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Este folleto se destina a los molineros, panaderos y otros agentes
implicados en produccion de harina y pan, y suministra una visiéon
practica del procesamiento de la harina y sobre lo que puede
hacerse en estas etapas para mejorar la calidad y la seguridad del
pan organico, de acuerdo con los requisitos generales de
certificacion de la seguridad alimentaria. Se han publicado
también catalogos de distintos productos y dirigidos a los
consumidores y vendedores.

@
-
Financiado por la Comisién de las Comunidades Europeas bajo la Accion 5 del Quinto

S

Programa Estructural para la Investigacion y Desarrollo Tecnolégico.



Los catalogos del proyecto ”Organic HACCP”

Este es el décimo de una serie de catorce prospectos que
abarcan la informacion sobre como mejorar el control de la
calidad y seguridad en las cadenas organicas a través de
Europa. El proyecto “Organic HACCP” ha analizado una
serie de estudios acerca de las preocupaciones y
preferencias del consumidor en lo referente a sistemas
organicos de produccion y a la informacion recogida en
base a siete aspectos de las cadenas tradicionales de
produccion de diversas regiones de Europa. Para cada uno
de los criterios enumerados abajo, la informacién ha sido
analizada a fin de identificar los puntos de control criticos
(PCCs), definidos como los pasos en las cadenas donde las
calidades del producto final se pueden controlar lo mas
eficientemente posible. Los CCPs fueron identificados
usando los métodos desarrollados para el analisis de
peligro por los puntos de Control Critico (APPCC), un
procedimiento estdndar para prevenir riesgos en la
seguridad de los alimentos. En este proyecto se considero
no solo la seguridad, sino también los aspectos
relacionados con las preocupaciones del consumidor sobre
los siguientes criterios.

1. Toxinas microbianas y contaminantes abiobticos 2.
Patogenos potenciales 3. Substancias tdxicas naturales de
las plantas 4. Frescor y sabor 5. Contenido en nutrientes y
aditivos alimenticios 6. Fraude

Aspectos generales de las cadenas de trigo y pan

El diagrama presenta el andlisis de las diferentes cadenas
biol6gicas europeas de transformacion de trigo en pan. En
la pagina web del proyecto (www.organichaccp.org) estan
descritos mas detalladamente cada uno de los PCC's.

Molienda

Importantes aspectos a controlar en este paso

El grano de trigo contiene, entre otros, vitamina B en la
cascara y vitamina E y acidos grasos poliinsaturados
(PUFA’s) en el albumen. Durante la molienda, las capas
protectoras de la semilla son destruidas y las vitaminas y
PUFA’s quedan expuestas a la oxidacion. La harina
almacenada en estas condiciones puede conducir a la
pérdida de valor nutritivo, a la aparicion de un gusto
desagradable a “rancio” y a su amarillamiento, en parte
debido a la presencia del denominado germen (radicula de
la semilla).

Asi pues, el germen es frecuentemente removido para
evitar el amarillamiento de la harina y, de esta forma,
aumentar su durabilidad en almacén. En la harina blanca, la
sémola es también removida, por lo que se alteran
profundamente las propiedades de panificaciéon y sabor. Sin
embargo, es bien conocido que los productos integrales
actuan preventivamente contra las enfermedades
cardiovasculares.

Problemas especificos en la produccion organica
Muchos consumidores que compran alimentos organicos
prefieren alimentos procesados pero sujetos a métodos
tradicionales mas delicados; para el trigo, esto significa la
utilizacion de muela en lugar de rollo; no obstante, pueden
existir algunas limitaciones de certificacion de estos
métodos, ya que las instalaciones de certificacion pueden
no estar disponibles en algunas regiones.

En algunas instalaciones, sobre todo a gran escala, la
molienda de productos convencionales y organicos se
produce de manera paralela, aunque ambas debidamente
certificadas. A pesar de ser ventajoso para productores y
panaderos, aumenta el riesgo en la posibilidad de mezclar
trigo  convencional con trigo organico y usar
accidentalmente agentes no permitidos en el sistema de
produccién organica.

Los medios para controlar las plagas durante el
almacenamiento de productos organicos son limitados, lo
que hace que la prevencion y deteccién precoz de plagas
sea tan importante.

Muchos consumidores de productos organicos quieren
saber quién los produjo, dado que consideran esta
informacion como una sefial de que el/la productor/a esta
dispuesto/a a asumir la responsabilidad por el producto.

Recomendaciones

= En caso de saber que la harina va a ser consumida
rapidamente (no después de algunas semanas), deje el
germen de trigo incluido en la harina. No obstante, intente
saber con antelacion si sus clientes estan de acuerdo con
este procedimiento, u ofrezca una alternativa (si usted
usa rollos en la molienda constituidos por piedra, el
germén no puede ser quitado).

= Si es posible, separe el grano por lotes de acuerdo con
las propiedades 6ptimas para el tipo de harina que debe
ser producida y ajuste las condiciones de molienda a las
propiedades del lote de grano. Indique en los envases el
método utilizado en la molienda.

= En operaciones paralelas, use medios de transporte y
equipamientos especificos para producto organico y
marquelos claramente, por ejemplo pintandolos con
colores diferentes.

= Si procesa material proveniente de mas de una
explotacién, mantenga el material separado por
explotaciones tanto como sea posible, o por lo menos por
regiones de proveniencia y variedad, e incluya en los
envases informacion sobre el origen y variedad cuando
sea vendido. So6lo mezcle materiales, si fuera necesario,
a fin de obtener la calidad y la cantidad solicitadas por el
consumidor.

Preparacion de la masa de pan

Importantes aspectos a controlar en este paso

La composicion del trigo influye en las propiedades de la
harina, que a la vez influye en la calidad del pan. El trigo
con un fuerte contenido en proteinas da lugar a una masa
de pan muy elastica, que facilmente puede fermentar y




llegar a un tamafio grande y mantener esa forma después
de la coccion. Al contrario, bajos contenidos en proteina o
presencia de proteinas inadecuadas da lugar a una masa
fragil, que se desmorona facilmente cuando se intenta
producir pan a partir de ella. Esta es mas adecuada para la
elaboracién de galletas crujientes y crocantes.

La cantidad y el tipo de otros componentes de la masa de
pan, tales como el indice de agua, lipidos y otros aditivos,
asi como los métodos precisos de mezcla, amasado y
fermentacion que se realizan (temperatura, intensidad,
duracion, etc..) condicionan las propiedades de la masa de
pan. Debido a esto, es posible ajustar variaciones en la
calidad del trigo y producir una masa consistente y de
buena calidad.

Sin embargo, se requiere una amplia experiencia o la
existencia de buenas tablas que suministren Optimas
combinaciones de las propiedades de las recetas.

El pan de trigo sabe mejor cuando es cocido a partir de
harinas frescas o cuando las técnicas como el
almacenamiento, distribucion 'y venta de masas
fermentadas, parcialmente cocidas, congeladas o
refrigeradas, permiten la coccién del pan inmediatamente
antes de ser comprado o consumido; sin embargo, no
permiten la produccién de pan con mejor aroma.

El bacilo Bacillus subtilis produce esporas que pueden
sobrevivir al proceso de coccion y hacen el pan pegajoso
disminuyendo su calidad, pero es inofensivo desde el punto
de vista de la seguridad alimentaria. La fermentacion
prolongada con levaduras artificiales (bacterias lacticas)
puede controlar la actuacion de las bacterias y mejorar la
disponibilidad de los nutrientes.

Problemas especificos en la produccién organica

Los residuos de las plantas y otros fertilizantes organicos
liberan lentamente los nutrientes durante la estacion de
crecimiento, por lo que el trigo organico tiende a tener un
contenido de proteinas relativamente bajo. Sin embargo,
otros factores, no solo el contenido en proteinas, son
también importantes para la calidad del amasado de la
harina, por lo que el trigo organico tiende a presentar
mejores caracteristicas que el mismo trigo convencional
cuando los contenidos en proteina son semejantes. Por
esta razon, el comportamiento de la masa durante los
procesos de mezcla, batido y fermentacién se desvia
frecuentemente de las tablas patron basadas en la harina
convencional. Esto puede hacer dificil la utilizacion
optimizada de harinas organicas en las empresas que
producen principalmente el pan convencional

Esta permitida la utilizacion de un pequefio numero de
aditivos en la produccion organica, en particular del acido
ascorbico para ajustar las propiedades de la masa del pan.
Esto es particularmente importante cuando no esta
disponible el trigo de gran calidad, pero muchos
consumidores consideran importante que el pan sea
producido sin ningun aditivo, a excepcion de la sal y la

levadura. En algunos casos, los aditivos bioldgicos -tales
como el acerola- pueden ser usados en lugar del acido
ascorbico. Los consumidores que compran el pan organico
esperan encontrar un gusto y una textura del pan muy
buenos. Para su obtencién serd necesario utilizar mas
harina por unidad de pan y mas tiempo de fermentacion de
la masa que en los sistemas de produccién convencional.
Esto aumenta los costes tanto para el producto como para
el consumidor, a fin de que la produccion pueda ser viable.

Recomendaciones

= Registre cuidadosamente la evolucion del
comportamiento de la masa de pan al utilizar la harina
con propiedades ligeramente diferentes, de modo a que
pueda establecer los procedimientos para optimizacién
de recetas a base de esa harina.

= Pruebe si el uso de masa fermentada y otros métodos
tradicionales son apropiados para el uso en su sistema
de produccion para mejorar el sabor y otros aspectos de
la calidad.

= Su experiencia permite que usted pueda producir pan de
buena calidad, sin aditivos; asegurese de informar a sus
clientes de que no usa aditivos. Por otro lado, pude usar
los aditivos permitidos, organicos o no; sera también
importante informar a sus consumidores de que los usa.

= Suministre informacion a los consumidores sobre la forma
en que se produce su pan, particularmente si se utilizan
procedimientos no estandarizados para mejorar las
propiedades nutritivas y la calidad. Indique si usa alguna
tecnologia que interrumpa el proceso de fermentacién y
de batido de la masa, por ejemplo utilizacion de masa
congelada o pan a “media coccion”.

Recomendaciones generales

Intercambie informacion sobre sus medidas de control de
calidad con las empresas y las personas responsables de
otras etapas de la cadena de produccion. Los acuerdos
formales o informales de colaboracion pueden asegurar que
la calidad y la seguridad sean controladas en cada una de
las etapas de la cadena y que los costes estan
equitativamente  distribuidos entre los  diferentes
participantes. A pesar de que no es habitual suministrar
referencias precisas sobre el origen del trigo que es usado
para la produccién del pan, un porcentaje substancial de los
consumidores de productos biolégicos, asi como algunos
consumidores mas conscientes del concepto de calidad,
prefieren pan con tal informacién. La existencia de esta
informacion requeriria un verdadero conocimiento de todos
los puntos en todos los niveles de la cadena de suministro.
Por otro lado, los costes no serian necesariamente
elevados, una vez que el trigo distribuido para producir el
pan de calidad tenderia a originar empresas relativamente
especializadas, que podrian suministrar grandes lotes de
calidad uniforme, de un productor o de un grupo de
productores de una regién que trabajarian en cooperacion.




Continuacion en el proyecto QLIF

El trabajo realizado en el ambito del proyecto APPCC identificd
diversas areas en las cuales sera necesaria mas investigacion para
mejorar el control de la calidad y seguridad de los productos
biolégicos. En 2004, el proyecto QualityLowlnputFood (QLIF,
www.qglif.org) fue iniciado para ampliar y profundizar en la
comprension sobre la calidad de los alimentos orgéanicos. El QLIF
es un proyecto integrado financiado por la Comisién Europea a
través del 6° Programa Marco Comunitario (6th Framework
Programme) con 31 participantes de 15 paises. El QLIF es un
proyecto de cinco afios de duracién que pretende proporcionar
investigacion y y desarrollo en calidad, seguridad y eficiencia de
métodos de produccién organica y de baja utilizacion de insumos
agronémicos en Europa.
Seran investigados en el QLIF los siguientes tépicos relevantes
para la seguridad y calidad de trigo para la produccion de pan:
= Estudios de las relaciones entre los diferentes aspectos de la
calidad, percepcion del consumidor y comportamiento de
compra-venta (Expectativas del consumidor y actitudes, 2004-
2007).
= Estudios sobre el efecto de las condiciones de crecimiento y
eleccion de variedades en la calidad de las harinas (Efectos de

los sistemas de produccion, 2004-2008).

= Desarrollo de procedimientos de APPCC para el control de
calidad y seguridad en cadenas de suministro de productos
organicos y cursos de entrenamiento para auditores (Transporte,
negociacion y venta, 2006-2008
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Notas editoriales

Sobre el proyecto “Organic HACCP”

Los editores y autores agradecen el apoyo financiero de la
Comisién de las Comunidades Europeas bajo la Accion 5 del
Quinto Programa Marco de apoyo a la Investigacion y Desarrollo y
la co-financiacion por parte del Swiss Science Agency (SBF) para
el proyecto "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). Las opiniones vertidas son las de los autores, y no se
corresponden necesariamente a la vision de la Comision Europea,
ni anticipan la politica futura de la Comisién Europea en esta area.
El contenido de este folleto es de la entera responsabilidad de los
autores. La informacion contenida, incluyendo toda la opinion y
cualquier proyecciéon o prevision, fue obtenida a partir de fuentes
consideradas fidedignas por los autores; sin embargo, no esta
garantizada su exactitud. La informacién es suministrada sin
compromiso y partiendo de la base de que toda persona que la
utiliza o, de alguna manera, modifica su conducta en base a ella, lo
hace bajo su propia responsabilidad.

Los objetivos principales de esta accion concertada son determinar
los procesos actuales de manejo y control de produccién en
cadenas de produccion organica, con particular referencia a las
caracteristicas apreciadas por los consumidores, y de esto formular
y difundir las recomendaciones para las mejoras. El proyecto de 2
afos comenzd en Febrero del 2003. Los resultados incluyendo una
base de datos de los puntos de Control Critico en las cadenas
analizadas, estan disponibles en el Website del proyecto
www.organichaccp.org.
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