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FORMATO DE CONSULTA PUBLICA NACIONAL

IMPORTANTE

Sus observaciones deberdn enviarse al CONACYT utilizando este formulario. En caso contrario,
consideraremos su conformidad con el proyecto propuesto.

Dada la importancia que tiene su participacion, este proyecto se pone a su consideracion durante un periodo
de dos meses improrrogables.

El obtener sus observaciones y el envio oportuno de las mismas al CONACYT, permitiran que este Proyecto
al ser adoptado como Norma Salvadorefia responda a las necesidades reales del consumidor y las posibilidades
del productor.

1. TITULO DEL PROYECTO: NSO 67.38.03:05 “JALEA REAL. ESPECIFICACIONES’

Cologue una cruz en la casilla correspondiente.

Cadigo del Aprobacion | Aprobacién | Aprobacién con | Desaprobacion | Abstencion

Proyecto tal y como se con observaciones | por los motivos
presenta | observacione | técnicas (1)(2) | expuestos (1)(2)
s de forma (1)

NSO
67.38.03:05

(1) Favor enviar sus comentarios en hoja anexa, éstos seran estudiados por el Comité Técnico de
Normalizacién respectivo.
(2) Las observaciones sin una adecuada sustentacion técnica no se considerarén en el Comité Técnico.

Razén social

Nombre del responsable de llenar este formulario:

Direccién y ciudad:




Teléfono: Fax: Cargo:

Para mayor informacion comunicarse con: 1ng. Evelyn Castillo, al teléfono: 2226-2800, Ext.230
FSC 7.8.3.2
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INFORME

Los Comités Técnicos de Normaizacion del Consgo Naciond de Cienciay Tecnologia, CONACY T, son
los organismos encargados de redizar € estudio de las normas. Estan integrados por representantes del
Sector: Productor, Gobierno, Organismo de Proteccion a Consumidor y Académico Universitario.

Con 4 fin de garantizar un consenso naciond e internaciond, |os proyectos eaborados por los Comités se
someten a un periodo de consulta pblica durante € cual puede formular observaciones cudquier persona

El estudio elaborado fue aprobado como NSO 67.38.03:05 JALEA REAL. ESPECIFICACIONES, por
e Comité Técnico de Normdizacion 38, correspondiente d Comité Técnico de Normalizacion de
PRODUCTOS APICOLAS. Ladficidizacion de la norma conlleva la ratificacion por Junta Directivay €
Acuerdo Ejecutivo del Minigterio de Economia.

Esta norma esta sujeta a permanente ievison con @ objeto de que responda en todo momento a las
necesidades y exigencias de la técnica moderna. Las solicitudes fundadas para su revisén mereceran la
mayor aencion de organismo técnico dd Consgo: Departamento de Normaizacion, Metrologia y

Certificacion dela Cdidad.

MIEMBROS PARTICIPANTESDEL COMITE 38
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Edith Concepcidon Herndndez R.
Roberto Armando Perdomo
Roberto Corvera

Mayra Garciade Vela

Napoledn Edgardo Paz Quevedo
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René Francisco Ramos Alvarenga
Marta Aliciade Portillo

Elisade Vdiente

Carlos Sosa Recinos

Claudia Veronica Alfaro

Jaime Enrique Diaz Méarquez
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Eveyn Xiomara Cedlillo
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MSPAS. Laboratorio del Control de Cdidad de Alimentos y
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Facultad de Quimicay Farmacia, UES

Centro de Investigacion y Desarrollo, UES
Facultad de Quimicay Farmacia, UES

VAPE SA. deC.V.

VAPESA.deC.V.

Universidad Jose Simedn Carlas, UCA

Don Alvaro SA.

Don Alvaro SA.
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1. OBJETO

Esta normatiene por objeto establecer laidentidad y los requisitos de calidad que debe cumplir lajaleared
para consumo humano.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma aplica alajadeared de tipo fresco y liofilizado produciday comercidizada en @ pais como la
importada.

3. DEFINICIONES

3.1 Jaleareal: esuna sustancia lechosa secretada por las glandulas hipofaringeas y mandibulares de
las abgjas obreras nodrizas que la utilizan para dimentar las larvas de las abgas, asi como también a las
abgasreinas.

3.2 Jaleareal fresca: esd producto colectado por proceso manua o0 mecanico a partir de la celda
redl, retirada lalarvay filtrada

3.3 Jalea real liofilizada: se obtiene de la jaea red fresca a la cud se extrae @ agua por
congelamiento seco y dto vecio.

4. SIMBOLOSY ABREVIATURAS

SIMBOLOS/ SIGNIFICADO
ABREVIATURAS
°C Grado celcius
CAC/RM Comision del Codex Alimentarius
FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la
Alimentacion
g Gramos
NSO Norma Salvadorefia Obligatoria
NSR Norma Salvadorefia Recomendada
OoMS Organizacion Mundia dela Saud
UFC Unidades formadoras de colonias
10-HDA acido 10-hidroxidecendico
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5. CLASIFICACION Y DESIGNACION
5.1 CLASFICACION
5.1.1 Segun su presentacion

a) Jdeared fresca
b) Jdeared lidfilizada

5.2 DESIGNACION

Los productos naturales que satisfagan las disposiciones de esta norma, deben ser designados con €
término jaeared.

6. COMPOSICION Y REQUISITOS
6.1 COMPOSICION

Lajdearea se compone de agua, proteinas, aminoacidos libres, lipidos, azlicares, vitaminas, hormonas y
minerdes.

6.2 REQUISITOS

6.2.1 Caracteristicas sensoriales
a) Apariencia substancia cremosa
b) Color: variade blanco a marfil

c) Olor: fendlico caracteristico

d) Sabor: &cidoy picante

6.2.2 Requisitos fisico-quimicos

Tabla 1 Especificacionesfisico quimicasdelajaleareal fresca

Especificaciones Minimo | Maximo
Humedad 12h a70°C 60% 70%
Cenizas a500°C 0,8 % 1,0%
Proteinas N x 6,25 11% 15%
Glucosa 10% 15%
Sacarosa 5%
Almiddn Ausenda
Lipidostotaes 3% 7%

pH solucion a 5% 34 45
indice de acidez (megy/100g) 23 48
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10-HDA No menos de 1,9%

Tabla 2 Especificaciones fisico quimicasde la jaleareal liofilizada

Especificaciones Minimo | Maximo
Humedad 12h a 70°C 5% 10%
Proteinas N x 6,25 27% 40%
Glucosa 11% 26%
Sacarosa - 10%
Lipidostotaes 10% 30%
Cenizaa500°C 2% 5%
Fosforo como P (mg) 1800 mg |3500mg
10-HDA No menos de 5%

6.2.3 Aditivos, inhibidoresy adulterantes

No se permite € uso de aditivos dimentarios para su conservacion, ni diluirla en agua, ni mezclarla con
azuicares, amidones y otras sustancias. No se permite € uso de inhibidores microbianos.

6.24 Higiene

No debe contener contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos (por gemplo: restos de larvas, residuos
de plaguicidas, resduos de antibidticos, metales pesados, coliformes, etc) en cantidades que puedan
representar un riesgo ala saud.

Lajdea red debe estar exenta de impurezas macroscopicas y no exceder los niveles tolerables para
contaminantes microbiol ogicos establecidos en € punto 6.2.5.

Su obtencidn y manipulacion debe redizarse de conformidad con los aspectos recomendados por la NSR
67.00.241:02 “ Codigo de Précticas de Principios Generaes de Higiene de los Alimentos”

6.2.5 Criterios microbiologicos

Lajadeared debe cumplir con las Sguientes caracteristicas microbiol Ggicas:

- Recuentos de colonias aerobias mesifilas (31 + 1 °C): méximo 1 x 10* UFC/g
- Hongosy Levaduras. maximo 1 x10? UFC/g

- Sdmondlagy/25 g : ausencia

- Codliformestotdesy fecdes ausencia

1. MUESTREO
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Se redlizara de acuerdo con d procedimiento establecido en lanorma del Codex Alimentarius FAO/OMS.
Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969) Volumen XIII.
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71  MANEJO DE LA MUESTRA

La muedtra de jalea red debe mantenerse en cadena de frio (almacenamiento a temperatura de 0 °C o
menor), en recipientes opacos, edterilizados, preferentemente ambar, evitandose espacio de aires (para
evitar oxidacion), cerrados herméticamente, con tapa de materia pléstico.

La cantidad minima requerida serd de 50 g, la cua debe ser recolectada con una cucharilla de acero
inoxidable o de plégtico apta paradlo.

8. METODOSDE ANALISIS

Los parametros correspondientes a los puntos 6.2.2 y 6.2.5 de esta horma, son determinados segiin se
indica a continuacion:
- Humedad: AOAC, 172 Edicién, 2003
- Cenizas (Minerdes): AOAC, 172 Edicion, 2003.
- Indice de Acidez: AOAC, 172 Edicidn, 2003
- pH: AOAC, 172 Edicion, 2003
- Proteina AOAC, 172 Edicidn, 2003
- Glucosa: AOAC, 172 Edicion, 2003
- Sacarosa: AOAC, 172 Edicidn, 2003
- Almidén: AOAC, 172 Edicion, 2003
- Lipidos: AOAC, 172 Edicidn, 2003
- Fosforo: AOAC, 172 Edicion, 2003
- 10-HDA, Cromatografia de gases
- Recuentos de colonias agrobias mesdfilas. AOAC, Bacteriologica Andyticad Manud, 8
Edicion, 1995
- Hongosy Levaduras. AOAC, Bacteriologica Andytical Manua, 8® Edicion, 1995
- Sdmondlasp.: AOAC, Bacteriologica Anaytica Manud, 8 Edicion, 1995
- Codliformes Totaesy Fecades. AOAC, Bacteriologicd Anaytica Manua, 82 Edicion, 1995
- Antibicticos ELISA
- Piretroides HPLC
- Organoclorados, Organofosforados, Derivados de la Tiazoliding, Clorado y Formamidina:
Cromatografia de Gases.
- Metaes pesados. Absorcion atdémica

9. ROTULADO

Se gplicarén los requisitos establecidos en la NSO 67.10.01:03 “Etiquetado General para Alimentos
Preenvasados’. Primera Actudizacion, o en la ltima edicion vigente.

Se gplicaran los requisitos establecidos en la NSO 67.10.02:99 “Directrices del Codex Alimentarius sobre
Etiquetado Nutriciona”.
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Lavida util del producto sera tal que se garantice € cumplimiento de los factores esenciales de cdidad e
higiene establecidos en esta norma.

10. APENDICE
10.1 NORMASQUE DEBEN CONSULTARSE

NSO 67.10.01:03 “Etiquetado General para Alimentos Preenvasados’. Primera Actudizacion.

- NSO 67.10.02:99 “Directrices dd Codex Alimentarius sobre Etiquetado Nutriciona”
- NSR 67.00.241:02 “Codigo de Préacticas de Principios Generdes de Higiene de los Alimentos’

- Codex Alimentarius FAO/OMS. Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-
1969) Volumen XIllII

10.2 DOC UMENTOSDE REFERENCIA

- NMX-FF-104-SCFI-2004 “Productos dimenticios no indugtridizados para consumo humano-Jaea
Redl- Especificaciones y M étodos de Prueba’

- Reglamento Técnico Brasilefio parala Fijacion de Identided y Cdidad de Jaea Redl

- Teds de la Universdad de El Sdvador, Facultad de Quimica y Farmacia “propuesta de métodos
anditicos para determinar la cdidad de la jadea read producida por la abga (Apis mellifera) y
comercidizadaen El Sdvador”

11.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde d Minigterio de Sdud Piblicay Asgtencia Socid, velar por € cumplimiento de esta norma,
en lo referente alacalidad e inocuidad, cuando € producto es de consumo directo.

Corresponde d Minigterio de Agricultura 'y Ganaderia, velar por € cumplimiento de esta norma, en lo
referente ala calidad e inocuidad, cuando € producto sea materia prima.

Corresponde d Minigterio de Economia, a través de la Direccion Generd de Proteccion d Consumidor,
velar por d cumplimiento de esta norma, en lo referente a lo que establece la Ley de Proteccion d
Consumidor y su Reglamento de aplicacion.

-FIN DE LA NORM A-



