Wyniki kontroli jakości handlowej przetworów warzywnych
	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2008 rok, 
w III kwartale 2008 roku wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Białymstoku, Bydgoszczy, Gdańsku, Katowicach, Kielcach,  Krakowie, Lublinie, Łodzi, Olsztynie, Poznaniu, Rzeszowie, Warszawie, Wrocławiu i Zielonej Górze, przeprowadziły kontrolę jakości handlowej przetworów owocowych, natomiast kontrolę jakości handlowej przetworów warzywnych przeprowadziły wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Białymstoku, Bydgoszczy, Gdańsku, Katowicach, Kielcach, Krakowie, Lublinie, Opolu, Poznaniu, Rzeszowie, Szczecinie, Warszawie i Wrocławiu.


I. CEL KONTROLI
Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej przetworów owocowych 
i warzywnych, w tym głównie: konserw warzywnych, marynat warzywnych (mieszanek warzywnych), dżemów, powideł oraz konfitur, w zakresie zgodności z wymaganiami jakościowymi określonymi rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi  w sprawie szczegółowych wymagań w zakresie jakości handlowej dżemów, konfitur, galaretek, marmolad, powideł śliwkowych oraz słodzonego przecieru z kasztanów jadalnych oraz deklaracją producenta.
II. ZAKRES KONTROLI
Kontrolę przeprowadzono w 71 zakładach przetwórstwa owocowego i warzywnego.

  Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej – 272 partie przetworów owocowych 
i warzywnych, o łącznej masie 849 t, w tym: 109 partii przetworów owocowych 
o masie 210 t i 163 partie przetworów warzywnych o masie 639 t,
· w zakresie oznaczania parametrów fizykochemicznych
 – 272 partie przetworów owocowych i warzywnych, o łącznej masie 849 t, w tym: 109 partii przetworów owocowych o masie 210 t i 163 partie przetworów warzywnych 
o masie 639 t,
· w zakresie znakowania – 303 partie opakowań przetworów owocowych 
i warzywnych, o łącznej masie 907 t.         
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna
Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 13 partii przetworów owocowych i warzywnych (5% skontrolowanych partii), o łącznej masie 44 t (5% skontrolowanej masy), w tym: 1 partii przetworów owocowych o masie 288 kg  oraz 
12 partii przetworów warzywnych, o łącznej masie 44 t. 

Niewłaściwa jakość w zakresie cech organoleptycznych dotyczyła: wyglądu, konsystencji, długości ogórków,  przekroju poprzecznego ogórków, grubości skrawków w przypadku kapusty kiszonej, obecności ogórków z plamami i uszkodzeniami chorobowymi.

· parametry fizykochemiczne 
Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 
29 partii przetworów owocowych i warzywnych (11% skontrolowanych partii), o łącznej masie 66 t  (8 % skontrolowanej masy), w tym: 10 partii przetworów owocowych o masie 
4 t  oraz 19 partii przetworów warzywnych, o łącznej masie 62 t. 

Niezgodności w zakresie parametrów fizykochemicznych przetworów owocowych dotyczyły:
· niższej niż deklarowana: zawartości ekstraktu ogólnego, zawartości owoców, masy netto,

· niższej niż wymagana według rozporządzenia MRiRW zawartości ekstraktu ogólnego, 
· wyższej niż deklarowana: zawartości zanieczyszczeń organicznych, kwasowości ogólnej, 
· wyższego niż deklarowane pH.
W wyniku przeprowadzonych badań najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w przypadku powideł (17%) i dżemów (9%).  Najmniej niezgodności stwierdzono natomiast w przypadku konfitur (2%). 

Niezgodności w zakresie parametrów fizykochemicznych przetworów warzywnych dotyczyły: 
· niższej niż deklarowana: kwasowości ogólnej, kwasowości czynnej (pH), zawartości ekstraktu ogólnego, masy netto, masy netto warzyw po odcieknięciu zalewy, 

· wyższej lub niższej niż deklarowana zawartości chlorku sodu, 
· braku szczelności opakowań.
Najwięcej partii przetworów warzywnych niezgodnych z deklaracją stwierdzono w przypadku ogórków kwaszonych (43%), najmniej natomiast w przypadku sałatek warzywnych (11%).
W przypadku 1 partii przetworu warzywnego nieprawidłowości dotyczyły zarówno cech organoleptycznych jak i parametrów fizykochemicznych

· obecność organizmów zmodyfikowanych genetycznie
W celu wykonania badań laboratoryjnych w trakcie kontroli pobrano 3 próbki ziarna kukurydzy z partii o łącznej masie 61 t oraz 2 próbki kukurydzy konserwowej z partii 
o łącznej masie 32 t.

Badania jakościowe zostały przeprowadzone techniką PCR, metodą podwójnego screeningu na obecność promotora 35 S lub terminatora NOS. Badania laboratoryjne nie wykazały obecności modyfikacji genetycznych.

· znakowanie
Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku 94 partii przetworów owocowych 
i warzywnych (31% wszystkich skontrolowanych partii), o łącznej masie 126 t (14% skontrolowanej masy), w tym: 30 partii przetworów owocowych, o masie 43 t i 64 partii przetworów warzywnych, o masie 83 t.

Nieprawidłowości dotyczyły m. in:
· braku określenia warunków przechowywania, 
· braku pełnych danych identyfikacyjnych producenta lub podanie nieprawidłowych danych dotyczących producenta,

· nieprawidłowej wysokości cyfr i liter w oznakowaniu ilości nominalnej towaru paczkowanego,

· użycia nieprawidłowych sformułowań dotyczących daty minimalnej trwałości lub terminu przydatności do spożycia oraz nie podania tych informacji,

· braku w wykazie składników ilościowej zawartości składnika występującego 
w nazwie lub podkreślonego przy użyciu grafiki,
· braku kodu partii produkcyjnej,
· braku podania funkcji technologicznej zastosowanej substancji dodatkowej,
· użycia sformułowania „otrzymany” zamiast „sporządzony z … ”,
· braku odstępu między wartością liczbową, a jednostką miary, 

· podania takiej daty minimalnej trwałości, że okres przechowywania został przedłużony w stosunku do określonego w deklarowanej normie (zmiana tego okresu została dokonana bez przeprowadzenia badań przechowalniczych),
· braku określenia miejsca oznaczenia daty minimalnej trwałości,
· podania klasy jakości mimo, że w deklaracji nie określono klas jakości,
· umieszczenia w oznakowaniu znaku graficznego z wyrażeniem „wyprodukowano 
w gminie przyjaznej dla środowiska”  bez uprawnienia do stosowania takiego znaku,
· braku  wykazu składników występujących w środku spożywczym,
· nie podania składników w porządku malejącym według masy,
· braku informacji o użyciu składnika alergennego (gorczyca).
Inne ustalenia z kontroli
· Warunki składowania 
· w 4 podmiotach (6% objętych kontrolą) warunki składowania nie zapewniały utrzymania właściwej jakości przechowywanych produktów (zły stan sanitarny pomieszczeń, brak zabezpieczenia przed szkodnikami i gryzoniami oraz zewnętrznymi warunkami środowiska),

· w 1 z podmiotów, w magazynie, stwierdzono siedem partii przypraw i dodatków 
o przekroczonej dacie minimalnej trwałości, na partie te wydano decyzje nakazujące zniszczenie tych artykułów.
· Wymagania formalno-prawne
· 5 podmiotów (7% objętych kontrolą) nie dopełniło obowiązku zgłoszenia prowadzenia działalności gospodarczej w zakresie produkcji, składowania, konfekcjonowania i obrotu do właściwego WIJHRAS.
IV. SANKCJE
W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami w zakresie jakości handlowej przetworów owocowych i warzywnych, wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje:
· 41 mandatów karnych na łączną kwotę 9 050 zł,
· 34 decyzje administracyjne, w tym:

· 11 decyzji nakazujących poddanie artykułu określonym zabiegom (głównie decyzje dotyczyły znakowania),

· 7 decyzji nakazujących zniszczenie artykułu (decyzje dotyczyły przypraw 
i dodatków stosowanych do produkcji o przekroczonej dacie minimalnej trwałości),

· 7 decyzji zakazujących wprowadzania do obrotu artykułu niespełniającego wymagań jakości handlowej,

· 1 decyzję  o przeklasyfikowaniu artykułu rolno-spożywczego do niższej klasy,

· 8 decyzji określających stopień i rodzaj wad artykułu rolno-spożywczego.
Ponadto, w przypadku 2 ujawnionych, w toku kontroli, nieprawidłowości powiadomiono, zgodnie z kompetencją Inspekcję Sanitarną.   

V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI
Kontrola wykazała, że jakość handlowa przetworów owocowych i warzywnych najczęściej kwestionowana była w zakresie znakowania. Niewłaściwe znakowanie stwierdzono 
w przypadku 31% skontrolowanych partii (w IV kwartale 2006 roku - 34%). W zakresie znakowania stwierdzono szereg nieprawidłowości mających istotne znaczenie dla konsumenta. Brak informacji, na temat np. „składnika alergennego”, czy warunków przechowywania, mógł mieć wpływ na zdrowie konsumenta. Natomiast brak informacji dotyczących masy netto, czy użytych składników, narażał konsumenta na zakup towaru 
o niższej masie owoców czy warzyw i na straty ekonomiczne.

W porównaniu do kontroli przeprowadzonej w IV kwartale 2006 roku stwierdzone nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych dotyczyły tych samych parametrów co poprzednio. Wymagań nie spełniło 15% partii przetworów owocowych 
i warzywnych (w 2006 roku - 17%). Wyniki badań laboratoryjnych wykazały niezgodności 
z wymaganiami określonymi w przepisach lub zadeklarowanymi przez producenta, 
w zakresie: zawartości chlorku sodu, ekstraktu ogólnego, zawartości masy netto owoców lub warzyw oraz kwasowości. Podstawowym zafałszowaniem towaru wykazanym podczas kontroli była zaniżona masa netto, tj. niższa masa owoców lub warzyw w przetworze owocowym lub warzywnym. 

Ze względu na szereg stwierdzonych nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej przetworów owocowych i warzywnych, a także na to, że poziomy tych nieprawidłowości zmniejszają się nieznacznie w porównaniu do lat poprzednich, konieczne jest ciągłe prowadzenie kontroli tych produktów, aby w obrocie  nie znajdowały się przetwory owocowe  i warzywne zafałszowane, źle oznakowane i złej jakości handlowej.
Warszawa,  kwiecień 2009 roku









































































































� Kontrola w zakresie parametrów fizykochemicznych obejmowała: 


w przypadku dżemów, powideł i konfitur: cechy organoleptyczne, ekstrakt ogólny, kwasowość ogólną, zanieczyszczenia organiczne, zanieczyszczenia mineralne, masę netto,


w przypadku konserw warzywnych: cechy organoleptyczne, zawartość chlorku sodu, masę odciekniętych warzyw �w stosunku do deklarowanej masy netto produktu, zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego, zanieczyszczenia mineralne, szczelność opakowań, trwałość – próba termostatowa,


w przypadku warzyw marynowanych: cechy organoleptyczne, ekstrakt ogólny, kwasowość ogólną, zawartość chlorku sodu, masę netto składników po oddzieleniu zalewy w stosunku do masy produktu, zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego, zanieczyszczenia mineralne, szczelność opakowań, trwałość–próba termostatowa.
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