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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Seleccao de cultivares e sementes

Este € o0 n° 9 de uma série de 14 desdobraveis que
descrevem o modo como pode ser melhorado o controlo de
qualidade e seguranca nas cadeias de producdo /
comercializagdo na Europa. O projecto “Organic HACCP”
fez uma revisdo dos estudos relacionados com as
preferéncias e  preocupagbes dos  consumidores
relativamente aos sistemas de producéo e fez uma recolha
de informacg&o acerca das cadeias de producao-tipo para 7
produtos em varias regides da Europa. Para cada um dos
critérios que abaixo se descrevem, foi analisada a
informacdo de forma a identificar os pontos criticos de
controlo (PCC), definidos como, etapas nas cadeias de
comercializagdo susceptiveis de poder melhorar a
qualidade do produto final através do seu controlo. Os
pontos criticos foram identificados usando a metodologia
HACCP (Analise Casual de Pontos Criticos de Controlo),
um procedimento padrdo utilizado na prevencdo do risco
relativamente a seguran¢ca do produto. Neste projecto
considerou-se ndo sO6 a seguranca mas também os
aspectos relacionados com as preocupacBes do
consumidor, através da metodologia HACCP para um vasto
numero de critérios.

1. Toxinas microbioldgicas e contaminacao abiotica
Potenciais doengas

Compostos toxicos naturais

Frescura e sabor

Nutrientes e aditivos alimentares

S

Fraude

~

Aspectos éticos e sociais.

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

As cultivares de trigo para a producdo de p&do devem
fornecer teores em proteina suficientemente elevados que
permitam obter uma boa massa e boa capacidade de
panificacdo. Alguns agentes patogénicos como o Fusarium
e o0 Penicilium podem produzir micotoxinas, que podem
prejudicar a saude humana.

Problemas especificos da produgéao bioldgica.

Muitas cultivares ndo tém sido testadas quanto a
capacidade para panificacdo e susceptibilidade a doencas
do solo onde sdo semeadas quando crescem em modo de
producdo bioldgica, ou ainda, relativamente as condi¢des
do local (clima e tipo de solo). As doencas causadas por
fungos, que se podem dispersar através de sementes
contaminadas bem como através do solo, podem ser
dificeis de controlar.

Recomendacdes

= Se os resultados dos ensaios com cultivares de producao
bioldgica na regido ndo estdo disponiveis, tente organizar
pequenos ensaios por si préprio ou em conjunto com
outros produtores de produtos biolégicos.

= Discuta a escolha da cultivar com o padeiro ou com a
empresa transformadora e peca-lhes para testar a
qualidade da farinha de amostras oriundas dos seus
ensaios e que lhe transmitam os resultados.

= Use apenas sementes que tenham sido testadas sobre a
susceptibilidade a doencas do solo.

Produzir trigo

Aspectos gerais das cadeias de trigo e do pdo
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No diagrama apresentam-se as diferentes cadeias
biologicas de fornecimento de trigo e pdo em toda a

Europa. Na pagina web do projecto (www.organichaccp.org)
estao descritos mais detalhadamente cada um do CCPs.

Problemas especificos da producéao biolégica

Os residuos de plantas e outros fertilizantes organicos
libertam os nutrientes lentamente durante a estagdo de
crescimento, assim o trigo biolégico tende a apresentar
teores em proteina relativamente baixos. Contudo, outros
factores além do teor em proteina sdo também importantes
para a qualidade da farinha.
Os métodos de fertilizagdo biolégica podem também
favorecer a absor¢do de nutrientes minerais. Contudo, uma
fertilizac@o orgéanica intensa pode causar polui¢do devido a
lexiviagdo continua de nutrientes durante os periodos em
gue a cultura ndo esta
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Gréfico: Qualidade da farinha do trigo produzido na primavera
apo6s a aplicagdo de uma cobertura com diferentes
guantidades de estrume (Pedersen et al. 2003, DARCOF e-
news No. 4).




Recomendagdes

= Produza trigo para panificacdo em solos de fertilidade
boa, mas note que um nivel de nutrientes demasiado
elevado aumenta os riscos de doengas e de lexiviagéo e
nem sempre melhora a qualidade.

= Estabeleca uma cultura intercalar sobre os restos da
cultura precedente ou uma cultura com raiz profunda, o
mais cedo possivel, apés a colheita, para impedir a
lavagem dos nutrientes.

= Estabeleca cercas ou outras barreiras para proteger a
cultura das pulverizagfes dos vizinhos.

= Acorde com 0s seus vizinhos na aplicacdo de medidas de
seguranga como a ndo pulverizacdo em areas contiguas
de 10 metros com campos convencionais e venda o trigo
dos outros 10 metros do seu terreno ao vizinho como
sendo de produgédo convencional.

= Se suspeita de contaminacéo recolha uma amostra para
andlise. Se encontrou residuos, solicite entdo ao seu
vizinho, produtor convencional, uma compensagéo justa,
como estimulo para ser mais cuidadoso no futuro.

= Ajuste a ceifeira cuidadosamente de forma a evitar os
danos mecénicos e a infeccdo ou estragos nas cariopses
e remova os residuos de plantas que possam conter
esporos de fungos.

temperatura sejam medidas regularmente durante o
processo de secagem, pelo menos semanalmente
durante o armazenamento. Registe os valores numa
tabela e actue imediatamente se os valores forem
estranhos ou pouco habituais. Mantenha as tabelas de
ano para ano, e compare-as com a informacéo recebida
clientes/padaria sobre a qualidade resultante (testes a
farinha, niveis de micotoxinas, etc.).

= Em operacdes paralelas use tanto quanto for possivel,
veiculos de transporte exclusivamente para o material
biolégico, e marque-os claramente, por exemplo
pintando-os com cores diferentes.

= Preveja antecipadamente possiveis problemas; por
exemplo instrua os seus empregados que normalmente
ndo trabalham com material biolégico acerca dos
procedimentos especiais que devem tomar antes que
acontecam situacdes excepcionais, como por exemplo a
gripe.

= Se trabalha com material oriundo de mais de uma ex-
ploracdo, mantenha-os em lotes separados e inclua nas
embalagens informacdo sobre a origem quando é
vendido.

Secagem e armazenamento

Recomendacdes gerais

Aspectos importantes a controlar nesta etapa
Temperaturas incorrectas e humidade no grdo apds a
colheita podem alterar a qualidade da farinha e provocar o
aparecimento de elevados teores de micotoxinas.
Problemas especificos da producao biol6gica
Frequentemente a certificagdo da qualidade biolégica para
a secagem e armazenamento ndo é possivel no local e nas
proximidades. Algumas das operac¢des em larga escala de
secagem e armazenamento da produgdo bioldgica e
convencional sdo paralelas. Isto é vantajoso para os
produtores mas introduz um risco de misturar o trigo
biolégico com o trigo convencional ou o uso acidental de
agentes nao permitidos.

Os meios para controlar as pragas na fase de
armazenamento na produgdo bioldgica sdo limitados, pelo
gue é muito importante assegurar a prevencao e a detecgéo
precoce das pragas.

Muitos consumidores de produtos biolégicos querem saber
gquem os produziu, uma vez que véem esta informagéo
como um sinal que o produtor estd disposto a assumir
inteiramente a responsabilidade pelo produto.
Recomendagdes

= Assegure-se antes da colheita que o seu equipamento
para secagem e armazenamento estdo completamente
limpos e que tém a capacidade para suportar toda a
producdo com um bom controlo da temperatura e
humidade, mesmo num ano de mas condicdes
climatéricas.

= Assegure uma secagem rapida até atingir o teor em agua
correcto que normalmente € 14-15% (dependendo da
temperatura).

= Estabeleca uma rotina de controlo da qualidade, onde a
aparéncia (cheiro, cor) do grédo e os sinais dos insectos
ou outras pragas sejam verificados e a humidade e a

Troque informag&o sobre o seu controlo de qualidade e as
medi¢cBes dessa qualidade com empresas e pessoas
responsaveis por uma das partes da cadeia. Acordos de
colaboragdo formal ou informal podem assegurar que a
qualidade e a seguranca € controlada em cada etapa da
cadeia de fornecimento e que os custos sdo distribuidos
equitativamente pelos participantes.

Continuacgéo no projecto QLIF

O trabalho realizado no &mbito do projecto HACCP identifi-
cou diversas areas nas quais mais investigacdo é necessaria para
melhorar o controlo da qualidade e seguranca dos produtos
biolégicos. Em 2004 foi iniciado o projecto QualityLowlnputFood
(QLIF, www.qglif.org) de forma a aprofundar a compreensao sobre
gualidade dos alimentos organicos. O QLIF é um projecto integrado
financiado pela Comisséo Europeia através do 6° Programa Comu-
nitario (6th Framework Porgramme) com 31 participantes dis-
tribuidos por 15 paises. O QLIF é um projecto de 5 anos que visa a
pesquisa e o desenvolvimento na qualidade, na seguranga e na
eficiéncia de métodos de producdo biolégica e de baixos inputs
agronémicos na Europa. Serdo investigados no QLIF os seguintes
topicos relevantes para a producéo de pao:

= Estudos das relagfes entre os diferentes aspectos da qualidade,
percep¢cdo do consumidor e comportamento de compra
(Expectativas do consumidor e atitudes, 2004-2007).

= Estudos sobre o efeito das condi¢Bes de crescimento e escolha
de variedades na contaminagdo de micotoxinas (Efeitos dos
sistemas de producéo, 2004-2008).

= Desenvolvimento de tratamentos de sementes para a prevengéo
da transmisséo Fusarium (Sistemas de produgéo, 2004-2008).

= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o controlo
da qualidade e seguranga em cadeias de fornecimentos de
produtos organicos e cursos de treino para auditores (transporte,
negociacao e retalho, 2006-2008).
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