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SKRÓT INFORMACJI
ZBIORCZEJ O WYNIKACH KONTROLI PLANOWEJ

W ZAKRESIE

JAKOŚCI HANDLOWEJ

PRZETWORÓW MLECZNYCH

Opracowano:

w Głównym Inspektoracie

Jakości Handlowej

Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, styczeń 2010 rok
Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2009 rok, 
w III kwartale wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS, z wyłączeniem WIJHARS we  Wrocławiu i Zielonej Górze, przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej przetworów 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 47 podmiotach gospodarczych, z czego:

· 10 zakładów produkowało mleko (tj. skontrolowano 5,8% producentów mleka zarejestrowanych w WIJHARS),

· 4 zakłady produkowały śmietankę (tj. skontrolowano 4,2% producentów śmietanki zarejestrowanych w WIJHARS),

· 13 zakładów produkowało śmietanę (tj. skontrolowano 13,5% producentów śmietany zarejestrowanych w WIJHARS),

· 31 zakładów produkowało tłuszcze mleczne (tj. skontrolowano 23,3% producentów tłuszczów mlecznych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 24 zakłady produkowały mleczne napoje fermentowane (tj. skontrolowano 12,3%  producentów mlecznych napojów fermentowanych zarejestrowanych w  WIJHARS),

· 23 zakłady produkowały sery twarogowe (tj. skontrolowano 25,8% producentów serów twarogowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 11 zakładów produkowało serki smakowe (tj. skontrolowano 23,4% producentów serków smakowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 21 zakładów produkowało sery podpuszczkowe (tj. skontrolowano 24,1% producentów serów podpuszczkowych zarejestrowanych w WIJHARS),

· 4 zakłady produkowały sery topione (tj. skontrolowano 22,2% producentów serów topionych zarejestrowanych w WIJHARS).
Kontrolą objęto:
· w zakresie oceny organoleptycznej – 187 partii przetworów mlecznych, tj. 16 partii o  łącznej objętości 48,5 hektolitra i 171 partii o  łącznej masie 125,8  tony,
· w zakresie parametrów fizykochemicznych
 – 188 partii przetworów mlecznych, tj.  16  partii o łącznej objętości 48,5 hektolitra i 172 partie o  łącznej masie 125,9 tony,

· w zakresie parametrów mikrobiologicznych
 – 32 partie przetworów mlecznych, tj.  4  partie o  łącznej objętości 3,9 hektolitra i 28 partii o  łącznej masie 18,4 tony,

· w zakresie znakowania opakowań – 250 partii przetworów mlecznych, tj. 43 partie o  łącznej objętości 211,4 hektolitra i 207 partii o  łącznej masie 142,9  tony.
III. WYNIKI KONTROLI
· ocena organoleptyczna

Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 4 partii przetworów mlecznych (2,1% skontrolowanych partii) o łącznej masie 1,0 tony (0,8%  skontrolowanej masy).
Nieprawidłowe cechy organoleptyczne tłuszczów mlecznych (masła o zawartości 80-90% tłuszczu) polegały na obecności kropel wolnej wody na  przekroju, serka smakowego – na  niejednolitej konsystencji, natomiast sera podpuszczkowego (typu holenderskiego) – na  nieprawidłowym oczkowaniu (oczka zbyt małe).
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech organoleptycznych w przypadku mleka, śmietanki, śmietany, tłuszczu mlecznego (o zawartości 62-80% tłuszczu), mlecznych napojów fermentowanych, serów twarogowych oraz topionych.
· parametry fizykochemiczne
Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 20  partii przetworów mlecznych (tj. 10,6% partii poddanych kontroli), w tym w 1  partii mleka pasteryzowanego o  objętości 3,3  hektolitra (6,9% skontrolowanej objętości) oraz 19  partii o  łącznej masie 10,3 tony (8,2% skontrolowanej masy).
Nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych dotyczyły zawyżonej bądź zaniżonej zawartości tłuszczu (śmietana, masło, maślanka, sery twarogowe i podpuszczkowe), zawyżonej zawartości wody (mleko, masło, sery twarogowe i  topione), zaniżonej zawartości białka (śmietana, sery twarogowe i  podpuszczkowe) oraz zawyżonej zawartości soli (sery podpuszczkowe).
Największy procent nieprawidłowości w odniesieniu do skontrolowanej masy stwierdzono w  przypadku serów topionych (28,9%).

Zawyżony, jak i zaniżony poziom tłuszczu może wynikać z niedokładnej normalizacji tłuszczu w surowcu. Niewłaściwą zawartość tłuszczu odnotowano w 17 (tj. 9,0%) partiach przetworów z mleka o łącznej masie 9,9 tony. Obecność wody obcej w mleku świadczy o  jego zafałszowaniu. Stwierdzono ją w przypadku 1 partii mleka pasteryzowanego (tj. 0,5% skontrolowanej liczby partii artykułów mlecznych) o objętości 3,3  hektolitra. Zaniżona zawartość białka w przetworach mlecznych może być efektem stosowania w  procesie produkcji surowca pochodzącego od krów niewłaściwie żywionych. Stwierdzono ją  w  przypadku 3 (tj. 1,6%) partii artykułów mlecznych, o  łącznej masie 0,6  tony, pochodzących z dwóch zakładów znajdujących się na  terenie jednego województwa. Zawyżona zawartość soli, odnotowana w przypadku 2 partii serów podpuszczkowych (tj.  1,1% skontrolowanej liczby partii przetworów mlecznych) o łącznej masie 0,8 tony, może wynikać ze zbyt dużego stężenia soli w  solance lub ze zbyt długiego czasu przetrzymywania sera w solance.
Nie stwierdzono nieprawidłowych cech fizykochemicznych w przypadku śmietanki.
· parametry mikrobiologiczne
Nieprawidłowości w zakresie parametrów mikrobiologicznych (mikroflory charakterystycznej) nie odnotowano.
· znakowanie
Nieprawidłowe oznakowanie opakowań stwierdzono w przypadku 82 partii przetworów mlecznych (tj. 32,8% skontrolowanych partii), w tym w 16  partiach o łącznej objętości 104,6  hektolitra (49,5%  skontrolowanej objętości) oraz 66 partiach o łącznej masie 58,2  tony (40,8% skontrolowanej masy).
Nieprawidłowe znakowanie polegało m.in. na:
· podaniu niepełnej informacji dotyczącej wartości odżywczej produktu,
· braku odstępu między wartością liczbową a oznaczeniem jednostki miary w oznakowaniu ilości nominalnej wyrobu,
· 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 nieczytelnych informacji dotyczących zawartości tłuszczu,

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

· braku lub  podaniu nieprawidłowych danych identyfikujących producenta (np. braku adresu, podaniu nazwy producenta niezgodnej z wpisem w KRS-ie),

· nieprawidłowym określeniu klasy jakości, niezgodnie z deklarowaną przez producenta normą,

· wprowadzaniu konsumenta w błąd przez sugerowanie, że środek spożywczy posiada szczególne właściwości, jeżeli wszystkie podobne środki spożywcze posiadają takie właściwości m.in. poprzez napis „świeże, zimne”, „naturalna”, „smaczny, orzeźwiający”,

· nieprawidłowym wyrażeniu poprzedzającym ilość nominalną, np. „objętość” zamiast „objętość netto”, „waga netto” zamiast „masa netto",

· niepodaniu w wykazie składników nazw lub numerów oraz zasadniczej funkcji technologicznej dozwolonych substancji dodatkowych, np. wodorowęglanu sodu (E  500b) – regulatora kwasowości, mączki chleba świętojańskiego (E 410) – zagęstnika.

IV. SANKCJE

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

· wydały 35 decyzji administracyjnych, tj.:

· 11 decyzji nakładających kary pieniężne, na łączną kwotę 16 052 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 10 552 zł,

· 3 decyzje z tytułu wprowadzania do obrotu art. rolno-spożywczego zafałszowanego (art. 40a ust. 1 pkt 4) na łączną kwotę 5 500 zł,

· 13 decyzji w sprawie określenia rodzaju i stopnia wad towaru o łącznej objętości 3,3 hektolitra i masie 7,8 tony oraz wartości 36 731 zł,

· 11 decyzji nakazujących poddanie zabiegom prawidłowego oznakowania partii towaru o łącznej objętości 6,7 hektolitra i masie 5,0 ton oraz wartości 47 289 zł,

· nałożyły 1 grzywnę w drodze mandatu karnego, na łączną kwotę 200 zł, za brak zgłoszenia prowadzonej działalności gospodarczej w zakresie produkcji, składowania i  konfekcjonowania artykułów rolno-spożywczych do  właściwego miejscowo Wojewódzkiego Inspektora JHARS.
Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS wszczęły 11 postępowań administracyjnych, wydały 19 zaleceń pokontrolnych, przekazały 5 wniosków do Urzędów Skarbowych, 4  informacje do Inspekcji Sanitarnej oraz 1  do  Inspekcji Weterynaryjnej.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

W wyniku przeprowadzonej kontroli jakości handlowej artykułów mlecznych najwięcej nieprawidłowości stwierdzono w zakresie znakowania opakowań – 32,8%  skontrolowanych partii.

Wykres 1. Udział liczby partii przetworów mlecznych o nieprawidłowej jakości handlowej w I, II i III kwartale 2009 roku.
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Mniejszy udział nieprawidłowości dotyczył analiz fizykochemicznych oraz oceny organoleptycznej [odpowiednio 10,6% i 2,1% partii objętych badaniami laboratoryjnymi (wykres 1)].

Nie stwierdzono nieprawidłowości w zakresie cech mikrobiologicznych (mikrobiologii charakterystycznej) przetworów mlecznych.
Porównując wyniki kontroli jakości handlowej artykułów mlecznych przeprowadzonych w  II i  III  kwartale 2009 roku (wykres 1) można zaobserwować poprawę jakości przetworów z  mleka w zakresie cech mikrobiologicznych, fizykochemicznych i organoleptycznych (spadek udziału partii z  nieprawidłowościami o odpowiednio 14,8 p.p., 10,1 p.p., 2,8 p.p.) oraz nieznaczne pogorszenie – w  zakresie znakowania opakowań (wzrost udziału partii z nieprawidłowościami o  1,6 p.p.).

W stosunku do I kwartału w III kwartale 2009 roku odnotowano poprawę jakości handlowej przetworów z mleka we wszystkich aspektach kontroli.

Należy podkreślić utrzymującą się na przestrzeni kolejnych kwartałów 2009 roku poprawę cech fizykochemicznych artykułów mlecznych (spadek udziału partii z nieprawidłowościami o 10,1 p.p. w  III kwartale w stosunku do I kwartału) oraz utrzymujący się na wysokim poziomie udział partii nieprawidłowo oznakowanych (średnio w trzech kwartałach 2009 roku na poziomie 33,4 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.

Uwaga: Zdjęcie na pierwszej stronie pochodzi z www.republica.pl
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� Badania fizykochemiczne obejmowały oznaczenie: zawartości tłuszczu, wody, soli, suchej masy, kwasowości, obecności tłuszczów obcych, skuteczności pasteryzacji oraz w przypadku mniejszej liczby próbek oznaczenie: zawartości białka, punktu zamarzania, gęstości i obecności zanieczyszczeń mechanicznych.


� Badania mikrobiologiczne obejmowały oznaczenie mikroflory charakterystycznej: Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus, ogólnej liczby drobnoustrojów tlenowych mezofilnych oraz drożdży.
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