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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Selecc¢ao de cultivares

Este é o n°® 11 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
preocupacdes dos consumidores relativamente aos sistemas
de producédo e fez uma recolha de informagéo acerca das
cadeias de producdo-tipo para 7 produtos em varias regides
da Europa. Para cada um dos critérios que abaixo se
descrevem, foi analisada a informacgdo de forma a identificar
0s 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 & seguranca do produto. Neste
projecto considerou-se ndo s6 a seguranca mas também os
aspectos relacionados com as preocupagfes do consumidor,
através da metodologia HACCP para um vasto numero de
critérios.

1. Toxinas microbioldgicas e contaminagéo abiotica
Potenciais doengas

Compostos toxicos naturais

Frescura e sabor

Nutrientes e aditivos alimentares

Fraude

Aspectos éticos e sociais.

N o oD

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

A cultivar € muito importante para a textura, sabor e
durabilidade (“shelf life”) das couves. Contudo, cultivares
com muito bom sabor e boa textura nem sempre tém boa
capacidade de armazenamento, nem dao o rendimento mais
elevado.

Problemas especificos da producao biol6gica

Alguns consumidores de couves-repolho bioldgicas preferem
ter uma oportunidade de escolha de cultivares tradicionais
e/ou locais com diferentes gostos e utilizagbes, em
alternativa as cultivares modernas doces, crespas que
apresentam uma menor qualidade quando cozinhadas.
Contudo, o negdcio de retalho exige grandes quantidades de
produtos uniformes, que somente as cultivares doces
conseguem fornecer.

A resisténcia as pragas e doencgas é
os produtores biolégicos.

€ muito importante para

Recomendacgdes

= Seleccione as cultivares mais adequadas as utilizagbes
mais relevantes (cruas, cozinhadas, etc.) e de acordo com
a baixa susceptibilidade as doencas mais relevantes.

= Se os dados dos ensaios com cultivares biolégicas na
regido nao estiverem disponiveis, faca tentativas para
organizar ensaios em pequena escala, por si préprio ou
em associagdo com outros produtores biol6gicos. Inclua
andlises ao sabor (ap6s cozinhar, se relevante) e a
resisténcia a doencas.

= Faca acordos com outros produtores biologicos para tentar
cobrir grandes encomendas, sempre que necessario e
possivel.

Aspectos gerais das cadeias de producéo de couve

Manutencéo da cultura e colheita
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Aspectos importantes a controlar nesta etapa

Elevadas doses de azoto favorecem o desenvolvimento de
doencas, enquanto que doses relativamente baixas parecem
resultar numa melhor qualidade do produto (sabor e
resisténcia a podridao), mas também a um tamanho mais
pequeno (rendimento). A couve pode ser consumida crua,
portanto qualquer contaminacdo com bactérias patogénicas
deve ser prevenida.

Problemas especificos da producéao biolégica

As couves necessitam grande quantidade de azoto e
algumas cultivares tem necessidades por longos periodos,
pelo que pode ser dificil assegurar um fornecimento éptimo
de N durante todo o periodo.

Em algumas exploracdes, a pulverizagdo por produtores
convencionais menos cuidadosos pode resultar em
producdes contaminadas. Cabe ao produtor biolégico tomar
a iniciativa de prevenir qualquer contaminagdo dos seus
produtos.




Recomendagdes

= Combine com cuidado a rotagdo de culturas, a utilizagéo
de fertilizantes, as condi¢Bes do solo e o tipo de cultivares
(precoces ou tardias) de forma a assegurar uma fonte
constante, suficiente, mas ndo excessiva do azoto.
Registe estes dados bem como o rendimento e a
qgualidade resultante e compare notas dos anos
precedentes ao planear o ano seguinte.

= Deixe plantas no terreno em crescimento, como culturas
armadilha mesmo apos a colheita.

= Se sistemas aéreos de irrigagdo forem usados, néo utilize
agua de reservatorios abertos (onde os passaros tém
acesso).

= Apliqgue medidas indirectas para evitar o aparecimento de
pragas e doengas tais como: utilizacdo de cultivares
resistentes; provimento de habitats para organismos
benéficos; utilizacdo de culturas armadilha bem como
culturas intercalares ou, ao longo das margens do campo;
adopcéao de rotagdo de culturas (ndo cultive couve-repolho
imediatamente apds ou préximo de outras cruciferas).

= Estabeleca cercas ou outras barreiras para proteger a
cultura das pulverizagbes dos produtores vizinhos e
promova a convergéncia de pequenas areas com campos
de producdo biolégica incluindo a troca de terra.

= Se os pesticidas forem aplicados na sua parcela, recolha
uma folha de uma planta para andlise. Se forem
detectados residuos: i) questione o seu vizinho, produtor
convencional, para comprar o tomate afectado ao mesmo
preco do tomate de producéo biolégica ou, ii) acorde com
0s seus vizinhos na utlizagdo de medidas como a
pulverizagdo apenas em certas condicdes de vento com
um bom equipamento de aplicagdo, ou na utilizacdo de
apenas substancias permitidas em agricultura bioldgica,
em partes do campo de agricultura convencional.

biol6gicas com convencionais ou da utilizacdo de agentes
nao permitidos.

Recomendagdes
= Etiquetar individualmente cada repolho antes do
armazenamento impede a mistura acidental em

posteriores etapas da cadeia de fornecimento.

= Se possivel, utilize etiquetas ou redes em vez de
filmes/peliculas plasticas para identificagdo/embalamento.
Inclua 0 nome e o endereco do produtor, e também,
preferencialmente a data da colheita.

= Inclua informagédo sobre a cultivar (nome, adaptabilidade a
cozedura, saladas, armazenamento etc.) nas etiquetas ou
em outro suporte de informagéo.

= Monitorize a temperatura e humidade durante o
armazenamento.

= Disponibilize informacéo fidedigna sobre as condi¢des de
producgdo usadas e as ideais, por exemplo através de uma
pagina web.

= Monitorize e documente as actividades biolégicas e nédo
biologicas (inputs-outputs) guando consideradas
relevantes.

Recomendacdes gerais

Peca as empresas e as pessoas responsaveis pelas outras
etapas da cadeia pelos seus resultados quando avaliam a
qualidade de produto final. E também do interesse deles
gue use esse retorno de informagdo para melhorar os
seus procedimentos. Os acordos formais da colaboracéo
podem asseverar que a qualidade e a seguranga S&o
controlados em cada etapa da cadeia de fornecimento e
gue os custos estdo repartidos equitativamente entre os
participantes.

Armazenamento e embalamento

Continuacéo no projecto QLIF

Importantes aspectos a controlar nesta etapa

A informag&o aos consumidores sobre quem produziu, quem
embalou um produto e quando foi colhido, mostra vontade
em assumir responsabilidade, permite determinar a frescura
e reduz os riscos de fraude.

Temperatura (1-4°C) e Humidade (95-98%) correctas
durante o armazenamento sdo importantes para preservar a
qualidade.

Problemas especificos da producéo biolégica

Por vezes, instalagbes de certificacdo bioldgica para
selecgdo e embalamento ndo estdo disponiveis nas areas
envolventes da producéo.

Em grande medida, alguns equipamentos de seleccdo e
embalamento s&o utilizados em paralelo quer para produtos
de origem biolégica quer para produtos de origem
convencional. Isto constitui uma opcdo adicional para os
produtores, mas constitui também um risco adicional de
possibilidade de misturas acidentais de producdes de couves

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP identificou
diversas areas nas quais mais investigagdo € necesséaria para
melhorar o controlo da qualidade e seguranca dos produtos
biolégicos. Em 2004 foi iniciado o projecto QualityLowlnputFood
(QLIF, www.glif.org) de forma a aprofundar a compreensao sobre
gualidade dos alimentos biol6gicos. O QLIF é um projecto integrado
financiado pela Comissdo Europeia através do 6° Programa
Comunitario (6th Framework Porgramme) com 31 participantes
distribuidos por 15 paises. O QLIF é um projecto para 5 anos que
visa a investigacdo e o desenvolvimento da qualidade, segurancga e
eficiéncia de métodos de produgdo bioldgica e de baixos inputs
agronémicos na Europa. Serdo investigados no QLIF os seguintes
topicos relevantes para a produgéo de couve-repolho:
= Estudos das relagdes entre os diferentes aspectos da qualidade,
percep¢cdo do consumidor e comportamento de compra
(expectativas do consumidor e atitudes, 2004-2007).
= Desenvolvimento dos métodos de custos efectivos para melhorar
a qualidade e produtividade (Sistemas de Produgéo, 2004-2008).
= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o controlo da
gualidade e seguranca em cadeias de fornecimentos de produtos
organicos e cursos de treino para auditores (transporte,
negociacao e retalho, 2006-2008).




. OrGANTC HACCP

Notas editoriais

Autores

Os editores e os autores agradecem reconhecidamente o
apoio financeiro da Comissdo das Comunidades Europeias
sob a Acgcdo 5 do Quinto Programa de apoio a Investigacdo
e Desenvolvimento e ao co-financiamento pelo Swiss
Science 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 visdes expressas sdo 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 informacao contida, incluindo toda a opinido e
gualquer projecgdo ou previsao, foi obtida a partir de fontes
consideradas crediveis pelos autores, no entanto ndo €
garantida a exactidao ou a sua integralidade. A informacao 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 proprio risco.
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Acerca do projecto “Organic HACCP”

Os principais objectivos desta acgdo sao avaliar procedimen-
tos actuais para gerir e controlar a producdo em cadeias
biologicas de producéo, com referéncia particular as carac-
teristicas avaliadas pelos consumidores e a partir daqui
formular e divulgar recomendacdes para melhorar. O pro-
jecto com duragdo 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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