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Questo opuscolo rappresenta una piccola guida pratica per i det-
taglianti e descrive cid che & fatto per assicurare la salubrita e la
genuinita di 7 alimenti biologici e su che cosa possono fare i vendi-
tori al dettaglio a sostegno di questi sforzi e per conservare la sa-
lubrita degli alimenti dopo il loro acquisto. Altri opuscoli per i detta-
glianti si occupano dell’autenticita o frode, della freschezza e con-
tenuto in nutrienti, mentre opuscoli separati sono indirizzati ai con-
sumatori ed ai produttori di specifici alimenti.
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Gli opuscoli del progetto “Organic HACCP”

Questo € il n. 5 di una serie di 14 opuscoli che forniscono
informazioni su come migliorare ulteriormente i controlli di
qualita e la sicurezza delle filiere produttive di alimenti bio-
logici in Europa. Il progetto Organic HACCP ha preso in
esame le preoccupazioni del consumatore, le sue preferen-
ze concernenti il sistema di produzione biologica ed ha
raccolto informazioni sulle metodiche produttive tipiche per
7 alimenti in differenti stati Europei. Per ciascun criterio
sottoelencato, sono state analizzate le informazioni utili alla
identificazione di Punti Critici di Controllo (Critical Control
Points; CCPs) definiti come quelle fasi della filiera produttiva
dove é possibile controllare la qualita del prodotto finale. |
CCPs sono stati identificati adoperando i metodi sviluppati
per I Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP),
una procedura standard adoperata per la prevenzione di
rischi relativi alla sicurezza degli alimenti. L'aspetto nuovo &
quello di indirizzare la attenzione del consumatore, attraver-
so l'uso del concetto di CCP, verso una serie piu ampia di
criteri non miranti esclusivamente alla sicurezza.

Criteri considerati

L’analisi € stata fatta seguendo i seguenti criteri:
Tossine microbiche e contaminanti abiotici
Potenziali patogeni

Sostanze tossiche prodotte da vegetali
Freschezza e gusto

Contenuto in nutrienti ed additivi

Frode

Aspetti sociali ed etici
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Nel corso del progetto sono state analizzate 29 filiere biolo-
giche di pomodori, uova, cavoli, vino, latte, mele e pane.
Ciascuna filiera con i relativi CCPs & descritta in dettaglio
nel sito del progetto (www.organichaccp.org). Questo opu-
scolo fornisce una visione dei risultati nell’analisi degli a-
spetti positivi della qualita degli alimenti quali freschezza,
gusto e contenuto in nutrienti. Altri due opuscoli “Autenticita
e Frodi” e “Sapore, Freschezza e Contenuto in nutrienti”
sono stati preparati per i consumatori. Altri opuscoli sono
stati preparati per i rivenditori al dettaglio ed i produttori di
singoli alimenti.

Concetti generali di salubrita (batteri patogeni).

La presenza di batteri zoonotici rappresenta uno dei mag-
giori rischi per la salubrita degli alimenti biologici. Questi
batteri vivono negli animali, spesso senza effetti patologici,
e possono infettare I'uomo attraverso alimenti contaminati.
La presenza di Salmonella nei polli e negli uccelli selvatici o
del ceppo O157 di E. coli dai bovini pud provocare patologie
serie o la morte nel’luomo sebbene gran parte dei ceppi di
E. coli sono innocui. Questi batteri possono crescere sia in
alcuni cibi (conservati in modo non corretto) o
nellorganismo umano, quindi potendo proliferare anche un
basso numero di patogeni pud causare seri problemi sanita-
ri.

Concetti generali di contaminazione (tossine).

Le Micotossine sono metaboliti secondari tossici che sono
prodotti da muffe fungine, queste in alte dosi possono dan-

neggiare i reni o il sistema immunitario d’animali ed uomini.
Le micotossine si possono formare su piante in crescita e
possono continuare ad accumularsi con la crescita dei fun-
ghi anche dopo il raccolto e l'attivita di gran parte di queste
rimangono inalterati dopo la cottura. Le micotossine in man-
gimi contaminati possono, passando attraverso gli animali,
essere ritrovate in piccole quantita nelle carni e nel latte.
Materie prime ammuffite o marcescente devono essere
evitate poiché possono rovinare il gusto (cosi come altri
aspetti della qualita di un alimento) di un alimento mentre il
rischio effettivo per la salute umana & minimo.

Con il termine di tossine vegetali sono indicati dei metaboliti
secondari che sono prodotti dalle piante allo scopo di difen-
dersi da malattie e parassiti, queste possono rappresentare
un rischio per la salute umana solo se assunte in quantita
molto elevate mentre I'assunzione di piccola quantita di
alcune di queste sostanze possono anche svolgere avere
un effetto benefico per la salute umana. Queste sostanze
non rappresentano, quindi un rischio per la salute umana,
tuttavia la presenza d’alti livelli nei cibi indicando alimenti
con bassi livelli qualitativi dovrebbero essere evitati. Infine,
sostanze provenienti dall'inquinamento industriale quali,
diossina, PCBs e Furani, si possono accumulare nella cate-
na alimentare. Altri contaminanti nei cibi biologici come
pesticidi o additivi sono un grosso problema per la genuinita
piuttosto che per la salubrita come sara descritto
nell'opuscolo sulla Autenticita e Frodi.

Prodotti di origine animale (uova e latte)

La salubrita dipende dall’assicurare la minima contamina-
zione di batteri patogeni dall’animale all”’alimento.

Nel caso delle uova, galline in buona salute ed un igiene
accurate nel corso delle fasi produttive anche in dipendenza
dalle tradizioni locali, sono in grado di tenere sotto controllo
questa contaminazione mentre il mantenimento della catena
del freddo & in grado di prevenire la proliferazione dei batteri
presenti.

Nel caso del latte, questo alimento non rappresenta una
fonte di patogeni le quanto tutte le attrezzature adoperate
per la sua manipolazione sono controllate accuratamente ed
inoltre questo viene quasi sempre pastorizzato prima della
vendita.

La presenza di micotossine pud essere riscontrata sia nel
latte o nelle uova se con il mangime sono somministrati
cereali contaminati. L’analisi del contenuto di micotossine
pud essere utile a rivelare I'utilizzo di mangimi di bassa
qualita, mentre la loro concentrazione negli alimenti non
raggiunge mai livelli tali da rappresentare un serio rischio
per il consumatore. Il grano biologico contiene, generalmen-
te, livelli simili o lievemente piu bassi del corrispondente
convenzionale ed un appropriato trattamento dopo il raccol-
to (nel corso dell’asciugatura e la conservazione in ambien-
te pulito, in condizioni di bassa umidita e temperatura fre-
sca) ne previene I'accumulo.

Diossine, PCBs e furani, prodotti prevalentemente da ince-
neritori o scarichi industriali, si accumulano nei tessuti adi-
posi degli animali e degli uomini. Negli allevamenti biologici
gli spazi aperti rappresentano un sito in cui queste animali
possono venire a contatto con queste sostanze attraverso il
suolo, il cibo o I'aria. Nel caso in cui gli uccelli sono esposti
a tali sostanze, alcune di queste possono passare nelle
uova. Solo in pochi casi sono state misurate nelle uova




contenenti di sostanze potenzialmente pericolose per il
consumo umano. Prima di scegliere le aree da destinare
alla zootecnia biologica o da utilizzare per la produzione di
mangimi | produttori dovrebbero far analizzare il suolo. |
produttori di mangimi devono analizzare il loro prodotto e gli
allevatori dovrebbero adoperare le loro galline per non piu di
due anni di deposizione.

a poiché I'utilizzo di tali materie prime da origine a prodotti di
scadente qualita.

Raccomandazioni

Raccomandazioni

= Controllare la qualita ad es. il sapore, di alcuni campioni
di pane e vino, annotare le lamentele dei clienti ed infor-
mare i fornitori dei risultati ottenuti.

= Controllare la temperature del latte e delle uova all’arrivo,
avvertire il fornitore se non arrivano a bassa temperatura
come richiesto. Assicurarsi dell’appropriato funzionamen-
to e capacita dei propri banchi refrigerati.

= Spiegare al proprio fornitore di essere intenzionato a far
analizzare alcuni campioni per la presenza di micotossi-
ne. Dai risultati sara se siano stati adoperati mangimi in-
fetti da muffe.

= Chiedere ai propri fornitori informazioni circa le misure
preventive da loro adottate per evitare la contaminazione
da diossina. Se non si & soddisfatti delle risposte, comu-
nicare loro I'intenzione di far effettuare delle analisi sui lo-
ro prodotti.

Conclusioni generali e raccomandazioni

In generale, i prodotti biologici sono sicuri quanto quelli
convenzionali, in termini di presenza di patogeni o contami-
nanti (a parte i residui di pesticidi). Come venditore si deve
prevenire il deperimento del prodotto prima della vendita. La
motivazione e la vigilanza dei fornitori aumenteranno se
sapranno della tua attenzione ed apprezzamento nei con-
fronti dei suoi sforzi a tutela della sicurezza alimentare.
Accordi di collaborazione informale possono ulteriormente
rafforzare il controllo sulla sicurezza e la contaminazione
alimentare in ogni fase della filiera produttiva, ed i costi sono
suddivisi tra i partecipanti.

Prodotti vegetali (cavoli, pomodori e mele)

Continuazione nel progetto QLIF

| batteri patogeni non crescono su organismi vegetali, e
quindi il rischio dovuto di contaminazione dipende unica-
mente da contaminazioni avvenute durante la coltivazione, il
raccolto, il trasporto ecc. E’ in qualche modo sorprendente il
fatto che I'utilizzo dello stallatico di fatto non aumenta il
rischio di contaminazione con patogeni e questo & proba-
bilmente a causa del ruolo esercitato dai microrganismi del
suolo nel controllo dei patogeni. Ciononostante tutti i prodot-
ti freschi dovrebbero essere trattati come se fossero conta-
minati (non si sa mai dove gli uccelli o i topi decidono di
depositare i propri escrementi).

Le contaminazioni fungine (muffe) o batteriche (marciume)
in pomodori che in mele possono sia produrre micotossine
che provocare un aumento di tossine vegetali. Le micotos-
sine e le tossine vegetali anche se presenti in piccolissime
quantita, conferiscono al cibo un sapore amaro.

Raccomandazioni

= Conservare a temperature appropriate: massimo 3-5 °C
per cavolfiori e mele e minimo 14 °C per i pomodori

= |spezionare accuratamente il prodotto prima e durante la
sua esposizione ed eliminare quelli che presentano segni
di sporcizia, marciume o muffa.

= Al momento della negoziazione dei prezzi informare il
proprio fornitore della quantita di prodotto che e stata
scartata.

Prodotti trasformati (pane, vino)

| rischi di contaminazione da parte di batteri in questi ali-
menti sono piuttosto bassi in quanto gran parte dei batteri
nocivi vengono uccisi nel corso delle procedure normalmen-
te adoperate per la preparazione del pane e del vino. In
teoria la presenza di micotossine nelle materie prime € in
grado di contaminare il prodotto finale, ma il rischio € basso

Il lavoro svolto nel corso del progetto Organic HACCP é
servito ad identificare alcuni campi in cui vi & maggiore
necessita di approfondire la ricerca ed a migliorare il control-
lo di qualita e salubrita degli alimenti biologici. Nel 2004 é
cominciato il progetto  QualityLowlnputFood (QLIF,
www.glif.org) per ampliare la conoscenza della qualita degli
alimenti biologici. QLIF & un progetto integrato nel’ambito
del VI Programma Quadro della Commissione Europea con
31partecipanti di 15 paesi. QLIF & un progetto quinquennale
che ha lo scopo di fornire ricerca e sviluppo sulla qualita,
salubrita ed efficienza dell’agricoltura biologica e d’altri si-
stemi agricoli a basso impatto in Europa. Nel QLIF Saranno
studiati | seguenti argomenti importanti per la Salubrita e
contaminazione:

= Studio delle relazioni tra aspetti differenti della qualita
degli alimenti, percezione dei consumatori e orientamento
nell’acquisto (Attese e attitudini dei consumatori, 2004-
2007).

= Studi sull’ effetto dei sistemi produttivi sulla presenza di
micotossine e di sostanze tossiche naturali nel grano e
nelle mele, di Salmonella nei maiali (Effetto dei sistemi
produttivi, 2004-2008).

= Sviluppo di metodi efficienti per migliorare la salute di
piante ed animali, rimuovendo le fonti di batteri e micotos-
sine (Sistemi di produzione vegetale ed animale, 2004-
2008).




OrGanic HACCP

Note editoriali

Autori

| redattori ed autori sono profondamente grati per il sostegno
finanziario della Commissione delle Comunita europee Azio-
ne Chiave 5 della Quinto Programma Quadro e del Pro-
gramma di Sviluppo Tecnologico e per il co-finanziamento
ricevuto dalla Swiss Science Agency (SBF) al progetto" Re-
commendation for improved procedures for securing consu-
mer oriented food safety and quality of certified organic pro-
ducts from plough to plate " (Organic HACCP; QLK1-CT-
2002-02245).

| punti di vista riportati in questo opuscolo sono quelli degli
autori e non riflettono necessariamente le prospettive della
Commissione europea, né in alcun modo anticipa la politica
futura della Commissione in questo campo.

Gli autori sono i soli responsabili dei contenuti di questo opu-
scolo. Le informazioni contenute incluse ogni opinione, proie-
zione o previsione sono state ottenute da fonti ritenute dagli
autori come affidabili ma non vi & garanzia circa la loro accu-
ratezza o completezza. L’informazione € fornita senza obbli-
ghi e nella comprensione che ogni persona la quale agisce o
modifica la sua posizione in accordo a questa lo fa a proprio
rischio.
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Il progetto Organic HACCP

Gli obiettivi principali di questo progetto sono quelli di esami-
nare le procedure correntemente adoperate per gestione
produttiva ed il controllo delle filiere degli alimenti biologici,
con la particolare interesse verso quelle caratteristiche che
sono apprezzate dai consumatori, e si concludono con la
formulazione e la diffusione di raccomandazioni migliorative.
Questo progetto biennale &€ cominciato nel febbraio 2003 ed i
suoi risultati, inclusa la compilazione di un database di Punti
Critici di Controllo nelle catene analizzate, sono disponibili sul
sito web del progetto www.organichaccp.org.

Partecipanti al progetto
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