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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Este € o n°® 2 de uma série de 14 desdobraveis que
descrevem o modo como pode ser melhorado o controlo de
qualidade e seguranca nas cadeias de producdo /
comercializacdo na Europa. O projecto “Organic HACCP”
fez uma revisdo dos estudos relacionados com as
preferéncias e  preocupagbes dos  consumidores
relativamente aos sistemas de producado e fez uma recolha
de informacéo acerca das cadeias de produgdo-tipo para 7
produtos em vérias 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 (Andlise Casual de Pontos Criticos de Controlo),
um procedimento padrdo utilizado na prevencdo do risco
relativamente a seguranca do produto. Neste projecto
considerou-se ndo sO a seguranca mas também o0s
aspectos relacionados com as preocupagbes do
consumidor, através da metodologia HACCP para um vasto
namero de critérios.

situacéo. A partir daqui é facil determinar quais os produtos
frescos.

Aspectos relacionados com o sabor

O sabor resulta da experiéncia em comer um determinado
alimento pelo que a sua definicdo se torna muito subjectiva
e por conseguinte dificil de medir e obter concordancia.
Contudo, um bom sabor distingue-se de um menor ou
mesmo mau sabor associando este a situacdes, por
exemplo, de rango ou a presenga de componentes externos
(ex.: fungos).

Aspectos relacionados com os nutrientes

O teor em nutrientes é genericamente facil de quantificar
(ex.: vitaminas, minerais e fibra). Contudo, quando se avalia
0 impacto de um processo na cadeia de producdo /
comercializagao, e.g. temperatura durante o]
armazenamento, o nivel de um nutriente aumenta enquanto
outro diminui. Assim, ndo se sabendo qual o nutriente mais
importante para a salde, s6 raramente se podem definir as
consequéncias inequivocas para a qualidade.

Produtos de origem animal (ovos e leite)

Viséo geral dos critérios analisados

A analise foi feita tendo em consideragdo os sete critérios
seguintes:

1. Toxinas microbioldgicas e contaminacao abittica
2. Potenciais doencas

3. Compostos toxicos naturais

4. Frescura e sabor

5. Nutrientes e aditivos alimentares

6. Fraude

7. Aspectos éticos e sociais.
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projecto analisou 29 cadeias de producdo /
comercializagdo na Europa para tomate, ovos, couve-
repolho, vinho, leite, ma¢é e trigo para panificagdo. Na
pagina “Web” do projecto (www.organichaccp.org) estdo
descritos em detalhe para cada cadeia os pontos criticos de
controlo mais relevantes. Neste desdobravel apresenta-se,
de um modo geral, o resultado da andlise para os aspectos
positivos da qualidade do produto: frescura, sabor e
nutrientes. Dois outros desdobraveis sao dirigidos para o
consumidor “Autenticidade & Fraude”, e “Seguranca &
Contaminagédo”. Os outros desdobraveis acolhem temas
relacionados com o produtor, retalhista, etc....

Aspectos relacionados com a frescura

A frescura relaciona-se com o tempo: por exemplo, ha
guanto tempo foi a ordenha, a maca foi apanhada ou o péo
panificado. Pode também relacionar-se com o tempo de
exposicdo em prateleira: quanto mais fresco o produto
maior o periodo de tempo até que um tomate se deteriore
ou um ovo se altere. A frescura pode ser auto-contraditéria:
tornar-se-a4 a macéa mais fresca e por mais tempo pelo facto
de ser armazenada em atmosfera controlada? Assim, a
determinacéo do grau de frescura e a forma como pode ser
preservada ou melhorada é funcdo de cada produto e

A alimentagdo a base de pastagens ou outras forragens
frescas aumenta o teor em carotendides nos ovos e leite, o
gue é uma mais valia nutritiva. No leite, melhora também o
sabor do produto fresco e aumenta o teor em acidos gordos
poliinsaturados (PUFASs) e outros lipidos benéficos para a
salde. Contudo, um valor excessivo de PUFAs pode dar
origem ao desenvolvimento de sabores desagradaveis, tipo
ranco, durante o armazenamento. Pastagens a base de
espécies espontaneas melhoram o aroma e sabor do leite,
n&o sendo conhecido o efeito nos ovos.

A frescura ho momento da venda, medida pela contagem
de tempo apds a ordenha ou a postura, € muito variavel.
Apenas um reduzido numero de retalhistas expde esta
informacao, sendo normal adoptar a designagdo no rétulo
“consumir de preferéncias antes da data ...". O leite é
recolhido normalmente na exploragdo dia sim, dia ndo
enquanto nos ovos se pode registar um intervalo de uma
semana, sendo por conseguinte possivel definir uma data

de producéo.

A homogeneizacgdo consiste em fazer passar o leite por um
filtro a alta pressdo de modo a quebrar os globulos de
gordura em pequenas particulas, que ficam suspensas no
leite em vez de recolher a nata a superficie. Este processo
altera a aparéncia e sabor do leite, embora as opinies
sobre o seu efeito difiram. As regras de etiquetagem na EU
ndo sao especificas relativamente a homogeneizacéo, por
isso em alguns paises isto ndo é obrigatério.

Os ovos alteram-se se mantidos demasiado tempo a
temperaturas elevadas.

Recomendacdes

= Procurar informacéao acerca das pastagens,
homogeneizacdo e data de ordenha ou postura —
perguntar ao retalhista esta informa¢&o, se ndo estiver
escrita no rétulo.




= Comprar ovos o mais frescos possivel e manté-los no
frigorifico apds a compra, tal como se procede
normalmente com o leite; esta recomendacdo torna-se
mais importante nos periodos quentes do ano.

Produtos horto-fruticolas (couves, tomate e maca)

A cultivar é o aspecto mais determinante do sabor. E dificil
melhorar uma cultivar que combine um sabor excelente
com elevada produtividade, pelo que as cultivares com
melhor sabor sdo normalmente mais caras. O aumento da
produtividade através da fertilizagdo pode induzir o
chamado efeito de “diluicdo” do sabor e por vezes o proprio
teor em nutrientes.

O outro aspecto mais importante é a maturacéo a colheita e
as condi¢Bes durante o transporte e armazenamento. O
melhor sabor obtém-se quando se deixa o produto alcancgar
a completa maturidade na planta antes da colheita, e é
consumido pouco tempo depois.

Isto significa que para a maca e a couve, s6 é possivel um
elevado grau de frescura durante umas poucas semanas
por ano. Dado que o0 armazenamento a baixas
temperaturas s6 reduz ligeiramente a qualidade, a macga ou
couve armazenada por longos periodos de tempo, poderédo
ter uma ligeira reducéo no sabor e conteldo em nutrientes.

Para o tomate, o armazenamento em frio reduz
drasticamente o sabor. Para evitar esta situacdo, pode
utilizar-se um transporte rapido, colhendo o tomate maduro
e fazendo-o chegar rapidamente ao retalhista sem passar
pelo frio.

atencdo ao retalhista de modo a assegurar uma boa
qualidade.

O péo perde qualidade rapidamente ap6s panificagdo mas
algum tipo de pao, e,g, pao integral, mantém a qualidade
por mais tempo que o péao fino. O pdo semi-preparado da
origem a boa qualidade requerendo contudo matérias-
primas de boa qualidade.

Recomendacdes

= Procurar informacdo sobre as cultivares e métodos de
produgdo. Inquirir o retalhista se esta informacdo néo
estiver disponivel.

= Procurar outros tipos de pao e de vinho para além do que
habitualmente consome. Podem obter-se boas surpresas.

= Alguns tipos de vinho tém bom poder de
conservacdo/armazenamento. Comprar varias garrafas
de uma marca que gostou e armazenar a 12-18 °C.

Conclustes e recomendacgdes gerais

= Cada um sabe o que é melhor para si, 0 que mais lhe
agrada, por isso adquira véarios produtos e compare-0s
para determinar o melhor para o seu gosto. Tome notas,
sobre a cultivar, produtor e datas (“hobby” muito util!).
Repita as compara¢des com regularidade, de modo a
melhorar a qualidade.

= Compre apenas a quantidade adequada ao seu consumo
de modo a consumir sempre o produto fresco.

Recomendacdes

Continuacao no projecto QLIF

= Perguntar pela cultivar e data de colheita, se esta
informagdo nao estiver disponivel.

= Ter em atencdo o abastecimento ao retalhista dado que
as primeiras remessas de uma cultivar sdo as mais
frescas mas podem ndo estar completamente maduras.

= ApOs a compra, manter a couve e a maca no frigorifico.
Escolher o tomate rotulado e de preferéncia o que tiver
sido colhido num estado maduro ou no cacho e manté-lo
a temperatura ambiente.

= As frutas e hortalicas sdo essenciais para uma dieta
saudavel, por isso a alimentacdo deve ser rica nestes
alimentos, mesmo que disponiveis nhum estado que nao
seja completamente fresco.

Produtos processados (pao, vinho)

Tal como se disse, a qualidade dos produtos depende da
cultivar e condi¢des de crescimento e a melhor qualidade
estd associada a baixas produtividades, o que origina
precos mais elevados. O sabor e o teor em nutrientes
também dependem do grau de maturacdo a colheita,
métodos de  processamento e  condicdes de
armazenamento antes, durante e apds processamento,
resultando numa diversidade de tipos e qualidade a varios
custos. Para o pdo e o vinho, é necessaria uma cuidada
optimizagcdo de todo o sistema de producgdo, de forma a
obter um bom sabor sendo dificil obter detalhes deste
processo. Assim, o0 consumidor devera prestar particular

O trabalho realizado no &ambito do projecto HACCP
identificou diversas areas nas quais mais investigacdo é
necessaria para melhorar o controlo da qualidade e
seguranc¢a dos produtos biolégicos. Em 2004 foi iniciado o
projecto QualityLowlnputFood (QLIF, www.qlif.org) de forma
a aprofundar a compreenséo sobre qualidade dos alimentos
organicos. O QLIF é um projecto integrado financiado pela
Comissao Europeia através do 6° Programa Comunitario
(6th Framework Programme) com 31 participantes
distribuidos por 15 paises. O QLIF é um projecto de 5 anos
gue visa a pesquisa e o desenvolvimento na qualidade, na
seguranca e na eficiéncia de métodos de produgéo
bioldgica e de baixos inputs agronémicos na Europa.

Neste projecto serdo abordados temas relevantes para a
qualidade e sabor, tais como:

= Estudos das relagdes entre varios aspectos da qualidade,
percepgdes e atitudes do consumidor (Expectativas e
atitudes do consumidor, 2004-2007).

= Estudos dos efeitos dos métodos de produgao no sabor
da mag4, trigo para panificagdo e leite e qualidade
nutricional destes produtos bem como de varios produtos
horto-fruticolas (Efeito dos métodos de producao, 2004-
2008).

= Desenvolvimento dos processos HACCP para o controlo
da qualidade e seguranca nas cadeias de producéo de
produtos biolégicos e formacéo para técnicos
(Transporte, comercializag&o e retalho, 2006-2008).
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Informacé&o bibliogréafica

Os principais objectivos desta ac¢do sdo avaliar
procedimentos actuais para gerir e controlar a produgéo em
cadeias biolégicas de producdo, com referéncia particular
as caracteristicas avaliadas pelos consumidores e a partir
daqui formular e divulgar recomendacdes para melhorar.

O projecto com duragéo de 2 anos iniciou-se em Fevereiro
de 2003. Os resultados do projecto, incluindo a base de
dados dos Pontos Criticos de Controlo das cadeias
analisadas, estdo disponiveis no website do projecto.
www.organichaccp.org
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