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SKRÓT INFORMACJI ZBIORCZEJ O WYNIKACH KONTROLI PLANOWEJ W ZAKRESIE JAKOŚCI HANDLOWEJ

ARTYKUŁÓW MLECZNYCH

Opracowano:

w Głównym Inspektoracie

Jakości Handlowej

Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, wrzesień 2009 rok
Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2009 rok, 
w II 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: mleko, śmietanka, śmietana, tłuszcze mleczne (w tym masło), mleczne napoje fermentowane, sery twarogowe, serki smakowe, sery podpuszczkowe oraz topione, w  zakresie zgodności z obowiązującymi przepisami i deklaracjami producentów oraz prawidłowości oznakowania opakowań.

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolę przeprowadzono łącznie w 57 podmiotach, z czego:

· 12 zakładów produkowało mleko (tj. skontrolowano 5,9% producentów mleka zarejestrowanych w WIJHARS),

· 9 zakładów produkowało śmietankę (tj. skontrolowano 12,0% producentów śmietanki zarejestrowanych w WIJHARS),

· 25 zakładów produkowało śmietanę (tj. skontrolowano 33,3% producentów śmietany zarejestrowanych w WIJHARS)

· 31 zakładów produkowało tłuszcze mleczne (tj. skontrolowano 23,8% producentów tłuszczów mlecznych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 28 zakładów produkowało mleczne napoje fermentowane (tj. skontrolowano 20,3%  producentów mlecznych napojów fermentowanych zarejestrowanych w  WIJHARS),

· 28 zakładów produkowało sery twarogowe (tj. skontrolowano 37,3% producentów serów twarogowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 7 zakładów produkowało serki smakowe (tj. skontrolowano 18,4% producentów serków smakowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 21 zakładów produkowało sery podpuszczkowe (tj. skontrolowano 28,4% producentów serów podpuszczkowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 4 zakłady produkowały sery topione (tj. skontrolowano 23,5% producentów serów topionych zarejestrowanych w WIJHARS).
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej – 203 partie przetworów mlecznych, tj. 17 partii o  łącznej objętości 45,67 hektolitra i 186 partii o  łącznej masie 143,40  tony,
· w zakresie parametrów fizykochemicznych
 – 215 partii przetworów mlecznych, tj.  18  partii o łącznej objętości 55,04 hektolitra i 197 partii o  łącznej masie 149,20 tony,

· w zakresie parametrów mikrobiologicznych
 – 27 partii przetworów mlecznych, tj.  2  partie o  łącznej objętości 1,23 hektolitra i 25 partii o  łącznej masie 14,58 tony,
· w zakresie znakowania opakowań – 260 partii przetworów mlecznych, tj. 28 partii o  łącznej objętości 71,36 hektolitra i 232 partie o  łącznej masie 166,50  tony.
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 10 partii przetworów mlecznych (4,9% skontrolowanych partii) o łącznej masie 4,04 tony (2,8%  skontrolowanej masy).
Nieprawidłowe cechy organoleptyczne polegały na tłuszczowym, nieczystym, jałowym smaku i zapachu oraz obecności kropel wolnej wody (tłuszcze mleczne), nieczystym, jałowym smaku i zapachu, kruchej konsystencji oraz nieprawidłowym oczkowaniu (sery podpuszczkowe).

Nie stwierdzono nieprawidłowych cech organoleptycznych w przypadku mleka, śmietanki, śmietany, mlecznych napojów fermentowanych, serków smakowych, serów twarogowych oraz topionych.
· parametry fizykochemiczne
Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 40  partii przetworów mlecznych (tj. 18,6% partii poddanych kontroli), w tym w 6  partiach o  łącznej objętości 12,50  hektolitra (22,7% skontrolowanej objętości) oraz 34 partiach o  łącznej masie 10,95 tony (7,3% skontrolowanej masy).
Dotyczyły one zawyżonej bądź zaniżonej zawartości tłuszczu (cały asortyment z wyjątkiem serków smakowych oraz serów topionych), zawyżonej zawartości wody (mleko, sery twarogowe i  podpuszczkowe), zawyżonej kwasowości (śmietanka, śmietana oraz kefir) oraz obecności fosfatazy (ser podpuszczkowy).
Największy procent nieprawidłowości w odniesieniu do skontrolowanej objętości stwierdzono w  przypadku śmietanki (37,8%), zaś w odniesieniu do skontrolowanej masy – w  przypadku serów twarogowych (23,8%).

Zawyżony, jak i zaniżony poziom tłuszczu może wynikać z niedokładnej normalizacji tłuszczu w surowcu. Obecność wody obcej w mleku świadczy o jego zafałszowaniu. Stwierdzono ją w przypadku 2 partii mleka pasteryzowanego (tj. 0,9% skontrolowanej liczby partii artykułów mlecznych) o łącznej objętości 2,14  hektolitra. Obecność fosfatazy w  przetworze mlecznym (1 partii sera podpuszczkowego o masie 0,05 tony), co do którego producent deklarował produkcję z mleka pasteryzowanego, może świadczyć o nieskutecznym procesie pasteryzacji surowca.
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech fizykochemicznych w przypadku serków smakowych oraz serów topionych.
· parametry mikrobiologiczne
Nieprawidłowości w zakresie parametrów mikrobiologicznych stwierdzono w przypadku 4  partii przetworów mlecznych (14,8% skontrolowanych partii) o łącznej masie 0,49 tony (3,4% skontrolowanej masy).

Dotyczyły one zaniżonej liczby Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus (jogurt) oraz zaniżonej liczby drożdży (kefir).
Zaniżona zawartość mikroflory charakterystycznej mlecznych napojów fermentowanych, takich jak: jogurt, kefir (Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus, drożdże), odpowiedzialnej za cechy organoleptyczne i właściwości probiotyczne wyrobu gotowego, może być spowodowana nieprawidłową jakością szczepionki użytej w procesie produkcji, jak też niską jej aktywnością.
· znakowanie
Nieprawidłowe oznakowanie opakowań stwierdzono w przypadku 81 partii przetworów mlecznych (tj. 31,2% skontrolowanych partii), w tym w 7  partiach o łącznej objętości 11,77  hektolitra (16,5%  skontrolowanej objętości) oraz 74 partiach o łącznej masie 66,12  tony (39,7% skontrolowanej masy).
Polegało ono głównie na: podaniu nieprawidłowych danych identyfikujących producenta (np.  nazwy producenta niezgodnej z wpisem w KRS-ie), podaniu niepełnej informacji dotyczącej wartości odżywczej produktu, stosowaniu niezrozumiałych skrótów np. „zaw.”, „przech.”, „Z.P.” „prod.”, poprzedzeniu terminu przydatności do  spożycia lub daty minimalnej trwałości nieprawidłowym wyrażeniem, np.: „Najlepiej spożyć przed:” zamiast „Należy spożyć do:”, „Należy spożyć do:” zamiast „Najlepiej spożyć przed:”, podaniu informacji dotyczących wartości odżywczej w nieprawidłowej kolejności, braku odstępu między wartością liczbową a oznaczeniem jednostki miary w  oznakowaniu ilości nominalnej wyrobu, braku w tym samym polu widzenia informacji dotyczących: nazwy produktu, zawartości netto i terminu przydatności do  spożycia oraz braku oznaczenia partii produkcyjnej.
IV. SANKCJE

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

· wydały 26 decyzji administracyjnych, tj.:

· 9 decyzji nakładających kary pieniężne, na łączną kwotę 5 500 zł, w tym:

· 8 decyzji z tytułu wprowadzania do obrotu art. rolno-spożywczego nieodpowiadającego jakości handlowej określonej w przepisach o jakości handlowej lub deklarowanej przez producenta w oznakowaniu tych artykułów (art. 40a ust. 1 pkt 3) na łączną kwotę 4 500 zł,

· 1 decyzję z tytułu wprowadzania do obrotu art. rolno-spożywczego zafałszowanego (art. 40a ust. 1 pkt 4) na kwotę 1 000 zł,

· 14 decyzji w sprawie określenia rodzaju i stopnia wad towaru o łącznej masie 5,38  tony i wartości 47 958 zł,

· 2 decyzje nakazujące poddanie zabiegom prawidłowego oznakowania partii towaru o łącznej masie 0,99 tony i wartości 9 368 zł,

· 1 decyzję zakazującą wprowadzenia do obrotu towaru o masie 0,06 tony i  wartości 1 800 zł,

· nałożyły 2 grzywny w drodze mandatu karnego, na łączną kwotę 150 zł, tj.:

· 1 grzywnę w drodze mandatu karnego na kwotę 50 zł za brak zgłoszenia działalności gospodarczej w zakresie obrotu artykułami rolno-spożywczymi do  właściwego miejscowo Wojewódzkiego Inspektora JHARS,
· 1 grzywnę w drodze mandatu karnego na kwotę 100 zł za używanie do rozliczeń handlowych wagi z nieaktualnymi cechami legalizacyjnymi.
Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS wszczęły 16 postępowań administracyjnych, wydały 36 zaleceń pokontrolnych, przekazały 3 informacje do Inspekcji Sanitarnej, 3  do  Inspekcji Weterynaryjnej oraz 1  do  Urzędu Patentowego RP.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

W wyniku przeprowadzonej kontroli jakości handlowej artykułów mlecznych stwierdzono najwięcej nieprawidłowości w zakresie znakowania opakowań – 31,2%  skontrolowanych partii.
Wykres 1. Udział liczby partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej.
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Mniejszy udział nieprawidłowości stwierdzono w wyniku analiz fizykochemicznych i  mikrobiologicznych. Dotyczyły one odpowiednio 18,1% i 14,8% partii objętych badaniami laboratoryjnymi (wykres 1).

Nieprawidłowości w zakresie oceny organoleptycznej stwierdzono w przypadku 4,9% partii poddanych kontroli.

Porównując wyniki kontroli jakości handlowej artykułów mlecznych przeprowadzonych w  I  i  II  kwartale 2009 roku (wykres 1) można zaobserwować mniejszy udział partii nieprawidłowo oznakowanych (o 5,0 p.p.) oraz o niewłaściwych parametrach fizykochemicznych (o 2,6 p.p.), a równocześnie większy udział partii kwestionowanych ze względu na nieprawidłowe parametry mikrobiologiczne (o 5,2 p.p.) oraz cechy organoleptyczne (o  1,3  p.p.).

W związku ze stwierdzonymi nieprawidłowościami, uzasadnione jest przeprowadzanie dalszych, systematycznych kontroli jakości handlowej przetworów mlecznych przez Inspekcję Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych, ze szczególnym uwzględnieniem znakowania.
INSPEKCJA JAKOŚCI HANDLOWEJ ARTYKUŁÓW ROLNO-SPOŻYWCZYCH













































































� Badania fizykochemiczne obejmowały oznaczenie: zawartości tłuszczu, wody, soli, suchej masy, kwasowości, obecności tłuszczów obcych, punktu zamarzania, skuteczności pasteryzacji oraz w przypadku mniejszej liczby próbek oznaczenie: zawartości białka, węglowodanów, gęstości i obecności zanieczyszczeń mechanicznych.





� Badania mikrobiologiczne obejmowały oznaczenie mikroflory charakterystycznej: Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium species, Streptococcus thermophilu oraz drożdży.
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