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CRITERIOS GERAIS

E possivel criar uma Fortaleza de méis virgens integrais, obtidos a partir de espécies botanicas caracteristicas da regido
de referéncia, desde que tipicas de uma area de producéo claramente identificada e tradicionalmente com vocacdo para
a producao.

E possivel criar uma Fortaleza de espécies, subespécies ou populacdes nativas de apideos cuja conservacio
estiver ameacada por diversos fatores, desde que criadas na regido de origem e cientificamente reconhecidas.

As Fortalezas de abelhas e mel devem ter formas de criacdo que respeitem os animais (as abelhas), a natureza e o
ecossistema, preservando também os aspetos sociais ligados a producao. O ecossistema dentro do qual as abelhas sao
criadas e se produz mel ou outros produtos da apicultura, deve ser preservado e, se possivel, melhorado com o tipo de
apicultura que o projeto da Fortaleza defende.

Apis mellifera, Apis cerana e suas producgdes
Sustentabilidade da criacgao

1—A area de forrageamento das abelhas deve ficar longe de fontes de poluicdo, que podem comprometer as caracteristicas
quimico-fisicas e organolépticas do mel, além da vitalidade das abelhas (a distancia minima deve ser de 3 quilometros).

2 — Podem ser utilizadas colmeias racionais (de favos moveis), preferivelmente de expansao vertical; ou colmeias
tradicionais de material vegetal, ligadas a tradicdo da comunidade local. O modelo de colmeia e os respectivos materiais
devem ser compativeis com o bem-estar das abelhas, ndo toxicos e devem facilitar o controle térmico da colonia.

3 — 0 manejo pode ser fixo ou migratério, para sequir as floradas caracteristicas de cada regido ou de cada periodo
climatico. No caso de apicultura migratoria, a movimentacdo, a localizacdo e a extracao dos quadros devem ser
realizadas no momento adequado e as distancias nao devem ultrapassar 200 km.

4 — No caso de colmeias racionais, ndo devem ser reutilizados favos velhos e escuros, que tenham contido ninhadas ou
residuos de mel do ano anterior. Os quadros vazios nao devem ser tratados com inseticida.

5 —A cera deve, preferivelmente, ter certificacdo organica. Caso ndo seja possivel, deve-se utilizar cera de opérculo com
baixo teor de residuos.

Saude das abelhas
1 —A eliminacdo de abelhas e o corte das asas das rainhas ndo sao permitidos.

2 — Antibiéticos, medicamentos ou pesticidas nao devem ser utilizados. Para combater ou prevenir adversidades maiores,
os Unicos tratamentos permitidos sao 6leos essenciais (timol, mentol, eucaliptol), acidos organicos (férmico, lactico, oxalico)
e produtos homeopaticos.

3 — Na alimentacdo das abelhas, é comum deixar uma quantidade de mel para que as familias possam enfrentar os
periodos sazonais mais criticos do ano. A alimentacdo das abelhas é permitida quando as condicdes climaticas forem
adversas e quando a sobrevivéncia da colmeia estiver em risco. Nesse caso, sao admitidos apenas pélen, mel ou aclcar.
Fica proibido o uso de produtos contendo pélen que nao seja de origem local.

Nao sao admitidos produtos proteicos, como soja ou leite em po.

E proibido alimentar as abelhas perto da colheita.



4 — E proibido o uso de repelentes quimicos para afastar as abelhas da colmeia. Além do tradicional espanador apicola,
podem ser utilizadas diversas técnicas alternativas: um diafragma equipado com um dispositivo que permite a passagem
das abelhas numa Unica direcdo ou um gerador de corrente de ar (soprador).

Qualidade do produto

1 —A coleta deve ser feita de quadros onde tenha sido verificada a auséncia de ninhada ou de pélen. O mel esta maduro
quando o favo estiver completamente operculado.

2 —0 mel ainda nos quadros esta especialmente exposto a inimeros tipos de contaminacao. Por isso, é necessario proteger
o mel da umidade, evitar o transporte em estradas de terra sem protecdo, evitar a exposicao a insetos e outros animais.

Os equipamentos e 0s recipientes utilizados para o processamento e conservacao devem ser mantidos limpos e devem
ser feitos com material proprio para contato com alimentos acidos, como o mel, sem liberar substancias perigosas e sem
conferir outros sabores ao mel. O aco inoxidavel é o material mais adequado a essas exigéncias.

3 — A extracao do mel dos favos deve acontecer no menor tempo possivel, por meio de centrifuga manual ou automética.
A umidade do mel ndo deve ultrapassar 18% para evitar problemas de fermentacao.
Se a umidade do mel for superior a 18%, é permitida a desumidificacao.

4 — A extracdo e o processamento do mel devem ser realizados rapidamente e em locais com baixa umidade. £ importante
fechar hermeticamente os recipientes com o mel.

5 — A purificacdo deve ser feita por decantacdo (temperatura <30°C) e/ou filtracdo (com filtros com porosidade entre 100 e
500 microns).

Eventuais operagtes de mistura devem ser realizadas em temperaturas inferiores a 40°C, por um tempo maximo de 72 horas.
Em nenhuma fase da preparacdo para o mercado, o mel devera ser submetido a uma temperatura superior a 40°.

6 — Fica absolutamente proibida a pasteurizacdo do produto, a mistura de méis de areas de producdo diferentes e de
espécies com periodos de floracdo diferentes. Nao é permitido aquecer o mel para tornd-lo mais fluido.

Acondicionamento e conservacgao

1 — A comercializagdo dos produtos da Fortaleza devera respeitar e informar a origem botanica, geografica e
entomoldgica dos produtos.

2 — Os recipientes utilizados para o envase devem ter um sistema de vedacao hermética, capaz de isolar totalmente o
mel do ar dos ambientes de armazenamento e, obviamente, o material devera ser proprio para contato com alimentos.
Recipientes de vidro com tampa twist-off garantem melhor vedagdo. Por questdes de sustentabilidade ambiental e de
redugdo das embalagens, é proibido o uso de plasticos e de porcdes individuais em blisters e/ou saquinhos.

Os recipientes utilizados devem estar suficientemente limpos, sem pé e sem vestigios de produto nas bordas. E preciso ter
muito cuidado com o armazenamento das tampas, pois o anel de vedagao absorve odores com muita facilidade.

3 — A temperatura ideal para conservacao do mel é a mais baixa possivel. Considerado o tempo normal de escoamento
da producao, uma temperatura de armazenamento por volta de 20° C e inferior a 25° C é suficiente para garantir uma
duracdo satisfatdria. Nos climas quentes, é preciso que os locais de armazenamento sejam suficientemente isolados (por
exemplo, subterraneos) e eventualmente climatizados para manter as temperaturas indicadas. Além disso, é indispensavel
garantir que o mel ndo superaqueca durante as fases de produgdo e transporte, evitando que permaneca ao ar livre, ao
sol, por periodos muito longos.



Meliponas e suas produgdes

A atividade deve visar minimizar as principais causas da extincao das espécies de meliponini produtoras de mel,
tais como: aumento de parasitas naturais, mudanca climatica, desmatamento, pilhagem de ninhos naturais pelos
agricultores, falta de capacitagdo para a gestdo das colmeias. A Fortaleza devera estimular e apoiar os apicultores
na adaptacdo de suas atividades em conformidade com os regulamentos ambientais e sanitarios previstos por

lei. A Fortaleza incentiva a manutencao da biodiversidade das abelhas por meio do pleno conhecimento pelos
operadores da origem das familias, ou seja: de onde veém e como foram obtidas. E objetivo da Fortaleza combater
a introducao de espécies exoticas nessas areas, para nao perturbar a biodiversidade local.

Sustentabilidade da criacao

1 —A drea de forrageamento das abelhas (definida conforme a espécie) deve ser distante de locais degradados, poluidos
ou cujas caracteristicas podem comprometer as caracteristicas quimico-fisicas do mel.

2 — As caixas de abelhas devem ser feitas com materiais naturais, reciclaveis ou reciclados, de preferéncia organicos
(por ex.: madeira certificada e/ou reciclada que néo prejudique o estoque de madeira da regido). O modelo da caixa e
0s respectivos materiais devem ser compativeis com o bem-estar das abelhas, ndo devem ser toxicos e devem facilitar
o controle térmico da colénia. Se for necessério preservar uma espécie ou subespécie especifica, também podem ser
utilizadas colmeias tradicionais, segundo a criatividade da comunidade que manteve esse tipo de apicultura: arvores,
troncos ocos, ninhos de cupins, vasos de barro, caixas de madeira, etc.

3 — 0 posicionamento das colmeias deve ser feito nas areas com mais sombra, tradicionalmente, o lado das habitacdes
nao exposto ao sol. Devem ser posicionadas em locais com maior florada, com diversas épocas de floracdo ao longo do
ano. O posicionamento também deve facilitar o manejo das colmeias pelo apicultor.

Saude dos apideos

1- Antibioticos ou medicamentos industriais para controle de eventuais agentes patogénicos nao devem ser utilizados. Os
Unicos tratamentos permitidos sao dleos essenciais (timol, mentol, eucaliptol), 4cidos organicos (férmico, lactico, oxalico)
e produtos homeopaticos.

Contra parasitas comuns da colmeia, é absolutamente proibido o uso de produtos quimicos, que causam a morte de
inimeros insetos polinizadores. Para infestacdes leves, é possivel proteger as novas colmeias envolvendo-as com sacos de
tecido. Para as infestacdes maiores, aconselha-se o uso de armadilhas contendo vinagre e vinagre misturado com pélen.
No caso de caixas de madeira ou material rigido, para combater a entrada de parasitas na colmeia, especialmente durante
a criacao de novas coldnias, aconselha-se passar uma camada de cola natural na parte externa da entrada para bloquear
0s parasitas que exploram o exterior da colmeia, como moscas, por exemplo.

2 — E permitida uma suplementacdo alimentar das colénias apenas em intervalos e quantidades que ndo alterem as
caracteristicas do mel que serd coletado. Recomenda-se o uso apenas fora da temporada de producdo. Os alimentos
devem ser elaborados com ingredientes naturais, como agUcar organico, melaco de cana de aglcar, mel de Apis mellifera.

3 — As colénias poderdo ser deslocadas de seu habitat natural apenas no caso de ameaca a sobrevivéncia da col6nia por
problemas ambientais graves (incéndios, desmatamento).

Devem ser incentivados sistemas de reproducao da colénia, como a multiplicacdo induzida e o uso de ninho-isca.

A reproducdo da colonia pela divisao da familia em duas colmeias deve ser realizada durante a estacdo seca, quando a
abundancia de floracdo permite que a nova colonia sobreviva. A formacao da nova col6nia deve ser monitorada constantemente
durante, no minimo, 3 semanas apos a operacao, para controlar infestacdes por possiveis parasitas, como as moscas.

F aconselhavel realizar a divisdo das colénias somente no fim da estacio de producio e, portanto, uma vez por ano.



4 — As novas colmeias obtidas pela divisdo devem ser instaladas na mesma posi¢ao da colmeia antiga. Por sua vez, a
colmeia antiga e sua precedente devem ser colocadas longe do local anterior. Assim, as abelhas que estiverem fora da
colmeia no momento da divisdo, voltarao para a nova col6nia, aumentando a populacao, melhorando a troca genética
entre os representantes da coldnia e evitando, no longo prazo, problemas de consanguinidade frequentes nas meliponas.

Qualidade do produto

1 —As técnicas de coleta deverdo respeitar os conhecimentos tradicionais locais e garantir condigdes higiénico-sanitarias
apropriadas para a manipulacao dos produtos. Para a extracao dos produtos, devem ser utilizados equipamentos que nao
danifiquem os elementos da col6nia e que ndo modifiquem a qualidade do produto final.

2 — A coleta dos produtos deverd ser feita respeitando a sazonalidade e o ciclo de vida das abelhas, para garantir a
sobrevivéncia das colénias.

A coleta do mel deve ser realizada uma vez por ano, durante a estagao seca. Depois de coletado e retiradas as impurezas
o mel é guardado em recipientes limpos e desinfetados. Ndo devem apresentar vestigios de cera, insetos ou outras partes
solidas. A embalagem ndo deve apresentar defeitos evidentes de higiene. O mel deve ser mantido em local seco.

3 — A prevencao da fermentacdo pode ser feita por meio de sistemas de conservacao (armazenamento por tempo limitado
ou no frio). Se isso ndo for possivel, existem varias técnicas para reduzir o contetido de agua do mel muito Umido, por
meio de uma evaporaco forcada, quando o mel estiver ainda nos favos (ex.: desumidificador, corrente de ar quente). E
absolutamente proibida a pasteurizacao do produto.

A fermentacao do mel virgem, mesmo parcial, dura de 12 a 18 meses. A espuma e 0s residuos que surgem nos tambores
devem ser eliminados com frequéncia.

Acondicionamento e conservacao

1 — A comercializacdo dos produtos das Fortalezas devera respeitar e informar a origem boténica, geogréfica e
entomoldgica dos produtos.

2 — Os recipientes utilizados para o envase devem ter vedacao hermética, capaz de isolar totalmente o mel do ar dos ambientes
de armazenamento e os materiais utilizados devem, obviamente, ser proprios para o contato com alimentos. Recipientes de
vidro com tampa twist-off garantem melhor vedacao, sequido por outros sistemas de vedacdo e dos potes de plastico em geral.
Contudo, nesse Ultimo caso, é preciso prever o reaproveitamento dos recipientes. Por questoes de sustentabilidade ambiental e
de reducdo das embalagens, é proibido o uso de plastico e de porcdes individuais em blisters e/ou saquinhos.

Os recipientes utilizados devem estar suficientemente limpos, sem po e sem vestigios de produto nas bordas. E preciso muito
cuidado com o armazenamento das tampas, pois o anel de vedacdo absorve odores com muita facilidade.

3 —A temperatura ideal para conservacao do mel é a mais baixa possivel. Considerado o tempo normal de escoamento da producao,
uma temperatura de armazenamento por volta de 20°C e inferior a 25°C é suficiente para garantir uma duracdo satisfatdria.
Nos climas quentes, é preciso que os locais de armazenamento sejam suficientemente isolados (por exemplo, subterraneos) e,
eventualmente, climatizados para manter as temperaturas indicadas. Além disso, é indispensavel garantir que o mel ndo superaqueca
durante as fases de producéo e transporte, evitando que permanega ao ar livre, no sol, por periodos muito longos.
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