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Skrót informacji zbiorczej o wynikach kontroli planowej w zakresie jakości handlowej

przetworów owocowych i warzywnych
__________________________________________________________________________________________
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SKRÓT INFORMACJI

ZBIORCZEJ O WYNIKACH

KONTROLI PLANOWEJ

W ZAKRESIE

JAKOŚCI HANDLOWEJ 

PRZETWORÓW OWOCOWYCH               I WARZYWNYCH
                                                  Opracowano:

                                                  w Głównym Inspektoracie 

                                                  Jakości Handlowej  

                                                  Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, październik 2011 rok

	Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji Jakości Handlowej Artykułów    Rolno-Spożywczych na 2011 rok, w II kwartale 2011 roku, wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS przeprowadziły kontrolę jakości handlowej przetworów owocowych                 i warzywnych, z uwzględnieniem produktów z grupy Premium.                                      


I. CEL KONTROLI

Celem kontroli było zbadanie jakości handlowej przetworów owocowych i warzywnych,                  ze szczególnym uwzględnieniem dżemów, konfitur, powideł oraz warzyw konserwowych, marynowanych i sałatek, na zgodność z obowiązującymi przepisami oraz deklaracjami producentów. 

II. ZAKRES KONTROLI

Kontrolą objęto przetwory owocowe i warzywne pochodzące z 69 zakładów przetwórczych. Nieprawidłowości ujawniono w 44 podmiotach (tj. 64% ogółu skontrolowanych). 
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej oraz oznaczania parametrów fizykochemicznych
 -  135 partii, o łącznej masie 290,8 t, w tym:

· 47 partii przetworów owocowych, o łącznej masie 100,2 t, 

· 87 partii przetworów warzywnych, o łącznej masie 183,5 t,
· 1 partię pieczarek marynowanych, o masie 7,1 t,
· w zakresie znakowania - 199 partii, o łącznej masie 437,2 t, w tym:

· 54 partie przetworów owocowych, o łącznej masie 108,6 t, 

· 142 partie przetworów warzywnych, o łącznej masie 320,8 t,
· 3 partie pieczarek marynowanych, o łącznej masie 7,8 t.
III. WYNIKI KONTROLI

· Nieprawidłowości w zakresie oceny organoleptycznej oraz parametrów fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 18 partii przetworów owocowych                       i warzywnych (co stanowiło 13% partii), o łącznej masie 16,1 t (co stanowiło 6% masy), 
w tym:
· 5 partii przetworów owocowych, 
· 13 partii przetworów warzywnych.
Objęte kontrolą przetwory owocowe, z wyjątkiem 1 partii Powideł śliwkowych węgierkowych, były zgodne z wymaganiami określonymi w rozporządzeniu Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 roku w sprawie szczegółowych wymagań w zakresie jakości handlowej dżemów, konfitur, galaretek, marmolad, powideł śliwkowych oraz słodzonego przecieru z kasztanów jadalnych.

Pozostałe kwestionowane partie przetworów owocowych wykazały niezgodności 
z deklaracją producenta w następującym zakresie: nieprawidłowa konsystencja produktu, zaniżona wartość ekstraktu ogólnego, zawyżona wartość pH oraz zawyżona zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego.
Kwestionowane partie przetworów warzywnych wykazały niezgodności 
z deklaracją producenta w następującym zakresie: nieprawidłowy kształt, zaniżona kwasowość ogólna, zaniżona masa odciekniętych warzyw, zawyżona bądź zaniżona zawartość chlorku sodu, zaniżona wartość ekstraktu ogólnego.
Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych mogą wynikać z niewłaściwej obróbki surowca stosowanego do produkcji przetworu oraz błędów w procesie technologicznym.
Zaniżona zawartości ekstraktu ogólnego w przetworach owocowych może świadczyć                          o zmniejszonej w stosunku do deklarowanej zawartości owoców w produkcie lub zastosowaniu w trakcie procesu technologicznego mniejszej ilości cukru, a w przypadku przetworów warzywnych - z nieprawidłowości w trakcie procesu technologicznego, w tym zakwaszania.      
Zawyżona zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego, może świadczyć                  o zastosowaniu surowców nieodpowiedniej jakości.
Zaniżona masa odciekniętych warzyw świadczy o użyciu surowca w ilości mniejszej od deklarowanej.
Zaniżona lub zawyżona zawartość chlorku sodu może wynikać z użycia nieodpowiedniej ilości tego składnika (niższa lub wyższa zawartość chlorku sodu w stosunku do deklarowanej).          

· Nieprawidłowości w zakresie znakowania ujawniono w przypadku 62 partii przetworów owocowych i warzywnych (co stanowiło 31% partii), o łącznej masie 92,7 t  (co stanowiło 21% masy), w tym:

· 21 partii przetworów owocowych, 

· 41 partii przetworów warzywnych.

Najczęściej stwierdzane nieprawidłowości, które w znaczący sposób mogły wprowadzić konsumenta w błąd:
· wydłużenie terminu przydatności środka spożywczego od 5 do 15 miesięcy dla różnych produktów, w porównaniu z dokumentacją  określającą maksymalny termin przydatności produktu (np. kartą przechowalniczą, deklarowanym dokumentem normalizacyjnym),

· brak wskazania nazwy składnika alergennego – gorczycy, wykorzystanego do produkcji środka spożywczego,

· umieszczenie nazwy wyrobu niezgodnej z przepisami dotyczącymi jakości handlowej dżemów, konfitur, galaretek, marmolad, powideł śliwkowych oraz słodzonego przecieru 
z kasztanów jadalnych, bądź  z nazwą zamieszczoną w specyfikacji wyrobu lub dokumencie normalizacyjnym, np. „Konfitura z płatków róży Damasceńskiej” 
w przypadku, gdy przepisy nie przewidują stosowania płatków róży jako surowca 
do produkcji konfitury,
· zamieszczenie w szacie graficznej warzyw nie będących składnikami środka spożywczego, np.  na opakowaniu „Ogórków konserwowych” przedstawiono wizerunek papryki,
· brak procentowej zawartości składnika lub składników, podkreślonych w oznakowaniu środka spożywczego w formie pisemnej, przy użyciu obrazków i grafiki,

· podanie składników wykorzystanych do produkcji środka spożywczego w nieprawidłowej kolejności, tzn. nie w porządku malejącym według ich masy ustalonej w chwili użycia.

IV. SANKCJE

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

· 49 decyzji administracyjnych, w tym 28 decyzji w sprawie wymierzenia kary pieniężnej na łączną kwotę 27 848 zł, 
· 10 mandatów karnych na łączną kwotę 1 950 zł,
Ponadto wojewódzkie inspektoraty JHARS wszczęły 2 postępowania mające na celu wydanie decyzji administracyjnych oraz przekazały zalecenia pokontrolne do podmiotów, w przypadku których stwierdzono nieprawidłowości.
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI     
Kontrola przetworów owocowych i warzywnych mająca na celu sprawdzenie jakości handlowej tych produktów, wykazała znaczącą liczbę nieprawidłowości.
Deklaracji jakościowych w zakresie oceny organoleptycznej oraz / lub parametrów fizykochemicznych nie spełniało 13% ogółu sprawdzonych partii, w tym: 11% skontrolowanych partii przetworów owocowych oraz 15% skontrolowanych partii przetworów warzywnych. Nieprawidłowe oznakowanie stwierdzono w przypadku 31% ogółu sprawdzonych partii, w tym: 39% skontrolowanych partii przetworów owocowych i 28% skontrolowanych partii przetworów warzywnych.
Zastosowanie składników w ilości innej niż deklarowano, zaniżenie masy netto artykułu, nieprawidłowa obróbka surowca oraz stosowanie surowców o niewłaściwej jakości są wynikiem zaniedbań i nieprawidłowości wynikających z samego procesu wytwarzania przetworów, bądź zamierzonego działania przedsiębiorców, którego celem jest oszukanie odbiorcy finalnego. Ujawnione nieprawidłowości potwierdzają przypadki braku zgodności jakości artykułu z deklaracją producenta.  
W toku kontroli znakowania ujawniono wiele nieprawidłowości, które mogły wprowadzić konsumenta w błąd, np. brak wskazania składnika alergennego, podanie nazwy produktu niezgodnej z przepisami bądź specyfikacją lub dokumentem normalizacyjnym, brak procentowej zawartości składnika lub składników podkreślonych w oznakowaniu w formie graficznej lub pisemnej.

Niepokojącym jest fakt wydłużania terminów ważności przetworów owocowych                                  i warzywnych, który świadczy o nieuczciwości producentów.

Porównując wyniki niniejszej kontroli z kontrolami przeprowadzonymi w 2008 roku oraz 2010 roku można zauważyć wzrost nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej przetworów owocowych. W przypadku przetworów warzywnych procent partii niezgodnych                              z deklarowanymi parametrami jakościowymi jest identyczny jak w roku poprzednim.                     Udział partii przetworów warzywnych nieprawidłowo oznakowanych jest znacznie mniejszy                            (tj. o 21 punktów procentowych) w porównaniu z poprzednim rokiem. Należy jednak podkreślić różnicę w zakresie skontrolowanego asortymentu w poszczególnych latach.                 W 2008 roku oraz w toku przedmiotowej kontroli sprawdzono przede wszystkim znakowanie warzyw konserwowych, a w 2010 roku warzyw marynowanych (Wykres 1). 

Wykres 1. Wyniki kontroli przetworów owocowych i warzywnych,                                           przeprowadzonych w latach 2008, 2010 i 2011
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* w 2008 roku kontrolą objęto przede wszystkim: dżemy, powidła i konfitury oraz warzywa konserwowe                     i sałatki

** w 2010 roku kontrolą objęto przede wszystkim: dżemy, powidła i konfitury oraz marynaty warzywne i sałatki

*** w 2011 roku kontrolą objęto przede wszystkim: dżemy i powidła oraz warzywa konserwowe i sałatki

Główny Inspektor

           Stanisław Kowalczyk

Sporządziła: Agnieszka Sudoł
Sprawdziła:  Dorota Balińska-Hajduk

Warszawa, dnia           października  2011 roku

INSPEKCJA JAKOŚCI HANDLOWEJ ARTYKUŁÓW ROLNO-SPOŻYWCZYCH








* dla przetworów owocowych: cechy organoleptyczne, ekstrakt ogólny, kwasowość ogólna, zanieczyszczenia organiczne, zanieczyszczenia mineralne, masa netto, 


dla przetworów warzywnych: cechy organoleptyczne, ekstrakt ogólny, kwasowość ogólna, zawartość chlorku sodu, masa netto składników po oddzieleniu zalewy w stosunku do masy produktu, zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego, zanieczyszczenia mineralne, szczelność opakowań, trwałość – próba termostatową
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