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Publicado por Este desdobravel destina-se aos retalhistas e fornece uma visao
. pratica acerca do que se tem realizado para garantir a

FiBL . . . . C
autenticidade e a integridade de 7 tipos de produtos bioldgicos

Em cooperagido com onde melhorias sdo possiveis e o que os retalhistas podem
efectuar para manter esforcos que vdo ao encontro das
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WEWCASTLE GO TYNE exigéncias dos consumidores. Outros desdobraveis para os
retalhistas cobrem o sabor, frescura e nutrientes ou seguranga e
contaminagdo. Existem ainda outros desdobraveis que se
destinam aos visam os consumidores ou a producao especifica de
determinados produtos.
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Os desdobraveis do projecto “Organic HACCP”

Este € no. 3 de uma série de 14 desdobraveis que
compilam a informag&o sobre como o controlo da qualidade
e da seguranga podem ser melhorados nas cadeias de
producdo biolégica existentes na Europa. O projecto
HACCP actualizou estudos de expectativas e de
preferéncias do consumidor em relagdo aos sistemas de
produgao biologica e a informagao recolhida sobre cadeias
de produgédo convencionais para 7 produtos alimentares em
diferentes regides da Europa. Para cada um dos critérios
descritos a seguir, a informagdo foi analisada de forma a
identificar os Pontos Criticos de Controlo (CCPs), definidos
como as etapas nas cadeias de produg¢do onde a qualidade
do produto final pode ser controlada de forma mais
eficiente. Os CCPs foram identificados usando os métodos
desenvolvidos para Andlise Casual de Pontos Criticos de
Controlo (HACCP), um procedimento padrédo para impedir a
ocorréncia de riscos na segurancga dos alimentos. Este novo
aspecto, melhora assim os interesses dos consumidores
que sdo defendidos pelo uso do conceito de CCP num
conjunto de critérios, que ndo somente a seguranca.

Apresentagao geral dos critérios analisados

A andlise foi realizada para os seguintes sete critérios:
1. Toxinas microbiolégicas e contaminantes abiéticos

Potenciais agentes patogénicos

Toxinas vegetais naturais

Frescura e sabor

Teor em nutrientes e aditivos
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Fraude
7. Aspectos éticos e sociais.

O projecto analisou 29 cadeias de fornecimento de produtos
organicos na Europa: tomate, ovos, couves, vinho, leite,
magds e pado de trigo. Na pagina do projecto
(www.oragnichaccp.org) cada cadeia de produgdo e os
seus relevantes Pontos Criticos de Controlo estdo descritos
em detalhe. O presente desdobravel descreve a informagao
e as recomendagbdes resultantes das analises a
autenticidade, aspectos éticos e sociais, e a fraude. Outros
dois desdobraveis sdo dirigidos a consumidores: “Sabor,
Frescura e Nutrientes” e “Seguranga e Contaminagdo”.
Outros desdobraveis destinam-se aos produtores,
retalhistas, etc....

Generalidades relacionadas com a autenticidade

Autenticidade significa que um produto foi produzido,
transportado e vendido de uma forma tal que corresponde
as expectativas associadas a esse produto. Muitos
consumidores esperam que os produtos produzidos em
sistemas de producdo biolégica sejam vendidos por
pequenos produtores e produtores locais com uma grande
diversidade de culturas e animais. Ao mesmo tempo a
maioria dos consumidores de produtos biologicos
consideram também importante que os produtos tenham
precos razoaveis quando comparados com os produtos
similares  produzidos em sistemas de producéo
convencional, os quais requerem frequentemente que a
produgdo ocorra com operagdes especificas de larga
escala. Desta forma é frequente ser possivel atingir todas
as expectativas de todos os consumidores ao mesmo

tempo. A maioria dos consumidores estdo assim
conscientes deste facto e estéo dispostos a aceitar quer um
conhecimento menos profundo dos produtos, ou um prego
mais elevado ou ainda a necessidade de imputar o trabalho
a produtos que estdo préximos do seu ideal.

Assim, requerer que toda a produgéo biol6gica atinja os
mais elevados padrdées em todos os contextos beneficiaria
somente uma minoria de consumidores que garantem a
sustentagdo da produgdo biolégica pela compra de
alimentos biolégicos certificados. Isto deixaria, de fora
grupos menos influentes e diminuiria a procura publica, uma
tendéncia que é contraria aos ideais a produgao biolégica.

Assim ao mesmo tempo que a inovagdo para a melhoria
dever ser naturalmente incentivada, no momento presente a
acgdo a mais importante para melhorar a autenticidade é
fornecer informagéo fidedigna acerca do contexto social e
ético para cada produto, para que cada consumidor posa
fazer uma escolha individual e informada.

Isto significa, que a informagéo fornecida com os produtos
biol6gicos, quer fotografias quer texto, deve indicar com
exactiddo a origem, a situacdo e os métodos de producao
utilizados. Torna-se imperativo para o movimento orgénico
que o0s consumidores possam acreditar que os
fornecedores n&o ganham injustificadas vantagens
competitivas pela retencéo ou distor¢do da informacgao.

Generalidades relacionadas com as fraudes

O regulamento das Comunidades Europeias (EC) 2092/91
sobre produgéo biologica € antes de mais um regulamento
de protecgdo ao consumidor, definindo o que deve ser
cumprido a fim etiquetar um produto como biolégico. Estas
exigéncias incluem a inspecg¢do anual por parte de um
inspector de uma instituicdo independente de certificagéo,
de todas as propriedades e equipamentos de
processamento, de documentagédo de todas as compras e
vendas que se relacionem com a produgéo biolégica, e dos
procedimentos especificos para prevenir as misturas com o
material convencional. A fraude ocorre quando um produto
é vendido enquanto biologico mesmo que nado esteja
qualificado para esta etiqueta, seja devido a um erro seja de
forma intencional. Os custos da inspeccdo representam
uma parte substancial dos encargos dos produtores. Deste
modo uma inspec¢do melhorada deve revelar fraudes de
uma forma mais eficaz sem penalizar a maioria dos
produtores honestos pelo aumento dos encargos. Uma
opgdo podera ser a substituicdo de algumas inspecgdes
rotineiras existentes por visitas ndo anunciadas de
especialistas em produgdes relevantes. Outra opgéo seria
requerer aos produtores a adopgéo de medidas apropriadas
de prevengdo de problemas sanitarios e de segurancga para
animais e culturas.

Em qualquer caso, o encorajamento no trabalho conjunto
entre varias empresas da cadeia de producdo permitira a
reducdo do risco de fraude, uma vez que a melhoria da
estabilidade econémica de cada participante aumenta quer
a motivacdo e a honestidade e as hipéteses de que outros
alertem para operagdes menos usuais.

Producido de produtos de origem animal (leite e
ovos)

O leite e os ovos requerem uma cadeia altamente
organizada que entregue produtos regularmente cada
semana e por razdes de seguranga € necessario que cada




produto possa ser seguido em sentido inverso até ao
produtor. Analisar aleatoriamente amostras de leite e ovos
para detectar residuos de antibiéticos tem sido uma pratica
comum em muitas cadeias de fornecimento. Devido a esta
acgdo, ha geralmente um bom controlo sobre possiveis
fraudes.

Contudo, relativamente a autenticidade, frequentemente a
informacéo sobre a identidade do produtor & fornecida nos
recipientes, apenas no formato de codigo de barras,
consequentemente indisponivel aos consumidores. E
também importante revelar se a alimentacdo foi
suplementada (até 10 %) com ragdes convencionais, se 0
leite € homogeneizado, e como séo tratados os animais, em
particular no que se refere a qualidade do acesso as areas
de ar livre (tamanho, abrigos, superficies).

Producgio vegetal (mag¢a, tomate e couves)

Para os produtos vegetais europeus é relativamente facil
cruzar informagéo sobre o volume das areas de produgao,
mas os residuos de pesticidas podem facilmente atingir as
culturas a partir de campos de produg&o convencional, por
descuido ou acidente. Contudo existem eficientes métodos
para detectar residuos de muitos pesticidas incluindo o
cobre, sendo a analise aleatoria de amostras colhidas uma
pratica comum em muitas cadeias de fornecimento destes
produtos alimentares. Por isto, ha um bom controlo da
fraude. Os produtos sdo frequentemente embalados
directamente no produtor, pelo que € muito comum, mas
ndo universal, fornecer a informagao sobre a sua origem.

Em relacdo & autenticidade é também importante saber se
foram usados pesticidas organicos, em particular o cobre,
bem como os métodos especificos utilizados na colheita e
selecgdo dos frutos. A disponibilidade desta informagéo
bem como o respeito pela preocupacdo de qualidade dos
consumidores em termos de qualidade deve estar patente
nas etiquetas das embalagens, juntamente com a data de
colheita, como prova do compromisso para boa qualidade.

comercializagdo), particularmente de  exploragdes
dedicadas a esta produgdo, com condicdes de
armazenamento e de processamento e com uma boa
cadeia de fornecimento; tente evitar produtos de origem
anénima.

= Mostre confianga aos seus fornecedores através do
estabelecimento de relagbes mdutuas, duradouras e
justas.

= Dé preferéncias a produtos certificados  por
procedimentos que cubram também  negbdcios
convencionais em operagdes paralelas, utilizando
inspectores habilitados em software de consultadoria.

= Assegure-se de que o controlo de qualidade inclui
analises aleatorias de residuos de pesticidas bem como
de outras substancias proibidas, pela sua propria
empresa ou outra organizagdo da sua confianga.

= Os produtores de produtos biolégicos lutam para produzir
produtos de alta qualidade a baixos pregos. Quando os
produtos s&o escolhidos pelo seu baixo prego, o risco de
fraudes é frequentemente mais elevado. Decida o que é
melhor para os seus consumidores/clientes e para a sua
imagem.

= Quando possivel disponibilize informagdo aos seus
clientes, para mostrar que todos os envolvidos na cadeia
assumem responsabilidade pelos produtos. A criacdo de
uma pagina web pode servir para estabelecer a ligagédo
entre todos os parceiros, desde o produtor até ao vendedor,
explicar os acordos existentes entre o0s parceiros,
demonstrar como os produtos sdo manuseados em toda a
cadeia e ainda estabelecer um ponto de contacto para
recepcdo de criticas e sugestdes para maior
aperfeicoamento.

Continuagao no projecto QLIF

Processamento (vinho e pao de trigo),
Embalamento, Armazenamento e Transporte
(Todos os produtos)

O processamento dos alimentos bem como outras
actividades podem ocorrer em operagdes paralelas, onde o
mesmo equipamento é usado para produtos biologicos e
convencionais. Isto ajuda a manter os baixos custos, no
entanto o risco de misturar material convencional ou
introduzir aditivos ndo organicos, por acidente, por descuido
ou intencionalmente, € mais elevado do que o verificado
nas exploragbes ou nas operagdes exclusivamente
dedicadas a produgéo biolégica.

Em relagdo a autenticidade, os valores dos diferentes
métodos de processamento e embalamento em termos da
qualidade, custo e imagem estdo a ser debatidos no
momento actual. Para o pdo e vinho muitas categorias,
estdo disponiveis, desde elaborados manualmente em
exploragdes dedicadas até produzidos em grandes fabricas
utilizando tecnologia automatizada.

Recomendagodes aos retalhistas

= Preferencialmente, escolha produtos originarios de
cadeias curtas de produgédo biolégica (poucas etapas de

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP
identificou diversas areas nas quais mais investigagdo &
necessaria para melhorar o controlo da qualidade e
segurancga dos produtos biol6égicos. Em 2004 foi iniciado o
projecto QualityLowInputFood (QLIF, www.qlif.org) de forma
a aprofundar a compreensao 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
que visa a pesquisa e o desenvolvimento na qualidade, na
seguranga e na eficiéncia de métodos de produgéo
biologica e de baixos inputs agronémicos na Europa.

Serao investigados no QLIF os seguintes tdpicos relevantes
para a seguranga e a contaminagéo:

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

= Desenvolvimento de um “Cédigo de Praticas” para a
avaliagdo de estratégias processuais (Estratégias
processuais 2004-2006).

= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o
controlo da qualidade e seguranga em cadeias de
fornecimentos de produtos orgéanicos e cursos de treino
para auditores (transporte, negociagdo e retalho, 2006-
2008).




Orcanic HACCP

Notas editoriais

Autores

Os editores e os autores agradecem reconhecidamente o
apoio financeiro da Comissdo das Comunidades Europeias
sob a Acgdo 5 do Quinto Programa de apoio a Investigagao
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
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qualquer projeccgao ou previsao, foi obtida a partir de fontes
consideradas crediveis pelos autores, no entanto nao é
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Os principais objectivos desta acgdo s&do avaliar
procedimentos actuais para gerir e controlar a produgéo em
cadeias biologicas de produgdo, com referéncia particular
as caracteristicas avaliadas pelos consumidores e a partir
daqui formular e divulgar recomendacgdes 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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