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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, listopad 2010 rok
	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2010 rok, w  II  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, parzonych, podpuszczkowych oraz topionych, w zakresie zgodności z obowiązującymi przepisami i deklaracjami producentów oraz prawidłowości oznakowania opakowań.

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono łącznie w 88 zakładach przetwórstwa mlecznego (tj.  skontrolowano 35,2% producentów przetworów mlecznych zarejestrowanych w  WIJHARS).
Kontrolą objęto:
· w zakresie oceny organoleptycznej - 314 partii przetworów mlecznych, w tym: 46  partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 1152,1 hl i 268 partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 314,0 t,

· w zakresie parametrów fizykochemicznych
 - 313 partii przetworów mlecznych, w  tym: 48 partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 1160,6 hl i 265 partii przetworów mlecznych o  łącznej masie 310,4 t,

· w zakresie parametrów mikrobiologicznych
 - 22 partie przetworów mlecznych o  łącznej masie 48,4 t,
· w zakresie znakowania opakowań - 378 partii przetworów mlecznych, w tym: 54  partie przetworów mlecznych o łącznej objętości 2546,3 hl i 324 partie przetworów mlecznych o  łącznej masie 353,9  t.
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 9 partii przetworów mlecznych (2,9% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 1  partii przetworu mlecznego o objętości 4,4 hl (0,4% skontrolowanej objętości) i 8 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 3,0 t (1,0%  skontrolowanej masy).
Stwierdzono następujące niewłaściwe cechy organoleptyczne:
· nieprawidłowy smak i zapach (kefiru, sera twarogowego i podpuszczkowego),
· niewłaściwe wygniecenie (masła i tłuszczu mlecznego do smarowania X%),
· nieprawidłowy wygląd (śmietany i kefiru),
· niewłaściwe oczkowanie i konsystencja (serów podpuszczkowych),
· obecność martwych owadów (w serze podpuszczkowym).
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech organoleptycznych w przypadku mleka, śmietanki, masła o zawartości trzech czwartych tłuszczu, jogurtu, maślanki, serków smakowych, serów topionych oraz smażonych.
· parametry fizykochemiczne
W wyniku kontroli jakości handlowej zakwestionowano parametry fizykochemiczne 45  partii przetworów mlecznych (14,4% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 6 partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 56,8  hl (4,9% skontrolowanej objętości) i 39 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 18,1 t (5,8%  skontrolowanej masy).
Stwierdzone nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych to m.in.:

· zawyżona do 4,3 p.p. zawartość wody (w mleku pasteryzowanym, serach twarogowych, maśle, serze podpuszczkowym),

· zawyżona do 6,0 p.p. zawartość tłuszczu (w śmietanie, tłuszczach mlecznych, jogurcie, kefirze oraz serach twarogowych),

· zaniżona do 3,0 p.p. zawartość tłuszczu (w mleku pasteryzowanym, śmietance, śmietanie, maśle i  serku smakowym,
· zawyżona do 5,3 p.p. zawartość tłuszczu w suchej masie (w serach twarogowych),

· zawyżona do 1,3 p.p. zawartość suchej masy beztłuszczowej (w tłuszczu mlecznym do  smarowania X% i maśle o zawartości trzech czwartych tłuszczu).

Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych w poszczególnych grupach przetworów mlecznych:
· 15 partii serów twarogowych (tj. 26,3% skontrolowanych partii serów twarogowych) – stwierdzono zawyżoną zawartość wody, tłuszczu w  suchej masie, tłuszczu, białka, zaniżoną zawartość tłuszczu w suchej masie oraz zawyżoną kwasowość,
· 11 partii tłuszczów mlecznych (tj. 28,2% skontrolowanych partii tłuszczów mlecznych) – stwierdzono zawyżoną zawartość wody, tłuszczu, suchej masy beztłuszczowej, zaniżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżone pH plazmy,
· 7 partii śmietany (tj. 13,5% skontrolowanych partii śmietany) – stwierdzono zaniżoną zawartość tłuszczu, zawyżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżoną kwasowość,
· 6 partii mlecznych napojów fermentowanych (tj. 10,0% skontrolowanych partii mlecznych napojów fermentowanych) – stwierdzono zawyżoną zawartość tłuszczu, zaniżoną zawartość suchej masy beztłuszczowej oraz białka,
· 3 partii serów podpuszczkowych (tj. 8,1% skontrolowanych partii serów podpuszczkowych) – stwierdzono obecność tłuszczów obcych, zawyżoną zawartość wody oraz zaniżoną zawartość tłuszczu w suchej masie,
· 1 partii mleka pasteryzowanego (tj. 5,3% skontrolowanych partii mleka pasteryzowanego) – stwierdzono zawyżoną zawartość wody oraz zaniżoną zawartość tłuszczu,
· 1 partii śmietanki (tj. 7,1% skontrolowanych partii śmietanki) – stwierdzono zaniżoną zawartość tłuszczu,
· 1 partii serka smakowego (tj. 6,7% skontrolowanych partii serków smakowych) – stwierdzono zaniżoną zawartość tłuszczu oraz zawyżoną kwasowość.
· parametry mikrobiologiczne
Nieprawidłowości w zakresie parametrów mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) stwierdzono w przypadku 3 partii przetworów mlecznych (13,6% skontrolowanych partii przetworów mlecznych) o masie 1,6 t.
Nieprawidłowe cechy mikrobiologiczne przetworów mlecznych polegały na  stwierdzeniu braku obecności drożdży (w kefirze) oraz Bifidobacterium species i Lactobacillus acidophilus (w jogurcie), a także zaniżonej liczby Lactobacillus delbruecki subspecies bulgaricus (w śmietanie) w stosunku do deklaracji producenta.
· znakowanie
Zakwestionowano znakowanie opakowań w przypadku 69 partii przetworów mlecznych (18,3% skontrolowanych partii przetworów mlecznych), w tym: 16 partii przetworów mlecznych o łącznej objętości 762,2 hl (29,9% skontrolowanej objętości) i  53 partii przetworów mlecznych o łącznej masie 22,4 t (6,3%  skontrolowanej masy).
Stwierdzono m.in. następujące nieprawidłowości w znakowaniu:

· oznakowanie wprowadzające konsumenta w błąd:

· co do charakterystyki środka spożywczego, w tym jego składu, rodzaju lub metod produkcji (np. użycie sformułowania „bio-produkt” na opakowaniu wyrobu konwencjonalnego),

· poprzez sugerowanie, że środek spożywczy posiada szczególne właściwości, jeżeli wszystkie podobne środki spożywcze posiadają takie właściwości (np. użycie sformułowania „prawdziwe” na opakowaniu mleka UHT, „nie zawiera konserwantów” na opakowaniu śmietany);
· nie wymienienie w składzie produktu zastosowanych substancji dodatkowych pełniących funkcje technologiczne (m.in. E 410, E 412, E 1422 – substancji zagęszczających, E  252  – substancji konserwującej, E 331 – regulatora kwasowości, E 509 – stabilizatora);
· nie podanie w tym samym polu widzenia informacji dotyczących nazwy produktu, daty minimalnej trwałości / terminu przydatności do spożycia i zawartości netto;
· poprzedzenie ilości nominalnej towaru paczkowanego nieprawidłowym wyrażeniem, (np.:  „pojemność” zamiast „objętość netto” lub „zawartość netto”, „waga”, „waga netto” zamiast „masa netto” lub „zawartość netto”);
· nie podanie w wykazie składników funkcji technologicznej zastosowanej substancji dodatkowej.

IV. SANKCJE
W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami, wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje:

· wydały 22 decyzje administracyjne, tj.:

· 12 decyzji nakładających kary pieniężne na łączną kwotę 35 205 zł, w tym:

· 9 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 27 425 zł,
· 2 decyzje z tytułu wprowadzania do obrotu artykułów rolno-spożywczych zafałszowanych na łączną  kwotę 5 492 zł,
· 1 decyzję z tytułu ponownego wprowadzania do obrotu produktu tego samego rodzaju, który nie odpowiada jakości handlowej ze względu na tę samą wadę na  kwotę 2 288 zł,

· 2 decyzje nakazujące poddanie zabiegom prawidłowego oznakowania partii towaru,
· 8 decyzji w sprawie określenia stopnia pogorszenia jakości partii towaru,

· nałożyły 1 grzywnę w drodze mandatu karnego na kwotę 200 zł, za umieszczanie na  opakowaniu znaku "e" o niewłaściwych proporcjach wymiarów, niezgodnie z ustawą o towarach paczkowanych.

Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS wydały 49 zaleceń pokontrolnych, przekazały 5  informacji do Inspekcji Weterynaryjnej, 3 – do Inspekcji Sanitarnej, 3 – do Inspekcji Handlowej, 3 wnioski do Urzędów Skarbowych oraz 1  informację do  Urzędu Miar.

V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

W wyniku przeprowadzonej, w II kwartale 2010 roku, kontroli jakości handlowej przetworów mlecznych najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w zakresie znakowania – 18,3%  skontrolowanych partii przetworów mlecznych.
Mniejszy udział nieprawidłowości odnotowano w zakresie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) i organoleptycznych. Wynosił on  odpowiednio: 14,4%, 13,6% oraz 2,9% partii objętych kontrolą.
Wykres 1. Udział liczby partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej stwierdzany podczas kontroli planowych prowadzonych w IV kwartale 2009 roku oraz II  kwartale 2010 roku (w %).
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W odniesieniu do czwartego kwartału 2009 roku w II kwartale 2010 roku zaobserwowano pogorszenie jakości handlowej przetworów mlecznych w zakresie znakowania o 6,6 p.p., parametrów fizykochemicznych – o 3,8 p.p. oraz cech organoleptycznych - o 1,7 p.p. Może to  być spowodowane faktem objęcia kontrolą większej liczby podmiotów gospodarczych (w  IV  kwartale 2009 roku skontrolowano 28 zakładów przetwórstwa mlecznego, w  II  kwartale 2010 roku – 88), a w konsekwencji oceną jakości handlowej większej liczby partii wyrobów z mleka (Wykres 1). Należy podkreślić, iż w II kwartale 2010 roku odnotowano poprawę jakości handlowej przetworów mlecznych w zakresie cech mikrobiologicznych (o 0,7 p.p.).
W związku z wysokim odsetkiem stwierdzanych nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych, uzasadnione jest przeprowadzanie dalszych, systematycznych kontroli ww. artykułów przez Inspekcję Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych.




Z A T W I E R D Z A M




      Główny Inspektor
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� 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 liczby: Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium species, Streptococcus thermophilus oraz drożdży.
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