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Este desdobravel destina-se a produtores e outros agentes
envolvidos na produgcéo e embalamento de ovos, acerca do que
se pode fazer nas varias etapas de cadeia de produgao de forma
a melhorar a qualidade e a seguranca de ovos de produgéo
biolégica, além de os certificar de acordo com os requisitos gerais
da certificagdo da seguranga 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°8 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 revisdo dos estudos relacionados com as
preferéncias e  preocupagdes dos  consumidores
relativamente aos sistemas de produgéo e fez uma recolha
de informacgdo acerca das cadeias de produgao-tipo para 7
produtos em varias regides da Europa. Para cada um dos
critérios que abaixo se descrevem, foi analisada a
informacdo 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 prevengéo do risco
relativamente a seguranca do produto. Neste projecto
considerou-se ndo sO6 a seguranga mas também os
aspectos relacionados com as preocupagbes do
consumidor, através da metodologia HACCP para um vasto
ndmero de critérios.

1. Toxinas microbiolégicas e contaminacao abidtica
Potenciais doencas

Compostos toxicos naturais

Frescura e sabor

Nutrientes e aditivos alimentares

Fraude

Aspectos éticos e sociais.

Nooabkowd

nos cereais ou apos a preparagao do alimento. As dioxinas
podem ocorrer no concentrado. A composi¢édo do alimento,
particularmente pastagem ou outra forragem fresca,
afectam o sabor, aspecto (cor) e valor nutricional dos ovos.

A infestacdo por roedores pode também ser uma fonte de
organismos patogénicos.

Recomendagodes

= Manter limpo e isento de roedores o armazém dos
alimentos e assegurar um bom controlo da humidade e
temperatura, mesmo durante as condigbes adversas de
clima.

= Inspeccionar os alimentos a chegada e apds cada
semana de armazenamento relativamente ao aspecto
(cheio e cor). Registar a temperatura e humidade. Actuar
imediatamente se os valores se tornarem muito elevados,
antes do aparecimento de bolores. Rejeitar qualquer lote
de alimento que tenha mau aspecto ou mau cheiro.

= Utilizar sempre os alimentos de lotes mais antigos.

= Obter junto do fornecedor o resultado de andlises para
dioxinas e micotoxinas e considerar mesmo a
possibilidade de efectuar analises aos alimentos
produzidos na exploragdo sobretudo se produzidos
préximo de zonas industriais.

= Garantir que os animais tém sempre acesso a pastagem
fresca.

Maneio de poedeiras

Visao das cadeias de produgao para os ovos
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O diagrama mostra a analise efectuada a cadeia bioldgica
de fornecimento de ovos na Europa. Na pagina “web” do
projecto (www.organichaccp.org) sdo apresentados mais
detalhes desta analise e de cada Ponto Critico.

Qualidade do alimento e composigao

Aspectos importantes a controlar nesta estapa

Algumas doengas fungicas, tais como o Fusarium e
Penicillium podem provocar micotoxinas, que podem
prejudicar a saude das galinhas e do homem, se ocorrerem

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

Agentes patogénicos (principalmente Salmonella) podem
contaminar as aves e por conseguinte os ovos, directa ou
indirectamente a partir das fezes ou eventualmente de
animais infectados ou passaros das cercanias. A agua
contaminada pode constituir também um foco de infecgéo.

As dioxinas em ovos podem provir de solo ou pastagens
contaminadas no recinto da capoeira ou a partir do ar
contaminado. As dioxinas vdo-se acumulando no corpo dos
animais ao longo do tempo.

Problemas especificos da produciao biolégica

Os recintos de capoeira exteriores
possibilidade de contacto com outros animais.

significam a

Recomendagodes

= Minimizar a presenca de passaros e roedores quer no
recinto da capoeira quer na area de armazenagem dos
alimentos.

= Proteger o recinto, fontes de agua, comedouros e
bebedouros de escorréncia a partr de locais
frequentados por animais selvagens. Na fase de
instalagdo do recinto e capoeiras, prever todos os
cenarios para evitar contaminacgdes.

= Adquirir as galinhas poedeiras de origem segura ou entdo
cria-las na exploracéo.

= Limitar a manuteng&o das poedeiras apenas a 2 ciclos de
postura.

= Avaliar se o local da exploragéo fica proximo de zonas
industriais ou incineradoras e em caso afirmativo, fazer
analises as dioxinas e outros agentes quimicos de
elevada persisténcia no solo.




Recolha e armazenamento dos ovos na
exploragao

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

Se a Salmonella esta presente nos ovos, podem multiplicar-
se em grande escala num certo espago de tempo sob
condicdes favoraveis (e.g. 20 — 40 °C).

Crescimento de Salmonella a diferentes temperaturas:

Temperatura Tempo (h) necessario para aumentar

(°C) 1 000 vezes, em ovos (ou em cultura)
25 18

16 35

10 97

5 Sem aumento em 40 h

4 480 (medigdo em cultura)

Fonte: http://www.combase.cc/

A perda de sabor e consisténcia aumenta a medida que a
temperatura se eleva.

Os consumidores acham extremamente importante saber
se 0s ovos que adquirem sao frescos.

Problemas especificos na produciao biolégica

Os consumidores estdo preocupados com o risco de fraude,
especialmente quando os ovos de produgdo biolégica séo
mais caros que os convencionais.

Recomendagodes

= Recolha dos ovos com frequéncia, apontando a data de
colheita com um logo biolégico em cada ovo.

= Assegurar que 0s ovos sdo colocados em frio logo apoés a
recolha e mantidos a temperatura constante, conforme
especificado nos padrdes das boas praticas.

= Assegurar que a exploragdo tem capacidade de
armazenamento suficiente, sobretudo quando as
temperaturas do exterior sdo elevadas.

ou numero de telefone (definicdo da area de origem)
nome e talvez mesmo uma figura.

= Figuras e outros descritores na embalagem ou outros
materiais de promog¢&o (e.g. anuncios) podem ilustrar o
local de produgéo. Informe claramente se as galinhas que
comprou sdo biologicas ou convencionais e porque fez
essa escolha.

= Assegurar que o frio é mantido ao longo da fase de
embalagem e transporte, evitando sobretudo oscilagbes
de temperatura.

= Informe correctamente se as galinhas que adquiriu séo
biolégicas ou convencionais e porqué fez esta escolha.

Recomendacgées gerais

Trocar informagéo acerca do controlo da qualidade e das
respectivas medigdes de qualidade, com as empresas e
pessoas que se ocupam das outras fases da cadeia. Os
acordos, formais ou informais, asseguram que a qualidade
e seguranga sdo controladas em cada etapa da cadeia de
comercializagdo e que os custos inerentes a este controlo
sao partilhados por todos os intervenientes.

Continuagao no projecto QLIF

Embalagem e transporte até ao retalhista

Aspectos importantes a controlar nesta etapa

Para o consumidor, a embalagem é frequentemente a
primeira fonte de informagao acerca da cadeia de producgéo.
Indicagbes sobre a assumpgdo da responsabilidade
relativamente a determinado produto Sao factores
importantes de confianga. Uma marca bem conhecida
inspira mais confianga que uma marca desconhecida; por
sua vez, a divulgagdo do produto é frequentemente vista
como mais uma prova de responsabilidade.

Problemas especificos na produciao biolégica

Os consumidores dos produtos bioldgicos estdo
particularmente preocupados com a transparéncia e
honestidade na producdo de alimentos e frequentemente
apoiam a produgao local.

Recomendagodes

= |dentificar o produtor na embalagem, ndo sé através de
um numero anonimo, mas também através do endereco

O trabalho realizado no ambito do projecto HACCP
identificou diversas areas nas quais mais investigagcado é
necessaria para melhorar o controlo da qualidade e
seguranga dos produtos biolégicos. Em 2004 foi iniciado o
projecto QualityLowInputFood (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
que visa a pesquisa e o desenvolvimento na qualidade, na
seguranca e na eficiéncia de métodos de produgéo
biolégica e de baixos inputs agronédmicos na Europa.

Seréo investigados no QLIF os seguintes topicos relevantes
para a seguranga e qualidade de ovos:

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

= Estudos do efeito das condigbées de produgdo e escolha
da cultivar de trigo na contaminagao micotoxinas (Efeitos
dos métodos de produgao, 2004-2008).

= Desenvolvimento de tratamento de sementes para evitar
a transmissédo de Fusarium (Sistema de produgdo, 2004-
2008).

= Desenvolvimento de estratégias de gestdo preventiva e
de tratamentos alternativos para endo e ectoparasitas,
zoonoses bacterianas de aves e para controlo de
roedores (Sistemas de produgéo animal, 2004-2008).

= Desenvolvimento de procedimentos de HACCP para o
controlo da qualidade e seguranga em cadeias de
fornecimentos de produtos biolégicos e cursos de treino
para auditores (Transporte, negociagdo e retalho, 2006-
2008).
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Os editores e os autores agradecem reconhecidamente o
apoio financeiro da Comissdo das Comunidades Europeias
sob a Acgéo 5 do Quinto Programa de apoio a Investigagdo
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
plough to plate " (Organic HACCP; QLK1-CT-2002-02245).
As visBes expressas sdo as dos autores e que nao tém
necessariamente de corresponder a visdo da Comissdo
Europeia, nem antecipam a politica futura da Comissao
nesta area.

O conteudo deste folheto é da inteira responsabilidade dos
autores. A informacao contida, incluindo toda a opinido e
qualquer projecgéo ou previsao, foi obtida a partir de fontes
consideradas crediveis pelos autores, no entanto ndo &
garantida a exactiddo ou a sua integralidade. A informagéo
é fornecida sem a obrigagéo e na compreensao que toda a
pessoa que a utilizar ou de alguma maneira a modificar, o
faz pelo seu proprio risco.
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Os principais objectivos desta acgdo sdo 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 duragéo 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, estao disponiveis no website do projecto.
www.organichaccp.org
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