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Este desdobravel fornece uma visao pratica do processamento de
farinha e destina-se a moleiros, padeiros e outros agentes
envolvidos na produgéo de farinha e pao, sobre o que pode ser
feito nestas etapas de forma a melhorar a qualidade e a
seguranga do p&o biolégico, de acordo com os requisitos gerais
da certificacdo da segurangca alimentar. Foram também
preparados desdobraveis para outros produtos, bem como
desdobraveis dirigidos aos consumidores e retalhistas.
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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Este € o n° 10 de uma série de 14 desdobraveis que
descrevem o modo como pode ser melhorado o controlo de
qualidade e seguranga nas cadeias de produgdo /
comercializagdo na Europa. O projecto “Organic HACCP” fez
uma revisao dos estudos relacionados com as preferéncias e
preocupagdes dos consumidores relativamente aos sistemas
de producdo e fez uma recolha de informacdo acerca das
cadeias de produgdo-tipo para 7 produtos em varias regides
da Europa. Para cada um dos critérios que abaixo se
descrevem, foi analisada a informacédo 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 (Analise Casual de Pontos Criticos de Controlo), um
procedimento padrdo utilizado na prevengdo do risco
relativamente a segurangca do produto. Neste projecto
considerou-se ndo s6 a seguranga mas também os aspectos
relacionados com as preocupagbes do consumidor, através
da metodologia HACCP para um vasto nimero de critérios.

1. Toxinas microbiolégicas e contaminagao abiética
Potenciais doengas

Compostos téxicos naturais

Frescura e sabor

Nutrientes e aditivos alimentares

Fraude

7.  Aspectos éticos e sociais.
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Aspectos gerais das cadeias de trigo e do pao
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No diagrama apresenta-se a analise as diferentes cadeias
descritos mais detalhadamente cada um do CCPs.
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condigbes, pode conduzir a perda do valor nutritivo, ao
aparecimento de um gosto desagradavel a “ran¢o” e ainda ao
amarelecimento da farinha, em parte devido a presenca do
denominado germén (radicula da semente). O gérmen &
assim frequentemente removido para evitar o amarelecimento
da farinha e desta forma aumentar a sua durabilidade em
armazém. Na farinha branca o farelo é também removido,
pelo que se alteram profundamente as propriedades de
panificagdo e de sabor. No entanto é amplamente aceite que
os produtos integrais actuam preventivamente contra as
doencas cardiovasculares.

Problemas especificos da produgao biologica

Muitos consumidores que compram alimentos biolégicos
preferem alimentos processados mas sujeitos a métodos
tradicionais mais delicados; para o trigo, isto significa a
utilizagdo de mo (pedra) em vez de rolo, ja que moi melhor,
contudo podem existir algumas limitagbes de certificagcdo
destes métodos uma vez que instalagbes de certificagdo
poder n&o estar disponiveis na regido.

Em algumas instalagbes, sobretudo em grande escala, a
moagem de produtos convencionais e biolégicos ocorre
paralelamente, ainda que devidamente certificadas. Apesar
de vantajoso para os produtores e padeiros, introduz no
entanto um risco na possibilidade de misturar trigo
convencional com o trigo biolégico ou ainda o uso acidental
de agentes ndo permitidos no sistema de produgéo biolégico.
Os meios para controlar as pragas durante o armazenamento
de produtos bioldgicos s&o limitados, o que torna a prevengéo
e a detecgdo precoce de pragas muito importante.

Muitos consumidores de produtos biolégicos querem saber
quem os produziu, dado que consideram esta informagéo
como um sinal de que o/a produtor(a) esta disposto(a) a
assumir a responsabilidade pelo produto.

Recomendagodes

= Se souber que a farinha é consumida rapidamente (menos
do que algumas semanas), deixe o germén de trigo
incluido na farinha. No entanto, procure saber
antecipadamente se os seus clientes concordam com este
procedimento, ou oferegca uma alternativa (se vocé usa
rolos na moagem, constituidos por pedra o germén nao
pode ser removido).

= Se possivel, separe o grdo por lotes de acordo com as
propriedades 6ptimas para o tipo de farinha que deve ser
feita e ajuste as condi¢gdes de moenda as propriedades do
lote de grao. Refira nas embalagens o método utilizado na
moenda.

= Em operagdes paralelas, use meios de transporte e
equipamentos especificos ao produto biolégico e marque-
os claramente, por exemplo pintando-os com cores
diferentes.

= Se processa material proveniente de mais de uma

exploragdo, mantenha tanto quanto possivel o material

separado por exploragdes, ou pelo menos por regides de
proveniéncia e cultivar e inclua nas embalagens informacéo
sobre a origem e cultivar quando é vendido. Apenas misture
materiais, se for necessario, no sentido de obter a qualidade
e a quantidade solicitada pelo consumidor.

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

O gréo de trigo contém entre outros vitaminas B na casca e
vitamina E e acidos gordos poliinsaturados (PUFA’s) no
albumen. Durante a moagem as camadas protectoras da
semente sdo destruidas e as vitaminas e PUFA’s ficam
expostas a oxidacdo. Se a farinha for armazenada nestas

Preparagao da massa de pao

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

A composigéo do trigo influencia as propriedades da farinha,
que por sua vez influencia a qualidade do p&o. O trigo com
um forte teor em proteinas resulta numa massa de pdo muito
elastica, que facilmente pode levedar e chegar a um tamanho




grande e manter essa forma apoés a cozedura. Ao contrario, a
presenca de baixos teores em proteina ou de outro tipo de
proteinas resultam num massa fragil, que se desmorona
facilmente quando se tenta produzir pdo a partir dela, contudo
€ a mais indicada quando se pretende produzir biscoitos
crocantes e estaladigos. A quantidade e o tipo de outros
componentes da massa de pao, tais como o indice de agua,
de lipidos e de outros aditivos, bem como os métodos
precisos de mistura, de amasso e de fermentagdo séo
realizados (temperatura, intensidade, duragdo, etc..)
condicionam as propriedades da massa de pé&o. Devido a
isto, & possivel ajustar variagbes na qualidade do trigo e
produzir ainda uma massa consistente e de boa qualidade.
No entanto requer, quer larga experiéncia ou a existéncia de
boas tabelas que fornegam 6ptimas combinagdes das
propriedades das receitas.

O péo de trigo sabe melhor quando é cozido a partir de
farinhas frescas ou quando as técnicas como o
armazenamento, distribuicdo e venda de massas
fermentadas, parcialmente cozidas, congeladas ou
refrigeradas, permitem a cozedura do p&o imediatamente
antes de ser comprado ou consumido, todavia ndo permitem
a producao de pao com o melhor aroma.

O bacilo, bacillus-subtilis, produz os esporos que podem
sobreviver ao processo de cozedura e tornam o p&o pegajoso
diminuindo a qualidade, mas ¢é inofensivo do ponto de vista
da seguranga alimentar. A fermentagdo prolongada com
fermentos artificiais (bacterias lacticas) pode controlar a
actuacdo das bactérias e melhorar a disponibilidade dos
nutrientes.

Problemas especificos da produgiao biolégica

Os residuos da planta e outros fertilizantes organicos libertam
lentamente os nutrientes durante a estagdo de crescimento,
pelo que o trigo biolégico tende a ter um teor de proteinas
relativamente baixo. No entanto, outros factores que n&o
apenas o teor em proteinas, sdo também importantes para a
qualidade do amasso da farinha, pelo que o trigo biolégico
tende a apresentar melhores caracteristicas que o trigo
convencional mesmo quando os teores em proteina sdo
semelhantes. Por esta razdo o comportamento das massas
durante os processos de mistura, batimento e fermentagéo
desviam-se frequentemente das tabelas padrdo baseadas na
farinha convencional. Isto pode tornar dificil a utilizagdo
optimizada de farinhas biolégicas nas empresas que
produzem principalmente o pdo convencional.

E permitida a utilizacdo de um pequeno nimero de aditivos
na produgdo biologica, em particular o &cido ascorbico para
ajustar as propriedades da massa do p&o. Isto é
particularmente importante quando o trigo de qualidade
elevada nao esta disponivel. Contudo, muitos consumidores
consideram importante que o pdo deve ser produzido sem
nenhuns aditivos a excepgédo do sal e do fermento. Em
alguns casos os aditivos biologicos tais como o acerola
(planta) podem ser usados em vez do acido ascorbico. Os
consumidores que compram o pao biolégico esperam
encontrar um gosto e uma textura muito boas do pé&o. Para a
sua obtengdo sera necessario utilizar mais farinha por
unidade de p&do e mais tempo de levedura da massa que em
sistemas de produg&o convencional. Isto aumenta os custos
bem como o diferencial (prego ao consumidor) para que a
produgao se torne viavel.
Recomendagodes
= Registe cuidadosamente a evolugdo do comportamento da
massa de pao ao utilizar a farinha com propriedades
ligeiramente diferentes, de modo a poder estabelecer os
procedimentos para optimizagédo de receitas a base dessa

farinha.

= Teste se o uso de massa levedada e outros métodos
tradicionais sdo apropriados para o uso no seu sistema de
produgéo, (se nao forem ja usados), para melhorar o gosto
e os outros aspectos da qualidade.

= Se a sua experiéncia permitir que vocé pode produzir pao
de boa qualidade, sem aditivos, certifique-se de informar os
seus clientes que nado usa aditivos. Por outro lado, se usar
aditivos permitidos, biol6gicos ou ndo, sera também impor-
tante declarar aos seus consumidores que os usa.

= Fornega informagcdo aos consumidores sobre a forma
através da qual o seu pao é produzido, particularmente se
utiliza procedimentos ndo padronizados para melhorar as
propriedades nutritivas ou a qualidade do seu pao,
nomeadamente se usar alguma tecnologia que interrompa
o processo de fermentagéo e de batimento de massas, por
exemplo utilizaggo de massa congelada ou “péo
parcialmente cozido”.

Recomendagées gerais

Troque informagbes sobre as suas medidas de controlo de
qualidade com as empresas e as pessoas responsaveis pelas
outras etapas da cadeia de produgéo. Os acordos formais ou
informais de colabora¢do podem asseverar que a qualidade e
a seguranga sdo controladas em cada uma das etapas da
cadeia e que os custos desta estdo equitativamente
distribuidos entre os diferentes participantes. Apesar de nio
ser muito comum fornecer referéncias precisas sobre a
origem do trigo, que é usado para a produgdo do pao, uma
percentagem substancial dos consumidores de produtos
biolégicos bem como alguns consumidores mais conscientes
do conceito de qualidade, preferem pdo com tal informagéo.
A existéncia desta informagdo requereria um verdadeiro
conhecimento de todos os pontos em todos os niveis da
cadeia de fornecimento. Por outro lado, os custos ndo seriam
necessariamente particularmente elevados, uma vez que o
trigo distribuido para produzir pdo de qualidade tenderia a
originar empresas relativamente especializadas, que
poderiam fornecer grupos completamente grandes de
qualidade uniforme, de um produtor ou de um grupo regional
de produtores que trabalhariam em cooperagéo.

Continuagao no projecto QLIF

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP identificou diver-
sas areas nas quais mais investigagdo é necessaria para melhorar o
controlo da qualidade e seguranga dos produtos biol6gicos. 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 Comisséo
Europeia através do 6° Programa Comunitario (6th Framework Por-
gramme) com 31 participantes distribuidos por 15 paises. O QLIF &
um projecto de 5 anos que visa a pesquisa e o desenvolvimento na
qualidade, na seguranga e na eficiéncia de métodos de produgéo
biolégica e de baixos inputs agronémicos na Europa. Seréo investi-
gados no QLIF os seguintes topicos relevantes para a produgéo de
pao:
= Estudos das relagdes entre os diferentes aspectos da qualidade,
percepgdo do consumidor e comportamento de compra
(Expectativas do Consumidor e atitudes, 2004-2007).
= Estudos sobre o efeito das condigdes de crescimento e escolha de
cultivares na qualidade das farinhas (Efeitos dos sistemas de
produgdo, 2004-2008).
= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o controlo da
qualidade e seguranga em cadeias de fornecimento de produtos
organicos e cursos de treino para auditores (transporte,
negociagao e retalho, 2006-2008).
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Os principais objectivos desta acgdo sdo avaliar
procedimentos actuais para gerir e controlar a produgédo em
cadeias biologicas de produgéo, com referéncia particular as
caracteristicas avaliadas pelos consumidores e a partir daqui
formular e divulgar recomendagdes para melhorar. O projecto
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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