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Este folleto suministra una visidn practica para los consumidores,
sobre lo que se ha hecho para garantizar la seguridad y la
identidad de 7 tipos de productos organicos y lo que los
consumidores pueden hacer para mantener esos esfuerzos y
preservar la seguridad de los alimentos después de su
compraventa. Fueron también preparados catalogos para los
consumidores que cubren la “Autenticidad y Fraude” y el “Sabor,
Frescor y Contenido en Nutrientes”. Existen también otros
catdlogos que se destinan a los vendedores y otros a la
produccidn especifica de determinados productos.
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Los catalogos del proyecto "Organic HACCP”

Este es el sexto de catorce catorce prospectos que abarcan la
informacién sobre cémo el control de la calidad y de la seguridad
se puede mejorar mas a fondo en cadenas organicas a través de
Europa. El proyecto “Organic HACCP” ha repasado estudios de las
preocupaciones y preferencias del consumidor en lo referente a
sistemas de produccién organicos y a la informacién recogida
sobre las cadenas tipicas de la produccién a partir de siete criterios
aplicados a varias regiones de Europa. Para cada uno de los
criterios enumerados abajo, la informacién ha sido analizada para
identificar los puntos de control criticos (PCC), definidos como los
pasos en las cadenas donde las calidades del producto final se
pueden controlar lo mas eficientemente posible. Los PCC fueron
identificados usando los métodos desarrollados para el analisis de
peligro por los puntos de Control Critico (APPCC), un
procedimiento estandar para prevenir riesgos en la seguridad de
los alimentos. En este proyecto se consider6 no sélo la seguridad
pero también los aspectos relacionados con las preocupaciones del
consumidor, a través de la metodologia ACCPP para un vasto
numero de criterios.

Toxinas microbianas y contaminantes abiéticos

Pat6genos potenciales

Substancias téxicas naturales de las plantas

Frescor y sabor

Contenido en nutrientes y aditivos alimenticios

Fraude

Aspectos sociales y éticos.

El proyecto analiz6 29 cadenas de produccién organica en Europa
para el tomate, los huevos, la col, el vino, la leche, las manzanas y
el pan de trigp. En la pagina web del proyecto
(www.organichaccp.org) se describen detalladamente los puntos de
control criticos relevantes para cada cadena. El actual catalogo da
una descripcién del resultado del andlisis de los aspectos positivos
del valor nutritivo: frescor, sabor y nutrientes. Otros dos prospectos
para los consumidores son "Autenticidad y Fraude", y "Sabor,
Frescor e Contenido en Nutrientes” Otros catalogos se destinan a
los productores, vendedores (minoristas), etc.
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Generalidades relacionadas con la seguridad (bacterias
patégenas)

El principal riesgo en la seguridad en alimentos organicos es la
posible la aparicion de bacterias zoonéticas. Estas viven en los
animales, frecuentemente sin causar enfermedades, pudiendo sin
embargo infectar seres humanos si estos ingirieran alimentos
contaminados, por ejemplo a través de los desechos de los
animales. Ejemplo de eso son las Samonella de las aves
domésticas y de los péajaros salvajes o la Y. coli, estirpe EI157,
presente en los bovinos, que causan enfermedades graves o la
muerte al ser humano, aunque la mayoria de las estirpes no
representen un riesgo tan grave. Estas bacterias pueden
desarrollarse tanto en alimentos (si estan almacenados
incorrectamente) como en el cuerpo humano, por lo que un
pequefio nimero de patogéneos puede crecer, multiplicarse y de
esta forma convertirse en un problema serio para la salud.

Generalidades relacionadas con la contaminacion (toxinas)

Las micotoxinas son metabolitos secundarios téxicos producidos
por hongos responsables de las podredumbres, las cuales en

grandes cantidades pueden dafiar los rifiones o el sistema
inmunitario de los animales y del ser humano. Las micotoxinas de
alimentos contaminados pueden pasar a los animales y aparecer
en pequefas cantidades en la carne, en los huevos y en la leche.
La mayor parte de ellas persisten a la coccion normal de los
alimentos. Materiales con hongos o podridos deben asi ser
evitados en la produccién de alimentos, porque ademas su
presencia altera el sabor de los alimentos (entre otros aspectos de
calidad alimenticia), disminuyendo el riesgo para la salud humana.

Las toxinas vegetales naturales son metabolitos secundarios
téxicos producidos por plantas como proteccién a las plagas y a las
enfermedades, que ponen en riesgo la salud humana si estan
presentes en grandes cantidades. Pero muchas toxinas parecen
tener efectos beneficiosos en la salud humana cuando estan
presentes en bajas concentraciones, normalmente encontradas en
los alimentos, el riesgo real para la salud es probablemente muy
pequefio. Sin embargo, elevados niveles indican una disminucién
de la calidad estandar de los alimentos por lo que tal hecho se
debe evitar.

Finalmente, puede ocurrir la contaminacion de los alimentos por la
presencia de toxinas de origen industrial tal como dioxinas, PCBs y
furanos, que se van acumulando en las cadenas de produccion de
los alimentos.

Otros contaminantes en los alimentos organicos son los residuos
de pesticidas o aditivos que constituyen un problema para la
certificacion, mas que para la seguridad, por el que estos seran
descritos con mas detalle en el folleto de “Autenticidad y Fraude”.

Productos animales (leche y huevos)

La seguridad depende de la certeza de que las bacterias
patégenas de los animales sean reducidos antes de que el
alimento sea consumido.

Para los huevos, el buen estado sanitario de las gallinas y la
cuidadosa higiene durante la produccion ayuda a mantener la
seguridad y, dependiendo de las costumbres del pais, la existencia
de una cadena de frio puede impedir que las bacterias restantes
proliferen.

Para la leche, los instrumentos utilizados en su manejo son
debidamente controlados y en la mayor parte de los casos ésta es
pasteurizada antes de ser vendida, por lo que la leche no es una
fuente importante de patogénos.

Las micotoxinas pueden aparecer en los huevos o en la leche si la
racion usada para la alimentacién de los animales estuviera
contaminada. El andlisis de las micotoxinas puede asi revelar si los
animales recibieron alimentacion de calidad inferior, aunque se
haya verificado que los niveles en los productos animales nunca
son tan elevados que constituyan un riesgo elevado para los
consumidores. Se cree que la racién organica producida a partir del
grano fresco generalmente cuenta con niveles de micotoxinas
similares o mas bajos que aquellos verificados en raciones
producidas en sistemas de produccion convencional. Un manejo
cuidadoso y apropiado después de la cosecha (secado completo y
almacenamiento en condiciones limpias, secas y frescas) impide la
acumulacion de los referidos compuestos.

Las dioxinas, PCBs y los furanos originados en la mayor parte de
las incineradoras o provenientes de la polucién industrial, se




acumulan en las grasas de los animales y de los seres humanos,
gue aumentan con la edad. Debido a la exigencia en la produccién
biolégica de gallinas y huevos, del funcionamiento de esta al aire
libre, esta fuertemente sujeta al tipo de la fuente de contaminacion
incluyendo el suelo, la alimentacion y el aire. Si las aves fueran
expuestas a estas toxinas, algunas podrian llegar a los huevos. En
determinados casos los huevos presentaron niveles de
contaminacion, que fueron considerados no seguros para el
consumo humano. Para impedir que esto suceda, se debera
analizar el suelo donde se pretende instalar la produccién al aire
libre o el suelo en areas contaminadas donde se produce la
alimentacion de las aves. Los proveedores del alimento deben
analizar el material, y los productores deben mantener las gallinas
ponedoras no mas de dos afios.

Productos procesados (pan, vino)

Los procedimientos utilizados para hacer pan y vino destruyen la
mayoria de las bacterias consideradas peligrosas, por lo que
existen pocos riesgos de seguridad. Las micotoxinas presentes en
el material crudo pueden contaminar el producto disminuyendo la
calidad del producto final, pero el riesgo es muy pequefio, de ahi
gue sean menos utilizados.

Recomendaciones

= Rechace el pan y el vino con un crecimiento visible de
podredumbre, sabor a moho u otros defectos de calidad.

Conclusiones generales e recomendaciones

Recomendaciones

= Asegurese de que todos los utensilios (manos incluidas) que
estuvieron en contacto con huevos crudos son cuidadosamente
limpiados antes de que sean utilizados nuevamente con otros
productos alimenticios.

= Si fuera importante y estuviera disponible compre embalajes de
huevo pasteurizadas y huevos blancos para confeccionar platos
hechos de huevos crudos (por ejemplo, postres).

= Si compra huevos cercanos a locales industriales pida
informacién sobre la forma de evitar la contaminacién por
dioxinas.

Generalmente, los productos organicos no son mas ni menos
seguros que otros alimentos, en términos de patégenos o
contaminantes (otros que no sean residuos de pesticidas). Como
consumidor, tomar medidas de precaucion como: eliminar la
suciedad y los alimentos dafiados, almacenar los alimentos no
durante mucho tiempo en condiciones adecuadas de temperatura y
eliminar alimentos que sepan mal, entonces se podran tener los
alimentos sin ningun riesgo.

Continuacion en el proyecto QLIF

Productos vegetales (col, tomate y manzana)

Las bacterias patégenas normalmente no crecen en las plantas,
por lo que los riesgos para la seguridad se deben siempre a la
contaminacién durante el cultivo, la cosecha, el transporte, etc...
Sorprendentemente el uso apropiado de estiércol (antes de la
siembra/plantacién) no muestra que un aumento del riesgo de
presencia de patégenos en las condiciones de campo, porque
posiblemente microorganismos beneficiosos en el suelo controlan
los patégenos. Pero, toda la produccion fresca debe ser tratada
como contaminada, pues no se sabe donde depositan los
desechos las aves y los ratones, entre otros.

Las enfermedades causadas por hongos (podredumbres) o por
bacterias pueden ocasionar la formacion de micotoxinas tanto en el
tomate como en la manzana, y poden también fomentar los niveles
de toxinas que normalmente aparecen en las plantas. Ambas,
micotoxinas y toxinas naturales, tienen un sabor desagradable
también en pequefias cantidades.

Recomendaciones

= Los productos frescos deben ser almacenados en locales
frescos y completamente lavados antes de que sean utilizados.

= El almacenamiento de los alimentos preparados (por ejemplo
sopas O cremas) requiere que estos antes de que sean
refrigerados deban ser completamente hervidos.

= Rechace los productos que le parezcan o huelan a podrido o a
moho.

El trabajo realizado en el ambito del proyecto HACCP identifico
diversas areas en las cudles serd necesaria mas investigacion para
mejorar el control de la calidad y seguridad de los productos
biolégicos. En el 2004 el proyecto QualityLowlnputFood (QLIF,
www.glif.org) fue iniciado para ampliar e profundizar la
comprensién sobre calidad de los alimentos orgéanicos. El QLIF es
un proyecto integrado financiado por la Comisién Europea a través
del 6° Programa Marco Comunitario (6th Framework Porgramme)
con 31 participantes distribuidos en quince paises. El QLIF es un
proyecto de cinco afios que pretende proporcionar la investigacion
y el desarrollo en la calidad, en la seguridad y en la eficiencia de
métodos de produccién orgéanica y de bajos insumos agronémicos
en Europa.

Seran investigados en el QLIF los siguientes tépicos relevantes
para la seguridad y la contaminacién:

= Estudios de las relaciones entre los diferentes aspectos de la
calidad, percepcién del consumidor y comportamiento de
compra-venta (Expectativas del consumidor y actitudes, 2004-
2007).

= Estudios de los efectos de los métodos de produccion en las
micotoxinas y toxinas vegetales en trigo y manzana y Salmonella
en cerdos (Efectos de los métodos de produccién, 2004-2008).

= Desarrollo de los métodos rentables, para mejorar la sanidad de
las plantas y animales, la calidad y la productividad (Sistemas de
produccion y de gestion de stocks de almacenamiento, 2004-
2008).

= Desarrollo de procedimientos de APPCC para el control de la
calidad y seguridad en cadenas de suministros de productos
orgéanicos y cursos de entrenamiento para auditores (Transporte,
negociacion y venta, 2006-2008).
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Notas editoriales

Los editores y los autores agradecen reconocidamente el
apoyo financiero de la Comisién de las Comunidades
Europeas bajo la Accion 5 del Quinto Programa Marco de
apoyo a la Investigacion y Desarrollo y la co-financiacién
por el Swiss Science Agency (SBF) para el proyecto
"Recommendations for improved procedures for securing
consumer oriented food safety and quality of certified
organic products from plough to plate" (Organic HACCP;
QLK1-CT-2002-02245). Las opiniones expresadas son las
de los autores y aquéllas no tienen necesariamente de
corresponder a la vision de la Comision Europea, ni
anticipan la politica futura de la Comisién en esta &rea. El
contenido de este folleto es de entera responsabilidad de
los autores. La informacién contenida, incluyendo toda la
opinién y cualquier proyeccion o prevision, fue obtenida a
partir de fuentes consideradas fidedignas por los autores.
Sin embargo no se garantiza su exactitud ni la amplitud de
su cobertura. La informacibn es suministrada sin
compromiso y en el entendimiento que toda persona que la
utilice o que de alguna manera modifique su conducta en
base a esta informacion, lo hace bajo su propia
responsabilidad.

Una version en formato pdf se puede descargar
gratuitamente del sitio de Internet del proyecto en
www.organichaccp.org o de
http://orgprints.org/view/projects/eu-organic-haccp.html. Las
versiones impresas se pueden pedir a la tienda FiBL en
shop.fibl.org.
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Los objetivos principales de esta accién concertada son
determinar los procesos actuales de manejo y control de
produccién en cadenas de produccién organica, con
particular referencia a las caracteristicas apreciadas por los
consumidores, y de esto formular vy difundir las
recomendaciones para las mejoras. El proyecto de 2 afios
comenzo en Febrero del 2003. Los resultados incluyendo
una base de datos de los puntos de Control Critico en las
cadenas analizadas, estan disponibles en el Website del
proyecto www.organichaccp.org.
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