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 ŻG.833.34.2016                                                                                           Kielce dn. 26.01.2017r
Informacja 

o wynikach kontroli jakości 
i prawidłowości oznakowania ryb  
i przetworów rybnych  w tym mrożonych produktów w glazurze z uwzględnieniem badań w kierunku zgodności gatunku 
z deklarowanym
Kielce, styczeń 2017

Wydział Kontroli Artykułów Żywnościowych i Gastronomii Wojewódzkiego Inspektoratu 
Inspekcji Handlowej w Kielcach zgodnie z wytycznymi zawartymi w programie 
DIH-702-14/16/JS  przeprowadził kontrolę w 7  jednostkach w tym:

· 1 hurtowni branżowej,

· 5 sklepach sieci handlowych: ''DELIKATESY CENTRUM'', ''BIEDRONKA'', ''KAUFLAND'', „CARREFOUR'', ''MILA'',

· 1 placówce handlu detalicznego, z grupy pozostałe.

         Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:

I. OCENA JAKOŚCI  RYB I PRODUKTÓW RYBOŁÓWSTWA, ŚWIEŻYCH, MROŻONYCH 
I PRZETWORZONYCH 
 
W zakresie jakości zbadano laboratoryjnie ogółem 14 partii ryb i produktów rybołówstwa wartości 7903zł, kwestionując 3 partie ryb mrożonych glazurowanych wartości 2467zł, 
co stanowi 14,3 procent w odniesieniu do ilości zbadanych partii. 

 
Niewłaściwą jakość stwierdzono dla następujących partii:


1. Panga Sum, Filety mrożone, glazurowane, bez skóry, bez ości, IQF, o zaw. glazury  20 procent, których importerem był EUROFISH Sp. z o.o. ul. Nowy Rynek 2, 70 – 533 Szczecin, zakwestionowano ze względu na :
       - wyższą zawartość glazury wynoszącą 25 procent przy deklarowanej 20 procent i niepewności 

      wyniku 3 procent. 

                                            
Ponadto ocena organoleptyczna po rozmrożeniu wykazała lekko osłabioną sprężystość tkanki mięsnej, natomiast po ugotowaniu niejednolitą, lekko gąbczastą na powierzchni teksturę.

2. Filety z Mintaja bez skóry z dodatkiem wody, pojedynczo mrożone, glazurowane, 
o zaw. glazury  35 procent, których importerem był: CDS Europe Sp. z o.o. ul. Ostródzka 62B, 
03-289 Warszawa, zakwestionowano ze względu na :
      - wyższą zawartość glazury wynoszącą 40 procent przy deklarowanej 35 procent i niepewności wyniku 4 procent,

      - niewłaściwe cechy organoleptyczne po rozmrożeniu (tekstura osłabiona, miękka do mazistej 
z obfitym wyciekiem) i po obróbce termicznej (smak - wyraźnie osłabiony, mało rybny,  tekstura 

       gąbczasta, rozpadająca się, struktura mięśni nie zachowana).

Powyższe partie ryb, pobrano do badań w Market Carrefour, ul. Błonie 2, 27 – 600 Sandomierz.

3.  Limanda żółtopłetwa (Limanda Aspera) IQF– filety mrożone indywidualnie, bez skóry, zawartość glazury max 25 procent, których dystrybutorem był: TRITON POLAND Sp. z o.o., 
ul. Polska 20, 81-339 Gdynia, pobraną do badań w hurtowni rybnej „ESKIMOS” Sp. z o.o., 
ul. Szydłowiecka 28B,  w Skarżysku Kamiennej, zakwestionowano ze względu na:     
       - wyższą zawartość glazury wynoszącą 34 procent przy deklarowanej max 25 procent 
i niepewności wyniku  3 procent.
Do importerów lub dystrybutorów skierowano wnioski pokontrolne obligujące do poprawy jakości.

       Producenci kwestionowanych produktów rybołówstwa morskiego zobowiązywali się do :

· wzmożenia nadzoru nad procesami technologicznymi celem zapewnienia właściwych parametrów wprowadzanych do obrotu  ryb mrożonych.
W jednej z kontrolowanych placówek, tj. : Market Kaufland nr 5663, Aleja Józefa 

Piłsudskiego 4, 28 - 300 Jędrzejów analiza laboratoryjna pobranych prób, wykazała niewłaściwe cechy organoleptyczne, tj.
· W filetach z Morszczuka Północnopacyficznego:

- po rozmrożeniu teksturę osłabioną, niejednolitą, od miękkiej do mazistej z obecnym umiarkowanym wyciekiem, 

- po ugotowaniu teksturę osłabioną od miękkiej do gąbczastej, smak osłabiony oraz mało rybny.

· W filetach z Pangi sum: 
- po rozmrożeniu teksturę osłabioną, niejednolitą, z obecnym lekkim wyciekiem,

- po ugotowaniu teksturę niejednolitą.

   Przedsiębiorca KAUFLAND odwołał się od ww. wyników badań, występując  z wnioskiem 
o przebadanie próbek kontrolnych.

Wyniki badań próbek kontrolnych wykonane metodami akredytowanymi w Laboratorium Wojewódzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Kielcach, nie potwierdziły  niewłaściwej jakości w zakresie cech organoleptycznych zarówno filetów z morszczuka, jak i filetów z pangi.

        W związku z powyższym uznano, że jakość ww. filetów jest właściwa. W wystąpieniu 

do kontrolowanego przedsiębiorcy rozbieżności w ocenie próbek pierwotnych i kontrolnych 

uzasadniono niejednorodnością partii.

Analiza fizykochemiczna wykazała ponadto: 
- w Morszczuku Północnopacyficznym obecność związków fosforu E450(iii), przy deklarowanym  w wykazie składników E451

- w Pandze sum nie stwierdzono natomiast obecności związków fosforu  deklarowanych 
w składzie E451 i E452.

             W związku z ograniczonymi możliwościami wykonania analiz w zakresie zawartości poszczególnych związków fosforu przez laboratorium w Kielcach, nie wykorzystano 
w postępowaniu powyższych informacji.

Ponadto stwierdzono również dla filetów Miruny patagońskiej  (w opakowaniach jednostkowych), w ocenie organoleptycznej  nieprawidłową krzywiznę kręgosłupa.

      Do producenta „Abramczyk Sp. z o.o.” skierowano wnioski pokontrolne o podanie przyczyny deformacji ryb. Z udzielonej odpowiedzi wynika, że „widoczna krzywizna filetów jest skutkiem wymuszonej pozycji ryby podczas mrożenia w tzw. shatterpackach (blokach rybnych składających się z filetów oddzielonych od siebie przekładami foliowymi). Uformowany blok musi być pozbawiony przestrzeni z powietrzem i w tym celu filety są tak układane aby je zapełnić. 
Po rozmrożeniu filety utrzymują swój kształt, jaki przybrały podczas układania w blok. Filety mogą mieć zagięty ogon, a na krótszych krańcach bloku mogą być lekko podwinięte”.


Po przeanalizowaniu powyższych wyjaśnień uznano, że stwierdzona krzywizna kręgosłupa nie jest wadą obniżającą jakość produktu.
Na kontrolowanych przedsiębiorców, tj. CARREFOUR Polska Sp. z  o. o. oraz Hurtownia rybna „ESKIMOS” Sp. z o.o., ul. Szydłowiecka 28B,  w Skarżysku Kamiennej,  nałożono kary finansowe na podstawie art. 40a ust.1 pkt 3 i 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych, z tytułu wprowadzenia do obrotu ryb mrożonych o niewłaściwej jakości.



O wynikach badań laboratoryjnych poinformowano jednocześnie właściwe miejscowo Wojewódzkie Inspektoraty Inspekcji Handlowej i Inspektoraty Jakości Handlowej Artykułów Rolno – Spożywczych.

           Z oznaczeń na opakowaniach skontrolowanych partii  ryb mrożonych wynika, że substancje dodatkowe użyte przy produkcji zastosowane były zgodnie z obowiązującymi przepisami.
II. SPRAWDZENIE ILOŚCI RZECZYWISTEJ PRODUKTÓW W STOSUNKU 
DO DEKLARACJI PRODUCENTA
       Sprawdzone w powyższym zakresie 19 próbek ryb i przetworów rybnych posiadały rzeczywiste masy netto zgodne z zadeklarowanymi. 
III. OCENA  PRAWIDŁOWOŚCI OZNAKOWANIA  
            W tym zakresie sprawdzono 35 partii o wartości 11200 zł, z których  zakwestionowano 

10 partii produktów oferowanych do sprzedaży  luzem  o  wartości 7419 zł, co stanowi  29 procent ilości  badanych partii .

Stwierdzono następujące nieprawidłowości:

1. Dla partii Steków z dorsza IQF:

- brak podania: daty zamrożenia oraz masy netto ryby bez glazury,
- błędne użycie sformułowania poprzedzającego datę minimalnej trwałości, tj. podano „Najlepiej spożyć przed: 02.2017r” zamiast  „Najlepiej spożyć przed końcem: 02.2017r”,
- brak wskazania w nazwie środka spożywczego „Steki z Dorsza IQF” danych szczegółowych dotyczących metod przetwarzania, tj. podano w treści procentową zawartość glazury, bez 

wskazania w nazwie że jest to produkt glazurowany,

- brak podania kategorii użytego narzędzia połowowego.
        2. Dla partii Limandy Żółtopłetwej IQF– filety mrożone indywidualnie, bez skóry 


- brak wskazania przy nazwie środka spożywczego danych szczegółowych dotyczących metod przetwarzania, tj. podano w treści procentową zawartość glazury, bez wskazania w nazwie, że jest to produkt glazurowany. 
Ponadto w Markecie Kaufland nr 5663, Aleja Józefa Piłsudskiego 4, 28 – 300 Jędrzejów stwierdzono następujące nieprawidłowości:
· "Katalog Produktów" zawierający wykaz składników ryb mrożonych i paluszków rybnych oferowanych do sprzedaży luzem, nie był swobodnie dostępny dla klientów, tj. nie znajdował się w miejscu  ich sprzedaży, ani też w bliskim sąsiedztwie, a był on umieszczony na samoobsługowym stoisku z produktami suchymi, 

· Rozbieżności w wykazanych składnikach w „Katalogu Produktów”, 
a oryginalną etykietą, bądź  nie wykazanie wszystkich składników.

· Brak podkreślenia (w wykazie składników w „Katalogu Produktów”) nazwy substancji lub składnika alergennego za pomocą pisma wyraźnie odróżniającego od reszty wykazu składników, np. czcionki, stylu lub koloru.
· Brak  wskazania w sposób zrozumiały dla konsumenta  nazwy obszaru rybołówstwa FAO w katalogu jak i na wywieszkach cenowych umieszczonych przy produktach.
      W związku ze stwierdzonymi nieprawidłowościami wszczęto postępowanie administracyjne

wobec przedsiębiorcy KAUFLAND Polska Markety Sp. z o. o, zmierzające do nałożenia kary finansowej.

IV. DATY MINIMALNEJ TRWAŁOŚCI BĄDŹ TERMINY PRZYDATNOŚCI DO SPOŻYCIA ORAZ  PRZESTRZEGANIE WARUNKÓW I SPOSOBU PRZECHOWYWANIA RYB
I PRZETWORÓW RYBNYCH W ODNIESIENIU DO OBOWIĄZUJĄCYCH PRZEPISÓW 
I DEKLARACJI PRODUCENTÓW 

  
W powyższym zakresie sprawdzono 35 partii o wartości 11200 zł, nie kwestionując żadnej. 

 V. IDENTYFIKOWALNOŚĆ TOWARÓW

Dla trzech partii ryb mrożonych w dowodach dostaw, stwierdzono różne rozbieżności tj.
-  dla Limandy Żółtopłetwej (Limanda Aspera) IQF– filety mrożone indywidualnie, bez skóry, glazura 25 procent zastosowano  podwójną nazwę „ SOLA(LIMANDA)25 procent IQF a'5kg,
- dla Tilapii nilowej (Oreochromis niloticus) – filety glazurowane, mrożone indywidualnie, bez skóry, glazura 30% zastosowano nazwę  „Tilapia filet IQF 5kg” bez podania procentowej 

zawartości glazury,

-  dla „Steków z Dorsza IQF”, glazura 10% zastosowano nazwę  „Dorsz stek 5kg” bez podania 

procentowej zawartości glazury.



Powyższe utrudnia monitorowanie oraz śledzenie drogi produktu i narusza 
art. 18 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 178/2002  z dnia 28 stycznia 2002r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz.U. L31 z 1.2.2002 s.1, z późn. zm.).

Ustalono, że w 4 kontrolowanych jednostkach  na miejscu nie było  wymaganych informacji (dla ryb mrożonych) na etapie obrotu detalicznego dotyczących:
- oznaki rybackiej i nazwy statku rybackiego lub nazwy jednostki produkcji akwakultury,
- kodu alfa – 3 FAO każdego gatunku,
wymaganych przepisami art. 58 ust.5 b) i c) rozporządzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustanawiającego wspólnotowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisów wspólnej polityki rybołówstwa, zmieniającego rozporządzenia (WE) nr 847/96, (WE) 
nr 2371/2002, (WE) nr 811/2004, (WE) nr 768/2005, (WE) nr 2115/2005, (WE) nr 2166/2005, (WE) 
nr 388/2006, (WE) nr 509/2007, (WE) nr 676/2007, (WE)nr 1098/2007, (WE) nr 1300/2008, (WE)
 nr 1342/2008 i uchylającego rozporządzenia (EWG) nr 2847/93, (WE) nr 1627/94 oraz (WE) nr 1966/2006 

(Dz. U. UE L 343  z 22.12.2009 s. 1 z późn. zm.).

VI. LEGALNOŚĆ PROWADZONEJ DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ

       Kontrolowane jednostki prowadziły  działalność zgodnie z wpisami do Centralnej Ewidencji 
i Informacji o Działalności Gospodarczej bądź do Krajowego Rejestru Przedsiębiorców.

PODSUMOWANIE
            Z ustaleń kontroli wynika, że na 7 skontrolowanych jednostek w 3 stwierdzono różne nieprawidłowości.

Polegały one na wprowadzeniu do obrotu ryb mrożonych  niewłaściwej jakości, bądź nieprawidłowo oznakowane.
           Zła jakość ryb mrożonych glazurowanych, które kwestionowane były głównie ze względu na niewłaściwe cechy organoleptyczne takie jak: gąbczasta, mazista,  rozpadająca się tekstura mięsa, niejednokrotnie  z obfitym wyciekiem, często  jest związana z wykorzystaniem surowca 
o niskiej jakości, ale również z „wodą dodaną”. Konsumenci dotychczas w rybach mrożonych mogli się spodziewać dodatku wody tylko w postaci glazurowania.

Aktualnie, w procesie produkcji filetów rybnych powszechnie stosuje się dodatek wody 
i substancji wiążących, najczęściej związków fosforu dopuszczonych do tego typu produktów. 

Z podanych składów wynika, że faktyczna zawartość „ryby w rybie”, tj. w produktach nazywanych „filety rybne z wodą dodaną” wynosi średnio około 50 procent. Konsumenci są tego zupełnie nieświadomi, przy obowiązujących aktualnie przepisach w zakresie podawania informacji o składnikach produktów oferowanych do sprzedaży luzem.

Uzasadniony technologicznie dodatek glazury, zapobiegający wysuszce wynosi do 5 procent. Zawartość glazury powyżej tego poziomu nie ma żadnego uzasadnienia poza obniżką ceny ryb     i wprowadzenia konsumenta w błąd.


 Kontynuowanie kontroli w tym zakresie jest  wskazane, celem bieżącego monitorowania niekorzystnych dla konsumentów zjawisk w stosowanych technologiach produkcji ryb. 

Materiały z kontroli dały podstawę do:

1. Wydania 2 decyzji administracyjnych za wprowadzenie do obrotu produktów o niewłaściwej jakości handlowej:

-  na podstawie art. 40 a, ust.1. pkt 3 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych,  wobec CARREFOUR Polska Sp. z  o. o. w kwocie 1186,80 zł,
- na podstawie art. 40 a, ust.1. pkt 3 i 4 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych, wobec Hurtowni rybnej „ESKIMOS” Sp. z o.o., ul. Szydłowiecka 28B,  w Skarżysku Kamiennej na łączną kwotę 2140 zł.

2. Wszczęcia postępowania na podstawie art. 40 a, ust.1. pkt 3 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r.       o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych, związane z nałożeniem  kary pieniężnej wobec  KAUFLAND Polska Markety Sp. z o. o.

3.Wystąpienia z 12 wnioskami pokontrolnymi do jednostek nadrzędnych                                              i producentów/dystrybutorów zakwestionowanych wyrobów, z których 6 przekazano 
do wiadomości właściwych miejscowo Wojewódzkich Inspektoratów Inspekcji Handlowej
oraz Wojewódzkich Inspektoratów Jakości Handlowej   Artykułów Rolno – Spożywczych.

