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S t r e s z c z e n i e 

 

Wprowadzenie. Celem artykułu jest krytyczna ocena zasadności wykorzystywania oceny organolep-

tycznej jako kryterium decyzji urzędowych w kontroli jakości handlowej miodu w Polsce, ze szczególnym 

uwzględnieniem kryterium „smaku charakterystycznego dla odmiany”. W pracy przeprowadzono analizę 

piśmiennictwa naukowego oraz przepisów krajowych, unijnych i dokumentów Codex Alimentarius odno-

szących się do jakości, autentyczności i urzędowej oceny miodu.  

Wyniki i wnioski. Wykazano, że ocena organoleptyczna ma istotne znaczenie praktyczne, ponieważ 

umożliwia identyfikację wad i wstępne różnicowanie partii, jednak jej przydatność decyzyjna jest ograni-

czona przez naturalną zmienność miodu, wpływ pochodzenia botanicznego i geograficznego oraz brak 

jednoznacznych wzorców typowości odmianowej. Szczególne trudności dotyczą stosowania kryteriów 

opisowych i niedookreślonych, które mogą prowadzić do rozbieżnych ocen tej samej partii oraz zwiększać 

ryzyko błędnych decyzji administracyjnych. Analiza wykazała ponadto, że regulacje UE i Codex Alimen-

tarius odnoszą cechy smakowo-zapachowe głównie do identyfikacji wad, a nie do pozytywnego wzorca 

odmianowego. W przypadkach spornych konieczne jest zatem włączenie badań fizykochemicznych 

i instrumentalnych jako etapu potwierdzającego. Zaproponowano dwuetapowy model postępowania, 

w którym ocena organoleptyczna pełni funkcję przesiewową, natomiast rozstrzygnięcie opiera się na 

całości materiału dowodowego, obejmującego wyniki badań analitycznych i dokumentację pochodzenia. 

Przyjęcie takiego modelu może zwiększyć przewidywalność postępowań, ograniczyć ryzyko błędnych 

rozstrzygnięć oraz wzmocnić spójność systemu kontroli urzędowej miodu. 
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Wprowadzenie 

Miód jest produktem o wysokiej wartości ekonomicznej oraz istotnym znaczeniu 

żywieniowym i zdrowotnym, a jego jakość handlowa jest w znacznym stopniu deter-

minowana przez cechy, których konsument nie może bezpośrednio zweryfikować, 

takie jak autentyczność, pochodzenie botaniczne i geograficzne oraz zgodność z dekla-

rowaną kategorią. Z tego względu szczególnego znaczenia nabierają mechanizmy 

urzędowej i prywatnej weryfikacji jakości oraz autentyczności miodu, wpływające na 

ochronę konsumenta, stabilność rynku, pozycję uczciwych producentów oraz przewi-

dywalność decyzji nadzorczych [3, 13, 16, 29]. 

Dodatkową trudność stanowi naturalnie wysoka zmienność miodu. Obejmuje ona 

zarówno parametry składu, jak i cechy zmysłowe, które zależą od pochodzenia bota-

nicznego i geograficznego, przebiegu sezonu oraz warunków przechowywania  

i przetwarzania. Zwracają na to uwagę m.in. Puścion-Jakubik i in. [20] oraz Kang i in. 

[12], wskazując, że smak, aromat i tekstura miodu nie mogą być interpretowane 

w oderwaniu od jego źródła i stanu technologicznego. W tym samym kierunku prowa-

dzą przepisy unijne: Dyrektywa Rady 2001/110/WE [8] stanowi, że smak i aromat 

miodu są pochodną jego źródła roślinnego, a produkt nie może wykazywać obcych 

smaków i zapachów, oznak fermentacji ani cech przegrzania. Oznacza to, że ocena 

sensoryczna ma wartość diagnostyczną, ale jej interpretacja wymaga odniesienia do 

pochodzenia próbki oraz wyników badań obiektywizujących. 

W ostatnich latach problem jakości i autentyczności miodu został dodatkowo 

wzmocniony przez działania kontrolne prowadzone na poziomie UE oraz przez nowe-

lizację dyrektywy miodowej. Według Zhanga i in. [29] rozwój systemów oceny auten-

tyczności żywności prowadzi obecnie do odejścia od pojedynczych wskaźników na 

rzecz podejścia wielodowodowego. Manning i in. [17] również wskazują, że skuteczny 

system weryfikacji powinien integrować dane sensoryczne, fizykochemiczne, instru-

mentalne i dokumentacyjne. W tym świetle ocena organoleptyczna nie traci znaczenia, 

ale zmienia się sposób jej wykorzystania w procesie decyzyjnym.  

Znaczenie tego problemu jest szczególnie widoczne w urzędowej kontroli jakości 

miodu. Ocena organoleptyczna pozwala identyfikować wady i wstępnie różnicować 

partie miodu, jednak jej wartość decyzyjna wzrasta dopiero wtedy, gdy badanie ma 

charakter panelowy, przebiega według jasno określonej procedury i podlega kontroli 

jakości. Oznacza to, że pojedyncza, niepanelowa ocena organoleptyczna może służyć 

do wstępnego rozpoznania nieprawidłowości, lecz nie powinna stanowić samodzielnej 

podstawy rozstrzygnięcia [6, 9, 18, 23].  

Artykuł koncentruje się zatem na roli oceny organoleptycznej w urzędowej kon-

troli jakości miodu w Polsce, zwłaszcza w sytuacji stosowania kryteriów opisowych  

i niedookreślonych, takich jak „smak charakterystyczny dla odmiany”, oraz braku ja-

sno zdefiniowanego etapu potwierdzającego z wykorzystaniem metod instrumental-
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nych. Problem ten ma znaczenie zarówno dla producentów, jak i dla organów nadzoru, 

ponieważ wpływa na przewidywalność decyzji, ryzyko sporów oraz wiarygodność 

systemu kontroli [3, 16, 17].  

Z tego względu celami artykułu są: 

1. krytyczna ocena zasadności wykorzystywania oceny organoleptycznej jako kryte-

rium decyzji urzędowych w kontroli jakości handlowej miodu w Polsce, ze szcze-

gólnym uwzględnieniem kryterium „smaku charakterystycznego dla odmiany” 

oraz związanego z nim ryzyka decyzyjnego. 

2. ocena przydatności wybranych metod instrumentalnych jako etapu potwierdzają-

cego w przypadkach kwestionowania partii na podstawie oceny organoleptycznej, 

z odniesieniem do mierzalnych wskaźników związanych z wadami i cechami sma-

kowo-zapachowymi. 

3. zaproponowanie modelu postępowania w kontroli urzędowej, w którym ocena 

organoleptyczna stanowi etap przesiewowy, natomiast badania instrumentalne są 

podstawą rozstrzygnięcia w przypadkach spornych lub niejednoznacznych. 

Podstawę opracowania stanowiła analiza piśmiennictwa naukowego oraz krajo-

wych i unijnych aktów prawnych, a także dokumentów Codex Alimentarius odnoszą-

cych się do jakości, autentyczności i urzędowej oceny miodu. Dobór literatury miał 

charakter celowy i uwzględniał publikacje bezpośrednio związane z oceną organolep-

tyczną miodu, jego jakością handlową i autentycznością oraz metodami stosowanymi 

w jego weryfikacji. Analizie poddano również akty prawne i dokumenty normatywne 

mające znaczenie dla kontroli jakości handlowej miodu. 

Ocena organoleptyczna miodu – rola, ograniczenia i znaczenie decyzyjne 

Ocena organoleptyczna miodu obejmuje analizę barwy, zapachu, smaku oraz 

konsystencji i tekstury, w tym cech związanych z krystalizacją. Z perspektywy jakości 

handlowej i technologicznej są to cechy bardzo istotne, jednak ich interpretacja jest 

utrudniona z uwagi na naturalną zmienność produktu. Puścion-Jakubik i wsp. [20], 

Kang i wsp. [12] oraz Manickavasagam i wsp. [15] zgodnie wskazują, że na właściwo-

ści miodu odbierane zmysłami wpływają: pochodzenie botaniczne i geograficzne, 

przebieg sezonu, skład pożytków oraz warunki przechowywania i przetwarzania. 

Szczególnie wyraźnie widać to w miodach wielokwiatowych, dla których trudno 

wskazać jeden stały wzorzec jakościowy.  

W praktyce naukowej i kontrolnej konieczne jest wyraźne odróżnienie oceny or-

ganoleptycznej od analizy sensorycznej. Ta druga, jak podkreślają Djekic i wsp. [6], 

oznacza badanie prowadzone przez odpowiednio dobrany i przeszkolony zespół oce-

niający, według określonej metodyki i w kontrolowanych warunkach. W odniesieniu 

do miodu podobne stanowisko zajmują González i wsp. [9], Marcazzan i wsp. [18] 

oraz Sipos i wsp. [23], wskazując, że wiarygodność wyników wzrasta, gdy ocena ma 
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charakter panelowy i przebiega zgodnie z jasno określoną procedurą. Z tego względu 

ocena organoleptyczna prowadzona bez udziału przeszkolonego zespołu zachowuje 

użyteczność przede wszystkim na etapie wstępnym. 

Na wynik oceny wpływają nie tylko różnice między oceniającymi, ale także wa-

runki samego badania. Według Marcazzana i wsp. [18] oraz Siposa i wsp. [23], zna-

czenie mają: temperatura próbki, stan krystalizacji, sposób przygotowania próbki do 

oceny zapachu czy kolejność podawania. Price i wsp. [19] wykazali ponadto, że nawet 

przy zastosowaniu tej samej metody wyniki mogą zależeć od składu zespołu oceniają-

cego i sposobu interpretacji cech sensorycznych. W praktyce oznacza to, że wynik 

oceny organoleptycznej nie zawsze jest w pełni powtarzalny, zwłaszcza gdy nie towa-

rzyszy mu odpowiednia kalibracja i kontrola jakości. Na postawę wobec tego zagad-

nienia wpływa również orzecznictwo TSUE. W sprawie C-310/17 Trybunał stwierdził, 

że smak produktu spożywczego nie może być identyfikowany z wystarczającą precyzją 

i obiektywnością. Choć rozstrzygnięcie to zapadło na gruncie prawa autorskiego, a nie 

prawa żywnościowego, wzmacnia ono ostrożne podejście do traktowania smaku jako 

samodzielnej podstawy rozstrzygnięcia [28]. 

Szczególne trudności pojawiają się wówczas, gdy w polskiej praktyce kontrolnej 

stosowane są kryteria niedookreślone, takie jak „smak charakterystyczny dla odmia-

ny”. Jak wynika z analiz Tsagkarisa i wsp. [24] oraz Zhanga i wsp. [29], kategorie tego 

rodzaju nie wskazują jednoznacznego wzorca odniesienia ani zakresu dopuszczalnej 

zmienności. Żak i Wilczyńska [31] wykazały z kolei, że typowość sensoryczna miodu 

jest kategorią złożoną i zależy od przyjętej metody oceny oraz doboru cech sensorycz-

nych. W takich warunkach rośnie ryzyko rozbieżnych ocen tej samej partii, szczegól-

nie w przypadku miodów wielokwiatowych. 

Znaczenie tych ograniczeń staje się szczególnie widoczne wtedy, gdy ocena orga-

noleptyczna zaczyna pełnić funkcję rozstrzygającą. W takim przypadku istnieje ryzyko 

zarówno zakwestionowania partii, która spełnia wymagania w świetle mierzalnych 

parametrów, jak i niewykrycia rzeczywistej niezgodności. Walker i wsp. [26] oraz 

Bose i Padmavati [3] wskazują, że sektor miodu jest podatny na zafałszowania i inne 

ekonomicznie motywowane nadużycia, a nieostre kryteria sensoryczne nie powinny 

stanowić samodzielnej podstawy decyzji. Manning i Kowalska [16] oraz Manning 

i wsp. [17] podkreślają, że takie sytuacje osłabiają wiarygodność całego systemu kon-

troli. 

Z tych względów ocena organoleptyczna winna pełnić przede wszystkim funkcję 

przesiewową i diagnostyczną. W sprawach spornych powinna być ona natomiast uzu-

pełniana etapem potwierdzającym z wykorzystaniem metod instrumentalnych i mie-

rzalnych wskaźników. Taki model jest zgodny z obecnym kierunkiem rozwoju syste-

mów oceny autentyczności żywności, które coraz wyraźniej opierają się na łączeniu 

różnych źródeł dowodów [17, 24, 26]. 
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Ramy prawne oceny organoleptycznej miodu i interpretacja kryteriów – Polska, UE 

i Codex Alimentarius 

W polskim systemie urzędowej oceny jakości handlowej miodu ocena organolep-

tyczna nie ma charakteru pomocniczego, lecz stanowi część formalnej procedury ba-

dawczej. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 14 stycznia 2009 r. [21] 

wymienia ją obok oznaczeń fizykochemicznych oraz metod wykrywania wybranych 

zafałszowań. Oznacza to, że wynik takiej oceny może współtworzyć urzędową ocenę 

partii miodu. 

Jednocześnie kryteria organoleptyczne ujęte w przepisach pozostają stosunkowo 

szerokie. Zgodnie z rozporządzeniem dotyczącym jakości handlowej miodu [22] pro-

dukt nie powinien wykazywać oznak fermentacji ani smaku czy zapachu nietypowego 

dla danej odmiany. Tsagkaris i wsp. [24] oraz Zhang i wsp. [29] wykazali jednak, że 

taki zapis pozwala rozpoznawać wady i oczywiste nieprawidłowości, ale nie tworzy 

ścisłego wzorca smaku dla poszczególnych odmian. W praktyce granica między oceną 

wady a oceną typowości odmianowej nie zawsze jest więc wyraźna. 

Ma to bezpośrednie znaczenie dla praktyki urzędowej. Rozporządzenie z 2009 r. 

określa sposób wykonania badania, ale nie wymaga panelu kwalifikowanego, materia-

łów odniesienia ani zasad interpretacji typowych dla panelowej analizy sensorycznej. 

W tym miejscu szczególnego znaczenia nabierają norma ISO 8586 [10], odnosząca się 

do doboru i szkolenia oceniających, oraz norma ISO/IEC 17025 [11], dotycząca kom-

petencji laboratoriów. Jeżeli wynik oceny organoleptycznej ma prowadzić do decyzji 

wywołującej skutki administracyjne, powinien być właściwie udokumentowany i w 

razie wątpliwości potwierdzony innymi metodami. 

Prawo Unii Europejskiej ujmuje tę kwestię podobnie, ale wyraźniej wiąże ocenę 

sensoryczną z wadami produktu i jego pochodzeniem. Dyrektywa 2001/110/WE [8] 

stanowi, że smak i zapach miodu wynikają z pochodzenia roślinnego, a produkt nie 

może mieć obcych smaków ani zapachów, nie może zaczynać fermentować i nie może 

mieć sztucznie zmienionej kwasowości. Jednocześnie oznaczanie miodu według po-

chodzenia roślinnego jest dopuszczalne tylko wtedy, gdy jego cechy organoleptyczne, 

fizykochemiczne i mikroskopowe odpowiadają temu pochodzeniu. Oznacza to, że 

prawo UE uznaje znaczenie cech sensorycznych, ale nie formułuje pozytywnych wzor-

ców smakowo-zapachowych dla poszczególnych odmian miodu. Brak takiego pozy-

tywnego wzorca odniesienia ogranicza możliwość traktowania samej oceny organolep-

tycznej jako wystarczającej podstawy rozstrzygnięcia w sprawach dotyczących 

typowości odmianowej. 

Kierunek ten został utrzymany również w dyrektywie UE 2024/1438 [7]. Noweli-

zacja wzmacnia wymagania dotyczące znakowania pochodzenia mieszanek miodów i 

zasad kontroli, ale ciężar dowodowy nadal pozostaje przesunięty w stronę danych o 

pochodzeniu, dokumentacji i wyników badań [17]. 
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Podobnie ujmuje to Codex Alimentarius [4], który odnosi smak i aromat miodu 

głównie do pochodzenia roślinnego oraz identyfikacji wad, a nie do pozytywnego 

wzorca typowości odmianowej. Z punktu widzenia kontroli urzędowej oznacza to ko-

nieczność odróżnienia oceny wyraźnych wad od sporu o typowość odmianową. W tym 

drugim przypadku brak pozytywnego wzorca odmianowego uzasadnia konieczność 

uruchomienia etapu potwierdzającego, opartego na badaniach fizykochemicznych 

i instrumentalnych [24, 29]. 

Metody instrumentalne – rola potwierdzająca i możliwości wdrożeniowe 

Ocena organoleptyczna miodu ma istotne znaczenie praktyczne w ocenie partii, 

jednak w sytuacjach spornych jej wynik wymaga odniesienia do badań wykorzystują-

cych mierzalne wskaźniki. Dotyczy to szczególnie przypadków, w których zastrzeże-

nia odnoszą się do smaku lub zapachu, a więc do cech podatnych na naturalną zmien-

ność oraz różnice interpretacyjne między oceniającymi. W takich sytuacjach metody 

instrumentalne pozwalają ustalić, czy stwierdzone odchylenie wiąże się ze składem 

chemicznym miodu, jego stanem technologicznym, zafałszowaniem lub niezgodnością 

deklarowanego pochodzenia [3, 24, 27, 29].  

Punktem wyjścia powinny być metody dobrze ugruntowane i możliwe do zasto-

sowania w laboratoriach rutynowych. Puścion-Jakubik i in. [20], Valverde i in. [25] 

oraz Manickavasagam i in. [15] zaliczają do nich oznaczenia zawartości wody, wol-

nych kwasów, przewodności elektrycznej, HMF, liczby diastazowej oraz profilu cu-

krów. Wskaźniki te mają podstawowe znaczenie dla oceny jakości handlowej i techno-

logicznej miodu, a zarazem mogą wspierać interpretację zastrzeżeń sensorycznych. 

Jeżeli badania podstawowe nie wyjaśniają sprawy albo pojawia się podejrzenie 

dodatku syropów cukrowych, niezgodności pochodzenia lub innej nieautentyczności, 

zasadne jest sięgnięcie po metody bardziej zaawansowane. Do najważniejszych należą: 

izotopowa spektrometria mas, chromatografia cieczowa, rezonans magnetyczny jądro-

wy oraz wysokorozdzielcza spektrometria mas. Tsagkaris i wsp. [24], Wang i wsp. 

[27] oraz Zhang i wsp. [29] podkreślają, że największą wartość mają one wtedy, gdy są 

interpretowane łącznie z analizą statystyczną i bazą próbek odniesienia. 

W odniesieniu do smaku i zapachu szczególne znaczenie mają metody umożli-

wiające ocenę składu związków lotnych i szerszego profilu chemicznego miodu. Ma-

hmoud i wsp. [14] wykazali, że analiza GC-MS i GC-O pozwala przypisać konkretne 

związki lotne do określonych cech zapachowych, natomiast Kang i wsp. [12] zaobser-

wowali zależności między składem chemicznym a jakością sensoryczną różnych mio-

dów odmianowych. Oznacza to, że badania instrumentalne mogą wspierać interpreta-

cję wyniku sensorycznego wtedy, gdy sam opis cech zapachowo-smakowych nie 

pozwala jeszcze na jednoznaczny wniosek. 
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Do metod rozwijających się należą techniki szybkie i nieniszczące, zwłaszcza 

NIR i FTIR. Biswas i Chaudhari [2] wskazali, że metody te mają istotny potencjał 

przesiewowy, ale ich przydatność zależy od jakości modelu statystycznego i zakresu 

walidacji. W praktyce oznacza to, że mogą one wspierać ocenę partii miodu, lecz nie 

powinny obecnie samodzielnie przesądzać o rozstrzygnięciu. 

Z punktu widzenia wdrożeniowego najbardziej racjonalne jest zatem podejście 

etapowe. W pierwszej kolejności należy stosować metody podstawowe, a dopiero wte-

dy, gdy wyniki tych badań nie wyjaśniają stwierdzonego odchylenia albo pojawia się 

podejrzenie zafałszowania lub niezgodności pochodzenia, sięgać po metody bardziej 

zaawansowane. Oznacza to, że metody instrumentalne powinny być dobierane do ro-

dzaju problemu, a nie stosowane w jednakowym zakresie dla każdej próbki. W takim 

ujęciu pełnią one funkcję etapu potwierdzającego w przypadkach niejednoznacznych 

lub spornych. 

Zarządzanie jakością i ryzykiem – skutki traktowania oceny organoleptycznej 

jako kryterium rozstrzygającego 

Ocena organoleptyczna odgrywa ważną rolę w zarządzaniu jakością miodu, po-

nieważ pozwala szybko identyfikować wady, cechy nietypowe i partie wymagające 

dalszej weryfikacji. Wątpliwości pojawiają się jednak wtedy, gdy jej wynik zaczyna 

pełnić funkcję samodzielnej podstawy rozstrzygnięcia. Dotyczy to zwłaszcza sytuacji, 

w których zastrzeżenia odnoszą się do smaku lub zapachu, a wyniki badań fizykoche-

micznych nie potwierdzają niezgodności. Jak wskazują Manning i Kowalska [16], Żak 

i Wilczyńska [30] oraz Bose i Padmavati [3], w przypadku miodu ma to szczególne 

znaczenie z uwagi na jego wartość rynkową, naturalną zmienność i duży udział cech 

nieweryfikowalnych bezpośrednio przez konsumenta. 

Z perspektywy zarządzania ryzykiem kluczowy jest problem błędu decyzyjnego. 

Jeżeli partia miodu zostaje zakwestionowana wyłącznie na podstawie oceny organolep-

tycznej, mimo braku potwierdzenia w wynikach badań mierzalnych, producent ponosi 

ryzyko kosztów dodatkowych badań, magazynowania, zwrotów, utraty sprzedaży 

i sporów z odbiorcami. Jeżeli natomiast rzeczywista wada lub nieautentyczność nie 

zostaje wykryta, ryzyko przenosi się na konsumenta, partnerów handlowych i cały 

system kontroli. Walker i wsp. [26] oraz Manning i wsp. [17] zgodnie wskazują, że 

przeciwdziałanie nadużyciom jakościowym wymaga nie pojedynczego testu, lecz 

spójnego systemu weryfikacji. 

Ryzyko to ma zarazem wymiar organizacyjny, proceduralny i rynkowy. Niespój-

ne decyzje osłabiają przewidywalność systemu, utrudniają planowanie działań przez 

producentów i mogą podważać zaufanie do rynku miodu. W praktyce oznacza to ścisły 

związek między ryzykiem gospodarczym producenta a ryzykiem proceduralnym po 

stronie organu kontroli. Słabo udokumentowane lub niewystarczająco obiektywizowa-
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ne rozstrzygnięcie zwiększa bowiem prawdopodobieństwo sporu, odwołania i dodat-

kowych kosztów postępowania. Z perspektywy zarządzania jakością zasadne jest za-

tem takie ukształtowanie procedury, które łączy ocenę organoleptyczną z wynikami 

badań instrumentalnych oraz dokumentacją pochodzenia miodu. Podejście wielodowo-

dowe ogranicza bowiem ryzyko błędu, zwiększa przewidywalność decyzji i wzmacnia 

możliwość ich obrony w sytuacjach spornych [3, 17, 24]. 

Ograniczanie ryzyka jakościowego i gospodarczego nie wymaga więc rezygnacji 

z oceny organoleptycznej, lecz jej właściwego włączenia do całego procesu decyzyj-

nego. Z punktu widzenia systemu jakości winna ona pozostać ważnym elementem 

wstępnej oceny partii miodu, ale nie powinna samodzielnie przesądzać o wyniku spra-

wy, gdy decyzja wywołuje istotne skutki gospodarcze lub administracyjne. Takie po-

dejście ogranicza jednocześnie ryzyko błędu materialnego i ryzyko proceduralne, po-

nieważ wzmacnia przejrzystość podstaw rozstrzygnięcia oraz ułatwia jego obronę 

w trybie odwoławczym. 

Propozycja modelu postępowania w kontroli urzędowej miodu 

Na podstawie wcześniejszych rozważań zaproponowano model dwuetapowego 

postępowania, w którym ocena organoleptyczna stanowi etap wstępny, a badania fizy-

kochemiczne i instrumentalne – etap potwierdzający. Taki sposób postępowania lepiej 

odpowiada naturalnej zmienności miodu oraz wymaganiom stawianym decyzjom 

urzędowym. Tsagkaris i wsp. [24], Zhang i wsp. [29], Bose i Padmavati [3] oraz 

Manning i wsp. [17] zgodnie wskazują, że wiarygodne wnioskowanie w sprawach 

dotyczących jakości i autentyczności miodu wymaga łączenia różnych źródeł danych. 

Należy podkreślić, że proponowany model nie oznacza rezygnacji 

z wykonywania podstawowych badań fizykochemicznych przewidzianych w urzędo-

wej kontroli jakości handlowej miodu. Ich spełnienie pozostaje warunkiem koniecz-

nym uznania partii za zgodną z wymaganiami. Proponowany schemat porządkuje na-

tomiast sposób postępowania w sytuacjach, w których zastrzeżenia organoleptyczne 

wymagają dalszej weryfikacji oraz doboru badań potwierdzających adekwatnych do 

rodzaju problemu. Schemat proponowanego postępowania przedstawiono na rysunku 

1. 

W pierwszym etapie ocena organoleptyczna, prowadzona według ujednoliconego 

arkusza, służy do identyfikacji partii budzących zastrzeżenia. Jej celem nie jest wyda-

nie ostatecznego rozstrzygnięcia, lecz ustalenie, czy partia wymaga dalszej weryfikacji. 

Według Marcazzana i wsp. [18] oraz Siposa i wsp. [23] ujednolicenie procedury 

zwiększa porównywalność oceny. Etap potwierdzający powinien być natomiast uru-

chamiany wtedy, gdy stwierdza się wadę, wynik niejednoznaczny, rozbieżność między 

cechami próbki a deklaracją producenta albo gdy producent kwestionuje wynik 

 



 

 

Rycina 1.  Proponowany model postępowania w kontroli urzędowej miodu 

Figure 1.  Proposed model of official honey control 

 Objaśnienia / Explanatory notes: źródło: opracowanie własne / source: own study 
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Tabela 1.  Dobór badań potwierdzających do zastrzeżeń stwierdzonych w ocenie organoleptycznej 

Table 1.  Selection of confirmatory tests for concerns identified during organoleptic assessment 

 

Zastrzeżenie 

stwierdzone w ocenie 

organoleptycznej / 

Reservation found in 

the organoleptic 

evaluation 

Cel etapu potwierdzającego 

/ The purpose of the  

confirmation stage 

Badania pierwszego 

wyboru / First choice 

tests 

Uwaga interpretacyjna / 

Interpretative note 

Nietypowa słodycz, 

„smak cukierkowy” / 

Unusual sweetness, 

"candy flavor" 

sprawdzenie profilu cu-

krów i wykluczenie dodat-

ku syropów / checking the 

sugar profile and excluding 

the addition of syrups 

HPLC; w razie potrzeby 

IRMS, NMR, LC-

HRMS / HPLC; IRMS, 

NMR, LC-HRMS if 

necessary 

sama ocena smaku nie 

stanowi dowodu zaf-

ałszowania / Taste 

evaluation alone does 

not constitute evidence 

of adulteration 

Obcy aromat, cechy 

fermentacyjne / 

Foreign aroma, fer-

mentation character-

istics 

ustalenie, czy zmiana 

wynika z fermentacji, 

przegrzania lub zmian 

profilu lotnego / determin-

ing whether the change is 

due to fermentation, over-

heating or changes in the 

volatile profile 

zawartość wody, wolne 

kwasy, HMF, liczba 

diastazowa; w razie 

potrzeby GC-MS / water 

content, free acids, 

HMF, diastase number; 

GC-MS if necessary 

wynik należy inter-

pretować łącznie z 

oceną organoleptyczną / 

the result should be 

interpreted together with 

the organoleptic evalua-

tion 

Wątpliwość co do 

pochodzenia bota-

nicznego / Doubt 

about the botanical 

origin 

sprawdzenie zgodności 

deklaracji z profilem prób-

ki / checking the compli-

ance of the declaration with 

the sample profile 

analiza pyłkowa + dane 

fizykochemiczne + 

dokumentacja / pollen 

analysis + physicoche-

mical data + documenta-

tion 

analiza pyłkowa nie 

powinna być jedynym 

dowodem / pollen ana-

lysis should not be the 

only evidence 

Posmak metaliczny / 

Metallic aftertaste 

sprawdzenie, czy istnieją 

przesłanki zanieczyszcze-

nia pierwiastkami / chec-

king whether there are 

indications of elemental 

contamination 

ICP-MS / ICP-OES, 

jeżeli badanie jest uza-

sadnione / ICP-MS / 

ICP-OES if testing is 

warranted 

nie każdy nietypowy 

posmak wymaga badań 

pierwiastkowych / not 

every unusual flavor 

requires elemental 

testing 

Niejednorodna barwa 

lub konsystencja / 

Inhomogeneous color 

or consistency 

rozróżnienie naturalnej 

krystalizacji od zmian 

technologicznych / distin-

guishing natural crystalliza-

tion from technological 

changes 

zawartość wody, HMF, 

liczba diastazowa / 

water content, HMF, 

diastase number 

interpretacja zależy od 

rodzaju miodu i warun-

ków przechowywania / 

interpretation depends 

on the type of honey and 

storage conditions 

Objaśnienia / Explanatory notes: źródło: opracowanie własne na podstawie: [5, 14, 17, 20, 24, 27, 29] / 

source: own study based on: [5, 14, 17, 20, 24, 27, 29] 

 

etapu pierwszego. Walker i wsp. [26] słusznie podkreślają, że w takich przypadkach 

kluczowe jest nie powtórzenie oceny organoleptycznej, lecz ustalenie mierzalnej przy-

czyny stwierdzonego odchylenia. 

Brak zastrzeżeń na etapie oceny organoleptycznej nie wyklucza konieczności wy-

konania podstawowych oznaczeń fizykochemicznych, ponieważ nie wszystkie nie-
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zgodności jakościowe lub przypadki zafałszowania powodują uchwytne odchylenia 

sensoryczne. 

Dobór badań potwierdzających powinien zależeć od rodzaju zastrzeżenia. Jeżeli 

istnieje podejrzenie przegrzania, fermentacji lub niewłaściwego przechowywania, pod-

stawowe znaczenie mają oznaczenia HMF, liczby diastazowej, zawartości wody i wol-

nych kwasów. Przy podejrzeniu dodatku syropów cukrowych zasadne są badania profi-

lu cukrów, a w bardziej złożonych przypadkach także metody izotopowe lub techniki 

oparte na pełniejszym profilu chemicznym. Gdy zastrzeżenie dotyczy pochodzenia 

botanicznego, istotną rolę odgrywa analiza pyłkowa, interpretowana łącznie z danymi 

fizykochemicznymi i dokumentacją pochodzenia. Z kolei przy problemach dotyczą-

cych zapachu lub nietypowego aromatu przydatne są badania związków lotnych i szer-

szego profilu chemicznego [5, 12, 14, 20, 25, 27]. 

Tę logikę uzupełnia tabela 1, która porządkuje relacje między zastrzeżeniem  

z etapu organoleptycznego, celem dalszej weryfikacji a doborem badań potwierdzają-

cych. Jej funkcją nie jest zastąpienie schematu, lecz uszczegółowienie doboru badań 

w zależności od rodzaju problemu. 

W proponowanym modelu należy odróżnić metody dobrze ugruntowane od me-

tod rozwijających się. Do pierwszej grupy należą klasyczne badania fizykochemiczne, 

analiza profilu cukrów i analiza pyłkowa. Do drugiej należą metody szybkie i nienisz-

czące, takie jak NIR, FTIR czy elektroniczny język. Te ostatnie mogą wspierać ocenę 

partii miodu, zwłaszcza na etapie przesiewowym, ale obecnie nie powinny samodziel-

nie przesądzać o wyniku sprawy. 

Na etapie rozstrzygnięcia decyzja powinna wynikać z całości zgromadzonego ma-

teriału dowodowego. Jeżeli zastrzeżenie organoleptyczne zostaje potwierdzone bada-

niami fizykochemicznymi lub instrumentalnymi, organ uzyskuje podstawę do stwier-

dzenia niezgodności partii miodu. Jeżeli natomiast badania potwierdzające nie 

wykazują niezgodności albo nie pozwalają wskazać mierzalnej przyczyny stwierdzo-

nego odchylenia, sama ocena organoleptyczna nie powinna przesądzać o dyskwalifika-

cji partii. Takie podejście zwiększa przewidywalność decyzji i ogranicza ryzyko błędu 

[17]. 

Model ten wymaga także jasnych zasad dokumentowania. Dokumentacja powin-

na obejmować arkusz oceny organoleptycznej, identyfikację partii, uzasadnienie uru-

chomienia etapu potwierdzającego, zakres wykonanych badań, wyniki oraz sposób ich 

interpretacji. W przypadku metod wykorzystujących modele statystyczne należy do-

datkowo wskazać zakres ich walidacji i ograniczenia. Walker i in. [26] trafnie zauwa-

żają, że w sytuacjach spornych jakość dokumentacji decyduje o sile dowodowej całego 

postępowania. Znaczenie integracji dokumentacji jakościowej i danych analitycznych 

w systemach oceny autentyczności miodu podkreślili również Banach, Rujna i Lewan-

dowski [1]. 
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Z punktu widzenia wdrożeniowego proponowany model nie wymaga automa-

tycznego badania każdej partii miodu pełnym zestawem metod zaawansowanych. 

Wymaga natomiast jasnej logiki przechodzenia od etapu przesiewowego do etapu po-

twierdzającego oraz uporządkowanego doboru badań do rodzaju zastrzeżenia. 

Wnioski 

1. Ocena organoleptyczna powinna być traktowana przede wszystkim jako etap prze-

siewowy, a nie jako samodzielna podstawa decyzji urzędowej. Ryzyko błędnych 

rozstrzygnięć wzrasta zwłaszcza przy stosowaniu kryteriów niedookreślonych, ta-

kich jak „smak charakterystyczny dla odmiany”, oraz w ocenie miodów wielo-

kwiatowych o naturalnie zmiennym profilu smakowo-zapachowym. 

2. Regulacje UE i Codex Alimentarius odnoszą cechy smakowo-zapachowe głównie 

do identyfikacji wad, a nie do jednoznacznie określonego wzorca typowości od-

mianowej. Przemawia to za ostrożnym wykorzystywaniem oceny organoleptycznej 

w sprawach dotyczących zgodności odmianowej miodu. 

3. W przypadkach spornych konieczne jest włączenie badań fizykochemicznych  

i instrumentalnych jako etapu potwierdzającego, zwłaszcza wtedy, gdy wynik oce-

ny organoleptycznej może wywoływać istotne skutki administracyjne lub ekono-

miczne. 

4. Proponowany model postępowania, w którym ocena organoleptyczna stanowi etap 

wstępny, a badania potwierdzające – podstawę rozstrzygnięcia, może zwiększać 

przewidywalność postępowań, ograniczać ryzyko błędnych decyzji oraz wzmac-

niać spójność systemu kontroli. 

5. Z perspektywy wdrożeniowej kluczowe jest doprecyzowanie kryteriów i sposobu 

dokumentowania etapu organoleptycznego, określenie badań potwierdzających dla 

typowych problemów kontrolnych oraz wprowadzenie jasnych zasad uruchamiania 

etapu potwierdzającego, także w trybie odwoławczym. 
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ORGANOLEPTIC ASSESSMENT OF HONEY AS A CRITERION IN OFFICIAL CONTROL OF 

COMMERCIAL QUALITY  

 

S u m m a r y 

 

Background. The aim of the article was to critically assess the validity of using an organoleptic eval-

uation as a criterion for official decisions in the control of the commercial quality of honey in Poland, with 

particular emphasis on the criterion of “taste characteristic of the variety”. The study included an analysis 

of scientific literature, as well as national and European Union regulations and Codex Alimentarius docu-

ments relating to the quality, authenticity and official evaluation of honey.  

Results and conclusions. It was shown that an organoleptic evaluation is of considerable practical 

importance because it enables the identification of defects and the preliminary differentiation of batches; 

however, its usefulness for decision-making is limited by the natural variability of honey, the influence of 

botanical and geographical origin and the lack of unambiguous standards of varietal typicality. Particular 

difficulties concern the use of descriptive and insufficiently defined criteria, which may lead to divergent 

assessments of the same batch and increase the risk of incorrect administrative decisions. The analysis also 

showed that EU regulations and Codex Alimentarius refer taste and aroma characteristics mainly to the 

identification of defects rather than to a positive standard of varietal typicality. In disputed cases, it is 

therefore necessary to include physicochemical and instrumental analyses as a confirmatory stage. A two-

stage model was proposed in which an organoleptic evaluation serves as a screening step, whereas the 

final decision is based on the overall body of evidence, including analytical results and origin documenta-

tion. Adopting such a model may improve the predictability of actions, reduce the risk of incorrect deci-

sions and enhance the coherence of the official control system for honey.  

 

Key words: honey; organoleptic assessment; commercial quality; official control; instrumental methods; 

control procedure model  


