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Skrót informacji zbiorczej o wynikach kontroli w zakresie jakości handlowej oliwy z oliwek
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SKRÓT INFORMACJI ZBIORCZEJ O WYNIKACH KONTROLI PLANOWEJ W ZAKRESIE JAKOŚCI HANDLOWEJ OLIWY 
Z OLIWEK
Opracowano:

w Głównym Inspektoracie

Jakości Handlowej

Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, czerwiec 2009 rok                                    
Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2009 rok, 
w I  kwartale wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Gdańsku, Katowicach, Poznaniu 
i Warszawie przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej oliwy 
z oliwek.

I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej oliwy z oliwek, w zakresie zgodności 
z  rozporządzeniem Komisji (EWG) Nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991 roku w sprawie właściwości oliwy z oliwek i oliwy z wytłoczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy. Szczególną uwagę zwrócono na zafałszowanie oliwy z oliwek.
II. ZAKRES KONTROLI
Kontrolą objęto trzy kategorie oliwy z oliwek, tj. oliwę z oliwek z pierwszego tłoczenia najwyższej jakości (ekstra virgin), oliwę z oliwek - złożoną z rafinowanej oliwy z oliwek 
i oliwy z oliwek z pierwszego tłoczenia oraz oliwę z wytłoczyn oliwek.

Kontrolę przeprowadzono w 7 podmiotach wprowadzających do obrotu oliwę z oliwek 
(tj. 41 % będących w ewidencji prowadzonej przez GIJHARS, które przeprowadziły kontrolę).

  Kontrolą objęto:

· w zakresie oznaczania parametrów fizykochemicznych
 – 20 partii oliwy z oliwek o objętości 13,8 tys. l,
· w zakresie znakowania – 27 partii oliwy z oliwek o objętości 23,2 tys. l.
III. WYNIKI KONTROLI

· parametry fizykochemiczne 
Jakość oliwy z oliwek objętej kontrolą spełniała wymagania rozporządzenia Komisji (EWG) Nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991 roku w sprawie właściwości oliwy z oliwek 
i oliwy z wytłoczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy.
· znakowanie 

Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku 11 partii (41 % ogólnej ilości partii objętych kontrolą) o łącznej objętości 10 tys. l (43 % skontrolowanej objętości).
Nieprawidłowości dotyczyły:
· nieaktualnych danych producenta – nieaktualny adres, 

· niewłaściwego oznakowania daty minimalnej trwałości, np. użyto sformułowanie  „najlepiej spożyć przed AUIG 2010 r.” lub użyto sformułowanie „najlepiej spożyć przed końcem” z podaniem daty dziennej zamiast „najlepiej spożyć przed”,

· nie podania w oznakowaniu wyrobu wartością odżywczą po informacji o zawartości węglowodanów informacji o zawartości cukrów, 

· niewłaściwej wysokości cyfr i liter stosowanych przy określeniu ilości nominalnej,
· braku odstępu pomiędzy wartością liczbową, a oznaczeniem jednostki miary, 
w oznakowaniu ilości nominalnej. 
IV. SANKCJE

W związku z zaistniałymi nieprawidłowościami w zakresie jakości handlowej oliwy z oliwek wojewódzkie inspektoraty JHARS zastosowały następujące sankcje:

· 5 decyzji administracyjnych nakazujących poddanie partii oliwy z oliwek o łącznej objętości 10 tys. l zabiegom mającym na celu zmianę oznakowania,

· przekazano zalecenia pokontrolne do 2 kontrolowanych jednostek.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI
W I kwartale 2009 kontrole przeprowadzono w 7 podmiotach zajmujących się wprowadzaniem do obrotu oliwy z oliwek. Wszystkie podmioty, w których przeprowadzono kontrole były objęte kontrolą w II kwartale 2008 roku. 

Porównując wyniki kontroli przeprowadzonych w 2008 roku, (mając na uwadze te same podmioty gospodarcze) stwierdzono, że:

· jakość oliwy z oliwek sprowadzanej przez podmioty, w których były przeprowadzone kontrole w 2008 i 2009 roku, w zakresie parametrów fizykochemicznych nie budziła zastrzeżeń,

· wystąpiło zwiększenie ilości nieprawidłowości dotyczących znakowania oliwy z oliwek; 
w 2008 roku stwierdzono nieprawidłowe oznakowanie 35 % wszystkich skontrolowanych partii, w 2009 – 41 %; porównując objętości partii niewłaściwie oznakowanych w 2008 roku stwierdzono – 29 %, w 2009 – 43 % ogółem objętych kontrolą.

Należy zaznaczyć, że w przypadku 3 podmiotów, w których stwierdzono nieprawidłowości 
w oznakowaniu podczas kontroli przeprowadzonej w 2008, błędy te zostały wyeliminowane. Dotyczyły one:

· stosowania niewłaściwego sformułowania poprzedzającego datę minimalnej trwałości,

· stosowania nieprawidłowego zwrotu poprzedzającego oznaczenie ilości nominalnej („objętość ” zamiast „objętość netto”),
· stosowania niewłaściwej wielkości czcionki przy oznakowaniu ilości nominalnej,

· braku numeru partii.
W przypadku 2 podmiotów, w których nie stwierdzono nieprawidłowości podczas kontroli przeprowadzonej w 2008 roku, zaobserwowano błędy w oznakowaniu, jednak należy zaznaczyć, że zakwestionowane partie oliwy z oliwek pochodziły od innego producenta.

W przypadku jednego podmiotu nieprawidłowości w zakresie znakowania stwierdzono zarówno podczas kontroli przeprowadzonej w 2008 jak i 2009 roku. Zakwestionowane partie oliwy z oliwek pochodziły jednak od różnych producentów.
Kontrolowana oliwa z oliwek była sprowadzana do Polski z dwóch krajów Unii Europejskiej: Hiszpanii i Włoch. Oliwa z oliwek objęta kontrolą była sprowadzana do Polski 
w oryginalnych opakowaniach jednostkowych, oznakowanych przez producenta.

W wyniku przeprowadzonej kontroli stwierdzono, że wszystkie partie oliwy z oliwek 
w zakresie parametrów fizykochemicznych spełniały wymagania określone 
w obowiązujących przepisach.

Podczas kontroli stwierdzono niezgodne z obowiązującymi przepisami UE i krajowymi oznakowanie 41% skontrolowanych partii (43% skontrolowanej objętości). 
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� Kontrola w zakresie parametrów fizykochemicznych obejmowała: kwasowość, liczbę nadtlenkową, analizy spektrofotometryczne: ekstynkcję właściwą K232 i K270 oraz różnicę ekstynkcji właściwej ΔK, zawartość stigmastadienów, zawartość izomerów trans kwasów tłuszczowych, zawartość kwasów tłuszczowych, zawartość triacylogliceroli z ECN 42 metodą HPLC, skład i całkowitą zawartość steroli, zawartość erytrodiolu i uvaolu, zawartość wosków, zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych w pozycji 2-triacylogliceroli.








