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Polsko-czeskie
rozmowy o pszczolach
i miodzie



WSTEP

ddaje w DPanstwa rece publikacje, ktéra powstala
Ow ramach zrealizowanego przez Powiat Nyski projektu

transgranicznego pn. ,Polsko-czeskie rozmowy o pszczo-
tach i miodzie”. Temat projektu jest nie tylko niezwykle cie-
kawy, lecz takze niesamowicie wazny, bo traktujacy wlasciwie
o naszej przyszloéci — o tym, jak ogromne znaczenie ma wspol-
istnienie czlowieka i przyrody; o tym, jak mozemy przyrodzie
pomoc, a w jaki sposdb jej szkodzimy, nie zdajac sobie przy tym
sprawy, ze tym samym szkodzimy sobie samym.



Niniejsza publikacja stanowi zbiér wykladéw, ktorych mieszkancy pogra-
nicza nysko-jesenickiego mieli okazje wyslucha¢ podczas zorganizowanej
przez Powiat Nyski konferencji pszczelarskiej. Warto po nig siegna¢, gdyz
zawiera wiele ciekawych spostrzezen, m.in. dotyczacych wlasciwo$ci mio-
du czy metod oceny jego autentycznosci i jakosci. Zainteresowani pszczelar-
stwem znajda tu informacje o warunkach sprzedazy bezposredniej miodu

czy chorobach rejestrowanych i zwalczanych u pszczot.

Serdecznie zapraszam do lektury nie tylko pszczelarzy, ktérych u nas,
w ,miodowej krainie”, nie brakuje, ale takze wszystkich mitosnikéw przy-

rody oraz stodkiego i pachnacego miodu.

Andrzej Kruczkiewicz

Starosta Nyski



O PROJEKCIE

rojekt ,Polsko-czeskie rozmowy o pszczolach i miodzie”, wspoétfi-

nansowany ze §rodkoéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regional-

nego w ramach Programu Interreg V-A Republika Czeska — Polska
Fundusz Mikroprojektéw Euroregionu Pradziad, zrealizowany zostal przez
Powiat Nyski we wspolpracy z czeskim partnerem, ktérym byla Stfedni
$kola gastronomie a farméfrstvi Jesenik, oraz Kotem Pszczelarzy w Nysie.
W ramach projektu, ktérego realizacje przewidziano na lata 2018 - 2019,
Powiat Nyski zorganizowal wspdlne nasadzanie krzewéw miododajnych,
w ktérym uczestniczyta mlodziez z Zespotu Szkot i Placéwek Oswiatowych
w Nysie oraz partner projektu. Kolejnym dzialaniem byla organizacja kon-
ferencji pszczelarskiej z udziatem m.in. naukowcéw z Uniwersytetu Opol-
skiego. Produktem bezposrednio zwigzanym z konferencja jest niniejsza
publikacja zawierajaca wszystkie wyktady, ktore uczestnicy spotkania mogli
uslyszeé. W ramach promocji projektu wykonane zostalty maskotki pszczot-

ki oraz specjalne ekologiczne woreczki z nasionami ro$lin miododajnych.
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POWIAT NYSKI

— ,miodowa kraina”




owiat nyski to region atrakcyjny

dla mieszkanicéw, turystéw oraz

inwestoréw. Bezpieczenstwo, roz-
norodna oferta edukacyjna, ochrona
zdrowia i atrakcje turystyczne to obszary
tworzace wspdlnie dobry klimat nie tylko
dla zycia, ale takze dla inwestycji, dla biz-
nesu. Najcenniejszymi zasobami powiatu
nyskiego s3: walory turystyczne, dobre
zaplecze gospodarcze, aktywni i otwar-
ci na wspolprace partnerzy zagraniczni,
mieszkancy zaangazowani w zycie lokal-
ne oraz pyszne, pachnace, zdrowe mio-
dy. Warto podkresli¢, ze w samym ny-
skim Kole Pszczelarzy zarejestrowanych
jest 140 pszczelarzy, ktérzy gospodaruja
w blisko 4,5 tys. rodzin pszczelich. Trze-
ba pamietaé, ze midd, ktéry od zarania
dziejéw zywi i leczy, jest jednym z naj-
starszych apiterapeutykéw stosowanych
w leczeniu wielu schorzen i stanowi dzi$

ogromne bogactwo regionu.
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Akcentujac walory turystyczno-rekreacyjne powiatu nyskiego, nalezy zwroé-
ci¢ réwniez uwage na zbiorniki retencyjne —jeziora: Nyskie, Otmuchowskie
i Paczkowskie. Bogata infrastruktura turystyczna dwoch pierwszych zbior-
nikéw zacheca do uprawiania sportéw wodnych. Piaszczyste i trawiaste pla-
ze, przystanie zeglarskie, wypozyczalnie sprzetu turystycznego oraz baza
noclegowo-gastronomiczna tworza dobre warunki do aktywnego wypo-

czynku.

Wsrod miast powiatu nyskiego na szczegdlng uwage zastuguja: Nysa, ktora
ze wzgledu na bogactwo zabytkéw architektury, szczegélnie tej sakralnej,
nazywana jest ,$laskim Rzymem”; Otmuchdéw, z gérujacym nad miastem
§redniowiecznym, pézniej przebudowywanym zamkiem biskupim beda-
cym obecnie baza noclegowo-gastronomiczng, oraz Paczkéw, ktorego cen-
trum okalaja prawie w calo$ci zachowane, sredniowieczne obwarowania
miejskie z 19 basztami. Ten dobrze zachowany kompleks obronny sprawil,
ze Paczkéw nazywany jest ,polskim Carcassonne”, a w 2012 roku otrzymal

miano pomnika historii.

Innym waznym i jednocze$nie niezwyklym pod wzgledem waloréw krajo-
brazowych oraz unikatowej fauny i flory obszarem turystycznym jest ob-
szar gorski — Gory Opawskie, gdzie utworzono Park Krajobrazowy ,Goéry
Opawskie”, a takze rezerwaty przyrody. Na terenie Gor Opawskich mozna
aktywnie wypoczaé, uprawiajac turystyke piesza na oznakowanych szla-
kach i §ciezkach przyrodniczo-dydaktycznych, a takze turystyke rowerowa
na oznakowanych trasach dla roweréw turystycznych i gérskich. Na uwage
zastuguja relikty kopalnictwa zlota, ktére zwiedza¢ mozna, podazajac ozna-
kowanym ,szlakiem zlotych gérnikéw” (Géry Opawskie) czy zwiedzajac

skansen gérnictwa zlota Zlatorudne mlyny (okolice Zlatych Hor).

Infrastrukturg turystyczna wspolna dla calego powiatu nyskiego jest takze
blisko 400 km oznakowanych tras rowerowych, ktore przebiegajac przez te-
ren calego powiatu nyskiego oraz faczac sie z trasami rowerowymi po stro-

nie czeskiej, tworza sie¢ tras rowerowych pogranicza nysko-jesenickiego



i umozliwiaja poznanie ciekawych zakatkéw regionu. Jedna z ciekawszych
tras rowerowych jest , Szlak Czarownic”, biegnacy na terenie powiatu od grani-

cy (Zlate Hory) przez Gluchotazy, Nyse, Otmuchéw do Paczkowa (95 km).

Nieodlacznym elementem zycia kulturalnego powiatu nyskiego sa orga-
nizowane tu imprezy cykliczne, a wéréd nich: Swieto Powiatu Nyskiego,
Dni Twierdzy Nysa, otmuchowskie Lato Kwiatéw, turniej zniwowania,
Jarmark Jakubowy, Festiwal Piosenki Turystycznej KROPKA, konferencje
pszczelarskie, Swieto Miodu, rajdy kolarskie, regaty i wiele innych, podczas

ktorych kazdy znajdzie dla siebie co$ interesujacego.

Izabela Kicak

Kopa Biskupia
fot. J.Botdak
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Ekspozycja muzealna
Procesy czarownic na pograniczu
nysko - jesenickim

Muzeum Powiatowe w Nysie

fot. Izabela Kicak

Skarbiec $w. Jakuba
fot. Izabela Kicak
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Skarbiec $w. Jakuba
fot. Izabela Kicak

Bastion $w. Jadwigi w Nysie
fot. Joanna Boldak
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Bazylika Mniejsza $w. Jakuba
i $w. Agnieszki w Nysie
fot. Joanna Boldak

Whetrze Bazyliki Mniejszej
w Nysie
fot. Joanna Boldak

Muzeum Gazownictwa
w Paczkowie

fot. Izabela Kicak
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Centralne Muzeum
Jeficow Wojennych
w Lambinowicach
fot. Izabela Kicak

Fontanna Trytona
fot. Joanna Boldak
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Muzeum Gazownictwa
w Paczkowie

fot. Izabela Kicak

Fontanna Trytona
fot. JoannaBotdak

Krzyz pokutny
fot. Joanna Botdak
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Teznia solankowa

w Glucholazach

fot. Archiwum Starostwa
Powiatowego w Nysie

Kopa Biskupia
fot. Joanna Botdak Piekna Studnia w Nysie
fot. Joanna Boldak

19



Maria Skarbek-Kluska

Zespot Szkol i Placowek
Oswiatowych w Nysie




i6d  towarzyszyl ludzko-

$ci od zarania dziejow. Go-

dlem Gornego Egiptu byla
pszczola miodna; czczono ja tam, o czym
$wiadczg zapiski, jako element pochéwku
w grobowcach faraonéw. Natomiast Ary-
stotelesowi zawdzieczamy poczatki na-
ukowego podejscia do pszczelarstwa. Byt
on pionierem w badaniu rodzin pszcze-
lich oraz ich zachowan [1]. Z kolei grecki
lekarz Hipokrates znal ponad 300 réz-
nych przepiséw na zastosowanie miodu
w potrawach czy w medycynie i sam do-
2yt 111 lat.

Norymbergia zastynela ze sprzedazy
miodu. Uwazana byla za metropolie
handlu miodem oraz miasto piernikéw.
Warto wspomnie¢, iz miod byl tak po-
zadanym produktem, ze nawet toczono
o niego wojny. Dobrym przykladem jest
najazd Turkéw na Krete w XVII wieku
z powodu produkowanego tam stynnego

miodu tymiankowego [13].
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WARTOSC ODZYWCZA MIODU

latach 60. w miodzie wykryto 60 réznych zwiazkéw. Obec-

nie wiadomo o ponad 600 substancjach, z czego 300 dziala

korzystnie na organizm ludzki. Zawarto$¢ poszczegdlnych
sktadnikéw miodu wykazuje duze wahania, zaleznie od jego pochodzenia.
Warto$é¢ kaloryczna miodu to ok. 330 kcal/100 g produktu.

Midd jest bogaty w weglowodany. Stanowia one az 74,8% jego skladu,
w tym cukry redukujace 5%, glukoza 30%, fruktoza 38%, maltoza do 5,4%,
melecytoza do 28% (wylacznie w miodach spadziowych), sacharoza wyste-
puje $rednio wilosci 1,3% (w miodzie gryczanym i wrzosowym jest jej 0,8%,
a prawie 7,7% w miodzie akacjowym). W dojrzalym miodzie sacharoza nie

powinna by¢ obecna [1].

Ponadto w réznych typach i odmianach miodu stwierdzono niewielkie ilo-
$ci 22 innych cukréw, m.in.: trehalozy, izomaltozy, melibiozy i gencjobiozy.
Warto zaznaczy¢, ze stodsze miody maja wiecej fruktozy niz glukozy. In-
deks glikemiczny miodu wynosi IG = 85 i jest on zalezny od ilo$ci fuktozy.
Im wigcej fruktozy w miodzie, tym mniejszy wzrost glukozy we krwi, a tym
samym nizszy indeks glikemiczny. W badaniach nad szczurami wykazano
hipoglikemiczny wplyw miodu na organizm zwierzat. Analizy wykazaly,
ze spozycie miodu powoduje po 120 minutach mniejszy wzrost poziomu
glukozy w surowicy krwi niz przy spozyciu glukozy, fruktozy, laktozy, jabl-
ka, ziemniakéw, chleba czy ryzu. Dlugotrwale stosowanie miodu pomaga
w ustabilizowaniu procesu chorobowego u cukrzykéw [1, 13].

Do zwiazkéw powstajacych na skutek kwasowego rozkladu cukréw
prostych, glownie fruktozy, nalezy zaliczy¢ S-hydroksymetylofurfural
(S-HMF). Ogrzewanie i przechowywanie miodu powoduje, ze ilos¢ S-HMF
wzrasta. Wskaznik ten méwi nam o tym, jak dlugo przechowywano miéd
i jak sie z nim obchodzono. Swiezy miéd zawiera tylko 2-5 mg/kg S-HMF.
Natomiast roczny miéd zawiera juz 7-10 mg/kg tego zwiazku, z kolei



dwuletni - 20-25 mg/kg S-HMEF. W p6zniejszym okresie przechowywania
miodu ilo$¢ tego zwiazku moze dojs¢ do 50-100 mg/kg [1, 8].

Mio6d zawiera niewielka ilo§¢ witamin. Zalezy to gléwnie od obecnosci pyl-
ku kwiatowego i mleczka pszczelego. W miodzie wystepuja zazwyczaj wita-
minyzgrupy B, wtym B, B , B , kwas foliowy, kwas nikotynowy i kwas pan-
totenowy. Zawarto$¢ witaminy C w miodzie wynosi przecietnie 2,2-2,4 mg
w 100 g miodu, przy czym w miodzie gryczanym jej zawartos¢ moze do-
chodzi¢ do 120 ug/g. Ponadto w niektérych miodach stwierdzono obecno$¢
witamin rozpuszczalnych w thuszczach, gléwnie witaminy A [1].

Niektore sktadniki mineralne w miodzie wystepuja w takiej samej ilosci
jak we krwi. W ciemnych miodach jest wiecej sktadnikéw mineralnych, np.
w miodzie spadziowym 1,6%. W wiekszosci miodéw wystepuja one na po-
ziomie 0,25-0,35% i s3 to gléwnie: potas, zelazo, wapn, s6d, mangan, fosfor,
kobalt, miedz, magnez, cynk. Odpowiadaja one za budowe kosci, wytwa-

rzanie sokow trawiennych oraz przenoszenie tlenu.

Réwniez kwasy organiczne s3 obecne w miodzie. W najwiekszej ilo$ci wy-
stepuje kwas glikonowy, cytrynowy, jablkowy, mlekowy, bursztynowy, wi-
nowy, szczawiowy, maslowy, propionowy, mréwkowy i octowy. Ponadto
w miodzie spotyka si¢ 15 innych kwaséw, w tym benzoesowy i pirogronowy
(1, 8].

Zawarto$¢ biatka w miodzie wynosi, wg réznych zrédet, 0,5-08%. Sa to
gléwnie albuminy i globuliny, bedace skladnikami wydzieliny gruczo-
léw pszczél. Aminokwasy sa prawie nieobecne w miodzie, a ich ilos¢ to
ok. 0,03%. Pralina stanowi 50-80% wszystkich aminokwaséw (najwiecej
w miodzie gryczanym). Warto zaznaczy¢, iz jej ilos¢ $wiadczy o dojrzaltosci

miodu i jest wskaznikiem zafalszowan.

Inne warte uwagi skladniki miodu to enzymy. Pochodza one gléwnie
z wydzieliny gruczotéw slinowych pszczél. W miodzie mozna znalez¢é m.in.:
glikogenaze, a-amylaze, oksydaze, inwertaze, katalaze, peroksydaze oraz gli-
kozydaze. Ten ostatni enzym jest odpowiedzialny za utlenianie glukozy. Naj-

istotniejszy enzym wystepujacy w miodzie to diastaza. Liczba diastazowa

23



24

okregla ilo$¢ enzymoéw obecnych w miodzie. Jasne miody zawieraja jej mniej
w poréwnaniu do miodéw ciemnych, a miody gryczane i wrzosowe — najwie-
cej. Na podstawie wartosci liczby diastazowej (LD), czyli obecnosci w mio-
dzie enzymu diastazy, definiuje sie $wiezo$¢ produktu. Ma ona takze niebaga-
telne znaczenie m.in. dla wlasciwosci leczniczych miod6w. Staba aktywno$¢
diastazy moze $wiadczy¢ o rozwoju szkodnikéw w produkcie, w tym bakterii
i drozdzakéw, ktére moga powodowaé poézniejsza fermentacje miodu. Ak-
tywno$¢ diastazy w miare uptywu czasu spada. Po roku obniza si¢ 0 25-30%,
apo dwoch latach spada 0 40-50%. Enzymy zawarte w miodzie dzialajg opty-
malnie w temperaturze 33-36°C. Ogrzewanie powyzej 70° C niszczy enzymy

i dlatego temperatura miodu nie moze przekroczy¢ 40°C [1].

Barwa miodu uzalezniona jest przede wszystkim od obecnosci zwigzkow ka-
rotenoidowych (gtéwnie p-karotenu), ksantofilu, chlorofilu i jego pochod-
nych, flawonoidéw i antocyjanéw. Taniny i antocyjany wystepuja w wiekszej
ilosci w ciemnych miodach. Ciemnienie miodéw przypisuje sie tez melano-
idom - substancjom powstajacym w wyniku reakeji cukréw, kwasu askorbi-
nowego i aminokwasow. Na barwe miodu wplywaja takze substancje koloido-
we zbudowane z bialek, drobin wosku pszczelego, wody i biopierwiastkow.

Z kolei substancji aromatycznych jest ponad 200 [1].

Zawarto$¢ wody w miodzie dojrzalym wynosi 15-20% i jest wskaznikiem
jego jakosci. Miod wchlania wode z powietrza, dlatego moze ulec fermenta-

cji, gdy jest przechowywany w wilgotnych pomieszczeniach [1].



Wlasciwosci prozdrowotne miodu

iody odmianowe réznia si¢ miedzy sobg — maja rézne sklady
chemiczne, wlasciwosci fizykochemiczne, biologiczne, prozdro-
wotne i dzialania lecznicze. Wlasciwoscilecznicze danej odmia-
ny zalezg od tego, z jakiej rosliny pszczola pozyskiwala nektar. Wiele badan
udowodnilo dobroczynne dzialanie miodu na organizm ludzki, samopo-

czucie i poprawe snu.

Wiasciwosci antybiotyczne miodu opierajg sie na trzech czynnikach: nad-
tlenku wodoru (wyniku przeciwstawnego dzialania enzyméw: oksydazy
glukozowej i katalazy), wysokim ci$nieniu osmotycznym oraz obecnosci
olejkéw eterycznych i flawonoidéw. O bakteriobdjczym dzialaniu miodu de-
cyduja fitoncydy i enzymy, ktére biora udzial w powstawaniu nadtlenku wo-
doru. Wlasciwos¢ ta zmniejsza si¢ pod wplywem $wiatla, ciepla, wilgotnosci

i podkarmiania pszczét w sezonie cukrem i syropami.

Najwieksza moc niszczenia drobnoustrojéw wykazuje miéd ciemny: spa-
dziowy z drzew iglastych ($wierk, jodla, sosna), a takze gryczany. Z mio-
doéw nektarowych to kasztanowy, lipowy i wrzosowy sa najbardziej bak-
teriobdjcze. W badaniach udowodniono podniesienie odpornoéci na
infekcje goérnych drég oddechowych u dzieci, ktére czesto chorowaly.
Bakteriobdjczo$¢ zalezy m.in. od rozpuszczalnika, ktérym moze by¢
woda lub etanol, stezenia roztworéw (od 1:5 do 1:160), diugotrwalo-
§ci dzialania oraz rodzaju drobnoustroju, na ktéry ma dzialaé. Regularne
i dlugotrwale stosowanie miodu przyczynia si¢ do podniesienia odpornosci
na zakazenia, a w przypadku zachorowania infekcja przebiega lzej, zmniejsza

sie zuzycie antybiotykow oraz skraca sie czas hospitalizacji [1].

Miéd jest réwniez bogaty w substancje przeciwutleniajace, tzw. antyoksy-
danty, ktére neutralizuja dzialanie wolnych rodnikéw. Do tej grupy naleza

zwiazki enzymatyczne, takie jak: oksydaza glukozy, katalaza oraz peroksydaza
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glutationowa, lizozym oraz kwasy fenolowe, flawonoidy, hesperydyna, tryce-
dyna, luteolina, glangina, kampferol, kwercetyna, arginina, chrysina, prolina
(aminokwas), witaminy E i C, karotenoidy, estry (cynamonowy, benzoeso-
wy, kofeinowy, galusowy, wanilinowy, chlorogenowy) i kwasy aromatyczne.
Wspdlne dziatanie tych zwiagzkéw zapobiega chorobom o podtozu rodniko-
wym [9]. Badania wykazaly, ze zawarta w miodzie pinocembryna (flawono-
id) hamuje niekorzystny wplyw amyloidu na neurony w mézgu myszy, co
przyczynia si¢ do zapobiegania rozwojowi choroby Alzheimera. Jak wykazaty
badania, wiele zwiazkéw fenolowych, razem z pinocembryna, hamuje rozwdj

komorek rakowych prostaty i okreznicy [6].

Whasciwosci krwiotworcze mozna zauwazy¢, spozywajac miod wilosci 1,2 g
na kg masy ciala przez dwa tygodnie. Obserwuje si¢ wtedy wzrost poziomu
zelaza, erytrocytow, hemoglobiny i objetosci krwinek, co ma duze znaczenie
przy anemii. Wysoka warto$¢ odzywcza, duza zawarto$¢ sktadnikéw aroma-
tycznych, smakowych powoduja, ze miéd podaje sie przy ostabieniu organi-

zmu i w okresie rekonwalescencji [1].

Midd zmniejsza réwniez stany zapalne. Najwieksze dzialanie przeciwzapalne,
przeciwutleniajace i antybiotyczne ma midéd gryczany. Z dobrym skutkiem
zmniejsza on stany zapalne zoladka i dwunastnicy. Badania przeprowadzone
na réznych miodach z calego $wiata pokazaly jego wysoka aktywnos¢ biolo-

giczng, ktdra jest nawet wyzsza niz nowozelandzkiego miodu manuka [S].

Miéd stosowany jest najczeéciej przy przeziebieniach i chorobach ukladu od-
dechowego. Dziala korzystnie na §luzéwke, tagodzi podraznienia, ulatwia od-
dychanie i sprawia, ze flegma staje sie bardziej ptynna. Warto zwrdci¢ uwage
na jego dzialanie wykrztusne, przeciwkaszlowe i przeciwskurczowe oraz fakt,

ze przyspiesza likwidacje stanu zapalnego gardta i zatok [S].

Miéd pomaga usuna¢ metale ciezkie, np. rteé, kadm czy oléw. Przyczyniaja
sie do tego gtéwnie flawonoidy, ktore chelatuja metale ciezkie z organizmu

czlowieka, np. kwercetyna laczy si¢ z olowiem i jest wydalana wraz z moczem.



Miéd zwigksza wydalanie moczu i korzystnie wptywa na choroby uktadu mo-

CZOWEgO.

Roélinne barwniki — flawonoidy dzialaja przeciwzapalnie, przeciwnowotwo-
rowo, przeciwdrobnoustrojowo, antyoksydacyjnie, a takze przeciwwysigko-

wo. Najwigcej mozna ich znalez¢ w ciemnych miodach [1, 2].

Ponadto miéd obniza poziom zlego cholesterolu (LDL), czyli lipoproteiny
o niskiej gestosci, i trojglicerydow, podwyzszajac poziom dobrego chole-
sterolu (HDL), czyli lipoproteiny o duzej gestoéci. Badania kliniczne po-
twierdzaja korzystne dzialanie miodu na uklad krazenia i serce. Szczegdlnie
w miodzie gryczanym duza zawarto$¢ flawonoidéw i rutyny przyczynia sie
do elastycznosci i sprezystosci naczyn wlosowatych, co zapobiega pekaniu
naczyn krwiono$nych i wylewéw. Miéd zawiera 0,3-25 mg/kg choliny, ktora
jest niezbedna do prawidlowej pracy ukladu krazenia i funkcjonowania moé-
zgu, 0,06-5 mg/kg acetylocholiny, ktdra jest neurotransmiterem i budulcem
blon komoérkowych, oraz potas i magnez, ktéry reguluje prace serca i pra-
widlowy przebieg proceséw metabolicznych. Miéd reguluje takze ci$nienie

krwi, szczegélnie przy dluzszym stosowaniu [ 1, 12-14].

Miéd zmniejsza lub catkowicie eliminuje objawy i dolegliwosci na tle ner-
wicowym (niepokéj, pobudliwo$¢, wyczerpanie nerwowe, apatia oraz obni-
zenie nastroju). Badania przeprowadzone na dzieciach z objawami depresji
wykazaly jego dobroczynny wplyw na polepszenie nastroju i ustapienie ob-
jawow nerwicowych. U oséb cierpiacych na bezsenno$¢ dluzsze stosowanie

miodu powoduje szybsze zasypianie oraz dtuzszy i spokojny sen [1,12].

Przy leczeniu ropiejacych ran i standéw zapalnych skory stosuje sie smarowa-
nie miodem, co pobudza tworzenie nowych komoérek i przyspiesza gojenie
sie rany. Aplikacja miodu przyspiesza réwniez proces gojenia si¢ czyrakow,
ran odlezynowych, zylakéw, pomaga przy egzemie, tuszczycy, infekcjach
grzybiczych i lupiezu. Miéd nawilza, rozjasnia i uelastycznia skére. Miod

gryczany stosuje sie zewnetrznie przy stanach zapalnych stawow, artretyzmie
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i w bolacych miejscach. Przyspiesza on takze odnowe i zrastanie sie kosci po
ztamaniach [ 1, 14].

Jesli przyjmujemy 1,2 g miodu na kg masy ciala przez dwa tygodnie, uzysku-
jemy obnizenie poziomu enzymdéw watrobowych, przywrécenie prawidlo-
wego funkcjonowania watroby oraz pomoc w jej pracy (aminotransferaza
alaninowa (ALAT), aminotransferaza asparaginianowa (AspAT) oraz chole-
sterol LDL). Natomiast przyjmowanie wigkszej ilo$ci miodu uszkadza wa-
trobe. Midd dziala korzystnie na zoladek i jelita, hamuje tworzenie bakterii

gnilnych i ma lekkie dziatanie przeczyszczajace [1].

Stosujac midd, sportowcy wzmacniaja wytrzymalo$é i szybciej odbudowuja
utracong po wysilku energie. Podaje si¢ go w czasie zwigkszonego zapotrze-

bowania na energie¢ u dzieci i mlodziezy w okresie wzrostu [12].

Miéd moze powodowac alergie, co jest zjawiskiem rzadkim i wystepuje za-
zwyczaj u 0s6b uczulonych na pytek roélin zielonych, drzew, traw czy sklad-
niki pozywienia. Zjawisko to dotyczy takich sktadnikéw miodu jak: pytek
kwiatowy, biatko pszczol, produkty przemiany materii owadéw wystepujace
w spadzi, zarodniki grzybéw i plesni. W przypadku miodu wielokwiatowe-
go mowa jest o jego wladciwosciach leczniczych, a takze zapobiegawczych
w chorobach alergicznych drég oddechowych. Lagodzenie uczulenia na py-
lek roélin polega na przyjmowaniu, co najmniej miesigc przed terminem py-

lenia, dwoch tyzeczek miodu dziennie dwa-trzy razy w tygodniu [11].

Jak spozywa¢ miod, by odnies$¢ korzysci zdrowotne?

dowodniono, ze najlepsze efekty otrzymuje si¢ po spozyciu miodu
w postaci roztworu wodnego (1 tyzeczka na szklanke letniej wody,
miesza¢ drewniana tyzka) przygotowanego na 10~12 godzin przed
wypiciem. Ewentualnie 1 lyzeczke miodu nalezy trzyma¢ jak najdluzej

w ustach. Zaleca si¢ stosowanie miodu zamiast cukru do wszystkich potraw,



ktoérych nie podgrzewamy, tj. przystawek, sosow, dipow, salatek, napojow
i deserow. Podgrzanie miodu powoduje, ze wszystkie wyzej wymienione
wladciwosci znikaja. Upieczony piernik czy ciasto na bazie miodu nie posia-

da tak leczniczego dzialania jak mi6d niepoddany obrébce cieplne;.

Z miodem nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie, aby zachowac wszystkie jego wla-

$ciwosci, czyli:
e nie podgrzewac powyzej 40°C;

e uzywal drewnianych narzedzi do mieszania — unika¢ kontaktu miodu
z metalem (Zelazo reaguje z cukrami, a cynk z kwasami tworzy szkodliwe

substancje);

e przechowywaé w suchych pomieszczeniach w temperaturze 5-10° C (wa-
runki optymalne dla fermentacji to temperatura 11-19°C) bez obcych
zapachéw w szkle, beczkach bukowych, lipowych lub ze stali nierdzewnej.

Trwaloéé miodu w tej temperaturze to 10 lat [1].

W wilgotnych warunkach miéd moze zwiekszy¢ swoja objeto$¢ o 33% oraz
ulec fermentacji. Gdy jego wilgotno$¢ wzrasta powyzej 20%, tworza sie ide-
alne warunki do rozwoju grzybow i plesni inicjujacych fermentacje. Rzad-
ki mi6d nazywany jest patoka, a skrystalizowany — krupcem. Krystalizacja
$wiadczy o tym, ze to miéd naturalny. Miéd spadziowy moze nie krystali-
zowaé (zalezy to od iloci spadzi). Im wiecej spadzi, a mniej sacharozy, tym
mio6d dluzej nie krystalizuje, natomiast im wiecej sacharozy, tym szybciej kry-
stalizuje. Rozwarstwienie miodu na rzadki i skrystalizowany $wiadczy o jego

niedojrzalosci i podwyzszonej ilo$ci wody.

Miéd naturalny moze by¢ falszowany za pomocy: melasy, cukru inwertowa-
nego, syropu ziemniaczanego, syropu cukrowego, maki, kredy, trocin, zela-
tyny, technicznej glukozy, skrobi ziemniaczanej. Kupujac miéd, nalezy do-

kladnie czytac etykiety, zwraca¢ uwage, skad pochodzi, czy jest mieszanka
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réznych mioddéw, i wybiera¢ miody ekologiczne, a jesli to mozliwe — kupowa¢

od pszczelarzy i nie obawiaé sie¢ miodéw skrystalizowanych [1].

Miéd wykorzystuje sie¢ w kuchni do napojéw, potraw, dla wzmocnienia sma-
ku i aromatu. Korzystniej jest dodawac go do potraw na zimno lub dopiero po

obrobce cieplnej, aby zachowa¢ wszystkie jego wlasciwosci.

Ponizej podano trzy przepisy, w ktérych wykorzystany miéd nie podlega ob-

rébce cieplnej:

Koktajl

Skladniki: 250 ml mleka, 20 ¢ miodu (okoto 2 tyzki), 100

ml soku pomaranczowego, jeden banan.

Wykonanie: Wszystko razem zmiksowac.

Konfitura z malin z miodem

Skladniki: SO g suszonych moreli, sok z jednej cytryny,
500 g malin, dwie lyzki miodu.

Wykonanie: Morele pokroi¢ na mate kawatki, skropi¢ so-
kiem z cytryny. Pozostawi¢ na jedng godzine i zmiksowa¢.
Doda¢ maliny, a nastepnie wszystko razem zmiksowac.
Konfiture taka mozna przechowywaé w lodéwce okoto ty-

godnia.



Letnia salatka

Skladniki: jedna gtéwka salaty, dwie marchewki, %4 bulwy
selera, dwa jablka, dwie tyzki miodu, sok z jednej cytryny,

sok z ananasa, 10 orzechow wloskich.

Wykonanie: Salate porwaé, doda¢ marchew, seler pokro-
jony w zapatke lub starty na tarce oraz jabtka pokrojone
w plasterki. Wszystko wymiesza¢ i pola¢ sosem zrobionym
z soku z jednej cytryny, ananasa i miodu. Na koniec posy-

paé salatke posiekanymi orzechami wloskimi [13].

Jesli chcemy w pelni wykorzysta¢ prozdrowotne wilasciwosci miodu, decy-
dujmy sie na miody odmianowe o istotnych dla nas wlasciwosciach. Wybie-
rajmy raczej te ciemne, ktore maja wieksze dzialanie bakteriobojcze, a takze
ekologiczne, o korzystniejszych wlasciwosciach wspomagajacych dla organi-
zmu. Dodatkowo obchodZmy sie z nim delikatnie, wlasciwie przechowujmy,
nie podgrzewajmy i spozywajmy najlepiej w formie rozciericzonej. Nalezy
zaznaczy¢, ze odnawiajacy wplyw miodu na organizm wystepuje przy jego

dlugofalowym stosowaniu [1].
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Jacek Tarnowski

Starostwo Powiatowe
w Nysie

Zadrzewienia
jako Zrodlo
pozytkow pszczelich




ianem zadrzewien okresla

sie pojedyncze drzewa czy

tez krzewy lub ich skupi-
ska nie bedace lasem wraz z terenem,
na ktérym wystepuja i pozostalymi
skladnikami szaty roélinnej tego te-
renu. Sa to zazwyczaj zbiorowiska
zieleni wysokiej zawierajace drzewa
ikrzewy pojedyncze, jakiich skupiska
wystepujace poza terenami le$nymi.

Zadrzewienia spelniaja szereg funkgji.
Najistotniejsze z nich to:

. klimatotwércza — hamowanie
wiatréw, modyfikacja rozkladu opa-
déw, wplyw na temperature powie-
trza i gleby, ograniczanie parowania;

. glebochronna - pasy drzew
i krzewéw rosnacych w poprzek sto-
kéw zmniejszaja erozje wodna, a pro-
stopadle do kierunku wiatréw — erozje

wietrzng;

. wodochronna - zmniejszanie

parowania i sptywu powierzchniowego,
przeciwdzialanie chemicznemu i biologicznemu zanieczyszczaniu wod;

biocenotyczna — tworzenie gniazdowisk i miejsc zerowania ptakéw
i owadéw, niezbednych do zapylania roslin uprawnych oraz owadéw po-
zytecznych;
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« sanitarno-higieniczna — zatrzymywanie zanieczyszczen pylowych, tok-

sycznych gazdw, nieprzyjemnych zapachéw;

« techniczna - rozgraniczanie wlasnosci, zastanianie miejsc szpecacych
(np. $mietnikéw), dzialanie obronne (zywoploty kolczaste) i przeciw-

pozarowe, umacnianie skarp.

Zadrzewienia stanowia bardzo wazng baze dla pszczél, jesli tworza je
rosliny przyjazne owadom zapylajacym oraz roéliny miododajne. Naj-
cenniejsze s3 rosliny o kwiatach barwnych i wonnych, kwitnace dlugo
i obficie, ktére dostarczaja pszczolom surowca do produkcji miodu -
nektaru, spadzi i pytku.

Do zakladania zadrzewien, szczegdlnie pod katem stworzenia bazy dla
pszczol, odpowiednie sg nastepujace drzewa i krzewy:

o leszczyna,

« wierzbaiwa,

« lipa drobnolistna,

« robinia akacjowa,

« klon zwyczajny, klon polny i klon jawor,
« kolcowdj pospolity,

« glogjednoszyjkowy i dwuszyjkowy,

« rokitnik,

« $nieguliczka biala,

« drzewa owocowe — gléwnie czeresnie, jablonie i liwy,
« malinaijezyna,

« kruszyna pospolita,

« suchodrzew pospolity,

e r6zadzika,

o $liwa tarnina.



Ww. drzewa i krzewy odznaczaja sie¢ duza wydajnosécia w zakresie pytku
i nektaru.

Z hektara takich pozytkéw pszczoly sa w stanie zebra¢ nawet 350 kg miodu
i do 50 kg pytku.

Wydajnos$¢ miodowa w kg/ha réznych pozytkéw
ilustruje ponizsza tabela:

GATUNEK WYDAJNOSC MIODOWA w kg/ha

Las iglasty 70

Sad 20
Wrzos 50-100

Gorczyca biala 40-90

Malina 50-250
Gryka 100-250
Koniczyna 100-120

Facelia 200
Nawto¢ 300-750
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Wierzba iwa kwitnie 1/IV 1-2 tyg.

Wydajnos¢ nektarowa wierzby Iwy: 25-35 kg/ha

Wydajnos¢ pytkowa wierzby Iwy: 30-45 kg/ha
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WSTEP

dobie globalnej produkcji zywnosci

ocena autentycznosci produktéw spo-

zywczych jest wazng sfera dzialan za-
pewniajacych lepsza jakos¢ oferowanych produk-
tow. Konsumenci, §wiadomie dokonujac wyboru
zywnosci, kieruja sie informacjami o jej jakosci.
Ze wzgledu na zawarto$¢ aktywnych substancji
chemicznych o interesujacych wladciwoéciach
biologicznych ogromnga popularnoécia ciesza sie
produkty pochodzenia naturalnego. Od wiekow
znane s3 bowiem ze swych wlasciwosci terapeu-
tycznych, np. antybiotycznych, przeciwzapalnych
czy przeciwnowotworowych. Dzi$, gdy ich dzia-
lanie w bardzo wielu przypadkach potwierdzo-
no wynikami badan naukowych, na nowo budza
zainteresowanie. Wéréd tych surowcéw znaczace
miejsce zajmuja produkty pszczele, w tym glow-
nie miod, ktéry na calym $wiecie ceniony jest
jako skladnik diety, naturalnych kosmetykéow
oraz produkt o znaczeniu leczniczym [1-3]. Po-
wszechnie stosuje sie go w medycynie ludowej
i niekonwencjonalnej, ale na rynku dostepne sa

takze, i wykorzystywane w leczeniu szpitalnym,
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preparaty i opatrunki przeciwbakteryjne zawierajace midd. Intensywny
rozwdj apiterapii sprawia, ze takze w Polsce w codziennej diecie wzrasta
spozycie mioddw, gléwnie tych odmianowych (nektarowych, jednokwiato-
wych). Wysokiej jako$ci polskie miody odmianowe znane s3 nie tylko w na-
szym kraju, ale takze w Unii Europejskiej. W Polsce $rednia roczna produk-
cja miodu w latach 2009-2017 wynosita okoto 20 tys. ton (wedlug danych
Instytutu Ekonomiki Rolnictw i Gospodarki Zywno$ciowej oraz Instytutu
Ogrodnictwa i Zakladu Pszczelnictwa w Putawach). Mimo tak duzej pro-
dukcji na krajowym rynku wcigz odnotowuje si¢ udzial tanich miodéw,
charakteryzujacych sie gorsza jakoscia. Firmy konfekcjonujace sprowadzaja
do Polski, w konkurencyjnych cenach, miéd z Chin, Ameryki Lacinskiej i
Europy Wschodniej, cho¢ czesto jest to produkt niespelniajacy wymagan
jako$ciowych. Firmy, sprzedajac po nizszych cenach importowany miéd o
obnizonych parametrach jako$ciowych (czesto jako miéd krajowy), wpro-
wadzaja w blad konsumentéw oraz konkuruja w nieuczciwy sposéb. Polska
jako czlonek Unii Europejskiej zobowiazana jest do akceptowania i wdraza-
nia standardéw krajowych oraz norm miedzynarodowych. Najwazniejsze
z nich to Norma Swiatowa, opracowana i zatwierdzona w 2001 r. przez Ko-
misje Kodeksu Zywnos$ciowego (Codex Alimentarius: Draft revised standard
for honey 2001) [4], oraz Dyrektywa 2001/110 UE z péZniejszymi zmianami
[5S-7]. Mimo okresowych aktualizacji tych dokumentéw dokonywanych
poprzez wprowadzanie nowych wymagan jako$ciowych wciaz istnieja roz-
nice miedzy prawodawstwem europejskim a zmienionymi standardami
Codex Alimentarius. Roznice te dotycza gltéwnie deklaracji pochodzenia
geograficznego produktu, oceny jakosci miodu wyrazanej wskaznikiem
aktywnosci diastazowej oraz definicji miodu przemystowego (tzw. miodu

piekarniczego).

Wobec powyzszego midd pszczeli, podobnie jak wszystkie produkty spo-
zywcze, powinien spelnia¢ scisle okre§lone wymagania dotyczace wlasci-
wosci organoleptycznych i fizykochemicznych. Istnieje zatem potrzeba
opracowania metod autentykacji oraz precyzyjnego okreslania pochodze-
nia botanicznego i geograficznego tego produktu.



CHEMICZNA
CHARAKTERYSTYKA MIODU

godnie z zapisami zawartymi w Dyrektywie Rady 2001/110/WE

E midd jest naturalnie stodka mieszaning produkowana przez pszczoly
(Apis mellifera) z nektaru roélin lub wydzielin zywych czesci roslin,

lub wydzielin owadéw wysysajacych zywe czeéci roslin, zbieranych przez
pszczoly, przerabianych przez laczenie specyficznych substancji z pszczot,
sktadanych, odwodnionych, gromadzonych i pozostawionych w plastrach

miodu do dojrzewania.

Dojrzaly midd jest gesta, silnie higroskopijna cieczg o ciezarze wlasciwym
w granicach od 1,38 g/cm’® do 1,45 g/cm’. Miody posiadaja konsystencje
plynna (patok), lepka, czeéciowo lub catkowicie skrystalizowana (kru-
piec) [8]. Z chemicznego punktu widzenia miéd jest przesyconym wodnym
roztworem cukréw. Natomiast z analitycznego punktu widzenia midéd to
swego rodzaju chemiczny koktajl o zlozonym i zmiennym sktadzie matry-
cy. Sklad chemiczny w duzym stopniu zalezy od gatunku roéliny, z ktérej
zbierany byl nektar lub spadz, jak réwniez od takich czynnikéw jak warun-
ki srodowiskowe, klimat czy tez metody pozyskiwania, obrébki i przecho-
wywania stosowane przez pszczelarzy (8, 9]. W réznych odmianach miodu
zidentyfikowano ponad 300 substancji nalezacych do kilkunastu grup
zwiazkéw chemicznych. Przecietny sktad miodu przedstawiono w tabeli
1[10].
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Tabela 1. Skiad procentowy (% m/m) miodu

Udzial w masie

Skladnik (wartosci przecigtne %)

Woda 17-18

Cukry (suma): 78
— fruktoza 37

— glukoza 30

— sacharoza

— disacharydy 8
— polisacharydy 2

Kwasy organiczne:
— kwas glukonowy
— kwas cytrynowy

— kwas jabtkowy 0,5-2
— kwas maleinowy

— kwas bursztynowy

— kwas mréwkowy

Enzymy:
— inwertaza
— oksydaza glukozy
— katalaza

—A-ip-amylaza

— inhibina
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Udzial w masie

(wartosci przecigtne %)

Biopierwiastki:
— potas

-sod 0,35

— wapn

—magnez

Bialka i aminokwasy:
— alanina
— kwas glutaminowy 0,35
— kwas asparaginowy
— albuminy i globuliny

Zwiazki fenolowe:
— kwasy fenolowe

— flawonoidy 0,02

— antocyjany

— garbniki

Pylek kwiatowy i inne substancje 1

Charakterystycznym zwigzkiem — powstajacym na skutek rozpadu cukréw
prostych, gtéwnie fruktozy — jest S-hydroksymetylofurfural (S-HMF). Wy-
soka zawarto$¢ tego zwiazku jest wskaznikiem przechowywania miodu
w nieodpowiednich warunkach (wysoka temperatura). Waznymi skladni-
kami miodu s3 enzymy, pochodzace glownie z wydzieliny gruczotéw sli-
nowych pszczdl. Mioéd zawiera takze zwiazki o charakterze hormonalnym
pochodzenia roglinnego i pszczelego (np. acetylocholina (wilosci do S pg/g
miodu) oraz jej prekursor — wolna cholina).
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Grupe zwiazkéw decydujaca o smaku i aromacie miodu stanowig skladniki
olejkéw eterycznych pochodzace z nektaru. Wyodrebniono z miodu ponad
50 substancji aromatycznych, wérdéd ktorych najwazniejszymi sa: mono-
iseskwiterpeny, wyzsze alkohole alifatyczne, aldehydy, ketony, estryizwiaz-
ki polifenolowe.

Wiréd innych skladnikéw wyrdznia sie: flawonoidy, antocyjany, witaminy
(w niewielkiej iloéci; pochodzace gltéwnie z pytku kwiatowego i mleczka
pszczelego obecnych w miodzie), olejki eteryczne i pigmenty. W miodzie
moga wystepowac takze substancje toksyczne dla czlowieka. Przykladem
jest diterpen andromedotoksyna (miéd z azalii z6ltej), a takze alkaloidy, ta-
kie jak: hioscyjamina i skopolamina (z bielunia dzigdzierzawy), akonityna
(z tojadu mocnego) czy kokaina (z krasnodrzewu pospolitego) [11]. Propolis
i pylek stanowia — wraz ze sterolami, fosfolipidami i kwasami tluszczowymi
— te pozostate skladniki znajdujace si¢ w miodach. Ich zawarto$¢ na ogét
nie przekracza 1%, np. $rednia liczba ziaren pytkéw kwiatowych w gramie
miodu wynosi okolo trzech tys.

ANALIZA PYLKOWA
- MELISOPALINOLOGIA

azdy miod zawiera swoiste §wiadectwo swego botanicznego i geo-
I<§raﬁcznego pochodzenia w postaci zawieszonych w nim setek tysie-
y ziaren pytku roslin, z ktérych nektaru powstal. Za midéd odmia-

nowy uznaje sie taki, w ktorym procent pytku przewodniego jest réwny lub
przekracza minimalny procentowy udziat pytku dla danego miodu. Klasyfi-
kacji miodu jako odmianowego dokonuje si¢ poprzez analize pytkowa (me-
lisopalinologiczna). Metoda ta polega na mikroskopowej ocenie jakoscio-
wej iilo§ciowej zawieszonych w prébce miodu ziaren pytku roélin, z ktérych

pszczoly pobraly wziatek, czyli okresla pochodzenie botaniczne miodu.



Analiza pylku umozliwia réwniez ustalenie pochodzenia geograficznego,
czyli wskazuje obszar, na ktérym roslina ro$nie. Metoda ta ma jednak wiele
ograniczen i jest niewystarczajaca do jednoznacznej oceny. W naszym kraju
ocena zawarto$ci pytku dla miodéw odmianowych zostata okreslona w Pol-
skiej Normie PN-88/A-77626 (tabela 2).

AUTENTYKACJAMIODU

procz waloréw smakowych i odzywcezych jedng z cenniejszych
cech miodu jest jego dzialanie terapeutyczne. Ta wlasciwos¢ nie
tylko stwarza szerokie mozliwosci wykorzystania miodu jako
sktadnika wielu preparatéw leczniczych, lecz réwniez podwyzsza walory
miodu jako skladnika diety. Dlatego tez istotne jest rzetelne ustalenie jako-
$ciipochodzenia miodu, ktéry jest produktem dos¢ powszechnie falszowa-
nym na calym §wiecie. Falszowanie miodu obejmuje zazwyczaj dwa gtéwne

aspekty:

« produkcje — gléwne problemy zwiazane s3 z dodawaniem syropu glu-
kozowo-fruktozowego, obrébka termiczng i zawartoscia wody;

o etykietowanie — znakowane pochodzenie (geograﬁczne i/lub bota-

niczne) i tzw. pochodzenie ,organiczne”.

Weciaz niewystarczajace uregulowania prawne dotyczace jakosci miodow sa
problemem wystepujacym powszechnie w gospodarstwach pszczelarskich.
Wykrywanie takich falszerstw nie jest tatwe, a stosowane dotychczas meto-
dy (np. analiza pytkowa) zawodza.

Probki produktow pszczelich, w tym midd, najczesciej poddaje sie szczego-

lowym badaniom w celu:
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« kontroli jako$ci miodu pod wzgledem spelnienia wymagan normatyw-
nych (tabela 3);

« wykrycia, identyfikacji oraz ilo§ciowego oznaczania zanieczyszczen

(ksenobiotykéw).

Bardzo cze¢sto prowadzone sg takze badania miodu pod katem jego poten-

cjalnych wlasciwosci leczniczych i mozliwych zastosowan w medycynie.

Obecnie ocena jako$ci miodu jest wynikiem pomiaru rutynowych parame-
tréw fizykochemicznych [12], m.in.: zawarto$ci wody, zawartosci cukréw
redukujacych oraz sacharozy z melecytoza, przewodnos$ci wlasciwej, za-
wartosci proliny, liczby diastazowej, zawartosci S-HMF, pH i zawartosci
wolnych kwaséw, zawartoéci arsenu, otowiu, miedzi, cynku, cyny, zawar-
tosci zanieczyszczen mechanicznych, udziatu pytku przewodniego. Miod
sprawdza sie réwniez pod katem wymagan organoleptycznych (barwa, kon-
systencja, smak, zapach), obecnosci pozostalosci farmaceutykéw i stwier-

dzenia cech dyskwalifikujacych.

Tabela 2. Zawarto$¢ pytku przewodniego w miodach krajowych
(PN-88/A~77626) oraz w miodach wybranych panstw europejskich

Kraj

Polska Chorwacja Grecja Niemcy Wlochy Serbia

Fagopyrum
esculentum 45 — - _ _ _

(gryka)

Citrus spp.
(cytrus)

Brassica
napus 45 60 - 80 - -
(rzepak)




Kraj

Polska Chorwacja Grecja Niemcy Wlochy Serbia

Erica spp.
(wrzosiec)

Castanea
sativa - 85 87 90 - 8S
(kasztan)

Robinia
pseudoacacia
(robinia
akacjowa)

30 20 — = - 20

Lavandula spp.
(lawenda)

Tilia spp.
(lipa)

Phacelia
tanacetifolia = 60 - _ _ _

(facelia)

20 25 - 20 - 25

Solidago
virgaurea = = - - _ u
(nawto¢)

Melilotus
officinalis - _ - _ _ _
(nostrzyk)

Salix spp.
(wierzba)

Taraxacum
officinalis - - = = = 20
(mniszek)
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Kraj

Polska Chorwacja Grecja Niemcy Wlochy Serbia

Rosmarinus
officinalis - _ _ B ~ -0
(rozmaryn)
Helianthus
(stonecznik) - - 20 50 -~ 40

Tabela 3. Kryteria jako$ciowe dla miodu

DYREKTYWA RADY 2001/110/WE

Miod Miod spadzio CODEX
nektarowy P iy 2001
Kryteria ALIMEN-
skladu TARIUS
miodu Ogolnie Ogélnie KODEKS
ZYWNO-
SCIOWY
Tak samo.
7 awartodé Miod wrzo'sowy, pie- Brak -
wody (%) <20 karniczy <20 wskazania
4 <23 dla miodu
piekarskiego.
Fruktoza +
glukoza (%) > 60 - > 45 Tak samo
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Sacharoza

Miéd akacjowy, z lu-
cerny, z banksji,
z siekiernicy, cytruso-

(%) <3 wy < 10; lawendowry, <3 Tak samo
z ogorecznika
lekarskiego < 15
Substancje
nierozpusz-
czalne <0,1 Midd tloczony < 0,5 <0,1 Tak samo
w wodzie
(%)
Brak wymagan dla
miodu: truskawkowe-
Przewodnos¢ go, kasztanowego,
elektryczna <0,8 eukaliptusowego, >0,8 Tak samo
(mS/cm) WIZosowego,
z wrzo$ca, z drzewa
herbacianego
Wolne kwasy <50 Miéd piekarniczy <50 Tak samo
(mval/kg) < 80
Miody
Liczba , . © mSkn?] ,
, Miody o niskiej zawartosci
diastazgig >8 enzymatyce > 3 >8 naturalnych
(Schade) ymaty 4
enzymow
>3
. .y Miody
LIME Mlod?r z krajow i
<40 tropikalnych <40 ,
(mg/kg) tropikalnych
< 80 <30
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Jednakze w ostatnich latach badacze koncentruja si¢ na opracowaniu instru-
mentalnych metod analitycznych, ktére moga stanowi¢ alternatywe badz
uzupelnienie analizy pylkowej w okre$laniu botanicznego i geograficznego
pochodzenia miodu. Badania prowadzone sa w trzech kierunkach:

« poszukiwanie zwigzkéw specyficznych (markeréw) dla konkretnej od-

miany i pochodzenia geograficznego miodu;

« konstruowanie profili chemicznych w oparciu o konkretne klasy zwigz-
kéw (najczesciej flawonoidéw lub kwaséw fenolowych) — ,odcisk palca”

poszczegdlnych miodéw odmianowych;

. stosowanie technik statystycznych (narzedzia chemometryczne) do
réznicowania, autentykacji odmian i definiowania miejsca pochodzenia

mioddw.

W badaniach jako$ciowych miodéw stosuje sie¢ zaawansowane techniki
chromatograficzne (wysokosprawna chromatografia cienkowarstwowa
(HPTLC), wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC), chromato-
grafia gazowa (GC)) oraz spektrometryczne (spektrometria mas (MS), ma-
gnetyczny rezonans jadrowy (NMR)).

Unikalne, chemiczne markery
miodéw odmianowych

ozw6j metod analizy instrumentalnej, charakteryzujacych sie
R:vysokq czuloscig i niska granica oznaczalnos$ci poszczegdlnych
wiazkéw, wplynal na intensyfikacje badan, ktérych celem jest
uwierzytelnianie produktéw spozywczych, w tym produktéw pszczelich.

Badania te skupiajg si¢ na prébach identyfikacji markeréw — substancji cha-
rakterystycznych dla danego gatunku miodu. Obecny stan wiedzy wskazuje,



ze fitomarkery, czyli zwiazki chemiczne przenoszone bezposrednio z nekta-
ru badz wraz z pylkiem przez pszczoly, maja bardzo duzy potencjal w opra-
cowywaniu nowych i bardziej precyzyjnych metod autentykacji miodéw
i pozostalych produktéw pszczelich. Markerami odmian miodéw moga
by¢: substancje lotne, produkty rozkladu fenyloalaniny, aromatyczne kwa-
sy karboksylowe i ich estry, produkty degradacji karotenoidéw, aromatycz-
ne aldehydy, aminokwasy, zwiazki heterocykliczne oraz zwiazki fenolowe,
nietypowe cukry, mineraly i pierwiastki sladowe. Wydaje sie, ze najbar-
dziej obiecujacymi klasami zwigzkéw w kontekscie poszukiwan markerdéw
sa substancje wchodzace w sklad frakeji lotnej komponentéw miodu oraz

zwigzki fenolowe.

Substancji markerowych nalezacych do tych dwoch klas poszukiwano
w wielu polskich miodach odmianowych. Otrzymane wyniki pozwolily na
wskazanie takich charakterystycznych substanciji. I tak:

« chemicznym markerem, zwiazkiem charakterystycznym dla miodow

wrzosowych (Calluna vulgaris), jest kwas abscysynowy;

« w profilu fenolowym miodéw z gryki (Fagopyrum esculentum) domi-
nowaly kwasy: 3-hydroksybenzoesowy, ferulowy i rozmarynowy oraz
mirycetyna nalezaca do flawonoli. Zwiazki te wskazano jako niespecy-

ficzne markery polskiego miodu gryczanego [13];

. miody z nostrzyka z6ltego (Melilotus officinalis) zawieraja w swym skta-
dzie lumichrom — zwiazek, ktéry moze by¢ wskaznikiem botanicznego
pochodzenia tych miodéw. Ponadto, w miodzie tym zidentyfikowano

kumaryne, ktérej poziom w prébce ro$nie wraz z wiekiem miodu [14];

« zwigzkami charakterystycznymi dla miodu z nawtoci pospolitej (Solida-
go virgaurea) okazaly sie: hotrienol, tlenek nerolu oraz cynamonian ben-
zylu oraz z grupy fenoli: kwasu galusowego, 4-hydroksybenzoesowego
i p-kumarowego [15].
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Profile zwiazkow chemicznych
i, odcisk palca”

worzenie profili chemicznych produktéw zywno$ciowych, w tym

miodéw, to nowy sposéb oceny ich jakoéci. Zrédlem informaciji

sa wzajemne relacje ilo§ciowe substancji chemicznych zawartych
w ekstrakcie z badanego miodu. Badania polegaja na tym, ze dokonuje si¢
identyfikacji mozliwie jak najwiekszej liczby substancji zawartych w ba-
danej mieszaninie, a nastepnie poréwnuje ich zawarto$ci w okreslonych
odmianach miodéw. Konstrukeja profili polega na powiazaniu sktadu che-
micznego miodu z jego pochodzeniem botanicznym i geograficznym za po-
mocy stosownych metod statystycznych. Przykladem sg profile chemiczne
opracowane dla substancji fenolowych w wielu polskich i zagranicznych
miodach. W badanych prébkach miodéw widaé, ze oznaczajac poziom
okreslonych substancji chemicznych, mozna latwo odréznié botaniczne po-
chodzenie miodéw (rys. 1).

AR ENR

B4 PH1 PH2 PH3 PH4 PHS PH6

m. wierzbowy m.wrzosowy m.manuka  m. gryczany m. spadziowy
Wkl m = wE B w ]
[ E[mE J i!iiil
80% | |
70% -
60% |
50% W
30% |
20% — — Wil
10%
B2 83

JF = H|E S

Wi w2 w3 H1 H2 M1 M2

@ kwas chlorogenowy kwas galusowy @ kwas kawowy B kwas ferulowy
@ kwas p-kumarowy @ kwas rozmarynowy @ kwas elagowy kwas 3,4-dihydroksybenzoesowy
[ kwas absycyzynowy @ mirecytyna @ chryzyna

Rys. 1. Profile zwigzkéw fenolowych w miodach

o réznym pochodzeniu botanicznym



Interesujaca, obrazowy technika, ktéra znajduje zastosowanie w tworzeniu
profili chemicznych substancji w miodach jest technika HPTLC. Wyniki
analiz chromatograficznych wielu polskich miodéw odmianowych jedno-
znacznie wykazuja, ze technika ta jest precyzyjna, wizualng metoda, ktéra
z powodzeniem mozna stosowa¢ do szybkiego i precyzyjnego réznicowania
odmian miodéw [15-18]. W oparciu o uzyskane wartosci wspétczynnikéw
Rf, barwe i charakterystyczny uklad prazkéw poszczegoélnych zwiazkow dla
kazdej badanej prébki miodu generowane sa obrazy przypominajace kod
kreskowy (paskowy) (rys. 2). Jest to charakterystyczny, graficzny ,odcisk
palca” zawierajacy informacje o skladzie chemicznym badanego miodu.

N1 N2 N3
(2014) (2015) (2016) {2014) (2015) {2016)

Rys. 2. Profile chromatograficzne frakeji fenolowej
miod6éw nawlociowych zebranych wlatach 2014-2016
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Kolejng technika, ktéra réwniez pozwala na bezposrednie badanie miodu
jest NMR. Analiza NMR polskich miodéw odmianowych: wrzosowych,
gryczanych, lipowych, rzepakowych, akacjowych oraz wielokwiatowych
pozwolita na skonstruowanie barwnej mapy cieplnej (tzw. heatmapy), ko-
relujacej zawarta w miodzie substancje chemiczng z jej stezeniem w kon-
kretnej prébce miodu (rys. 3). Mapy takie s3 podobne do systemu znakowa-
nia towaréw za pomocg kodu QR i w przyszloéci moglyby pelni¢ taka samga
funkcje w definiowaniu pochodzenia miodu [19].

rzepak gzka ﬁ wrzos wneiokwmt

[ [

Rys. 3. Mapa cieplna (heatmapa) powstala na podstawie

zaproponowane markery
12345678 9

pomiaré6w NMR prébek polskich miodéw odmianowych



Zastosowanie metod statystycznych

naliza ,odciskéw palcéw” znalazla rozwiniecie w badaniach meta-

bolomicznych. Technika ta polega na systematycznej identyfikacji

i oznaczeniu poziomu wszystkich metabolitéw oraz ksenobiotykdéw
obecnych w analizowanej probce za pomoca NMR, MS lub technik chro-
matograficznych (HPLC, HPTLC). W przypadku miodéw jest to okreslo-
ny zbiér zwiazkéw chemicznych, ktére obrazuja wplyw warunkéw zycia
pszczot i roélin oraz stanu $rodowiska na jako$¢ miodéw. Badania meta-
bolomiczne z zastosowaniem odpowiednich narzedzi chemometrycznych
i statystycznych do analizy gromadzonych danych i ekstrakcji uzytecznych
informacji pozwalaja na zdefiniowanie botanicznego i geograficznego po-
chodzenia miodéw [20-22]. W celu sprawdzenia autentyczno$ci pocho-
dzenia miodéw przeprowadza si¢ wszechstronng i kompleksowa ocene
chemometryczna przy uzyciu kilku wysoko zaawansowanych technik ma-
tematycznych i statystycznych (PCA, CA, LDA, SIMCA).

Uzyteczno$ci technik chemometrycznych dowiodty wyniki analiz polskich
miod6éw odmianowych. Na podstawie zawartosci substancji o charakterze
lipofilowym sklasyfikowano popularne i mniej znane miody nektarowe:
rzepakowe, gryczane, koniczynowe, wierzbowe, z ostropestu plamistego,

mniszkowe, malinowe i z nostrzyka zéttego [17].

Wyniki badaii majacych na celu zidentyfikowanie charakterystycznych
zwiazkéw chemicznych dla poszczegdlnych miodéw odmianowych umozli-
wiajg okreélenie odmianowosci miodu z wigkszym prawdopodobienstwem
niz w przypadku metody analizy pytku przewodniego, a dzieki temu z wigk-
sza skutecznosciag mozna zapobiegaé procederowi falszowania odmian mio-
dow. Opisane, nowe i wciaz rozwijajace sie metody oceny autentycznosci
miodéw mogg stanowi¢ ciekawg alternatywe dla dotychczasowych metod
identyfikacji pochodzenia miodéw oraz definiowania ich jako$ci i warto$ci
uzytkowych.
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olsce sprzedaz produktéw z wlasnej
pasiekina niewielka skale jest mozliwa
dzigki zarejestrowaniu jednej z dwoch

dzialalno$ci: rolniczy handel detaliczny lub sprze-
daz bezposrednia. Obie formy dziatalnosci maja
wiele wspoélnych mianownikéw i zostaty wprowa-
dzone w celu ulatwienia sprzedazy zywnosci przez
matych producentéw. Sprzedaz produktéw pocho-
dzenia zwierzecego oraz produktéw zlozonych,
zawierajacych jednoczeénie srodki spozywcze po-
chodzenia zwierzecego, jak i niezwierzgcego, nad-

zoruje Inspekcja Weterynaryjna.

ROLNICZY HANDEL
DETALICZNY
PRODUKTOW PSZCZELICH

Z dniem 1 stycznia 2017 r. weszla w zycie Ustawa
zdnia 16 listopada 2016 1. 0 zmianie niektorych ustaw
w celu ulatwienia sprzedazy Zywnosci przez rolnikow
(Dz. U. z 2016 r. poz. 1961), ktéra wprowadzita
definicje ,rolniczego handlu detalicznego”, a tym
samym umozliwila zarejestrowanie prowadzenia

dzialalno$ci w tym zakresie.
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Rolniczy handel detaliczny (RHD) to handel detaliczny w rozumieniu

art. 3 ust. 7 rozporzadzenia 178/2002 (oznacza obstuge i/lub przetwarzanie

zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw

do konsumenta finalnego), polegajacy na produkeji zywnosci pochodzacej

w calosci lub czesci z wlasnej uprawy, hodowli lub chowu podmiotu dziata-

jacego na rynku spozywczym i zbywaniu takiej zywnosci:

a.

konsumentowi finalnemu, o ktérym mowa w art. 3 ust. 18 rozporza-
dzenia nr 178/2002 (o0znacza ostatecznego konsumenta $rodka spozyw-
czego, ktéry nie wykorzystuje Zywnosci w ramach dzialalnosci przedsig-
biorstwa sektora zywno$ciowego), lub

do zakladow prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla
konsumenta finalnego.

Zgodnie z Ustawq z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od 0s6b fi-

zycznych (Dz. U.z 2018 1. poz. 1509) w ramach rolniczego handlu detalicznego:

produkcja i sprzedaz nie moze odbywa¢ sie przy zatrudnieniu oséb
(umowa o prace, umowa zlecenie, umowa o dzielo itd.) z wylaczeniem
sprzedazy podczas wystaw, festynéw, targéw i kiermaszy,

sprzedaz odbywa si¢ w miejscu produkcji lub w miejscach przeznaczo-
nych do prowadzenia handlu,

ilo$¢ produktéow pochodzacych z wlasnego gospodarstwa, uzytych do
produkeji danego produktu stanowi co najmniej 50% tego produktu,
z wylaczeniem wody,

ewidencja sprzedazy jest prowadzona oddzielnie na kazdy rok podatko-
wy i powinna zawiera¢ co najmniej: numer kolejnego wpisu, date uzy-
skania przychodu, kwote przychodu, przychéd narastajaco od poczatku
roku oraz ilo$¢ i rodzaj przetworzonych produktéw (ewidencjonowanie
w dniu sprzedazy i dostepne w miejscu produkcii),

zwolnienie przychodéw z podatku do kwoty 40 tys. zt na rok.



W ramach rolniczego handlu detalicznego produktéw pszczelich mozna
zbywad nastepujace produkty:

o produkty pszczele nieprzetworzone, w tym midd, pylek pszczeli,
pierzga, mleczko pszczele,

« zywno$¢, w tym gotowe positki (potrawy), zawierajaca jednoczesnie
srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
zwierzgcego, np. orzechy z miodem,

« gotowe posilki (potrawy) z produktéw pochodzenia zwierzecego, np.
produkty powstale przez zmieszanie produktéw pszczelich, czyli pyltku

z miodem.

Zgodnie z Rozporzqdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16
grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej ilosci Zzywnosci zbywanej w ramach rol-
niczego handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz.U.
22016 r. poz. 2159) obowiazuja nastepujace roczne limity sprzedazy:

« produkty pszczele nieprzetworzone, w tym miod, pytek pszczeli, pierz-
ga, mleczko pszczele

llos¢ rodzin Max ilos¢ w kg

5 150
10 300
20 600
30 900
40 1200
50 1500
60 1800
70 2100
80 2400

. gotowe posilki (potrawy) niemiesne — 3300 kg,

.« zywno$¢, w tym gotowe positki (potrawy), zawierajaca jednoczesnie
srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego i produkty pochodzenia
zwierzecego — 2400 kg.
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Zbywanie zywno$ci w ramach rolniczego handlu detalicznego zgodnie

z Ustawq z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczefistwie Zywnosci i Zywienia
(Dz.U.z 2018 r. poz. 1541) moze odbywac sie:

bezposrednio konsumentowi finalnemu,

do zakladéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem
dla konsumenta finalnego, jezeli zaklady te sa zlokalizowane na ob-
szarze wojewoédztwa, w ktérym ma miejsce prowadzenie produkgji tej
zywnosci w ramach rolniczego handlu detalicznego, lub na obszarach
powiatow lub miast stanowiacych siedzibe wojewody lub sejmiku
wojewddztwa, sasiadujacych z tym wojewddztwem,

z udzialem posrednika tylko podczas zbywania takiej zywno$ci na fe-
stynach, wystawach, targach lub kiermaszach, organizowanych w celu
promocji zywnosci, jesli posrednik zbywa konsumentom finalnym zyw-

nos¢:

a) wyprodukowang przez tego posrednika w ramach RHD,

b) wyprodukowang przez inny podmiot prowadzacy RHD na obszarze

powiatu, w ktorym posrednik ten prowadzi produkcje¢ Zzywnosci w ra-

mach RHD, lub na obszarze powiatu sasiadujacego z tym powiatem.

W miejscu zbywania zywno$ci konsumentowi finalnemu przez podmiot

prowadzacy RHD, w tym przez posrednika, umieszcza si¢ w sposéb czytel-

ny i widoczny dla konsumenta:

1. napis ,rolniczy handel detaliczny”,

2. dane obejmujace:

o imieinazwisko albo nazwe i siedzibe podmiotu prowadzacego
rolniczy handel detaliczny,

o adres miejsca prowadzenia produkcji zbywanej zywnosci,

o WNI - weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu

prowadzacego rolniczy handel detaliczny.



ROLNICZY HANDEL DETALICZNY
PASIEKA PSZCZOLKA
ul. Niezapominajki 2, 43-300 Nysa
WNI 16073503

Przy produkcji w ramach rolniczego handlu detalicznego obowiazuja prze-
pisy okreslone w Rozporzqdzeniu (WE) nr 178/2004 Parlamentu Europejskie-
go i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajqce ogdlne zasady i wymagania
prawa zZywnosciowego, powotujgce Europejski Urzqd ds. Bezpieczeristwa Zyw-
nosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci (Dz.
U. L 31, 1.2.2002, s. 1-24) i Rozporzqdzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkdéw
spozywczych (Dz. U. L 139, 30/04/2004, s. 0001-0054), biorac pod uwage
zasade elastycznosci, ale majac na wzgledzie, ze bezpieczenstwo produktu
jest glownym kryterium. Wlagnie w rozporzadzeniu 852/2004 okre$lono
wymagania dotyczace pomieszczen i sprzetu. W Zalaczniku I, Rozdziale
I mamy okres$lone ogélne wymagania dotyczace pomieszczen zywno-
$ciowych:

« pomieszczenia zywno$ciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci

i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej,

« wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkos¢

pomieszczen zywnosciowych:
- pozwala na odpowiednie utrzymanie,
- umozliwia odpowiednie czyszczenie i/lub dezynfekcje,

- zapobiega lub minimalizuje dostawanie si¢ zanieczyszczen
pochodzacych z powietrza,

- zapewnia odpowiednig przestrzen robocza,

- chroni przed gromadzeniem si¢ brudu, materialami toksycznymi,
kondensacja, ple$nia,
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- umozliwia dobrg praktyke higieniczna,

- zapewnia odpowiednie warunki termiczne

(mozliwoéé monitorowania i zapiséw),
« musi by¢ dostepna odpowiednia ilo§¢ toalet,

« musi by¢ dostepna odpowiednia ilo§¢ umywalek z ciepla i zimna
biezaca woda oraz $rodkami do mycia rak i higienicznego ich suszenia,

« zaopatrzenie w system naturalnej lub mechanicznej wentylacji,
« musi by¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne o$wietlenie,
« odpowiednie warunki do przebierania si¢ personelu,

« $rodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢ przechowywane

w obszarach, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia.

W Rozdziale II w/w zalacznika sa wymienione szczegélne wymagania
dla pomieszczen, w ktorych sie przygotowuje, poddaje obrébce lub
przetwarza $rodki spozywcze:

« powierzchnie podlég, scian, drzwi oraz powierzchnie robocze musza
by¢ utrzymane w dobrym stanie oraz fatwe do mycia i dezynfekgji,
wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochlanialnych,

zmywalnych oraz nietoksycznych materialéw,

« sufity muszg uniemozliwia¢ gromadzenie si¢ zanieczyszczen
oraz zapewnia¢ redukcje kondensacji, wzrost niepozadanych

ple$ni oraz strzasanie czastek,

« oknaiinne otwory musza by¢ skonstruowane w sposob
uniemozliwiajacy gromadzenie si¢ zanieczyszczen, a te, ktore

s3 otwierane, powinny by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujace owady.

Rozdzial III okresla uproszczone wymagania higieniczne dla ru-
chomych i/lub tymczasowych pomieszczen (duzie namioty, straga-
ny, ruchome punkty sprzedazy), pomieszczen uzywanych gléwnie
jako prywatne domy mieszkalne, gdzie regularnie przygotowuje sie¢

Zywnos¢, oraz automatéow ulicznych.
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Wymagania dotyczace pomieszczen i sprzetu:

usytuowane, zaprojektowane, skonstruowane i utrzymywane
w czystosci, dobrym stanie i kondycji technicznej,

z dostepem odpowiednich urzadzen, aby utrzymac wlasciwa higiene
(wlacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami),

powierzchnie w kontakcie zywno$cia musza by¢ w dobrym stanie,
latwe do mycia i dezynfekeji (gladkie, zmywalne, odporne na korozje
i nietoksyczne materialy),— zapewnione odpowiednie warunki

do mycia i dezynfekeji narzedzi do pracy i sprzetu,

dostep do goracej i/lub zimnej wody pitnej,

odpowiednie warunki dla higienicznego sktadowania i usuwania
odpadéw,

zapewnione odpowiednie warunki dla utrzymywania i monitorowania

warunkow termicznych zywnosci,

s§rodki spozywcze musza by¢ tak umieszczone, aby unika¢ ryzyka

zanieczyszczenia.

Zapewnienie odpowiedniej jako$ci produktu wiaze si¢ z przestrzeganiem

zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki produkcyjnej

(GMP), ktére s elementami systemu HACCP (analiza zagrozen i krytycz-

ne punkty kontroli). W rolniczym handlu detalicznym w zalezno$ci od skali

produkgji i rodzaju produktéw wymagane jest przestrzeganie zasad GHP

i GMP, ktére polega gtéwnie na opracowaniu instrukeji higienicznych i pro-

dukcyjnych.
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Wymagania dotyczace odpadow sa opisane w Rozporzgdzeniu Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdzierni-
ka 2009 r. okreslajgcym przepisy sanitarne dotyczqce produktow ubocz-
nych pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez
ludzi i uchylajgcym Rozporzqdzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporzg-
dzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzgcego) (OJ L 300,
14.11.2009, s. 1-33).

Pszczele produkty uboczne s3 materialem kategorii 3, a odpady po produkc;ji
miodu moga by¢ materialem paszowym, o ile nie stanowia ryzyka rozprze-
strzeniania choroby zakaznej. Odpady zywno$ciowe, niejadalne produkty
uboczne i inne $émieci musza by¢ jak najszybciej usuwane z pomieszczen,
gdzie znajduje si¢ Zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu. Wszystkie odpa-
dy musza zosta¢ usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla srodowiska
i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrédta zanieczyszcze-

nia.

Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U.z 2017 r. poz. 2294) okre-
$la, ze woda uzywana przy produkgcji produktéw zywnosciowych powinna
spelnia¢ wymagania okreslone dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi (woda pitna).

Osoby pracujace przy produkcji powinny odznaczaé si¢ wysoka higiena
osobista, by¢ ubrane w czyste i ochronne okrycie wierzchnie oraz posiada¢
orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku prze-
ciwwskazan do wykonywania prac, przy ktérych istnieje mozliwo$¢ prze-

niesienia zakazenia na inne osoby.

Przy znakowaniu produktéw w rolniczym handlu detalicznym obo-
wiazuje Rozporzqdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 paZdziernika 2011 r. w sprawie przekazywa-
nia konsumentom informacji na temat Zywnosci (OJ L 304, 22.11.2011,
s. 18-63), w ktorym okreslono, Ze opakowanie powinno zawiera¢:
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« nazwe produktu,

« wykaz skladnikéw,

« substancje powodujace alergie,

o zawarto$c¢ ilosciowg sktadnikow,

e mase netto,

« termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwalo$ci,
« warunki przechowywania lub uzycia,

« dane podmiotu dzialajacego na rynku spozywczym,

o krajlub miejsce pochodzenia.

W Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia
2014 r. w sprawie znakowania poszczegélnych rodzajow srodkow spozyw-
czych (Dz. U. 2 2015 r. poz. 29) okreslone s3 zasady znakowania miodu,
wg ktorych na opakowaniu nalezy obowiazkowo zapisa¢ pelna nazwe ro-
dzaju miodu i jego odmiany (moze by¢ zastapiona wyrazem ,miéd”) oraz
nazwe panstwa lub panstw pochodzenia. Natomiast dodatkowo mozna za-
pisa¢ pochodzenie z okreslonej rodziny, pochodzenie z okreslonego regionu
lub terytorium oraz specyficzne wlasciwosci jakosciowe miodu.

Podmiot prowadzacy rolniczy handel detaliczny prowadzi dokumenta-
cje odrebnie za kazdy rok kalendarzowy, ktéra zawiera:

« numer kolejnego wpisu,
« date zbycia zywnosci,

« ilo$¢irodzaj zbytej zywnosci.

Wyzej wymienione informacje zamieszcza w prowadzonej dokumentacji
niezwlocznie po kazdorazowym zbyciu Zywnosci i przechowuje prowadzo-
na dokumentacje przez dwa lata od korica roku kalendarzowego, za ktéry

zostala sporzadzona.



Posrednik prowadzacy rolniczy handel detaliczny prowadzi dokumen-

tacje odrebnie dla kazdego podmiotu, przekazuje dokumentacje podmio-

towi, ktorego zywno$¢ zbywal, niezwlocznie po zakoniczeniu wystawy, fe-

stynu, targu lub kiermaszu. Wyzej wymieniona dokumentacja zawiera:

numer kolejnego wpisu,

date zbycia zywnosci,

ilo$¢ i rodzaj zbytej zywnosci,
miejsce zbycia zywnosci,

imie i nazwisko oraz adres lub nazwe, siedzibe oraz adres po$rednika,

ktéry zbywal zywno$¢.

Podmiot, ktory chcialby zarejestrowac dzialalnos¢ RHD, powinien na

30 dni przed planowanym rozpoczeciem dzialalnosci zlozy¢ wniosek

do wlasciwego powiatowego lekarza weterynarii, ktéry zawiera:

imie i nazwisko,

nazwe,

adres siedziby,

numer indentyfikacyjny w ewidencji gospodarstw rolnych,
lokalizacje zakladu,

rodzaj i zakres dziatalnosci,

rodzaj zbywanej zywnosci,

planowane miejsce zbywania zywnosci,

os$wiadczenie potwierdzajace utrzymywanie pszczol.

Do wniosku nalezy dolaczy¢ oplate w wysokosci 10 z1 za wydanie decyzji

administracyjnej.
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SPRZEDAZ pEZPOS’REDNIA
PRODUKTOW PSZCZELICH
NIEPRZETWORZONYCH

Ta forma dzialalnosci jest mozliwa juz od 2015 r., poniewaz wtedy weszto
w zycie Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30
wrzesnia 2018 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzg¢cego przeznaczonych do sprzedazy bez-
posredniej (Dz.U.z2015 r. poz. 1703). W tym rozporzadzeniu Rozdzial 9
dotyczy wymagan weterynaryjnych, jakie powinny by¢ spelnione przy
produkcji produktéw pszczelich nieprzetworzonych przeznaczonych
do sprzedazy bezposredniej, oraz wymagan weterynaryjnych dla miejsc
prowadzenia sprzedazy bezpoéredniej tych produktow.

Zgodnie z wyzej wymienionym rozporzadzeniem sprzedaz bezposrednia
produktéw pszczelich nieprzetworzonych, czyli mleczka, pierzgi, pyl-
ku pszczelego i mleczka pszczelego, nie jest limitowana.

Zbywanie produktéw moze odbywac sie:

— konsumentowi konicowemu:

« wmiejscach, wktdérych odbywa si¢ produkeja tych produktéw,
« natargowiskach,

« z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych,

« zurzadzen dystrybucyjnych do sprzedazy zywno$ci,

« do zakladéw prowadzacych handel detaliczny bezposrednio
zaopatrujacych konsumenta koricowego.

Natomiast sprzedaz bezposrednia moze by¢ prowadzona na obszarze:

1. wojewddztwa, w ktérym odbywa sie produkcja tych produktéw,
lub na obszarze sasiadujacych z nim wojewédztw,



2. wojewodztw innych niz okreslone w pkt 1, jezeli jest prowadzona
podczas wystaw, festynow, targéw lub kiermaszy organizowanych

w celu promocji tych produktéw.

Sprzedaz bezpo$rednia moze by¢ prowadzona na obszarze, o ktérym mowa
w pkt 2, jezeli podmiot przekaze powiatowemu lekarzowi weterynarii wla-
$ciwemu ze wzgledu na miejsce, w ktérym zamierza prowadzi¢ sprzedaz,
co najmniej na 7 dni przed dniem jej rozpoczecia, pisemna informacje
zawierajaca:

« imie i nazwisko albo nazwe podmiotu oraz adres,

« dane dotyczace miejsca i okresu, w ktorym bedzie prowadzona
sprzedaz tych produktow.

Pomieszczenie do produkgji produktow pszczelich nieprzetworzonych:
« konstruuje si¢ w sposéb zapobiegajacy zanieczyszczeniu produktdw,
 utrzymuje si¢ w dobrym stanie technicznym,

« mawyodrebnione miejsce na przechowywanie materialéw

opakowaniowych,

« mawyodrebnione miejsce na przechowywanie odziezy roboczej

(w jasnym kolorze) i obuwia oraz odziezy wiasnej,

« utrzymuje si¢ w czystosci, stosujac czyszczenie i dezynfekcje, oraz
zapewnia sie w nich mozliwo$¢ utrzymywania wlasciwej temperatury
przechowywania produktow.

Instalacje, urzadzenia i sprzet:

« wykonuje si¢ z materialéw wykluczajacych mozliwoé¢ zanieczyszczenia

tych produktow,
« utrzymuje si¢ w czystosci i dobrym stanie technicznym,

« czyszczenie i dezynfekcje przeprowadza sie z uzyciem srodkoéw, ktoére

nie wplywaja negatywnie na te produkty,

« dezynfekcje drobnego sprzetu przeprowadza sie¢ w wodzie

w temperaturze nie nizszej niz 82°C lub z wykorzystaniem
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innej metody zapewniajacej rownowazny skutek,

« czyszczenie i dezynfekcje przeprowadza sie po zakonczeniu
cyklu produkcyjnego lub po kazdym zakonczeniu pracy.

Woda potrzebna przy produkcji musi spelnia¢ wymagania okreslone dla
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi, natomiast jesli jest ona po-
bierana z wlasnego ujecia, to co najmniej raz w roku nalezy sprawdzi¢, czy

spelnia w/w wymagania.

Odpady, zaréwno stale, jak i plynne, musza by¢ przechowywane w sposéb
zgodny z zasadami higieny i przepisami o odpadach [Rozporzgdzenie Par-
lamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdzierni-
ka 2009r. okreslajgce przepisy sanitarne dotyczqce produktow ubocznych
pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi
i uchylajgce rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 (Rozporzqdzenie o pro-
duktach ubocznych pochodzenia zwierzecego) (OJ L 300, 14.11.2009,
s. 1-33)] oraz wykluczajacy mozliwo$¢ zanieczyszczenia produktéw.

Osoba pracujaca przy produkcji produktow pszczelich nieprzetworzonych
powinna przestrzegac zasad higieny w procesie produkc;ji i sprzedazy, po-
siada¢ aktualne orzeczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do kontaktu
z zywno$cia, uzywac czystej ijasnej odziezy roboczej, nakrycia glowy zasta-
niajacego wlosy oraz obuwia roboczego i my¢ rece przed kazdym przysta-
pieniem do pracy oraz po kazdym zabrudzeniu.

Podmiot prowadzacy sprzedaz bezposrednia powinien prowadzi¢ doku-
mentacje, ktora bedzie dotyczyla ilosci sprzedanych w danym miesigcu
produktéw i bedzie przechowywana przez rok nastepujacy po roku, w kto-
rym zostala sporzadzona, oraz bedzie okazywana na zadanie wlaciwego

powiatowego lekarza weterynarii.

Podmiot, ktory chcialby zarejestrowa¢ sprzedaz bezposrednia, powi-
nien na 30 dni przed planowanym rozpoczeciem dzialalnosci zlozy¢
wniosek do wlasciwego powiatowego lekarza weterynarii, ktéry zawiera:



« imieinazwisko,
« adres,

« nr telefonu.

Do wniosku zalacza sie:
« oplate w wysokosci 10 zlotych za wydanie decyzji administracyjnej,

« zaswiadczenie /wypis/ z rejestru ewidencji dzialalnosci gospodarczej
lub zaswiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych.

Funkcjonujacy obecnie system nadzoru nad sprzedaza Zywnosci jest ciagle
udoskonalany. Wprowadzone w ciagu ostatnich lat nowe formy dzialalno-
$ci daja producentom wiele mozliwo$ci wyboru. Réwnoczesna rejestracja
sprzedazy bezposredniej i rolniczego handlu detalicznego umozliwia sprze-
daz produktéw na wieksza skalg, a to, ze limity z poszczegdlnych form dzia-
lalnoéci sig nie sumuja, powoduje uzyskanie wigkszej ulgi podatkowej. Jest
to korzystne dla matych producentéw i prowadzi do rozwoju lokalnego ryn-

ku sprzedazy zywnosci.
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szczola miodna (Apis mellifera) jako

zwierze gospodarskie moze do$wiad-

cza¢ wielu probleméw zdrowotnych,
ktore czesto moga wykazywaé wyrazne ob-
jawy kliniczne dopiero w zaawansowanej
fazie przebiegu choroby. Zaréwno dla wielu
pszczelarzy, jak i dla lekarzy weterynarii pro-
blem stanowi zaobserwowanie objawéw roz-
poczynajacej sie choroby, zwlaszcza gdy brak
wyraznych objaw6w charakterystycznych dla
konkretnego schorzenia. Male do§wiadczenie
poczatkujacych pszczelarzy, niedostateczna
wiedza w tym zakresie, a takze obawa przed
konsekwencjami zwigzanymi ze stwierdze-
niem choroby zwalczanej z urzedu powoduja,
ze chora rodzina staje si¢ Zrodlem zakazenia
dla wszystkich rodzin pszczelich w pasiekach
zlokalizowanych w najblizszej okolicy oblo-
tow pszczol.
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Rodziny pszczele s3 objete nadzorem weterynaryjnym na podstawie naste-
pujacych aktéw prawnych: Ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 2018
r. poz. 1557) oraz Ustawy o ochronie zdrowia zwierzqt oraz zwalczaniu choréb
zakaznych zwierzqt (Dz. U.z 2018 r. poz. 1967), w ktdrej zatacznikach znaj-
duja si¢ nastepujace wykazy:

1. Wykaz chorob zakaznych zwierzat podlegajacych

obowiazkowi zwalczania:

. 22) zgnilec amerykanski pszcz6t (American foulbrood)

oraz

2. Wykaz chorob zakainych zwierzat podlegajacych

obowiazkowi rejestracji:

o 37) zgnilec europejski (European foulbrood),
« 38) warroza (Varroosis),

«  39) choroba roztoczowa (Acariosis of bees),

«  42) maly chrzaszcz ulowy (Aethina tumida),

o 43) roztocze Tropilaelaps.

Omawiajac wyzej wymienione choroby zwalczane i rejestrowane pszczél,
chce nie tylko przyblizy¢ tematyke zwiazang z samymi chorobami i ich
objawami, ale przede wszystkim przedstawi¢ dzialania inspekcji wetery-
naryjnej, by wspolne dzialania pszczelarza i lekarza weterynarii pozwolity
na sprawny i efektywny sposéb zwalczania choréb i zapobiegania dalszemu

szerzeniu sie zakazenia nimi.

Koszty zwiazane ze zwalczaniem choroby podlegajacej obowiazkowi
zwalczania pokrywa odszkodowanie przyslugujace kazdemu pszczela-
rzowi, ktory zglosit wystapienie choroby w pasiece i w pelni zastosuje sie
do nakazéw i zakazdw zawartych w decyzjach dot. postepowania w czasie
zwalczania choroby.



I. Zgnilec amerykanski pszczoél
(American foulbrood)

gnilec amerykanski pszczél, nazywany zgnilcem zlosliwym, jest
bardzo grozna choroba pszczol. Wywoluje go bakteria Paenibacillus
larvae, ktéra atakuje wylacznie larwy pod zasklepem, uszkadzajac
$ciany ich jelit. Paenibacillus larvae atakuje od wiosny do jesieni, a najsil-
niej w lipcu i sierpniu. Zarazone larwy zamieraja w zasklepionej komoérce

— gnija, przybierajac kolor brunatno-zéttawy, brunatny, a w konicu czarny.

Choroba czesto pojawia sig, gdy pszczoly nie moga zebra¢ odpowiedniej ilo-
$ci nektaru, spadzi lub pytku (czyli gdy jest malo pozytku pszczelego) dla
duzej ilosci czerwi i pszczoly karmicielki ograniczaja do minimum pokarm
dostarczany larwom. Mozna ja takze wprowadzi¢ do pasieki, zakupujac za-
kazone zaczerwione ramki lub wprowadzajac do pasieki roje dzikie.

Rozwojowi choroby sprzyja brak odpowiedniej higieny w ulach, niemnie;
jednak zgnilec moze pojawic si¢ nawet we wzorcowej pasiece, jesli pojawia
sie w niej pszczoly z zarazonych uli lub gdy silne rodziny urzadzaja napad-
ki, rabunki na terenie zakazonej pasieki. Robotnice usuwaja martwy czerw
z ula, przenoszac bakterie na odnézach i narzadach gebowych do pokarmu,
ktorym karmia zdrowe larwy. W ten sposéb choroba rozprzestrzenia sie

w calym ulu.

Bakterie umiejscawiaja si¢ na wszystkich czesciach ula, na plastrach, w mio-
dzie, w pylku i w wosku, a co za tym idzie, mozna je przenies¢ do kolejnego

ula poprzez sprzet pszczelarski, a nawet przez ubranie pszczelarza.
€ y

Masa zamarlego czerwiu wydaje charakterystyczny zapach przypomina-
jacy zapach kleju stolarskiego. Bakterie s3 bardzo odporne - jedynym
naprawde skutecznym sposobem zwalczenia ich jest spalenie ula wraz z za-
bita/uspiong calg pszczela rodzing oraz zaoranie i odkazenie ziemi na pasie-

czysku.
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Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 11 lipca 2016 r.
w sprawie zwalczania zgnilca amerykariskiego pszczolpoz. 1123 okresla:

1) sposéb i tryb postepowania przy:

a. wykrywaniu i zapobieganiu rozwojowi zgnilca amerykanskiego
pszczol, zwanego dalej ,choroby’,

b. podejrzeniu choroby,
c. stwierdzeniu choroby,
d. wygaszaniu ogniska choroby;
2) $rodki stosowane przy zwalczaniu choroby;

3) rodzaj probek pobieranych do badari diagnostycznych oraz sposéb
ich pobierania i wysylania;

4) sposdb przeprowadzenia oczyszczania i odkazania.

W przypadku podejrzenia wystapienia choroby powiatowy lekarz we-
terynarii niezwlocznie podejmuje czynnosci majace na celu wykrycie lub

wykluczenie choroby:
1) dochodzenie epizootyczne;

2) badanie kliniczne wszystkich rodzin pszczelich w pasiece.

W przypadku braku podejrzenia wystapienia choroby powiatowy lekarz
weterynarii informuje posiadacza pszczé6l o dzialaniach mogacych zredu-
kowa¢ obecno$¢ czynnika zakaznego choroby i zapobiegajacych dalszemu

jego rozwojowi, a w szczegdlnosci o:

1) regularnej i sukcesywnej wymianie plastréw na ramki z weza
wytworzong z wosku poddanego procesowi sterylizacji;

2) przesiedlaniu pszczél;

3) poddawaniu procesowi sterylizacji wosku pozyskanego z plastréw;



4) niepozostawianiu w pasiece niezabezpieczonych przed dostepem

pszczét pustych uli, sprzetu pszczelarskiego i plastrow;
5) kontroli plastréw z czerwiem podczas przegladu rodziny pszczelej;

6) biezacym oczyszczaniu i odkazaniu wyposazenia, sprzetu i urzadzen
pasiecznych oraz wycofanych z uzytkowania uli,

7) niewprowadzaniu do pasieki rodzin pszczelich o nieznanym stanie

zdrowotnym;

8) ograniczeniu okolicznosci sprzyjajacych rabunkom,

w szczegllnosci przez:
a. dokarmianie rodzin pszczelich po ustaniu lotéw pszczél,

b. zabezpieczenie plastréw z miodem lub z zapasami pokarmu przed

dostepem pszczdl,
c. ograniczenie czasu przegladu rodzin pszczelich,
d. niepozostawianie otwartych gniazd,
e. zmniejszenie wylotu ula rabowanej rodziny pszczelej,
f. uszczelnienie pni pszczelich,

g. utrzymywanie w pasiece tylko silnych rodzin pszczelich.

W przypadku stwierdzenia objawéw klinicznych choroby wskazuja-
cych na wystapienie choroby w rodzinach pszczelich powiatowy lekarz
weterynarii pobiera od kazdej z nich prébki do badan diagnostycznych —
plaster lub jego wycinek o powierzchni co najmniej 20 cm” zawierajacy
w komorkach jak najwigcej chorobowo zmienionego lub martwego czerwia.
Pobierany plaster lub jego wycinek nie powinien zawiera¢ miodu. Pobrane
probki bez zbednej zwloki, nie pdzniej niz przed uptywem 24 godzin od
pobrania, przesyla sie bezposrednio do laboratorium.

W okresie oczekiwania na wyniki badan diagnostycznych powiatowy

lekarz weterynarii nakazuje oznakowanie pni pszczelich, w ktérych znaj-

duja sie rodziny pszczele podejrzane o chorobe, oraz zakazuje:
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a) przemieszczania z pasieki oraz do pasieki:

« pnipszczelich, rodzin pszczelich, pszcz6l, matek pszczelich, plastréw,
« uliiich wyposazenia,

« sprzetuinarzedzi uzywanych do pracy w pasiece,

« produktow pszczelich,

b) pozyskiwania produktéw pszczelich od rodzin pszczelich
podejrzanych o chorobe.

Stwierdzenie choroby w pasiece jest rOwnoznaczne ze stwierdzeniem ob-
jawéw klinicznych choroby w rodzinie pszczelej potwierdzonych dodat-
nim wynikiem badan laboratoryjnych.

Od rodzin pszczelich niewykazujacych objawéw klinicznych choroby w pa-
siekach wyznaczonych jako ognisko choroby pobiera si¢ (indywidual-
nie, bezposrednio z pni pszczelich) prébki miodu lub zapaséw pokarmu
(w ilo$ci co najmniej 40 ml), a w przypadku ich braku prébki:

1. wosku (bezposrednio z pustych plastréw z pni pszczelich w postaci
wycinkéw o powierzchni co najmniej 200 cm?)
lub

2. pszczél (co najmniej 30 pszczol, pobiera sig z plastréw z czerwiem)

lub

3. osypu (wilosci co najmniej 200 ml, pobiera si¢ z dna ula)

W przypadku stwierdzenia choroby w pasiece powiatowy lekarz wetery-
narii wyznacza pasieke jako ognisko choroby oraz:

1. zakazuje:

a) przemieszczania z pasieki oraz do pasieki:



« pni pszczelich, rodzin pszczelich, pszczét, matek pszczelich,

plastrow,
« uliiich wyposazenia,
« sprzetuinarzedzi uzywanych do pracy w pasiece,
« produktéw pszczelich,

b) pozyskiwania produktéw pszczelich od rodzin pszczelich
podejrzanych o chorobe.

. zakazuje pozyskiwania produktéw pszczelich od rodzin pszczelich,
w ktérych stwierdzono chorobe;

. nakazuje:
a) spalenie chorego pnia pszczelego po uprzednim zabiciu pszczot

lub

b) spalenie chorej rodziny pszczelej i jej gniazda po uprzednim zabiciu
pszczot

lub

c) przesiedlenie pszcz6t z chorej rodziny pszczelej oraz spalenie jej
gniazda,

d) przeprowadzenie oczyszczania i odkazania:

« pozostatych po chorych rodzinach pszczelich ulj,

w przypadku gdy ule nie zostaly unieszkodliwione przez spalenie,

« sprzetu, narzedzi oraz odziezy ochronnej uzywanych
przy utrzymywaniu rodzin pszczelich,

« sprzetu, narzedzi oraz odziezy ochronnej uzywanych
do pozyskiwania produktéw pszczelich,

« miejsc dotychczasowego utrzymywania chorych rodzin pszczelich.
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Oczyszczanie polega na usunigciu substancji mogacych zawiera¢ czynniki
chorobotworcze z pasieki, pni pszczelich, uli, sprzetu i narzedzi pasiecznych

oraz na ich unieszkodliwieniu.

Oczyszczanie wykonuje sie przy uzyciu $rodkéw fizycznych — narzedzi recz-
nych, sprzetu mechanicznego lub wody pod ci$nieniem.

Odkazanie przeprowadza si¢ przy uzyciu:
1) $srodkow fizycznych, w tym:

a) przez spalenie elementéw oraz sprzetéw drewnianych,

opalanie wnetrza drewnianych uli i sprzetéw metalowych,

b) uzycie wysokiej temperatury przez zanurzenie w ptynnym wosku
parafinowym o temperaturze 160°C przez co najmniej 10 minut;

2) produktow biobdjczych w rozumieniu Ustawy z dnia 9 pazdziernika
2015 r. 0 produktach biobéjczych (Dz. U. z 2018 poz. 2231 tj. z 30.11.2018r.).
Powierzchnie skazonego sprzetu i narzedzi po mechanicznym oczyszczeniu
poddaje sie odkazeniu produktem biobdjczym zawierajacym

podchloryn sodu jako substancje czynna.

Ule drewniane nadajace si¢ do dalszego uzytkowania — po ich oczyszcze-

niu — odkaza sie przez:

4. opalenie plomieniem lampy benzynowej lub gazowej

lub

S. opalenie przez napelnienie ula do polowy sucha stoma lub papierem,
a nastepnie podpalenie jego zawartosci i utrzymanie ognia

az do zbrazowienia drewna ula

lub

6. wyszorowanie $cian wewnetrznych i zewnetrznych ula produktem bio-
béjczym zawierajacym podchloryn sodu jako substancje czynna.



Elementy uli drewnianych o mniejszych gabarytach (korpusy) i drew-
nianego wyposazenia uli (beleczki, ramki, podkarmiaczki) - po ich oczysz-

czeniu — mozna odkazaé przez:

1. zanurzenie na 10 minut w podgrzanym do temperatury 160°C

wosku parafinowym,

2. zanurzenie na 20 minut w roztworze produktu biobdjczego
zawierajacym podchloryn sodu jako substancje czynna.

Ule z tworzyw sztucznych (styropianowe, poliuretanowe) po ich oczysz-
czeniu odkaza si¢ przez wyszorowanie §cian wewnetrznych i zewnetrznych
produktem biobdjczym zawierajacym podchloryn sodu jako substancje
czynna.

Wosk pozyskany w pasiece, w ktorej stwierdzono chorobe, przed jego po-
nownym zastosowaniem w pszczelarstwie powinien zosta¢ poddany stery-
lizacji podczas procesu autoklawowania w temperaturze 121°C, w ci$nieniu
0,1 MPa, przez 30 minut.

Teren przed skazonymi ulami odkaza si¢ przez posypanie lub polanie pro-
duktem biobdjczym zawierajacym podchloryn sodu jako substancje czyn-
na, a nastepnie przekopanie na gltebokos¢ 30 cm.

W przypadku wyznaczenia ogniska choroby przez powiatowego lekarza

weterynarii okre$la sie:

1. obszar zapowietrzony si¢gajacy co najmniej 6 km od ogniska
choroby, uwzgledniajac czynniki geograficzne, administracyjne,
ekologiczne i epizootyczne odnoszace si¢ do choroby
oraz kontrolowanych obiektéw,

2. sposéb oznakowania obszaru zapowietrzonego.
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W obszarze zapowietrzonym powiatowy lekarz weterynarii dokonuje
przegladu rodzin pszczelich w pasiekach.

Powiatowy lekarz weterynarii uznaje ognisko choroby za wygasle, jezeli:

L conajmniej po 6 tygodniach od zastosowania zakazéw i nakazoéw,
po przeprowadzeniu oczyszczania i odkazania przeprowadzil
badanie kliniczne wszystkich rodzin pszczelich pozostatych
w ognisku choroby i nie stwierdzil objawéw klinicznych choroby

lub

2. znajdujace si¢ w ognisku choroby wszystkie rodziny pszczele
lub pnie pszczele zostaly unieszkodliwione oraz zostalo
przeprowadzone oczyszczanie i odkazanie.

Koszty zwigzane z leczeniem i zwalczaniem choréb zakaznych pszczét pod-
legajacych rejestracji pokrywa wlasciciel pasieki i by¢ moze dlatego wielu
pszczelarzy nie zglasza, a co gorsza — nie zwalcza choréb zakaznych pszczol
podlegajacych rejestracji.

II. Zgnilec europejski pszczoél
(European foulbrood)

arazliwa choroba bakteryjna czerwiu niezasklepionego, rzadziej

zasklepionego, wywolywana przez ziarniaka Melissococcus pluto-

nius, znana w Polsce takze pod nazwa kislica. Jest przyczyng stab-
niecia i zamierania rodzin pszczelich.

W pierwszym okresie pasiecznym choroba ma zazwyczaj przebieg fagodny

i gdy zwieksza si¢ ilo§¢ pozytku w rejonie lotéw pszczoét — jakby zanika.



Brak typowych objawéw tej infekcji (szczegélnie w rodzinach w duzych
pasiekach i w pasiekach wedrownych) powoduje, ze stabnace rodziny nie
sa likwidowane ze wzgledéw ekonomicznych, a stale zasilane czerwiem
z innych rodzin, wykazuja dostateczna sile. Pod koniec sezonu pasiecznego

nasilenie infekcji nieco stabnie i rodziny sa zimowane bez leczenia.

Choroba daje o sobie silniej zna¢ dopiero w kolejnym sezonie pszczelar-
skim. Zrédlem zarazenia moga by¢ chore lub zamarle larwy, miéd, pierzga,
zainfekowane plastry czy narzedzia pszczelarskie i nieodkazone ule. W ulu
choroba szerzy si¢ za posrednictwem pszczo6l karmicielek, a najbardziej

wrazliwe na zarazenie sa larwy w okresie karmienia pierzga i miodem.

Pomiedzy pasiekami zgnilec europejski szerzy sie poprzez wedréwki za-
razonych rodzin, sprzedaz odkladow, pakietéw pszcz6l i matek z chorych
pasiek.

Choroba najcze$ciej pojawia sie w maju i w czerwcu. Po kilku dniach od
zarazenia oskorek larwy staje sie przejrzysty, widoczne sg wtedy tchawki
i przewod pokarmowy oraz kredowobiale skupiska paciorkowca w jelicie
srodkowym. Chore larwy nastepnie zamieraja — ciemnieja, tracg polysk.
Potem obumarte larwy rozkladaja sie, osiadajac na dnie lub $cianie komorki.

W przebiegu zgnilca europejskiego wyrézniamy postac:

. kwaéng (fagodna) - choruje i zamiera czerw otwarty - rozklad larwy,
wyczuwany jest zapach kwaénych jablek,

« cuchnacy (gnilng) - zamieraja i rozkladaja sie larwy pod zasklepem,

przypomina zapach gnijacego miesa.

Wystapieniu choroby mozna zapobiega¢ poprzez: utrzymywanie higie-
ny w pasiece, niekupowanie odkltadéw z niepewnych zrédel, zaopatrzenie
pszczoétna zime w dostateczng ilo§¢ pytku, odpowiednio czesta dezynfekeje

uli, ramek i narzedzi pszczelarskich.
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II1. Warroza (Varroatosis)

arroza (Varroatosis) jest zarazliwa i pasozytnicza chorobg czer-

wiu i pszcz6l. Wywoluje ja roztocze Varroa destruktor.

Osobniki na ciatach dorostych pszcz6l sa samicami. Zimg po-
zostaja przyczepione do odwloka pszczol, a wiosng wchodza do komérek
z larwami i odZzywiaja sie ich hemolimfy. Osobniki meskie spotka¢ mozna
jedynie pod zasklepem w komorce trutowej lub pszczelej, gdzie odbywa sig

cykl rozwojowy.

Samice skladaja od 2-5 perlowobialych, elipsowatego ksztaltu jajeczek
iznacznie czeéciej (5-12 razy) zasiedlaja komérki z czerwiem trutowym niz
pszczelim (w temperaturze gniazda pszczelego cykl rozwojowy samca trwa
6-7 dni, samicy 8-10 dni). Z pierwszego wylega si¢ samiec, z nastepnych
juz tylko samice. W komorce pszczelej moze znajdowac sie 5-6 jaj, w tru-

towej wiecej o jedno.

Pasozyty powodujace te chorobe nie posiadaja naturalnych wrogéw
mogacych ograniczy¢ ich rozprzestrzenianie i sa bardzo ekspansywne, dla-
tego kazda wyleczona rodzina pszczela po kilku miesigcach ulega ponowne-

mu zakazeniu i nieleczona zawsze ginie.

Czerw trutowy i pszczeli wychowywany w ciemnych, wielokrotnie czer-
wionych plastrach, infekowany jest przez samice Varroa cze$ciej niz ten w
jasnych, ale poza organizmem czerwiu i pszczo6l pasozyty te ging — w zalez-

nosci od temperatury i wilgotnosci — po 1-10 dniach.

Na skutek pobierania przez samice Varroa hemolimfy zaatakowane pszczoly
(larwy, poczwarki i osobniki doroste) stabna. Czerw wykazuje oznaki nie-
dozywienia, co skutkuje mniejsza masa ciala wygryzionych pszczét (nawet
do 25%) i powaznym skréceniem dlugosci ich zycia. Larwa porazona przez

kilka samic Varroa nie rozwija si¢ prawidlowo i wychowana z niej pszczota



bedzie miata niedorozwiniete skrzydla, odnéza i mniejszy odwlok, moze
tez dochodzi¢ do zamierania czerwiu. Pszczoly, ktére wychowaly sie pod
koniec lata z czerwiu silnie opanowanego przez warroze, sa tak oslabione,
ze tylko 10% z nich jest zdolne przetrwa¢ do wiosny.

Porazenie rodzin przez pasozyty okreéla sie, liczac w czerwcu dobowy
osyp samic Varroa zmartych ze staroéci. Liczbe martwych samic (zmartych
w ciggujednej doby) mnozy sie przez 120. Wynik wskazuje liczbe wszystkich
pasozytow w rodzinie. Jezeli osyp dzienny warrozy przekracza 100 sztuk,
to znaczy, zZe na pszczolach wszystkich stadiéw znajduje sie ponad 12 tys.
szt. roztoczy. Taka rodzina zginie w ciagu najblizszego miesigca lub dwoch.
Zazwyczaj jednak choroba przebiega skrycie przez pierwsze dwa-trzy lata,
mimo ze w tym okresie ulega porazeniu 20-30% pszcz6l.

Objawy kliniczne w rodzinie:

« zamieranie czerwia trutowego i pszczelego gléwnie w stadium przed-

poczwarki (widoczny na dennicy, deseczce wylotowej i na ziemi),

« obecno$¢ robotnic i trutni z zaburzeniami rozwojowymi, niezdolnych
do lotu, usuwanych czesto z rodziny,

« czeste rojki,
+ silne oslabienie rodziny pod koniec lata, w jesieni i na wiosne,
« masowe padanie pszcz6l przy silnej inwazji w listopadzie,

« brak zawiazywania klebu zimowego i zwigzane z tym biegunki.

Roztocze Varroa zwalcza si¢ srodkami farmakologicznymi. Leczenie
przeprowadza si¢ po zakonczeniu pozytkéw i odebraniu ostatniego miodu
(wwiekszosci pasiek jest to druga potowa lipca lub przetom lipca i sierpnia).
Jezeli porazenie rodzin jest bardzo duze (wiecej niz 10%), zabieg nalezy po-
wtorzy¢ jesienia. Najczesciej wykorzystywane $rodki to kwas mrowkowy
i amitraza. Ten pierwszy jest bardzo skuteczny, gdyz zabija do 98% rozto-

czy pasozytujacych na pszczolach dorostych, a takze niszczy cze$¢ roztoczy
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na czerwiu zasklepionym. Ponadto nie powoduje opornosci w populacjach
roztocza oraz nie skaza produktéw pszczelich. Amitraze stosujemy wtedy,
gdy w rodzinach nie ma czerwiu zasklepionego w formie odymiania (tablet-
ki, paski). Niestety pasozyt uodpornit si¢ czesciowo na jej dziatanie.

Warroze mozna réwniez zwalcza¢ metodg biotechniczna, jaka jest wyci-
nanie czerwiu trutowego, stosujac tzw. ramke pracy. Jest to zwykla pusta
ramka gniazdowa, ktora pszczoly zabudowuja ,dzikim” plastrem. Samice
Varroa znacznie czgsciej niz czerw pszczeli zasiedlaja czerw trutowy. Plastry

z zasklepionym czerwiem trutowym wycina sie i przetapia.

I'V. Choroba roztoczowa (acarinosis apium)

horoba roztoczowa (zaraza roztoczowa) ma charakter przewlekly,

a wywoluje ja $widraczek pszczeli (Acarapis woodi). Jego owalne

cialo barwy z6ltej jest podzielone na niezbyt wyrazne segmenty.
Aparat gebowy typu klujaco-ssacego stuzy do pobierania hemolimfy. Za-
plodnione samice po wniknieciu do tchawek i pary mlodych pszczét sktla-
daja od 5-7 jajeczek, z ktérych po 3—-4 dniach wylegaja si¢ larwy. Cykl roz-
wojowy $widraczka trwa ok. 10-14 dni.

Acarapis woodi w tchawkach martwej pszczoly ginie po dwéch dobach,
poza organizmem pszczoly — po kilku godzinach. Dojrzale pasozyty, larwy
i nimfy w trakcie zerowania mechanicznie uszkadzaja tchawki, co prowadzi
do wylewéw hemolimfy. Wszystkie stadia rozwojowe pasozyta, jego wylin-
ki i kal moga zatyka¢ tchawki.

W nastepstwie zaburzen w odzywianiu mie$ni poruszajacych skrzydelka,
zarazone pszczoly traca zdolnosci lotne, za$ ich mieénie ulegaja zwyrod-
nieniu i martwicy. Wiosng, podczas pierwszego oblotu niezdolne do lotu

pszczoly o wywinietych skrzydelkach lub te bezskrzydle, o rozdetych od-



wlokach pelzaja na ziemi przed wylotami, czesto zbijajac si¢ w grupki. Przy

silnym zarazeniu rodziny gina w zimie.

Choroba szerzy sie na skutek kontaktu miedzy pszczolami, rodzinami, pa-
siekami: rabunki, migracje rojéw, wedréwki, zasilanie rodzin pszczotami,

naloty, laczenie rodzin, chore matki.

Material do badari stanowia martwe pszczoly (50-100 szt.) pobrane z den-
nicy z osypu zimowego, z deseczki wylotowej lub z ziemi przed ulem. Za
wystepowaniem choroby roztoczowej w rodzinie przemawia stwierdzenie

nawet u jednej pszczoly w badanej prébce jaj, larw lub dojrzalych roztoczy.

V. Maly chrzaszcz ulowy (Aethina tumida)

aly chrzaszcz ulowy (Aethina tumida) ma dtugoéé okoto 5,7 mm
i szeroko$¢ 3,2 mm. Jest pasozytem czerwiu pszczelego i szkod-
nikiem miodu, pierzgi i plastréw. Dorosle chrzaszcze, osiagajace
dojrzalos¢ plciowa w wieku okotlo jednego tygodnia, dostaja sie do uli, zja-
daja czerw, midd, pierzge i wosk, a takze larwy ijajainnych chrzaszczy. Nisz-
czg plastry, powoduja fermentacje miodu oraz jego wyplywanie z komorek

plastra. Zanieczyszczaja go tez swoimi odchodami.

Skladajg jaja przede wszystkim na zasklepionym czerwiu, po wygryzieniu
niewielkich otworéw w zasklepie, a takze na plastrach z pierzga, miodem
iwroéznych szczelinach ula. Larwy malego chrzaszcza ulowego wylegaja sie
z jaj po okoto 2—4 dniach i przez kolejne kilkanascie dni (nawet do trzech
tygodni) zeruja w ulu, robiac ogromne spustoszenie wérdd czerwiu i zapasu
miodu. Nastepnie larwy wypelzaja z niego i zakopuja sie w ziemi wokot ula.
Tam przeobrazaja si¢ w posta¢ dorosla. Rozrodczo$¢ samic jest ogromna,
kazda moze zlozy¢ w ciagu trwajacego 160-180 dni zycia od kilkuset do
tysiaca jaj.
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Obecnos¢ malego chrzaszcza ulowego mozna wykry¢ przy pomo-
cy bardzo prostej pulapki — na dennicy ula nalezy polozy¢ falista plytke
i zajrze¢ pod nig za jaki$ czas. Dorosle osobniki malego chrzaszcza ulowe-
go beda chowaly sie w tunelach plytki. Mozna réwniez rozlozy¢ skrzynie
z ziemia pod wylotkami uli. W fazie wychodzenia larw z ula i rozwoju w gle-
bie bezpoérednio pod wylotkiem cykliczna wymiana skrzyn przerywa cykl
rozwojowy i redukuje populacje.

Zapobieganie polega na niepozostawianiu plastréw z zapasami i martwym
czerwiem w pustych ulach. Plastry z miodem trzeba odwirowaé natych-
miast po odebraniu ich z uli. Nie nalezy réwniez przetrzymywac¢ odsklepin,
tylko od razu je przetwarzaé. Zaréwno w gniazdach, jak i w nadstawkach
nalezy stosowaé $wieze plastry, natomiast w przechowalniach plastrow
utrzymywac¢ niskie temperatury, gdyz w temp. ponizej 10°C larwy chrza-
szcza ging.

Maly chrzaszcz ulowy jest gatunkiem bardzo odpornym i wytrzymatym,
bardzo trudno z nim walczy¢, bo szybko przystosowuje sie¢ do nowych wa-
runkow $rodowiskowych. W locie pokonuje nawet kilkanascie kilometréw
w poszukiwaniu nowych uli do opanowania. Doskonale wytrzymuje okre-
sowe braki pozywienia i susze — bez wody i pokarmu moze przetrwaé nawet
dziewig¢ dni. Na jednym plastrze w ulu moze natomiast przezy¢ nawet dwa

miesigce.

VI. Roztocze Tropilaelaps

Wrystepuja dwa gatunki roztoczy Tropilaelaps: T. clareae oraz T. mercedesae.
Dojrzate plciowo roztocza o podluznie owalnym ciele i czterech parach od-
ndzy sa u mlodych osobnikéw barwy jasnobrazowej, u starszych — ciemno-

czerwonej, a nastepnie brazowe;j.



Wspolistnienie pomiedzy Tropilaelaps i Zywicielem, jakim jest pszczola
miodna, nie osiagneto jeszcze rownowagi. Roztocze, pasozytujac i rozmna-
zajac sie w rodzinie, moze spowodowac w ostatecznym efekcie calkowitq jej
likwidacje. Rodziny pszczoly miodnej (A. mellifera) moga zginaé w ciagu
jednego roku od pojawienia si¢ w nich roztoczy. Cykl rozwojowy pasozyta
jest zsynchronizowany z rozwojem pszczoly i trwa okolo jednego tygodnia.
Konczy sie¢ przed wygryzieniem sie z komorki pszczoly, a dojrzaly plciowo
pasozyt jest przez nig transportowany i przenoszony do nastepnej komor-
ki plastra z czerwiem trutowym lub czerwiem robotnic. Roztocza wnikaja
w nie przed catkowitym ich zasklepieniem. Preferowany jest czerw trutowy.

Zwykle do zasklepionych komorek z czerwiem wnika od 1 do 4 zaplod-
nionych samic skladajacych od 4 do 6 jajeczek. W jednej komérce mozna
stwierdzi¢ az 14 dojrzatych roztoczy i 10 nimf. Tylko nimfy i dojrzale rozto-

cza s3 aktywne i odzywiaja sie hemolimfa czerwiu.

Pasozyt jest widoczny golym okiem, przy czym jest mniejszy niz Varroa de-

structor, a takze szybko si¢ porusza i przemieszcza na ramkach z czerwiem.

Dorosta pszczola nie moze by¢ zywicielem roztoczy, poniewaz nie s3 one
zdolne do przebicia powlok jej ciala. Przezywalno$¢ pasozytow poza ko-

morkami z czerwiem jest do$¢ krotka i nie przekracza dziewieciu dni.

Porazony czerw w stadium larwy wyprostowanej, przedpoczwarki i po-
czwarki z reguly ginie.

Jednak cze$é zarazonych poczwarek przezywa i rozwijaja sie z nich pszczoty
o nieprawidtowo wyksztalconych skrzydtach.

Choroba szerzy si¢ za posrednictwem pszczol, na ktérych usadawiaja sie
roztocza, oraz roztoczy pelzajacych po plastrach i wewnetrznych $cianach
ula, a pomiedzy ulami i pasiekami poprzez: pszczoly bladzace i rabujace ro-
dziny oslabione, wedréwki trutni, rojéow, importy matek, osadzanie rojéw
niewiadomego pochodzenia, przekladanie plastréw z czerwiem porazonym
przez roztocze do rodzin zdrowych. Pasozyty odpadaja z ciala robotnic na
kwiaty podczas zbierania nektaru i pytku, a zbieraczki zarazaja sie i przeno-

sz3 chorobe do ula.
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Objawy kliniczne inwazji Tropilaelaps sa podobne do tych wywolywanych
przez warroze: skrocone i zdeformowane skrzydta oraz odnéza, zdeformo-
wany odwlok, otworki w zasklepach komorek, czerw rozstrzelony, martwy,
pszczoly pelzajace przed wylotkiem ula.

Roztocza Tropilaelaps mozna wykry¢ poprzez:

« regularne sprawdzanie osypu na wkladkach dennicowych

(siatki dennicowe lub lepkie wktadki),
« regularne usuwanie osypu w okresie letnim,

« kontrole odsklepionego czerwiu.

W przypadku stwierdzenia/podejrzenia choroby w gospodarstwie wla-
$ciciele pasiek zobowiazani sa do zgloszenia tego faktu powiatowemu leka-
rzowi weterynarii wlasciwemu ze wzgledu na miejsce zamieszkania. Ten za$
— w przypadku choréb zakaznych podlegajacych obowiazkowi rejestracji —
zbiera, przechowuje i przekazuje informacje dotyczace wystepowania takiej

choroby wojewéddzkiemu lekarzowi weterynarii.

Obecny system nadzoru nad rodzinami pszczelimi prowadzony przez In-
spekcje Weterynaryjna w kontekscie zadan zwiazanych z realizacja ustawy
o ochronie zdrowia zwierzat i zwalczania choréb zakaznych zwierzat jest
efektywny tylko przy pelnej wspodlpracy, zaangazowaniu i do§wiadczeniu

opartym na szerokiej wiedzy zaréwno lekarzy weterynarii, jak i pszczelarzy.






inz.Jan David

Stredni skola gastronomie
a farmaérstvi Jesenik

Srednia szkola gastronomiczna
i rolnicza Jesenik
— kierunek pszczelarz




/

rednia szkola gastronomiczna i rolnicza Jesenik

oferuje bogaty wyboér kierunkéw zakonczonych

uzyskaniem dyplomu zawodowego i technikum
uzupelniajace zakonczone uzyskaniem matury. Na-
uka ma miejsce w dwdch lokalizacjach. W Jeseniku
odbywa si¢ nauka na kierunkach gastronomicznych
(kelner-kucharz, rzeznik-wedliniarz, piekarz, cu-
kiernik) oraz przygotowanie do matury. W Hornich
Hefmanicach oprécz kierunku kowalstwo artystycz-
ne i rymarstwo odbywa sie ksztalcenie w zawodach:
rolnik-hodowca, mechanik maszyn rolniczych, kowal-
-podkuwacz oraz pszczelarz.

Jakie znaczenie ma ksztalcenie
w zawodzie pszczelarza?

W Republice Czeskiej w 2018 roku bylo zarejestro
wanych 62 240 pszczelarzy, czyli okolo 6 tys. wiecej
w poréwnaniu z rokiem poprzednim. W 2018 roku po-
siadali oni 778 353 rodzin pszczelich, czyli o 108 tys.
wiecej niz w roku 2017. Wigkszoé¢ pszczelarzy jest
zarejestrowana w jednym zwiazku. Wiekszos¢ z nich
nie ma wyksztalcenia pszczelarskiego. Doswiadczenia
w tym zakresie nabierali poprzez praktyke, czasem
pomagali im w tym przodkowie lub znajomi.
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Czeskie prawo nie wymaga od pszczelarzy zadnego specjalnego wyksztal-
cenia i pomaga zaczynajacym pszczelarzom w wyposazeniu pasieki lub pra-

cowni pasiecznej.

Za poczatek nowoczesnego pszczelarstwa uwaza si¢ wynalezienie przez
Jana Dzierzona ula szafowego, ktére datuje sie na rok 1840. Od tego czasu
dos¢ intensywnie zajmujemy sie pszczelarstwem — zootechnika, biologia
pszczol, bazg pozytkows, systemami ulowymi, sktadem miodu lub pytku
ichorobami. Pszczelarze robia to wszystko, aby osiagnacé wigksze i state zbio-
ry miodu. Z jakim efektem? Mamy coraz wiecej rodzin pszczelich i pszczela-
rzy, czesto o watpliwej wiedzy na temat funkcjonowania rodzin pszczelich
iz podstawowgq wiedzg, taka jak ,sprawdzone” rozwigzania i ,gwarantowa-
ne wyniki”. Hoduja oni pszczoly w terenie, w ktérym wartoéci odzywcze
dla pszczét weigz gwaltownie spadaja (nie jesteémy w stanie zmienié tren-
déw w gospodarowaniu krajobrazem). Nasze zbiory to okolo 20 kg na jedna
rodzing pszczela. Pogodzilismy si¢ z wymieraniem pszczol, czesto siegaja-
cym 30%, nie mozemy poradzi¢ sobie ze szkodnikami i chorobami pszczét,

podobnie jak z falszowaniem miodu...

Celem naszego kierunku nie jest nauczenie $rodkéw zootechnicznych, ale
zblizenie uczniéw do zrozumienia rodziny pszczelej, jej potrzeb i naturalne-
go zachowania. Nie dazymy do produkowania miodu, ale do wyksztalcenia
ucznidw, profesjonalnych odbiorcéw i szerokiego grona zainteresowanych.
Jedynie dzialania u$wiadamiajace moga zmienic¢ trend, jaki obserwujemy

w tej dziedzinie.

Zrédta (dostep 10.04.2019):

http://www.modernivcelar.eu/clanky/aktualni-pocet-chovanych-vcelstev-
v-cr.html

httlTs:/ /www.cmsch.cz/evidence-a-oznacovani-zvirat/statistiky-ue/
vcelarske-statistiky/

http://wwwucelky.cz/clanky/2017-prumerne-medne-vynosy-cr.htm
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Uvod

kladdm do Vasich rukou publikaci, kterd vznikla v ramci

preshrani¢niho projektus nazvem ,Polsko-¢eské rozho-

vory o véeldch a medu” realizovaném Niskym okresem
(Powiat Nyski). Téma projektu je velmi zajimavé, ale také velmi
zdvazné, nebot pojedndva o nasi budoucnosti, o tom, jak ohrom-
ny vyznam ma koexistence ¢lovéka a prirody, o tom, jak muzeme
prirodé pomociajakji poskozujeme, aniz si ptitom uvédomujeme,
ze vlastné skodime sami sobé.



Tuto publikaci tvoii souhrn prednasek, které si mohli obyvatelé nisko - je-
senického prfihrani¢i vyslechnout béhem vcelaiské konference porddané
niskym okresem. Rozhodné stoji za precteni, protoze obsahuje mnoho
zajimavych postieht a pozndmek, napf. tykajicich se vlastnosti medu ¢i me-
tod hodnoceni jeho autenticity a kvality. Zajemci o v¢elatstvi zde najdou
informace o podminkach ptimého prodeje medu nebo o znamych a po-

tiranych nemocech u v¢el.

Srde¢né zvu k precteni publikace nejen vcelate, kterych je u nds, v ,krajiné
medu”, hojnost, ale také v§echny milovniky prirody a sladkého, vornavého
medu.

Andrzej Kruczkiewicz

nisky starosta
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O projektu

rojekt ,Polsko-c¢eské rozhovory o véelach a medu”, spolufinanco-

vany z prosttedka Evropského fondu pro regiondlni rozvoj v rdmci

Programu Interreg V-A Ceska republika — Polsko Fond mikropro-
jektt Euroregionu Pradéd, realizoval Powiat Nyski (Nisky okres) ve spo-
luprici s ¢eskym partnerem, jimz byla Stfedni Skola gastronomie a far-
méfstvi Jesenik a Svaz véelait (Koto Pszczelarzy) v Nise. V rdmci projektu,
jehoz realizace byla planovand na roky 2018 - 2019, zorganizoval Powiat Ny-
ski spole¢né vysizeni medonosnych dievin, kterého se zac¢astnila mlddez
ze Sdruzené sttedni $koly (Zespét Szkét i Placéwek Oswiatowych) v Nise
a partner projektu. Dalsi aktivitou bylo usporaddni v¢elaiské konference mj.
za ucasti védeckych pracovnika z Opolské univerzity. Produktem ptimo
souvisejicim s konferenci je tato publikace obsahujici vSechny prednasky,
které si mohli ucastnici setkdni vyslechnout. V ramci propagace projektu
byly zhotoveny upominkové predméty v podobé véelky a specidlni ekolo-
gické pytlicky se semeny medonosnych rostlin.
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Projekt realizowany
“przez Powiat Nyski
* jest wspétiinasowany
ze Srodkdw
Elropejskiego
Funduszu Rozwoju
'Reglonz\r\rﬁa‘
oraz o
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asadzenia rlJ b{ indo

wykonane w ramach proj
e,f;:ll,‘. :

Hyski wspatfinansowany
kiw budzetu paistwa. Przekraczamy granice.
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NISKY OKRES
Powiat Nyski

— krajina medu




isky okres (Powiat nyski) je re-

gion atraktivni pro obyvatele,

turisty a také pro investory. Bez-
pecnost, rozmanitd nabidka vzdélavéni,
ochrana zdravi a turistické zajimavosti
jsou oblasti, které spole¢né vytvareji do-
bré klima nejen pro zivot, ale také pro
investice a pro byznys. Tim nejcennéj$im,
co nisky okres ma, jsou turistické kra-
sy, dobré hospodaiské zazemi, aktivni a
vuci spoluprici otevieni zahrani¢ni part-
nefi, obyvatelé angazujici se v lokdlnim
spolecenstvi a také znamenité, vonavé a
zdravé medy. Je nutno zduraznit, Ze v sa-
motném niském svazu véelait je registro-
vano 140 ¢lent, ktefi hospodafi s témér
4500 vc¢elstvy. Musime mit na paméti, ze
med, ktery odjakziva zivi a 1é¢i, je jednim
z nejstar$ich apiterapeutik pouzivanych
v 1é¢bé mnoha onemocnéni a dnes je po-

vazovan za ohromné bohatstvi regionu.
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Hovotime-li o pfirodnich krasdch niského okresu, pak nesmime zapome-
nout na reten¢ni nddrze - jezera, kterd plni rovnéz turisticko — rekrea¢ni
funkci: Niské, Otmuchowské a Paczkowské. Bohata turisticka infrastruktu-
ra prvnich dvou nddrzi pfimo vybizi k provozovani vodnich sportua. Pis¢ité
atravnaté pldze, pristavisté pro plachetnice, pujéovny turistického vybaveni
a gastronomicko — ubytovaci zdzemi tvofi dobré podminky pro aktivni od-

pocinek.

Z mést v niském okrese si zvla$tni pozornost zasluhuje Nisa (Nysa), které
se vzhledem k jejim bohatym architektonickym pamatkam, zejména sakrdl-
nim, #{k4 ,slezsky Rim”; Otmuchéw s ty¢icim se nad méstem a pozdéji pre-
stavovanym stiedovékym, biskupskym hradem a sou¢asnym gastronomic-
ko — ubytovacim zdzemim a déle Paczkéw, jehoz centrum obepind témér
uplné zachovalé stredovéké méstské opevnéni s 19 bastami. Tento dobie

zachovaly obranny komplex je pti¢inou, ze se Paczkowu fika ,polské Car-

cassonne”; vroce 2012 bylo mésto oznaceno jako historickd pamatka.

Jinou, dulezitou a zdroven nezvyklou - z hlediska krajinnych ptvabua
a unikdtni fauny a flory — turistickou oblasti je hornatd oblast - Zlatohorska
vrchovina (Géry Opawskie), kde byla vytvotena chrénénd krajinna oblast
»Gory Opawskie” a ptirodni rezevace. Na tizemi Zlatohorské vrchoviny
mohou navstévnici odpocivat aktivné, mohou provozovat pési turistiku
na znacenych stezkidch a nau¢né-pfirodnich stezkdch, cykloturistiku na
trasdch znacenych pro turistickd a horskd kola. Pozornost si zaslouzi také
pozustatky po dobyvdni zlata, které mohou turisté navstivit béhem puto-
vani po znatené ,Stezce zlatych havifa” (Zlatohorskd vrchovina) nebo
pti prohlidce stfedovékého skanzenu dobyvani zlata Zlatorudné mlyny
(v blizkosti Zlatych Hor).

Turisticka infrastruktura spole¢nd pro cely nisky okres zahrnuje také témér
400 km znacenych cyklotras, které prochdzeji uzemim celého okresu, na-
pojuji se na cyklotrasy na ceské strané, tvori sit cyklotras nisko-jesenic-
kého prihrani¢i a umoznuji cyklistim poznat zajimava zakouti regionu.

Jednou z poutavych cyklistickych tras je ,Carodéjnickd cyklotrasa”, kterd
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vede tizemim okresu od statni hranice (Zlaté Hory) pies Gluchotazy, Nisu,
Otmuchéw do Paczkowa (95 km).

Neoddélitelnym prvkem kulturniho Zivota niského okresu jsou zdejsi pra-
videlné porddané akce, k nimz patii Svatek niského okresu (Swigto Powiatu
Nyskiego), Dny pevnosti Nisa (Dni Twierdzy Nysa), otmuchowské Kvéti-
nové léto (Lato Kwiatéw), soutéz zenct, Jakubsky jarmark (Jarmark Jaku-
bowy), Festival turistické pisné KROPKA (Festiwal Piosenki Turystycznej
KROPKA), v¢elaiské konference, Svitek medu (Swieto Miodu), cyklistické
zavody, regaty a mnoho jinych akci, béhem kterych si kazdy névstévnik naj-
de pro sebe néco zajimavého.

Izabela Kicak

Biskupska kupa
fot. Joanna Boldak
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. Muzejni expozice
Carodéjnické procesy

v nisko-jesenickém pohranici
Okresni Muzeum v Nise

fot. Izabela Kicak

Klenotnice sv. Jakuba
fot. Izabela Kicak
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Klenotnice sv. Jakuba
fot. Izabela Kicak

Bastion sv. Hedviky v Nise
fot. Joanna Boldak
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Mensi bazilika sv. Jakuba
asv. Anezky v Nise

fot. Joanna Boldak

Interiér Mensi
baziliky v Nise
fot. Joanna Boldak

Muzeum plyndrenstvi
Paczkow
fot. Izabela Kicak
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Centralni muzeum
vale¢nych zajatcu
Lambinowice

fot. Izabela Kicak

Triténova fontana
fot. Joanna Boldak
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Muzeum plynarenstvi
Paczkow
fot. Izabela Kicak

Tritonova fontina
fot. Joanna Boldak

Smirci kiiz
fot. Joanna Botdak
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Solankova gradovna
Glucholazy

fot. Archiwum Starostwa
Powiatowego w Nysie

Biskupska kupa
fot. Joanna Boldak Krasna studna v Nise
fot. Joanna Boldak
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Maria Skarbek-Kluska

Soubor $kol a osvétovych
pracovist v Nise




ed od praddvna doprovizel

lidstvo.  Symbolem  Hor-

niho Egypta byla uctivana
véela medonosnd, o ¢emz svéd¢éi nale-
zy v hrobkdch faraonu. Za pocatek
odborného véelafeni vs$ak vdécime
Aristotelovi. Byl pionyrem ve zko-
uméni veelstev a jejich chovénil.
Recky 1ékat Hippokratés znal vice nez
300 rtznych receptt na pouziti medu
vjidle nebo v 1ékatstvi a sdm se dozil 111
let. Norimberk byl prosluly prodejem
medu. Toto mésto bylo povazovino za
metropoli obchodu s medem a také za
mésto pernikd. Za zminku stoji, Ze med
byl natolik zddanym produktem, Ze se
o néj vedly vilky. Dobrym ptikladem je
tteba napadeni Kréty Turky v 17. stoleti
kvuli produkci jejich slavného tymidno-
vého medu.
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NUTRICNI HODNOTA MEDU

60. letech bylo v medu objeveno 60 raznych slou¢enin. Dnes vime

o vice nez 600 slouc¢enindch, z nichz 300 latek pusobi na lidsky or-

ganismus priznivé. Obsah jednotlivych slozek medu vykazuje vel-
ké kolisani v zavislosti na jeho puvodu. Kalorickd hodnota medu je ptibl.
330kcal/100g produktu.

Med je bohaty na sacharidy. Ty tvoti az 74,8% medu, z toho redukujici cukry
5%, gluk6za 30%, fruktdza 38%, maltézaaz 5,4%, melecitdza az 28% (vyhrad-
né v medech medovicovych), sacharéza se primérné vyskytuje v mnozstvi
1,3% (v pohankovém a viesovém medu ji je 0,8% a téméf 7,7% v medu akéto-
vém). Ve zralém medu by sacharéza viibec neméla byt pritomna. ) Kromé
toho v raiznych typech a druzich medu byla zjisténa nevelkd mnozstvi 22
jinych cukrimj. trehal6zy, izomaltézy, melibi6ézy a genciobiézy. Je nutno po-
znamenat, ze slad$i medy maji vice fruktézy nez glukézy. Glykemicky index
medu ¢ini IG=85 a zavisi na mnozstvi fruktézy. Cim vice fruktézy v medu,
tim mensi narast glukozy v krvi a tim i nizsi glykemicky index. V testech
s potkany byl prokdzan hypoglykemicky vliv medu na zvifeci organismus.
Vyzkum prokdzal, Ze konzumace medu zpusobuje po 120 minutich nizsi
narust hladiny glukézy v krevnim séru nez pii konzumaci glukozy, fruktézy,
laktdzy, jablka, brambor, chleba ¢iryze. Dlouhodobé uziviani medu pomdha
ve stabilizaci procesu onemocnéni u diabetik (13

Ke slou¢enindm vznikajicim v duasledku kyselinového rozkladu jednodu-
chych cukrt, hlavné fruktézy, muzeme zaradit S-hydroxymetylfurfural
(5-HMF). Oh#ivani a uchovavani zpisobuje, ze mnozstvi S-HMF narista.
Tento ukazatel nam tik4, jak dlouho byl med skladovén a jak s nim bylo za-
chazeno. Cerstvy med obsahuje pouze 2-S mg/kg S-HMF. Naopak ro¢ni
med obsahuje jiz od 7 do 10 mg/kg této slouceniny, dvoulety med pak ob-
sahuje 20-25 mg/kg S-HME. V pozdéjsim obdobi skladovani medu muze
mnozstvi této slouc¢eniny dosdhnout az 50-100 mg/kg. (1), (®)

Med obsahuje nevelké mnozstvi vitaminu. Zavisi to hlavné na ptitomnosti
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kvétového pylu a matefikasi¢ce. V medu obvykle najdeme vitaminy ze sku-
piny B, v tom B1, B2, B6, kyselinu listovou, kyselinu nikotinovou a kyseli-
nu pantothenovou. Obsah vitaminu C v medu ¢ini pramérné 2,2-2,4mg
ve 100g medu, pricemz v pohankovém medu jeho obsah mize dosahovat
az 120 ug/g. V nékterych medech byla navic zji$téna pritomnost vitamina
rozpustnych v tucich, hlavné vitaminu A.")

Nékteré minerdlni slozky se v medu vyskytuji ve stejném mnozstvi jako
v krvi. V tmavych medech je vice mineralnich slozek napt. v medovicovém
medu 1,6%. Ve vét$iné medut jsou na drovni 0,25-0,35% a jsou to hlavné
draslik, Zelezo, vapnik, sodik, mangan, fosfor, kobalt, méd, hot¢ik, zinek.
Ty jsou zodpovédné za: stavbu kosti, tvorbu travicich §tav a také za prenos

kysliku.

Rovnéz organické kyseliny jsou v medu pfitomny. V nejvétsim mnozstvi se
vyskytuje kyselina glykolova, citronovd, jable¢na, mlé¢nd, jantarovd, vinng,
$tavelovd, méselnd, propionovd, mravenéia octova. Kromé toho v medu naj-

deme 15 jinych kyselin, véetné kyseliny benzoové a pyrohroznové. (V®

Obsah bilkovin v medu uvddéji rtizné zdroje v rozmezi 0,5-08%. Jsou to
hlavné albuminy a globuliny, které jsou slozkami sekretu zldz v¢el. Ami-
nokyseliny jsou v medu téméf neptitomny a jejich mnozstvi ¢ini pribl.
0,03%. Prolin ¢ini 50-80% vsech aminokyselin (nejvice v pohankovém
medu). Za zminku stoji, Ze jeho mnozstvi svéd¢i o zralosti medu a je ukaza-

telem falSovdni medu.

Dalsi slozky medu, které stoji za pozornost, jsou enzymy. Pochdzeji hlavné
ze sekretu slinnych zl4z v¢el. V. medu mizeme najit mj. glykogendzu, a-amy-
lazu, oxiddzu, invertdzu, kataldzu, peroxiddzu a dale i glykosidazu. Enzym
zminovany jako poslednije zodpovédny za oxidaci glukézy. Nejdtlezitéjsim
enzymem, ktery se vyskytuje v medu, je diastdza. Diastdzovd hodnota
urcuje mnozstvi enzymda ptitomnych v medu. Svétlé medy ji obsahuji ve
srovnani s medy tmavymi méné a medy pohankové a viesové nejvice. Na
zdkladé hodnoty diastdzového ¢&isla (LD) ¢ili ptitomnosti enzymu diastdzy
v medu, se definuje Cerstvost produktu a ma nezanedbatelny vyznam mj.
pro vlastnosti lé¢ivych medu. Slabd aktivita diastdzy muze svédcit o rozvoji
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$kadcu v produktu, veetné bakterii a kvasinek, které mohou zptisobovat
pozdéjsi fermentaci medu. Aktivita diastdzy s postupem ¢asu klesa. Po roce
se snizuje 0 25-30% a po dvou letech klesd o 40-50%. Enzymy obsazené
v medu pusobi optimalné za teploty 33-36 ° C. Zahtivani nad 70 °C ni¢i en-
zymy, a proto nesmi teplota medu prekro¢it 40° C. @

Barva medu je zavisld pfedev$im na pritomnosti karotenoidovych slouce-
nin (hlavné - karotenu), xantofylu, chlorofylu a jeho derivéta, flavonoidi
aantokyanu. Taniny a antokyany se vyskytuji ve vétsim mnozstvivtmavych
medech. Ztmavovini medu je pripisovino také melanoidim, liatkim
vznikajicim v dasledku reakce cukru, kyseliny askorbové a aminokyselin.
Na barvu medu maji také vliv koloidni substance vytvorené z bilkovin, ko-
usi¢kt veeliho vosku, vody a bioprvki. Aromatickych latek je vice nez 200. @

Obsah vody ve zralém medu ¢ini 15-20%. Med vstiebavd vodu z ovzdusi,
proto muize fermentovat, pokud je uchovavin ve vlhkém prostiedi. Obsah
vody v medu je ukazatelem kvality. ©

Prozdravotni vlastnosti medu.

ruhové medy se mezi sebou li$i, maji razné chemické slozeni, fy-
zikdlné- chemické, biologické, prozdravotni vlastnosti a lécivé
ucinky. Podle toho, z jaké rostliny véela ziskala nektar, takové 1é¢i-
vé vlastnosti med bude mit. Rada vyzkumt potvrdila blahodarny tcinek

medu na lidsky organismus, na vnitini rozpolozeni a zlepseni spanku.

Antibiotické vlastnosti medu jsou zaloZeny na tfech faktorech: peroxidu
vodiku (v dasledku protikladného puasobeni enzymi: glukézové oxidazy
a katalazy), vysokém osmotickém tlaku a také na ptitomnosti éterickych
olejii a flavonoidu. K pozitivnim vlastnostem medu muzeme zaradit bak-
tericidni vlastnosti. O ni¢eni mikroorganisma v medu rozhoduji fytoncidy
a enzymy, které se ucastni vzniku peroxidu vodiku. Baktericidnost medu

se snizuje vlivem svétla, tepla, vlhkosti a ptikrmovéni v¢el cukrem a sirupy



v sezoné. Nejvétsi aktivitu na mikroorganismy vykazuje tmavy med: medo-
vicovy z jehli¢natych stromt (smrk, jedle, borovice) a také med pohankovy.
Z nektarovych medu je kastanovy, lipovy, viesovy med nejbohatsi na bak-
tericidni vlastnosti. Ve vyzkumech bylo prokidzano zvyseni odolnosti vuci
nemocem hornich cest dychacich u déti, které byly ¢asto nemocné. Bakte-
ricidnost zavisi mj. na rozpoustédle, kterym mutize byt voda nebo etanol, na
koncentraci roztokt (od 1: S do 1: 160), dlouhém trvani d¢inku a druhu
mikroorganismu, na ktery ma pusobit. Pravidelnd a dlouhodoba konzuma-
ce medu prispivé ke zvy$eni odolnosti vici infekcim, v pripadé nemoci je jeji
pribéh lehdi, snizuje se spotteba antibiotik a zkracuje se doba hospitalizace.

Med je rovnéz bohaty na antioxida¢ni latky tzv. antioxidanty, které neu-
tralizuji pasobeni volnych radikala. Do této skupiny nalezi enzymatické
slou¢eniny jako oxiddza glukézy, kataldza a glutationovd peroxidaza, lyso-
zym a déle fenolové kyseliny, flavonoidy, hesperidin, tricedin, luteolin, glan-
gin, kampferol, kvercetin, arginin, chrysin, aminokyselina prolin, vitamin
E a C, karotenoidy, estery (skoficovy, benzoovy, kofeinovy, gallusovy, vanil-
kovy, chlorogenovy) a aromatické kyseliny. Spole¢ny téinek téchto slouce-
nin zabrafiuje onemocnénim na bédzi radik4ld.” Vyzkum ukdzal, ze v medu
obsazeny flavonoid pinocembrin brzdi neptiznivy vlivamyloida na neurony
vmozku mysi, coz napoméha predchazet rozvoji Alzheimerovy choroby. Jak
prokazal vyzkum, brzdi fada fenolovych slouc¢enin spolu s pinocembrinem
rozvoj rakovinovych bunék prostaty a tra¢niku. ©

Krvetvorné vlastnosti se projevi, pokud konzumujeme med v mnozstvi 1,2g
na kg télesné hmotnosti po dobu 2 tydnti. Miuze pozorovat narust hladiny
zeleza, erytrocyt, hemoglobinu a objemu krvinek, coz ma velky vyznam pti
anémii. Vysoka nutri¢ni hodnota aromatickych, chutovych slozek umoziiu-
je med podavat pti oslabeni organismu a v dobé rekonvalescence.

Med rovnéz snizuje zdnétlivé stavy. Nejvétsi protizanétlivé, antioxida¢ni
a antibiotické u¢inky mé pohankovy med. Vyzkum provedeny na raznych
medech z celého svéta ukazal vysokou biologickou aktivitu pohankového
medu, ktery prevysuje dokonce i novozélandsky manukovy med. Pohanko-

vy med s dobrymi vysledky snizuje zanétlivé stavy zaludku a dvandcterniku ©.
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Nejcastéji se med pouziva pri nachlazeni a nemocech dychaciho ustroji.
Paisobi priznivé na sliznici, zmirnuje podrdzdéni, usnadnuje dychdni a zpu-
sobuje, ze hleny jsou tekutéjsi. Za pozornost stoji i jeho u¢inky odkaslévaci,
antitusické a spasmolitické, urychluje hojeni zdnétu hltanu a dutin.®)

Med pomaha odstranovat z organismu tézké kovy jako je rtut, kadmium
¢i olovo. Prispivaji k tomu hlavné flavonoidy, které chelatuji tézké kovy
z lidského organismu. Napiiklad kvercetin se vdze s olovem a je vylu¢ovan v
moci. Med zvysuje vylu¢ovani moc¢i a ptiznivé ovliviiuje nemoci moc¢ového
ustroji. Rostlinna barviva -flavonoidy vykazuji protizanétlivé, protirakovi-
notvorné, antimikrobidlni a antioxida¢ni u¢inky a také pusobi antiexsudati-

vné. Nejvice jich najdeme v tmavych medech.®> @

Kromé toho med snizuje hladinu $patného cholesterolu LDL, ¢ili lipoprote-
iny s nizkou hustotou a triglyceridy a zvys$uje hladinu dobrého cholesterolu
HDL (lipoproteiny s vysokou hustotou). Klinicky vyzkum potvrzuje ptiz-
nivy G¢inek medu na krevni obéh a srdce. Zejména v pohankovém medu
ptispiva velky obsah flavonoida a rutinu k elasticité a pruznosti vlasecnic,
zabrariuje praskani cév a vyroniam. Med obsahuje 0,3-25mg/kg cholinu
(ktery je nezbytny pti fungovani krevniho ob&hu a mozku), acetylocholi-
nu v mnozstvi 0, 06-Smg/kg, ktery je neurotransmiterem a stavebnim ma-
teridlem bunéénych blan, a také drasliku. Hoi¢ik reguluje srde¢ni ¢innost
a optimdlni prabéh metabolickych procesti. Med reguluje krevni tlak. Pti
del$im uzivani se zisk4 dobra forma a normalizuje se krevn{ tlak" (12 (13, (14),

Med snizuje nebo zcela eliminuje ptiznaky a potize neurotického ptivodu
(neklid, podrdzdénost, nervové vycerpani, apatie a pokles nalady). Ve vyz-
kumech provedenych na détech s ptiznaky deprese prokazal med blahodar-
ny vliv na zlepseni nédlady a ustoupeni neurotickych projevi. U osob trpicich
nespavosti Ize pfi del$im uzivani pozorovat rychlejsi usindni, delsi a klidny

spanek.(V1?

Prilécbé hnisajicich ran a zdnétlivych stavi kiize se uplatiiuje natieni kize
medem, stimuluje to tvorbu novych bunék a rana se rychleji hoji. Diky tomu
se urychluje proces hojeni nezitu, dekubitu, kie¢ovych zil, ekzému, lupénky,
kvasinkovych infekci a lupti. Med hydratuje, rozjasiiuje a pomaha zelasti¢nit



kuazi. Pohankovy med se napfiklad pouziva zevné u zdnétlivych stava klo-
ubu, pfiartréze a na bolavych mistech. Urychluje obnovu a srustani kosti po

zlomeninach. (¥

Pti uzivani 1,2g medu na kg télesné hmotnosti po dobu 2 tydni se snizuje
hladinajaternich enzymiia obnovuje se optimalnifunkcejatera vjejich praci
jim pom4h4 (alanin-aminotransferdza (ALAT), aspartit aminotransferaza
(AspAT) a cholesterol LDL). Naopak konzumace vétsitho mnozstvi medu
jatra poskozuje. Med pusobi priznivé na zaludek a stieva, brzdi tvorbu
hnilobnych bakterii a ma lehké pro¢istujici t¢inky."

Konzumaci medu si sportovci posiluji odolnost a rychleji obnovuji energii
vynaloZenou pfi ndimaze. Med se podava také v dobé zvysené potieby ener-
gie u déti a mladeze v obdobi réstu.?

Med muze zpusobovat alergie, coz byva vzacné a vyskytuje se to obvykle
u osob citlivych na pyl zelenych rostlin, stromu, trav nebo slozky stravy.
Tento jev se tykd takovych slozek medu jako kvétovy pyl, bilkovina vcel,
produkty pfemény hmoty hmyzu vyskytujici se v medovici, sporach hub
a plisni. V ptipadé vicekvétého medu hovotime o jeho lé¢ivych vlastnostech
a také o vlastnostech preventivnich u alergickych onemocnéni dychacich cest.
Zmirnéni precitlivélosti na rostlinny pyl spo¢iva v uzivini minimélné mésic

pted terminem pylové sezény dvou Izi¢ek medu denné, dvakrat tfikrat tydng. @V

Jak konzumovat med, aby byl zdravi prospésny?

ylo dokdzéno, ze nejlepsi vysledky lze doséhnout po konzumaci
medu v podobé vodniho roztoku (1 1zi¢ka medu do sklenice s vlaznou
vodou), pfipraveného 10-12 hodin pfed vypitim. Michat dievénou
1zickou. Eventudlné 1 1zicku medu co nejdéle podrzet v ustech. Doporucu-
je se pouzivat med misto cukru do vsech jidel, které nezahtivime tj. pred-
krmt, omacek, dipt, salata, napoju a dezertr. Zahtivini medu ma za nésle-
dek, ze v§echny vys$e uvedené vlastnosti zmizi. Upeceny pernik nebo buchta
s pernikem nem4 1é¢ivé ucinky jako med, ktery neprosel tepelnou tpravou.
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S medem je nutno zachdzet opatrné, aby si zachoval v§echny své vlastnosti:
» nezahfivat ho na teplotu vyssi nez 40°C,

* pouzivat dievéné nacini k michani, vyhybat se kontaktu medu s
kovem (zelezo reaguje s cukry, zinek s kyselinami tvoii Skodlivé
latky),

* uchovavat ho v suchych prostorach v teploté¢ 5-10°C (optimdalni
podminkou pro fermentaci je teplota 11-19°C) bez cizich pachli ve
skle, bukovych, lipovych sudech nebo v sudech z nerezavéjici oceli.
Trvanlivost medu v této teploté je 10 let.(V

Med muize ve vlhkych podminkach zvétsit svij objem o 33% a rovnéz se
muze fermentovat. Pokud se vlhkost v medu zvysi nad 20 %, vznikaji idedl-
ni podminky pro rast hub a plisni, které iniciuji fermentaci. Krystalizace
svédcio tom, Ze je to prirodni med. Med medovicovy krystalizovat nemusi.
Zalezi to na mnozstvi medovice. Existuje zavislost, Ze ¢im vice medovice
a méné sacharézy, tim déle med nekrystalizuje. Naopak ¢im vice sacha-
rézy tim rychleji krystalizuje. Rozvrstveni medu na tekuty a krystalizovany
svéd¢i o nezralosti medu a zvy$eném mnozstvi vody. Prirodni med muze
byt falsovan: melasou, invertovanym cukrem, gluk6zovym sirupem, cukro-
vym sirupem, moukou, kfidou, pilinami, zelatinou, technickou glukézou,
bramborovym $krobem.Pii koupi medu je nutné si pozorné precist etiketu,
v$imat si, odkud med pochdzi, zda se jedna o smés ruznych medd, vybirat
si ekologické medy, a pokud je to mozné, kupovat med od v¢elafe a nebit se
zkrystalizovanych meda.

Med se pouziva v kuchyni do ndpoj, jidel, ke zvyraznéni chuti a aroma-
tu. Prospésnéjsi je vSak pridat ho do jidla studeny nebo teprve po tepelné
ptipravé az do hotového jidla, aby se zachovaly vsechny jeho vlastnosti. Nize

jsou uvedeny tfirecepty, ve kterych se pouziva med a neupravuje se tepelné.



Recept na koktejl:

250ml mléka, 20g medu (asi 2 lzice) 100ml pomerancové
$tévy, jeden bandn, véechno rozmixovat.

Recept na malinovou zavaieninu
s medem:

50¢g susenych meruneék, $tava z jednoho citronu, 500g ma-
lin, dvé lZzice medu

Merunky pokrdjet na malé kousicky, pokapat $tavou z ci-
tronu. Nechat stét jednu hodinu a pak mixovat. Pfidat ma-
liny, vSechno dohromady mixovat. Takovou zavafeninu
muzeme uchovévat v chladnicce asi tyden.

Recept na letni salat:

jedna hlavka salatu, dvé mrkve, %4 celerové bulvy, dvé jabl-
ka, dvé lzice medu, $téva z jednoho citronu, 10 vlagskych
otechu.

Salét natrhat, ptidat mrkev a celer pokrdjené na tenké nu-
dli¢ky nebo nastrouhané na struhadle a jablka nakrdjend na
plétky. V8echno zamichat a polit §tdvou z jednoho citronu,
$§tavy z ananasu a med. Na konec posypat posekanymi
vlagskymi otfechy. (1%

Pokud chceme plné vyuzit prozdravotni vlastnosti medu, rozhodnéme
se pro druhové medy, jez pro nds maji zdsadni vlastnosti, vybirejme spise
medy tmavé, které maji vétsi baktericidni uc¢inky, a také medy ekologické
s priznivéj$imi podpurnymi vlastnostmi pro organismus. S medy rovnéz za-
chidzejme opatrné, spravné je uchovivejme, nezahtivejme je a konzumujme
je nejlépe ve ztedéné formé. Nutné je také zdairaznit, Ze regenera¢ni vliv na
organismus se projevuje pti dlouhodobém pouzivani.!)
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Jacek Tarnowski
Okresni ufad

v Nise

Stromovy porost

s podrostem
jako zdroj véeli pastvy




ojmem stromovy porost s pod-

rostem se oznacuji samostatné

stromy nebo kefe nebo jejich
shluky, které nejsou lesem, spolu s te-
rénem, na némz se vyskytuji, a s ostat-
nimi komponenty rostlinného poro-
stu daného terénu. Jednd se obvykle
o spole¢enstvo vysoké zelené zahr-
nujici jak samostatné stromy a kefte,
tak jejich shluky vyskytujici se mimo
zalesnéné oblasti.

Stromové porosty s podrostem plni
fadu funkci. Nejdtlezitéjsi z nich jsou
funkce:

+ klimatotvornd - vétrné zabrany,
modifikace rozlozeni srazek, vliv
na teplotu ovzdusi a pudy, ome-
zeni vyparovani,

« pudoochrannd - pdsy stromu
a krovin napti¢ svahy snizuji vod-
ni erozi a kolmé vii¢i sméru vétra

— erozi vétrnou,
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vodoochrannd - zmen$ovani vypatovini a povrchového odtoku,

zabranuje chemickému a biologickému znecisténi vod,

biocenoticka — tvorba hnizdist a lovist ptédka a hmyzu, nezbytnych pro
opylovani péstovanych rostlin a uzite¢ny hmyz,

sanitarné-hygienickd — zadrzovani prachového znecisténi, toxickych
plyni, nepiijemnych zédpachu,

technickd - rozhrani¢eni majetkd, zakryvéni hyzdicich mist (napt. sme-
tit), obrannd funkce (pichlavé Zivé ploty) a protipozarni, zpeviiovani
naspu.

Stromovy porost s podrostem je velmi vyznamnou zdkladnou pro véely,

pokud ho tvori rostliny pratelské vici opylujicimu hmyzu a rostliny medo-

nosné. Nejcennéjsi jsou rostliny s barevnymi a libovonnymi kvéty, dlouho

a bohaté kvetoucimi, které poskytuji v¢eldm surovinu k produkci medu -

nektar, medovici a pyl.

Pro zakladani stromového porostu s podrostem, zejména z hlediska vy-

tvoreni zékladny pro v¢ely, jsou vhodné nasledujici stromy a kefe:

liska

vrba jiva

lipa malolista

trnovnik akat

javor mlé¢, javor babyka a javor klen
kustovnice cizi

hloh jednosemenny a dvousemenny
rokytnik

pamelnik bily

ovocné stromy — hlavné tfesné¢, jabloné a $vestky
malina a ostruzina

krusina olsova



« zimolez obecny
« razepland

o trnka obecnd

Vyse uvedené stromy a kefe se vyznacuji velkou vynosnosti v oblasti pylu a

nektaru.

Z hektaru takové vceli pastvy jsou vcely schopny sebrat az 350 kg medu a az

50 kg pylu.

Vynosnost medu v kg/ha ruzné vceli pastvy

ilustruje nizZe uvedena tabulka:

ODRUDA MEDOVY VYNOS v kg/ha

Jehli¢naty les 70

Sad 20
Vres 50-100

Hof¢ice setd 40-90

Malina 50-250
Pohanka 100-250
Jetel 100-120

Svazenka 200
Zlatobyl 300-750
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Vrba jiva kvete 1/IV 1-2 tydny

Nektarovy vynos vrby jivy: 25-35 kg/ha

Pylovy vynos vrby jivy: 30-45 kg/ha
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METODY HODNOCENI
AUTENTICITY
A KVALITY MEDU




UVOD

dobé globalni produkce potravin je

hodnoceni autenticity potravinaiskych

vyrobka  duleZitou oblasti opatieni
zajistujicich lepsi kvalitu nabizenych produktu.
Spotiebitelé si uvédoméle vybiraji potraviny
a ridi se pfitom informacemi o jejich kvalité.

Vzhledem k obsahu aktivnich chemickych latek
se zajimavymi biologickymi vlastnostmi se obro-
vské popularité tési produkty prirodniho puvo-
du. Cel4 staleti jsou totiz zndmy diky svym te-
rapeutickym vlastnostem, napt. antibiotickym,
protizanétlivym nebo protirakovinnym. Dnes,
kdy jsou jejich ta¢inky v mnoha ptipadech po-
tvrzeny vysledky védeckych vyzkumi, opét budi
zdjem. Mezi témito surovinami vyznamné mi-
sto zaujimaji v¢eli produkty, z nich hlavné med,
ktery je na celém svété cenén jako slozka potravy,
ptirodni kosmetiky a také jako produkt léceb-
ného vyznamu [1-3]. VSeobecné se pouziva v li-
dovém a nekonven¢nim lékafstvi, na trhu jsou
také dostupné — rovnéz vyuzivané v nemocnic¢ni
lé¢bé - antibakteridlni ptripravky akryti obsahujici

med. Intenzivni rozvoj apiterapie ma za nasledek,
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ze také v Polsku roste v kazdodenni konzumaci potravin spotifeba medu,
hlavné meda druhovych (nektarovych, kvétovych). Polské vysoce kvalitni
druhové medy jsou zndmy nejen v nasi zemi, ale také v zemich Evropské
unie. V Polsku ¢inila pramérnd ro¢ni produkce medu v letech 2009 - 2017
piiblizné 20 tisic tun (podle ddaji: Instytut Ekonomiki Rolnictw i Gospo-
darki Zywno$ciowej — Institut ekonomiky zemédélstvi a potravindistvi —
a dale Instytut Ogrodnictwa i Zakladu Pszczelnictwa — Institut zahradnic-
tvi a véelafstvi - v Pulawach). I ptes znaénou produkci stdle zaznamenavdme
na domacim trhu podil levnych medu vyznacujicich se horsi kvalitou. Fir-
my zabyvajici se konfekcionovanim vozi do Polska za konkure¢ni ceny med
z Cl’ny, Latinské Ameriky a vychodni Evropy; ¢asto se v$ak jedna o pro-
dukt, ktery nesplnuje pozadavky na kvalitu. Firmy prodavaji importovany
med se sniZzenymi kvalitativnimi parametry za niz$i cenu (a mnohdy ho
vydévaji za med tuzemsky), uvadéji tak spotiebitele v omyl a také nekalym
zpusobem konkuruji domécim véelatum. Polsko jako ¢len Evropské unie
je povinno akceptovat a implementovat tuzemské standardy a mezinarod-
ni normy. Nejdalezitéjsi z nich je svétova norma, zpracovana a schvalena
v roce 2001 Komisi Codex Alimentarius (Codex Alimentarius: Draft revi-
sed standard for honey 2001) [4], déle pak Smérnice 2001/110 EU ve znéni
pozdéjsich zmén [S-7]. I pies periodické aktualizace téchto dokument for-
mou zavadéni novych kvalitativnich pozadavku stile existuji rozdily mezi
evropskym zdkonoddrstvim a zménénymi standardy Codex Alimentarius.
Tyto rozdily se tykaji hlavné deklarace geografického pavodu produktu,
hodnoceni kvality medu vyjadreného ukazatelem diastatické aktivity a ro-
vnéz definice primyslového medu (tzv. medu pekatského).

Vzhledem k vy$e uvedenému musi v¢eli med - podobné jako vSechny po-
traviny - splnovat prisné stanovené pozadavky tykajici se organoleptickych
a fyzikélné-chemickych vlastnosti. Proto vyvstdvd nutnost zpracovat meto-
dy autentikace a precizniho stanoveni botanického a geografického ptavodu
tohoto produktu.



CHEMICKA CHARAKTERISTIKA MEDU

souladu s body obsazenymi ve Smérnici Rady 2001/110/ES je med

piirodni sladka latka produkovana véelami medonosnymi (Apis

mellifera) z nektaru rostlin nebo vymeéska Zivych ¢4sti rostlin nebo
vyméska hmyzu sajiciho na rostlinach, které se nachdzeji na zivych ¢astech
rostlin, které vcely sbiraji, pretvareji misenim se svymi vlastnimi specific-
kymi latkami a uklddaji, nechévaji dehydratovat, uskladnuji a nechavaji
ulezet a zrat v medovych plastech. Uzraly med je hust3, silné hygroskopicka
tekutina se specifickou hmotnosti v mezich od 1,38 do 1,45 g/cm’®. Medy
maji tekutou, lepkavou konzistenci anebo konzistenci ¢éste¢né ¢i zcela kry-
stalizovanou [8]. Z chemického hlediska je med ptesyceny vodni roztok
cukra. Naopak z analytického hlediska je med svym zpusobem chemicky
koktejl se slozitym a proménlivym slozenim matrice. Chemické slozeni ve
zna¢né mire zdlezi na druhu rostliny, ze které byl sbirdn nektar nebo me-
dovice, jakoz i na takovych faktorech jako environmentalni podminky, kli-
ma nebo metody ziskavani, zpracovéni a uchovévani ze strany véelati [8,9].
V raznych odriadéch medu bylo identifikovano vice nez 300 latek patticich
do nékolika skupin chemickych slou¢enin. Pramérné slozeni medu je
uvedeno v Tabulce 1. [10].
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Tabulka 1. Procentulni slozeni (% m/m) medu.

. Podil v hmoté
Slozka oy
(pramérné hodnoty)
Voda 17-18
Cukry (suma): 78
— fruktoza 37
— glukéza 30
— sachar6za
— disacharydy 8
— polisacharydy 2
Organické kyseliny

- kyselina glukonova
- kyselina citronova

- kyselina jable¢na 0,5-2
- kyselina maleinova
- kyselina jantarovd

- kyselina mravenci

Enzymy
- invertaza
- oxidaza glukézy
- kataldza
-Aa B-amylaza

- inhibin
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Podil vhmoté

(pramérné hodnoty)

Bioprvky
- draslik
- sodik 0,35
- vapnik

- horeik

Bilkoviny a aminokyseliny
- alanin

- kyselina glutamova 0,35

- kyselina asparagova

- albuminy a globuliny

Fenolové slouceniny
- fenolové kyseliny
- flavonoidy 0,02

- antokyany
- téisloviny

Kvétovy pyl a jiné latky 1

Charakteristickou slou¢eninou vznikajici rozpadem jednoduchych cukruy,
hlavné fruktézy, je S-hydroxymetylfurfural (S-HMF). Vysoky obsah této
slou¢eniny je ukazatelem uchovavdni medu v nevhodnych podminkach (vy-
sokd teplota). Dilezitymi slozkami medu jsou enzymy, pochézejici hlavné
ze sekretu slinnych zlaz v¢el. Med obsahuje také slou¢eniny hormonalniho
charakteru, rostlinného a véeliho pivodu (napt. acetylcholin (v mnozstvi

do S pg/g medu) a rovnéz jeho prekurzor - volny cholin].
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Skupinu slou¢enin rozhodujici o chuti a aromatu medu tvoii slozky éte-
rickych oleji pochazejicich z nektaru. Z medu bylo vy¢lenéno vice nez 50
aromatickych latek, z nichz nejvyznaméjsimi jsou monoterpeny a seskviter-
peny, vyssi alifatické alkoholy, aldehydy, ketony, estery a polyfenolové slo-

uceniny.

Z dalgich slozek se vy¢lenuji flavonoidy, antokyany, vitaminy (v nevelkém
mnozstvi, pochdzejici hlavné z kvétového pylu a mateti kasicky pritomnych
vmedu), eterické oleje a pigmenty. V medu se mohou vyskytovat také latky
pro ¢lovéka toxické. Ptikladem je diterpen andromedotoxin (med z pé-
ni$niku zlutého) a také alkaloidy jako hyosciamin a skopolamin (z durmanu
obecného), akonitin (z oméje tuhého) ¢i kokain (z rudodievu koka) [11].
Propolis a pyl tvori spolu se steroly, fosfolipidy a mastnymi kyselinami ty
zbyvajici slozky nachazejici se v medu. Jejich obsah obecné neptekracuje
1%. Napriklad pramérny pocet zrnek kvétovych pyla v gramu medu ¢ini
kolem 3000.

PYLOVA ANALYZA
— MELISOPALYNOLOGIE

azdy med obsahuje svébytné svédectvi o svém botanickém a geo-

I grafickém puvodu v podobé zachycenych stovek tisic pylovych zr-
ek rostlin, z jejichz nektaru vznikl. Za druhovy med se povazuje

takovy, ve kterém je procento dominujiciho pylu rovno nebo prekracuje
minimdlni procentudlni podil pylu pro dany med. Klasifikace medu jako
druhového se provaddi pomoci pylové (melisopalynologické) analyzy. Tato
metoda spoc¢ivd v mikroskopickém kvalitativnim a kvantitativnim hod-
noceni zachycenych pylovych zrnek rostlin ve vzorku medu, z nichz véely
shromazdily snusku, ¢ili stanovuje botanicky pivod medu. Analyza pylu

umoznuje rovnéz zjistit geograficky puvod tzn. ukazuje na oblast, ve které



rostlina roste. Tato metoda v§ak md fadu omezeni a je nedostacujici pro
jednozna¢né hodnoceni. V nasi zemi je hodnoceni obsahu pylu pro druhové
medy stanovena polskou normou PN-88/A-77626. (Tabulka 2).

AUTENTICITA MEDU

romé chutové a nutri¢ni hodnoty je jednou z nejcennéjsich vlast-

nosti medu jeho terapeuticky uc¢inek. Tato vlastnost nejenze vy-

vati $iroké moznosti pro vyuziti medu jako slozky mnoha lé¢ivych

ptipravkd, ale rovnéz zvysuje hodnotu medu jako slozky potravy. Proto také

je zasadni spravné stanoveni kvality a pavodu medu, ktery je produktem po-

mérné dosti ¢asto ve svété falSovanym. FalSovani medu obvykle zahrnuje
dva hlavni aspekty:

o produkci, s hlavnimi problémy souvisejicimi s ptidévinim glukézo-

-frukt6zového sirupu, tepelnym zpracovanim a obsahem vody;

« etiketovani, vyznaceny ptvod (geograficky a/nebo botanicky) a tzv.
puvod ,organicky”.

Stale nedostate¢né pravni apravy tykajici se kvality medu jsou problémem
vyskytujicim se v§eobecné ve v¢elatskych hospodarstvich. Odhalovani ta-
kovych podvodi neni snadné a doposud pouzivané metody (napt. pylova
analyza) mohou zklamat.

Vzorky v¢elich produkti, véetné medu, se nej¢astéji podrobné zkoumaji za
ucelem:
« kontroly kvality medu z hlediska splnéni normativnich pozadavka

(Tabulka 3),

« odhaleni, identifikace a kvantitativniho oznadeni znecis$téni

(xenobiotiky).
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« Velmi ¢asto se provadi také testovani medu z hlediska jeho

potencionalnich lé¢ivych vlastnostnosti a mozného pouziti v1ékarstvi.

V soucasné dobé je hodnoceni kvality medu vysledkem rutinniho méfeni
fyzikochemickych parametrid mj. [12]: obsah vody, obsah redukujicich
cukrt a sacharézy s melecitézou, mérna vodivost, aktivita diastazy, obsah
S-HMEF, pH a obsah volnych kyselin, obsah arzénu, olova, médi, zinku, cinu,
obsah mechanickych znecisténi, podil dominantniho pylu, organoleptické
pozadavky (barva, konzistence, chut, viné), ptitomnost rezidui farmaceutik

a zjisténi diskvalifikujicich vlastnosti.

Tabulka 2. Obsah dominantniho pylu v tuzemskych medech
(PN-88/A~77626) a medech z vybranych evropskych stiti.

Zemé

Typ pylu

Polsko Chorvatsko Recko Némecko Itilie Srbsko

Fagopyrum
esculentum
(pohanka

obecnd)

Citrus spp.
(citrus)

Brassica
napus
(brukev
fepka)

45 60 - 80 - -

Calluna
vulgaris
(vies
obecny)

45 20 - - - 20
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Zemé
Typ pylu

Polsko Chorvatsko Recko Némecko Itilie Srbsko
Castanea sa-

tiva (kasta- - 85 87 90
novnik sety)

Robinia

pseudoaca-

cia 30 20 - - 20

(trnovnik

akat)
Lavandula
spp- (levan- - 10 - -
dule)
Tiliaspp. |5, 25 - 25
(lipa)

Phacelia
tanacetifolia
(svazenka -
vrati¢olistd)
Solidago
virgaurea
(zlatobyl - ) -
obecny)
Melilotus
officinalis
(komonice ] - -
lékarska)
Salix spp.
(vrba) ) )
Taraxacum
officinalis
(smetanka ) ) 20
lékarska)
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Zemé

Typ pylu

Polsko Chorvatsko Recko Némecko Itilie Srbsko

Rosmarinus
officinalis
(rozmaryn
lékatsky)
Helianthus

(slune¢nice)

Tabulka 3. Kvalitativni kritéria pro med.

SMERNICE RADY 2001/110/ES

Nektarovy

med Medovicovy med

Kritéria
slozeni

medu Obecné Obecné

Totéz. Chybi
Obsah vody <20 Medvvre,sovy, <20 pokynVy pro
% pekartsky <23 pekarsky
med
Fruktéza +
glukdza % > 60 - > 45
Med akaciovy,
z tolice vojtésky,
Sacharé6za % <SS “ ban1.<51e, - k,opysmku, <$§ Totéz
citrusovy<10;
levandulovy, z brut-
naku lékarského<15
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SMERNICE RADY 2001/110/ES

Kritéria Nektarovy Medovicovy med
. med
slozeni
Hedy Obecné Obecné
Volné kyseli- | ¢, Med pekatsky <80 | < SO Toté
ny mval/kg
Medy s
Alft1v1ta dia- N mzkymv f)bsa-
stazy (Scha- >8 : . >8 hem ptirod-
matickou aktivitou >3 , .
de) nich enzymu
>3
Medy z tropickych Medy z tro-
HMF (mg/ < 40 zemi <40 |pickychzemi
kg)
< 80 <80

V poslednich letech se v$ak vyzkumni pracovnici soustfeduji na vypraco-
vani instrumentdlnich analytickych metod, které mohou byt alternativou

nebo doplnénim pylové analyzy v uréovani botanického a geografického
puvodu medu. Studie byly vedeny tfemi sméry:

. hledéni specifickych slou¢enin (markert) u konkrétnich druhd a geo-
grafického pivodu medu,

+ konstruovani chemickych profilti na zékladé konkrétnich tiid slou¢enin

(nejeastéji flavonoida nebo fenolovych kyselin) - ,otisk prstu” jednotli-

vych druhovych medu,

. pouzivani statistickych technik (chemometrické nastroje) k diferencia-

ci, autentikaci druhu a definovani mista ptivodu meda.

V kvalitativnich zkouskich medu se pouzivaji moderni chromatografic-
ké techniky (vysokoucinnd tenkovrstva chromatografie (HPTLC), vyso-
koué¢innd kapalinovd chromatografie (HPLC), plynovd chromatografie
(GQC)) ataké spektrometrické (hmotnostni spektrometrie (MS) a nukledrni
magnetickd rezonance (NMR)).
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Unikatni chemické markery druhovych meda

ozvoj metod instrumentdlni analyzy, které se vyznacuji vysokou

citlivosti a nizkou mezi urc¢eni jednotlivych slou¢enin, mél vliv na

intenzifikaci vyzkumau, jejichz cilem je ovéfovani potravindrskych
produktu, véetné produkta veelich. Tyto vyzkumy se soustfeduji na po-
kusy identifikace markera - latek charakteristickych pro dany druh medu.
Soucasny stav znalosti ukazuje, ze fytomarkery neboli chemické slouceni-
ny prend$ené véelami ptimo z nektaru nebo spole¢né s pylem maji zna¢ny
potencidl ve zpracovani novych a mnohem presnéjsich metod autentikace
medu a ostatnich v¢elich produktti. Markery pro druh meda mohou byt:
tékavé latky, produkty rozkladu fenylalaninu, aromatické karboxylové kyse-
liny a jejich estery, produkty degradace karotenoidi, aromatické aldehydy,
aminokyseliny, heterocyklické slou¢eniny a fenolové slou¢eniny, atypické
hleddni markert se jevi latky ve skladbé plynné frakce komponentt medu
a fenolové slouceniny.

Markerové substance nalezici do téchto dvou tfid jsou hleddny v mnoha
polskych druhovych medech. Ziskané vysledky umoznily takové charakte-
ristické substance oznacit. Tak tedy:

« chemickym markerem, slou¢eninou charakteristickou pro viesové medy

(Calluna vulgaris) je kyselina abscisova;

« ve fenolovém profilu medt z pohanky obecné (Fagopyrum esculentum)
dominovaly kyseliny: 3-hydroxybenzoovd, ferulovd a rozmarynova
a déle myricetin nalezici k flavonolim. Tyto slou¢eniny jsou uvadény
jako nespecifické markery polského pohankového medu [13];

o medyzkomonice 1ékatské (Melilotus officinalis) obsahuji ve svém sloZzeni
lumichrom - slou¢eninu, kterd mtize byt ukazatelem botanického ptivo-
du téchto medua. Kromé toho byl v tomto medu identifikovin kumarin,
jehoz hladina ve vzorku stoupd spole¢né se stdtim medu [14];



« slou¢eninami charakteristickymi pro med ze zlatobylu obecného (So-
lidago virgaurea) se jevily: hotrienol, oxid nerolu a benzyl cinnamat
a ze skupiny fenolt: kyselina gallova, 4-hydroxybenzoova a p-kumarova

[15].

Profily chemickych sloucenin a ,otisk prstu”

vorba chemickych profila potravinovych produkta, véetné medu, je

novy zpusob pro posouzeni jejich kvality. Zdrojem informaci jsou

vzdjemné kvantitativni poméry chemickych substanci obsazenych
v extraktu ze zkoumaného medu. Testy spoc¢ivaji v tom, Ze se provadi identi-
fikace, pokud mozno co nejvétsiho poc¢tu substanci obsazenych v testované
smési, a nasledné se porovnava jejich obsah ve stanovenych druzich meda.
Konstrukce profilti spocivd ve spojeni chemického slozeni medu s jeho
botanickym a geografickym pavodem pomoci prislusnych statistickych
metod. Ptikladem jsou chemické profily zpracované pro fenolové substance
v mnoha polskych a zahrani¢nich medech. V testovanych vzorcich medu je
vidét, ze oznacenim hladiny stanovenych chemickych substancilze snadno
odlisit botanicky ptivod medd. (Obr. 1.)
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Obr. 1. Profily fenolovych slou¢enin v medech rtizného botanického pavodu.
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Zajimavou zobrazovaci technikou, kterd nachdzi uplatnéni pii tvorbé profilu
chemickych substanci v medech, je technika HPTLC. Vysledky chroma-
tografickych analyz mnoha polskych druhovych medt jednozna¢né proka-
zuji, e tato technika je presnou a vizualni metodou, kterou Ize s uspéchem
pouzivat k rychlé a piesné diferenciaci druhét meda [15-18]. Na podkladé
ziskanych hodnot faktora Rf, barvy a charakteristického usporddani ¢arek
jednotlivych slou¢enin, pro kazdy testovany vzorek medu, jsou generovany
obrazy ptipominajici ¢rkovy kéd (paskovy) (Obr. 2). Jednd se o charak-
teristicky, graficky ,otisk prstu” obsahujici informace o chemickém slozeni

testovaného medu.

N1 N2 N3
(2014) (2015) (2016) {2014) (2015) (2016)

Obr. 2. Chromatografické profily fenolové frakce zlatobylovych medt
sebranych v letech 2014-2016.

Dalsi technikou, kterd rovnéz umoznuje ptimé testovani medu, je NMR.
Analyza NMR polskych druhovych media: viesovych, pohankovych, lipo-
vych, fepkovych, akdtovych a také vicekvétych umoznila sestavit barevnou
tepelnou mapu (tzv. heatmapu) korelujici v medu obsazenou chemickou
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substanci s jeji koncentraci v konkrétnim vzorku medu (Obr. 3). Takové
mapy se podobaji systému znaceni zbozi pomoci QR kédu a v budoucnosti
by mohly plnit stejnou funkci pti definovani pivodu medu [19].

rzepak gryka  lipa wrjos wielrkwiat
=i | \[ i |

zaproponowane ma rkery
123456789

]
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Obr. 3. Tepelnd mapa (heatmapa) vznikla na zédkladé méteni
NMR vzorku polskych druhovych meda.

Pouziti statistickych metod

nalyza tzv. ,otiski prstd” byla rozvinuta v metabolomickych
A.:nal}'rzéch. Tato technika spocivd v systematické identifikaci
oznac¢ovani hladiny v§ech metabolita a xenobiotik ptitomnych
v analyzovaném vzorku pomoci NMR, MS nebo chromatografickych tech-
nik (HPLC, HPTLC). V ptipadé medi se jednd o ur¢ity soubor chemic-
kych slou¢enin, které zobrazuji vliv zivotnich podminek v¢el a rostlin a také
stavu zivotniho prostiedi na kvalitu meda. Metabolomické analyzy s po-
uzitim prislusnych chemometrickych a statistickych néstroja pro analyzu
shromdzdénych udajua a extrakci prospésnych informaci umoznuji definovat
botanicky a geograficky ptivod medii [20-22]. Za t¢elem ovéfeni autencity
puvodu medu se provadi vSestranné a komplexni chemometrické hodno-
ceni za pouziti nékolika vysoce modernich matematickych a statistickych
technik (PCA, CA, LDA, SIMCA).
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Uzite¢nost chemometrickych technik dokazaly vysledky analyz polskych
druhovych meda. Na zdkladé obsahu substance lipofilni povahy byly kla-
sifikovany populdrni a méné znimé medy nektarové: fepkové, pohankové,
jetelové, vrbové, z ostropestice maridnského, smetankové, malinové a z ko-
monice lékaiské [17].

Vysledky analyz, jejichz cilem je identifikace chemickych slou¢enin charak-
teristickych pro jednotlivé druhové medy, umoznuji urcit druhovost medu
s vétsi pravdépodobnosti nez v pripadé metody analyzy dominantniho
pylu, a tim i s vétsi G¢innosti 1ze zabranit falSovani druht medu. Popsané,
nové a stdle se rozvijejici metody hodnoceni autenticity meda mohou byt
zajimavou alternativou k dosavadnim metoddm identifikace pavodu medu
a také definovdni jejich kvality a uzitné hodnoty.
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olsku je prodej produkta z vlastni veelnice v

—\ / nevelkém mértitku mozny po zaregistro-
vani jedné ze dvou ¢innosti: zemédélsky
maloobchodni prodej nebo pfimy prodej. Obé
formy podnikatelské ¢innosti maji mnoho spo-
le¢nych jmenovatelt a jsou zavedeny s cilem usnad-
nit malym vyrobcum prodej potravin. Na prodej
produktu Zivoci$ného puvodu a také produkta
smi$enych, obsahujicich souc¢asné komponenty
zivocisného a nezivoc¢i$ného puvodu, dohlizi vete-

rindrni inspekce.

ZEMEDELSKY
MALOOBCHODNI PRODE]
VCELICH PRODUKTU

Ke dni 1. ledna 2017 vstoupil v platnost zdkon ze
dne 16. listopadu 2016 o zméné nékterych zakont
za ucelem usnadnéni zemédélciim prodeje potra-
vin (Sb., z roku 2016, pol. 1961), ktery zavedl de-
finici ,zemédélského maloobchodniho prodeje”,
a tim jim umoznil zaregistrovat podnikani v této
oblasti.
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Zemédélsky maloobchodni prodej (ZMP) je maloobchodni prodej ve
smyslu ¢l. 3 odst. 7 nafizeni 178/2002 (oznaéuje obsluhu a/nebo zpracovéani
potraviny a jeji skladovani v misté prodeje nebo na misté dodavek konco-
vému spottebiteli), spocivajici v produkci potraviny pochdzejici zcela nebo
¢astecné z vlastniho péstovani nebo chovu subjektu podnikajiciho na trhu
potravin a odprodeji téchto potravin:

a. koncovému spotiebiteli, o kterém se hovoii v ¢l. 3 odst. 18 nafizeni
¢ 178/2002 (oznacuje posledniho spottebitele potravinaiského vyrob-
ku, ktery potravinu nevyuzivd v rimci podnikani v potravinafském sek-

toru), nebo

b. do provozoven provozujicich maloobchodni prodejurceny pro kon-
cového spotrebitele.

V souladu se zédkonem ze dne 26. ¢ervence 1991 o dani z pfijmu fyzickych
osob (Sb., z roku 2018, pol. 1509), v rimci zemédélského maloobchodniho
prodeje:

« produkce a prodej nemohou byt uskute¢novany zaméstnavanim osob
(pracovni smlouva, dohoda o pracovni ¢innosti, smlouva o dilo, atd.)
s vyjimkou prodeje béhem vystav, slavnosti, zabav, trha a jarmarka,

« prodej je uskute¢novan v misté produkce nebo na mistech ur¢enych
k obchodovani,

« mnozstvi produkt pochdzejicich z vlastniho hospodafstvi, pouzitych
k produkci daného produktu ¢ini minimalné S0 % tohoto produktu,

vyhradou vody,

« evidence prodeje je vedena samostatné za kazdy hospodarsky rok
a musi obsahovat minimadlné: ¢islo dalsiho zdpisu, datum ziskani ptij-
mu, ¢astku ptijmu, pfijem vzestupné od zac¢atku roku a rovnéz mnozstvi
a druh zpracovanych produktt (zaevidovani ve dni prodeje a dostupné
v misté produkee),

« osvobozeni ptijmi od dané do ¢astky 40 tisic PLN za rok.



V ramci zemédélského maloobchodniho prodeje ve¢elich produkta Ize

prodavat nésledujici produkty:

o vceli produkty nezpracované, v tom med, vceli pyl, perga, matefi
kasic¢ka,

« potraviny, v tom hotovd jidla (pokrmy), obsahujici zdroven produkty
rostlinného puvodu a produkty zZivo¢isného puvodu napt. ofechy s me-

dem,

« hotovajidla (pokrmy) z produktf Zivo¢igného pivodu napf. produkty,
které vznikly smi$enim v¢elich produktu neboli pyl s medem.

V souladu s nafizenim ministra zemédélstvi a rozvoje venkova ze dne 16.
prosince 2016 o maximalnim mnozstvi proddvanych potravinovych pie-
bytkua v rdmci zemédélského maoobchodniho prodeje a také rozsahu a zpu-
sobu jejich dokumentovéni (Sb., z roku 2016, pol. 2159) jsou zévazné nasle-

dujici ro¢ni limity prodeje:

« v¢eli produkty nezpracované, v tom je zahrnut med, v¢eli pyl, perga,

matefi kasi¢ka
S 150
10 300
20 600
30 900
40 1200
50 1500
60 1800
70 2100
80 2400

« hotovdjidla (pokrmy) nemasnd - 3300 kg,
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potraviny, v tom hotov4 jidla (pokrmy), obsahujici sou¢asné potraviny

nezivoc¢isného pavodu a produkty zivo¢isného puvodu — 2400 kg.

Odprodej potravin v ramci zemédélského maloobchodniho prodeje se

muze v souladu se zadkonem ze dne 25. srpna 2006 o bezpe¢nosti potravin

a stravovani (Sb., z roku 2018, pol. 1541) uskuteéniovat:

piimo koncovému spotiebiteli,

do provozoven provozujicich maloobchodni prodej urceny pro
koncového spotrebitele, jestlize jsou tyto provozovny umistény
v oblasti vojevodstvi, ve kterém se uskutec¢nuje produkce téchto
potravin v ramci zemédélského maloobchodniho prodeje, nebo

v oblasti okresii nebo mést, ktera jsou sidlem vojvody nebo
sejmiku vojevodstvi, sousedicich s timto vojvodstvim,

za Gcasti zprosttedkovatele pouze béhem odprodeje takovych potravin
na zébavach, slavnostech, vystavach, veletrzich nebo jarmarcich,
porddanych za ucelem propagace potravin, pokud zprostiedkovatel

prodava koncovym spottebiteliim potravinu:
vyprodukovanou timto prostifednikem v ramci ZMP,

vyprodukovanou jinym subjektem provozujici ZMP

v oblasti okresu (powiat), ve kterém tento zprostfedkovatel
provozuje produkci potravin v ramci ZMP, nebo v oblasti
okresu sousediciho s timto okresem.

Na misté, kde subjekt provozujici ZMP, v¢etné prostiednictvim zpros-

tredkovatele, prodava potraviny koncovému spotiebiteli, se ¢itelné a pro

pottebu spottebitele viditelné umisti:

napis ,zemédélsky maloobchodni prodej”,
udaje obsahujici:

jméno a piijmeni anebo nizev a sidlo subjektu provozujiciho
zemédélsky maloobchodni prodej,



 adresamista, kde je provozovéna produkce proddvané potraviny,

« VIC (WNI) - veterinarni identifikaéni ¢islo subjektu provozujiciho
zemeédélsky maloobchodni prode;j.

ROLNICZY HANDEL DETALICZNY
PASIEKA PSZCZOLKA
ul. Niezapominajki 2, 43-300 Nysa
WNI 16073503

Pti produkci v rimci zemédélského maloobchodniho prodeje plati predpisy
stanovené natizenim (ES) ¢. 178/2004 Evropského Parlamentu a Rady ze
dne 28. ledna 2002, které ustanovuji v§eobecné zdsady a pozadavky zako-
na o potravindch, ztizuji Evropsky afad pro bezpeénost potravin a také
ustanovuji procedury v oblasti bezpe¢nosti potravin (Sb., L 31, 1.2.2002,
bod 1-24) a natizeni (ES) ¢. 852/2004 Evropského Parlamentu a Rady ze
dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (Sb., L 139, 30/04/2004 P. 0001 —
0054), se zohlednénim zésady elasticity, ale s ohledem na to, Ze bezpenost
produktu je hlavnim kritériem. Pravé v natizeni 852/2004 jsou stanoveny
pozadavky tykajici se mistnosti a zafizeni.

V Priloze II. Kapitola I. mame stanoveny v§eobecné pozadavky tykajici

se potravinaiskych prostor:

« potravindiské prostory musi byt udrzovany v ¢istoté, v dobrém stavu a

technické kondici,

« vybaveni, dekorace, konstrukce, rozmisténi a velikost potravindtskych

prostor:
« umoznuje vhodné udrzovani,
« umoznuje odpovidajici ¢isténi a/nebo desinfekci,

« zabranuje nebo minimalizuje pranik necistot pochdzejicich

z ovzdusi,
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« zajistuje odpovidajici pracovni plochu,

o chrani pfed hromadénim $piny, toxickymi materidly,
kondenzaci, plisni,

« umoziuje spravnou hygienickou praxi,
« zajistuje odpovidajici termické podminky
(moZnost monitorovani a zdznamu),
« musi byt dostupny odpovidajici pocet toalet,

« musi byt dostupny odpovidajici po¢et umyvadel s tekouci teplou
a studenou vodou, prostfedky k myti rukou a k jejich

hygienickému osuseni,
« vybaveny systémem ptirozené nebo mechanické ventilace,
« musi byt odpovidajici pfirozené a/nebo umélé osvétleni,
« odpovidajici podminky pro personal k pievlékani,

« (istici a desinfekéni prostfedky nemohou byt uchovavény
v prostorech, kde se pracuje s potravinami.

V Kapitole II. vyse uvedené prilohy jsou uvedeny zvlastni pozadavky
pro prostory, ve kterych se pripravuji, opracovavaji nebo zpracovavaji
potraviny:

« povrchy podlah, stén, dvefi a pracovni plochy musi byt udrzovany
v dobrém stavu a snadno omyvatelné a desinfikovatelné,
to vyzaduje pouzivani nepropustnych, neabsorp¢nich, omyvatelnych

a také netoxickych materialq,

« strop musiznemoziiovat hromadéni necistot a redukovat kondenzaci,

nérust nezddoucich plisni a odpadavéni ¢astic,

« okna ajiné otvory musi byt konstruovany tak, aby znemoznovaly
hromadéni necistot; ta, kterd se oteviraji, musi byt vybavena
sitémi proti hmyzu.

164



Kapitola III. stanovuje zjednodusené hygienické pozadavky pro mo-
bilni a/nebo prozatimni prostory (velké stany, prodejni stanky, mobil-
ni prodejni mista), prostory pouzivané hlavné jako soukromé obytné
domy, kde se pravidelné pripravuje jidlo, a také pouli¢ni automaty.

Pozadavky tykajici se mistnosti a vybaveni:

« situované, navrzené, vyhotovené a udrzované v Cistoteé,

dobrém stavu a technické kondici,

« s pristupem k prislusnému zatizeni, aby bylo mozné udrzovat
spravnou hygienu (véetné se zatizenim pro hygienické myti

a susen{ rukou, hygienickymi sanitdrnimi zatizenimi a prevlékdrnami),

« povrchy, které prichdzeji do kontaktu s potravinami, musi byt
v dobrém stavu, snadno omyvatelné a desinfikovatelné
(hladké, omyvatelné, odolné viigi korozi a z netoxickych materiald),

« musi byt zajistény vhodné podminky pro myti a desinfekci

pracovnich ndstroju a zatizeni,
« ptistup k teplé a/nebo studené pitné vodg,

« odpovidajici podminky pro hygienické skladovéni

a odstranovéani odpadu,

« zajistény odpovidajici podminky pro udrzovani

a monitorovani tepelnych podminek pro potraviny,

+ potraviny musi byt umisténé tak, aby bylo vylou¢eno
nebezpedijejich znecisténi.

Zajisténi odpovidajici kvality produktu je spojeno s dodrzovdnim zasad
spravné hygienické praxe (GHP) a sprdvné vyrobni praxe (GMP), které jsou
prvky systému HACCP (systém analyzy rizika a stanoven{ kritickych kon-
trolnich bodi). V zemédélském maloobchodnim prodeji je v z4vislosti na
meéfitku produkce a druhu produkta vyzadovédno dodrzovani zdsad GHP
a GMP, které spocivd hlavné ve vypracovani hygienickych a vyrobnich po-

kynu.
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Prfijem surovin a materiala
Skladovani surovin a nakladani s nimi
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Venkovni preprava a distribuce vyrobka

o Efektivni
provozovny uspoiddani
Skoleni
persondlu Stroje
a zarizeni
GHP
Hygiena
personilu o
a desinfekce
M adeh Zisobovani
skadca Kontrola ol
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Pozadavky tykajici se odpadijsou popsdny vnatizeni Evropského Parlamen-
tua Rady (ES) ¢.1069/2009 ze dne 21. ffjna 2009, které stanovuje sanitarni
predpisy tykajici se vedlejsich produktu Zivocisného puvodu, které nejsou
uréeny k lidské spottebé, a zrusuje naiizeni (ES) &. 1774/2002 (nafizeni
o vedlejsich produktech zivocigného pavodu) (OJ L 300, 14.11.2009, body
1-33). Veeli vedlejsi produkty jsou materidlem kategorie 3 a odpady z pro-
dukce medu mohou byt krmivovym materidlem, pokud neptedstavuji riziko
rozsifovani nakazlivého onemocnéni. Potravinové odpady, nejedlé vedle;jsi
produkty a jiné odpadky musi byt co nejrychleji odstranoviny z mistnosti,
kde se nachdzeji potraviny, aby se zabranilo jejich hromadéni. V§echny odpa-
dy musi byt odstranény hygienickym a vici Zivotnimu prostfedi pratelskym
zpusobem a nemohou byt ptimym nebo neptimym zdrojem zneci$téni.
Naftizeni ministra zdravotnictvi ze dne 7. prosince 2017 o kvalité vody
uréené k lidské spotiebé (Sb., z roku 2017 pol. 2294), stanovuje, ze voda po-
uzivand pri produkci potravinaiskych produkté musi spliiovat pozadavky
stanovené pro vodu uréenou k lidské spottebé (pitnd voda).

Osoby pracujici v produkci musi dodrzovat vysokou osobni hygienu, byt
oble¢eny do ¢istého odévu chrianéného vnéjs$i ochrannou vrstvou a mit
lékariské potvrzeni pro sanitarné-epidemiologické ucely o tom, Ze neexistuji
2adnd omezeni, kterd by mu brdnila vykonavat danou praci, pri niz existuje
moznost pieneseni nakazy na jiné osoby.

Pii oznaceni produktdi v zemédélském maloobchodnim prodeji plati nafizeni
Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 2S. Fijna 2011 o
pteddvani spottebitelim informaci o potravinich (OJ L 304, 22.11.2011, body

18-63), ve kterém je stanoveno, Ze obal musi obsahovat:
« nazev produktu,

« seznam slozek,

« latky zptisobujici alergie,

« mnozstevni obsah slozek,

« hmotnost netto,
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« dobu pouzitelnosti nebo datum minimdlni trvanlivosti,
« podminky pro uchovévani nebo pouziti,
« udaje o subjektu podnikajicim na potravinéiském trhu,

« zemé nebo misto ptivodu.

V narizeni ministra zemédélstvi a rozvoje venkova ze dne 23. prosin-
ce 2014 o oznacovani jednotlivych druhi potravin (Sb., z roku 2015
pol. 29) jsou stanoveny zasady pro ozna¢eni medu, kde povinné na obalu
musi byt zapsdn tiplny nézev druhu medu a jeho odridy (mtze byt nahrazen
vyrazem ,med”) a dle ndzev stitu nebo statd piivodu. Naopak doplikove
muize byt uveden ptvod z daného vcelstva, pivod z daného regionu nebo
teritoria a také specifické kvalitativni vlastnosti medu.

Subjekt provozujici zemédélsky maloobchodni prodej vede dokumen-
taci samostatné za kazdy kalendafni rok, ktera obsahuje:

« (islo dalsiho zapisu,
« datum odprodeje potravin,

« mnozstvia druh prodanych potravin.

Vyse uvedené informace jsou zafazeny do vedené dokumentace neprodlené
po kazdém odprodeji potravin a tato dokumentace se uchovava po dobu
dvou let od konce kalendainiho roku, za ktery byla vyhotovena.

Zprostiedkovatel provozujici zemédélsky maloobchodni prodej vede
dokumentaci odli$né pro kazdy subjekt, B subjektu, jehoz potraviny
prodaval, neprodlené po ukonéeni vystavy, zdbavy, slavnosti, veletrhu nebo

jarmarku.
Vy$e uvedena dokumentace obsahuje:
« (islo dalsiho zapisu,

« datum odprodeje potravin,



mnozstvi a druh prodanych potravin,
misto odprodeje potravin,

jméno a ptijmeni, adresu nebo ndzev, sidlo a také adresu zprostredkova-

tele, ktery potraviny prodéval.

Subjekt, ktery by si chtél zaregistrovat ¢innost ZMP, je povinen 30

dnu pied planovanym zahajenim ¢innosti podat zadost k prislusnému

okresnimu veterinarnimu lékari, ktera obsahuje:

jméno i ptijment,

nazev,

adresu sidla,

identifika¢ni ¢islo v evidenci zemédélskych podnikatelu,
lokalizaci provozovny,

druh arozsah ¢innosti,

druh prodavanych potravin,

planované misto pro odprodej potravin,

prohldseni potvrzujici péstovani véel.

K Z&dosti je nutno ptilozit poplatek ve vysi 10 PLN za vyddni spravniho

rozhodnuti.
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PRIMY PRODEJ VCELICH
NEZPRACOVANYCH PRODUKTU

ato forma podnikani je mozna jiz od roku 2015, ponévadz tehdy

vstoupilo v platnost nafizeni ministra zemédélstvi a rozvoj venko-

va ze dne 30. zafi 2015 o veterindrnich pozadavcich pti produkei
produkti zivo¢isného pivodu uréenych k ptimému prodeji (Sb., z roku
2015, pol. 1703). V tomto nafizeni se Kapitola 9 tyka veterinarnich poza-
davkd, jaké maji byt splnény pri produkci véelich nezpracovanych pro-
dukta urc¢enych k pfimému prodeji, a také veterinarnich pozadavka pro
mista, kde pfimy prodej téchto produktt probiha.

V souladu s vy$e uvedenym natizenim pfimy prodej v¢elich nezpracovanych

produktiineboli pergy, v¢eliho pylu a materi kasicky neni limitovan.

Odprodej produktiu se muze uskutecnovat:

- koncovému spotiebiteli:

« vmistech, kde se uskute¢iuje produkce téchto produktu,
« natrzistich,

« zobjektd nebo zafizeni mobilnich nebo prozatimnich,

« zdistribu¢nich zafizeni pro prodej potravin,

« v provozovnich s maloobchodnim prodejem uréenym piimo pro kon-

cového spotiebitele.
Nicméné piimy prodej se maze uskutecnovat v oblasti:

1. vojvodstvi, ve kterém se uskutecnuje produkce téchto produkti, nebo
v oblasti s nim sousedicich vojvodstvi,



2. vojvodstvi jinych nez je stanoveno v bodé 1, jestlize se uskuteciu-
je béhem vystav, zabav a slavnosti, trha a jarmarkd, poradanych za
ucelem propagace téchto produktu.

Piimy prodej muze byt vykondvan v oblasti, o které se hovoii v bodé 2,
jestlize subjekt piredda okresnimu veterindrnimu lékafi prislu$nému
vzhledem k mistu, ve kterém md v imyslu prodévat, minimalné 7 dna

pred dnem zahdjeni prodeje pisemnou informaci obsahujici:
« jméno a prijmeni anebo ndzev subjektu a adresu,

 udaje tykajici se mista a doby, ve které bude probihat
prodej téchto produkti.

Prostory urcené k produkci vc¢elich nezpracovanych produktu:
+ jsou konstruovany tak, aby zabranovaly znec¢i$téni produktu,
 jsouudrzovany v dobrém technickém stavu,

« maji vy¢lenéné misto na uchovavani obalovych materialg,

« maji vy¢lenéné misto na uchovévani pracovnich odévu

(svétlé barvy) a obuvi a také vlastniho obleceni,

« jsouudrzovany v Cistoté, jsou ¢iStény a desinfikovdny a rovnéz
je v nich zaru¢ena moznost udrzovat optimalni teplotu
pro uchovévani produktua.

Instalace, zafizeni a vybaveni:

« musi byt z materidla, u nichZ je vylou¢ena moznost znecisténi téchto

produkta,
« jsouudrzovany v ¢istoté a dobrém technickém stavu,

« (isténiadesinfekce se provadiza pouziti prosttedku, které tyto produkty

negativné neovlivnuj,
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« desinfekce drobného naradi se provadi ve vodé teplé minimalné 82°C

nebo s pouzitim jiné metody, kterd zajisti ekvivalentni i¢inek,

« (i$téni a desinfekce se provadi po ukonéeni vyrobniho cyklu nebo po
kazdém ukonceni prace.

Voda potiebna pti produkci musi spliovat pozadavky stanovené pro vodu
urcenou k lidské spotfebé, nicméné pokud je voda odebirdna z vlastniho
zdroje, musi byt minimalné jednou ro¢né provedena kontrola, zda voda

spliuje vyse uvedené pozadavky.

Pokud se tyka odpadi jak pevnych tak kapalnych, musi byt uchovéviny
odpovidajicim zptisobem, shodnym se zdsadami hygieny a predpisy o od-
padech [nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009
ze dne 21. fijna 2009 o hygienickych pravidlech pro vedlejsi produk-
ty zivoci$ného puvodu a ziskané produkty, které nejsou urceny k lid-
ské spotiebé a o zruseni natizeni (ES) ¢&. 1774/2002 (nafizeni o ve-
dlejsich produktech zivo¢isného pavodu) (OJ L 300, 14.11.2009, body

1-33)], a vylu¢ujicim moznost znecisténi produktd.

Osoba pracujici na produkci vcelich nezpracovanych produktt musi
dodrzovat zdsady hygieny v procesu produkce a prodeje, mit aktudlni
lékaiské potvrzeni, Ze muze ptijit do kontaktu s potravinami, pouzivat ¢isty
pracovni odév svétlé barvy, pokryvku hlavy zakryvajici vlasy a pracovni

obuv, umyvat si ruce pokazdé pred zahdjenim préce a pokazdé po u$pinéni.

Subjekt provozujici pfimy prodej je povinen vést dokumentaci, kterd se
bude tykat mnozstvi produktt prodanych v daném meésici a bude ucho-
vavana po dobu roku nasledujicim po roce, ve kterém byla vyhotovena,
atakébude predlozenanavyzadanipiislu$ného okresniho veterinarniho
lékare.

Subjekt, ktery by si chtél zaregistrovat primy prodej, je povinen 30
dna pied planovanym zahdjenim ¢innosti podat zadost prislusnému
okresnimu veterinarnimu lékari, ktera obsahuje:



« jméno a ptijmeni,
« adresu,

« telefonni ¢islo.

K zadosti se priklada:
« poplatek ve vysi 10 PLN za vydani spravniho rozhodnuti,

« potvrzeni /vypis/ z registru evidence podnikatelské ¢innosti nebo
potvrzeni o zapisu do evidence zemédélskych podnikatela.

Kontrolni systém prodeje potravin fungujici v soucasnosti je stale
zdokonalovan. Nové formy podnikdni zavedené v prabéhu posled-
nich let poskytuji producentim fadu moznosti, jak si zvolit. Souca-
sna registrace primého prodeje a zemédélského maloobchodniho pro-
deje umoznuje prodej produkta ve vétsim méfitku, a to, ze se limity
zjednotlivych forem podnikdni nes¢itaji, md za nésledek ziskdni vétsi daro-
vé tdlevy. Je to vyhodné pro malé producenty a vede to k rozvoji lokalniho

trhu s prodejem potravin.
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lek. wet. Miroslawa Stepien

Okresni inspektorat

veterinarni v Nise

NEMOCI VCEL POTIRANE
APODLEHAJICI
HLASENI




¢ela medonosnd (Apis Melifera) je

jako hospodéiské zvife ohrozena

fadou zdravotnich problému, které
mohou vykazovat jasné klinické priznaky
¢asto teprve az v pokrocilé fazi prabéhu one-
mocnéni. Pro mnoho v¢elaru i veterindrnich
lékaiu je problémem vypozorovat symptomy
zadinajici choroby, zejména, kdyz chybi vyra-
zné ptiznaky charakteristické pro konkrétni
onemocnéni. Malé zku$enosti zacinajicich
véelaii, nedostate¢né védomosti v této
oblasti a také obava pred dusledky souvi-
sejicimi se zjisténim nemoci, kterd musi byt
z ufedni moci likvidovand, miva za nasledek,
ze se nemocné véelstvo stavd zdrojem ndkazy
pro vSechna vcelstva na v¢elnicich lokalizo-
vanych v nejbliz§im okoli proletu vcel.
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Vcelstva spadaji pod veterinarni dohled na zakladé nasledujicich prévnich
akti: zékona o veterindrni inspekci ( Sb., z r. 2018 pol. 1557) a d4le zékona
o ochrané zdravi zvitat a likvidaci zvitecich nakaz (Sb.,zr.2018 pol. 1967),
vjehoz ptilohach se nachazi:

1. SEZNAM NAKAZ ZVIRAT PODLEHAJICICH POVINNOSTI
LIKVIDACE

« 22) mor v¢eliho plodu (americké hniloba véeliho plodu,
American foulbrood)

oraz

2. SEZNAMNAKAZ ZVIRAT PODLEHAJICICH
OZNAMOVACI POVINNOSTI

« 37) hniloba v¢eliho plodu (evropsk4 hniloba véeliho plodu,
European foulbrood);

« 38) varroaza (Varroosis);
o 39) akarapidéza (Acariosis of bees);
«  42) tumiddza - lesknacek tlovy, maly dlovy brouk (Aethina tumida);

. 43) rozto¢i Tropilaelaps veel.

U vyse uvedenych nemoci v¢el s povinnosti likvidace a oznamovaci povin-
nosti bych rdda priblizila nejen tématiku souvisejici se samotnou chorobou
a jejimi ptiznaky, ale predev$im bych rada predstavila praci veterindrni in-
spekce, aby spole¢ny boj v¢elate a veterindrniho lékate umoznil nélezitym

a efektivnim zptisobem nemoc potirat a predchdzet dal$imu $ifeni ndkazy.

Naklady souvisejici s potirinim nemoci podléhajici povinnosti likvidace
kryje od$kodnéni nalezici kazdému véelafi, ktery nahlasil vyskyt nemo-
ci ve v¢elnici a plné se prizpusobi prikazim a zékazim v rozhodnuti o po-

stupovani béhem likvidace nemoci.



Mor vceliho plodu
(americka hniloba véeliho plodu,
American foulbrood

or v¢eliho plodu je velmi zdvazné onemocnéni véel. Nemoc zpi-
sobuje bakterie Paenibacillus larvae, kterd atakuje vyhradné
larvy pod vi¢ky na medovych burnkach a poskozuje strevni sténu

larvy.

Paenibacillus larvae atakuje od jara do podzimu, nejsilnéji v§ak v ¢ervenci

a srpnu.

Nakazené larvy hynou v zavickované bunce - rozklddaji se a ziskavaji
hnédozlutou, hnédou a nakonec ¢ernou barvu.

Choroba se ¢asto objevuje, kdyz v¢ely nemohou sebrat dostate¢né mnozstvi
nektaru, medovice nebo pylu (¢ili kdyZz je malo veeli pastvy) pro velké
mnozstvi plodu a véely krmic¢ky omezuji na minimum potravu, kterou jsou
zasobovany plody.

Nemoc Ize zanést do v¢elnice zakoupenim nakazenych vcelich ramka s plo-
dy aloupezivym ndletem roje cizich v¢el.

Rozvoji nemoci napomdahd nedostatek spravné hygieny v ulech, nicméné
mor véeliho plodu se muze objevit dokonce i na vzorné véelnici, pokud se
v ni objevi véely z nakazenych tla, nebo kdy?z silnd vcelstva konaji loupezivé

nélety na izemi nakazené vcelnice.

Délnice odstranuji mrtvé plody z ulu a prendseji pritom bakterie na
koncetindch a ustnim ustroji do pokrmu, kterym krmi zdravé larvy. Timto

zpusobem se nemoc rozsifuje po celém ulu.

Bakterie se lokalizuji ve vSech ¢dstech ulu, na plastech, v medu, v pylu
a vosku, coz znamens, Ze je Ize prosttednictvim véelatskych potteb, ba do-

konce na odévu v¢elate prenést do dalsiho ulu.
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Masa uhynulych ploda vydava charakteristicky zdpach pripominajici zapach
stolafského klihu.

Bakterie jsou velmi odolné - jedinym opravdu t¢innym zptsobem je spaleni

ulu spolu s mrtvym/spicim véelstvem, zaordni a asanace pudy v¢elnice.

NARIZENI MINISTRA ZEMEDELSTVIA ROZVOJE VENKOVA
ze dne 11. ¢ervence 2016 o likvidaci moru vceliho plodu pol. 1123
Naiizeni stanovuje:

1. zpusob a prabéh postupovani pti:

a) odhaleni a pfedchdzeni mnozeni moru véeliho plodu,

dale jako ,nemoc”,
b) podezieni na nemoc,
c) potvrzeni nemoci,
d) likvidace ohniska nemoci;
2. prosttedky pouzivané ptilikvidaci nemoci;

3. druhvzorka odebranych pro diagnostické testy a dale zptsob
jejich odbéru a odeslani;

4. zptsob provadéni ¢isténi a desinfekce.

Okresni veterinarnilékar v pripadé podezieni na vyskyt nemoci neprodlené
zahajuje kroky, jejichz cilem je nemoc odhalit nebo vyloudit:

1. epizootické vysetieni;

2. klinické testovani v§ech véelstev ve véelnici.

Okresni veterindrni lékaf v ptipadé absence podezieni na vyskyt nemoci
informuje vlastnika v¢el o ¢innostech, které mohou redukovat pritomnost

infekéniho faktoru nemoci a predchdazet jejimu dalsimu rozvoji, zejména o:



Okresni veterindrni lékat v pripadé zjisténi klinickych priznaka nemoci

ukazujicich na vyskyt nemoci ve v¢elstvech odebira z kazdého vcelstva vzo-

pravidelné a postupné vymeéné plastu za rimecky s mezisténou

vytvotenou z vosku, ktery prosel sterilizaci;
prestéhovani veel;
sterilizaci vosku ziskaného z plastu;

neponechdvat ve v¢elnici prédzdné tly nezabezpecené

pted proniknutim véel, véelatské néradi a plasty;

kontrole plasta s plodem béhem prohlidky veelstva;
prubézném c¢isténi a desinfikovéni vybaveni, néradi

a v¢elaiského zafizeni a také ula vytazenych z pouzivani,
neptividét do véelnice veelstva nezndmého zdravotniho stavu;
omezit okolnosti, které napomahaji v¢elim loupezim, zejména:

a. dokrmovat v¢elstva poté, co véely prestavaji létat,

b. zabezpetit plasty s medem nebo zdsoby potravy pred pristupem vcel,

c. omezit dobu prohlidky v¢elstev,

d. neponechdivat oteviena plodisteé,

e. zmendSit ¢esno v ulu plenéného veelstva,
f. utésnit vceli klat,

g. udrzovat ve v¢elnici pouze silna v¢elstva.

rek pro diagnostické vysetieni:

plast nebo jeji vytez o velikosti minimalné 20 cm?, obsahujici v burikéch

co nejvice nemoci napadenych nebo mrtvych ploda.

Odebrany plést nebo jeho vyfez by nemél obsahovat med.

Odebrané vzorky odeslat bez zbyte¢ného otéleni nejpozdéji do 24 ho-

din ptimo do laboratore.
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Okresni veterindrni 1ékai v dobé c¢ekdni na vysledky diagnostického

vySetfeni:

narizuje oznacit vceli klaty, ve kterych se nachazeji vcelstva s podezienim

na nemoc zakazuje:

a) pfemistovat ze véelnice na véelnici:

o véeliklaty, v¢elstva, v¢ely, véeli matky, plasty,
« lyajejich vybaveni,

« ndacinia ndradi pouzivané k praci na v¢elnici,
« vceli produkty,

b) ziskévat veeli produkty od véelstev s podezfenim na nemoc.

Zjisténi nemoci ve vcelnici je ekvivalentni se zjisténim klinickych ptizna-
ka nemoci ve v¢elstvu potvrzené pozitivnim vysledkem laboratorniho

vyS$etreni.

Od veelstev, kterda nevykazuji klinické priznaky nemoci, se ve v¢elnicich
oznacenych jako ohnisko nemoci odebiraji:

« vzorky medu nebo zasob potravy (v mnozstvi minimélné 40 ml
odebrané individualng, ptimo ze véelich kl4ti) a v pripadg,
kdy chybi, vzorky:

1. vosku (piimo z prézdnych pléstii ze veelich klata v podobé vyteza
o velikosti minimalné 200 cm?)

nebo
2. véel (minimélné 30 veel, odebiraji se z plésta s plody)
nebo

3. mrtvych véel (v mnozstvi minimalné 200 ml, odebira se z tlového dna)



Okresni veterindrni lékaf, v ptipadé potvrzeni nemoci ve véelnici, oznacuje

v¢elnici jako ohnisko nemoci a déle:

1. zakazuje:

a) pfemistovat ze véelnice a také na véelnici:

o vceli klaty, véelstva, véely, véeli matky, plasty,
« lyajejich vybaveni,

« ndacinia ndradi pouzivané k praci na v¢elnici,
« vceli produkty,

b) ziskdvat veeli produkty od véelstev s podezfenim na nemoc.

2. zakazuje ziskdvat v¢eli produkty od véelstev,
ve kterych byla zjisténa nemoc;

3. narizuje:

a) spaleni nemocného veeliho klatu po predchozim usmrceni véel
nebo

b) spalit nemocné veelstvo a jeji hnizdo po pfedchozim usmrceni veel,
nebo

c) presidlit véely z nemocného véelstva a spélit jeji hnizdo,

d) provést ocistu a desinfekci:

« ula pozustalych po nemocnych véelstvech v pripadé, kdy tly nebyly
zlikvidovany spalenim,

« vybaveni, nd¢ini a ochrannych odéva pouzivanych pti chovu véelstey,

« vybaveni, nd¢ini a ochrannych odévu, pouzivanych pii ziskdvani

v¢elich produkt,

« mist dosavadniho udrzovani nemocnych v¢elstey,
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Cisténi spociva v odstranéni latek, které mohou obsahovat choroboplodné

faktory ze v¢elnice, v¢elich klata, 4la, vybaveni a ndcini a v jejich zneskod-

néni.

Cisténi se provadi pomoci fyzickych prostfedka — ruéniho néfadi, mecha-

nickych pomiticek nebo vody pod tlakem.

Desinfekce se provadi za pouziti:

1.

fyzickych prostiedki, vcetné:
a. spélenim dfevénych prvka a pomucek, opalovinim vnitiku
drevénych ulu a kovového vybaveni,

b. za pouziti vysoké teploty ponofenim do tekutého parafinového
vosku za teploty 160°C po dobu minimdalné 10 minut;

biocidnich pripravki ve smyslu zékona ze dne 9. fijna 201S o biocid-
nich ptipravcich (Sb., z roku 2018 pol. 2231 t.j. z 30.11.2018). Povrch
nakazeného vybaveni a nac¢ini se po mechanické o¢isté osetti biocidnim

ptipravkem obsahujicim chlornan sodny jako aktivni latku.

Drevéné uly, které jsou vhodné pro dalsi pouzivéni, se po jejich ocisténi

desinfikuj:

1. opalenim plamenem benzinové nebo plynové lampy anebo

2. opélenim - do poloviny naplnény ul suchou slimou nebo papirem zapalit
audrzovat ohen az do zhnédnuti dfeva v alu nebo

3. vydrhnutim vnitfnich a vnéjsich stén ulu biocidnim ptipravkem obsa-
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Prvky dievénych ult s mensimi profily (korpusy) a dfevéného vybaveni ula

(trdmky, rimecky, krmitka) po jejich o¢isténi Ize desinfikovat:

1. ponotfenim na 10 minut do parafinového vosku zahidtého
na teplotu 160°C;

2. ponotrenim na 20 minut do roztoku biocidniho prfipravku
obsahujiciho chlornan sodny jako aktivni latku.

Uly z plastickych hmot (polystyrénové, polyuretanové) po jejich o¢isténi
se desinfikuji vydrhnutim vnitfnich a vnéjsich stén biocidnim ptipravkem
obsahujicim chlornan sodny jako aktivni latku.

Vosk ziskany ve v¢elnici, ve které byla zjisténa nemoc, musi byt pred jeho
dal$im pouzitim ve v¢elafstvi sterilizovan po dobu 30 minut v autoklédvu za
teploty 121°C a tlaku 0,1 MPa.

Terén pired nakazenymi uly se desinfikuje posypem nebo politim biocid-
nim pripravkem obsahujicim chlornan sodny jako aktivni litku a nasledné
pterytim do hloubky 30 cm.

V ptipadé, kdy okresni veterindrni lékat vymezi ohnisko nemoci, se sta-

novuje:

1. oblast postizend morem sahajici minimdalné 6 km od ohniska
nemoci, se zohlednénim faktora geografickych, administrativnich,
ekologickych a epizootickych vztahujicich se k nemoci

a kontrolovanym objekttim;

2. zpusob oznaceni morem postizené oblasti.

V oblasti postiZzené morem provadi okresni veterinarni lékai prohlid-
ku vcelstev na v¢elnicich.
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Okresni veterinarni lékat prohlasuje ohnisko nemoci za zaniklé, jestlize:

1. minimdlné po 6 tydnech od uplatnéni zdkazt a nafizeni, po provedeni
ocisty a desinfekce — provedl klinické vysetieni vsech vielstev, kterd
zustala v ohnisku nemoci, a nezjistil klinické pfiznaky nemoci nebo

2. nachézejici se v ohnisku nemoci v§echna véelstva nebo véeli kldty byly
zlikvidovdny a rovnéz ocistény a desinfikovany.

Naklady spojené s 1é¢bou a likvidaci infekénich chorob veel podléhajicich
hldgeni hradi majitel véelnice a mozna z tohoto duvodu fada véelata neo-
hlasuje, ba coz je jesté horsi, nelikviduje infek¢ni nemoci véel podléhajici

hliseni.

Hniloba vceliho plodu
(evropska hniloba véeliho flodu,

European foulbrood

akazlivé bakteridlni onemocnéni nezavickovaného vceliho
plodu, vzicnéji zavickovaného, zptusobené bakterii Melissococ-
cus plutonius.

V Polsku je zndma také pod ndzvem kislica. Je pri¢inou sldbnuti a uhynuti

véelstev.
Nemoc ma prvnim obdobi véeli pastvy obvykle mirny prabéh, a kdyz se
zvy$uje mnozstvi pastvy v rajonu veelich prolett, nemoc jakoby zmizi.

Nedostatek typickych ptiznaki pro tuto infekci (zejména ve veelstvech
ve velkych v¢elnicich a véelnicich putovnich) zptsobuje, ze slébnouci véel-
stva nejsou z ekonomickych davodu likvidovana a neustéle dopliiovéna plo-

dy z jinych v¢elstev vykazuji dostate¢nou silu.
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Na konci sezény véeli pastvy intenzita infekce ponékud slibne a véelstva
zimuji bez 1é¢by.
Nemoc o sobé davd vice védét teprve v dalsi vcelaiské sezoné.

Zdrojem ndkazy mohou byt nemocné nebo uhynulé larvy, med, perga, infi-
kované plésty ¢i véelarské naradi a nedesinfikované uly.

V tlu se nemoc $iti prosttednictvim véel krmicek, nejcitlivéjsi vici nakazeni
jsou larvy v dobé krmeni pergou a medem.

Mezi v¢elnicemi se hniloba véeliho plodu $ifi ko¢ovanim nakazenych vcel-
stev, prodejem oddélku, paketu véel a matek z nemocnych véelstev.
Nemoc se nejcastéji objevuje v kvétnu a ¢ervnu.

Po nékolika dnech od nakazeni se kutikula larvy stava prahlednou, viditel-
né jsou vzdus$nice a travici dstroji a také kridoveé bilé shluky streptokoku ve

stfednim stfevu.
Nemocné larvy ndsledné umiraji — tmavnou, ztraceji lesk.

Odumfelé larvy se nésledné rozklddaji ulozené na dné nebo na sténé bunky.

V pribéhu hniloby véeliho plodu rozliSujeme formu:

« kyselou (mirnou) - otevieny plod je nemocny a umir4
- rozklad larvy, je citit pach kyselych jablek,

o zapéchajici (hnilobnou) - zavi¢kované larvy umiraji
a rozklddaji se, pfipomind zdpach hnijiciho masa.

Jak predchazet vyskytu nemoci:

udrzovat hygienu ve vcelnici, nekupovat oddélky z nejistych zdroju, zaopa-
trit véely na zimu dostate¢nym mnozstvim pylu, ptislu$né ¢asto desinfiko-

vat uly, rimecky a v¢elarské naradi.
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Varroaza (Varroatosis)

arrodza (Varroatosis) je infekéni a parazitické onemocnéni ploda

a v¢el. Zptisobuje ji rozto¢ Varroa destructor.

Jedinci na télech dospélych véel jsou samicky. V zimé zustavaji pti-
chyceni k zade¢ku v¢el. Na jate pronikaji do bunék s larvami a zivi se jejich
hemolymfou. Sam¢i jedince miizeme najit jediné pod vickem v trub¢i nebo
vceli bunice, kde probihd vyvojovy cyklus.

Samicky kladou 2-S perlové bilych vaji¢ek elipsovitého tvaru. Samicky Var-
roa mnohem ¢asté&ji (5-12 krét) osidluji butiky s trub¢im plodem nez plodem

véelim.

V teploté v¢eliho hnizda trva vyvojovy cyklus samecka 6-7 dnii, samicky
8—10 dnu.

Z prvniho se vylihne samecek, z dal$iho jiz pouze samicky. Ve v¢eli bun-
ce se muze nachdzet 5-6 vajicek, v trub¢i burice o jedno vice.

Paraziti zpusobujici toto onemocnéni nemaji prirozené nepritele, kteti
by mohli omezit jejich roz$ifovani, a jsou velmi expanzivni, proto kazdé
vylécené veelstvo je po nékolika mésicich znovu nakazeno a nelé¢ené vzdy
uhyne.

Trubéi a veeli plod péstovany v tmavych, mnohokrat plozenych plastech,
infikuji samicky Varroa ¢astéji nez ve svétlych.

Mimo organismus plodu a v¢el samic¢ky Varroa v zdvislosti na teploté a vlh-
kosti zahynou po 1-10 dnech.

V disledku sbéru hemolymfy napadené veely (larvy, kukly a dospéli jedin-
ci) slabnou. Plod vykazuje znamky podvyzivy, coz mé za nisledek men3i
hmotnost téla vykousanych vcel dokonce az o 25% a vyznamné zkriceni
délky jejich zivota.



Larva ochromend nékolika sami¢kami Varroa se nevyviji optimélné a véela,
kterd z ni vyroste, bude mit nevyvinutd kridla, koncetiny a mensi zadecek,

muze také dochdzet k uhynuti plodu.

Véely, které vyrostly na konci léta z plodu silné poznamenaného varrodzou,
jsou natolik oslabené, Ze pouze 10% z nich je schopno prezit do jara.

Paralyza v¢elstva parazity se urcuje v ¢ervnu spocitdinim denniho po¢tu mr-
tvych sami¢ek Varroa uhynulych stafim. Pocet mrtvych samicek (uhynu-
lych béhem 24 hodin) se nasobi 120. Vysledek ukazuje pocet viech parazitii
ve veelstvu. Jestlize denni tthyn varrodzy prekracuje 100 kust, znameni to,
ze se na v¢elach vSech stadii nachdzi vice nez 12 tisic kust roztoc¢u. Takové

vcelstvo uhyne v prabéhu nejblizsich 1-2 mésicu.

Obvykle v8ak nemoc probihd béhem prvnich 2-3 let skryté, prestoze je

v tomto obdobi ochromeno 20-30% vcel.
Klinické priznaky ve vcelstvu:

« Odumiréni trub¢iho a veeliho plodu (hlavné ve stéddiu pfedkukly),
viditelné na dnové ¢4sti, letdku a na zemi.

« Ptitomnost délnic a trubct s vyvojovymi poruchami, neschopnych

letu, ¢asto odstranovanych ze vcelstva.
. Casté veeli roje.
« Silné oslabeni v¢elstva na konci léta, na podzim a na jare.
« Masové padani vcel pti silné invazi v listopadu.

« Chybi vytvoreni zimniho hroznu a s tim spojené prajmy.

Rozto¢i Varroa jsou likvidovani farmakologickymi prostredky. Lécba se
provadi po ukonceni pastvy a vybrani posledniho medu, ve vétsiné vcel-
nic to je druhd polovina ¢ervence nebo prelom cervence a srpna. Jestlize
je ochromeni veelstev zna¢né (vice nez 10%), musi se zakrok opakovat na

podzim. Nejcastéji pouzivané prostredky jsou:

o+ kyselina mravenc¢i - je velmi u¢innd, nebot zabiji az 98% roztocu para-
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zitujicich na dospélych véeldch a také ni¢i ¢ast rozto¢ na zavickovaném
plodu. Nezpusobuje rezistenci v populacich roztoc¢e a nekontaminuje

vceli produkty.

o amitraz — pouzivime tehdy, kdyz ve v¢elstvech nejsou zavi¢ckované
plody formou vykutovani ( tabletky, pasky), parazit je vSak bohuzel
¢aste¢né rezistentni na jeho ucinek.

Varrodzu lze rovnéz potirat za pouziti biotechnické metody, jakou je

vytezdvdani trubdiny. Je to bézny prazdny ramecek, které veely zadélaji ,di-

vokym” plastem.

Samicky Varroa mnohem castéji nez veeli plod osidli trub¢i plod. Plasty se

zavi¢kovanym trub¢im plodem se vytiznou a roztavi.

Akarapidodza (acarinosis apium)

karapidéza (akarinéza) je onemocnéni véel s dlouhotrvajicim

prubéhem, které zptisobuje roztocik veeli Acarapis woodi.

ejcovité télo zluté barvy je rozdéleno na nepiili$ ztetelné segmen-

ty. Ustni Gstroji typu bodavé-saciho slouzi ke sbéru hemolymfy.

Oplodnéné samicky po proniknuti do vzdus$nic mladych v¢el kladou 5-7
vajicek, ze kterych se po 3-4 dnech vylihnou larvy. Vyvojovy cyklus trva
priblizné 10-14 dndu.

A.woodi ve vzdus$nicich mrtvé vcely zahyne po 2 dnech, mimo organismus
vcely po nékolika hodinach.

Dospéli paraziti, larvy a nymfy béhem cizopaseni mechanicky poskozuji
vzdusnice, coz vede k vyronim hemolymfy. V§echna vyvojova stadia cizo-
pasnika, jeho exuvia a vykaly mohou vzdus$nice ucpévat.

Nésledkem poruch ve vyzivé svala hybajicich ktidélky ztriceji nakazené



v¢ely schopnost 1étani a u svalti dochdzi k degeneraci a nekroze.

Na jate béhem prvniho proletu véely neschopné létat bez vyvinutych
kridélek nebo bez ktidélek s nadmutymi zadecky se plouzi po zemi pred
¢esnem. Plouzici veely se ¢asto shlukuji do skupinek.

Pfi silné ndkaze v¢elstva v zimé uhynou.
Nemoc se $ifi v dasledku kontaktu mezi v¢elami, véelstvy a véelnicemi:

loupeze, migrace roji, putovani, doplnovani vcelstev véelami, nalety, sluco-

vani v¢elstev, nemocné matky.

Materialem pro vysetieni jsou mrtvé veely (50—100 kust) odebrané ze dna
ze zimniho thynu, z letéku nebo zemé pred ulem. Pro vyskyt akarapidézy
ve v¢elstvu nasvédcuje, ze byla - tieba jen u jediné vcely - ve vySetfovaném
vzorku potvrzena vajicka, larvy nebo dospéli roztoci.

Tumidoéza - leskndcek ulovy, maly ulovy brouk
(Aethina tumida)

umidéza — Lesknécek ulovy (Aethina tumida), maly alovy brouk,
je brouk dlouhy asi §,7 mm a $iroky 3,2 mm, parazit v¢elitho plodu

a S$kidce medu, pergy a plasti.

Dospéli brouci, kteti dosahuji pohlavni zralosti ve véku kolem 1 tydne, se
dostavaji do tlu. Pojidaji plody, med, pergu a vosk a také larvy a vajicka
jinych brouku. Ni¢i plasty, zpusobuji fermentaci medu a také jeho vytékani
z bunék plasta. Znecistuji ho rovnéz svymi vykaly.

Vajicka kladou predevsim na zavickovanych plodech, po vykousdni ne-
velkych otvort ve vicku a také v plastech s pergou, medem a v raznych
$térbinach dlu.
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Larvy malého tlového brouka se vylihnou z vajicka asi po 2-4 dnech a po
nékolik dalgich dni (dokonce az 3 tydny) cizopasi v tlu a nesmirné deva-
stuji plody a zasoby medu. Nasledné larvy vylezou z tlu a vzemi kolem ného
se zahrabou a zakukli. Po vylihnuti kolobéh pokracuje.

Plodnost samicek je obrovska, kazda mtize béhem svého Zivota trvajiciho
160-180 dni naklast od nékolika set po tisic vajicek.

Pritomnost malého tlového brouka se da odhalit také pomoci velmi jedno-
duché pasti — na dno dlu polozit vlnitou desti¢ku a za néjakou dobu se pod
ni podivat. Dospéli jedincilesknac¢ka ulového se budou v tunelech vlnité de-

sticky schovavat.

Také je mozné polozit na zem pod ¢esno bednu. Ve fazi, kdy larvy vychdzeji
z ulu a vyvijeji se v ptdé pfimo pod ¢esnem, pravidelnd vyména beden pre-
rusuje vyvojovy cyklus a redukuje jejich populaci.

Prevence spociva v tom, Ze nenechdvame plasty se zdsobami a mrtvymi plo-
dy v prazdnych ulech. Plasty s medem je nutné okamzité po jejich odebrani
z ulu odstredit.

Medova vicka neuchovavat, nybrz okamzité je zpracovat.

Soucasné v plodisti i nadstavcich je nutno pouzit Cerstvé plasty, nicméné
vuschovné plasta se musi udrzovat nizka teplota, protoze v teploté nizs$i nez
10°C larvy brouka umiraji.

Maly ulovy brouk je velmi rezistentni a odolny, boj s nim je obtizny, nebot se
rychle dokaze ptizpusobit novym zivotnim podminkdm.

V letu dokaze zvladnout dokonce az nékolik kilometrt pti hleddni novych

uly, které by mohl ovladnout.

Perfektné dokdze prezit i pravidelny nedostatek potravy a sucho — bez vody
a potravy maly tlovy brouk vydrzi dokonce az devét dni.

Na jednom pldstu v ulu naopak prezije az dva mésice.



Roztoci Tropilaelaps vcel

xistuji dva druhy rozto¢a Tropilaelaps: T. clareae a T. mercedesae.

Pohlavné zraliroztocis podélné ovalnym télem a 4 pary koncetin maji
u mladych jedinct svétle hnédou barvu, u starsich tmavé ¢ervenou a
nasledné hnédou.

Koexistence mezi Tropilaelaps a zivitelem, jimz je v¢ela medonosnd, nedo-
sdhla jesté rovnovahy. Roztoci, ktefi cizopasi a rozmnozuji se ve véelstvu,
mohou ve vysledku zpusobit jeho naprostou likvidaci. VEelstva véely me-
donosné (A. mellifera) mohou uhynout béhem jednoho roku od okamziku,
kdy se v nich objevi rozto¢i. Vyvojovy cyklus cizopasnika je synchronizovan

s vyvojem véely a trvd kolem 1 tydne.

Kon¢i pted vykousidnim véely z bunky, pohlavné zraly cizopasnik je jejim
prostiednictvim transportovdn a prendsen do dalsi bunky pldstu s tru-
b¢im plodem nebo plodem délnic. Roztoc¢i do nich pronikaji pred tplnym
zavickovanim. Preferuji trub¢i plody.

Do zavi¢kovanych bunék s plodem obvykle pronikaji 1 az 4 oplodnéné sa-
micky, které nakladou 4 az 6 vaji¢ek. V jedné burice lze najit az 14 dospélych
rozto¢t a 10 nymf. Jenom nymfy a dospéli roztoci jsou aktivni a zivi se he-

molymfou plodu.

Parazit je viditelny pouhym okem, pfi¢emz je mensi nez Varroa destructor,
a také se rychle pohybuje a pfemistuje na rameccich s plodem.

Dospéla veela nemtize byt zivitelem roztoc¢t, ponévadz ty nejsou schopny
prorazit obal jejiho téla, piezivani paraziti mimo bunky s plodem je tedy
dosti kratké a nepresahuje 9 dnu.

Ochromeny plod ve stadiu narovnané larvy, predkukly a kukly zpravidla
uhyne.
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Avsak ¢ést nakazenych kukel prezivd a vyvijeji se z nich v¢ely s nespravné
vyvinutymi kiidelky.

Choroba se $iti prostiednictvim véel, na nichz se usazuji roztoc¢i, a také
prostiednictvim rozto¢u plouzicich se po plastech a vnitfnich sténdch
ulu a mezi dly a véelnicemi prostfednictvim: véel zbloudilych a rabujicich
oslabend véelstva, putovani trubct, roji, importu matek, usazovani roju
nezndmého puvodu, pfemistovéni plasta s plody nakazenymi roztoci do
zdravych véelstev. Paraziti odpadavaji z tél délnic na kvéty béhem sbirdni
nektaru a pylu, 1étavky se pak nakazi a pfenaseji nemoc do tlu.

Klinické priznaky invaze Tropilaelaps jsou podobné prfiznakam zpu-
sobenych varrodzou: zkracend a deformovana kfidla a koncetiny, deformo-
vany zadecek, otvirky ve vickach bunék, plody ojedinéle nakladené, mrtvy
plod, v¢ely plouzici se pred ¢esnem.

Odhalovani roztoc¢a Tropilaelaps:

« pravidelnd kontrola mrtvych véel na lovém dnu

(sitky nebo lepivé vlozky),
« vletnim obdobi pravidelné odstraniovani mrtvych vcel,
« kontrola odvi¢kovaného plodu.

telé veelni v oipads Zidtent . . v (Fstvi
Majitelé véelnic maji v ptipadé zjisténi/podezieni na nemoc v hospodaistvi
povinnost nahlasit takovy ptipad okresnimu veterindrnimu lékafi

ptislusnému vzhledem k mistu bydlisté.

V pripadé infekénich onemocnéni podléhajicich oznamovaci povinnosti okre-
sni veterindrni 1ékai shromazduje, uchovava a predava informace tykajici se

vyskytu takového onemocnéni vojvodskému veterindrnimu lékafi.

Soucasny systému dohledu nad véelstvy, ktery provadi veterinarni inspek-
ce, v kontextu ukolu spojenych s realizaci zdkona o ochrané zdravi zvirat
a potirani nakazlivych onemocnéni zvitat je efektivni pouze za plné spo-
lupréce, angazovanosti a diky zkusenostem vychazejicim z rozsahlych zna-

losti jak veterinarnich lékafu tak veelaru.
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tredni $kola gastronomie a farmafstvi Jesenik

nabizi pestrou paletu obort s vyu¢nim listem

a nastavbové studium zakoncené maturitni zko-
uskou. Skolaje rozdélena na dvé pracovisté. V Jeseniku
se vyucuji potravindiské obory (¢i$nik-kuchaf, feznik-
-uzenat, pekat, cukraf) a maturitni nastavba. V Hor-
nich Hefmanicich se vyuc¢uji krom obort uméleckého
kovare a sedlare také zemédélské obory: Zemédélec
— farmaf, opravar zemédélskych strojii, zemédélsky
kovar — podkovar a veelart.

Jaky je vyznam ucebniho
oboru vcelar?

V Ceské republice bylo v roce 2018 registrovano 62
240 veelara, coz je ptiblizné o 6000 vcelari vice, nez
v roce prede$lém. Tito véelaii obhospodarovali v roce
2018 778 353 v¢elstev, coz je téméf o 108 tis. vice, nez
v roce 2017. Vétsina téchto vcelatu je evidovina jed-
nim v¢elarskym svazem. A vétsina také nemd zadné
vcelarské vzdélani. Veelatské zkusenosti nasbirali pra-
xi ptfpadné ptevzali od predki nebo zndmych. Ceskd
legislativa nepozaduje po v¢elafich zddné specidlni
vzdélani a prispiva za¢indjicim v¢elatim na vybaveni

v¢elnice nebo medarny.
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Za pocatek moderniho véelafstvi povazujeme vyndlez rozebiratelného dila,
ktery se datuje k roku 1840 a jehoz vynalezcem byl Jan Dzierzon. Od té
doby se pomérné intenzivné zabyvime v¢elafenim — zootechnikou, biologii
vcely, véeli pastvou, ulovymi systémy, slozenim medu nebo pylu a nemoce-
mi. To v8e v¢elafi ¢ini za i¢elem vy$siho a stalého medného vynosu. S jakym
vysledkem? Mdme ¢im déle tim vice v¢elstev a v¢elai, ¢asto s pochybnymi
znalostmi o fungovani véelstev a se zdkladnimi znalostmi ,osvéd¢enych®
postupt a ,zarucenych pravd“. Tito hospodafi v krajiné, jejiz Gzivnost pro
vcely neustdle a strmé klesd. Nejsme schopni zménit trend hospodareni
v krajiné, mdme vynosy pohybujici se okolo 20 kg/v¢elstvo, smifili jsme se
s uhyny casto ve vysi 30%, se $kudci a nemocemi vcel si neumime poradit,

s tejné jako s falsovanym medem...

Cilem naseho oboru neni jen nauceni se zootechnickych opatieni, ale snaha
priblizit se k pochopeni v¢elstva, jeho potieb a prirozeného chovani. Ne-
usilujeme o mednou produkci, ale o vzdélavani zdkt, odborné vetejnosti,
ale i Siroké vetejnosti. Jediné osvéta miize zménit trend, ktery tento obor

vykazuje.

Zdroje (navitiveno 10.4. 2019):
http://www.modernivcelar.eu/clanky/aktualni-pocet-chovanych-vcelstev-v-cr.html
https://www.cmsch.cz/evidence-a-oznacovani-zvirat/statistiky-ue/vcelarske-statistiky/

http://www.vcelky.cz/clanky/2017-prumerne-medne-vynosy-cr.htm
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