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1. CIEL

Stanovisko Apimondie ku falSovaniu medu je oficidlnym postojom organizdcie Apimondia
tykajucim sa Cistoty a pravosti medu, spravnej vyrobnej praxe a najlepsich dostupnych metdd
na odhalovanie podvodov.

Ciefom Stanoviska je poskytnat doveryhodny zdroj informacii pre Statne organy,
obchodnikov, supermarkety, maloobchod, producentov, spotrebitelov a ostatné
zainteresované strany podielajuce sa na obchode s medom, v zaujme zabezpecenia ich
informovanosti o najnovsich trendoch v oblasti vyvoja metdd na testovanie pravosti medu.
Zaroven poskytuje sprievodcu spravnou produkénou praxou v zaujme prevencie
poskodzovania medu, a s tym suvisiacich negativnych dopadov na vcely, véeldrov, opelovanie
a potravinovu bezpecnost.

2. ZODPOVEDNOST

Zodpovednym organom pre pripravu a kazdoro¢nu pravidelnu aktualizaciu Stanoviska je
Pracovna skupina Apimondie pre faldovanie véelich produktov®.

! Clenovia: Jeff Pettis, prezident Apimondie — USA; Norberto Garcia, predseda, Apimondia a Univerzita Nacional
del Sur — Argentina; Jodie Goldsworthy, podpredsedicka, Apimondia - Australia; Stephan Schwarzinger,
podpredseda, Univerzita Bayreuth — Nemecko; Gudrun Beckh, Medzinarodna komisia pre med (IHC) — Nemecko;
Ron Phipps, Apimondia — USA; Rod Scarlett-Shaw, Kanadskd rada pre med (CHC) — Kanada; Enrique
Bedascarrasbure, INTA a Univerzita Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires — Argentina; Terry
Braggins, Laboratdérium Analytica — Novy Zéland; Robin Crewe, Univerzita Pretéria — Juznd Afrika; Dinh Quyet
Tam, Vietnamsky zviz véeldrov - Vietnam a Lihong Chen, Cinska spolo¢nost véelarskeho vyskumu (ASAC) — Cina.
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Pracovna skupina po konzultacidch so Spickovymi odbornikmi v oblasti vyskumu medu,
$pecializovanymi laboratdriami a inymi osobami s dostato¢nymi znalostami o trhu s medom
deklaruje, Ze Stanovisko odraza najaktualnejsie informacie a kolektivny nazor na tuto tému.

Riadiaci Vybor Apimondie zverejiiuje aktualizacie na webovej stranke Apimondie
a prostrednictvom inych vhodnych médii.

3. PREHLAD O FALSOVANI MEDU

Pozmenovanie medu je imyselnym trestnym ¢inom, ktorého cielom je ziskat ekonomicky zisk
predajom produktu, ktory je v nesulade s normami.

Existuju historické dokazy o tom, Ze med odpradavna zvadzal ku falSovaniu (Crane, 1999),
avsak podmienky pre podvody s medom neboli nikdy tak priaznivé ako v sucasnosti:

1. globalny dopyt po mede rastie rychlejSie ako celosvetovd produkcia prirodného medu
(Garcia, 2016 a 2018);

podvodmi je mozné dosiahnut vyrazné financné zisky;
sposoby falSovania medu sa rychlo menia a su ¢oraz réznorodejsie;

med je komplexnym produktom pre analyzy;

vk W

oficidlna metéda, EA-IRMS® (AOAC’ 998.12), nedokaze odhalit vacsinu stéasnych
spbésobov falSovania medu cukrami C3 (Zabrodska a Vorlova, 2014), ¢im je trh vystaveny
neaktualnej a nevhodnej analytickej metéde.

Najbeznejsie spOsoby falSovania medu zahfnaju:

1. riedenie s r6znymi sirupmi, napr. z kukurice, cukrovej trstiny, cukrovej repy, ryze, pSenice
atd’;

2. vytacanie nezrelého medu (este pred tym, nez véely mohli premenit sladinu na produkt s
chemickym zloZenim a vlastnostami medu) ako vysledok cieflavedomého a imyselného
pracovného postupu, zahriajuceho aktivne dosusanie prostrednictvom vakuovych
susiciek, prip. inych technickych zariadeni;

3. poutzitie idnexovych sivic* na odstrafiovanie / zniZenie rezidui a / alebo zloziek medu ako
je HMF, a / alebo zosvetlenie farby medu;

4. zavadzajuce a / alebo nespravne oznacovanie geografického a / alebo botanického
povodu medu;

5. prikrmovanie vciel poCas znasky.

2 izotopova hmotnostna spektrometria (poznamka prekladatela)
3 anglicka skratka Zdruzenia oficidlnych analytickych chemikov (pozndmka prekladatela)
* i6nexové alebo iGnomenitové ivice su vysokomolekularne latky, ktorych skelet nesie na povrchu ndboj, uréené
na odstranovanie kontaminujucich latok prevazne z vody (poznamka prekladatela)
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Produkt, ktory je vysledkom niektorého z vyssie uvedenych postupov nie je mozné oznacit
ako ,,med”, kedZe medzinarodne akceptované Standardy ako je Potravinovy kddex (1981)
alebo Eurdpska norma pre med (Vyhlaska 2001/110/EC) povoluju zmiesSavanie vylucne
pravych prirodnych medov.

4. PREMENA NEKTARU NA MED

Med je jedine¢nym produktom, ktory je vysledkom unikatnej interakcie medzi rastlinnou
a zivocisnou risou.

Premena nektaru na med je vysledkom tisicrocia trvajucej evollcie vciel, snaZiacich sa
o dlhodobé uskladnenie potravy pre vlastnu potrebu pocas jej nedostatku vo volnej prirode.
Znizeny obsah vody, zvysena koncentracia cukrov, nizke pH a pritomnost roéznych
antimikrobidlnych l|atok sposobuju, Ze med nekvasi a poskytuje v€eldm konzervovany zdroj
vyZivy. Pripadné kvasenie potravinovych zasob je pre vcely neZiaduci proces, kedZe pritom
vznika pre véely toxicky etanol, ovplyviujuci ich spravanie podobnym spésobom ako u
stavovcov (Abramson a kol., 2000). Pocas procesu dozrievania véely pridavaju do sladiny
enzymy ako napr. invertdzu, za¢astniujucu sa premeny sachardzy na stabilnejSie jednoduché
cukry glukoézu a fruktézu, ako aj glukdzooxidazu, nevyhnutnu pri tvorbe kyseliny glukénovej a
peroxidu vodika, braniacich fermentdcii (Traynor, 2015).

Premena sladiny (nektaru a / alebo medovice) na med zacina uz v medovych vackoch vdiel
pocas zberu sladiny a navratu véiel spat do ula (Nicolson a Human, 2008). Tento proces popri
znizovani obsahu vody zahfna aj pridavanie enzymov a inych latok vytvaranych v organizme
véiel, zniZzovanie pH produkciou kyselin vo véefom Zaludku a transformaciu latok v sladine
(Crane, 1980). V pociatocnych stadidch vyzrievania medu sa na biochemickych premendch
podiela aj znacné mnoZstvo mikroorganizmov zucastiujucich sa napr. na biosyntéze
sacharidov (Ruiz-Argueso a Rodriguez-Navarro, 1975).

Premena sladiny na med pokracuje vo vnutri ula, kde mladé véely urychluju proces zrenia
jednak manipulaciou sladiny ustnymi orgdnmi, jednak jej premiestiiovanim. Pri vzajomnom
predavani si nektaru medzi sebou ho véely obohacuju o enzymy a zaroven z neho odparuju
vodu (Traynor, 2015). Premiestfiovanie a doplianie sladiny medzi viacerymi bunkami plastu
este pred jej vlastnym uskladnenim je déleZitou suéastou dozrievania medu, pre zdarny
priebeh tohoto procesu je nevyhnutnostou dostatocny priestor v uli (Gary, 2015). Vcely
bunky naplnené vyzretym medom nakoniec zavieckuju.

Eyer a kol. (2016) sumarizuju pasivne aj aktivne mechanizmy zahustovania sladiny vo
vnutroulovom prostredi. Aktivna dehydratacia sa deje pocas ,,vyplazovania” jazyka, ked vcely
robotnice zahustuju kvapky sladiny pohybmi uUstneho aparatu. Pasivne zahustovanie sa
uskutocnuje priamym odparovanim sladiny uloZenej v bunkach plastu, ¢o je ovplyviiované
podmienkami v uli — zrychluje sa pri mensich objemoch sladiny a vacsich plochach (Park,
1928).

Pri odparovani vody sa zdroven zvySuje koncentrdcia cukrov a jeho hygroskopicitas. Vcely

> schopnost pohlcovat a udrziavat vzdugnu vikost (poznamka prekladatela)



chrdnia zrely produkt tak, Ze uzatvoria bunky naplnené medom voskovym vieckom. Proces
zrenia teda konci vtedy, ked zacalo vieCkovanie chraniace med pred jeho zriedovanim
a moznym kvasenim v dosledku prirodzenej hygroskopickej povahy zrelého medu (Eyer a kol.,
2016).

Vo véelstve existuje delba prace medzi tzv. mladuskami (vnutroufovymi véelami) a starSimi
lietavkami (zberackami potravy), pricom vcelstvo dokaZze regulovat ich vzajomny pomer
(Seeley, 1995). Ak je med véeldrom odobrany eSte nezrely, mladusky ,, dospievaju” predcasne,
zvysujuc tak zberovu vykonnost véelstva. Tento spdsob produkcie medu narusuje zasady
prirodzenej produkcie medu a negativne ovplyviuje zloZenie konecného produktu, ktory
nesplfia o¢akdvania spotrebitelov.

5. SPOSOBY PRODUKCIE MEDU

Apimondia presadzuje metddy trvalo udrzatelného rozvoja vceldrstva v celosvetovom
meradle a vidy bude podporovat produkciu vysoko kvalitného autentického prirodného
medu s prirodzenymi vlastnostami a zlozenim.

Organizacia Apimondia podporuje véelarske pracovné postupy, dovolujice véeldm plne sa
venovat aktivitdm zameranym na zachovanie integrity a kvality medu, ktory zarovern uspokoji
spotrebitelov o€akavajlcich prirodné cenné vlastnosti tohto produktu.

Apimondia odmieta vyvoj metdéd zameranych na neprirodzené urychlenie procesu
vyzrievania medu prostrednictvom neprimeranych zasahov ¢loveka a pouzivanych technoldgii
porusujucich Standardy platné pre med. Tabulka 1 sumarizuje preco su tieto praktiky
v nestlade z Potravinovym kédexom (1981) aj Viyhladkou o mede platnou v EU.

6. OCAKAVANIA SPOTREBITELOV

Ocakavania spojené s uzZivanim medu sa odovzdavaju z generdcie na generdciu aZz do
dnesnych dni, pricom préave konzument dneSnych dni viac ako kedykolvek predtym ocenuje
prirodné vlastnosti medu. Na rozdiel od inych potravin, ktorych vyrobné postupy sa menili v
zavislosti od chutovych poziadaviek spotrebitelov, vnimanie medu zakaznikmi sa ani
v sucasnej ére komplexnych informadcii, zosietovania, pravneho $tatu, zvysenej bezpecénosti
potravin i kreativneho marketingu prakticky nezmenilo (Phipps a kol., 2015).

Nastenné malby z prehistorickych Cias (obdobie paleolitu 15 000 - 13 500 pred n. |.) ndm
ukazuju, Ze ludia vyberali tento prirodny sladky produkt priamo z prirodzenych obydli vciel
a pred konzumadaciou ho nijak neupravovali. Med bol po tisicky rokov jedinym sladidlom.
Spravy o vyuzivani cukrovej trstiny pochddzaju sice uz z obdobia okolo 4. storocia pred n. I,
jej vyuzivanie vSak bolo obmedzené vylucne na Uzemia pévodného vyskytu (Warner, 1962).
Cukrova repa bola vysledkom Slachtenia v 18. storoci (Biancardi, 2005).

Staroveki vyberaci medu prichadzali do styku s vyzretym medom v zavieckovanych medovych
plastoch, kedZe s nezrelym medom by sa jednoducho tazko manipulovalo (bol by riedky
a tazko skladovatelny) a podliehal by skaze (bol by mikrobidlne nestabilny). V désledku toho
uz staroveki ludia konzumovali tento drahocenny produkt vyzrety, ¢o odpradavna viedlo k
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urcitym ocakavaniam tykajucim sa organoleptickych vilastnosti medu.

Tabulka 1: Sposoby produkcie medu, ktoré su v nesulade s Potravinovym kédexom (1981)
a Vyhlaskou o mede EU (2001/110/EC).

Cinnost Co je porugené?

Vytacanie nezrelého medu. - Vcely nemaju dostatok ¢asu na odparenie
prebytocnej vody a pridanie vlastnych
Specifickych latok v procese viacnasobnej
manipulacie s prinesenou sladinou.

- Premena sladiny na med je len Ciasto¢ne
vykonand vcelami, pricom ludsky zdsah
dokonci proces neprirodzenym a nedovolenym

sposobom.
g Kfrmenie véiel pocas znasky. - Med produkovany véelami mdze pochadzat
% vyluéne z nektaru rastlin, vyluckov Zivych casti
8 rastlin alebo vyluékov hmyzu cicajuceho Zivé
x ¢asti rastlin.

Riedenie medu sirupmi - Do medu sa nesmu pridavat zZiadne iné zlozky
okrem medu (ani tie, ktoré sa v mede
prirodzene vyskytuja).

Odparovanie vody z medu - Znizovanie obsahu vody je neoddelitelnou

technickymi zariadeniami, ako sufastou vyzrievania medu, tento proces musi

su napr. vakuové susicky. byt ukonéeny samotnymi véelami.

Pouzitie idbnexovych Zivic na - Med sa nesmie spracovavat spdsobom

odstranovanie rezidui a ovplyviiujacim jeho zakladné zloZenie a /

w | zosvetlenie farby medu. alebo znizujicim jeho kvalitu. Nemal by byt
<Zt odstranovany pel ani iné zlozky Specifické pre
8 med.

2 Pridavok pelfu do medu - Do medu sa nesmu pridavat Ziadne iné zloZzky
& | s umyslom maskovania jeho okrem medu (ani tie, ktoré sa v mede

“ | botanického alebo prirodzene vyskytuju)

zemepisného p6vodu.

Zavadzajuce a / alebo - Med mézie byt oznadeny zemepisnym nazvom
nespravne oznacenie len vtedy, ak pochadza vylu¢ne z uvedenej
zemepisného a / alebo oblasti. Floralny, resp. rastlinny zdroj mozno
botanického p6évodu medu. uvadzat len ak med pochadza z tohto

konkrétneho zdroja a vykazuje organoleptické,
fyzikdalno-chemické a mikroskopické vlastnosti
zodpovedajuce tomuto povodu.

7. DEFINICIA A ZAKLADNE ZLOZENIE MEDU

Potravinovy kédex (PK) — , Codex Alimentarius“ (1981)°, medzindrodne uznavany legislativny

e Potravinovy kddex FAO nie je Uplne identicky so slovenskou verziou Potravinového kddexu ani platnou
Vyhlaskou o mede (poznamka prekladatela)



rdmec pre potraviny vydany organizaciou FAO’, bertc do Uvahy vyssie uvedené biologické
aspekty produkcie, definuje med nasledovne:

»Med je prirodna sladkd latka produkovana véelou medonosnou z nektaru rastlin, vylu¢kov
Zivych casti rastlin alebo vyluckov hmyzu cicajuceho Zivé Casti rastlin, ktory vcely zbieraju,
pretvaraju a obohacuju vlastnymi Specifickymi latkami, ukladajud, zahustuju, uskladniuju a
ponechdvaju v plastoch, aby vyzrel”.

Apimondia ddva do pozornosti aj dalSiu definiciu zloZenia a faktorov kvality medu obsiahnutu
v Potravinovom kdédexe (1981):

"3.1 Do medu uvadzaného na trh sa nesmu pridavat Ziadne latky - vratane potravinarskych
pridavnych latok - okrem medu. Med nesmie mat neprirodzenu vénu, chut ani farbu ziskanu
z cudzich latok pocas jeho spracovania a skladovania. Med nesmie zacat kvasit ani penit. Pel a
zlozky tvoriace med sa nesmu odstranovat okrem pripadov, ak je to nevyhnutné v ramci
odstraniovania cudzorodych anorganickych a organickych latok.”

Apimondia vnima pouZivanie terminov ,musi“ alebo ,,nesmie” ako povinné, a nie volitelné
parametre.

Definicia PK (1981) vylucuje akékolvek pridavky do medu (vratane latok, ktoré su prirodzenou
sucastou medu, ako je voda, pel, enzymy atd.), ako aj zasahy sp6sobujice zmeny zakladného
zlozenia medu alebo zhorsenie jeho kvality.

Medzi takéto nepovolené Upravy patri (mimo inych) aj pouzitie idbnexovych Zivic na
odstranenie zvySkov rezidui, neprirodzenej vone a zosvetlenie farby medu.

Med urceny na priamy konzum sa smie zahrievat (napr. na zabranenie krystalizacii) len na
taku teplotu, aby neboli prekrocené limity predpisané medzindrodnymi normativmi. Tieto
parametre® musia byt podlimitné nielen kratko po zahriati, ale pocas celej doby garantovanej
skladovatelnosti. Med mézZe byt zahrievany na vyssie teploty len ak je pouzivany ako pridavok do
tepelne upravovanych potravin.

Ako vyplyva z Potravinového kddexu (1981), premena nektaru na med je plne zabezpecovana
véelami. Ziadne fudské zasahy do procesu dozrievania, ani odstrafiovanie jeho suéasti nie su
povolené.

Zlozkami prirodzene sa vyskytujucimi v mede su teda vSetky latky vratane cukrov, pelu,
bielkovin, organickych kyselin, ostatnych minoritnych latok a samozrejme aj vody.

Zlozkami typickymi pre med su vSetky latky prirodzene sa vyskytujuce v mede v beinych
koncentraciach. Termin ,typicky“ nemozno vnimat ako ,unikdtny”. V mede sa nachadza
viacero latok, vyskytujucich sa v kazdom prirodnom mede, medzi ktoré patria cukry, pel,
bielkoviny, organické kyseliny, glukdza, fruktdéza, aminokyseliny, enzymy, voda, farbiva,
arémy a iné minoritné zlozky. Ziadne z tychto latok sa nevyskytuju vyluéne v mede, ale ako

7 anglicka skratka Organizacie pre vyzivu a polnhohospodarstvo - Specializovanej agenttry OSN so sidlom v Rime
(poznamka prekladatela)
8 predovsetkym obsah HMF ako zakladného markeru prehriatia medu (poznamka prekladatela)



celok predstavuju pravy vceli med ziskany v sulade s pravidlami spravnej vcelarskej praxe
uvedenych v tomto Stanovisku. Voda, ako aj glukdza, fruktdza, iné cukry a ostatné prirodzené
latky by mali byt teda jednoznacéne vnimané ako komponenty typické pre med a nesmu byt
z neho odstranované.

Znizovanie obsahu vody je neoddelitelnou sucastou procesu vyzrievania medu a musi byt
vykonané samotnymi véelami. Pri v€ele medonosnej Apis mellifera proces zniZovania obsahu
vody pokracuje az kym nedosiahne uroven 18 % a nizSiu (Maurizio, 1975). Faktom tiez
zostava, Ze vo velmi vlhkych oblastiach, obdobiach roka, ¢i v daidivom pocasi mozu vcely
vieckovat aj med s obsahom vody vyssim ako 18 % (Traynor, 2015). Buawangpong a Burgett
(2019) uvadzaju, Ze aj vo velmi teplych avlhkych oblastiach Thajska je mozné od vciel
medonosnych ziskat med s obsahom vody pod 20 % (a teda v sulade s medzindrodnymi
normami pre med), ak nie je vytacany véeldrmi predcéasne.

Naopak, u niektorych azijskych druhov vciel, ako napr. u vcely obrovskej Apis dorsata, obsah
vody v zavieckovanom mede ¢asto presahuje priemernu hodnotu 22,7 % (Buawangpong a
Burgett, 2019). Med produkovany inymi zastupcami rodu Apis (mimo vcely medonosnej) by
mal byt preto oznadeny avynaty z medzinarodnych Standardov upravujucich obsah vody
v mede. K dispozicii je nova metodika PCR? umozfiujuca rozoznat medy pochadzajice bud od
eurdpskych alebo azijskych druhov vciel. (Soares a kol., 2018; Zhang a kol., 2019).

O zrelosti medu sa véelar moze presveddit trhnutim plastu — Cerstvo nanoseny nektar z neho
vyfftkne a tento ramik nie je vhodny na vytacanie (Matheson, 1993; Horn a Liillmann, 2019).
Beznym javom samozrejme je, Ze nie vSetky plasty si kompletne zavieckované. Vytacanie
CiastoCne zavieCkovanych plastov zavisi od vonkajsej vlhkosti v danom roku a / alebo v danom
regione. Pri normalnej vonkajsej vihkosti je mozné vytacat aj plasty zavieckované len ¢iastocne,
ak obsahuju vyzrety med. Vcéeldr moze zabezpedit zrelost medu aj tym, Ze ponecha vceldam
dostatok ¢asu na jeho zahustenie a nevytaca med prilis ¢asto. Horn a Lillmann (2019) publikovali
Sprievodcu medobranim pri zabezpeceni spravneho obsahu vody. Je viak potrebné pripomendt,
Ze v oblastiach alebo obdobiach so zvysenou vlhkostou by sa mali vytacat len kompletne
zavieCkované plasty (Warhurst a Goebel, 2005).

Ak medové plasty cakaju v medarni niekolko dni na vytocenie, v¢elar by mal zabezpeéit'm, aby
med nenasaval vodu z vonkajsieho prostredia (Horn a Liillmann, 2019).

Ak zoberieme do Uvahy fakt, Ze uz med s obsahom vody nad 17 % mbzZe zacat kvasit — v zavislosti
od obsahu kvasiniek (Traynor, 2015), - niekedy je nevyhnutné upravit obsah vody v zrelom mede
napr. z 20 % na 18 %, aby sme zabranili riziku jeho nasledného rozkvasenia v poharoch.

Podstata tohto procesu je vsSak uUplne odliSna ako pri pouzivani vakuovych komoér na
odstrafiovanie velkého objemu vody z nezrelého medu. Odstrafiovanie vody z nezrelého medu je
povazované za nedovoleny ludsky zasah do prirodzeného procesu vyzrievania. Vznika produkt,
ktory by nemal byt vzmysle medzindrodne platnych noriem nazyvany medom, kedZe ide o
falzifikat - produkt umelo upraveny v zaujme splnenia predpisanych kritérii (Lang a Schwartzinger,
2020). Med tiez straca vyznamnu cast aromatickych latok a flavonoidov, ktoré su stabilné len pri
normalnom atmosférickom tlaku (Cui a kol., 2008).

? polymerdzova retazova reakcia umoziiujica identifikaciu DNA, v tomto pripade ide o vylepSenu verziu
oznacovanu ako HRM (High Resolution Melt), umoznujucu rychle a lacnejsSie genotypovanie viacerych vzoriek
(poznamka prekladatela).

10 napr. skladovanim v suchych miestnostiach



Zastupcovia Apimondie trvaju na tom, Ze obsah vody v mede stanoveny Potravinovym kédexom
(1981) na 20 % je hrani¢nou hodnotou na rozliSovanie medzi vyzretym a nevyzretym medom.
Jedinou vynimkou je med vresovy.

Ak to zosumarizujeme, podla ndzoru Apimondie je med vysledkom komplexného procesu
premeny nektdru alebo medovice, ktory prebieha vylu¢ne vo vnutroulfovom prostredi. Med je
unikatny prave vdaka procesu jeho tvorby a svojmu zloZeniu.

8. DOPADY FALSOVANIA MEDU

Na zaklade informacii pochadzajlcich z globdlnej Statistiky obchodu s medom, oficidlnych
prieskumov a zo sukromnych laboratérii o vyskyte podvodov s medom sme dospeli k zaveru,
Ze podvodné praktiky sa vyskytuju v znaénom objeme medov pritomnych na trhu (Dibecke a
kol., 2018; Garcia, 2016).

Sucasny stav vyskytu podvodnych praktik s medom narastol do globalnych rozmerov
a ovplyvnuje tak nielen cenu medu, ale aj Zivotaschopnost mnohych vcéelarskych prevadzok.
Situacia bola sp6sobend zaplavenim trhu obrovskymi mnoZstvami pseudo medov, ktoré
akoby ani nemali spodnd cenovd hranicu. Sucasna kriticka situacia na trhu s medom viedla
prof. Michaela Robertsa ku konstatovaniu, Ze vcelari by mali byt zaradeny na zoznam
“ohrozenych druhov” (Roberts, 2019).

Vykonny vybor Apimondie definoval falSovanie medu ako jeden z dvoch hlavnych faktorov
ohrozujucich vceldrstvo v celosvetovom meradle. Apimondia sa usiluje zohravat coraz
dolezitejsSiu ulohu v rieSeni problémov s pozmenovanim medov, aby sa tak do buducnosti
stala hlasom reprezentujucim véeldrov na celom svete.

Podla databazy potravinovych podvodov je v USA med tretou najCastejSie falSovanou
potravinou hned po mlieku a olivovom oleji (Pharmacopeia USA, 2018). Rovnako tak
kontrolné organy Eurdpskej unie potvrdili vysoky podiel pozmeneného medu na vnitornom
trhu (Eurdépsky parlament, 2013).

Podla nazoru Eurdpskej komisie (2018) musia byt v pripade potravinového podvodu pritomné
Styri zakladné prvky:

i) intencionalita®’;

ii) porusenie prava (v tomto pripade definicie medu podla PK);

iii) zamer hospodarskeho zisku a

iv) sklamanie spotrebitela.

Podvody s medom prostrednictvom piatich vyssSie v texte menovanych spésobov vyvolali na
medzindrodnom trhu minimalne tri viditelné dosledky:
1. tlak na zniZovanie cien pravého medu z dévodu prebytku tejto komodity,
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2. znizenie produkcie a vyvozu pravého medu v krajinach s dlhodobou véelarskou tradiciou
v dosledku vyrazného poklesu mnozstva medu, ktoré boli v minulosti schopné umiestnit
na zahraniéné trhy, a

3. nastup novych krajin so stupajucim podielom na vyvoze, ktoré reexportuju lacné
dovozové medy bud priamo, alebo v zmesiach s inymi Sarzami, pricom ich deklaruju ako
lokalny produkt (Garcia, 2018).

Pokial' budu colné podvody, poruSovanie narodnych a medzinarodnych obchodnych pravidiel,
ako aj nelegalne manipuldcie s medom pretrvavat, rentabilita a stabilita sektoru vceldrstva
v medzindrodnom meradle zostava ohrozena. Az na par vynimiek nie su vykupné ceny medu
stabilné. Ak sa sucasna situacia nizkych cien nezmeni, mnohi véelari opustia svoju Zivnost a ti,
ktori sa rozhodnu pokracovat, nebudud motivovani udrzat sicasné stavy vcelstiev.

Spekulativne manipuldcie s medom kazia jeho imidZ prirodnej potraviny, demotivuju
cestnych vceldrov a klamu spotrebitelov, ktori ¢asto nedostanu produkt, ktory ocakavali a
zaplatili. Celkovy vysledok je hrozbou pre potravinovu bezpecnost a ekologicku udrzatelnost.

Pri posudzovani zavaznosti tohto problému je potrebné mat na zreteli, Ze med je sice
najznamejsim produktom vcelarstva, ale nejde o najdélezitejsi uzitok z chovu véiel. Vcely
vdaka svojej schopnosti opelovat rastliny si potrebné pre udrzanie biodiverzity planéty a su
absolutne nevyhnutné pre opelovanie mnohych plodin, predstavujucich az 35 % nasho
jeddlnic¢ka. Opelovanie vcelami je vyznamné nielen ¢o sa tyka mnoZstva vyprodukovanych
potravin, plodiny zavislé na hmyzoopeleni su zaroven najvyznamnejsich zdrojom mikrozivin
nevyhnutnych pre fudské zdravie (Chaplin-Kramer a kol., 2014).

9. RIESENIA

Stratégia boja proti podvodom s medom musi zahfiat:

informovanost vcelarskej komunity prostrednictvom prezentacii a publikacii;
- informovanost spotrebitelov prostrednictvom médii;

- informovanost maloobchodu a baliarni o potrebe zlepsit testovanie v krajinach s
pravnymi predpismi nesplfiajucimi kritéria PK a ktorych vyrobky tak nemozno vyvazat do
krajin, v ktorych su pravidla PK zavazné;

- informovanost a spolupracu s vnatrostatnymi orgdnmi a obchodnikmi, ktori by mali
pravidelne prehodnocovat svoje poziadavky na kvalitu medu a aplikovat najmodernejsie
analytické metédy na odhalovanie podvodov s medom. Vyluéné pouZivanie oficidlne;j
metodiky AOAC 998.12 je neucinné pri ochrane spotrebitelov a ostatnych Gcastnikov
sektoru medu pred falSovanim. Nastupit musia nové metodiky s vyuZitim napr.
nuklearnej magnetickej rezonancie NMR, ¢i kombindcie kvapalinovej chromatografie a
hmotnostnej spektrometrie izotopovych pomerov LC-HRMS, schopné testovat viaceré
parametre, ovplyvnitelné falSovanim;

- informovanost a spolupraca s nadnarodnymi organmi a institiciami;
- efektivnu aplikaciu ndrodnej legislativy tykajucej sa falSovania medu;

- implementaciu nezavislych auditov v zaujme dodrziavania medzinarodnych Standardov



bezpecénosti potravin, zhodnotenia podnikovych systémov na zabranenie poskodzovania
medu a zabezpecenie vystopovatelnosti medu az ku prvovyrobcovi.

10.0DPORUCANIA PRE ZABEZPECENIE PRAVOSTI MEDU

Apimondia odporuca vsetkym véeldarom striktne dodrziavat pravidla Spravnej vcéelarskej praxe
na zabrdnenie kontamindcie medu sirupmi pouzZivanymi na zimné, prip. podnecovacie
kfmenie. Vcelari by mali viest evidenciu o vietkych liecebnych a inych vyznamnych zasahoch
do vcelstiev.

Evidenciu o dodrZiavani zasad zamedzujicich posSkodzovanie medu by mali viest vsetky
spolocnosti zaoberajuce sa obchodom, spracovanim a balenim medu.

Stratégia boja proti podvodom s medom vyuzZiva ndstroje na zaistenie vysledovatelnosti
povodu medu, laboratérne testovanie a audity.

a. Vysledovatelnost

Apimondia odporuca, aby sa zabezpecila vystopovatelnost medu spat ku véelarovi, vratane
udajov o botanickom povode a konkrétnej lokalite vCelnice. V sulade s poziadavkami HACCP
by mali vceldri uchovavat zaznamy dokumentujlice vyrobny proces, podmienky vytacania
a skladovania, kedZe spotrebitelia pozaduju transparentnost celého dodavatelského retazca.
Apimondia to povaZuje za neoddelitelnd sucéast Spravnej vcelarskej praxe. Riziko falSovania
medu sa zvysuje pri komplikovanych dodavatelsko-odberatelskych vztahoch, preto systém
vystopovatelnosti musi byt pravidelne kontrolovany.

KedZe globalny obchod sa meni, je potrebné pri vystopovatelnosti medu pouZivat Standardy
zname v inych odvetviach potravinarstva, ako su BRC™ alebo IFS®, vyzadujuce zavedenie
Systému hodnotenia zranitelnosti a kritickych kontrolnych bodov (VACCP™).

b. Testovanie

FalSovanie medu je podobne ako uinych potravin dynamickym fenoménom. Efektivnost
metdd na odhalenie podvodov postupom casu zvyCajne klesa, kedZe aj podvodnici sa
vzdeldvaju a reaguju na zmeny (Dlibecke a kol., 2018). Subjekty zodpovedné za boj s nekalymi
praktikami v sektore obchodu a spracovania medu by mali byt vidy krok dopredu - a nie
pozadu - vo svojom Usili minimalizovat pravdepodobnost vyskytu falzifikatov, a to tak, Zze vidy
pouZziju najmodernejsSie dostupné metddy na ich odhalenie.

V sucéasnosti je na trhu k dispozicii mnoho réznych druhov sirupov, z ktorych niektoré su
Specidlne urcené na falSovanie medu. V tychto sirupoch sa nachadza rozliéné mnoistvo
minoritnych a stopovych zlozZiek, ktoré sa zvyCajne pouzivaju ako analytické markery. Je
prakticky nemozné aplikovat len jedini metddu, ktord by dokazala odhalit vsetky druhy
nepovolenej manipulacie s medom. Naopak, kedZe falSovanie je umyselny trestny cin, je

© britsky Standard pre potravinovu bezpecnost (poznamka prekladatela)
B subor medzinarodne odporucanych Standardov (poznamka prekladatela)
1 systémy VACCP a TACCP su nadstavbami znamejsieho systému HACCP zamerané na pravost potravin
(poznamka prekladatela)
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potrebné oCakdvat rozmanitost v metddach podvodnych praktik.

Je délezité zdobraznit vyznam uplatfiovania vhodnych testovacich rezimov, vzhfadom na to, Ze
Uradne predpisané metodiky maju svoje obmedzenia — ako priklad moZno uviest
akreditovanu normu AOAC 998.12 "Vnutorny Standard pomeru stabilnych izotopov uhlika".
Je vSeobecne zname, Ze tato oficidlna metdda AOAC dokaze spolahlivo a citlivo zistit pridavky
sirupov pochdadzajucich z rastlin C4, ale nedokaze odhalit mnoho dalSich typov sirupov
dostupnych na trhu. Ak sa zmierime s tvrdenim, Ze ide o jedinu oficidlnu metédu, umoznito v
podstate zlegalizovat vsetky falzifikaty s pridavkom inych ako C4 sirupov. Organizacia
Apimondia takuto prax nepodporuje, pretoze zanedbava dalSie existujuce rizika a ignoruje
poZiadavku na zavedenie postupu hodnotenia rizik so zodpovedajucimi preventivnymi
opatreniami vo svojich prevadzkach. Vyhradné pouZivanie metédy AOAC 998.12 by malo byt
preto povazované za porusovanie principov VACCP, vyzadovanych IFS, BRS a ostatnymi
potravinovymi Standardmi.

Apimondia doérazne odporuca, aby prvotnym krokom pri rozhodovani sa o type
laboratérneho testovania bolo posudenie konkrétnej rizikovej situacie (s vyuzitim VACCP). Vo
vSetkych pripadoch su v stratégii uc¢inného boja s falSovanim vyuzitelné efektivne skriningové
metddy zndme pod oznacenim NMR (Bertelli a kol., 2010, Spiteri a kol., 2015; Schwarzinger a
kol., 2015) a LC-HRMS (Du a kol., 2015; Senyuva a kol., 2015). Vyhodou tychto skriningovych
metdd je stanovenie hodnét viacerych parametrov pocas jedného merania, ¢im je mozné
naraz otestovat viacero spdsobov podvodu. Obe metdédy maju svoje silné a slabé stranky, je
vhodné ich preto kombinovat. V ¢ase pripravy tohto Stanoviska vykazovali metédy NMR a LC-
HRMS znacénu rozmanitost a koncentracné rozsahy analyzovanych molekul, pokryvajuc Siroku
Skalu od tradi¢nych azZ po Uplne nové kvalitativne markery falSovania. V zaujme dosiahnutia
¢o najlepsich vysledkov su pri testovani vyuzivané dostupné databazy tykajuce sa réznych
pripadov falSovania kombinacia tychto skriningovych metdd poskytne jasnid predstavu
o skimanej vzorke medu.

V pripade nejasnych alebo podozrivych vysledkov (ktoré sa nedaju vylucit vzhladom na
vylepSovanie metdd falSovania) sa vysledky spresnia pomocou inych dostupnych cielenych
testov. Ako priklady je mozné uviest EA-IRMS™, LC-IRMS®®, aktivitu v mede nepovodnych
enzymov, markery Specifické pre sirupy na baze molekul alebo DNA a pozostatky v mede
nepovodnych oligosacharidov pochadzajucich z neuplného rozstiepenia Skrobu (pre viac
informacii vid Soares a kol., 2017).

Pelova analyza, organoleptické hodnotenie a stanovenie zakladnych zloZiek medu je
potrebné povazovat za vhodné doplnkové metddy na urcenie geografického a botanického
poévodu medu. Je potrebné mat na zreteli, Ze v poslednych rokoch sa vyskytli pripady
cieleného pridavku pelu za uc¢elom zamaskovania zemepisného a rastlinného pévodu medu
(Phipps a kol., 2015). Do Uvahy je potrebné zobrat aj fakt, Ze v niektorych regiéonoch sa
vyskytuju aj rastliny, ktoré vylucuju len nektar, nie vsak pel. V tychto pripadoch je potrebné
pri interpretacii vysledkov zobrat do Gvahy lokalitu véelstiev, véelarsky vyznam deklarovanych
rastlin a vyjadrenia vceldra. KedZze NMR metdda je zaloZena na profiloch medu korelovanych

b zékladna analyza hmotnostnej spektrometrie izotopovych pomerov (poznamka prekladatela)
16 analytickd metdda kvapalinovej chromatografie a hmotnostnej spektrometrie izotopovych pomerov (poznamka
prekladatela)
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s jeho botanickym aj geografickym povodom, je toto testovanie vyuZitelné aj v pripadoch,
ked bol do medu po prefiltrovani nasledne pridany externy pel.

Je potrebné poznamenat, Ze pri podvodoch s medom sa beZne vyskytuju situacie, ked
vysledky jednej metddy musia byt objasnené pouzitim inych alternativnych testov. Subeziny
vyvoj viacerych metdd detekcie sa v kontexte existencie viacerych spésobov falSovania javi
ako nevyhnutnost.

Rozhodnutie o najvhodnejsej metdde, prip. metdédach testovania, by malo byt vysledkom
podrobného posudenia rizik (alebo VACCP), beruc do Uvahy povod vzorky, histériu pripadov
falSovania medu z konkrétneho zdroja, Statistiky obchodu a najbeZnejsSie sp6soby vyroby
a falSovania medu pouzivané v danom regione alebo krajine pévodu. Je potrebné este raz
zdoraznit, Ze vyber metdd testovania musi podliehat pravidelnym kontroldm, aby boli v
sulade s najnovsimi vedeckymi poznatkami, zmenami legislativy a pod.

Apimondia podporuje vyvoj novych technik na odhalovanie falSovania medu, dostupnych za
primerané ndklady pre vacsSinu zainteresovanych strdn, a podporuje vytvorenie
medzindrodne] databazy pravych regiondlnych medov umoznujucej otvorenejSiu vymenu
analytickych dat medzi r6znymi laboratériami Specializovanymi na analyzy medu.

C. Audit riadiacich programov kvality potravin

Apimondia odporuca, aby zainteresované obchodné spolocnosti dovazajuce, vyvazajuce,
spracuvajuce alebo produkujuce med mali zavedeny funkény Program zabezpecenia
potravinovej bezpecnosti a kvality.

Aby bolo mozné odhalit nedostatky v spésoboch produkcie a / alebo spracovania medu
priamo na vcéelniciach a medarniach, audity by mali vykonavat iba odbornici s dostato¢nou
znalostou véelarstva, zasad spravnej vCelarskej praxe a parametrov kvality medu v zaujme
odhalenia nespravnych postupov jednak pri produkcii (napr. odoberanie plastov s nezrelym
medom, kfimenie pocas nektarovej znasky a pod.), ako aj pri jeho ndslednom spracovani
(napr. poutZitie idnexovych Zivic, vakuovych odpariek, ¢i pritomnost sirupu v objektoch na
spracovanie medu). KedZe audity zamerané na prevenciu pred falSovanim sa liSia od
beinych auditov, auditori musia byt S3Specidlne preskoleny. Audit zabezpedovany
$pecializovanymi firmami by mal byt Gplne nezavisly a profesionalny.

Audit v spracovatelskych zavodoch by mal skontrolovat funkénost zavedeného podnikového
Systému hodnotenia zranitelnosti a kritickych kontrolnych bodov (VACCP), integritu,
vystopovatelnost a bezpecnost dodavatelského retazca. Po kontrole dodavok medu by mal
auditor skontrolovat vyrobny postup (vhodnost pouZitych technolégii) a sparovat obchodné
a financné bilancie.

Auditor by mal odoberat vzorky v jednotlivych fazach vyrobného procesu na laboratérne
analyzy obsahu vody a pritomnosti cudzorodych latok.
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11.ZAVER

FalSovanie potravin je ¢oraz beZnejsi jav, je preto nutné tomuto kritickému stavu venovat
dostato¢nu pozornost. V dejinach fudstva nebolo globalne ohrozenie véelstiev a vcelarov tak
vyrazné ako v sucasnosti. Z tohto pohladu je potrebné vnimat aktivitu organizacie
Apimondia ako vysoko aktualnu a potrebnu.
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