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Este desdobravel fornece uma visdo pratica para o0s
consumidores, sobre o que se tem feito para garantir a seguranca
e a identidade de 7 tipos de produtos biolégicos e, ainda o que os
consumidores podem efectuar para manter esses esfor¢os e
preservar a seguranga dos alimentos apds a sua compra. Foram
também preparados desdobraveis para os consumidores que
cobrem a autenticidade, fraude ou o sabor, frescura e nutrientes.
Existem ainda outros desdobraveis que visam os retalhistas ou a
producéo especifica de determinados produtos.
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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Este € no. 6 de uma série de 14 desdobraveis que
compilam a informagé&o sobre como o controlo da qualidade
e da seguranca podem ser melhorados nas cadeias de
producdo Bioldgico existentes na Europa. O projecto
HACCP actualizou estudos de expectativas e de
preferéncias do consumidor em relacdo aos sistemas de
producao bioldgica e a informacgéo recolhida sobre cadeias
de producao convencionais para 7 produtos alimentares em
diferentes regides da Europa. Para cada um dos critérios
descritos a seguir, a informacgéo foi analisada de forma a
identificar os Pontos Criticos de Controlo (CCPs), definidos
como as etapas nas cadeias de producdo onde a qualidade
do produto final pode ser controlada de forma mais
eficiente. Os CCPs foram identificados usando os métodos
desenvolvidos para a Analise Casual de Pontos Criticos de
Controlo (HACCP), um procedimento padréo para impedir a
ocorréncia de riscos na seguranc¢a dos alimentos. Este novo
aspecto, melhora assim os interesses dos consumidores
que sao defendidos pelo uso do conceito de CCPs num
conjunto de critérios, que ndo somente a seguranca.

Apresentacédo geral dos critérios analisados

A andlise foi realizada para os seguintes sete critérios:
1. Toxinas microbioldgicas e contaminantes abioticos
Potenciais agentes patogénicos

Toxinas vegetais naturais

Frescura e sabor

Teor em nutrientes e aditivos

Fraude

7. Aspectos éticos e sociais.

O projecto analisou 29 cadeias de fornecimento de produtos
organicos na Europa: tomate, ovos, couves, vinho, leite,
macas e pao de trigo.

Na péagina do projecto (www.oragnichaccp.org) cada cadeia
de producdo e os seus relevantes Pontos de Controlo Criti-
cos estdo descritos em detalhe. O presente desdobravel
fornece uma visdo abrangente sobre as vantagens das
andlises as toxinas microbianas, aos contaminantes abioti-
COs, aos potenciais agentes patogénicos e as toxinas vege-
tais. Outros dois desdobraveis destinam-se aos consumi-
dores e sao “Autenticidade e Fraude” e “Sabor, Frescura e
Nutrientes”. Outros desdobraveis destinam-se aos pro-
dutores, retalhistas, etc...

Generalidades relacionadas com a seguranca (bactérias
patogénicas)

O principal risco na seguranca em alimentos organicos é a
possivel ocorréncia de bactérias zoonoticas. Vivem nos
animais, frequentemente sem causar a doenca, podendo no
entanto infectar seres humanos se estes ingerirem
alimentos contaminados, por exemplo através dos dejectos
dos animais. Exemplo disso sdo as Salmonella das aves
domeésticas e dos passaros selvagens ou a E. coli, estirpe
0157 presente, nos bovinos, que causam doengas graves
ou mesmo a morte ao ser humano, ainda que a maioria das
estirpes ndo representem um risco tdo grave. Estas
bactérias podem desenvolver-se quer em alimentos (se
armazenados incorrectamente) quer no corpo humano, pelo
que um pequeno nimero de patogéneos pode crescer,
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multiplicar-se e desta forma converter-se num problema
sério para a saude.

Generalidades relacionados com a contaminacgao
(Toxinas)

As micotoxinas sdo metabolitos secundarios téxicos
produzidos por fungos responsaveis pelas podriddes, os
guais em grandes quantidades podem danificar 0s rins ou o
sistema imunitario dos animais e do ser humano. As
micotoxinas de alimentos contaminados podem passar dos
animais e ocorrer em pequenas quantidades na carne, nos
ovos e no leite. A maior parte delas persistem durante a
cozedura normal dos alimentos. Materiais com fungos ou
podres devem assim ser evitados na producdo de
alimentos, até porque a sua presencga altera o sabor dos
alimentos (entre outros aspectos de qualidade alimentar),
diminuindo o risco para a saude humana.

As toxinas vegetais naturais sdo metabolitos secundarios
téxicos produzidos por plantas como protecgdo as pragas e
as doencas, que podem por em risco a saude humana se
presentes em grande quantidade. Contudo, uma vez que
muitas toxinas parecem ter efeitos benéficos na saude
humana quando presentes em baixas concentragdes,
normalmente encontradas nos alimentos, o risco real para a
salde é provavelmente muito pequeno. No entanto,
elevados niveis indicam uma diminuicdo da qualidade
standard dos alimentos pelo que tal facto deve ser evitado.

Finalmente, pode ocorrer a contaminagdo dos alimentos
pela presenca de toxinas de origem industrial tal como
dioxinas, PCBs e furanos, que se vdo acumulando nas
cadeias de producéo dos alimentos.

Outros contaminantes nos alimentos biolégicos tal como
residuos de pesticidas ou aditivos alimentares constituem
um problema primario para a certificagdo, mais do que para
a seguranca, pelo que estes serdo descritos com mais
detalhe no folheto de Autenticidade e Fraude.

Produtos animais (leite e ovos)

A seguranca, depende da certeza de que as bactérias
patogénicas dos animais estdo minimizadas antes de o
alimento ser consumido.

Para os ovos, o bom estado sanitario das galinhas e a
cuidadosa higiene durante a producdo ajuda a manter a
seguranca e, dependendo das tradicbes no pais, a
existéncia de uma cadeia de frio pode impedir que as
bactérias remanescentes proliferem.

Para o leite, o0s instrumentos utilizados no seu
manuseamento sdo devidamente controlados e na maior
parte dos casos este é pasteurizado antes de ser vendido,
pelo que o leite ndo é uma fonte importante de patogéneos.

As micotoxinas podem ocorrer nos ovos ou no leite se a
racdo usada para a alimentagcdo dos animais for
contaminada. A analise das micotoxinas pode assim revelar
se o0s animais receberam alimentagc&o de qualidade inferior,
muito embora se tenha verificado que os niveis nos
produtos animais nunca séo tdo elevados que constituam
um risco elevado para os consumidores. Acresce que a
racao hioldgica produzida a partir de gréo fresco geralmente
contem niveis similares ou mais baixos de micotoxinas do
gue aqueles verificados em ragfes produzidas em sistemas
de producdo convencional e um manuseamento cuidadoso
e apropriado ap6s a colheita (secagem completa e




armazenamento em condi¢des limpas, secas e frescas)
impede a acumulacéo dos referidos compostos.

As dioxinas, PCBs e os furanos originados na maior parte
das incineradoras ou provenientes da poluicdo industrial,
acumulam-se nas gorduras dos animais e dos seres
humanos, que aumentam com a idade. Devido a exigéncia
na producdo biolégica de galinhas e ovos, do
funcionamento desta ao ar livre, esta esta fortemente
sujeita a variedade de fonte de contaminacdo incluindo o
solo, a alimentagdo ou o ar. Se as aves forem expostas a
estas toxinas, algumas poderdo chegar aos ovos. Em
determinados casos 0s 0vos apresentaram niveis de
contaminagdo, que foram considerados inseguros para o
consumo humano. Para impedir que isto aconteca, dever-
se-& analisar o solo onde se pretende instalar a producéo
ao ar livre, ou, o solo em &reas poluidas onde se produz a
alimentacdo para as aves. Os fornecedores de alimento
devem analisar o material, e os produtores devem manter
as galinhas poedeiras ndo mais que dois anos.

= Rejeite os produtos que Ihe paregcam ou cheirem a podre
ou a mofo.

Produtos processados (pao, vinho)

Os procedimentos utilizados para fazer pdo e vinho
destroem a maioria das bactérias consideradas perigosas,
pelo que existem poucos riscos de seguranca. Por principio
as micotoxinas presentes em material cru podem
contaminar o produto final, mas o risco é diminuto, uma vez
gue os materiais crus diminuem a qualidade do produto final
e por isso sédo menos utilizados.

Recomendacdes

= Rejeite 0 pdo e o vinho com um crescimento visivel de
podriddo, sabor a mofo ou outros defeitos de qualidade.

Conclusdes gerais e recomendacfes

Recomendacdes

= Assegure-se de que todos os utensilios (méos incluidas)
gue estiveram em contacto com ovos crus s&o
cuidadosamente limpos antes de serem utilizados
novamente com outros produtos alimentares.

= Se for importante e estiver disponivel compre
embalagens de ovo pasteurizadas e ovos brancos para
confeccionar pratos feitos de ovos crus (por exemplo,
sobremesas).

= Se comprar ovos proximo a locais industriais peca
informacdo sobre como a contaminacdo de dioxinas é
evitada.

Genericamente, os produtos bioldégicos ndo sdo mais nem
menos seguros que outros alimentos, em termos de
patogéneos ou contaminantes (outros que ndo os residuos
de pesticidas). Como consumidor, se tomar as devidas
precaucdes: remover a sujidade, os alimentos danificados,
armazenar os alimentos ndo durante muito tempo em
condi¢bes adequadas de temperatura e eliminar alimentos
gue saibam mal, entdo poderd apreciar os alimentos sem
qualquer risco.

Continuacéo no projecto QLIF

Produtos vegetais (couves, tomate e maca)

As bactérias patogénicas normalmente ndo crescem nas
plantas, pelo que os riscos para a seguranga sao sempre
devidos a contaminagdo durante o cultivo, a colheita, o
transporte, etc... Surpreendentemente o uso apropriado de
estrume (antes da sementeira/plantacdo) ndo mostrou
causar qualquer aumento do risco de presenca de
patogéneos nas condicdes de campo, porque
possivelmente  microorganismos benéficos no solo
controlam os patogéneos. Contudo, toda a produgao fresca
deve ser tratada como contaminada, pois nunca sabe onde
0S aves e 0s ratos, entre outros, depositaram 0s seus
dejectos.

As doengas causadas por fungos (podriddes) ou por
bactérias podem ocasionar a formacéo de micotoxinas quer
em tomate quer em macéd, e podem também fomentar os
niveis de toxinas que normalmente ocorrem nas plantas.
Ambas, micotoxinas e toxinas naturais, tém um sabor
desagradavel mesmo em pequenas quantidades.

Recomendacdes

= Os produtos frescos devem ser armazenados em locais
frescos e completamente lavados antes de serem
utilizados.

= O armazenamento dos alimentos preparados (por
exemplo sopas ou cremes) requer que estes antes de
serem refrigerados devam ser inteiramente fervidos.

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP
identificou diversas areas nas quais mais investigacdo €&
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
Comissdo 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 producéo
bioldgica e de baixos inputs agronémicos na Europa.

Seréo investigados no QLIF os seguintes tépicos relevantes
para a seguranga e a contaminagao:

= Estudos das rela¢fes entre os diferentes aspectos da
qualidade, percepg¢éo do consumidor e comportamento
de compra (expectativas do consumidor e atitudes, 2004-
2007).

= Estudos dos efeitos dos métodos de producéo nas
micotoxinas e toxinas vegetais em trigo e macéa e
Salmonella em suinos (Efeitos dos métodos de producéo,
2004-2008).

= Desenvolvimento dos métodos custos-efectivos, para
melhorar a sanidade das plantas e animais, a qualidade e
a produtividade (sistemas de producéo e de gestdo de
stocks de armazenamento, 2004-2008).

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

Autores

Os editores e os autores agradecem reconhecidamente o
apoio financeiro do Comisséo das Comunidades Europeias
sob a Accéo 5 do Quinto Programa de apoio a Investigacéo
e Desenvolvimento e ao co-financiamento pelo Swiss Sci-
ence Agency (SBF) para o projecto " Recommendation 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 sdo as dos autores e que ndo tém
necessariamente de corresponder a visdo da Comissao
Europeia, nem antecipam a politica futura da Comissdo
nesta area.

O conteudo deste folheto é da inteira responsabilidade dos
autores. A informacdo contida, incluindo toda opinido e
qualquer projeccao ou previsao, foi obtida a partir de fontes
consideradas crediveis pelos autores, no entanto nido é
garantida a exactiddo ou a sua integralidade. A informacgéo
é fornecida sem a obrigagcdo e na compreensédo que toda a
pessoa que a utilizar ou de alguma maneira a modificar, o
faz ao seu proprio risco.
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Acerca do projecto “Organic HACCP”

Os principais objectivos desta accdo s&o avaliar
procedimentos actuais para gerir e controlar a produ¢édo em
cadeias bioldgicas de produgdo, com referéncia particular
as caracteristicas avaliadas pelos consumidores e a partir
daqui formular e divulgar recomendacdes para melhorar.

O projecto com duracdo 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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