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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, styczeń 2011 rok
	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2010 rok, w  III  kwartale wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS, przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych.


I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej przetworów mlecznych, w tym: mleka, śmietanki, śmietany, tłuszczów mlecznych (w tym masła), mlecznych napojów fermentowanych, serów twarogowych, serków smakowych, serów smażonych, podpuszczkowych oraz topionych, w zakresie zgodności z obowiązującymi przepisami i  deklaracjami producentów oraz prawidłowości oznakowania opakowań.

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono łącznie w 75 zakładach przetwórstwa mlecznego (tj.  skontrolowano 30,1% producentów przetworów mlecznych zarejestrowanych w  WIJHARS).
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej i parametrów fizykochemicznych
- 261 partii przetworów mlecznych, w tym: 43  partie przetworów mlecznych o łącznej objętości 1125,6 hl i 218 partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 247,1 t,

· w zakresie parametrów mikrobiologicznych
 - 10 partii przetworów mlecznych, w  tym: 2  partie przetworów mlecznych o łącznej objętości 41,5 hl i 8 partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 21,8 t,
· w zakresie znakowania opakowań - 315 partii przetworów mlecznych, w tym: 55  partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 1697,4 hl i 260 partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 295,7  t.
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 9 partii przetworów mlecznych (3,4% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 1  partii przetworu mlecznego o objętości 0,2 hl (0,02% skontrolowanej objętości) i 8 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 1,4 t (0,6%  skontrolowanej masy).
Niewłaściwe cechy organoleptyczne dotyczyły nieprawidłowego:

· smaku i zapachu (śmietanki, masła i sera twarogowego),
· wyglądu i konsystencji (śmietany),
· wygniecenia (masła),
· oczkowania (serów podpuszczkowych).
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech organoleptycznych w mleku, tłuszczach mlecznych do smarowania X%, mlecznych napojach fermentowanych (jogurcie, kefirze, maślance), serkach smakowych oraz serach topionych.
· parametry fizykochemiczne
W wyniku kontroli jakości handlowej zakwestionowano parametry fizykochemiczne 48  partii przetworów mlecznych (18,4% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 9 partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 61,0  hl (5,4% skontrolowanej objętości) i 39 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 19,5 t (7,9%  skontrolowanej masy).
Stwierdzone nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych to:

· zawyżona do 2,8 p.p. zawartość tłuszczu (w serze twarogowym, śmietance, śmietanie, jogurcie, serku smakowym oraz serze podpuszczkowym),
· zaniżona do 2,8 p.p. zawartość tłuszczu (w śmietance, śmietanie, mleku pasteryzowanym, maślance, serze twarogowym oraz podpuszczkowym),
· zawyżona do 8,0 p.p. zawartość tłuszczu w suchej masie (w serze twarogowym i  podpuszczkowym),
· zawyżona do 3,4 p.p. zawartość wody (w mleku pasteryzowanym, serze podpuszczkowym, maśle oraz serze twarogowym),
· zaniżona do 1,2 p.p. zawartość tłuszczu w suchej masie (w serze podpuszczkowym),
· zawyżona do 10,1 ºSH kwasowość (w śmietance i serze twarogowym),
· obecność tłuszczu obcego (w śmietanie),
· zawyżona o 0,2 p.p. zawartość soli (w serze podpuszczkowym).

Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych w poszczególnych grupach przetworów mlecznych:
· 17 partii serów twarogowych (tj. 29,8% skontrolowanych partii serów twarogowych) – stwierdzono zawyżoną zawartość tłuszczu w suchej masie, zawyżoną zawartość tłuszczu, wody, zaniżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżoną kwasowość,
· 8 partii serów podpuszczkowych (tj. 19,0% skontrolowanych partii serów podpuszczkowych) – stwierdzono zawyżoną zawartość tłuszczu w suchej masie, zaniżoną zawartość tłuszczu w suchej masie, zawyżoną zawartość wody, tłuszczu, zaniżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżoną zawartość soli,

· 8 partii śmietany (tj. 25,8% skontrolowanych partii śmietany) – stwierdzono zaniżoną zawartość tłuszczu, zawyżoną zawartość tłuszczu oraz obecność tłuszczu obcego,

· 7 partii śmietanki (tj. 33,3% skontrolowanych partii śmietanki) – stwierdzono zaniżoną zawartość tłuszczu, zawyżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżoną kwasowość,
· 4 partie mleka pasteryzowanego (tj. 28,6% skontrolowanych partii mleka pasteryzowanego) – stwierdzono zawyżoną zawartość wody oraz zaniżoną zawartość tłuszczu,

· 2 partie mlecznych napojów fermentowanych (tj. 6,5% skontrolowanych partii mlecznych napojów fermentowanych) – stwierdzono zawyżoną zawartość tłuszczu oraz zaniżoną zawartość tłuszczu,

· 1 partia serka smakowego (tj. 4,3% skontrolowanych partii serków smakowych) – stwierdzono zawyżoną zawartość tłuszczu,

· 1 partia masła (tj. 3,7% skontrolowanych partii masła) – stwierdzono zawyżoną zawartość wody.
· parametry mikrobiologiczne
Nie stwierdzono nieprawidłowości w zakresie parametrów mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) skontrolowanych przetworów mlecznych.
· znakowanie
Zakwestionowano znakowanie opakowań w przypadku 64 partii przetworów mlecznych (20,3% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 16 partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 381,8 hl (22,5% skontrolowanej objętości) i  48 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 37,1 t (12,6%  skontrolowanej masy).
Stwierdzono m.in. następujące nieprawidłowości w znakowaniu:
· oznakowanie wprowadzające konsumenta w błąd:
· poprzez sugerowanie, że środek spożywczy posiada szczególne właściwości, jeżeli wszystkie podobne środki spożywcze posiadają takie właściwości [np.  użycie sformułowania „bez konserwantów” lub „bez dodatku konserwantów” w stosunku do  przetworów mlecznych, do których nie wolno dodawać konserwantów],
· co do charakterystyki środka spożywczego, w tym:

· jego składu [np. wymienienie w wykazie składników nazwy oraz zasadniczej funkcji technologicznej dozwolonej substancji dodatkowej, tj.  „pektyny” w  rzeczywistości nie wykorzystywanej podczas produkcji],
· miejsca pochodzenia [np. użycie w nazwie wyrobu sformułowania „górska”, podczas gdy produkt wytwarzany jest na terenie województwa łódzkiego],
· metod produkcji [np. poprzez zastosowanie sformułowania „bio” (w nazwie producenta i jego znaku graficznym) na opakowaniu wyrobu konwencjonalnego],
· jego nazwy, tj. zastosowanie nazwy „Mleko (...) pasteryzowane” w  stosunku do  mleka poddanego obróbce cieplnej w temperaturze przekraczającej 100 °C,

· przez przypisywanie środkowi spożywczemu działania lub właściwości, których nie posiada [np. użycie sformułowania „świeże” w odniesieniu do  mleka poddanego obróbce cieplnej w  temperaturze 124 ºC przez 3  sekundy];
· brak podania ilościowej zawartości składnika charakterystycznego bądź podkreślonego w  nazwie lub za pomocą grafiki, np. nie podano procentowej zawartości sera twarogowego w serku smakowym lub orzechów w serze o nazwie „ .... z orzechami”;
· nie wymienienie w składzie produktu zastosowanej substancji dodatkowej pełniącej funkcję technologiczną tj. chlorku wapnia – stabilizatora.

IV. SANKCJE
W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami, wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje:
· wydały 42 decyzje administracyjne, tj.:

· 20 decyzji nakładających kary pieniężne na łączną kwotę 31 985 zł, w tym:

· 18 decyzji z tytułu wprowadzenia 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 22 985 zł,
· 1 decyzję z tytułu wprowadzenia do obrotu artykułu rolno-spożywczego zafałszowanego na  kwotę 3 000 zł,
· 1 decyzję z tytułu wprowadzenia do obrotu produktu, który nie spełnia wymagań określonych w przepisach rozporządzenia nr 834/2007, jako produktu rolnictwa ekologicznego na  kwotę 6 000 zł,

· 2 decyzje zakazujące wprowadzenia do obrotu artykułu rolno-spożywczego na partie towaru o łącznej objętości 15,3 hl,
· 20 decyzji w sprawie określenia stopnia pogorszenia jakości partii towaru o łącznej objętości 43,9 hl i łącznej masie 2,8 t,

· nałożyły 2 grzywny w drodze mandatu karnego na kwotę 400 zł, za brak zgłoszenia prowadzonej działalności gospodarczej w zakresie produkcji, składowania, konfekcjonowania i obrotu artykułami rolno-spożywczymi do  właściwego miejscowo Wojewódzkiego Inspektora JHARS,
· wydały 45 zaleceń pokontrolnych.

V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI
W wyniku przeprowadzonej, w III kwartale 2010 roku, kontroli jakości handlowej przetworów mlecznych (z uwzględnieniem przetworów mlecznych konwencjonalnych i  ekologicznych) najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w zakresie znakowania – 20,3%  skontrolowanych partii przetworów mlecznych.

Mniejszy udział nieprawidłowości odnotowano w zakresie cech fizykochemicznych i  organoleptycznych. Wynosił on  odpowiednio: 18,4% oraz 3,4% partii objętych kontrolą. W  trakcie przeprowadzonej kontroli nie stwierdzono nieprawidłowych cech mikrobiologicznych (mikroflora charakterystyczna).
Wykres 1. Udział liczby partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej stwierdzany podczas kontroli planowych prowadzonych w II i III kwartale 2010 roku (w %).
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W porównaniu z II kwartałem 2010 roku, w III kwartale 2010 roku zaobserwowano pogorszenie jakości handlowej przetworów mlecznych w zakresie parametrów fizykochemicznych o  4,0  p.p., znakowania – o 2,0 p.p. oraz cech organoleptycznych - o 0,5 p.p.
Należy podkreślić, iż w III kwartale 2010 roku nie stwierdzono nieprawidłowych cech mikrobiologicznych (mikroflora charakterystyczna) przetworów mlecznych, podczas gdy w  II kwartale 2010 roku 13,6% kontrolowanych partii kwestionowano ze względu na niewłaściwe parametry mikrobiologiczne w zakresie mikroflory charakterystycznej.

W związku ze stwierdzanym, dużym odsetkiem nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych, uzasadnionym jest prowadzanie dalszych, systematycznych kontroli ww. grupy artykułów rolno-spożywczych przez Inspekcję JHARS.




Z A T W I E R D Z A M




      Główny Inspektor

                   Stanisław Kowalczyk
Sporządziła: Urszula Wieteska
Sprawdziła: Dorota Balińska-Hajduk
Warszawa, dnia       stycznia 2011 roku
Uwaga: Zdjęcie na pierwszej stronie pochodzi ze strony www.magicsport.pl
INSPEKCJA JAKOŚCI HANDLOWEJ ARTYKUŁÓW ROLNO-SPOŻYWCZYCH













































































� Badania fizykochemiczne obejmowały oznaczenie: zawartości tłuszczu, zawartości tłuszczu w suchej masie, zawartości wody, zawartości suchej masy, zawartości suchej masy beztłuszczowej, zawartości soli, kwasowości, obecności tłuszczów obcych, zawartości białka, skuteczności pasteryzacji, punktu zamarzania, gęstości, obecności zanieczyszczeń mechanicznych.


� Badania mikrobiologiczne obejmowały oznaczenie mikroflory charakterystycznej, w tym m.in. liczby: Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium species, Streptococcus thermophilus oraz drożdży.
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