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1. CIEL

Stanovisko Apimondie ku falSovaniu medu je oficialnym postojom organizacie Apimondia
tykajacim sa cCistoty medu, jeho pravosti a najlepsich dostupnych odpora¢anych metdd na
odhalovanie podvodov.

Cielom Stanoviska je poskytnut’ doveryhodny zdroj informécii pre Statne organy,
obchodnikov, supermarkety, maloobchod, producentov, spotrebitelov a ostatné
zainteresované strany podiel’ajuce sa na obchode s medom, v zaujme zabezpecenia ich
informovanosti 0 najnovsich pokrokoch v oblasti vyvoja metdd na testovanie pravosti
medu.

2. ZODPOVEDNOST

Zodpovednym organom pre pripravu a pravidelnu aktualizaciu Stanoviska je Pracovna
skupina Apimondie pre autenticitu véelich produktov.

Pracovna skupina po konzultaciach so $pickovymi odbornikmi v oblasti vyskumu medu,
Specializovanymi laboratériami a inymi osobami s dostato¢nymi znalostami o trhu s
medom zabezpeci, Ze Stanovisko bude odraZzat' najaktuélnejSie informécie a kolektivny
nézor na tato tému.

Vzhl'adom na dynamick(l povahu falSovania medu sa bude toto vyhlasenie pravidelne
revidovat’ a aktualizovat’ minimalne raz ro¢ne, prip. vzdy, ked’ d6jde ku vyznamnému
vedeckému pokroku v ktorejkol'vek z oblasti, na ktoré sa dokument vztahuje. Aktualizéicie
budd zverejnované na webovej stranke Apimondie a prostrednictvom inych vhodnych
médii.



3. PREMENA NEKTARU NA MED

Med je jedine¢nym produktom, ktory je vysledkom unikétnej interakcie medzi rastlinnou
a zivoc¢isnou risou.

Premena sladiny (nektaru a / alebo medovice) na med zacina uZ v medovych vackoch véiel
pocas zberu sladiny a navratu véiel spat’ do ala (Nicolson and Human, 2008). Tento proces
popri znizovani obsahu vody zahffia aj pridavanie enzymov a inych latok vytvaranych
Vv organizme v¢iel, znizovanie pH produkciou kyselin vo véel'om Zaludku a transformaciu
latok v sladine (Crane, 1980). V pociato¢nych S§tadiach vyzrievania medu sa na
biochemickych premenéch podiel'a aj znaéné mnozstvo mikroorganizmov zuéastiiujucich
sa napr. na biosyntéze sacharidov (Ruiz-Argueso a Rodriguez-Navarro, 1975).

Premena nektaru na med je vysledkom tisicrocia trvajucej evolucie v¢iel, snaZiacich sa
o dlhodobé uskladnenie potravy pre vlastni potrebu pocas jej nedostatku vo volnej
prirode. Znizeny obsah vody, zvySena koncentracia cukrov, nizke pH a pritomnost
roznych antimikrobidlnych [latok spdsobujd, Ze med nekvasi a poskytuje véelam
konzervovany zdroj vyZivy. Pripadné kvasenie potravinovych zasob je pre vcely neziaduci
proces, ked’ze pritom vznikd pre véely toxicky etanol, ovplyviiujuci ich spravanie
podobnym spdsobom ako u stavovcov (Abramson et al., 2000). Poc¢as procesu dozrievania
véely pridavaji do sladiny aj enzymy ako napr. invertdzu, zacastiiujucu sa premeny
sachardzy na stabilnejSie jednoduche cukry glukozu a fruktozu a glukdzooxidazu, ktora je
nevyhnutna pri produkcii kyseliny glukénovej a peroxidu vodika, braniacich fermentécii
(Traynor, 2015).

Premena sladiny na med pokrac¢uje vo vnutri ul'a, kde mladé v&ely urychl'uju proces zrenia
jednak manipuldciou sladiny Uustnymi organmi, jednak jej premiestiiovanim.
Premiestiiovanie a doplianie sladiny medzi viacerymi bunkami plastu este pred jej
vlastnym uskladnenim je délezitou sucast'ou dozrievania medu, pre zdarny priebeh tohoto
procesu je nevyhnutnost'ou dostato¢ny priestor v uli.

Eyer a kol. (2016) sumarizuju pasivne aj aktivne mechanizmy zahust'ovania sladiny vo
vnutroulovom prostredi. Aktivna dehydratacia sa deje pocas ,,vyplazovania“ jazyka, ked’
véely robotnice zahust'uji kvapky sladiny pohybmi ustneho aparatu. Pasivne zahust'ovanie
sa uskutoc¢niuje priamym odparovanim sladiny uloZzenej v bunkdch plastu aje
ovplyviiované podmienkami v Uli — zrychl'uje sa pri mensich objemoch sladiny a va¢sich
plochach (Park, 1928).

Pri odparovani vody sa zaroveii zvy$uje koncentracia cukrov ajeho hygroskopicita’.
Véely chrénia zrely produkt tak, Ze uzatvoria bunky naplnené medom voskovym vieckom.
Proces zrenia teda kon¢i vtedy, ked’ zacalo vieckovanie chraniace med pred jeho
zried'ovanim a moznym kvasenim v dbésledku prirodzenej hygroskopickej povahy zrelého
medu (Eyer et al., 2016).

Vo vcelstve existuje delba prace medzi tzv. mladuSkami (vnutroulovymi vcelami)
a starS§imi lietavkami (zberaCkami potravy), priCom véelstvo dokaze regulovat ich
vzajomny pomer (Seeley, 1995). Ak je med véelarom odobrany este nezrely, mladusky
,dospievaju® predCasne, zvySujuc tak zberovi vykonnost vcelstva. Tento spdsob
produkcie medu naruSuje zasady prirodzenej produkcie medu anegativne ovplyviuje
zlozenie kone&ného produktu, ktory nespiiia o¢akéavania spotrebitelov.

! schopnost pohlcovat a udrziavat vzduinu vikost (poznamka prekladatela)



4. OCAKAVANIA SPOTREBITELOV

Nastenné mal’by z prehistorickych ¢ias (obdobie paleolitu 15 000 - 13 500 pred n.l.) ndm
ukazuju, ze l'udia vyberali tento prirodny sladky produkt priamo z prirodzenych obydli
véiel apred konzumaciou ho nijak neupravovali. Med bol po tisicky rokov jedinym
sladidlom. Spravy o vyuZzivani cukrovej trstiny pochadzaju sice uz z obdobia okolo 4.
storo¢ia pred n.l., jej vyuZivanie vSak bolo obmedzené vylu¢ne na Gzemia pdvodného
vyskytu (Warner, 1962). Cukrova repa bola vysledkom $§l'achtenia v 18. storo¢i (Biancardi,
2005).

Staroveki vybera¢i medu prichadzali do styku svyzretym medom Vv zavieCkovanych
medovych plastoch, ked’ze s nezrelym medom by sa jednoducho t'azko manipulovalo (bol
by riedky a tazko skladovatel'ny) a podliehal by skaze (bol by mikrobiélne nestabilny). V
dosledku toho uz staroveki lI'udia konzumovali tento drahocenny produkt vyzrety, co
odpradavna viedlo k ur¢itym oc¢akavaniam tykajicim sa organoleptickych vlastnosti medu.

Vzhl'adom k tomu, ze v tych ¢asoch bol med jedinym dostupnym sladidlom, coskoro sa
zacalo rozvijat’ vCelarstvo za ucelom ziskania medovych plastov ako zdroja zrelého medu a
vosku. Prvé pokusy chovat’ véely boli sprevadzané aj zaujmom starych autorov o
mechanizmy Zzivota vcelstva. Jeden z najstarSich opisov rozdelenia tloh vo vcelstve je
zachovany v diele Aristotela. Ked'ze med bol jedine¢nou a vel'mi cenenou potravinou,
mnohokréat je spominany aj v nabozenskych textoch, ¢i uz ako jedlo, produkt s lie¢ivymi
ucinkami, sucast’ jedalnicka bozstiev, alebo v alegorickom vyzname (Crane, 1999).

Stru¢ne zhrnuté, ocakavania spojené s uzivanim medu sa odovzdavaju z generécie na
generaciu aZz do dneSnych dni, pricom na rozdiel od inych potravin, ktorych vyrobné
postupy sa mdézu menit’ v zavislosti od chutovych poziadaviek spotrebitelov, vnimanie
medu zakaznikmi sa od staroveku prakticky nezmenilo.

5. DEFINICIA MEDU

Potravinovy koédex (PK) — ,Codex Alimentarius“ (1981)% medzinarodne uznavany
legislativny rdmec pre potraviny vydany organizaciou FAO?® beric do Gvahy vysSie
uvedené biologické aspekty produkcie, definuje med nasledovne:

,Med je prirodna sladka latka produkovana v€elou medonosnou z nektaru rastlin, vyluckov
zivych Casti rastlin alebo vylu¢kov hmyzu cicajiceho zivé Casti rastlin, ktory vcely
zbieraju, pretvaraju a obohacuju vlastnymi Specifickymi latkami, ukladajt, zahust'uja,
uskladiiuju a ponechavaju v plastoch, aby vyzrel®.

Apimondia dava do pozornosti aj d’alSie definicie zloZzenia a faktorov kvality medu
obsiahnut¢ v tretej Casti PK:

"3.1. Do medu uvadzaného na trh sa nesmua pridavat ziadne latky - vratane
potravinarskych pridavnych latok - okrem medu. Med nesmie mat’ neprirodzeni voiiu,
chut’ ani farbu ziskant z cudzich latok pocas jeho spracovania a skladovania. Med nesmie
zacat’ kvasit’ ani penit. Pel a zloZky tvoriace med sa nesmu odstrafiovat’ okrem pripadov,
ak je to nevyhnutné v ramci odstranovania cudzorodych anorganickych a organickych

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

3 anglicka skratka Organizacie pre vyzZivu a polnohospodarstvo - Specializovanej agentury OSN so sidlom
v Rime (poznamka prekladatela)



latok.

3.2. Med sa nesmie zahrievat’ ani spracovavat’ do takej miery, aby bolo zmenené jeho
zakladné zloZenie a / alebo narusend jeho kvalita.

3.3. Krystalizacia medu nesmie byt’ ovplyvnend chemicky alebo biochemicky.“

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

Ako vyplyva z oddielov 3.1 aZz 3.3, premena nektaru na med je plne zabezpeCovana
véelami. Ziadny Pudsky zasah do procesu dozrievania a dehydratacie nie je povoleny,
ked'ze predpis zakazuje odstranovanie zloZiek z medu. ZloZkami prirodzene sa
vyskytujucimi v mede st teda vsetky latky vratane cukrov, pelu, bielkovin, organickych
kyselin, ostatnych minoritnych latok a samozrejme aj vody.

Definicia PK dalej vyluCuje akékol'vek pridavky do medu (vratane latok, ktoré su
prirodzenou sucastou medu, ako je voda, pel’, enzymy atd’.), ako aj zasahy sposobujice
zmeny zakladného zlozZzenia medu alebo zhorSenie jeho kvality. Medzi takéto nepovolene
Gpravy patri (mimo inych) aj pouZitie i6nexovych Zivic* na odstranenie zvyskov rezidui a
zosvetlenie farby medu, ako aj aktivne odstraiiovanie vody z medu za pomoci vakuovych
komor ¢i inych zariadeni.

Je zname, Ze v tropickych klimatickych podmienkach moze obsah vody dokonca aj
v zavieCkovanych plastoch prevySovat’ limity stanovené PK v odseku 3.4. Podl'a nazoru
Apimondie je tento stav rieSitelny skladovanim medovych plastov s mierne zvySenym
obsahom vody v suchej miestnosti, ¢im sa jednak zabrani d’al§iemu odberu vlhkosti
z vonkajSieho prostredia, azarovenn sa upravi obsah vody medovych plastov na
pozadované limity eSte pred samotnym vytacanim. Tento pracovny postup sa najviac
podoba pasivnemu odparu bezne sa vyskytujicemu vo vnutoul’ovom prostredi.

Ak by sme to mali zosumarizovat, podla nazoru Apimondie je med vysledkom
komplexného procesu premeny nektaru alebo medovice, ktory prebieha vyluéne vo
vnutroalovom prostredi. Med je unikdtny prave vdaka procesu jeho tvorby a jeho
zloZeniu. Voda, ako aj glukdza, fruktéza, iné cukry, bielkoviny, organické latky a d’alSie
prirodné latky su jednozna¢éne komponenty typické pre med anesmt byt zneho
odstrafiované.

6. SUCASNA SITUACIA

Existuju historické ddkazy o tom, Ze med odpradavna zvadzal ku falSovaniu (Crane, 1999),
avSak podmienky pre podvody s medom neboli nikdy tak priaznive ako v sti¢asnosti:

1. med sa stdva vzacnym a vysoko nakladnym produktom;

2. podvodmi je mozné dosiahnut’ vyrazné finan¢né zisky;

3. sposoby falSovania medu sa rychlo menia;

4. oficidlna metéda, EA-IRMS® (AOAC® 998.12), nedokaze odhalit vicsinu sucasnych
sposobov falSovania medu.

* i6nexové alebo idGnomenitové Fivice su vysokomolekularne latky, uréené na odstrafiovanie kontaminujucich
latok z vodnych roztokov (poznamka prekladatela)

> analytickd metéda hmotnostnej spektrometrie izotopovych pomerov prvkov (pozndmka prekladatela)

¢ anglicka skratka ZdruZenia oficidlnych analytickych chemikov (poznamka prekladatela)



Pozmenovanie medu je dmyselnym trestnym ¢inom, ktorého ciel'om je ziskat’ ekonomicky
zisk prostrednictvom predaja produktu, ktory je v nestlade s normami.

Najbeznejsie spdsoby falSovania medu zahiiaju:

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

2. vytaCanie nezrelého medu, ktory sa d’alej aktivne dosUSa prostrednictvom véakuovych
susiciek, prip. inych technickych zariadeni,;

3. pouZitie ibnexovych zivic na odstranovanie rezidui a zosvetlenia farby medu;

4. zavéadzajuce a / alebo nespravne oznaCovanie geografického a / alebo botanického
pdvodu medu;

5. prikrmovanie v¢iel poc¢as znasky.

7. SPOSOBY PRODUKCIE MEDU

Apimondia presadzuje metddy trvalo udrzateného rozvoja vcelarstva v celosvetovom
meradle a vzdy bude podporovat’ produkciu vysoko kvalitného autentického prirodného
medu, obsahujuceho vsetky prirodzené latky a vlastnosti.

Organizécia Apimondia podporuje v¢elarske pracovné postupy, dovol'ujuce véelam plne sa
venovat’ svojim aktivitim zameranym na zachovanie integrity a kvality medu, ktory
zaroven Uspokoji aj spotrebitel'ov o¢akavajucich prirodné cenné vlastnosti tohto produktu.

Apimondia odmieta vyvoj metdd zameranych na umelé urychlenie prirodzeného procesu
produkcie a vyzrievania medu prostrednictvom neprimeranych zasahov c¢loveka a
technoldgii, ktoré zaroven porusujt Standardy platné pre med (tabul’ka 1).

8. VPLYV FALSOVANIA MEDU

Na zéaklade informéacii pochadzajucich z globalnej Statistiky obchodu s medom, oficiélnych
prieskumov a zo sukromnych laboratérii o vyskyte podvodov s medom sme dospeli k
zaveru, Ze podvodné praktiky sa vyskytujd v zna¢nom objeme medov pritomnych na trhu.

Sucasny stav vyskytu podvodnych praktik s medom narastol do globalnych rozmerov
a ovplyviiuje tak nielen cenu medu, ale aj zivotaschopnost mnohych vcelarskych
prevadzok.

Vykonny vybor Apimondie neddvno definoval falSovanie medu ako jeden z dvoch
hlavnych faktorov ohrozujucich vcelarstvo v celosvetovom meradle. Apimondia sa usiluje
zohravat’ ¢oraz dolezitejSiu tlohu v rieSeni problémov s pozmeniovanim medov, aby sa tak
do buducnosti stala hlasom reprezentujicim vcelarov na celom svete.

Podl'a databazy potravinovych podvodov je v USA med tretou najcastejSie falSovanou
potravinou hned’ po mlieku a olivovovom oleji (Pharmacopeia USA, 2018). Rovnako tak
kontrolné organy Eurdpskej unie potvrdili vysoky podiel pozmeneného medu na
vnutornom trhu (Eurdpsky parlament, 2013).

Podl'a nazoru EurOpskej komisie (2018) musia byt v pripade potravinového podvodu



pritomné Styri zakladné prvky:

i) intencionalita’;
ii) poruSenie prava (v tomto pripade definicie medu podl'a PK);
iii) zamer hospodarskeho zisku a

Iv) klamanie spotrebitel’a.

TabulPka 1: Sposoby produkcie medu, ktoré su v nesulade s Potravinovym kdédexom

Spbsob produkcie

Co je porusené?

V¢elstvo stiesnené len v jednom
nadstavku pocas znasky.

Chyba dostatocny priestor / plocha na tplné
prirodzené odstranenie vody a premenu nektaru na
med.

VyS§Sie mnozstva rezidudlnych chemickych
zvysSkov, latok pre med netypickych alebo

v koncentraciach pre med neobvyklych.

Vytacanie nezrelého medu.

Vceely nemaji dostatok ¢asu na odparenie prebytoénej
vody a pridanie vlastnych Specifickych latok v procese
viacnasobnej manipulécie s prinesenou sladinou.
Premena nektaru na med je len ¢iastocne vykonana
vcelami, pricom l'udsky zasah dokon¢i proses
neprirodzenym a nedovolenym spésobom.

Odparovanie vody z medu technickymi
zariadeniami, ako su napr. vakuové
susicky.

Voda je prirodzenou zloZzkou medu, ktoru
nemozno odstranovat technickymi
zariadeniami, nahradzajdcimi prirodzend
¢innost véiel.

Pouzitie i6nexovych Zivic na
odstrariovanie rezidui a zosvetlenie farby

Med sa nesmie spracovavat spésobom
ovplyviiujucim jeho zdkladné zlozenie a / alebo

medu. znizujucim jeho kvalitu. Nemal by byt
odstranovany pel ani iné zlozky §pecifické pre
med.

Ktmenie vciel pocas znasky. - Med produkovany véelami mébze

pochadzatvylucne z nektaru rastlin, vyluckov
zivych casti rastlin alebo vylu¢kov hmyzu
cicajuceho zivé Casti rastlin.

Podvody s medom prostrednictvom piatich vymenovanych spdsobov vyvolali na
medzinarodnom trhu minimalne tri viditeI'né désledky:

i) tlak na ceny pravého medu z dévodu prebytku tejto komodity,

il) zniZenie produkcie avyvozu praveho medu vV krajinach s dlhodobou v¢elarskou
tradiciou v doésledku vyrazného poklesu mnoZstva medu, ktoré boli v minulosti schopné
umiestnit’ na zahranicné trhy,

iii) nastup novych krajin so stupajucim podielom na vyvoze, ktoré reexportuju lacné
dovozové medy bud’ napriamo, alebo v zmesiach sinymi SarZzami, deklarujic ich ako
lok&lny produkt.

Pokial’ budu colné podvody, poruSovanie narodnych a medzinarodnych obchodnych
pravidiel, ako aj nelegalne manipulacie s medom pretrvavat, rentabilita a stabilita sektoru
véelarstva v medzinarodnom meradle zostdva ohrozena. AZ na par vynimiek nie si

7 ;v
vedomy ¢in



vykupné ceny medu stabilné. Ak sa sucasna situdcia nizkych cien nezmeni, mnohi véelari
opustia svoju zivnost’ a ti, ktori sa rozhodnu pokracovat, nebudi motivovani udrzat
sucasné stavy vcelstiev.

Spekulativne manipulacie s medom kazia jeho imidZ prirodnej potraviny, demotivuji
Cestnych vcelarov a klamu spotrebitel'ov, ktori ¢asto nedostant produkt, ktory oc¢akavali a
zaplatili. Celkovy vysledok je hrozbou pre potravinovii bezpecnost a ekologickl
udrzatel'nost’.

Pri posudzovani zavaznosti tohto problému je potrebné mat’ na zreteli, Ze med je sice
najznamej$im produktom vcelarstva, ale nejde o najdéleZitejSi uzitok z chovu vciel. Veely
vd’aka svojej schopnosti opelovat’ rastliny su potrebné pre udrZanie biodiverzity planéty
a su absolutne nevyhnutneé pre opel'ovanie mnohych plodin, predstavujucich az 35 % nasho
jedalnicka.

9. RIESENIE

Stratégia boja proti podvodom s medom musi zahtnat’:

- informovanost’ véelarskej komunity prostrednictvom prednasSok a publikacii;
- informovanost’ spotrebitel'ov prostrednictvom médif;

- informovanost’ maloobchodu a baliarni o potrebe zlepsit' testovanie v krajinach s
pravnymi predpismi nespliiajacimi kritéria PK a ktorych vyrobky tak nemoZzno
vyvazat’ do krajin, v ktorych su pravidla PK zavizné;

- informovanost a spolupracu s vnutrostatnymi organmi, ktoré by mali pravidelne
prehodnocovat’ svoju legislativu tykajlcu sa medu a aplikovat’ najmodernejSie
analytické metody na odhal'ovanie podvodov s medom;

- informovanost’ a spolupréaca s nadnarodnymi organmi a institiciami.

10. ODPORUCANIA PRE ZABEZPECENIE PRAVOSTI MEDU

Apimondia odporuca pouzivat viacstupniova stratégiu boja proti podvodom s medom
prostrednictvom:

a. Vysledovatel'nost

Apimondia odporuca, aby sa zapezpecila vystopovatelnost’ medu spit’ ku veelarovi, jeho
botanickému pdvodu alokalite vcelnice. Vcelari by mali uchovavat zaznamy
dokumentujice vyrobny proces, ked’Ze spotrebitelia pozaduji transparentnost’ celého
dodavatel'ského retazca. Apimondia to povazuje za neoddelitelnii stcast spravnej
vcelarskej praxe.

b. Testovanie

FalSovanie medu je podobne ako u inych potravin dynamickym fenoménom. Efektivnost’
metod na odhalenie podvodov postupom c¢asu zvycajne klesa, ked’Zze aj podvodnici sa
vzdeldvaju areaguju na zmeny. Subjekty zodpovedné za boj s nekalymi praktikami
v sektore obchodu a spracovania medu by mali byt vzdy krok dopredu, a nie pozadu, vo
svojom Usili minimalizovat’ pravdepodobnost vyskytu falzifikatov, ato tak, ze vzdy
pouZiju najmodernejSie dostupné metody na ich odhalenie.



V sucasnosti je na trhu k dispozicii mnoho réznych druhov sirupov, z ktorych niektoré su
Specidlne urcené na falSovanie medu. V tychto sirupoch sa nachadza rozlicné mnozstvo
minoritnych a stopovych zloziek, ktoré sa zvyc¢ajne pouZivaju ako analytické markery. Je
prakticky nemozné aplikovat’ len jedini metodu, ktora by dokézala odhalit’ vSetky druhy
nepovolenej manipulacie s medom. Naopak, ked’ze falSovanie je imyselny trestny ¢in, je
potrebné ocakavat’ rozdiely v metddach podvodnych praktik.

Podl'a noriem bezne pouzivanych v potravinarstve, ako je napriklad BRC? alebo IFS®, sa
musi vykonavat’ riadne hodnotenie rizik a uplatiiovat’ primerané napravné opatrenia. To
modze zahfnat ako organizacné, tak aj analytické opatrenia. Treba zdoraznit', ze vzhl'adom
na dynamickt povahu podvodov su na testovanie vhodné nielen oficidlne a / alebo tradi¢né
metody, ale aj primerané uplatiiovanie novych technologii.

Je dolezité zdoraznit' vyznam uplatiiovania vhodnych testovacich rezimov, vzhladom na
to, Ze Uradne predpisané metodiky maju svoje obmedzenia — ako priklad mozno uviest
akreditovani normu AOAC 998.12 "Vnutorny Standard pomeru stabilnych izotopov
uhlika". Je vSeobecne zname, Ze tato oficialna metdda AOAC dokaze spol'ahlivo a citlivo
zistit’ pridavky sirupov pochadzajucich z rastlin C4, ale nedokaze odhalit’ mnoho d’al$ich
typov sirupov dostupnych na trhu. Ak sa zmierime s tvrdenim, Ze ide o jedin( oficidlnu
metodu AOAC, tak tato moéze byt v podstate zneuZzitd na legalilizaciu falzifikatov
s pridavkom inych ako C4 sirupov'’. Organizacia Apimondia tak(to prax nepodporuje,
pretoze zanedbava d’alSie existujuce rizika. Podl'a noriem potravinarskej bezpeénosti, ako
su BRC alebo IFS, vysSie uvedené spravanie niektorych zainteresovanych stran ignoruje
pozZiadavku na zavedenie postupu hodnotenia rizik so zodpovedajucimi preventivnymi
opatreniami vo svojich prevadzkach.

Apimondia dérazne odporuca vol'bu metodd prispdsobenych konkrétnej situacii. Vo vicsine
pripadov je v stratégii ucinného boja s falSovanim vyuzitelna efektivna skriningova
metdoda znama pod oznaCenim nuklearna magneticka rezonancia (NMR). NMR je v
stcasnosti najlepSou dostupnou metdédou na detekciu réznych spbsobov podvodov s
medom. Ak sa pomocou NMR zisti nejaka odchylka, m6zu byt dodatoéne pouzité iné
cielené testy na lepSie objasnenie povodu nezhéd.

V niektorych pripadoch sa u¢innou stratégiou javi aj kombinacia réznych cielenych testov
(napr. AOAC 998.12, v mede nepbvodné enzymy alebo oligosacharidy, markery Specifické
pre sirupy na baze molekuldl alebo DNA, LC-IRMS™, pridavné latky a kyseliny $pecifické
pre invertny cukor).

Pelova analyza, organoleptické hodnotenie a stanovenie zloZenia medu je potrebné
povazovat’ za vhodné doplnkové metddy na urcenie geografického a botanického pévodu
medu. Je potrebné mat’ na zreteli, Ze v niektorych regionoch sa vyskytuju aj rastliny, ktoré
vylucuji nektar, nie vSak pel.

Je potrebné poznamenat’, Ze pri podvodoch s medom sa bezne vyskytuju situacie, ked’
vysledky jednej metédy musia byt’ objasnené pouzitim inych alternativnych testov.

Rozhodnutie 0 najvhodnejsej metdde, prip. metddach testovania, by malo byt vysledkom

8 britsky Standard pre potravinovi bezpeénost (poznamka prekladatela)

? sibor medzinarodne odporucanych Standardov (poznamka prekladatela)

1% tento medzinarodne Uzndavany test spolahlivo odhali pridavok trstinového alebo vysokofruktézového
kukuriéného sirupu do medu, kedZe tieto rastliny produkuju cukry cez fotosynteticki drdhu oznacovanu ako
C4. Nektar zbierany véelami pochadza z rastlin vyuZivajicich fotosyntetickd drahu C3 (poznamka
prekladatela)

1 analytickd metdda kvapalinovej chromatografie a hmotnostnej spektrometrie izotopovych pomerov
(poznamka prekladatela)



podrobného posudenia rizik, beric do uvahy pdvod vzorky, historiu pripadov falSovania
medu z konkrétneho zdroja, Statistiky obchodu a najbeznejSie spésoby vyroby a falSovania
medu pouzivané v danom regione alebo krajine pdvodu. Je potrebné este raz zdorazit, Ze
vyber metdéd testovania musi podliehat’ pravidelym kontrolam, aby boli v sulade s
najnovsimi vedeckymi poznatkami.

Apimondia podporuje vyvoj novych technik na odhal’ovanie falsovania medu, dostupnych
za primerané naklady pre vacSinu zainteresovanych stran, a podporuje vytvorenie
medzinarodnej databdzy pravych regionalnych medov umoznujicej otvorenejs$iu vymenu
analytickych dat medzi r6znymi laborat6riami Specializovanymi na analyzy medu.

€. Programy zabezpecenia kvality a auditu

Apimondia odporuca, aby zainteresované obchodné spolo¢nosti dovazajtce, vyvazajuce,
spracuvajuce alebo produkujuce viac ako 20 ton medu ro¢ne, mali zavedeny funkény
Program zabezpecenia potravinovej bezpec¢nosti a kvality.

Audity Programov  zabezpeCenia potravinovej bezpecnosti a kvality zamerané na
detekciu potencidlnych podvodov vykonavané nezavislymi kontrolormi by mohli byt
vyuzivané ako vierohodny informac¢ny zdroj dopliiajuci laboratorne analyzy.

V zaujme prevencie pred falSovanim medu by mal audit skontrolovat’ rozne parametre
vysledovatelnosti medu, sparovat’ obchodné bilancie jednotlivych spolo¢nosti a krajin
a skontrolovat’ funk¢nost’ zavedené¢ho Systému hodnotenia zranitelnosti a kritickych
kontrolnych bodov (VACCP*?).

Aby bolo mozné odhalit’ nedostatky v spdsoboch produkcie a / alebo spracovania medu,
ktor¢ by mohli viest kjeho poskodeniu, audity by mali vykonavat' iba odbornici
s dostato¢nou znalostou vcelarstva, zasad spravnej vcelarskej praxe a parametrov kvality
medu.

12 systémy VACCP a TACCP su nadstavbami znamejSieho systému HACCP zamerané na pravost potravin
(poznamka prekladatela)
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