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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Este é o n°® 7 de uma série de 14 desdobraveis que
descrevem o modo como pode ser melhorado o controlo de
qualidade e seguranca nas cadeias de producao /
comercializacdo 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 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 prevencéo do risco
relativamente a seguranca do produto. Neste projecto
considerou-se ndo s6é a seguranca mas também os
aspectos relacionados com as preocupacdes do
consumidor, através da metodologia HACCP para um vasto
namero de critérios.

1. Toxinas microbioldgicas e contaminagéo abidtica
Potenciais doengas

Compostos téxicos naturais

Frescura e sabor

Nutrientes e aditivos alimentares

Fraude

Aspectos éticos e sociais.
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podem prejudicar a saude dos animais e do homem, se
ocorrerem nas ragoes, feno ou outro alimento.

O alimento dos animais pode conter dioxinas originarias de
poluentes toxicos industriais. A composi¢cdo do alimento,
particularmente pastagem ou outra forragem fresca,
afectam o sabor e o teor em nutrientes do leite.

A infestagcdo de roedores pode ser uma fonte de
organismos patogénicos.
Recomendagdes

= Certifique-se de que as instalagfes de armazenamento
do alimento sdo mantidas limpas, arejadas e isentas de
roedores; assegure um bom controlo da humidade e
temperatura, mesmo durante condi¢cdes climatéricas
adversas.

= Verifigue o alimento por altura da colheita e em cada
semana subsequente a ela em termos de aparéncia
(cheiro e cor). Para materiais secos (grdo, feno), meca a
humidade e a temperatura e trace os valores numa
tabela. Actue imediatamente se os valores se tornarem
elevados, antes que apareca qualquer sinal de podridao
ou bolor. Rejeite o alimento que cheire ou pareca podre
ou com bolor.

= Procure junto do seu fornecedor de alimentos para
animais, os resultados da analise sobre dioxinas e
micotoxinas e encare a hipétese de analisar a presenca
de dioxinas nos alimentos produzidos na exploragédo
desde que esteja proximo de um local industrial.

= Utillize tanta erva quanto possivel, fresca ou como
silagem, preferencialmente com um elevada presenca de
plantas aromaticas.

Aspectos gerais das cadeias de producéo de leite

Maneio das vacas

Cadeia M1 Cadeia M2 Cadeia M5 Cadeia M4
(Austria) (Dinamarca) (Dinamarca) (Noruega)
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Venda a retalho
pelas superficies
comerciais

O diagrama mostra a analise efectuada a cadeia bioldgica
de fornecimento de leite na Europa. Na pagina “web” do
projecto (www.organichaccp.org) sdo apresentados mais
detalhes desta andlise e de cada Ponto Critico.

Composicéao e qualidade do alimento

Aspectos importantes a controlar nesta fase

Algumas doencas causadas por fungos, tais como o
Fusarium e Penicillium podem produzir micotoxinas, que

Aspectos importantes a controlar nesta fase

As dioxinas podem surgir a partir do solo e da erva
contaminada dos pastos. As dioxinas acumulam-se no
corpo do animal ao longo do tempo.

Problemas especificos para a producgao biologica
Alguns consumidores consideram pouco ético que o0s

machos sejam mortos a nascenga Ou que sejam
alimentados por leite convencional, por exemplo de vacas
sujeitas aos periodos de retencdo do leite por periodos

prolongados apés medicagao.

A perda substancial ap6és o tratamento com antibiéticos
torna a decisdo de intervengao dificil no caso de sintomas
adiantados, ambiguos, o que pode constituir um risco a
saude do animal.

Recomendagdes

= Considere, no caso de uma pastagem se encontrar
préximo de antigos locais industriais ou de incineradoras,
a , realizacdo de andlises a dioxinas e outros produtos
quimicos persistentes no solo, ou na gordura do leite das
vacas velhas.

= Apoie os esforcos para fornecer informacbes aos
consumidores, por exemplo uma pagina web, ou um
esquema de visita as quintas, onde os factores
agrondmicos e econémicos sdo explicados (por exemplo
a baixa qualidade e o baixo preco da carne das ragas
leiteiras) em vez de os esconder.

= Utilize uma estratégia definida da melhor préatica para a
prevencdo de doencas adaptada as condicdes climaticas
e araga.




= Dé uma prioridade mais elevada a saude do ubre, a lon-
gevidade e ao tempo de producédo do que ao rendimento
anual, quando planeia a producéo e selecciona as méaes
de substituigo.

Recolha do leite, transporte e processamento na
leitaria

Aspectos importantes a controlar nesta fase

Os consumidores consideram importante conhecer a
frescura do leite que compram.

Problemas especificos da producéo biolégica

Muitas vezes, a existéncia de uma leitaria certificada para

producdo de leite biolégico ndo estd disponivel na area

local. Algumas operacdes que envolvem o leite s&o

operacdes paralelas certificadas quer para o leite bioldgico

quer para o leite convencional. Embora vantajosa para os

produtores, esta situagdo introduz um risco de mistura com

o leite convencional ou do uso acidental de métodos ou de

agentes ndo permitidos.

Recomendagdes

= Recolha o leite diariamente ou mantenha o leite fresco
separado do leite do dia anterior, quer na quinta quer nas
magquinas.

= Utilize apenas leite fresco para consumo em fresco e leite
antigo para iogurte, queijo, etc.

= Se for possivel tecnicamente, mantenha o leite de
diferentes exploragdes separado.

= Em operacdes paralelas, utilize tanto quanto possivel
magquinas especificas ou outro tipo de equipamento para
o material biolégico e identifique-os claramente, por
exemplo pintando-os com cores diferentes.

= |dentifique em cada embalagem o produtor pelo nome (da
empresa ou da pessoa) e ndo apenas por um numero
anénimo. Inclua um endere¢o ou um ndmero de telefone
(definindo a area de origem, e talvez de uma foto ou um
endereco de uma pagina web com informacao adicional.
Se o leite de diversas explora¢fes for misturado, entdo a
leitaria deve ser a unidade manifestamente identificada.

= Imagens e outras descricdes na embalagem ou em
qualquer outro material de promogdo (por exemplo
publicidade) devem ilustrar como as instalacbes de
producéo realmente sdo, ndo uma paisagem de conto de
fadas. Uma pagina web pode incluir ilustracbes de
leitarias e de exploragGes tipicas.

= Defina claramente quais 0s processos aplicados ao leite,
incluindo a homogeneizagdo, a centrifugacdo, a
reconstituicdo, a pasteurizagdo, etc., mesmo se esta
informagdo nado é requerida formalmente. Explique
termos complexos.

Recomendacdes gerais

Partilhe informagfes, o seu controlo de qualidade e
respectivas medidas adoptadas com as empresas e
pessoas responsaveis por outras fases da cadeia.
Acordos formais ou informais, asseguram que a
gualidade e seguranca sdo controladas em cada etapa da
cadeia de fornecimento e que os custos inerentes a este
controlo séo partilhados por todos os intervenientes.

Continuacéo no projecto QLIF

Embalamento e transporte para os retalhistas

Aspectos importantes a controlar nesta fase

Para o consumidor, o embalamento é muitas vezes a
primeira fonte de informagdo sobre toda a cadeia de
producdo. As indicacdes voluntdrias sobre a
responsabilidade do produto sdo determinantes importantes
para a confiangca. Um produto bem conhecido é mais fiavel
do que um produto completamente anénimo, uma vez que a
divulgacdo da identidade do produtor € Vvista
frequentemente como uma prova forte de compromisso.

Problemas especificos da producgdao biolégica

A homogeneizagdo consiste em passar o leite através de
um filtro a pressdes elevadas de forma a quebrar as suas
particulas gordas em pequenas particulas, as quais devem
ficar suspendidas no leite em vez de ficarem a sobrenadar a
superficie. Isto muda a aparéncia e o gosto do leite, embora
as opinides difiram sobre se tal constitui na realidade uma
melhoria. As regras da EU nao especificam informacdes
sobre a homogeneizacéo, pelo que em alguns paises néo
tem caracter obrigatorio.

Os consumidores de produtos biolégicos estédo

particularmente comprometidos com 0s assuntos como a

transparéncia, honestidade na producdo de alimentos e

muito frequentemente apoiam a produgéo local.

Recomendagdes

= Inclua a data de ordenha ou especifique que o leite foi
processado e embalado no dia de ordenha ou que nao
passaram mais do que x dias entre a ordenha e o
embalamento.

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP
identificou 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.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 Porgramme) 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.

Seréo investigados no QLIF os seguintes tdpicos relevantes
para a seguranga e contaminagéo do leite:

= Estudos das relacdes entre os diferentes aspectos da qualidade,
percepgdo do consumidor e comportamento de compra
(expectativas do consumidor e atitudes, 2004-2007).

= Estudos das praticas de producdo leiteira na eficiéncia, na
gualidade do leite e na salude e reprodugdo animal (Efeitos dos
métodos de producéo, 2004-2008).

= Desenvolvimento de estratégias preventivas melhoradoras da
gestdo das mamites e estudo dos efeitos do regime de
alimentagdo no risco de transferéncia de patogéneos
enterotéricos e na qualidade nutritiva e sensorial do leite
(Sistemas de Producéo dos animais, 2004-2008).

= Avaliagdo das tecnologias de processamento passiveis de
melhorar a composi¢do nutritiva do leite e seus derivados
(Estratégias de processamento, 2004-2008).

= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o controlo
da qualidade e seguranca em cadeias de fornecimentos de pro-
dutos organicos e cursos de treino para auditores (transporte,
negociacao e retalho, 2006-2008).
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Os editores e os autores agradecem reconhecidamente o
apoio financeiro da Comissdo das Comunidades Europeias
sob a Accdo 5 do Quinto Programa de apoio a Investigagédo
e Desenvolvimento e ao co-financiamento pelo Swiss Sci-
ence Agency (SBF) para o projecto " 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).
As visbes expressas sao as dos autores e que ndo tém
necessariamente de corresponder a visdo da Comissao
Europeia, nem antecipam a politica futura da Comisséo
nesta area.

O contelido deste folheto é da inteira responsabilidade dos autores.
A informacéo contida, incluindo toda a opinido e qualquer projeccao
ou previsdo, foi obtida a partir de fontes consideradas crediveis
pelos autores, no entanto ndo é garantida a exactiddo ou a sua
integralidade. A informacdo é fornecida sem a obrigacdo e na
compreensdo que toda a pessoa que a utilizar ou de alguma
maneira a modificar, o faz pelo seu préprio risco.

Paolo Bergamo (ISA), Hanne Torjusen (SIFO), Gabriela S.
Wyss (FiBL) and Kirsten Brandt (UNEW).
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dados dos Pontos Criticos de Controlo das cadeias
analisadas, estdo disponiveis no website do projecto.
www.organichaccp.org
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