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RESUMO

As Boas praticas de fabricacdo (BPF) séo
um requisito essencial e obrigatério exigido
para a comercializacdo de alimentos pela
legislacdo Brasileira. A rapadura é um
alimento tradicional e consumido por toda
as classes sociais. Contudo, seu processo
de fabricacdo € arcaico e, geralmente, €
transmitido entre geracdes dentro da
prépria familia. Devido a isso, o0 modo de

fabricacdo, muitas vezes, ndo atende aos
requisitos  exigidos pela legislacédo
Brasileira quanto aos padrdes higiénicos-
sanitarios para a manipulacdo de
alimentos. Desta forma, este trabalho teve
por objetivo analisar os requisitos de BPF
em engenhos no Sertdo de Pernambuco.
Os dados foram adquiridos por meio da
analise de videos disponiveis na
plataforma eletrbnica “YouTube”. Os
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resultados foram analisados de forma

descritiva, e comparados com as
exigéncias vigentes sobre BPF. A andlise
dos videos demonstrou, exceto para dois
engenhos, que todo o processo de
fabricacdo da rapadura nos engenhos
avaliados, estava em nao conformidade
com as normas das BPF. Em todas as
etapas do processo de fabricacdo da
rapadura foram observados pontos
passiveis de contaminacdo. Também foi
observado, no Rio Grande do Sul, que uma
agroindustria de cana, com apoio dos
6rgaos governamentais, pode mudar a sua
realidade e vir a atender as normas das
BPF. Desta forma, fica evidente que as
agroindustrias tradicionais de rapadura no
Sertdo de Pernambuco ndo atendem aos
critérios higiénicos-sanitarios exigidos pela
legislacdo Brasileira e necessitam de
atencdo publica para modificar o seu
processo produtivo de forma a atender
essas normas e garantir a producdo de
rapadura segura para o consumidor.
Palavras-chave: Agroindustria. Cana-de-
acucar. Contaminagéo alimentar.

ABSTRACT

Good manufacturing practices (GMP) are
an essential and mandatory requirement
for the commercialization of food products
according to  Brazilian legislation.
Rapadura is a traditional food consumed by
all  social classes. However, its
manufacturing process is archaic and is
usually passed down from generation to
generation within the family itself. Due to
this, the manufacturing method often does
not meet the requirements demanded by
Brazilian legislation regarding hygienic and
sanitary standards for food handling.
Therefore, this study aimed to analyze the
Good manufacturing practices
requirements in sugar mills in the Sert&do
region of Pernambuco. The data were
acquired through the analysis of videos
available on the electronic platform
“YouTube”. The results were analyzed
descriptively and compared with the current
GMP requirements. The analysis of the
videos showed that, except for two sugar
mills, the entire process of manufacturing
rapadura was not in compliance with GMP

standards. Points susceptible to
contamination were observed at all stages
of the manufacturing process of rapadura.
It was also observed in Rio Grande do Sul
that a sugarcane agroindustry, with the
support of government agencies, can
change its reality and meet GMP
standards. Thus, it is clear that the
traditional rapadura agroindustries in the
Sertdo region of Pernambuco do not meet
the hygienic-sanitary criteria required by
Brazilian legislation and require public
attention to modify their production process
in order to meet these standards and
ensure the production of safe rapadura for
the consumer.

Keywords: Agroindustry. Sugar
Food contamination.

cane.

1 INTRODUGCAO

A rapadura faz parte da identidade
cultural da populacdo Brasileira e € um
alimento apreciado por toda a sociedade
(Rocha e De Sousa, 2016). A sua definigdo
€ “produto sdlido obtido pela concentracdo
do caldo da cana-de-acUcar (Saccharum
officinarum L.)” (Brasil, 2022).

Apesar disso, a fabricacdo desta
iguaria foi “marginalizada”, e os engenhos
de fabricacdo foram deixados & mercé da
decadéncia (Paixdo e De Sousa, 2014).
Segundo Cavalcanti et al. (2021) e Oliveira
(2016), a decadéncia dos engenhos de
producdo de rapadura € devida a falta de
politicas publicas destinadas aos seus
produtores, os quais, majoritariamente, sdo
de cunho familiar.

Sampaio et al. (2005) afirmaram
que tecnologias na producdo da cana
transferidas

devem ser (variedades,

adubacdo, manejos etc.) para que 0S
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engenhos tradicionais de producdo de
rapadura se tornem competitivos.

Além de tecnologias voltadas ao
aumento da produtividade da matéria-
prima, podem-se acrescentar aquelas
relacionadas ao processo de fabricacdo da
rapadura, ou seja, as Boas Praticas de
Fabricacdo de alimentos.

As Boas Praticas consistem em
“procedimentos necessarios para garantir
a qualidade dos alimentos” produzidos e da
seguranca dos alimentos adquiridos pelos
consumidores 2002, 1997,
Machado et al., 2015).

A adocdo das BPF, além de ser

(Brasil,

uma exigéncia prevista na legislagédo
2002, 1997),

procedimento que promove a melhoria

Brasileira (Brasil, é um
socioecondmica da agroindustria como um

todo. Por exemplo, a fabricacdo de
produtos com elevado padrdo de higiene,
segundo Perondi e Kiyota (2002), foi um
dos fatores que promoveu 0 sucesso de
uma agroindastria familiar de cana-de-
acucar localizada no municipio de
Capanema, Parana.

Girelli et al. (2015) observaram que
a realizacdo de cursos sobre as BPF em
um Arranjo Produtivo Local no Vale do
taquari-RS reduziu as inconformidades
existentes quanto aos aspectos higiénico-
sanitarios, e citam que as agroinddstrias
familiares necessitam de apoio técnico
especializado esta

para  alcancar

conformidade.
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De Mera et al.

(2020) afirmam

também, que maior seguranca € gerada

quando melhorias na agroindustria
(programas de saude do trabalhador,
melhorias das instalagbes etc.) sdao
aplicadas. Ademais, Oliveira et al. (2020)
BPF séao

devem ser

acrescentam que as
conhecimentos que
transmitidos rotineiramente a fim de que os
colaboradores das agroindustrias 0s
incorporem em seu dia a dia.

O processo de fabricacdo de
rapadura por engenhos tradicionais utiliza
0 conhecimento familiar adquirido entre
2021), e, em

muitos casos, 0s instrumentos utilizados

geracgbes (Cavalcanti et al.,

para a sua fabricagdo s&o rudimentares
(Paixdo e De Sousa, 2014) e datam da
propria inauguracdo do engenho, e este
fato pode ocasionar a producdo de
rapadura fora dos padrbes exigidos pelos
Orgaos fiscalizadores, ou seja, das BPF de
alimentos.

Tanto a produgdo quanto o
armazenamento e a manipulagdo dos
alimentos fora dos padrfes legais podem
ser responsaveis pela transmissdo de
doencas, sendo que estas, em situacdes
levar ao Obito
2021;

mais graves, podem

(Quatrtieri Nonato e
Sampaio, 2023).

Um caso de 6bito pelo consumo de

e Bueno,

rapadura contaminada foi observado no
Estado do Rio Grande do Norte, em 2008,

quando um trabalhador rural consumiu

ISSN 2675-0260



uma quantidade de

rapadura (12 Q)
contaminada por metamidafés (um
inseticida) (Mota et al., 2011). Neste caso,
a contaminacdo foi acidental devido ao
armazenamento irregular no local de
comercializacdo. A ingestado diaria tolerada
dessa substancia para humanos é de
0,004 mg/kg/dia (Caldas, 2000), sendo que
a quantidade consumida pela vitima foi
3.000 vezes superior ao aceitavel.

No caso relatado acima, a
rapadura foi produzida no municipio de
Santa Cruz da Baixa Verde, Sertdo de
Pernambuco. Dos 41 engenhos vistoriados
pelos autores acima citados, nenhum
possuia alvariq sanitario e as condicbes
higiénico-sanitarias dos engenhos eram
inadequadas; além de ndo possuirem
controle de qualidade na producdo de
rapadura ou da matéria-prima para a sua
fabricagdo. Ademais, todo o processo de
beneficiamento da cana até a rapadura era
realizado a céu aberto (Mota et al., 2011).
Fato este que atestou a ndo utilizagéo das
normas de boas préticas de fabricacdo de
alimentos.

A aplicacdo das BPF nas
agroindustrias deve ser entendida como
uma forma de agregacao de qualidade aos
produtos, e como forma de garantia de
alimentos seguros para 0 consumidor,
segundo Machado et al. (2015).

O atendimento as normas das
BPF, além de ser uma exigéncia prevista

em lei (Brasil, 2002, 1997), é importante

visto que as agroindustrias promovem o
desenvolvimento local, fortalecem a cultura
da regido, geram emprego e renda,
melhoram a qualidade de vida e evitam o
éxodo rural (Girelli et al., 2015).

Por exemplo, em um municipio do
Sertdo de Pernambuco, Santa Cruz da
Verde,

aproximadamente, 80%

Baixa estima-se que,
da economia
deve-se a fabricacdo de rapadura
(Santana, 2021). Demonstrando, assim, a
importédncia desta atividade para a

economia local, e evidenciando a
importancia da adocdo da BPF para as
agroindustrias da regiéo.

Desta forma, este trabalho teve
por objetivo analisar, de forma descritiva, a
adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo
de Alimentos por engenhos tradicionais de
fabricagdo de rapadura no Sertdo de

Pernambuco.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consistiu em
uma pesquisa qualitativa e descritiva sobre
a adogéo das normas de BPF exigidas pela
legislacdo Brasileira (Brasil, 2002, 1997,
2022; Machado et al., 2015) de alimentos
em engenhos tradicionais de producéo de
rapadura no Sertdo Pernambucano.

Esta pesquisa foi realizada como
parte do projeto de extensdo universitaria
intitulado “transferéncia de tecnologias do
cultivo da cana-de-acgucar entre a EECAC

e engenhos de rapadura: boas praticas de
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fabricacéo, variedades e adubacéo para o

Sertdo Pernambucano” aprovada no edital
Bext 2023 da Universidade Federal Rural
de Pernambuco. Protocolo de numero
395405.2227.347017.14062023
cadastrado no Sigproj/UFRPE.
Uma procura por videos na
plataforma de videos online “YouTube” foi
realizada utilizando o termo “Engenho de
rapadura em Triunfo”. A procura foi
realizada em 10 de setembro de 2024. O
filtro de pesquisa utilizado foi: “Ordenado
por Relevancia”. Os 30 primeiros videos
foram analisados quanto a sua aderéncia
ao tema, e foram selecionados sete videos
representativos do processo de fabricagéo

tradicional de rapadura.

A procura na plataforma foi
realizada sem estar conectada a uma
conta de perfil existente, a fim de que as
recomendactes de videos, em relacéo as
preferéncias do usuério, fossem evitadas.

Foram selecionados e analisados
oito videos no total. Sete videos sobre o
processo de fabricacdo de rapadura em
engenhos tradicionais localizados no
Sertdo de Pernambuco, e um video que
exemplifica as BPF em agroindulstria de
producdo de melado da cana-de-acucar,
0S quais estdo disponiveis na plataforma
“YouTube”. Os

selecionados estao descritos no quadro 1.

eletronica videos

Quadro 1 - Nome do Canal, titulo do video e data de publicacdo na plataforma online Youtube.

Nome do Canal

Titulo do Video

Data de Publicagao

Engenho de rapadura em Triunfo no

Sertdo Mamoeiro (2020) sertio Pernambucano do Brasil 10/10/2020
. ‘s Conhega o engenho de cachaga e
2—2\6202%'00 Cobra D'agua rapadura, como é feita a cachaga, 27/12/2022
engenho S&o Pedro, Trunfo/PE
Visitando o engenho de fazer
Sertdo Mamoeiro (2021c) rapadura no sitio brejinho, Triunfo 02/07/2021
Pernambuco
~ Fogueiro de engenho de rapadura no
ﬁertao F_’opular Terra sertdo nordestino regido de Triunfo 13/12/2020
ordestina (2020) P
ernambuco
Uma palestra no engenho de fazer
Sertdo Mamoeiro (2021b) rapadura e mel no sertdo 07/09/2021
pernambucano
Mostrando o engenho de mel e
Sertdo Mamoeiro (2021a) rapadura no sitio riacho do meio 10/08/2021
verdejante Pernambuco
Engenho 12 Irm&os Producdo de
Canaa News (2023) Rapadura artesanal no Sitio Carro 22/07/2023
Quebrado em Canaé - Triunfo/PE
Agroindustria de melado em Santo
Rio Grande Rural (2013) Anténio da Patrulha - Programa Rio 30/10/2013

Grande Rural
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Fonte: Autoria propria

Os videos selecionados foram
assistidos e foram coletadas imagens por
meio de “prints” dos “frames” dos
processos de fabricagcdo da rapadura, e
declaracdes dos proprietarios em relacdo
ao processo de fabricacéo.

foram

As imagens coletadas

analisadas qualitativamente quanto a
BPF de

legislacao

aderéncia as normas das
alimentos disponiveis na
(BRASIL, 1997, 2002), e no manual “Boas
Praticas de Fabricacdo de Alimentos
(BPF)” (2015),

principalmente em relagdo aos itens: (1)

de Machado et al.

instalacbes industriais, (2) pessoal, (3)
operacOes, (4) controle de pragas e (5)

matéria-prima.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Dos videos selecionados sobre a
fabricagdo da rapadura no Sertdo de
Pernambuco, apenas os engenhos S&ao
Pedro e 12 irméos possuiam instalagdes
para a fabricacdo de rapadura condizentes
com as normas das BPF (TV Chico Cobra
D’agua, 2022; Canad News, 2023) (Quadro
1).
De forma geral, os engenhos

tradicionais de cana-de-acUcar ndo estdo

em conformidade com as normas das BPF
em todos 0s seus aspectos: instalacbes
industriais, pessoal, operacdes, controle de
pragas e matéria-prima (Brasil, 1997, 2002;
Machado et al., 2015), e, somente, 0s
engenhos com grandes investimentos,
como os engenhos Sdo Pedro e 12 Irmaos,
demonstraram atender as normas das BPF
de alimentos (TV Chico Cobra D’agua,
2022; Canaa News, 2023).

A principal constatagdo observada
foi sobre o projeto da agroindustria (Figura
1 A e B). Devido os engenhos tradicionais
serem antigos, em sua maioria fundados
na década de 60 (Paixdo e De Sousa,
2014), as

construidas de forma a facilitar as

instalagbes ndo foram
operacOes de limpeza (Figura 1 D e E;
Figura 2 e 4). Quesito este, imprescindivel
para as agroindustrias de fabricacdo de
alimentos (Machado et al., 2015), e que
corresponde a um dos quesitos
fundamentais exigidos na Portaria n® 326
“5.3.3- O desenho deve ser tal que permita
uma limpeza adequada e permita a devida
inspecdo quanto a garantia da qualidade
higiénico —sanitaria do alimento.” (Brasil,
1997).
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Figura 1 - Galpao de armazenamento e moagem de cana (A e B), Moagem da cana (C), tubulacao de
escoamento e tanque de armazenamento do caldo da cana (D), em engenhos tradicionais de rapadura

1“ sk -;,'\?;‘"

no Sertdo Pernambucano.

A

W Y i

Fonte: Autoria prépria (Prints de frames dos videos)

Outras constatacdes observadas
foram: instala¢des de dificil limpeza (Figura
1 D), paredes sem azulejos e sujas (Figura
1 D; Figura 2 e 4),

Segundo a RDC n° 326 (Brasil,
1997), “5.3.7- Nas areas de manipulagéo
de alimentos, os pisos devem ser de
material resistente ao transito,
impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes;
ndo possuir frestas e serem faceis de
limpar ou desinfetar”;

Janelas sem tela de protecéo

contra insetos (Figura 2 B),

“5.3.4- Os edificios e instalagbes
devem impedir a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e ou pragas e também a
entrada de contaminantes do meio, tais
como: fumaca, pé, vapor e outros.” (Brasil,
1997);

Foram observados os seguintes
fatos quanto aos manipuladores: transito
de pessoas estranhas as operacoes,
manipuladores sem fardamento adequado
(Figura 1 C; Figura 2 A, B e F), uso de
adornos (Figura 2 B: boné e Figura 2 F:

relégio), ndo utilizacdo de mascara,
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vestimentas sujas, calcados inadequados,
e auséncia de pia de higienizacao para os
funcionarios.

A legislacdo pertinente cita que
(Brasil, 1997): “7.6 — Higiene pessoal: Toda
pessoa que trabalhe em uma é&rea de
manipulacdo de alimentos deve manter
uma higiene pessoal esmerada e deve
usar roupa protetora, sapatos adequados,
touca protetora.”

“6.9 — Roupa e Objeto: Ndo devem ser
guardados roupas nem objetos pessoais
na area de manipulacdo de alimentos; 7.3
— Enfermidades contagiosas: A direcdo
tomard as medidas necessérias para que
nao se permita a ninguém que se saiba ou
suspeite que padece ou é vetor de uma

enfermidade suscetivel de transmitir-se

aos alimentos, ou que apresentem feridas
infectadas, infec¢Bes cutaneas, chagas ou
diarreias, trabalhar em qualquer area de
alimentos

manipulacao de com

microrganismos  patégenos, até que
obtenha alta médica. Toda pessoa que se
encontre nestas condi¢des deve comunicar
imediatamente a direcédo do
estabelecimento; 7.7 — Conduta pessoal:
Nas areas de manipulacdo de alimentos
deve ser proibido todo o ato que possa
originar uma contaminagédo de alimentos,
como: comer, fumar, tossir ou outras
praticas anti-higiénicas.”

“7.9 Os visitantes devem cumprir os as
disposi¢cdes recomendadas nos itens 6.9,

73, 74e7.7.

Figura 2 - Concentracdo do caldo da cana em fornalhas (A e B), Tacho de finalizacdo do ponto de
rapadura (C), cocho de batecéo de rapadura e sala de preparo (D, E e F) em engenhos tradicionais de

rapadura no Sertdo Pernambucano.

v W

Fonte: Autoria propria (Prints de frames dos videos)
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Ndo conformidades quanto as
normas das BPF, também foram
observadas por Oliveira et al. (2020)
quanto, principalmente, a higiene pessoal
dos trabalhadores (unhas e barbas
compridas, e objetos nos bolsos).
Caracteristicas de nao conformidade
quanto as normas das BPF em relacéo a
higiene pessoal e fardamento também
foram observadas no presente estudo
como podem ser observadas nas figuras 3
Ae B.

Foram observadas pragas urbanas
(Figura 3 C), moscas e abelhas, nos
ambientes de producdo da rapadura. Esta
constatacdo estd em nao conformidade
com o que estabelece as BPF (Brasil,
1997).

“5.3.4- Os edificios e instalacbes
devem impedir a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e ou pragas e também a
entrada de contaminantes do meio, tais

como: fumaca, pé, vapor e outros.”

Figura 3 - Enformamento da rapadura batida (A e B), e armazenamento da rapadura (C) em engenhos

tradicionais de rapadura no Sertdo Pernambucano.

Fonte: Autoria propria (Prints de frames dos videos)
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Segundo um dos proprietarios de
engenho, todo o processo de fabricagédo da
rapadura € artesanal, realizado & moda
antiga, pois nao estdo modernizados
(Sertdo Mamoeiro, 2020 (de 0,33-0,42
minutos)). O proprietario também afirma
que o0s engenhos tradicionais estao
acabando devido as fornalhas de
fabricagdo de rapadura que utilizam o
acucar refinado de usinas. Afirmando que,
também, trabalham sem “selo”, ou seja, de
forma clandestina (Sertdo Mamoeiro,
2020).

Apesar desta preocupante
realidade observada na maioria dos
engenhos tradicionais, também foram
encontrados na plataforma “YouTube”
modelos de agroindlstrias de rapadura e
melado que atendem as normas das BPF
(Brasil, 1997) de alimentos (Figuras 4 e 5).

Os engenhos tradicionais que
atendem as normas das BPF foram o
engenho Sao Pedro e 0 12 Irméos, ambos
em Pernambuco, e o engenho de melado
de Santo Antonio da Patrulha, no Rio
Grande do Sul (Quadro 1, Figuras 5 e 6).

Nas figuras 4 e 5 sdo demonstradas
condicdes que atendem as normas das
BPF apresentadas por estes engenhos. As
figuras 5 A e B demonstram o correto
acondicionamento da matéria-prima em
cima de estrados de ferro ou madeira sob
piso de alvenaria. Este procedimento esta
condizente com as normas das BPF, em

especial ao item 5.3.10 que define:

“5.3.10 - Os insumos, matérias-

primas e produtos terminados devem estar
localizados sobre estrados e separados
das paredes para permitir a correta
higienizacao do local.” (Brasil, 1997).

As figuras 5 C e D, e 6 A, mostram
salas de beneficiamento do caldo de cana,
concentragcdo do caldo “a quente”,
revestidas em azulejo de cor branca o que
facilita o processo de lavagem e
higienizacdo ap0s o encerramento das
atividades de fabricagédo da rapadura.

Estas instalagbes atendem ao
exigido nas normas das BPF item “5.3.7-
Nas areas de manipulacao de alimentos,
0s pisos devem ser de material resistente
ao transito, impermeaveis, lavaveis e
antiderrapantes; ndo possuir frestas e
serem faceis de limpar ou desinfetar.”
(Brasil, 1997).

As figuras 6 B, C e D demonstram
pessoal uniformizado, e a Figura 5 B
mostra a presenca de portas com tela
contra a entrada de insetos.

O que atende aos itens (Brasil,
1997):

“7.6 — Higiene pessoal: Toda pessoa que
trabalhe em uma area de manipulacdo de
alimentos deve manter uma higiene
pessoal esmerada e deve usar roupa
protetora, sapatos adequados, touca
protetora...Durante a manipulacdo de
matérias-primas e alimentos, devem ser
retirados todos os objetos de adorno

pessoal.”’, e
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‘ ~ “5.3.7 ...As janelas e outras aberturas comunicam com o exterior devem ser
devem ser construidas de maneira a que providas de protecdo antipragas.”.

se evite o acumulo de sujeira e as que se

Figura 4 - Agroindustria nas normas das BPF. Armazenamento da cana em cima de estrados para
moagem (A e B), salas de fabricacdo de rapadura, limpas e revestidas com ceramica branca, (C e D)
em engenhos tradicionais de fabricacdo de rapadura no Sertdo Pernambucano.

Figura 5 - Agroindustria nas normas das BPF. Fornalha de concentracdo do caldo (A), Pessoal
uniformizado (B, C e D), Portas e janelas com tela contra insetos (B), Pia para higienizagdo (D)
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O engenho de melado, que é o
caldo concentrado da cana antes de
chegar ao ponto de rapadura, No Rio
Grande do Sul, conseguiu modificar seu
processo produtivo de forma a atender as
normas das BPF de alimentos por meio de
assisténcia técnica fornecida por érgaos
estaduais, municipais e cooperativas. Esta
mudanga agregou valor ao produto
fabricado e alterou a realidade
socioecondmica do produtor rural. Esta
evidéncia pode ser assistida no video
publicado pelo canal Rio Grande Rural
(2013).

Neste exemplo, houve intervencéo
do poder publico do Rio Grande do Sul, no
municipio de Santo Antdnio da Patrulha. O
governo investiu na capacitacdo das

agroindustrias de producdo de melado da

cana-de-acucar de forma a atender a todos
0S requisitos higiénicos-sanitarios para a
sua producdo. A Emater/RS fez toda a
capacitacao para atender as normas desde
a area de processamento do caldo (Figura
5 A) até a o armazenamento do caldo
concentrado, melado. A cana, apoés
cortada no campo, é limpa e colocada em
estrados de madeira (Figura 4 B), o piso do
galpdo é de alvenaria, ndo pode ser de
terra batida. A agroindustria, apés todas as
intervencdes  técnicas dos  Orgdos
consultores, tirou o0 Licenciamento
ambiental e adquiriu o selo “Puro
engenho”. Segundo o agricultor, em suas
palavras (6:00-6:19 minutos), 0 processo
de fabricagdo do melado antes da
capacitacdo era feito com menos higiene,

“como antigamente” (Rural, 2013).
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Assim como observado por Girelli et
al. (2015), a qualidade higiénico-sanitaria
dos produtos produzidos pelas
agroindustrias € de carater fundamental, e
esta qualidade so6 é atingida por meio da
capacitacdo de todos o0s agentes
envolvidos nos processos da agroindustria
as normas das BPF.

Segundo Sampaio et al. (2005), os
engenhos tradicionais possuem potencial
para a expansao da sua produtividade e da
rentabilidade por meio da introducédo de
novas tecnologias de producdo e da
organizacdo do engenho como um todo
(tecnoldgica e administrativamente). Faria
e Santos (2021) observaram a melhoria do
processo produtivo e da qualidade da
rapadura ap0s aplicagdo de metodologia
administrativa organizacional, metodologia
5S, em uma agroindustria.

Ficou evidente, pelos presentes
resultados, que existe uma falta de
conhecimento técnico por parte dos
proprietarios e funcionarios dos engenhos
de rapadura. E que estas informacdes
devem ser repassadas por meio de
assisténcia  técnica  pelos  6rgaos
governamentais.

Isto, também, ja foi observado por
Perondi e Kiyota (2002) em uma
agroindustria de cana-de-acUcar nos
moldes da agricultura familiar. Os autores
acima observaram que a gestdo e a
organizacdo do trabalho na agroindustria

foram o0s responséaveis pela qualidade

higiénica da

rapadura, e,
consequentemente, seu sucesso de

comercializagao.

4 CONCLUSAO

Os engenhos tradicionais de
producdo de rapadura no Sertdo de
Pernambuco, em sua maioria, ndo estéo
em conformidade com as normas das Boas
Praticas de Fabricacdo de alimentos.
Especialmente, as condigbes higiénico-
sanitarias sao preocupantes. Do inicio ao
fim do processo de producdo existem
riscos de contaminacdo biolégica e
guimica da rapadura. Estes fatos tornam
evidente a necessidade de intervencdo
publica para a capacitacdo sobre as BPF
de alimentos nos engenhos tradicionais de
rapadura para assegurar a qualidade da

rapadura comercializada.
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