Wyniki  kontroli planowej w zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych 

Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2008 rok,  w IV kwartale wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej artykułów mlecznych.

I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej przetworów mlecznych, takich jak: tłuszcze mleczne do smarowania (tj. masło o zawartości 80-90% tłuszczu i tłuszcze mleczne do smarowania 62-80%), sery podpuszczkowe dojrzewające i serki topione, 
ze szczególnym uwzględnieniem:

· jakości handlowej w zakresie zgodności z przepisami oraz deklaracjami producentów, 
w tym prawidłowości znakowania opakowań,

· sposobu składowania i transportu, zapewniającego zachowanie właściwej jakości handlowej.

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono łącznie w 74 podmiotach, z czego:

· 57 zakładów produkowało masło 80-90% tłuszczu (tj. skontrolowano 50,0% producentów masła o zawartości 80-90% tłuszczu zarejestrowanych w WIJHARS),

· 18 zakładów produkowało tłuszcze mleczne do smarowania 62-80% (tj. skontrolowano 51,4% producentów tłuszczów mlecznych do smarowania o zawartości 62-80% tłuszczu, zarejestrowanych w WIJHARS),

· 43 zakłady produkowały sery podpuszczkowe (tj. skontrolowano 54,4% producentów serów podpuszczkowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 15 zakładów produkowało serki topione (tj. skontrolowano 88,2% producentów serków topionych zarejestrowanych w WIJHARS).

Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej - 271 partii przetworów mlecznych, o łącznej masie 200 ton,

· w zakresie analizy sensorycznej - 27 partii masła o zawartości 80-90% tłuszczu, 
o łącznej masie 18 ton,

· w zakresie parametrów fizykochemicznych
- 282 partie przetworów mlecznych, 
o łącznej masie 208 ton, w tym:

· w zakresie zafałszowania tłuszczami obcymi - 110 partii przetworów mlecznych, o łącznej masie 91 ton,

· w zakresie znakowania opakowań - 294 partie przetworów mlecznych, o łącznej masie 284 ton,

· w zakresie paczkowania - 131 partii przetworów mlecznych, o łącznej masie 130 ton.

III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 
12 partii przetworów mlecznych (4,4% skontrolowanych partii), o łącznej masie 6 ton 
(3,1% skontrolowanej masy). Oceną organoleptyczną objęto wszystkie rodzaje przetworów mlecznych. Ocena ta jest przeprowadzana przez jedną osobę w laboratorium 
z uwzględnieniem deklaracji producentów w zakresie smaku, zapachu i wyglądu w tym konsystencji.
Nieprawidłowe cechy organoleptyczne tłuszczów mlecznych do smarowania (w tym masła) polegały na:

· obecności licznych kropelek wolnej wody świadczących o nieprawidłowym przebiegu procesu wygniatania,

· nieprawidłowym smaku, tłuszczowym z posmakiem pasteryzacji, lekko obiegającym od czystego, 

· niejednolitej barwie, nieznacznie intensywniejszej na powierzchni.

Nieprawidłowe cechy organoleptyczne serów podpuszczkowych polegały na nieprawidłowym oczkowaniu, w tym braku typowych oczek okrągłych i owalnych od wielkości ryżu do wielkości grochu w przypadku sera podlaskiego.
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech organoleptycznych, w przypadku serków topionych.
Ocena organoleptyczna została przeprowadzona z uwzględnieniem deklaracji producentów dotyczących smaku, zapachu i wyglądu przetworów mlecznych.

· analiza sensoryczna
Ocena sensoryczna przeprowadzana była tylko w przypadku masła przez co najmniej trzy osoby tworzące zespół oceniający, według metody punktowej opisanej w Rozporządzeniu Komisji (WE) nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 roku ustanawiającym szczegółowe zasady stosowania rozporządzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakości mleka i przetworów mlecznych.
W ocenie punktowej wymagane było uzyskanie co najmniej czterech na pięć możliwych punktów za wygląd, konsystencję oraz smak.

Nieprawidłowe cechy sensoryczne stwierdzono w przypadku 3 partii masła (11,1% skontrolowanych), o łącznej masie 3 ton (16,3% skontrolowanej masy masła w zakresie cech sensorycznych). Zostały one określone jako:

· obecność nieczystego, mlekowego smaku i zapachu (ocena poniżej 4 punktów dla dwóch cech),
· posmak pasteryzacji lekko odbiegający od czystego, (ocena poniżej 4 punktów dla jednej cechy),
· obecność licznych kropelek wolnej wody, lekko kwaśny i tłuszczowy smak i zapach oraz posmak pasteryzacji (ocena poniżej 4 punktów dla wszystkich trzech cech).
Stwierdzone zarówno w wyniku oceny organoleptycznej, jak i analizy sensorycznej wady wyglądu oraz konsystencji mogą świadczyć o nieprawidłowościach w procesie technologicznym lub o niewłaściwych warunkach przechowywania masła.

Stwierdzone wady smaku i zapachu mogą wskazywać na nieprawidłowości w procesie technologicznym polegające na zbyt dużym dodatku zakwasu lub zbyt długim dojrzewaniu biologicznym (smak kwaśny). Smak i zapach nieczysty może świadczyć między innymi 
o  rozkładzie białek i laktozy, obecności niektórych procesów mikrobiologicznego rozkładu białka lub utleniania lecytyny. 
· parametry fizykochemiczne 
Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 
39 partii przetworów mlecznych (13,8% skontrolowanych partii), o łącznej masie 31 ton (14,8% skontrolowanej masy). 

Zaniżoną zawartość tłuszczu mlecznego, przy równoczesnym zawyżeniu zawartości wody stwierdzono w przypadku 2 partii masła o łącznej masie 1 ton oraz w przypadku 3 partii serów dojrzewających o łącznej masie 1 ton, co wskazuje na stosowanie nieuczciwych praktyk handlowych. 
Pozostałe nieprawidłowości wynikały głównie z nieprawidłowego przebiegu procesu technologicznego i dotyczyły niewielkich odchyleń, średnio o 2 p. p. w zawartości białka, tłuszczu, węglowodanów, wody oraz soli. Stwierdzono dużą ilość niewielkich odchyleń od zadeklarowanych parametrów w przypadku serków topionych, co może wskazywać na używanie do topienia surowców o zróżnicowanej jakości bez zachowania ścisłych receptur.  

Zafałszowania tłuszczami obcymi stwierdzono w przypadku 6 partii tłuszczów mlecznych, do smarowania o łącznej masie 3,2 ton. Stanowiło to 5,5% ilości partii oraz 3,6% masy partii wszystkich rodzajów przetworów mlecznych kontrolowanych w tym zakresie. Obecność tłuszczów obcych stwierdzono w 1 partii masła o masie 0,2 ton oraz w 5 partiach tłuszczów mlecznych do smarowania o łącznej masie 3,0 ton. Zgodnie z nazewnictwem stosowanym w Polskiej Normie – PN-A-86155:1995. Mleko i przetwory mleczne. Masło., można stwierdzić, że nieprawidłowości stwierdzono w przypadku 1 partii masła ekstra oraz 5 partii masła stołowego.
· znakowanie 
Nieprawidłowe oznakowanie opakowań stwierdzono w przypadku 60 partii (20,4% skontrolowanych wyrobów), o łącznej masie 42 ton (14,8% skontrolowanej masy).

Najistotniejsze nieprawidłowości w zakresie znakowania, dotyczyły:

· masła (o zawartości 80-90% tłuszczu), w znakowaniu którego stwierdzono:
· brak odstępu między wartością liczbową a oznaczeniem jednostki miary, co dotyczyło 10 partii, o łącznej masie 5 ton,

· brak podania w tym samym polu widzenia informacji, dotyczących: nazwy produktu, zawartości netto i terminu przydatności do spożycia, co dotyczyło 5 partii, o łącznej masie 3 ton,
· zaniżenie wysokości czcionki cyfr i liter w określeniu ilości nominalnej towaru paczkowanego w przypadku 3 partii, o łącznej masie 1 ton;
· tłuszczu mlecznego (o zawartości 62-80% tłuszczu), w znakowaniu którego stwierdzono:
· brak odstępu między wartością liczbową a oznaczeniem jednostki miary w przypadku 2 partii, o łącznej masie 2 ton,
· niepełną informację o wartości odżywczej (podano tylko wartość energetyczną) 
w przypadku 1 partii o masie 0,5 ton;
· serów dojrzewających, w znakowaniu których stwierdzono:
· nieprawidłowe dane identyfikujące producenta w przypadku 6 partii, o łącznej masie 
3 ton,

· brak informacji o miejscu umieszczenia numeru partii produkcyjnej w przypadku 
5 partii, o łącznej masie 4 ton,
· podanie w nieprawidłowej kolejności informacji o wartości odżywczej w przypadku 
4 partii, o łącznej masie 1 ton,

· brak podania funkcji technologicznych składników dodatkowych (chlorku wapnia) 
w przypadku 3 partii, o łącznej masie 1 ton,

· brak poprzedzenia nagłówkiem „składniki dodatkowe” informacji dotyczących składników dodatkowych, co dotyczyło 3 partii, o łącznej masie 1 ton,

· nieczytelne informacje o zawartości tłuszczu w przypadku 3 partii o łącznej masie 1 ton;
· serków topionych, w znakowaniu których stwierdzono:

· brak informacji o procentowej zawartości składników charakterystycznych (zioła, szynka, pieczarki) w przypadku 7 partii, o łącznej masie 1 ton,

· poprzedzenie daty minimalnej trwałości nieprawidłowym wyrażeniem, „należy spożyć do”, zamiast „najlepiej spożyć przed”, co dotyczyło 5 partii, o łącznej masie 1 ton,
· nie zastosowanie odstępu między wartością liczbową a oznaczeniem jednostki miary w przypadku 5 partii, o łącznej masie 7 ton,
· zaniżenie wysokości czcionki cyfr i liter w oznaczeniu ilości nominalnej towaru paczkowanego, co dotyczyło 5 partii, o łącznej masie 1 ton,
· podawanie informacji w sposób nieczytelny w przypadku 4 partii, o łącznej masie 1 ton,

· nieprawidłowe wyrażenie poprzedzające ilość nominalną, „waga netto” zamiast „masa netto" w przypadku 4 partii, o łącznej masie 1 ton.
IV. SANKCJE

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

· 32 mandaty karne, na łączną kwotę 9,2 tys. zł,
· 28 decyzji administracyjnych, w tym:

· 16 decyzji w sprawie określenia rodzaju i stopnia wad towaru o łącznej masie 5 ton 
i wartości 52 tys. zł,

· 6 decyzji nakazujących poddanie zabiegowi prawidłowego oznakowania  partii towaru o łącznej masie 2 ton i wartości 28,9 tys. zł,
· 6 decyzji zakazujących wprowadzenia do obrotu towaru o łącznej masie 2 ton 
i wartości 19,9 tys. zł.

Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS przekazały 4 informacje do Urzędów Skarbowych i jedną do Urzędu Miar.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

Najwięcej nieprawidłowości wykazała kontrola znakowania opakowań przetworów mlecznych. W przypadku 20,4% partii stwierdzono nieprawidłową jakość handlową w tym zakresie. 

Mniej nieprawidłowości stwierdzono w wyniku analiz fizykochemicznych. Nieprawidłowości w tym zakresie dotyczyły 13,8% partii objętych badaniami laboratoryjnymi.

Zafałszowania tłuszczem niemlecznym stwierdzono w przypadku 5,5% kontrolowanych partii, natomiast nieprawidłowe cechy organoleptyczne dotyczyły 4,4% kontrolowanych partii przetworów mlecznych.

Obecność tłuszczów obcych stwierdzono w przypadku niewielkiej ilości kontrolowanych partii, jednak próbki pochodziły od dwóch producentów, u których wcześniejsze kontrole nie wykazywały nieprawidłowości w tym zakresie. W związku z powyższym Inspekcja Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych będzie prowadzić dalsze, systematyczne kontrole jakości handlowej przetworów mlecznych ze szczególnym uwzględnieniem zafałszowań.

Na wykresie 1 przedstawiono wyniki kontroli planowych jakości handlowej przetworów mlecznych przeprowadzonych przez Inspekcję Jakości Handlowej Artykułów Rolno
-Spożywczych w latach 2005 – 2008. 
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Wykres 1. Udział ilości partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej,
                    jakie stwierdzono w wyniku kontroli w latach 2005 - 2008

Wyniki kontroli przeprowadzonej w I kwartale 2005 roku wskazują, że największa ilość nieprawidłowości dotyczyła wówczas cech fizykochemicznych. Od kontroli w 2006 roku największa ilość nieprawidłowości dotyczy znakowania opakowań. W 2008 roku stwierdzono mniejszy o ponad 10 p. p. udział ilości partii przetworów mlecznych nieprawidłowo znakowanych, w porównaniu do wyników uzyskanych w 2007 roku. 

Warszawa, kwiecień 2009 roku











































































� Badania fizykochemiczne obejmowały oznaczenie: zawartości tłuszczu, wody, soli, suchej masy beztłuszczowej, zawartości białka, kwasowości, pH, zawartości tłuszczu w suchej masie, skuteczności pasteryzacji oraz w przypadku mniejszej ilości próbek oznaczenie zawartości węglowodanów, suchej masy, popiołu, wartości energetycznej oraz obecności zanieczyszczeń mechanicznych i pH plazmy tłuszczów mlecznych.








