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SKRÓT INFORMACJI ZBIORCZEJ O WYNIKACH KONTROLI PLANOWEJ

W ZAKRESIE

JAKOŚCI HANDLOWEJ PRZETWORÓW MLECZNYCH

Opracowano:

w Głównym Inspektoracie

Jakości Handlowej

Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, grudzień 2011 rok
	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2011 rok, w  III  kwartale wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS przeprowadziły kontrolę w  zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych.


I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej przetworów mlecznych, głównie mlecznych napojów fermentowanych, masła, przetworów mlecznych kozich i owczych oraz przetworów mlecznych z dodatkiem mleka koziego lub owczego, z  uwzględnieniem produktów z grupy Premium, w zakresie zgodności z  obowiązującymi przepisami oraz deklaracjami producentów.

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono w 68 zakładach przetwórstwa mlecznego (tj.  skontrolowano 38,1% producentów przetworów mlecznych zarejestrowanych w  WIJHARS), w tym w  2  zakładach zajmujących się produkcją wyrobów konwencjonalnych i  jednocześnie prowadzących działalność w zakresie rolnictwa ekologicznego oraz w 1 podmiocie prowadzącym działalność w zakresie rolnictwa ekologicznego. Jakość handlową przetworów mlecznych zakwestionowano w  przypadku 50,0% skontrolowanych zakładów przetwórczych.

Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej – 270  partii przetworów mlecznych, tj.  249  partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 575,8  t i 21  partii przetworów mlecznych o  łącznej objętości 1041,7 hl, w  tym 74 partie produktów z grupy Premium
,

· w zakresie parametrów fizykochemicznych
 – 274  partie przetworów mlecznych, tj.  253  partie przetworów mlecznych o  łącznej masie 582,5  t i 21  partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 1041,7 hl, w  tym 78 partii produktów z grupy Premium,

· w zakresie cech mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) – 99  partii przetworów mlecznych, tj. 91  partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 310,6  t i  8  partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 413,5 hl, w  tym 20 partii produktów z grupy Premium,

· w zakresie znakowania – 288  partii przetworów mlecznych, tj.  263  partie przetworów mlecznych o  łącznej masie 610,4  t i 25  partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 2912,5 hl, w  tym 73 partie produktów z grupy Premium.

III. WYNIKI KONTROLI

· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 4  partii przetworów mlecznych (1,5% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym w  1  partii produktu z grupy Premium – ekologicznego wyrobu koziego (1,4% skontrolowanych partii produktów z grupy Premium).

Niewłaściwe cechy organoleptyczne dotyczyły m.in. nieprawidłowego smaku (jogurtu i  maślanki) oraz niewłaściwej konsystencji (maślanki i ekologicznego sera podpuszczkowego koziego).

· parametry fizykochemiczne

Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 39  partii przetworów mlecznych (14,2% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w  tym w 7 partiach należących do grupy Premium (9,0% skontrolowanych partii produktów z grupy Premium).

W zakresie parametrów fizykochemicznych wymagań nie spełniały:

· 22 partie mlecznych napojów fermentowanych (13,8% skontrolowanych partii mlecznych napojów fermentowanych),

· 7 partii masła (15,6% skontrolowanych partii masła),

· 3 partie przetworów mlecznych kozich (20,0% skontrolowanych partii przetworów mlecznych kozich),
· 2 partie serów podpuszczkowych (8,3% skontrolowanych partii serów podpuszczkowych),
· 2 partie śmietany (33,3% skontrolowanych partii śmietany),

· 1 partia serka smakowego (20,0% skontrolowanych partii serków smakowych),

· 1 partia sera twarogowego (12,5% skontrolowanych partii serów twarogowych),
· 1 partia ekologicznego przetworu mlecznego (20,0% skontrolowanych partii ekologicznych przetworów mlecznych).
Wykres 1. Udział liczby partii o nieprawidłowych cechach fizykochemicznych w poszczególnych grupach przetworów mlecznych(w %).
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Wyniki badań pod kątem grup asortymentowych:

· mleczne napoje fermentowane:

· zawyżona do 2,6 ºSH kwasowość,

· zaniżona do 2,1 p.p. zawartość suchej masy beztłuszczowej,

· zawyżona do 1,0 p.p. zawartość suchej masy beztłuszczowej,

· masło:

· zawyżona do 2,2 p.p. zawartość wody,

· zaniżona do 1,6 p.p. zawartość tłuszczu,

· śmietana:

· zaniżona do 1,1 p.p. zawartość tłuszczu,

· zawyżona do 0,8 ºSH kwasowość,

· sery podpuszczkowe:
· zawyżona do 1,6 p.p. zawartość tłuszczu,

· zawyżona do 0,2 p.p. zawartość soli,

· przetwory mleczne kozie (mleko kozie UHT, ser podpuszczkowy kozi):

· obecność mleka krowiego,

· mleko pasteryzowane:

· zawyżona do 0,1 p.p. zawartość tłuszczu,

· serki smakowe:

· zawyżona do 1,4 p.p. zawartość tłuszczu,

· ser twarogowy:

· zawyżona do 1,8 p.p. zwartość tłuszczu w suchej masie.
· parametry mikrobiologiczne

Nieprawidłowości w zakresie parametrów mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) stwierdzono w przypadku 2 partii przetworów mlecznych (2,0% skontrolowanych partii przetworów mlecznych). Kwestionowane partie przetworów mlecznych należały do grupy wyrobów Premium (zakwestionowano 10,0% skontrolowanych partii produktów z grupy Premium).
Badania laboratoryjne w zakresie mikroflory charakterystycznej wykazały brak aktywnych drożdży kefirowych oraz zaniżoną liczbę bakterii probiotycznych (Lactobacillus acidophilus NCFM) w stosunku do deklaracji producenta.

· znakowanie

Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku 56 partii (19,4% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym w 16 partiach należących do grupy Premium (21,9% skontrolowanych partii produktów z grupy Premium).
Nieprawidłowości dotyczyły m.in.:

· oznakowania wprowadzającego konsumenta w błąd co do składu produktu (np.  w  wykazie składników podano „śliwka suszona 3,5%”, podczas gdy faktycznie dodawano śliwkę suszoną w ilości 2,6%) lub nazwy produktu (np. zastosowano zarezerwowaną dla przetworów mlecznych nazwę „kefir” dla wyrobu, do  produkcji którego użyto składnika złożonego zawierającego olej roślinny),

· braku podania ilościowej zawartości składnika występującego w nazwie środka spożywczego (np. nie podano ilościowej zawartości owoców w jogurcie owocowym),

· podania rozbieżnej deklaracji dotyczącej zawartości tłuszczu w produkcie w stosunku do  deklaracji producenta zawartej w zakładowych dokumentach normalizacyjnych, tj.  w  oznakowaniu produktu „tylko 3% tłuszczu”, w specyfikacji wyrobu min. 3%  tłuszczu, a produkt faktycznie zawierał 4,18-4,48% tłuszczu.

IV. SANKCJE

W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami, wojewódzcy inspektorzy JHARS zastosowali następujące sankcje:

· wydali 19 decyzji administracyjnych nakładających kary pieniężne na łączną kwotę 76 573,50 zł, w tym:

· 13 decyzji z tytułu wprowadzania do obrotu artykułów rolno-spożywczych nieodpowiadających jakości handlowej określonej w przepisach o jakości handlowej lub deklarowanej przez producenta w oznakowaniu tych artykułów na łączną kwotę 30 573,50 zł,

· 3 decyzje z tytułu wprowadzania do obrotu artykułów rolno-spożywczych zafałszowanych na łączną kwotę 36 500 zł,

· 2 decyzje z tytułu nie usunięcia nieprawidłowości stwierdzonych podczas kontroli w  terminie określonym w zaleceniach pokontrolnych na łączną kwotę 6 000 zł,

· 1 decyzję z tytułu wprowadzania ponownie do obrotu produktu tego samego rodzaju, nie odpowiadającego jakości handlowej ze względu na tą samą wadę na kwotę 3 500  zł,

· przekazali 29 zaleceń pokontrolnych.

V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

W wyniku przeprowadzonej, w III kwartale 2011 roku, kontroli jakości handlowej przetworów mlecznych (ze szczególnym uwzględnieniem mlecznych napojów fermentowanych, masła oraz przetworów mlecznych kozich i owczych) najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w  zakresie znakowania – 19,4%  skontrolowanych partii przetworów mlecznych.

Mniejszy udział nieprawidłowości odnotowano w zakresie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych i  organoleptycznych. Wynosił on  odpowiednio: 14,2%; 2,0% oraz 1,5%  partii objętych kontrolą.

Spośród skontrolowanych partii konwencjonalnych przetworów mlecznych należących do  grupy Premium wymagań w zakresie:

· cech organoleptycznych nie spełniało 1,4% skontrolowanych partii,
· cech fizykochemicznych nie spełniało 9,0% skontrolowanych partii,
· cech mikrobiologicznych nie spełniało 10,0% skontrolowanych partii,
· znakowania nie spełniało 21,9% skontrolowanych partii.
Wykres 2. Udział zakwestionowanej liczby partii przetworów mlecznych ogółem oraz należących do  grupy Premium (w %).
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W porównaniu z I kwartałem 2011 roku, w III kwartale 2011 roku zaobserwowano poprawę jakości handlowej konwencjonalnych przetworów mlecznych w zakresie parametrów fizykochemicznych o  7,1 p.p., cech organoleptycznych - o 4,6 p.p. oraz znakowania – o 2,1 p.p. (Wykres 3).
Wykres 3. Udział liczby partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej stwierdzony podczas kontroli planowych przeprowadzonych w I i III kwartale 2011 roku (w %).
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Uwaga: Zdjęcie na pierwszej stronie pochodzi ze strony: http://kuchnia.wp.pl/fototematy/234/4/1/tego-nie-wolno-laczyc-z-lekami.html
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� Produkty z grupy Premium – produkty wytwarzane ekologicznymi metodami produkcji, produkowane z mleka koziego lub owczego, posiadające m.in. znak jakości (np. „Poznaj Dobrą Żywność”, „Jakość Tradycja”, „Polski Producent Żywności”), wyróżnienie (m.in.: „Złoty Medal MTP”, „Zielony Certyfikat”), wpisane na „Listę produktów tradycyjnych”, prowadzoną przez MRiRW, będące laureatami targów (np. „Mleczna Rewia”, „Mleko-Expo”, Międzynarodowych Targów Chełmskich „WSCHÓD-ZACHÓD”) oraz konkursów (np.  „Dziedzictwo Kulinarne Świętokrzyskie”, „Nasze Dobre Lubelskie”, „Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionów”, „LIDER FORUM”).


� Kontrola w zakresie parametrów fizykochemicznych obejmowała m.in. oznaczenie: zawartości tłuszczu, zawartości tłuszczu w suchej masie, zawartości wody, zawartości suchej masy, zawartości suchej masy beztłuszczowej, zawartości soli, kwasowości, obecności tłuszczów obcych, punktu zamarzania, obecności mleka krowiego w produktach kozich lub owczych.
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