencia

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana establece las especificaciones que debe cumplir la miel de abga
destinada para consumo humano directo en envases menores de 10 Kgs.

2. REFERENCIAS

Esta Norma se complementa con |as siguientes Normas Mexicanas vigentes:
NMX-R-018. Muestreo para lainspeccion por atributos.

NMX-F-382-S. Midl de Abgja. Métodos de prueba.

NMX-F-312. Alimentos. Determinacién de reductores directos y totales. (Determinacion de
reductores directos y totales en alimentos)

3. DEFINICIONES
Paralos efectos de esta Norma, se establecen las siguientes definiciones:

3.1 Se entiende por miel de abga la sustancia dulce producida por las abejas a partir del
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néctar de las flores o de exudaciones de otras partes vivas de las plantas o0 presentes en
elas, que dichas abgjas recogen, transforman y almacenan después en sus panaes; de los
cuales se extrae €l producto que es objeto de esta Norma, sin ninguna adicion.

3.2 Presentacion

3.2.1 Mid en pand: es la miel que no ha sido extraida de su almacén natural de cera'y
puede consumirse como tal.

3.2.2 Mid de abga liquida: la que ha sido extraida de los panales, que cumple con lo
sefidado en 3.1y que se encuentra en estado liquido, sin presentar cristales visibles.

3.2.3 Midl de abga cristalizada: que cumple en genera con lo sefidado en 3.1 y que se
encuentra en estado solido o granulado, como resultado del fendmeno natural de
cristalizacion de los azlicares que |o congtituyen.

4, CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

El producto objeto de esta Norma se clasifica en un solo tipo con un solo grado de calidad,
denominandose miel de abgja y pudiéndose presentar en forma liquida, cristalizada o en
panal.

S. ESPECIFICACIONES

Lamiel de abeja debe cumplir con las especificaciones siguientes:

5.1 Sensoriales.

Color: Propio caracteristico, variable del &mbar muy claro al obscuro.
Olor: Propio caracteristico.

Sabor: Dulce caracteristico.

La miel de abgja no debe tener ningn sabor o aroma desagradables, absorbidos de materias
extrafias durante su extraccion, sedimentacion, filtracion y/o amacenamiento, ni sintomas
de fermentacion.

5.2 Fisicasy Quimicas

La miel de abgja debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas anotadas en €
Tablal.

TABLA 1
ESPECIFICACIONES

Contenido aparente de azlcar reductor expresado como % (g/100g) de azUcar invertido
min. 63.88

Contenido de sacarosa % (g/100g) max. 8



Contenido glucosa % (g/100g) max. 38

Humedad % (g/100/g) max. 20
Solidos insolubles en agua % (g/100g) méx. 0.3
(excepto lamid en panal)

Cenizas % (g/100g) max. 0.60
Acidez expresada como miliequivalentes méx. 40
Hidroximetilfurfural (HMF) expresado en mg/kg max. 150
Dextrinas % (g/100g) méx. 8
indice de diastasa max. 4,

5.3 Microbioldgicas

El producto objeto de esta Norma no debe contener microorganismos patdgenos, toxinas
microbianas e inhibidores microbianos.

5.4 Materia extrana objetable

El producto objeto de esta Norma debe estar libre de: fragmentos microscopicos de insectos
y excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia.

5.5 No se permite d uso de aditivos aimentarios para su conservacion, aguarla, ni
mezclarla con amidon, melazas, glucosa, dextrinas o azlcares.

5.6 Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta Norma no deberd contener ningln contaminante quimico
(plaguicidas u otros) en cantidades que puedan presentar un riesgo para la salud. Los
limites méximos para estos contaminantes quedan sujetos a los que establezca la Secretaria
de Sdubridad y Asistencia

6. MUESTREO

6.1 Cuando se requiera € muestreo del producto para una inspeccién, este podra ser
establecido de comun acuerdo entre productor y comprador, recomendandose € uso de la
Norma Mexicana NMX-R-018.

6.2 Muestreo oficia: El muestreo para efectos oficiales estard sujeto a la legidacion y
disposiciones de la Dependencia Oficia correspondiente.

7. METODOS DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciones fisicas y quimicas que se establecen en esta
Norma se deben aplicar los métodos de prueba que se indican en € capitulo de Referencias
(véase 2).

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASEY EMBALAJE



8.1 Marcado y Etiquetado
8.1.1 Marcado en € envase

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresion permanente, visible e
indeleble con los siguientes datos:

Denominacion del producto, conforme ala clasificacion de esta Norma.
Nombre o marca comercia registrada, pudiendo aparecer €l simbolo del fabricante.

El Contenido Neto de acuerdo con las disposiciones de la Secretaria de Comercio
(véase A.2).

Nombre o razon social del fabricante o titular del registro y domicilio donde se envase
el producto

Laleyenda"PRODUCIDO EN MEXICQO".

Texto delas siglas. Reg. S.S.A. No..... "A", debiendo figurar en € espacio € nimero de
registro correspondiente.

8.1.2 Marcado en €l embalge

Deben anotarse los datos necesarios de 8.1.1 para la identificacion del producto y todos
aguellos otros que se juzguen convenientes, tales como las precauciones que deben tenerse
en manglo y uso de los embalgjes.

8.2 Envase

El producto objeto de esta Norma, se debe envasar en un material atoxico, resistente e
inocuo, que garantice la estabilidad del mismo, que evite su contaminacion, no altere su
calidad, ni sus especificaciones sensoriaes (Véase A.3).

8.3 Embalge

Para e embagje final de la miel de abgja se deben usar cgjas de cartén o de algin otro
material apropiado, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccion adecuada
a los envases para impedir su deterioro exterior, ala vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los
manipulen (Véase A.3).

9. ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe almacenarse en locales gque redinan |os requisitos sanitarios que
sefida la Secretaria de Salubridad y Asistencia

APENDICE A

A.1 Las Normas NMX gue se mencionan en esta Norma corresponden a las DGN vigentes
de lamismaletray nimero.



A.2 La leyenda "Contenido Neto" debera ir seguida del dato cuantitativo y simbolo de la
unidad correspondiente de acuerdo a sistema genera de unidades de medida, expresado en
mindsculas, sin pluraizar y sin punto abreviatorio, debera presentarse en € angulo inferior
derecho o centrada en la parte inferior, de manera clara y ostensible en un tamafio que
guarde proporcion con € texto méas sobresaliente de la informacién y en contraste con €
fondo de la etiqueta. Este dato deberd aparecer libre de cualquier otra referencia que le reste
importancia.

A.3 Las especificaciones de envase y embage que deben aplicarse para cumplir con 8.2 y
8.3 serén las correspondientes a las Normas Mexicanas de envase y embalgje especificadas
para cada presentacion y gramaje del producto.

El Director General de Avicultura y Especies Menores de la Secretaria de Agricultura y
Recursos Hidraulicos, Enrique Salinas Aguilera.- Rubrica.- El Director General de Normas
Comerciaes de la Secretaria de Comercio, Héctor Vicente Bayardo Moreno.- Rubrica.- El
Director General de Normas, Roman Serra Castarios.- Rubrica.



