Wyniki kontroli jakości handlowej przetworów rybnych   
Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2008 rok, 
w IV kwartale wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Białymstoku, Bydgoszczy, Gdańsku, Katowicach, Krakowie, Lublinie, Olsztynie, Rzeszowie, Szczecinie, Warszawie i Wrocławiu przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej przetworów rybnych.

I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej ryb mrożonych glazurowanych, ryb wędzonych oraz ryb solonych, w zakresie zgodności z obowiązującymi przepisami 
i deklaracjami producentów.
II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono łącznie w 70 podmiotach, z czego:

· 28 zakładów produkowało ryby mrożone glazurowane (tj. 41,2% producentów ryb mrożonych zarejestrowanych w WIJHARS przeprowadzających kontrolę),
· 38 zakładów produkowało ryby wędzone (tj. 67,9% producentów ryb wędzonych zarejestrowanych w WIJHARS przeprowadzających kontrolę),

· 15 zakładów produkowało ryby solone (tj. 55,6% producentów ryb mrożonych zarejestrowanych w WIJHARS przeprowadzających kontrolę).
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej – 185 partii przetworów rybnych, o łącznej masie 139 ton,

· w zakresie oznaczania parametrów fizykochemicznych
 – 168 partii przetworów rybnych, o łącznej masie 156 ton,
· w zakresie znakowania – 229 partii przetworów rybnych, o łącznej masie 193 ton,
· w zakresie paczkowania – 78 partii przetworów rybnych, o łącznej masie 50 ton.
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nie stwierdzono nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych przetworów rybnych.

· parametry fizykochemiczne 

Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 
25 partii przetworów rybnych (14,9% skontrolowanych partii), o łącznej masie 41 ton 
(26,2% skontrolowanej masy). 

Największy procent nieprawidłowości w odniesieniu do skontrolowanej ilości i masy partii stwierdzono w przypadku ryb mrożonych glazurowanych. 

W przypadku 14 partii ryb mrożonych glazurowanych o łącznej masie 39 ton stwierdzono zawyżoną zawartość warstwy lodu (glazury) na powierzchni fileta, w stosunku do ilości zadeklarowanej. Producenci deklarowali zawartość glazury średnio od 10% do 25% masy produktu. Stwierdzono zawyżenie zawartości glazury średnio od 5 do 10 p. p., a w jednym skrajnym przypadku o 11,8 p. p. (producent deklarował zawartość glazury na poziomie 25%).
Należy podkreślić, że obecnie nie funkcjonują przepisy, które określałyby maksymalną ilość glazury na rybach mrożonych. 

W przypadku 8 partii ryb mrożonych glazurowanych o łącznej masie 13 ton, stwierdzono dwa rodzaje nieprawidłowości: zarówno zawyżoną zawartość glazury, jak i zaniżoną zawartość mięsa ryby w stosunku do deklaracji producenta. 

Nieprawidłowa jakość ryb mrożonych glazurowanych świadczy jednoznacznie o stosowaniu przez producentów nieuczciwych praktyk handlowych.
Pozostałe nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych dotyczyły zawartości wody i soli w kontrolowanych przetworach. Stwierdzono zawyżoną zawartość soli 
w przypadku 5 partii ryb wędzonych i ryb solonych o łącznej masie 2 ton oraz zaniżoną zawartość soli w przypadku partii 4,2 kg ryby wędzonej. Zawyżoną zawartość wody stwierdzono w przypadku 3 partii ryb wędzonych o łącznej masie 135 kg, natomiast zaniżoną zawartość wody posiadała jedna partia ryby wędzonej o masie 80 kg. Odchylenia w zawartości soli i wody, wskazują na nieprawidłowe parametry prowadzonego procesu technologicznego tj. solenia i wędzenia.
· znakowanie 

Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku 96 partii (41,9% skontrolowanych wyrobów), o łącznej masie 86 ton (44,3% skontrolowanej masy).

Kontroli poddano przetwory rybne mrożone, wędzone i solone, w stosunku do których funkcjonuje wymóg oznakowania zgodnie z artykułem 4 Rozporządzenia Rady (WE) 
nr 104/2000 z dnia 17 grudnia 1999 roku w sprawie wspólnej organizacji rynków produktów rybołówstwa i akwakultury.

Określone produkty mogą być oferowane do sprzedaży detalicznej konsumentowi końcowemu, bez względu na sposób wprowadzenia do obrotu, tylko jeżeli właściwe oznakowanie lub etykieta wskazuje:

a) handlowe oznaczenie gatunku;

b) metodę produkcji (złowione w morzu, wodach śródlądowych bądź wyhodowane);

c) obszar połowu.
Informacje te zapewniają zachowanie możliwości śledzenia źródła pochodzenia nisko przetworzonych przetworów rybnych, takich jak m. in. ryby mrożone, solone i wędzone.

Stwierdzono brak zachowania łańcucha identyfikowalności 33 partii kontrolowanych produktów rybnych z uwagi na brak informacji o:

· metodzie produkcji (czy ryba została złowione w morzu, wodach śródlądowych bądź wyhodowana) w przypadku 21 partii,

· obszarze połowu w przypadku 7 partii,

· handlowym oznaczeniu gatunku w przypadku 5 partii.

Pozostałe nieprawidłowości, dotyczyły między innymi:

· podawania nieprawidłowego wyrażenia poprzedzającego ilość nominalną, tj. „waga netto” zamiast „masa netto” w przypadku 23 partii,

· podawania nieprawidłowych danych identyfikujących producenta w przypadku 14 partii,

· oznakowania wprowadzającego w błąd co do rodzaju produktu w przypadku 12 partii (sugerowania szatą graficzną zawartości warzyw, które nie znajdowały się 
w rzeczywistym składzie produktu; podania niezgodnego z rzeczywistością obszaru połowu FAO 41 zamiast FAO 27),

· braku oznaczenia partii produkcyjnej  w przypadku 10 partii,

· poprzedzania nieprawidłowym wyrażeniem terminu przydatności do spożycia „najlepiej spożyć przed”, zamiast „należy spożyć do” w przypadku 10 partii,

· braku podania funkcji technologicznych dozwolonych substancji dodatkowych 
w przypadku 10 partii,

· braku podania informacji dotyczącej warunków przechowywania obok terminu przydatności do spożycia w przypadku 7 partii,

· zaniżonej wysokości czcionki cyfr i liter w oznakowaniu ilości nominalnej towaru paczkowanego w przypadku 7 partii,

· poprzedzenia nieprawidłowym wyrażeniem daty minimalnej trwałości „należy spożyć do”, zamiast „najlepiej spożyć przed”  w przypadku 6 partii.

IV. SANKCJE

W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami w zakresie jakości handlowej przetworów rybnych, wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje:

· 37 mandatów karnych, na łączną kwotę 11 450 złotych,

· 43 decyzje administracyjne, w tym:

· 34 decyzje nakazujące poddania zabiegowi prawidłowego oznakowania  partii towaru o łącznej masie 28 ton i wartości 227 tys. zł,

· 5 decyzji w sprawie określenia rodzaju i stopnia wad towaru o łącznej masie 0,2 ton 
i wartości 3 tys. zł,

· 4 decyzje zakazujące wprowadzenia do obrotu towaru o łącznej masie 1,5 ton 
i wartości 16,4 tys. zł.

Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS przekazały informacje, dotyczące stwierdzonych nieprawidłowości do właściwych rzeczowo Urzędów Miar. Wniesiono 1 wniosek do sądu 
w związku z odmową przyjęcia mandatu.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

Wyniki kontroli ryb mrożonych glazurowanych oraz ryb wędzonych przeprowadzonych 
w latach 2007 – 2008 wskazują na występowanie tych samych rodzajów nieprawidłowości 
w zakresie parametrów fizykochemicznych jak i znakowania
. 
Na wykresie 1 przedstawiono zmiany w udziale liczby partii ryb mrożonych 
i wędzonych o nieprawidłowej jakości handlowej ustalone w wyniku kontroli w 2007 i 2008 roku. Jak wynika z uzyskanych danych poprawa parametrów fizykochemicznych o 18 p. p., 
w stosunku do wyników uzyskanych w 2007 roku nastąpiła jedynie w przypadku ryb wędzonych. Stwierdzono natomiast znaczne pogorszenie jakości oznakowania opakowań. 
W przypadku ryb mrożonych glazurowanych nastąpił wzrost ilości nieprawidłowo oznakowanych partii o 25 p. p. w stosunku do 2007 roku.
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Wykres 1. Zmiany w udziale liczby partii przetworów rybnych o nieprawidłowej jakości
                   handlowej stwierdzonej w wyniku kontroli w 2007 i 2008 roku

Stwierdzone nieprawidłowości wskazują na stosowanie przez część przedsiębiorców nieuczciwych praktyk handlowych do jakich należy zaliczyć zawyżanie zawartości glazury 
na rybach mrożonych oraz zaniżanie zawartości ryby w produktach.

Warto podkreślić, że zakres deklaracji jakościowych producentów jest bardzo zróżnicowany 
z tendencją do ograniczania ich do minimum wymaganego przepisami. Powoduje 
to nieporównywalność jakości produktów tego samego rodzaju. Dotyczy to na przykład ryb mrożonych glazurowanych. Każdy z producentów ma prawo indywidualnie określić procentową zawartość glazury, stąd duże rozbieżności w deklaracjach od 10% do 25% masy produktu.
Główną deklaracją producentów było określenie procentowej zawartości mięsa ryby. Ponadto, producenci ryb wędzonych deklarowali zawartość wody i soli. W jednym przypadku producent deklarował zawartość tłuszczu, natomiast w przypadku dwóch partii oznaczano
– zgodnie z deklaracją – kwasowość ogólną ryb wędzonych. W przypadku przetworów rybnych solonych główny zakres deklaracji to procentowa zawartość soli (deklarowana 
i oznaczana w przypadku każdej partii) oraz kwasowość ogólna i pH (deklarowane przez mniejszą liczbę producentów).
Konieczne jest zwiększenie ilości kontroli jakości handlowej przetworów rybnych w 2009 roku, ze szczególnym uwzględnieniem zakresu i poziomu deklarowanych przez producentów parametrów fizykochemicznych.

Warszawa, kwiecień 2009 roku


































































Udział partii o nieprawidłowych parametrach fizykochemicznych





Udział partii nieprawidłowo oznakowanych








� Kontrola w zakresie parametrów fizykochemicznych obejmowała: oznaczenie zawartości glazury na rybach mrożonych, oznaczenia zawartości mięsa ryby, zawartości wody, soli, tłuszczu, kwasowości ogólnej oraz pH. 





� W całym 2007 i w II kwartale 2008 roku kontrole planowe przetworów rybnych były przeprowadzane bez uwzględnienia ryb solonych, dlatego nie można porównywać zmian ich jakości handlowej.
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