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Streszczenie

Woprowadzenie. Celem artykutu jest krytyczna ocena zasadno$ci wykorzystywania oceny organolep-
tycznej jako kryterium decyzji urzedowych w kontroli jakosci handlowej miodu w Polsce, ze szczegdlnym
uwzglednieniem kryterium ,,smaku charakterystycznego dla odmiany”. W pracy przeprowadzono analizg
pismiennictwa naukowego oraz przepisow krajowych, unijnych i dokumentéow Codex Alimentarius odno-
szacych si¢ do jakosci, autentycznosci i urzegdowej oceny miodu.

Wyniki i wnioski. Wykazano, ze ocena organoleptyczna ma istotne znaczenie praktyczne, poniewaz
umozliwia identyfikacje wad i wstepne roznicowanie partii, jednak jej przydatno$é decyzyjna jest ograni-
czona przez naturalng zmienno$¢ miodu, wptyw pochodzenia botanicznego i geograficznego oraz brak
jednoznacznych wzorcow typowosci odmianowej. Szczegdlne trudnosci dotycza stosowania kryteridw
opisowych i niedookreslonych, ktore moga prowadzi¢ do rozbieznych ocen tej samej partii oraz zwigkszac
ryzyko blednych decyzji administracyjnych. Analiza wykazata ponadto, ze regulacje UE i Codex Alimen-
tarius odnoszg cechy smakowo-zapachowe gtéwnie do identyfikacji wad, a nie do pozytywnego wzorca
odmianowego. W przypadkach spornych konieczne jest zatem wiaczenie badan fizykochemicznych
i instrumentalnych jako etapu potwierdzajacego. Zaproponowano dwuetapowy model postepowania,
w ktorym ocena organoleptyczna pelni funkcj¢ przesiewowsa, natomiast rozstrzygnigcie opiera si¢ na
cato$ci materialu dowodowego, obejmujacego wyniki badan analitycznych i dokumentacj¢ pochodzenia.
Przyjecie takiego modelu moze zwigkszy¢ przewidywalno$¢ postgpowan, ograniczyé ryzyko bitednych
rozstrzygnie¢ oraz wzmocni¢ spojnos¢ systemu kontroli urzedowej miodu.
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Wprowadzenie

Midd jest produktem o wysokiej wartosci ekonomicznej oraz istotnym znaczeniu
zywieniowym i zdrowotnym, a jego jakos¢ handlowa jest w znacznym stopniu deter-
minowana przez cechy, ktorych konsument nie moze bezposrednio zweryfikowac,
takie jak autentyczno$¢, pochodzenie botaniczne i geograficzne oraz zgodnos¢ z dekla-
rowang kategorig. Z tego wzgledu szczegodlnego znaczenia nabieraja mechanizmy
urzedowej i prywatnej weryfikacji jako$ci oraz autentycznosci miodu, wptywajace na
ochron¢ konsumenta, stabilno$¢ rynku, pozycje uczciwych producentéw oraz przewi-
dywalno$¢ decyzji nadzorczych [3, 13, 16, 29].

Dodatkows trudno$¢ stanowi naturalnie wysoka zmienno§¢ miodu. Obejmuje ona
zardwno parametry sktadu, jak i cechy zmystowe, ktore zaleza od pochodzenia bota-
nicznego 1 geograficznego, przebiegu sezonu oraz warunkow przechowywania
i przetwarzania. Zwracajg na to uwage m.in. Puscion-Jakubik i in. [20] oraz Kang i in.
[12], wskazujac, ze smak, aromat i tekstura miodu nie mogg by¢ interpretowane
W oderwaniu od jego zrdodla i stanu technologicznego. W tym samym kierunku prowa-
dza przepisy unijne: Dyrektywa Rady 2001/110/WE [8] stanowi, ze smak i aromat
miodu sg pochodng jego Zrddia roslinnego, a produkt nie moze wykazywaé obcych
smakdéw 1 zapachow, oznak fermentacji ani cech przegrzania. Oznacza to, ze ocena
sensoryczna ma warto$¢ diagnostyczna, ale jej interpretacja wymaga odniesienia do
pochodzenia probki oraz wynikéw badan obiektywizujacych.

W ostatnich latach problem jakosci i autentycznos$ci miodu zostat dodatkowo
wzmocniony przez dziatania kontrolne prowadzone na poziomie UE oraz przez nowe-
lizacj¢ dyrektywy miodowej. Wedtug Zhanga i in. [29] rozw{j systemOw oceny auten-
tyczno$ci zywnos$ci prowadzi obecnie do odej$cia od pojedynczych wskaznikow na
rzecz podejscia wielodowodowego. Manning i in. [17] réwniez wskazuja, ze skuteczny
system weryfikacji powinien integrowa¢ dane sensoryczne, fizykochemiczne, instru-
mentalne i dokumentacyjne. W tym $wietle ocena organoleptyczna nie traci znaczenia,
ale zmienia si¢ sposob jej wykorzystania w procesie decyzyjnym.

Znaczenie tego problemu jest szczegdlnie widoczne w urzgdowej kontroli jakosci
miodu. Ocena organoleptyczna pozwala identyfikowaé¢ wady i wstepnie réznicowac
partiec miodu, jednak jej warto$¢ decyzyjna wzrasta dopiero wtedy, gdy badanie ma
charakter panelowy, przebiega wedtug jasno okreslonej procedury i podlega kontroli
jakos$ci. Oznacza to, ze pojedyncza, niepanelowa ocena organoleptyczna moze stuzy¢
do wstepnego rozpoznania nieprawidtowosci, lecz nie powinna stanowi¢ samodzielnej
podstawy rozstrzygnigcia [6, 9, 18, 23].

Artykut koncentruje si¢ zatem na roli oceny organoleptycznej w urzedowej kon-
troli jakosci miodu w Polsce, zwlaszcza w sytuacji stosowania kryteriow opisowych
i niedookreslonych, takich jak ,,smak charakterystyczny dla odmiany”, oraz braku ja-
sno zdefiniowanego etapu potwierdzajacego z wykorzystaniem metod instrumental-
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nych. Problem ten ma znaczenie zar6wno dla producentow, jak i dla organéw nadzoru,

poniewaz wptywa na przewidywalno$¢ decyzji, ryzyko sporow oraz wiarygodnosé

systemu kontroli [3, 16, 17].

Z tego wzgledu celami artykutu sa:

1. krytyczna ocena zasadnosci wykorzystywania oceny organoleptycznej jako kryte-
rium decyzji urzedowych w kontroli jakosci handlowej miodu w Polsce, ze szcze-
gélnym uwzglednieniem kryterium ,,smaku charakterystycznego dla odmiany”
oraz zwigzanego z nim ryzyka decyzyjnego.

2. ocena przydatnosci wybranych metod instrumentalnych jako etapu potwierdzaja-
cego w przypadkach kwestionowania partii na podstawie oceny organoleptycznej,
z odniesieniem do mierzalnych wskaznikéw zwigzanych z wadami i cechami sma-
kowo-zapachowymi.

3. zaproponowanie modelu postepowania w kontroli urzedowej, w ktérym ocena
organoleptyczna stanowi etap przesiewowy, natomiast badania instrumentalne sg
podstawa rozstrzygnigcia w przypadkach spornych lub niejednoznacznych.

Podstawe opracowania stanowita analiza piSmiennictwa naukowego oraz krajo-
wych i unijnych aktow prawnych, a takze dokumentow Codex Alimentarius odnosza-
cych si¢ do jakosci, autentycznosci 1 urzedowej oceny miodu. Dobér literatury miat
charakter celowy i uwzgledniat publikacje bezposrednio zwigzane z oceng organolep-
tyczng miodu, jego jakos$cig handlowsa i autentycznoscig oraz metodami stosowanymi

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

majace znaczenie dla kontroli jako$ci handlowej miodu.

Ocena organoleptyczna miodu - rola, ograniczenia i znaczenie decyzyjne

Ocena organoleptyczna miodu obejmuje analize barwy, zapachu, smaku oraz
konsystencji i tekstury, w tym cech zwigzanych z krystalizacja. Z perspektywy jakos$ci
handlowej i technologicznej sg to cechy bardzo istotne, jednak ich interpretacja jest
utrudniona z uwagi na naturalng zmienno$¢ produktu. Puscion-Jakubik i wsp. [20],
Kang i wsp. [12] oraz Manickavasagam i wsp. [15] zgodnie wskazuja, ze na wtasciwo-
sci miodu odbierane zmystami wplywajg: pochodzenie botaniczne i geograficzne,
przebieg sezonu, sklad pozytkéw oraz warunki przechowywania i przetwarzania.
Szczegolnie wyraznie wida¢ to w miodach wielokwiatowych, dla ktorych trudno
wskaza¢ jeden staty wzorzec jako$ciowy.

W praktyce naukowej i1 kontrolnej konieczne jest wyrazne odréznienie oceny of-
ganoleptycznej od analizy sensorycznej. Ta druga, jak podkreslaja Djekic i wsp. [6],
oznacza badanie prowadzone przez odpowiednio dobrany i przeszkolony zespot oce-
niajacy, wedhug okreslonej metodyki i w kontrolowanych warunkach. W odniesieniu
do miodu podobne stanowisko zajmuja Gonzalez i wsp. [9], Marcazzan i wsp. [18]
oraz Sipos i wsp. [23], wskazujac, ze wiarygodnos¢ wynikéw wzrasta, gdy ocena ma
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charakter panelowy i przebiega zgodnie z jasno okre$long procedura. Z tego wzgledu
ocena organoleptyczna prowadzona bez udzialu przeszkolonego zespotu zachowuje
uzyteczno$¢ przede wszystkim na etapie wstepnym.

Na wynik oceny wplywaja nie tylko réznice migdzy oceniajacymi, ale takze wa-
runki samego badania. Wedtug Marcazzana i wsp. [18] oraz Siposa i wsp. [23], zna-
czenie maja: temperatura probki, stan krystalizacji, sposob przygotowania probki do
oceny zapachu czy kolejno$¢ podawania. Price i wsp. [19] wykazali ponadto, ze nawet
przy zastosowaniu tej samej metody wyniki moga zaleze¢ od sktadu zespotu oceniajg-
cego i sposobu interpretacji cech sensorycznych. W praktyce oznacza to, ze wynik
oceny organoleptycznej nie zawsze jest w petni powtarzalny, zwlaszcza gdy nie towa-
rzyszy mu odpowiednia kalibracja i kontrola jakosci. Na postawg wobec tego zagad-
nienia wptywa rowniez orzecznictwo TSUE. W sprawie C-310/17 Trybunat stwierdzit,
ze smak produktu spozywczego nie moze by¢ identyfikowany z wystarczajaca precyzja
i obiektywnoscig. Cho¢ rozstrzygnigcie to zapadto na gruncie prawa autorskiego, a nie
prawa zywnosciowego, Wzmacnia ono ostrozne podejscie do traktowania smaku jako
samodzielnej podstawy rozstrzygnigcia [28].

Szczegoblne trudnosci pojawiajg si¢ wowczas, gdy w polskiej praktyce kontrolnej
stosowane sg kryteria niedookreslone, takie jak ,,smak charakterystyczny dla odmia-
ny”. Jak wynika z analiz Tsagkarisa i wsp. [24] oraz Zhanga i wsp. [29], kategorie tego
rodzaju nie wskazuja jednoznacznego wzorca odniesienia ani zakresu dopuszczalnej
zmiennoéci. Zak i Wilczynska [31] wykazaly z kolei, ze typowo$¢ sensoryczna miodu
jest kategorig ztozong i zalezy od przyjetej metody oceny oraz doboru cech sensorycz-
nych. W takich warunkach ro$nie ryzyko rozbieznych ocen tej samej partii, szczegol-
nie w przypadku miodéw wielokwiatowych.

Znaczenie tych ograniczen staje si¢ szczegolnie widoczne wtedy, gdy ocena orga-
noleptyczna zaczyna pelni¢ funkcje rozstrzygajaca. W takim przypadku istnieje ryzyko
zarowno zakwestionowania partii, ktora spetnia wymagania w $wietle mierzalnych
parametréw, jak i niewykrycia rzeczywistej niezgodnosci. Walker i wsp. [26] oraz
Bose 1 Padmavati [3] wskazuja, Ze sektor miodu jest podatny na zafatszowania i inne
ekonomicznie motywowane naduzycia, a nieostre kryteria sensoryczne nie powinny
stanowi¢ samodzielnej podstawy decyzji. Manning i Kowalska [16] oraz Manning
i wsp. [17] podkreslaja, ze takie sytuacje ostabiajg wiarygodnosé¢ catego systemu kon-
troli.

Z tych wzgledow ocena organoleptyczna winna petni¢ przede wszystkim funkcje
przesiewowa i diagnostyczng. W sprawach spornych powinna by¢ ona natomiast uzu-
pelniana etapem potwierdzajacym z wykorzystaniem metod instrumentalnych i mie-
rzalnych wskaznikéw. Taki model jest zgodny z obecnym kierunkiem rozwoju syste-
mow oceny autentyczno$ci zywnosci, ktore coraz wyrazniej opieraja si¢ na taczeniu
roznych zrodet dowodow [17, 24, 26].
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Ramy prawne oceny organoleptycznej miodu i interpretacja kryteriow — Polska, UE
i Codex Alimentarius

W polskim systemie urzgdowej oceny jakosci handlowej miodu ocena organolep-
tyczna nie ma charakteru pomocniczego, lecz stanowi cze$¢ formalnej procedury ba-
dawczej. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 14 stycznia 2009 r. [21]
wymienia ja obok oznaczen fizykochemicznych oraz metod wykrywania wybranych
zafalszowan. Oznacza to, ze wynik takiej oceny moze wspottworzy¢ urzedowa ocene
partii miodu.

Jednocze$nie kryteria organoleptyczne ujete w przepisach pozostajg stosunkowo
szerokie. Zgodnie z rozporzadzeniem dotyczacym jako$ci handlowej miodu [22] pro-
dukt nie powinien wykazywa¢ oznak fermentacji ani smaku czy zapachu nietypowego
dla danej odmiany. Tsagkaris i wsp. [24] oraz Zhang i wsp. [29] wykazali jednak, ze
taki zapis pozwala rozpoznawa¢ wady i oczywiste nieprawidlowosci, ale nie tworzy
Scistego wzorca smaku dla poszczegdlnych odmian. W praktyce granica miedzy oceng
wady a oceng typowos$ci odmianowej nie zawsze jest wigc wyrazna.

Ma to bezposrednie znaczenie dla praktyki urzedowej. Rozporzadzenie z 2009 r.
okres$la sposdb wykonania badania, ale nie wymaga panelu kwalifikowanego, materia-
t6w odniesienia ani zasad interpretacji typowych dla panelowej analizy sensorycznej.
W tym miejscu szczegdlnego znaczenia nabierajg norma ISO 8586 [10], odnoszaca si¢
do doboru i szkolenia oceniajacych, oraz norma ISO/IEC 17025 [11], dotyczaca kom-
petencji laboratoridw. Jezeli wynik oceny organoleptycznej ma prowadzi¢ do decyzji
wywotujacej skutki administracyjne, powinien by¢ wilasciwie udokumentowany i w
razie watpliwos$ci potwierdzony innymi metodami.

Prawo Unii Europejskiej ujmuje t¢ kwesti¢ podobnie, ale wyrazniej wigze ocene
sensoryczng z wadami produktu i jego pochodzeniem. Dyrektywa 2001/110/WE [8]
stanowi, ze smak i zapach miodu wynikaja z pochodzenia roslinnego, a produkt nie
moze mie¢ obcych smakow ani zapachow, nie moze zaczyna¢ fermentowac i nie moze
mie¢ sztucznie zmienionej kwasowosci. Jednoczesnie oznaczanie miodu wediug po-
chodzenia roslinnego jest dopuszczalne tylko wtedy, gdy jego cechy organoleptyczne,
fizykochemiczne 1 mikroskopowe odpowiadaja temu pochodzeniu. Oznacza to, Ze
prawo UE uznaje znaczenie cech sensorycznych, ale nie formuluje pozytywnych wzor-
cow smakowo-zapachowych dla poszczegélnych odmian miodu. Brak takiego pozy-
tywnego wzorca odniesienia ogranicza mozliwos¢ traktowania samej oceny organolep-
tycznej jako wystarczajacej podstawy rozstrzygnigcia w sprawach dotyczacych
typowosci odmianowe;.

Kierunek ten zostat utrzymany rowniez w dyrektywie UE 2024/1438 [7]. Noweli-
zacja wzmacnia wymagania dotyczace znakowania pochodzenia mieszanek miodow i
zasad kontroli, ale ci¢zar dowodowy nadal pozostaje przesunicty w stron¢ danych o
pochodzeniu, dokumentacji i wynikéw badan [17].



OCENA ORGANOLEPTYCZNA MIODU JAKO KRYTERIUM W URZEDOWEL... 97

Podobnie ujmuje to Codex Alimentarius [4], ktory odnosi smak i aromat miodu
glownie do pochodzenia roslinnego oraz identyfikacji wad, a nie do pozytywnego
wzorca typowosci odmianowej. Z punktu widzenia kontroli urzgdowej oznacza to ko-
nieczno$¢ odroznienia oceny wyraznych wad od sporu o typowos¢ odmianowa. W tym
drugim przypadku brak pozytywnego wzorca odmianowego uzasadnia koniecznosé¢
uruchomienia etapu potwierdzajacego, opartego na badaniach fizykochemicznych
i instrumentalnych [24, 29].

Metody instrumentalne — rola potwierdzajaca i mozliwos$ci wdrozeniowe

Ocena organoleptyczna miodu ma istotne znaczenie praktyczne w ocenie partii,
jednak w sytuacjach spornych jej wynik wymaga odniesienia do badan wykorzystuja-
cych mierzalne wskazniki. Dotyczy to szczegodlnie przypadkow, w ktorych zastrzeze-
nia odnoszg si¢ do smaku lub zapachu, a wigc do cech podatnych na naturalng zmien-
nos¢ oraz roznice interpretacyjne miedzy oceniajagcymi. W takich sytuacjach metody
instrumentalne pozwalajg ustali¢, czy stwierdzone odchylenie wigze sie ze skladem
chemicznym miodu, jego stanem technologicznym, zafatlszowaniem lub niezgodnos$cia
deklarowanego pochodzenia [3, 24, 27, 29].

Punktem wyjscia powinny by¢ metody dobrze ugruntowane i mozliwe do zasto-
sowania w laboratoriach rutynowych. Puscion-Jakubik i in. [20], Valverde i in. [25]
oraz Manickavasagam i in. [15] zaliczaja do nich oznaczenia zawartosci wody, wol-
nych kwaséw, przewodnos$ci elektrycznej, HMF, liczby diastazowej oraz profilu cu-
krow. Wskazniki te majg podstawowe znaczenie dla oceny jakosci handlowej i techno-
logicznej miodu, a zarazem moga wspiera¢ interpretacje zastrzezen sensorycznych.

Jezeli badania podstawowe nie wyjasniaja sprawy albo pojawia si¢ podejrzenie
dodatku syropéw cukrowych, niezgodno$ci pochodzenia lub innej nieautentycznosci,
zasadne jest siegnigcie po metody bardziej zaawansowane. Do najwazniejszych nalezg:
izotopowa spektrometria mas, chromatografia cieczowa, rezonans magnetyczny jadro-
wy oraz wysokorozdzielcza spektrometria mas. Tsagkaris i wsp. [24], Wang i wsp.
[27] oraz Zhang i wsp. [29] podkreslaja, ze najwickszg warto$¢ majg one wtedy, gdy sa
interpretowane tacznie z analizg statystyczng i bazg probek odniesienia.

W odniesieniu do smaku i zapachu szczegdlne znaczenie maja metody umozli-
wiajace oceng sktadu zwigzkow lotnych i szerszego profilu chemicznego miodu. Ma-
hmoud i wsp. [14] wykazali, ze analiza GC-MS i GC-O pozwala przypisa¢ konkretne
zwiazki lotne do okreslonych cech zapachowych, natomiast Kang i wsp. [12] zaobser-
wowali zalezno$ci migdzy sktadem chemicznym a jako$cig sensoryczng roznych mio-
dow odmianowych. Oznacza to, ze badania instrumentalne moga wspiera¢ interpreta-
cje wyniku sensorycznego wtedy, gdy sam opis cech zapachowo-smakowych nie
pozwala jeszcze na jednoznaczny wniosek.
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Do metod rozwijajacych si¢ naleza techniki szybkie i nieniszczace, zwlaszcza
NIR i FTIR. Biswas i Chaudhari [2] wskazali, Ze metody te majg istotny potencjat
przesiewowy, ale ich przydatno$¢ zalezy od jakos$ci modelu statystycznego i zakresu
walidacji. W praktyce oznacza to, ze moga one wspiera¢ ocen¢ partii miodu, lecz nie
powinny obecnie samodzielnie przesagdzac o rozstrzygnigciu.

Z punktu widzenia wdrozeniowego najbardziej racjonalne jest zatem podejscie
etapowe. W pierwszej kolejno$ci nalezy stosowac¢ metody podstawowe, a dopiero wte-
dy, gdy wyniki tych badan nie wyjasniaja stwierdzonego odchylenia albo pojawia si¢
podejrzenie zafalszowania lub niezgodnosci pochodzenia, siega¢ po metody bardziej
zaawansowane. Oznacza to, ze Metody instrumentalne powinny by¢ dobierane do ro-
dzaju problemu, a nie stosowane w jednakowym zakresie dla kazdej probki. W takim
ujeciu petnig one funkcje etapu potwierdzajacego w przypadkach niejednoznacznych
lub spornych.

Zarzadzanie jakoScia i ryzykiem — skutki traktowania oceny organoleptycznej
jako kryterium rozstrzygajacego

Ocena organoleptyczna odgrywa wazng role w zarzadzaniu jako$cig miodu, po-
niewaz pozwala szybko identyfikowa¢ wady, cechy nietypowe i partie wymagajace
dalszej weryfikacji. Watpliwosci pojawiaja si¢ jednak wtedy, gdy jej wynik zaczyna
pehi¢ funkcje samodzielnej podstawy rozstrzygniecia. Dotyczy to zwlaszcza sytuacii,
w ktorych zastrzezenia odnosza si¢ do smaku lub zapachu, a wyniki badan fizykoche-
micznych nie potwierdzajg niezgodnosci. Jak wskazuja Manning i Kowalska [16], Zak
1 Wilczynska [30] oraz Bose i Padmavati [3], w przypadku miodu ma to szczegdlne
znaczenie z uwagi na jego warto$¢ rynkowa, naturalng zmienno$¢ i duzy udzial cech
nieweryfikowalnych bezposrednio przez konsumenta.

Z perspektywy zarzadzania ryzykiem kluczowy jest problem btedu decyzyjnego.
Jezeli partia miodu zostaje zakwestionowana wytacznie na podstawie oceny organolep-
tycznej, mimo braku potwierdzenia w wynikach badan mierzalnych, producent ponosi
ryzyko kosztow dodatkowych badan, magazynowania, zwrotow, utraty sprzedazy
i sporéw z odbiorcami. Jezeli natomiast rzeczywista wada lub nieautentyczno$é nie
zostaje wykryta, ryzyko przenosi si¢ na konsumenta, partnerow handlowych i caty
system kontroli. Walker i wsp. [26] oraz Manning i wsp. [17] zgodnie wskazuja, ze
przeciwdziatanie naduzyciom jako$ciowym wymaga nie pojedynczego testu, lecz
spojnego systemu weryfikacji.

Ryzyko to ma zarazem wymiar organizacyjny, proceduralny i rynkowy. Niespoj-
ne decyzje ostabiajg przewidywalno$¢ systemu, utrudniajg planowanie dziatan przez
producentoéw i moga podwazaé zaufanie do rynku miodu. W praktyce oznacza to $cisty
zwigzek miedzy ryzykiem gospodarczym producenta a ryzykiem proceduralnym po
stronie organu kontroli. Stabo udokumentowane lub niewystarczajaco obiektywizowa-
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ne rozstrzygnigcie zwigksza bowiem prawdopodobienstwo sporu, odwotania i dodat-
kowych kosztow postepowania. Z perspektywy zarzadzania jako$cia zasadne jest za-
tem takie uksztattowanie procedury, ktore taczy ocen¢ organoleptyczng z wynikami
badan instrumentalnych oraz dokumentacjg pochodzenia miodu. Podejscie wielodowo-
dowe ogranicza bowiem ryzyko btedu, zwigksza przewidywalnos$¢ decyzji i wzmacnia
mozliwos$¢ ich obrony w sytuacjach spornych [3, 17, 24].

Ograniczanie ryzyka jako$ciowego i gospodarczego nie wymaga wigc rezygnacji
z oceny organoleptycznej, lecz jej whasciwego wilaczenia do calego procesu decyzyj-
nego. Z punktu widzenia systemu jako$ci winna ona pozosta¢ waznym elementem
wstepnej oceny partii miodu, ale nie powinna samodzielnie przesadza¢ o wyniku spra-
wy, gdy decyzja wywohuje istotne skutki gospodarcze lub administracyjne. Takie po-
dejscie ogranicza jednocze$nie ryzyko btedu materialnego i ryzyko proceduralne, po-
niewaz wzmacnia przejrzysto$¢ podstaw rozstrzygniecia oraz ulatwia jego obrone
W trybie odwolawczym.

Propozycja modelu postepowania w kontroli urzedowej miodu

Na podstawie wczesniejszych rozwazan zaproponowano model dwuetapowego
postepowania, w ktorym ocena organoleptyczna stanowi etap wstgpny, a badania fizy-
kochemiczne i instrumentalne — etap potwierdzajacy. Taki sposob postgpowania lepiej
odpowiada naturalnej zmienno$ci miodu oraz wymaganiom stawianym decyzjom
urzgdowym. Tsagkaris i wsp. [24], Zhang i wsp. [29], Bose i Padmavati [3] oraz
Manning i wsp. [17] zgodnie wskazuja, ze wiarygodne wnioskowanie w sprawach
dotyczacych jakos$ci i autentycznosci miodu wymaga taczenia réznych zrédet danych.

Nalezy podkreslié, ze proponowany model nie oznacza rezygnacji
Zz wykonywania podstawowych badan fizykochemicznych przewidzianych w urzedo-
wej kontroli jakos$ci handlowej miodu. Ich spelnienie pozostaje warunkiem koniecz-
nym uznania partii za zgodng z wymaganiami. Proponowany schemat porzadkuje na-
tomiast sposob postepowania w sytuacjach, w ktorych zastrzezenia organoleptyczne
wymagajg dalszej weryfikacji oraz doboru badan potwierdzajacych adekwatnych do
rodzaju problemu. Schemat proponowanego postepowania przedstawiono na rysunku
1.

W pierwszym etapie ocena organoleptyczna, prowadzona wedtug ujednoliconego
arkusza, stuzy do identyfikacji partii budzacych zastrzezenia. Jej celem nie jest wyda-
nie ostatecznego rozstrzygnigcia, lecz ustalenie, czy partia wymaga dalszej weryfikacji.
Wedlug Marcazzana i wsp. [18] oraz Siposa i wsp. [23] ujednolicenie procedury
zwicksza porownywalnos¢ oceny. Etap potwierdzajacy powinien by¢ natomiast uru-
chamiany wtedy, gdy stwierdza si¢ wadg, wynik niejednoznaczny, rozbiezno$¢ mi¢dzy
cechami probki a deklaracja producenta albo gdy producent kwestionuje wynik
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Rycina 1. Proponowany model postepowania w kontroli urzedowej miodu
Figure 1. Proposed model of official honey control
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Tabelal. Dobor badan potwierdzajacych do zastrzezen stwierdzonych w ocenie organoleptyczne;j

Table 1.

Selection of confirmatory tests for concerns identified during organoleptic assessment

Zastrzezenie
stwierdzone w ocenie
organoleptycznej /
Reservation found in
the organoleptic
evaluation

Cel etapu potwierdzajacego
/ The purpose of the
confirmation stage

Badania pierwszego
wyboru / First choice
tests

Uwaga interpretacyjna /
Interpretative note

Nietypowa stodycz,
,,smak cukierkowy” /
Unusual sweetness,
"candy flavor"

sprawdzenie profilu cu-
krow i wykluczenie dodat-
ku syropéw / 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-
alszowania / 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

zawarto$¢ wody, wolne
kwasy, HMF, liczba
diastazowa; w razie
potrzeby GC-MS / water
content, free acids,
HMF, diastase number;
GC-MS if necessary

wynik nalezy inter-
pretowac tacznie z
ocena organoleptyczng /
the result should be
interpreted together with
the organoleptic evalua-
tion

Watpliwos¢ co do
pochodzenia bota-
nicznego / Doubt
about the botanical
origin

sprawdzenie zgodnosci
deklaracji z profilem prob-
ki / checking the compli-
ance of the declaration with
the sample profile

analiza pytkowa + dane
fizykochemiczne +
dokumentacja / pollen
analysis + physicoche-
mical data + documenta-
tion

analiza pytkowa nie
powinna by¢ jedynym
dowodem / pollen ana-
lysis should not be the
only evidence

Posmak metaliczny /
Metallic aftertaste

sprawdzenie, czy istnieja
przestanki zanieczyszcze-
nia pierwiastkami / chec-
king whether there are
indications of elemental
contamination

ICP-MS / ICP-OES,
jezeli badanie jest uza-
sadnione / ICP-MS /
ICP-OES if testing is
warranted

nie kazdy nietypowy
posmak wymaga badan
pierwiastkowych / not
every unusual flavor
requires elemental
testing

Niejednorodna barwa
lub konsystencja /
Inhomogeneous color
or consistency

rozroéznienie naturalnej
krystalizacji od zmian
technologicznych / distin-
guishing natural crystalliza-
tion from technological
changes

zawarto$¢ wody, HMF,
liczba diastazowa /
water content, HMF,
diastase number

interpretacja zalezy od
rodzaju miodu i warun-
kéw przechowywania /
interpretation depends
on the type of honey and
storage conditions

Objasnienia / Explanatory notes: zrodlo: opracowanie wlasne 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] stusznie podkreslaja, ze w takich przypadkach
kluczowe jest nie powtérzenie oceny organoleptycznej, lecz ustalenie mierzalnej przy-
czyny stwierdzonego odchylenia.

Brak zastrzezen na etapie oceny organoleptycznej nie wyklucza koniecznosci wy-
konania podstawowych oznaczen fizykochemicznych, poniewaz nie wszystkie nie-
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zgodnosci jakosciowe lub przypadki zafalszowania powoduja uchwytne odchylenia
sensoryczne.

Doboér badan potwierdzajacych powinien zaleze¢ od rodzaju zastrzezenia. Jezeli
istnieje podejrzenie przegrzania, fermentacji lub niewtasciwego przechowywania, pod-
stawowe znaczenie maja oznaczenia HMF, liczby diastazowej, zawartosci wody i wol-
nych kwasoéw. Przy podejrzeniu dodatku syropéw cukrowych zasadne sg badania profi-
lu cukrow, a w bardziej ztozonych przypadkach takze metody izotopowe lub techniki
oparte na peliejszym profilu chemicznym. Gdy zastrzezenie dotyczy pochodzenia
botanicznego, istotng rol¢ odgrywa analiza pytkowa, interpretowana tacznie z danymi
fizykochemicznymi i dokumentacjg pochodzenia. Z kolei przy problemach dotycza-
cych zapachu lub nietypowego aromatu przydatne sa badania zwigzkéw lotnych i szer-
szego profilu chemicznego [5, 12, 14, 20, 25, 27].

Te logike uzupeinia tabela 1, ktéra porzadkuje relacje miedzy zastrzezeniem
z etapu organoleptycznego, celem dalszej weryfikacji a doborem badan potwierdzaja-
cych. Jej funkcja nie jest zastgpienie schematu, lecz uszczegdétowienie doboru badan
W zalezno$ci od rodzaju problemu.

W proponowanym modelu nalezy odr6zni¢ metody dobrze ugruntowane od me-
tod rozwijajacych si¢. Do pierwszej grupy nalezg klasyczne badania fizykochemiczne,
analiza profilu cukrow i analiza pytkowa. Do drugiej naleza metody szybkie i nienisz-
czace, takie jak NIR, FTIR czy elektroniczny jezyk. Te ostatnie moga wspiera¢ oceng
partii miodu, zwlaszcza na etapie przesiewowym, ale obecnie nie powinny samodziel-
nie przesadza¢ o wyniku sprawy.

Na etapie rozstrzygnigcia decyzja powinna wynikaé z cato$ci zgromadzonego ma-
terialu dowodowego. Jezeli zastrzezenie organoleptyczne zostaje potwierdzone bada-
niami fizykochemicznymi lub instrumentalnymi, organ uzyskuje podstawe do stwier-
dzenia niezgodnosci partii miodu. Jezeli natomiast badania potwierdzajace nie
wykazujg niezgodno$ci albo nie pozwalajg wskaza¢ mierzalnej przyczyny stwierdzo-
nego odchylenia, sama ocena organoleptyczna nie powinna przesadza¢ o dyskwalifika-
cji partii. Takie podejscie zwicksza przewidywalno$¢ decyzji i ogranicza ryzyko btedu
[17].

Model ten wymaga takze jasnych zasad dokumentowania. Dokumentacja powin-
na obejmowa¢ arkusz oceny organoleptycznej, identyfikacje partii, uzasadnienie uru-
chomienia etapu potwierdzajacego, zakres wykonanych badan, wyniki oraz sposéb ich
interpretacji. W przypadku metod wykorzystujacych modele statystyczne nalezy do-
datkowo wskaza¢ zakres ich walidacji i ograniczenia. Walker i in. [26] trafnie zauwa-
Zaja, ze w sytuacjach spornych jako$¢ dokumentacji decyduje o sile dowodowej calego
postepowania. Znaczenie integracji dokumentacji jakosciowej i danych analitycznych
w systemach oceny autentyczno$ci miodu podkreslili rowniez Banach, Rujna i Lewan-
dowski [1].
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Z punktu widzenia wdrozeniowego proponowany model nie wymaga automa-

tycznego badania kazdej partii miodu pelnym zestawem metod zaawansowanych.
Wymaga natomiast jasnej logiki przechodzenia od etapu przesiewowego do etapu po-
twierdzajacego oraz uporzadkowanego doboru badan do rodzaju zastrzezenia.

WhioskKi

1.

(1]

(2]
(3]
(4]

Ocena organoleptyczna powinna by¢ traktowana przede wszystkim jako etap prze-
siewowy, a nie jako samodzielna podstawa decyzji urzgdowej. Ryzyko btednych
rozstrzygnig¢ wzrasta zwlaszcza przy stosowaniu kryteriow niedookreslonych, ta-
kich jak ,,smak charakterystyczny dla odmiany”, oraz w ocenie miodow wielo-
kwiatowych o naturalnie zmiennym profilu smakowo-zapachowym.

Regulacje UE i Codex Alimentarius odnoszg cechy smakowo-zapachowe gtownie
do identyfikacji wad, a nie do jednoznacznie okreslonego wzorca typowosci od-
mianowej. Przemawia to za ostroznym wykorzystywaniem oceny organoleptycznej
w sprawach dotyczacych zgodnosci odmianowej miodu.

W przypadkach spornych konieczne jest wiaczenie badan fizykochemicznych
1 instrumentalnych jako etapu potwierdzajacego, zwlaszcza wtedy, gdy wynik oce-
ny organoleptycznej moze wywotywac istotne skutki administracyjne lub ekono-
miczne.

Proponowany model postepowania, w ktorym ocena organoleptyczna stanowi etap
wstepny, a badania potwierdzajace — podstawe rozstrzygnigcia, moze zwigkszaé
przewidywalno$¢ postgpowan, ogranicza¢ ryzyko btednych decyzji oraz wzmac-
nia¢ spdjnos¢ systemu kontroli.

Z perspektywy wdrozeniowej kluczowe jest doprecyzowanie kryteriow i sposobu
dokumentowania etapu organoleptycznego, okreslenie badan potwierdzajacych dla
typowych probleméw kontrolnych oraz wprowadzenie jasnych zasad uruchamiania
etapu potwierdzajacego, takze w trybie odwotawczym.
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ORGANOLEPTIC ASSESSMENT OF HONEY AS A CRITERION IN OFFICIAL CONTROL OF
COMMERCIAL QUALITY

Summary

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



