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Skrót informacji zbiorczej o wynikach kontroli planowej w zakresie jakości handlowej
przetworów z mięsa czerwonego 
__________________________________________________________________________________________
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Przetwory z mięsa czerwonego ogółem Przetwory z mięsa czerwonego grupy Premium

SKRÓT INFORMACJI
ZBIORCZEJ O WYNIKACH

KONTROLI PLANOWEJ

W ZAKRESIE

JAKOŚCI HANDLOWEJ 

PRZETWORÓW Z MIĘSA CZERWONEGO

                                                  Opracowano:

                                                  w Głównym Inspektoracie 

                                                  Jakości Handlowej  
                                                  Artykułów Rolno-Spożywczych
Warszawa, październik 2011 rok
	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2011 rok w II kwartale wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej przetworów z mięsa czerwonego.


I. CEL KONTROLI
Sprawdzono jakość handlową wyrobów z grupy Premium, tj. wędzonek, kiełbas suszonych i podsuszanych oraz produktów posiadających przyznane znaki jakości, nagrody lub wyróżnienia itp., tj. znak PDŻ, wyróżnienia, np.: Produkt najwyższej jakości w przemyśle mięsnym i Hit roku, wytwarzanych w oparciu o receptury opracowane 25 lat temu, wpisanych do katalogu produktów tradycyjnych i regionalnych Urzędu Marszałkowskiego oraz produkowanych pod ogólnopolskimi znanymi markami, w zakresie zgodności z deklaracjami producentów. Oprócz w/w wyrobów kontrolą jakości handlowej objęto: wyroby podrobowe i blokowe, wędzonki wysokowydajne oraz kiełbasy homogenizowane, drobno, średnio i grubo rozdrobnione. Wśród tych wyrobów również uwzględniono te posiadające wyróżnienia
II. ZAKRES KONTROLI
Kontrolę przeprowadzono w 108 zakładach przetwórstwa mięsnego co stanowi około 10,4% zakładów przetwórstwa mięsnego, prowadzących działalność na terenie kraju, znajdujących się w ewidencji WIJHARS.

Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej – 375 partii przetworów z mięsa czerwonego (w tym 239 partii należało do grupy wyrobów Premium) o łącznej masie 75,5 t, tj.:
· 225 partii kiełbas o łącznej masie 38,9 t,

· 146 partii wędzonek o łącznej masie 35,1 t,
· 2 partie wyrobów blokowych o łącznej masie 1,3 t,

· 2 partie wyrobów podrobowych o łącznej masie 0,2 t. 

· w zakresie oznaczania parametrów fizykochemicznych – 374 partie przetworów
z mięsa czerwonego (w tym 235 partii należało do grupy wyrobów Premium) o łącznej masie 76,1 t, tj:
· 227 partii kiełbas o łącznej masie 39,7 t,

· 143 partie wędzonek o łącznej masie 34,9 t,
· 2 partie wyrobów blokowych o łącznej masie 1,3 t,

· 2 partie wyrobów podrobowych o łącznej masie 0,2 t. 

W zależności od rodzaju deklaracji podczas badań laboratoryjnych wykonano oznaczenie zawartości: białka, wody, tłuszczu, soli i skrobi lub innych wielocukrów.
Badania laboratoryjne obejmowały również identyfikację surowców mięsnych techniką PCR, w celu stwierdzenia ewentualnego fałszowania wędlin z mięsa czerwonego niedeklarowanym rodzajem mięsa, np. mięsem drobiowym.
· w zakresie znakowania – 394 partie przetworów z mięsa czerwonego (w tym 239 partii należało do grupy wyrobów Premium) o łącznej masie 73,6 t, tj:

· 234 partie kiełbas o łącznej masie 37,6 t,

· 144 partie wędzonek o łącznej masie 33,6 t,
· 12 partii wyrobów podrobowych o łącznej masie 0,7 t. 

· 4 partie wyrobów blokowych o łącznej masie 1,7 t,
Wśród wszystkich partii poddanych kontroli w zakresie cech organoleptycznych, parametrów fizykochemicznych oraz prawidłowości oznakowania 30 partii przetworów z mięsa czerwonego o łącznej masie 10,8 t należało do grupy produktów posiadających nagrody, wyróżnienia oraz znaki jakości.
III. WYNIKI KONTROLI

· ocena organoleptyczna

Niezgodne z deklaracją cechy organoleptyczne stwierdzono w 1 partii przetworów z mięsa czerwonego (tj. 0,3% skontrolowanych partii). Zakwestionowano kiełbasę suszoną grubo rozdrobnioną z uwagi na nierównomierne rozłożenie osłonki na batonach oraz miękką, elastyczną konsystencję nietypową dla tego rodzaju kiełbas. Nie kwestionowano cech organoleptycznych wyrobów należących do grupy wyrobów posiadających wyróżnienia.

· parametry fizykochemiczne 

Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku  67 partii wędlin z mięsa czerwonego (tj. 17,9% skontrolowanych partii), w tym 31 partii należących do grupy Premium. 

Nieprawidłowości dotyczyły głównie obecności niezadeklarowanych karagenów oraz surowców mięsnych (np. MOM-u), zawyżonej zawartości wody i skrobi oraz zaniżonej zawartości białka, w stosunku do deklaracji producenta.
Wyniki badań pod kątem deklaracji producenta to, m. in.: 

· zawyżona zawartość wody w 20 partiach – w tym w 12 partiach należących do grupy Premium - (zawartość wody zawyżona była do 12,2 p.p.),

· obecność niedeklarowanych karagenów w 18 partiach - w tym w 8 partiach należących do grupy Premium i posiadających wyróżnienia, 

· obecność niezadeklarowanych surowców mięsnych, np. MOM-u w 17 partiach – w tym w 1 partii należącej do grupy Premium, 

· zaniżona zawartość białka w 7 partiach – w tym w 6 partiach należących do grupy Premium - (zawartość białka była zaniżona do 4,5 p.p.),
· zawyżona zawartość skrobi  w 7 partiach – w tym w 4 partiach należących do grupy Premium - (zawartość skrobi zawyżona była do 2,3 p.p.). 
Najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w grupie kiełbas grubo rozdrobnionych, tj. 36,0% tych wyrobów poddanych ocenie oraz w grupie kiełbas suszonych grubo rozdrobnionych, tj. 35,6% tych produktów poddanych ocenie. Odnośnie wspomnianych wyżej kiełbas zakwestionowano zawyżoną zawartość wody i skrobi oraz obecność niedeklarowanych surowców.   
· znakowanie  
Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku 137 partii wędlin z mięsa czerwonego (tj. ok. 34,8% skontrolowanych partii), w tym 72 partii należących do grupy Premium. 
Większość poddanych kontroli partii wędlin wykazała jednocześnie nieprawidłowości 
w zakresie kilku wymagań dotyczących oznakowania.
Stwierdzono m. in. następujące nieprawidłowości:

· nieprawidłowo podany wykaz składników, tj. brak w wykazie składników wszystkich surowców użytych do produkcji, np. alergenów, dozwolonych substancji dodatkowych, wody, soli, aromatów, przypraw – nieprawidłowości te zostały uznane za zafałszowanie,

· nieprecyzyjne oznaczenie wyrobu gotowego, tj.: brak rodzaju wyrobu, procesu technologicznego i sposobu obróbki termicznej zastosowanego w procesie produkcji, np. kiełbasa, wędzona, parzona, pieczona, wieprzowa, 

· stosowanie informacji wprowadzającej konsumenta w błąd co do trwałości produktu przez bezpodstawne wydłużenie terminu przydatności do spożycia o 11 dni. 
· deklaracje producenta

W trakcie przedmiotowej kontroli inspektorzy JHARS sprawdzili wartości deklarowane parametrów, w oparciu o które prowadzona jest produkcja, określone w normach zakładowych. Punktem odniesienia do tych wartości były wielkości parametrów określone w Polskiej Normie PN-A-82007:1996 Przetwory mięsne. Wędliny.
Wyniki przeprowadzonej kontroli dowodzą, iż rozpiętość deklarowanych parametrów przy produkcji asortymentu oferowanego do sprzedaży, pod tą samą nazwą handlową lub należącego do tej samej grupy wędlin, jest szeroka. 

Dla kiełbas suszonych producenci deklarują zawartość wody od 50,0% do 73,0%, podczas gdy Polska Norma dopuszcza zawartość wody na poziomie nie większym niż 59,0% dla kiełbas suszonych grubo rozdrobnionych. Podobnie wysoka rozpiętość poziomu wody dotyczy kiełbas podsuszanych, tj. deklaracje wahają się od 55,0% do 77,0%. Wartość tego parametru w PN dla kiełbas podsuszanych średnio rozdrobnionych wynosi nie więcej niż 63,0%.   

Równocześnie niektórzy producenci deklarują zawartość białka na poziomie wyższym niż to przewiduje PN, tj. w wędzonkach nie mniej niż 22,0%, w kiełbasach suszonych nie mniej niż 23,0% oraz w kiełbasach podsuszanych nie mniej niż 17,0%. Dla porównania Polska Norma dopuszcza minimalny poziom białka dla polędwicy (wędzonka) 18,0%, dla kiełbas suszonych grubo rozdrobnionych 18,0% oraz 15,0% dla kiełbas podsuszanych średnio rozdrobnionych.  

W deklaracjach niektórych producentów obniżono również poziom zawartości tłuszczu w  wyrobach w stosunku do Polskiej Normy, tj. dla wędzonek nie więcej niż 4,0% (wg PN nie więcej niż 6,0%), dla kiełbas suszonych nie więcej niż 12,0% (wg PN nie więcej niż 30,0%) i dla kiełbas podsuszanych nie więcej niż 20,0% (wg PN nie więcej niż 40,0%).
Jednocześnie, w przypadku w/w asortymentu należy zauważyć szeroką rozpiętość deklarowanego poziomu tłuszczu, tj. dla wędzonek od 4,0% do 40,0%, dla kiełbas suszonych od 12,0% do 40,0%, a dla kiełbas podsuszanych od 20,0% do 48,0%.  

W konsekwencji konsumenci nabywający wędliny w różnych rejonach Polski nie mogą oczekiwać produktu o tej samej jakości, mimo że jest to produkt o tej samej nazwie handlowej.

IV. SANKCJE
W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami w zakresie jakości handlowej przetworów z mięsa czerwonego, wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje: 

· 50 decyzji administracyjnych, w tym:

· 24 decyzje nakładające kary pieniężne na łączną kwotę 49 153 złotych, tj.:

a. 13 decyzji nakładających kary pieniężne z tytułu wprowadzenia do obrotu zafałszowanego artykułu rolno-spożywczego na łączną kwotę 32 942 złotych,

b. 11 decyzji nakładających karę pieniężną z tytułu wprowadzenia do obrotu artykułu rolno-spożywczego nieodpowiadającego jakości handlowej na łączną kwotę 16 211 złotych,

· 26 decyzji nakazujących poddanie zabiegowi prawidłowego oznakowania partii towaru o łącznej masie 1,8 t i wartości 33 783 złotych,
· 39 zaleceń pokontrolnych zobowiązujących producentów do usunięcia nieprawidłowości,

· 5 grzywien w drodze mandatów karnych, na łączną kwotę 1 300 złotych, za nie zgłoszenie prowadzenia działalności gospodarczej do właściwego miejscowo wojewódzkiego inspektora 

· przekazały 6 spraw do Inspekcji Weterynaryjnej, m. in. z uwagi na bezpodstawne wydłużenie terminu przydatności do spożycia.  
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

Podsumowując wyniki przeprowadzonej kontroli należy zwrócić uwagę, że najwięcej nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej wędlin dotyczyło oznakowania, tj. 34,8% wszystkich skontrolowanych partii przetworów z mięsa czerwonego w opakowaniach jednostkowych było nieprawidłowo oznakowanych. 
Wyroby mięsne kwestionowano, m. in. z uwagi na nieprawidłowo podany wykaz składników użytych do produkcji, w tym nieuwzględnienie wszystkich surowców wykorzystanych do przygotowania produktu (np. alergenów i soli) oraz nieprecyzyjną nazwę wyrobu gotowego, tj. brakowało rodzaju wędliny, np. kiełbas oraz procesu technologicznego, np. parzenie.
W grupie wyrobów zaliczanych do klasy Premium, tj. wędzonkach, kiełbasach suszonych i podsuszanych zakwestionowano prawidłowść oznakowania 30,1% partii tego rodzaju asortmentu. 
W zakresie analiz fizykochemicznych niezgodność z deklarowanymi normami stwierdzono    w przypadku 17,9% wszystkich partii przetworów z mięsa czerwonego.
W grupie wyrobów zaliczanych do klasy Premium, tj. wędzonkach, kiełbasach suszonych i podsuszanych zakwestionowano parametry fizykochemiczne odnośnie 13,2% partii tego rodzaju asortmentu.

W zakresie cech organoleptycznych zakwestionowano 1 partię kiełbas suszonych grubo rozdrobnionych, z uwagi na nierównomierne rozłożenie osłonki na batonach oraz miękką, elastyczną konsystencję nietypową dla tego rodzaju kiełbas.

Wykres 1. Udział zakwestionowanej liczby partii przetworów z mięsa czerwonego ogółem oraz należących do grupy Premium (w %).

Wyniki przeprowadzonej kontroli dowodzą, że niepokojącym faktem jest wysoki procent partii nieprawidłowo oznakowanych. Także w grupie wyrobów zaliczanych do klasy Premium odsetek partii, w których zakwestionowano prawidłowść oznakowania, był znaczący.
Oznakowanie jest elementem, który pozwala konsumentom na zweryfikowanie produktu oraz dostarcza informacji o produkcie.

Na przestrzeni czterech lat udział wszystkich partii nieprawidłowo oznakowanych utrzymuje się na podobnym poziomie, tj. od 32,9% w 2010 r. do 41,0% w 2008 r. 

Wyniki analiz laboratoryjnych pokazały, że w II kwartale 2011 r., procentowy udział liczby partii przetworów z mięsa czerwonego z nieprawidłowościami w zakresie parametrów fizykochemicznych był wyższy o 4,4 p.p, 5,6 p.p. i 12,9 p.p. w stosunku odpowiednio do 2009 r., 2010 r. i 2008 r.

Wykres 2. Udział liczby zakwestionowaych partii przetworów z mięsa czerwonego ogółem w IV kwartale 2008 r., IV kwartale 2009 r., IV kwartale 2010 r. oraz w II kwartale 2011  r.(w %)

Uwagi: Zdjęcie na 1 stronie pochodzi z: http://zpm-karol.pl
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