Metody analityczne stosowane w badaniach jakosci handlowej miodéw

Laboratoria Gtéwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (GIJHARS)
przeprowadzajg badania miodu pszczelego wedtug metod wskazanych w Rozporzadzeniu Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14 stycznia 2009 r. w sprawie metod analiz zwigzanych z dokonywaniem
oceny miodu (Dz. U. Nr 17 poz. 94 z pdzniejszymi zmianami) na zgodnos¢ z wymaganiami okreslonymi w
Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika 2003 r. w sprawie szczegétowych
wymagan w zakresie jakosci handlowej miodu (Dz. U. Nr 181 poz. 1773 z pdzniejszymi zmianami).

Zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w
sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia
stosowania prawa zywnosciowego i paszowego oraz zasad dotyczqcych zdrowia i dobrostanu zwierzgt,
zdrowia roslin i sSrodkdw ochrony roslin, Laboratoria GIJHARS stosujg do oceny jakosci miodu wytgcznie
badania akredytowane, zgodnie z posiadanym zakresem akredytacji. Akredytacja Polskiego Centrum
Akredytacji potwierdza kompetencje techniczne Laboratoriéw w odniesieniu do wymagan normy PN-EN
ISO/IEC 17025:2018-02 ,,0gdIne wymagania dotyczgce kompetencji laboratoriéw badawczych i
wzorcujgcych.”

Midd jako produkt do spozycia powinien by¢ przechowywany w odpowiednich warunkach w celu
utrzymania jego wtasciwej jakosci handlowe;j.

Prawidtowe warunki przechowywania miodu zgodnie z normg PN-88/A-77626 ,,Midd pszczeli” to:

- temperatura nie wyzsza niz 18°C,

- pomieszczenia suche (wilgotnos¢ wzgledna powietrza 65-75%), czyste, dostatecznie przewiewne, wolne
od obcych zapachéw, wolne od szkodnikéw, zabezpieczone przed dostepem owaddw (pszczét, os, much
itp.),

- ochrona miodu przechowywanego w opakowaniach szklanych przed bezposrednim dziataniem promieni
stonecznych,

- okres przechowywania nie dtuzszy niz 3 lata.

Ponizej przyblizono metody stosowane do oceny mioddw pszczelich w Laboratoriach GIJHARS:

Zawartos¢ wody

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatacznik do rozporzadzenia pkt
1 (Dz.U.z2009r. Nr 17, poz. 94).

Metoda refraktometryczna.

Metoda okresla zawarto$¢ wody w miodzie wyrazong w procentach wagowych, odpowiadajgca
oznaczonemu wspotczynnikowi refrakcji lub ekstraktu.

Przepisy okres$laja dopuszczalng zawartos¢ wody w miodzie:
nie wiecej niz 20%, z tym ze nie wiecej niz:

1) 23% - w miodzie wrzosowym i w miodzie piekarniczym,
2) 25% - w miodzie piekarniczym wrzosowym.

Podwyzszona zawartos¢ wody moze powodowacé fermentacje miodu.
Zawartosc substancji nierozpuszczalnych w wodzie

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik
do rozporzadzenia pkt Il (Dz. U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94 ze zm. Dz.U. z 2015 r. poz. 1173).



Metoda wagowa.

Polega na okresleniu zawartosci substancji nierozpuszczalnych w wodzie zawartych w miodzie na podstawie
osadu uzyskanego podczas przesaczenia rozpuszczonego miodu przez sgczek, wyrazonej w procentach
wagowych.

Wymaganie: nie wiecej niz 0,1 g/100 g

Niespetnienie ww. wymagan moze swiadczy¢ o nieprzestrzeganiu zasad podczas procesu pozyskiwania i
przechowywania miodu.

Zawartosc¢ cukrow

Laboratoria wykonujg badanie zawartosci fruktozy, glukozy, sumy fruktozy i glukozy (z obliczen) oraz
zawartosci sacharozy wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do rozporzadzenia pkt
Il (Dz.U. z 2009r. Nr 17 poz. 94).

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja refraktometryczng (HPLC-RID).

Wymaganie:
- zawartos¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy):
e nie mniej niz 60 g/100 g — w miodzie nektarowym
e nie mniej niz 45 g/100 g — w miodzie spadziowym i spadziowo-nektarowym.
- zawartos$¢ sacharozy - nie wiecej niz 5/10/15 g/100 g w zaleznosci od tego, z jakiej rosliny pochodzi miéd.

Niespetnienie wymagan moze $wiadczy¢ o zafatszowaniu miodu poprzez dodatek syropu zawierajacego
cukry nietypowe dla miodu. Naturalny midd skfada sie gtdwnie z fruktozy i glukozy oraz niewielkiej ilosci
sacharozy i innych cukréw. Swiezy miéd moze zawieraé kilka procent sacharozy, w trakcie przechowywania
sacharoza zostaje roztozona przez enzymy obecne w miodzie.

Zawartos$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF)

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatacznik do rozporzadzenia pkt
IV (Dz. U.z2009r. Nr 17, poz. 94 ).

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowe] z detekcjg diodowg (HPLC-DAD).

Zawartos¢ hydroksymetylofurfuralu (HMF) okresla sie w klarownym, przefiltrowanym, wodnym roztworze
miodu przy uzyciu metody HPLC z odwrdconymi fazami i detekcjg UV. Otrzymany sygnat poréwnuje sie z
wzorcami o znanym stezeniu. Wynik wyraza sie w miligramach na kilogram.

Wymaganie: nie wiecej niz 40 mg/kg i nie wiecej niz 80 mg/kg dla miodéw pochodzacych z regionéw o
klimacie tropikalnym oraz mieszankach takich mioddw.

Zawyzony poziom HMF swiadczy o przegrzaniu miodu, przechowywaniu miodu w niewtasciwych warunkach
lub zbyt dtugim jego przechowywaniu.

Udziat pytkéw/ pytku przewodniego

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatacznik do rozporzadzenia pkt
VI (Dz. U.z 2009 r. Nr 17, poz. 94)

Udziat pytku przewodniego w miodzie okresla sie na podstawie analizy pytkowej miodu.

Oznaczanie polega na okresleniu procentowego udziatu pytkdw poszczegdlnych gatunkow roslin w miodzie.
Na tej podstawie okresla sie odmiane miodu nektarowego nazwa tej rosliny, ktérej procentowa zawartos¢



pytku w miodzie wystepuje w wiekszosci przypadkow w znacznej przewadze. W ramach analizy pytkowej
miodu w miodach spadziowych okreslane sg wskazniki spadzi np. glony, zarodniki grzybéw.

W miodach nektarowych znajduje sie pytek roslin z jakich zbierany byt nektar. Poniewaz ziarna pytku
roznych roslin majg okreslong barwe i ksztatty, mozna na podstawie mikroskopowej analizy miodu
okresli¢ doktadnie jego odmiane. Analiza pytkowa pozwala tez stwierdzi¢ ewentualne domieszki miodow
pochodzgcych z innych regionéw klimatycznych czy kontynentéw. Konsumenci oczekujg informacji na
temat zrédta pochodzenia miodu.

Wymaganie:

- w przypadku miodéw nektarowych odmianowych - midd okreslany nazwg rosliny, ktérej procentowa
zawartos¢ pytku w miodzie wystepuje w znacznej przewadze,

- w przypadku miodéw nektarowych wielokwiatowych - miéd pochodzacy z wielu roslin.

Jedng z form fatszowania miodu pszczelego jest sprzedaz miodéw importowanych, z innych stref
klimatycznych, jako mioddéw polskich lub tez ich mieszanie z miodami krajowymi. Analiza pytkowa pozwala
na poznanie botanicznego pochodzenia miodu i w zalezno$ci od procentu pytku przewodniego uznanie go
za odmianowy lub wielokwiatowy oraz okreslenie jego geograficznego pochodzenia. Badanie
potwierdzenia pochodzenia botanicznego miodu oraz badanie potwierdzenia pochodzenia geograficznego
miodu wykonuje Laboratorium w Lublinie i posiada w tym zakresie akredytacje Polskiego Centrum
Akredytacji.

Rozpoznanie mioddéw pochodzacych z innych stref klimatycznych polega na stwierdzeniu

w obrazie pytkowym wystepowania ziaren pytku roslin niespotykanych w naszym klimacie lub
wystepowania w znacznie wyzszych zawartosciach niz w miodach polskich. Niektore gatunki

roslin wystepujgce na bardzo ograniczonym terenie pozwalajg na precyzyjne okreslenie pochodzenia
miodu. Takg rosling jest na przyktad ggzewnik - pétpasozyt debow, wystepujacy tylko w dolinie Dunaju,
natomiast czystek to roslina wystepujaca w obszarze basenu Morza Srédziemnego. Udziat pytku
stonecznika w miodzie powyzej 10-15% moze sSwiadczy¢ o jego potudniowym pochodzeniu.

Przewodnos¢ wtasciwa

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do rozporzgdzenia pkt
VII (Dz.U. z 2009r. Nr 17; poz. 94)

Metoda konduktometryczna.

Przewodnoscig elektryczng wtasciwg miodu jest przewodnos¢ 1 ml 20 % (m/m) roztworu miodu w
przeliczeniu na suchg mase, w temperaturze 20 °C. Wynik wyraza sie w milisimensach na centymetr (mS x
cm-1).

Oznaczanie przewodnosci elektrycznej wtasciwej miodu polega na pomiarze oporu elektrycznego za
pomocg naczynka konduktometrycznego, roztworu zawierajgcego 20 g miodu w przeliczeniu na suchg
mase, w 100 ml wody destylowanej. Wynik podaje sie z doktadnoscig do 0,001 mS/cm.

Wymaganie: nie wiecej niz 0,8 mS/cm dla miodéw nektarowych, nie mniej niz 0,8 mS/cm dla miodéw
spadziowych.

Metoda pozwala na odrdznienie miodéw nektarowych od spadziowych.
Zawarto$¢ wolnych kwaséw

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r., Zatgcznik do rozporzgdzenia
pkt VIII, (Dz.U. z 2009r. Nr 17; poz. 94).



Metoda miareczkowania potencjometrycznego.
Roztwor jest miareczkowany za pomocg roztworu wodorotlenku sodu o stezeniu 0,1 M do pH 8,30.

Wolng kwasowos¢ miodu stanowi zawartos$¢ wszystkich wolnych kwaséw. Wynik wyraza sie w
milirdbwnowaznikach na kilogram miodu (mval/kg).

Dopuszczalna zawartosc¢ - nie wiecej niz 50 mval/kg.

Wyzsza wartos¢ wolnych kwaséw moze swiadczy¢ o procesach fermentacji zachodzgcych
w miodzie.

Liczba diastazowa (aktywnos$¢ enzyméw)

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatacznik do rozporzadzenia pkt
IX (Dz. U. z 2009 r. Nr 17; poz. 94 ze zm. Dz.U. z 2015 r. poz. 1173)

Metoda spektrofotometrii w Swietle widzialnym (VIS) (Phadebas).

Jednostke aktywnosci diastazy okresla sie jako takg ilos¢ enzymu, ktéra przeksztatca 0,01 g skrobi do
okreslonego punktu koricowego w czasie jednej godziny w temperaturze 40 °C w warunkach testowych.
Wyniki wyraza sie w jednostkach Schade na gram miodu.

Aktywnosc¢ diastatyczng miodu okresla sie metodg fotometryczng. Im wyzsza liczba diastazowa, tym lepszej
jakosci jest midd. Przechowywanie i podgrzewanie obniza wartos¢ liczby diastazowej. Miod sztuczny oraz
syropy cukrowe nie wykazujg aktywnosci diastatycznej.

Ocena organoleptyczna

Badania organoleptyczne mioddw przeprowadza sie zgodnie z Rozporzgdzeniem MRiRW z dnia 14 stycznia
2009 r. Zatacznik do rozporzadzenia pkt X (Dz. U.z 2009 r. Nr 17, poz. 94).

Sprawdzanie spetniania wymagan organoleptycznych miodu ocenia sie badajgc barwe, konsystencje, smak
i zapach miodu. Midd bada sie za pomoca narzadu wzroku, wechu i smaku.

Zgodnie z przepisami miéd powinien spetnia¢ nastepujgce wymagania organoleptyczne
w zaleznosci od odmiany:

- barwa - od prawie bezbarwnej do ciemnobrgzowej,

- konsystencja - ptynna, lepka, czesciowo lub catkowicie skrystalizowana,

- smak - zmienny w zaleznosci od odmiany,

- zapach - zmienny w zaleznosci od odmiany.

Barwe przed skrystalizowaniem okresla sie przez obserwacje pod swiatto ptynnego, klarownego i bez
pecherzykdw powietrza miodu w temperaturze od 35-45 °C, w probdwce o srednicy 10 mm ze szkfa
bezbarwnego. Barwe po skrystalizowaniu miodu bada sie przez ogledziny przekroju bryty miodu na szkietku
zegarkowym.

Przyktady barwy mioddéw przed skrystalizowaniem:

- midd rzepakowy - od bezbarwnej do stomkowej,

- midd akacjowy - od bezbarwnej do jasnokremowej,

- midd gryczany - ciemnoherbaciana do brunatnej,

- midd spadziowy ze spadzi iglastej — od szarawo-zielonkawej do brgzowej lub prawie czarnej,

Przyktady barwy mioddéw po skrystalizowaniu:
- midd rzepakowy - biato- lub szarokremowa,



- midd akacjowy - od biatej do stomkowej,
- midd gryczany - brgzowa,
- midd spadziowy ze spadzi iglastej - ciemnobrgzowa z odcieniem szarym lub zielonkawym

Konsystencje miodu przed skrystalizowaniem okresla sie przez obserwacje sciekania miodu z metalowego
lub drewnianego mieszadta, natomiast w przypadku miodu skrystalizowanego okresla sie wyglad
krysztatébw w rozmazie miodu na szkietku przedmiotowym.

Przyktady konsystencji mioddéw:

- midd akacjowy - ciecz gesta, krystalizujgca powoli,

- midd rzepakowy - szybka krystalizacja, konsystencja mazista,

- midd gryczany - krystalizacja gruboziarnista,

- midd wrzosowy - po skrystalizowaniu konsystencja galaretkowata.

Smak ocenia sie przez degustacje miodu w temperaturze pokojowe;.

Przyktady smakéw miodu:

- midd akacjowy - stodki, lekko mdty,

- midd gryczany - stodki, ostry,

- midd wrzosowy - mato stodki, gorzkawy,

- midd z drzewa truskawkowego (Arbutus Honey) popularny w regionie srédziemnomorskim - gorzki.

Zapach bada sie przez wachanie miodu lekko podgrzanego, roztartego na szkietku przedmiotowym w
pomieszczeniu wolnym od zapachdéw.

Przyktady zapachéw miodu:

- midd lipowy - silny, podobny do zapachu kwiatéw lipy,

- midd rzepakowy - staby, zblizony do zapachu kwiatow rzepaku,

- midd spadziowy ze spadzi iglastej - lekko korzenny lub zywiczny.

Midd spetnia wymagania w zakresie jakosci handlowej, jezeli nie posiada zapachu i smaku oraz barwy
nietypowych dla danej odmiany miodu.

Substancje dodatkowe, obce sktadowi miodu
Midd jest fatszowany innymi, tannszymi srodkami stodzgcymi. Substancje dodatkowe obce typu syropy
cukrowe, melas, skrobia sg znacznie tanisze od miodu, a zwykty konsument nie jest w stanie smakiem

wyczu¢ fatszerstwa. Stosuje sie je w celu ukrycia ztej jakosci oraz upodobnienia do miodu naturalnego.

Stosowanie dodatkowych, obcych substancji w miodach moze wprowadza¢ konsumenta w btad, co do
jakosci miodu.

Wykrywanie obecnosci dekstryn skrobiowych w miodzie

Badanie przeprowadza sie zgodnie z Rozporzadzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do
rozporzadzenia pkt X1l 4.1 (Dz.U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94 ze zm. Dz.U. z 2015 r. poz. 1173).

Metoda makroskopowa.
Wymaganie: niedopuszczalna obecnosé.

Obecnosc¢ dekstryn skrobiowych w miodzie Swiadczy o zafatszowaniu miodu dodatkiem syropu
skrobiowego jako substancjg dodatkowg obcg jego sktadowi.



Wykrywanie obecnosci melasu

Badanie przeprowadza sie zgodnie z Rozporzgdzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do
rozporzadzenia pkt XIl 4.2 (Dz.U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94).

Metoda makroskopowa.
Wymaganie: niedopuszczalna obecnosé.

Obecnos¢ melasu w miodzie swiadczy o zafatszowaniu miodu dodatkiem melasu jako substancjg
dodatkowa obcg jego sktadowi, wptywajgcy na wzrost zawartosci sacharozy.

Wykrywanie obecnosci skrobi

Badanie przeprowadza sie zgodnie z Rozporzadzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do
rozporzadzenia pkt X1l 4.3 (Dz.U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94).

Metoda makroskopowa.
Wymaganie: niedopuszczalna obecnosé.

Obecnosc¢ skrobi w miodzie swiadczy o zafatszowaniu miodu dodatkiem skrobi jako substancjg dodatkowg
obcg jego sktadowi.

Wykrywanie obecnosci sztucznych barwnikéw w miodzie

Badanie przeprowadza sie zgodnie z Rozporzgdzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do
rozporzadzenia pkt XIl 4.4 (Dz.U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94).

Metoda makroskopowa.

Wymaganie: niedopuszczalna obecnosc.

Obecnosc¢ sztucznych barwnikdw w miodzie swiadczy o zafatszowaniu miodu substancjg dodatkowg obcag
jego sktadowi w celu nadania naturalnej barwy miodu, typowej dla odmiany np. jak dla miodu spadziowego
przy jednoczesnym zafatszowaniu dodatkiem syropow stodzacych.

Wykrywanie obecnosci rozkruszka

Badanie przeprowadza sie zgodnie z Rozporzgdzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r. Zatgcznik do
rozporzadzenia pkt XIl1 4.5 (Dz.U. z 2009 r. Nr 17, poz. 94).

Metoda makroskopowo-mikroskopowa.

Wymaganie: niedopuszczalna obecnosé.

Rozkruszek jest szkodnikiem plastréw pszczelich i moze zanieczysci¢ midd. Rozkruszek zeruje na
powierzchniowej warstwie miodu, powodujac dodatkowe rozrzedzenie miodu i czyni go niezdatnym do

spozycia ze wzgledu na niebezpieczeristwo wywotania przewlektych choréb przewodu pokarmowego.
Rozkruszek nalezy do gromady pajeczakow.



Wymagania dla produktéw ze znakiem ChOG i ChNS

Laboratoria GIJHARS posiadajg w zakresie akredytacji metodyki badania miodu pozwalajgce na ocene
jakosci miodow na zgodnos¢ z wymaganiami Rozporzgdzen Komisji (UE) dotyczgcych ochrony oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i sSrodkow spozywczych.

pH

Badanie wykonywane wg Rozporzadzenia Rozporzgdzenie MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r.
Zatacznik do rozporzadzenia pkt VIII (Dz. U. z 2009 r. Nr 17 poz. 94).
Metoda potencjometryczna.

pH — oznacza sie wedtug pomiaru pH-metru, wynik podaje sie z doktadnoscig do drugiego miejsca po
przecinku.

Miody powinny posiadac stabilne pH w zakresie okreslonym wymaganiami.

Oznaczenie wartosci pH wykorzystuje sie miedzy innymi do oceny jakosci miodéw o chronionej nazwie
pochodzenia i chronionym oznaczeniu geograficznym — Miodu z Sejnenszczyzny oraz miodu wrzosowego z
Borow Dolnoslaskich.

Zawartos¢ proliny

Metoda spektrofotometrii w swietle widzialnym (VIS) wg Rozporzadzenia MRiRW z dnia 14 stycznia 2009 r.
Zatacznik do rozporzadzenia pkt V (Dz. U. z 2009 r. Nr 17 poz. 94).

Oznaczanie zawartosci proliny polega na wyodrebnieniu jej z innych aminokwaséw miodu za pomoca
izopropanolu i pomiaréw kolorymetrycznych jej barwnego kompleksu z ninhydryng. Wynik wyraza sie w
miligramach na 100 g miodu.

Oznaczanie zawartosci proliny wykorzystuje sie miedzy innymi do oceny jakosci miodéw o chronionej
nazwie pochodzenia i chronionym oznaczeniu geograficznym — Miodu z Sejneriszczyzny (CHNP), Miodu
wrzosowego z Borow Dolnoslgskich (CHOG) oraz Miodu Drahimskiego (CHOG).

Zawartos¢ proliny w miodzie nie powinna by¢ mniejsza niz 25 mg/100 g.
Barwa miodu w skali Pfunda
Metoda spektrofotometryczna wykonywana jest przez Laboratoria wg wtasnych procedur badawczych.

Na podstawie absorbancji (intensywnosci zabarwienia) wyznacza sie wartos¢ wskaznika (mm Pfunda). Do
wyznaczenia wartosci stuzy kolorymetr dedykowany do pomiaru barwy miodu, dajgcy pomiar w mm skali
Pfunda i posiadajgcy zestaw filtrow szklanych o okreslonych wartosciach w skali Pfunda.

Uzyskana barwa w skali Pfunda moze stanowi¢ parametr pomocniczy do okreslenia odmiany miodu, poza
oceng organoleptyczng oraz analizg pytkows.

Dla Podkarpackiego Miodu Spadziowego (CHNP) intensywnos¢ zabarwienia powinna by¢ co najmniej rowna
82 mm w skali Pfunda.

Inne badania jako$ci miodéw: terazniejszosc i przysztos¢

Rozdziat IV Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r.
wskazuje zasady okreslajgce prowadzenie urzedowych czynnosci zwigzanych z pobieraniem probek,
analizami, badaniami i diagnostyka.



Wiasciwe organy wyznaczajg laboratoria urzedowe do przeprowadzania analiz, badan i diagnostyki
laboratoryjnej na prébkach pobranych w ramach kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych w
panstwie cztonkowskim.

Laboratoria GIJHARS wyznaczono do wykonywania badan urzedowych na mocy ustawy o jakosci handlowej
artykutéw rolno-spozywczych.

Zgodnie z ww. rozporzgdzeniem laboratorium urzedowe powinno dysponowa¢ wiedzg fachowg, sprzetem
oraz infrastrukturg wymaganymi do przeprowadzania badan oraz zatrudnia¢ odpowiednio
wykwalifikowanych, wyszkolonych i doswiadczonych pracownikéw.

Zakres akredytacji laboratorium urzedowego musi obejmowac te metody analiz laboratoryjnych, z ktérych
laboratorium korzysta, gdy funkcjonuje jako laboratorium urzedowe.

Metody pobierania préobek oraz przeprowadzania laboratoryjnych analiz, badan i diagnostyki podczas
kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych powinny by¢ zgodne z przepisami unijnymi
okreslajgcymi te metody lub kryteriami skuteczno$ci w odniesieniu do takich metod.

W przypadku braku przepisdw unijnych okreslajgcych metody badan, laboratorium moze zastosowac inne
metodyki w zaleznosci od tego, w jakim stopniu sg one odpowiednie do zaspokojenia potrzeb
analitycznych, badawczych i diagnostycznych.

Preferuje sie metody zgodne z uznanymi na szczeblu miedzynarodowym przepisami lub protokotami np.
metody znormalizowane CEN lub ISO.

Mozliwe jest tez stosowanie metod badawczych przyjetych na szczeblu krajowym, opisanych np. w
przepisach prawa czy polskich normach.

Rozporzadzenie przewiduje takze sytuacje, gdy potrzebne sg analizy, badania lub diagnostyka, a nie istniejg
metody uregulowane w przepisach prawa unijnych lub krajowych oraz znormalizowane.

Laboratorium moze zastosowac¢ do badan inne metody np. opracowane na podstawie danych
literaturowych lub gotowych aplikacji producentéw odczynnikdéw czy wyposazenia pomiarowego. Gdy tylko
jest to mozliwe, metody takie powinny charakteryzowac sie odpowiednimi kryteriami np. poprawnoscig i
precyzja, granicg wykrywalnosci i/lub oznaczalnosci, powtarzalnoscia i odtwarzalnoscia, selektywnoscig,
czutoscia, niepewnoscig pomiaru lub innymi kryteriami, ktére mogg by¢ wybrane w zaleznosci od potrzeb.

Majgc powyzsze na wzgledzie do badan miodu stosowa¢ mozna inne metody, niz tylko te wskazane w
przepisach prawa unijnego czy krajowego.

Przyktadem mogg by¢ metody spektrometrii mas stosunkdw izotopdw stabilnych (IRMS). Sg one
powszechnie stosowane do wykrywania zafatszowan produktéw spozywczych surowcami o réznym
pochodzeniu botanicznym, ktore sg trudne do wykrycia klasycznymi metodami. Metody te majg jednak tez
ograniczenia, ktére czesto utrudniajg jednoznaczng ocene wyniku.

Zafatszowanie miodu cukrami pochodzgcymi od roslin C4 (kukurydza, trzcina cukrowa) mozna wykry¢
metodg EA-IRMS (AOAC 998.12) w zakresie powyzej 7% zawartosci. Natomiast nie mozna tg metodg wykry¢
dodatku cukru pochodzacego z roslin C3, czyli tej samej grupy surowcow, z ktorych produkowany jest midd.
Wartosc & (stosunek zawartosci izotopow wegla 13C/12C odniesiony do wzorca) probki miodu w catosci jest
porownywana do wartosci 6 wyizolowanego biatka z miodu, ktdra petni tutaj role wzorca wewnetrznego.
Zbyt duza réznica miedzy tymi wartosciami wskazuje na udziat cukrow o innej wartosci 6, typowej dla grupy
roslin C4.

Nowe podejscie analityczne zaktada poréwnanie wartosci 6 poszczegdlnych cukréw w probce, ktére jest
wykonalne dzieki sprzezeniu chromatografii cieczowej z analizg IRMS (LC-IRMS). W tej metodzie jest



mozliwe wykrycie w miodzie dodatku syropow cukrowych pochodzgcych zaréwno z roslin C3 jak i z roslin
C4. Metoda ta analizuje réznice wartosci & pomiedzy réznymi cukrami rozdzielonymi chromatograficznie
oraz biatkiem wystepujacym w miodzie, przez co jest bardziej czuta niz metoda EA-IRMS. Jednak dopiero
niedawno rozpoczety sie prace majgce na celu znormalizowanie metody (poréwnania miedzylaboratoryjne,
JRC 2020). Obecnie istnieje projekt Normy Europejskiej prEN 17958:2023, ktdry nie jest jeszcze
zatwierdzonym dokumentem.

W laboratoriach badawczych prowadzone s3 takze prace nad innymi metodami analitycznymi, w tym
profilowaniem NMR w procesie weryfikacji autentycznosci miodu. Spektroskopia NMR (nuclear magnetic
resonance), czyli spektroskopia magnetycznego rezonansu jadrowego, polega na wzbudzeniu jader atomoéw
(np. wodoru H) w silnym polu magnetycznym i rejestracji powstajgcego promieniowania
elektromagnetycznego, a nastepnie poréwnaniu otrzymanego widma z bazg mioddw autentycznych.
Zastosowanie metody profilowania 1H-NMR moze umozliwi¢ wykrywanie obecnosci cukrow egzogennych w
miodzie zafatszowanym syropami cukrowymi.

Rowniez Wspdlne Centrum Badawcze Komisji Europejskiej JRC prowadzi prace majgce na celu harmonizacje
metod badawczych stuzgcych do oznaczania cukréw egzogennych w miodzie.

Zgodnie z art. 4 Dyrektywy Rady 2001/110/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszacej sie do miodu: ,, Do
celéw art. 9 akapit drugi niniejszej dyrektywy Komisja moze, z uwzglednieniem norm miedzynarodowych i
postepu technicznego, w drodze aktéw wykonawczych zgodnych z rozporzgdzeniem (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady, okresli¢ metody analizy w celu zweryfikowania zgodnosci miodu z
przepisami niniejszej dyrektywy. Te akty wykonawcze przyjmuje sie zgodnie z procedurg sprawdzajacg, o
ktorej mowa w art. 7 ust. 2 niniejszej dyrektywy. Do chwili przyjecia takich metod panstwa cztonkowskie
wykorzystujg celem weryfikacji zgodnosci z przepisami niniejszej dyrektywy, o ile jest to mozliwe, uznane
miedzynarodowo, usankcjonowane metody analizy, takie jak metody zatwierdzone Kodeksem
Zywnosciowym.” W przypadku braku takiego przepisu na poziomie UE, kazde parnstwo cztonkowskie musi
zdecydowac o wtasnej metodzie (-ach) urzedowej kontroli w celu oceny autentycznos$ci miodu w
odniesieniu do wymogow prawodawstwa UE.

W tym kontekscie warto zaznaczy¢, ze Polska w ramach urzedowych kontroli jakosci handlowej miodu,
wykorzystuje wytgcznie metody, ktére dajg jednoznaczne i wiarygodne wyniki. Jednakze majgc na uwadze
potrzebe wykrywania miodow zafatszowanych cukrami obcymi, nalezy sie spodziewac dalszego rozwoju
metod analitycznych w tym obszarze.



