Inspekcja Handlowa radzi jak kupi¢ dobrg rybe na Swieta. Niepokojgce
ustalenia kontroli

Inspekcja Handlowa sprawdzita jako$¢ ryb, owocéw morza i przetworéw z nich. Dopatrzyta sie nieprawidtowosci w ponad
70 proc. sklepéw i hurtowni. Najwiecej zastrzezen kontrolerzy mieli do ryb mrozonych.

Na wigilijnym stole nie moze zabrakna¢ $ledzi, karpia czy tososia. Problem w tym, jak
kupi¢ dobrg rybe? Wybrac swiezg, mrozong, a moze w marynacie? Kontrola Inspekcji
Handlowej na zlecenie UOKIK wykryta, ze w sklepach jest petno nieprawidtowosci - od
zbyt duzej warstwy glazury (lodu) w mrozonych rybach poprzez liczne zazétcenia,
pozostawione ptetwy po produkty przeterminowane.

Ponadto w wielu przypadkach klienci sg wprowadzani w btgd lub nie dostajg
podstawowych informaciji. Kontrola odbyta sie w Il kwartale 2017 r.

Inspektorzy sprawdzili 1020 partii ryb i przetwordw rybnych o tagcznej wartosci 383,8 tys.
zt. Odwiedzili 161 sklepéw (w tym 59 nalezgcych do sieci handlowych) oraz hurtowni w
catej Polsce.

W pierwszej kolejnosci sprawdzali placdéwki, na ktore byty skargi. Badali zaréwno
jakosé, jak i oznakowanie ryb mrozonych, swiezych, wedzonych, konserw i marynat, a
takze owocow morza. Nieprawidtowosci znalezli az w 117 placéwkach (72,7 proc.),
zakwestionowali 391 partii produktéw (38,6 proc.).

Najgorzej wypadty ryby mrozone, zwtaszcza te w glazurze, czyli otoczce z lodu.
Kontrolerzy mieli r6zne zastrzezenia az do 64,5 proc. partii (169 z 262). Ze wzgledu na
jako$¢ zakwestionowali 43 partie.

Powody? Badania w laboratoriach UOKIiK wykazaty, ze zawarto$¢ warstwy lodu jest
czesto wyzsza niz producent deklarowat na opakowaniu, np. zamiast 35 proc. byto jej
43,3 proc., a zamiast 30 proc. - 42 proc. W efekcie konsument kupowat mniej ryby,
cho¢ ptacit za wiekszg ilos¢. Wyglad, zapach mrozonek i ich smak po ugotowaniu tez
pozostawiaty wiele do zyczenia.

Przyktady:

- tosos$ norweski mrozony z glazurg byt mocno wysuszony, miat intensywne
zazobfcenia oraz lekko tranowy smak i zapach,

- mrozone filety z mintaja po rozmrozeniu byly maziste, a po przyrzadzeniu -
gabczaste i rozpadajace sie,

- tusza nototeni byta niewtasciwie oprawiona - pozostawiono ptetwy i narzady



wewnetrzne m.in. gonady

Sporo zastrzezen byto tez do ryb Swiezych (zakwestionowano 52 proc. partii),
mrozonych owocdéw morza (43,5 proc. miato nieprawidtowosci) oraz ryb wedzonych
(uchybienia w 37,3 proc. partii). Na tym tle w miare dobrze wypadty konserwy i
marynaty rybne (zakwestionowano po ok. 20 proc.), choC zdarzato sie, ze zawieraty np.
za mato ryby czy biatka lub za duzo sacharyny w stosunku do ilosci deklarowanych na
opakowaniu. Inspekcja Handlowa odkryta takze wiele nieprawidtowosci przy
oznakowaniu ryb. Z tego powodu zakwestionowata prawie potowe (49,3 proc.)
produktéw sprzedawanych luzem.

Przy stoiskach brakowato podstawowych informacji, m.in. o producencie, miejscu
potowu, sktadnikach - w tym wywotujgcych alergie (np. przy rybie w panierce), warstwie
glazury z lodu. Co wigcej, klienci byli czasem wprowadzani w btad, np. tanszg limande
z6ttoptetwg sprzedawano jako drozszg sole, a filety z czarniaka jako filety z dorsza.

W 12 sklepach kontrolerzy znalezli 21 partii produktéw przeterminowanych - od 1 dnia
az do 18 miesiecy. Byty to ryby wedzone i mrozone, satatki rybne, smazone kotlety z

dorsza, konserwy i marynaty. Natychmiast wycofano je ze sprzedazy. Efekt kontroli to

12 mandatéw (w sumie 2,2 tys. zt) i 67 decyzji o karach pienieznych (w sumie 91,7 tys.
zt).

IH zawiadomita tez o nieprawidtowosciach wojewddzkie inspektoraty jakosci handlowe;j
artykutdw rolno-spozywczych oraz organy nadzoru sanitarnego i weterynaryjnego.

Jak kupowagé ryby?

1. Przyjrzyj sie doktadnie swiezym rybom. Powinny mie¢ przezroczysty $luz na
skdrze, wypukte btyszczgce oczy, jaskrawe skrzela.

2. Im mniej glazury w mrozonce, tym lepiej. Dla ochrony ryby przed zepsuciem
wystarczy 5 proc. otoczki z lodu. Dlatego unikaj produktéw, ktére majg powyzej 10
proc. glazury - po rozmrozeniu stracg na wadze.

3. Sprawdz sktad na opakowaniu lub wywieszce. Do ryb mrozonych czasem
dodawane sg zwigzki fosforu po to, aby zwigza¢ wode. W efekcie kupujesz rybe, ktdra
ma mniej tkanki miesnej.

4. Pamietaj, ze eskolar i kostropak oferowane jako ,ryba maslana" zawierajg woski,
ktore moga wywotywac dolegliwoéci zotgdkowe. Dlatego te gatunki nie moga byc¢
sprzedawane luzem, a na opakowaniach znajdziesz informacje o metodach ich
przygotowania oraz ryzyku zachorowania.

5. Upewnij sie, ze ryby nie sg przeterminowane. Zwré¢ tez uwage na warunki ich
przechowywania - czy nie lezg np. poza lodowka.

6. Na opakowaniu lub etykiecie szukaj tez takich informacji, jak: nazwa polska i



tacinska, metoda produkcyl (np. ztowione w morzu, wyhodowane), opszar potowu.
Wiecej o obowigzkowych oznakowaniu ryb w miniprzewodniku Komisji Europejskiej.
7. Masz watpliwosci? Skontaktuj sie z Inspekcja Handlowa.
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https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fisheries/files/docs/body/eu-new-fish-and-aquaculture-consumer-labels-pocket-guide_pl.pdf
https://www.uokik.gov.pl/wazne_adresy.php#faq595
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	Inspekcja Handlowa radzi jak kupić dobrą rybę na święta. Niepokojące ustalenia kontroli
	Inspekcja Handlowa sprawdziła jakość ryb, owoców morza i przetworów z nich. Dopatrzyła się nieprawidłowości w ponad 70 proc. sklepów i hurtowni. Najwięcej zastrzeżeń kontrolerzy mieli do ryb mrożonych.


