dzonych nieprawidlowoéci finansowych wyniosta
1095 425 z1. Na dzien 10.09.2020 r. Agencja Restruk-
turyzacji i Modernizacji Rolnictwa ustosunkowata
sie pozytywnie do 20 wykazanych nieprawidlowosci,
uznajac je na faczng kwote 129 890 zl.

Nieprawidlowosci finansowe zostaly stwierdzone

przez IJTHARS w obszarze 5 mechanizméw WPR, tj.:

= Pomoc w formie refundacji kosztow zakupu jato-
wek hodowlanych ras mlecznych - 10 nieprawidlo-
wosci na 18 kontroli ogotem,

= Pomoc z tytutu wyréwnania ceny sprzedazy swin
z przeznaczeniem do uboju w ramach nadzwyczaj-
nej pomocy dostosowawczej — 5 nieprawidlowosci
na 28 kontroli ogétem,

= Program Owoce i warzywa w szkole — 3 nieprawi-
dlowosci na 6 kontroli ogétem,

= Pomoc finansowa dla wstgpnie uznanych grup pro-
ducentéw owocéw i warzyw — 1 nieprawidtowosé
na 3 kontrole ogétem,

= Kwotowanie produkcji mleka - 1 nieprawidlowos¢
na 19 kontroli ogétem.

DZIALALNOSC IJHARS

WYKRES 1. LICZBA KONTROLI EX-POST WYKONANYCH

W LATACH 2005-2019

IJHARS X 3198
@ Suma (planowe

ikrzyzowe)

@ kontrole krzyzowe

kontrole planowe

Inspekcja od 2005 roku przeprowadzita w sumie juz
az 3198 kontroli. W roku kontrolnym 2018/2019 za-
wnioskowata o wieksza liczbe kontroli ex-post krzy-
zowych do przeprowadzenia przez inne panstwa
cztonkowskie UE w stosunku do roku kontrolnego
2017/2018.

MIOD — CO WARTO WIEDZIEC

Midd ... pierwsze skojarzenie ... naturalnie stodki, zdrowy produkt o ztociste;

barwie, przyjemnym smaku i zapachu, czgsto spozywany samodzielnie,
ale idealny réwniez jako dodatek do wielu potraw 1 napojow.

Juz w starozytnosci uzywano miodu do stodzenia
positkéw oraz twierdzono, ze zapewnia on site, zdro-
wie i dlugowieczno$¢. Dzi§, miod dalej stosowany
jest z powodzeniem jako $rodek stodzacy, bedacy
zamiennikiem rafinowanego cukru oraz uwazany
jest jako charakteryzujacy si¢ bardzo korzystnym
oddzialywaniem na organizm cztowieka, posiadaja-
cym wlasciwosci lecznicze i zapobiegajace niektérym
schorzeniom.

Nalezy zauwazy¢, ze na przestrzeni lat dla miodu
jako produktu zywnos$ciowego przeznaczonego
do spozycia przez czlowieka opracowano katalog
szczegolowych wymagan dotyczacych jego cha-
rakterystycznych wlasciwosci oraz sktadu che-

micznego. Normy te zostaly opracowane zaréwno
na poziomie $wiatowym - Codex Alimentarius
- »Standard for Honey” (CODEX STAN 12-1981)
jak i unijnym - Dyrektywa Rady 2001/110/WE
z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszgca si¢ do miodu
wraz z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady
nr 2014/63/UE zmieniajaca ww. akt prawa. Do pra-
wa krajowego ww. dyrektywy zostaly implemento-
wane poprzez przyjecie do stosowania Rozporza-
dzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
03 pazdziernika 2003 r. w sprawie szczegétowych wy-
magan w zakresie jakosci handlowej miodu oraz Roz-
porzadzenia MinistraRolnictwaiRozwoju Wsizdnia
23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszcze-
g6lnych srodkéw spozywczych.

WIEDZA | JAKOSC

Staniszewska
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W $wietle przepisow, w Polsce obowiazuje jedna
definicja miodu, ktéra méwi, ze midd jest naturalnie
stodka substancja produkowana przez pszczoly Apis
mellifera z nektaru rodlin lub wydzielin zywych cze-
$ci ro$lin, lub wydalin owadéw wysysajacych zywe
czedci roélin, zbieranych przez pszczoly, przerabia-
ny przez taczenie specyficznych substancji z pszczol,
sktadanych, odwodnionych, gromadzonych i pozosta-
wionych w plastrach miodu do dojrzewania. W obo-
wigzujacych przepisach wyraznie zapisano, iz tylko
produkt wypelniajacy definicje moze by¢ oznakowany
jako ,,mio6d”. W zwigzku z powyzszym zakupujac pro-
dukt na etykiecie ktorego zamieszczono nazwe ,miod”
nalezy spodziewa¢ si¢ produktu naturalnego, sktada-
jacego sie zasadniczo z réznych cukréw, przewaznie
fruktozy i glukozy, jak réwniez innych substancj, ta-
kich jak kwasy organiczne, enzymy oraz state czastki
pochodzace ze zbioru miodu. Nalezy wspomnie¢, ze
przepisy ograniczajg réwniez ludzka ingerencje, ktéra
moglaby zmieni¢ sklad miodu. Zakazany jest dodatek
do miodu jakichkolwiek sktadnikéw zywnosci obcych
jego skladowi np. cukru, syropu cukrowego czy skrobi,
jak réwniez innych dodatkéw do zywnosci np. barw-
nikéw, pozwalajac tym samym na zachowanie natural-
nej charakterystyki miodu.

Z punktu widzenia konsumenta istotng informacja
umieszczong w oznakowaniu miodu jest dookresle-
nie jego rodzaju i odmiany. Warto jednak zauwazy¢,
iz podawanie pelnej nazwy rodzaju i odmiany miodu
jest nieobowigzkowe dla miodu:
odsagczonego (uzyskanego przez odsgczenie od-
krytych plastréw bez czerwiu),
odwirowanego (otrzymanego przez odwirowanie
odkrytych plastréw bez czerwiu),
wytloczonego (uzyskanego przez wyciskanie pla-
strow bez czerwiu, nawet z zastosowaniem umiarko-

wanego podgrzewania nieprzekraczajacego 45°C).

W oznakowaniu wyzej wymienionych rodzajéow
miodu ich pelng nazwe rodzaju i odmiany mozna
zastapi¢ wyrazem ,,mi6d”. Mozliwos¢ ta nie dotyczy
natomiast takich rodzajéow miodu jak: midd prze-
filtrowany, sekcyjny, z plastrami i miéd piekarniczy
(przemystowy). Uwzgledniajac powyzsze wydaje
si¢ jednak, ze pomimo iz przepisy dopuszczaja
pewne uproszczenia, to podawanie w oznakowa-
niu, w okres$lonych przypadkach, wylacznie nazwy
»miod” nie przyniesie korzysci ani producentowi

miodu, ani tym bardziej konsumentowi. Umiesz-

czenie w oznakowaniu pelnej nazwy rodzaju i od-
miany miodu prowadzi do tego, ze czytajac etykiete
mozemy dokona¢ $wiadomego wyboru produktu,
zgodnego z naszymi preferencjami i oczekiwania-
mi, ktére czesto majg zwigzek nie tylko z walora-
mi organoleptycznymi tego wyrobu, ale réwniez
leczniczymi. Warto zaznaczy¢, iz w zalezno$ci od
pochodzenia rozrézniamy rodzajowo mi6d nekta-
rowy (kwiatowy), spadziowy i nektarowo-spadzio-
wy. Odmiana miodu nektarowego okreslana jest
poprzez podanie nazwy roéliny, ktérej procentowa
zawarto$¢ pytku, bedacego naturalnym komponen-
tem specyficznym dla miodu, wystepuje w znacznej
przewadze np. midéd nektarowy lipowy, rzepakowy
czy gryczany lub w przypadku pochodzenia z wielu
roélin - miéd wielokwiatowy. Dla miodu spadzio-
wego okreslono dwie odmiany tj. midd ze spadzi
lisciastej lub midd ze spadzi iglastej. W miejscu tym
nalezy szczegdlnie podkresli¢, iz w przypadku mio-
déw nektarowych, w ktérych zaden z pylkéw nie
wystepuje w znacznej przewadze, w oznakowaniu nie
dopuszczalne jest podanie odmiany okre$lonej na-
zwg jednej roéliny na podstawie innych wlasciwosci
tego miodu. Taki sposéb postepowania moze wpro-
wadza¢ w blad co do wlasciwosci $rodka spozywcze-
go. Kiedy zaden z pylkéw nie wystepuje w znacznej
przewadze mamy do czynienia z miodem wielo-
kwiatowym. Warto zauwazy¢, ze zawarto$¢ pytkow
w miodach nektarowych jedno-odmianowych bada-
na jest przez organy kontrole, w tym przez Inspekcje
Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
podczas réznego rodzaju kontroli, co chroni nas,
konsumentéw przed wprowadzaniem na rynek pro-
duktow zafatszowanych.

Idac dalej, majac na uwadze interesy konsumentéw, na-
lezy szczegdlnie zwroci¢ uwage na inny obok pytku, na-
turalny skfadnik miodu, a mianowicie enzymy. Wszy-
scy wiemy, ze midd jest produktem szczegdlnej natury,
a istotny wplyw maja na to wlasnie zawarte w nim en-
zymy, stanowigce jego gldéwna sile biotyczna. Enzymy
zawarte w miodzie pochodzg przede wszystkim z or-
ganizmu pszczol, jedynie znikoma ilo§¢ pochodzi ze
zbieranego pylku i nektaru. Do najwazniejszych en-
zymoéw zawartych w miodzie zalicza si¢ a-glukozydaze
(inwertaze), a i B — amylazy (zwane diastazg), oksydaze
glukozowa, katalaze oraz fosfataz¢. Wskaznikiem en-
zymatycznej aktywnoéci miodu jest tzw. liczba diasta-
zowa, ktorej warto§¢ mozna oznaczy¢ podczas badan
laboratoryjnych. Zgodnie z obowigzujacym w Polsce



rozporzadzeniem w sprawie szczegélowych wymagan
w zakresie jakosci handlowej miodu ilo$ciowa zawarto$¢
enzyméw w miodzie winna wynosi¢ dla wszystkich
rodzajéw miodéw nie mniej niz 8 (wg skali Schade).
Miody dobrej jakosci posiadaja wysoka aktywnos¢ en-
zymatyczng, a ich liczba diastazowa jest czesto wyzsza
od 20. Warto zauwazy¢, ze najwyzsza liczbg diastazowa
odznaczaja si¢ miody spadziowe, zwlaszcza pozyski-
wane ze spadzi lidciastej. By jednak w pelni korzysta¢
z dobrodziejstw miodu, w tym jego wlasciwosci bio-
tyczno-leczniczych nalezy wiedzie¢ jak go stosowaé
i przechowywaé. W miejscu tym nalezy szczegdlnie
podkresli¢, ze podgrzewanie miodu w temperaturze
powyzej 50°C niszczy jego ciata czynne biotycznie. Dla-
tego tez, powinno si¢ go spozywaé w czystej postaci lub
z pieczywem. Wielu z nas rozpuszcza midéd w plynach
np. mleku, wodzie czy herbacie, pamietajmy jednak, ze
aby zachowac¢ jego cenne wlasciwosci temperatura ply-
nu nie powinna przekracza¢ 40°C. A zatem, rozpusz-
czenie miodu w goracej herbacie poza stodkim sma-
kiem nie przyniesie nam zadnych korzysci leczniczych.
Aktywno$¢ enzyméw maleje rowniez podczas dlugiego
przechowywania miodu w niesprzyjajacych warun-
kach. Zasadniczo midéd ma bardzo diugg date minimal-
nej trwalodci — czgsto 3 lata od daty rozlewu, ale tylko
przechowywanie we wlasciwych warunkach sprawi, ze
mio6d bedzie posiadal swoje cenne wlasciwosci przez tak
dlugi okres. Na kazdej etykiecie miodu znajdziemy in-
formacje, w jakich warunkach powinnismy go przecho-
wywacé. Najcze$ciej warunki te okreslane sg jako miejsce
suche i chtodne, bez ekspozycji na dziatanie promieni
stonecznych. Dobrym miejscem do przechowywania
miodu jest lodéwka, ale pamigtajmy wowczas o szczel-
nym zamknieciu opakowania, gdyz midéd ma zdolnosé
tatwego i szybkiego chlonigcia obcych zapachéw. Nie-
szczelne zamkniecie opakowania sprzyja réwniez fer-
mentacji. Warto wspomnie¢, ze midéd w temperaturze
17-18°C szybko krystalizuje i zamienia si¢ w tzw. kru-
piec, jednak pamietajmy, Ze nie ma to wplywu na jakosé
miodu, w temperaturze ponizej 0°C proces ten ulega
zahamowaniu, natomiast w temperaturze 25-35°C na-
stepuje uplynnianie miodu. Wniosek jest jeden, jezeli
bedziemy przechowywa¢ miéd w odpowiednich wa-
runkach z pewnoscig dtugo bedziemy cieszyli si¢ jego
walorami organoleptycznymi i zdrowotnymi.

Na zakoniczenie pare stow o etykiecie miodu ... co po-
winna zawierac¢? Jak wspomniano na poczatku musi
zawierac:

nazwe produktu — ,,mi6d”,

pelna nazwe rodzaju i odmiany miodu [obowiaz-
kowo dla miodu przefiltrowanego, sekcyjnego,
z plastrami i miodu piekarniczego (przemysto-
wego), nieobowigzkowo dla miodu odsaczonego,
odwirowanego lub wyttoczonego],

oznaczenie danych identyfikujacych producenta,
ilo$¢ netto,

date minimalnej trwalosci,

numer partii,

warunki przechowywania,

nazwe panstwa lub panstw pochodzenia, w kto-
rych zostal zebrany, a w przypadku gdy miod po-
chodzi z wigcej niz jednego panstwa — informacje:
»mieszanka miodéw pochodzacych z UE” albo
»mieszanka miodéw niepochodzacych z UE”, albo
»mieszanka miodéw pochodzacych z UE i niepo-
chodzacych z Unii Europejskiej™

Dodatkowo w oznakowaniu miodu czesto moze-
my spotkac sie¢ ze wskazaniem daty rozlewu. Nalezy
jednak zauwazy¢, ze mimo iz nie jest to dana obo-
wiazkowa i jej brak nie jest bledem, to wydaje si¢ by¢
pomocna przy ustaleniu §wiezo$ci miodu. Oznako-
wanie miodu w opakowaniach, z wyjatkiem miodu
piekarniczego i miodu przefiltrowanego moze by¢
réwniez uzupelnione informacjami o pochodzeniu
z okre$lonej roéliny, pochodzeniu z okreslonego re-
gionu lub terytorium, specyficznych wtasciwoéciach
jako$ciowych miodu, aczkolwiek dane te nie mogg
wprowadza¢ nas konsumentéw w biad.

Podsumowujac, miéd to jeden z najbardziej warto-
$ciowych naturalnych produktéw znanych czlowie-
kowi. Ze wzgledu na szereg korzystnych wiasciwosci
jakimi sie charakteryzuje zdecydowanie warto wla-
czy¢ ten produkt do swojej diety.
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