A ragdo € um importante veiculo de transmissdo de agentes patogénicos para os animais. Entre estes, as enterobactérias sdo de
grande importancia por serem indicadores da qualidade higi€nico-sanitaria. Uma elevada populagdo destas em um ponto da
linha da produgdo pode significar que existem falhas na sanificagdo. O objetivo deste estudo foi avaliar a freqiiéncia de
isolamento de enterobactérias em quatro fabricas de ragdes para suinos, visando definir possiveis pontos de contaminacéo e
avaliar as condigdes higiénico-sanitarias. Os pontos de amostragem foram definidos de acordo com o fluxograma de cada
fabrica (50 a 60 pontos), incluindo ingredientes de interesse, desde os locais de recebimento e armazenagem até o caminhao
utilizado para transporte, totalizando 1.008 amostras. A metodologia utilizada para pesquisa foi a descrita na Instrucdo
Normativa 62 do MAPA. Definiu-se como nivel critico de contaminag&o por enterobactérias contagens superiores a 100 ufc/g.
Em todas as fabricas visitadas, cerca de 10% das amostras na area de armazenagem apresentaram contagens acima do
estabelecido, observando-se um gradual declinio desse indice ao longo do processo de produgdo. Na expedi¢do, apenas uma
fabrica ndo apresentou amostras com contagens de enterobactérias acima de 100 ufc/g. A fabrica A apresentou maior
percentual de amostras acima do nivel considerado critico (4,31%), indicando que nessa area ha problemas de sanificagao,
ocasionando a recontaminagio da ragdo produzida. Em todas as fabricas foi possivel observar falta de janelas de inspe¢do nos
equipamentos, o que dificulta o acesso para limpeza; bem como a presenca de locais propicios ao acumulo de residuos. Os
resultados obtidos indicam que o setor de armazenagem das fabricas € o ponto mais critico em termos de contaminagao,
enquanto a area de expedigdo representa um risco para a recontaminagéo do produto final.



