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RESUMO 
 

O objetivo deste trabalho é utilizar análises microbiológicas com diferentes tipos de 
desinfetantes para a identificar a contaminação patogênica em carnes bovinas. Para 
isso, será apresentado a experimentação metodológica praticada em laboratório de 
análise clínica patogênica de uma indústria no beneficiamento de carne bovina. Neste 
trabalho, de difícil desenvolvimento, foi desenvolvido a metodologia experimental 
utilizando desinfetantes, sanitizante e neutralizantes específicos para se obterem os 
respectivos resultados de processos normativos. Como resultado, obteve-se um 
procedimento positivo de comportamento não-conforme, ao qual, pertence a 
normativas diretivas de procedimentos que devem ter uma atenção maior. Este 
procedimento atende o princípio de gestão da qualidade e procedimentos de não-
conformidades. 
 
Palavras-Chave: Qualidade. Ferramentas da Qualidade. Microorganismos. Bovinos. 
ISO9001:2015. 
 

ABSTRACT 
 

The objective of this work is to demonstrate quality assurance methods that can identify 
pathogenic contamination in beef. For this, it will be presented the simulation of the 
methodology practiced in a laboratory of pathogenic clinical analysis of an industry in 
the processing of beef. In this work will be used the quality tools: Brainstorm; 
Relationship Matrix; Ishikawa, Pareto Diagram; Action Plan and Flowchart, and the 
application of these tools is directed to the treatment of the anomaly. 

 
Keywords: Quality. Quality Tools. Microorganisms. Cattle. ISO9001:2015. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

De uma certa forma é de conhecimento geral que a indústria tem sofrido 
transformações nas últimas décadas para beneficiar áreas urbanas e rurais, sendo 
que, diversas tecnologias têm sido empregadas para vencer desafios como os custos, 
produtividade e qualidade. Os diversos projetos de inovação, ligados a biodiversidade, 
tem sido introduzido em meios distintos, cujos resultados envolvem a melhora da 
capacidade técnica habilidades do ser humano e dos maquinários em geral. 

As vacas, subfamília bovinae da família bovidae, tem desenvolvido um papel 
importante na história humana, cujo papel destas no início foi a submissão de puxar 
carroças e arar campos. Atualmente, dada a sua capacidade de fornecer carne e 
produtos de laticínios, a partir do ano 2000 até 2015, foi comercializada a um valor 
superior a US $ 30 bilhões, representando apenas 23% da produção mundial da carne 
bovina (PATERIA; PRABHAVATHI, 2015). 

 
Figura 1.1 – Produção Trimestral 2022. 

 Fonte: Ministério da Economia, 2022. 

 
No Brasil, a pesquisa trimestral da pecuária, pelo ministério do governo 

brasileiro, demonstra a variação da produção do peso em carcaça e a taxa de 
crescimento do setor desde 2013 até o segundo trimestre de 2022 (MINISTÉRIO DA 
ECONOMIA, 2022). A figura 1.1 mostra a produção trimestral em milhões de toneladas 
e a taxa de crescimento. A figura 1.2 mostra a produção trimestral por estados do 
Brasil. 

 
Figura 1.2 – Produção Trimestral por Estado 

Fonte: Ministério da Economia, 2022. 
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Neste cenário o Brasil tem sido uma potência produtora de alimentos 

agropecuário, especificamente na de origem animal, pois sua produção possui um 
desenvolvimento tecnológico que agrega valor a baixos custos de produção. Um risco 
inerente e de análise importante deve ser feito, através das boas práticas de 
fabricação seguindo do abate até o produto final. Sendo que, esta condição, deve 
atender as pré-determinações sanitárias adequadas para a produção de alimentos. 
Nos animais, as principais fontes de microrganismos se encontram na pele, pelos 
conteúdos gastrintestinais, região orofaríngea, na esfola e evisceração, no ambiente 
dos abatedouros frigoríficos, sendo que, todos estes itens, possuem capacidade de 
contaminação microbiana do produto (COSTA, 2022). Portanto, é necessário que o 
consumidor se atenha aos perigos alimentares, cuja qualidade, se torna uma 
exigência obrigatória do mercado (COSTA, 2022). 

Este trabalho tem como objetivo demonstrar o uso de ferramentas da qualidade 
no processo de análise da contaminação patogênica em carnes bovinas. O processo 
de utilização das ferramentas da qualidade, permite que o controle da qualidade seja 
desenvolvido da melhor forma possível, garantindo que as falhas possam ser 
detectadas e demonstradas através da correlação de informações entre as diferentes 
referencias. Dada a constância e repetibilidade do processo industrial, notou-se que, 
as falhas poderiam existir, e poderiam ser introduzidas métodos da garantia da 
qualidade. 

Espera-se que, este trabalho, em seu resultado, possa ser demonstrado as 
falhas de contaminação conjuntamente com as ferramentas da qualidade. 

 

2 TECNOLOGIA DA INDUSTRIA BOVINA 
 

Considerando o investimento de vários anos em tecnologia, atualmente o Brasil 
é considerado um dos mais importantes produtores de carne bovina do mundo, o qual 
o nível da qualidade se apresenta no mercado em mais de 150 países. A posição 
consolidada do Brasil em 2015 demonstrou que possuía o maior rebanho pela ordem 
de 209 milhões de cabeças; o segundo maior consumidor na ordem de 38,6 
kg/habitantes/ano; o segundo maior exportador na ordem de 1,9 milhões de toneladas. 
O fluxograma da cadeia produtiva da carne bovina pode ser mostrado na figura 2.1 
(EMPRAPA, 2022).  

 
Figura 2.1 – Cadeia Produtiva de Bovinos 

Fonte: Emprapa, (2022). 
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O desenvolvimento da atividade pecuária no Brasil é intensa, pois possui alta 
qualidade na tecnologia e padrões eficientes em gestão e comercialização, porém, 
existe o conceito inverso, que é um resultado de baixa produtividade com padrões 
precários e de pequena intensidade de ingestão tecnológica, resultando em um forte 
impacto ambiental (DE CARVALHO e DE ZEN, 2017). 

O abate dos bovinos é regulamentado por diversas normas sanitárias que 
regulamentam o produto para o consumo humano, basicamente, o abate dos animais 
é realizado para se obter a carne e seus derivados, deste podemos citar: couros, 
sangues, gorduras, ossos, entre outros. As unidades de negócio destinadas do 
processamento, na sua grande maioria, são divididas em abatedouro, frigoríficos e 
graxarias. Os abatedouros executam o abate dos animais, os frigoríficos 
industrializam a carne, as graxarias processam os subprodutos e/ou resíduos dos 
abatedouros (PACHECO; YAMANAKA, 2006). A figura 2.2 mostra o fluxograma 
generalizado do abate dos bovinos. 

 
Figura 2.2 – Fluxograma generalizado do abate dos bovinos 

Fonte: Pacheco; Yamanaka, 2006, p.29. 
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O aspecto importante é evitar a contaminação de bactérias na carne, cujas 
precauções devem atender normas e legislações sanitárias para a higienização do 
produto, para isso, é necessário remover sujeiras e outras substâncias indesejáveis 
no processo de limpeza, reduzindo o número de microrganismos a um determinado 
nível que não comprometa a segurança do alimento com a desinfecção. Um outro 
aspecto é monitorar a antissepsia e higienização dos equipamentos e instalações, 
resultado de um controle higiênico-sanitário permanente e de rotina frequente, cuja 
ação efetiva promove a redução da contaminação bacteriana (MOLINA, 2009).  

A contaminação inicial pode ocorrer nas atividades ligadas a matança, como a 
sangria, esfola, serragem, esviceração, pesagem das carcaças e toalete, após, a 
contaminação da carne pode ocorrer no abate por contato de pelos, pele, patas, 
conteúdos gastrointestinais, equipamentos, leite do úbere, contatos e vestimentas dos 
colaboradores. Nas instalações, a contaminação pode ocorrer das mesas do 
matadouro e da sala de processamento (MOLINA, 2009; PACHECO; YAMANAKA, 
2006). 

O decreto n°2.244 de 4 de julho de 1997 determina as normas pela inspeção e 
reinserção dos animais de açougue, carcaça e seus derivados, considerando a 
inspeção ante mortem e post mortem dos animais da indústria e princípios sanitários. 
Nesta condição estão relacionais ainda o recebimento, manipulação, elaboração, 
transformação, preparo, conservação, acondicionamento, embalagem, deposito, 
entre outros, destinados ou não a alimentação humana (CHAVES, et al., 2020). Já a 
portaria n° 101, de 11 agosto de 1993, tem como objetivo “aprovar e oficializar os 
métodos analíticos para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes - 
métodos microbiológicos (anexo) determinando seu emprego em todas as atividades 
desenvolvidas pela rede oficial do sistema coordenado pela Coordenação Geral de 
Laboratório Animal CGLA do Departamento de Defesa Animal – DDA” (BRASIL, 1993, 
Art.1°.). A portaria nº 15, de 23 de agosto de 1988, “determina que o registro de 
produtos saneantes domissanitários com finalidade antimicrobiana seja procedido de 
acordo com as normas regulamentares” (BRASIL, 1988, Art.1°. §1.). 

A higienização pode ser dividida em duas etapas, sendo a primeira, a de 
limpeza, e a segunda, a de remoção de resíduos e desinfecção de microrganismos 
remanescentes (BRASIL, 2002). Os microrganismos podem sobreviver a este 
procedimento nas mesas e equipamentos do matadouro, dado as condições de 
deficiência de higiene ou até a resistência do microrganismo, como o grau de 
resistência ao quaternário de amônio, como também, o uso de antibióticos e biocidas 
de ambiente (MOLINA et al., 2010). 

Para a redução da população de bactérias são utilizados ácidos orgânicos na 
superfície da carne, cujo resultado também demonstra a extensão da vida do produto 
na prateleira e a minimização das doenças transmitidas. O ácido peracético é uma 
das alternativas que garantem a inocuidade e diminuição da carga microbiana 
(PEREIRA e KOVALESKI, 2013).  
 

3 SISTEMA DE GARANTIA DA QUALIDADE 
 

A NBR ISO9001:2015 pode ser utilizada quando uma organização necessita 
demonstrar a capacidade de provimento de produtos e serviços que atendam aos 
requisitos dos clientes e seus respectivos regulamentos. A norma também pode ser 
utilizada para aumentar a satisfação do cliente, por meio de uma aplicação eficaz do 



10 
 

sistema de garantia da qualidade. Esta norma ainda prevê que a organização do 
sistema de gestão da qualidade deve estabelecer, implementar, manter e melhorar 
continuamente um sistema de gestão da qualidade, considerando os processos 
necessários, como o princípio de input e output do sistema; a sequência de interações 
do processo; aplicação de critérios como monitoramento, medição e indicadores de 
desempenho relacionados ao processo; atribuição de responsabilidade nos 
processos. Os benefícios da garantia da qualidade na organização, permitem: a 
facilitação do aumento da satisfação do cliente; a demonstração de conformidades 
especificados na gestão; entre outros (NBR ISO9001, 2015).  

Em específico, a organização deve assegurar que os métodos de 
monitoramento, medição, análise e avaliação, dos itens e processos, devem conter 
resultados válidos, considerando a retenção de documentos como referência das 
evidências (NBR ISO9001, 2015).  

 
3.1 SISTEMA DE GARANTIA DE QUALIDADE: CONFIABILIDADE HUMANA 
 

A confiabilidade humana pode ser entendida como a probabilidade de uma 
atividade ser executada de acordo com os objetivos propostos sem nenhum tipo de 
erro ou falha. Basicamente, o erro humano é causado pela: Planejamento 
Inadequado; pela execução realizada em desconformidade ao planejamento. Neste 
aspecto os erros humanos podem ser distribuídos de forma não intencional e 
intencional. A figura 3.1 mostra um diagrama relacional de erros humanos e suas 
subdivisões (TELES, 1992). 
 
Figura 3.1 – Diagrama de Erro Humano. 

Fonte: TELES, 1992. p.320. 
 

As metodologias desenvolvidas, os processos e sistemas normativos aplicados 
nas empresas auxiliam na diminuição das altas taxas de falhas e baixo desempenho, 
que na proporção de um volume normal de trabalho diário, de 10% a 30% são ligados 
erros humanos. Quando um sistema e suas respectivas metodologias estão em um 
nível de desempenho bom a taxa de falhas é de 5% a 10% de erros humanos. 
Basicamente, esses resultados de melhoras pertencem ao sistema de garantia da 
qualidade, conhecido como confiabilidade humana (TELES, 1992). 

O aspecto da garantia da qualidade em uma empresa, depende de vários 
fatores, porém o sistema Total Quality Control – TQC, forma o princípio cultural de é 
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necessário se ter o controle total da qualidade utilizando conceitos de harmonia, 
metodologias e aspectos de controle de entrada e saída em processos que atendam 
a satisfação e necessidades das pessoas. O conceito de produtividade ligados aos 
inputs e outputs; valor produzido e valor consumido; qualidade e custos; faturamento 
e custos; são métricas estabelecidas em programas da qualidade, cuja gestão 
depende dos princípios da organização humana (CAMPOS, 2004). Neste aspecto, 
modelos de análise e controles de estabilidade da produção estão em vigor já a algum 
tempo, atribuídos a métodos estatísticos da qualidade. Shewhart contribuiu para a 
qualidade, introduzindo a estatística aos processos de garantia da qualidade. Antes 
desta condição, a qualidade nas industrias consistia em monitorar e inspecionar o 
produto final, para a averiguação de um defeito ou problema (LOUZADA, et al., 2013). 
Os fenômenos que se desejam ser estudados na produção, podem ser interpretados 
utilizando a coleta de dados, processando-os e, por fim, dispondo-os de forma clara e 
objetiva. A estatística, no programa de melhoria da qualidade, descreve 
comportamentos de processos, cuja variabilidade (variação ou dispersão) pode ser 
interpretada, e assim, detectando as falhas no processo produtivo (WERKEMA, 2014).   

O controle da qualidade total é um sistema administrativo que necessita da 
participação de todos os setores da empresa e daqueles que atuam neles para o 
estudo e condução do controle da qualidade (CAMPOS, 1992). Portanto, o controle 
da qualidade total é uma filosofia a ser praticada por todos na empresa. A figura 3.2 
mostra uma tabela correspondente aos pilares da qualidade, cuja responsabilidade do 
TQC, neste caso, é a de conduzir a empresa para alcançar os melhores resultados. 

 
Figura 3.2 – Pilares da Qualidade – TQC 

Fonte: Campos, 1992. p.12. 
 

3.2 FERRAMENTAS DA QUALIDADE 
 

As ferramentas da qualidade auxiliam no entendimento e identificação de 
informações do processo. O fluxograma representa um conjunto de informações de 
atividades e processo utilizando a relação de fluxo de ações, auxilia também no 
mapeamento de todo o processo que é realizado; já o brainstorm é utilizado para 
identificar as causas de uma determinada condição em estudo ou problemática, afim 
de propor as soluções de um problema específico; o gráfico de Pareto é utilizado para 
demonstrar a frequência das ocorrências das variáveis em estudo, as formas 
representadas são muito semelhante a de um histograma, porém em ordem 
decrescente por barras e o total acumulado é representado por uma linha; o 5W2H 
mais conhecido como um checklist administrativo de atividades essa ferramenta 
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possui a característica de demonstrar elos de relacionamentos entre as causas de um 
determinado problema em estudo (DOS SANTOS et al., 2015). O diagrama de 
Ishikawa demonstra a relação causa-efeito de um determinado estudo (DA SILVA et 
al., 2022) e a matriz de relacionamento demonstra uma análise sistemática e 
investigativa das relações entre dois e/ou mais conjunto de informações em estudo 
(RIBEIRO E ABREU, 2020). 
 

4 METODOLOGIA EXPERIMENTAL 
 

A palavra método pode ser entendida como caminhos para se chegar ao 
objetivo pretendido de uma pesquisa cientifica, cuja abrangência do assunto é 
determinada pela escolha e estratégia da modalidade do estudo a ele associado. 
Neste caso é possível associá-lo a material ou população, instrumentos e 
procedimentos, por fim, a análise pretendida de resultados. A modalidade da pesquisa 
pode ser qualitativa quando se trata de uma abordagem descritiva, já a quantitativa 
refere-se à objetividade numérica de informações coletadas, para posterior 
classificação e análise. A pesquisa experimental é uma modalidade que implica 
realização de intervenções no processo de investigação, cujo resultado esperado ou 
desconhecido, confirmem relações existentes entre determinadas variáveis 
(SAKAMOTO e SILVEIRA, 2014). 

O desenvolvimento experimental deste trabalho, demonstra a ação bactericida 
de antissépticos e desinfetantes miscíveis em água frente a microrganismos 
desejáveis e em condições práticas de uso. Com isso são necessárias comentar o 
significado de algumas informações como o desinfetante, que é comumente 
empregado para designar substâncias capazes de destruir micro-organismos 
patogênicos não esporulados em curto espaço de tempo, quando aplicado a objetos 
inanimados. Já os sanitizantes são desinfetantes que reduzem o número de micro-
organismos a níveis considerados seguros para saúde pública, o qual qualquer germe 
patogênico que demonstre resistência ao desinfetante, na maior diluição 
recomendada pelo fabricante, deve ser denominado como motivo de reprovação. 

Na avaliação de eficácia de desinfetantes são necessários considerar as 
diluições e as condições de uso recomendadas pelo fabricante. Alguns produtos 
químicos têm a capacidade de produzir lesões sub letais em alguns micro-organismos, 
exercendo assim, ação bacteriostática e não bactericida. O prolongamento do período 
de incubação e o uso de meios ricos apropriados livre de inibidores permite a 
recuperação das células com lesão fisiológica reversível. 

Em específico, neste trabalho, foram utilizados os desinfetantes e sanitizantes: 
Álcool 70%, Hipoclorito de Sódio PA diluído em água concentração 2% para uso e 
Ácido Peracético 50% diluído em água concentração 0,02% para o uso. 

 
4.1 PROCEDIMENTO DE ENSAIO 
 

As culturas para os testes deverão ser de procedência conhecida. Para o 
preparo da suspensão, as culturas deveram ser submetidas, no mínimo, a três 
repicagens consecutivas para sua ativação. Deste modo a população bacteriana se 
torna homogenia quanto ao vigor e idade. 

 
4.1 Preparo da Suspensão do Micro-Organismo  
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Estas características podem ser mostradas no ensaio, cujos repiques são 
divididos de primeiro a terceiro. 

• 1°Repique: Inocular uma alçada das células que estão na fase 
estacionaria para o tubo contendo 5 mL de caldo Nutriente. Incubar na temperatura 
ideal do microrganismo testado, por 24 horas. 

• 2°Repique: Inocular uma alçada do tubo do 1° Repique em 5 mL de 
Caldo Nutriente. Incubar na mesma temperatura, por 24 horas. 

• 3°Repique: Inocular uma alçada do 2° Repique em ágar Nutriente 
inclinado. Incubas na mesma temperatura dos repiques anteriores, por 48 horas. Para 
o preparo da suspensão, retirar uma alçada do 3° Repique e transferir para um tubo 
com 10 mL de água destilada estéril, até obter uma opacidade semelhante ao tubo 
número 1 da escala de McFarland (concentração aproximada de 10⁸UFC/mL de 
bactérias). A figura 4.1 mostra o procedimento de repiques. 
 
Figura 4.1- Procedimento de repique. 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

 
4.1.2 Preparo das Soluções do Sanitizante e Neutralizantes 
 

É de extrema importância que antes da manipulação dos sanitizantes seja 
consultada a ficha de Informação de Segurança do Produto Químico fornecida 
obrigatoriamente pelo fabricante.  Diluir o sanitizante em balão volumétrico na 
concentração indicada pelo fornecedor e mantê-lo tampado até o momento do uso. O 
procedimento em balão volumétrico, procede quando ocorre a diluição do 
neutralizante na concentração necessária para total neutralização do sanitizante, e 
esterilizar por filtração. Caso a concentração de uso não seja conhecida, trabalhar 
com diversas diluições de forma que as respostas variem desde uma redução 
logarítmica quase completa dos microrganismos a ausência total do crescimento. As 
soluções deveram ser preparadas e utilizadas por um período máximo de 4 horas. 

 
4.1.3 Teste de Eficácia e Toxicidade do Neutralizante 
 

A eficiência de inativação do sanitizante e a toxicidade do neutralizante sobre 
o microrganismo deverão ser comprovadas pelo teste seguinte. O teste deverá ser 
realizado respeitando a ordem sequencial e as quantidades determinadas podem ser 
mostradas na tabela 4.1, que trata da toxicidade e inativação do sanitizante. 
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Tabela 4.1- Toxicidade e inativação do sanitizante 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

Nota-se que, na sequência, foram respeitados o processo para se obter os 
resultados de toxicidade e inativação dos sanitizantes. O processo pode ser descrito 
da seguinte condição: 

• Após 15 minutos, amostrar alíquotas de 1 mL dos 4 tubos. 

• Preparar diluições decimais, em água destilada estéril a fim de atingir 
uma concentração aproximada de 10³UFC/mL (UFC – Unidade Formadora de 
Colônia). 

• Plaquear, por profundidade, as diluições em ágar PCA. 

• Incubar na temperatura ideal do microrganismo testado, por 48 horas. 
A figura 4.2 mostra o preparo do material para a respectiva análise. 
 

Figura 4.2- Preparo do material de análise. 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 
 

Note que a figura 4.2 mostra o preparo dos materiais a serem utilizados para o 
desenvolvimento das análises e suas respectivas diluições, que são: desinfetantes, 
sanitizantes, neutralizantes, placa de petri, micropipeta, ponteiras, por fim, os tubos 
de ensaio. Lado inferior esquerdo encontram se as placas de petri identificadas com 
as diluições que serão realizadas, na parte superior esquerda encontram se os tubos 
de ensaio com 9 mL de água estéril autoclavada e alças loop para repicagem do 
microrganismo testado. Na parte inferior direita encontram se as tampas dos tubos e 
os desinfetantes/sanitizantes a serem avaliados. Na parte superior direita encontram 
se ponteiras 1000µL e os tubos contendo o microrganismo testado para o preparo da 
suspensão. Já a figura 4.3 mostra o preparo das diluições decimais.  
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Figura 4.3 - Preparo das diluições decimais. 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 
 

Note que, na figura 4.3 são mostradas as diluições decimais sendo executadas 
em água destilada estéril e homogeneização em vórtex, postas no interior de um tubo. 
A figura 4.4 mostra o plaqueamento em ágar PCA. 

 
Figura 4.4 - Plaqueamento em Ágar PCA 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

Note que, na figura 4.4, é mostrada as diluições em Ágar PCA (profundidade), 
aguardar solidificação total do meio. A figura 4.5 mostra a incubação das placas. 

 

Figura 4.5 - Incubação das placas. 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 
 

Note que, na figura 4.5, são mostradas as placas contendo Ágar PCA das 
respectivas diluições já solidificadas e prontas para incubação em temperatura idade 
para o microrganismo testado, no qual essa incubação foi realizada no tempo de 48 
horas e tendo duração de aproximadamente 15 minutos para secagem. Na figura 4.6 
é mostrado a leitura e interpretação dos resultados do processo das placas. 
 



16 
 

Figura 4.6 - Leitura e interpretação dos resultados. 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

Note que, na figura 4.6, são detalhadas as mostras das placas após o tempo 
de incubação necessário para o desenvolvimento dos microrganismos e prontas para 
a contagem e interpretação dos resultados.  

 

5 DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 
 

 A concentração das células serve como parâmetros para as outras contagens, 
logo abaixo segue a interpretação dos resultados realizados. 
 

5.1 INTERPRETAÇÃO DOS RESULTADOS  
 
A tabela 5.1 mostra a forma de como analisar o resultado e sua respectiva aplicação 
 
Tabela 5.1- Interpretação dos Resultados 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 
 

Na Figura 5.1.1 nota-se as placas que foram avaliadas conforme a 
representação nos TUBOS A, B, C e D, observando se houve um crescimento do 
microrganismo.  
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Figura 5.1.1 - Interpretação TUBO A, B, C e D 

 
Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

 
No primeiro dia foram separados os materiais a serem utilizados como pipeta 

calibrada 1000µL, tubos de ensaio contendo 9mL de água destilada autoclavada, 
placa de petri, Ágar PCA, luva nitrílica, ponteira de 1000µL, suspensão do 
microrganismo alvo, desinfetante, sanitizante e neutralizantes diluídos na 
concentração necessária. Foi realizada as diluições seriadas de cada um dos tubos 
preparados pegando 1 ml do tubo preparado e adicionando no tubo contendo 9 mL de 
água destilada estéril homogeneizando e seguindo para os outros tubos da mesma 
forma, de cada tubo homogeneizado é transferido 1 mL para placa de petri respeitando 
as suas respectivas diluições 10¹, 10², 10³ e assim por diante após feita as diluições é 
adicionando aproximadamente 20 mL de Ágar PCA e aguarda a solidificação do ágar 
para a incubação. Após a solidificação das placas incubar em temperatura ideal do 
microrganismo testado por 48 horas. Após a incubação de 48 horas as placas foram 
retiradas da estufa e a colônias contadas para a realização das interpretações dos 
resultados. Foi notado que os desinfetantes foram eficazes e agiram da forma 
esperada causando total inibição do microrganismo e o sanitizante também atingiu a 
queda logarítmica esperada. No teste realizado foi utilizado a cepa de Escherichia coli 
e a temperatura ideal para o microrganismo é de 35° +/- 2°. Neutralizantes utilizados 
ácido clorídrico diluído para o ácido peracético, água oxigenada para hipoclorito de 
sódio, para o teste de neutralização do álcool ocorreu uma limitação experimental 
ligado a questões financeiras. 

Portanto, os neutralizantes utilizados nos testes não apresentaram resultado 
esperado sendo tóxico para o microrganismo. Desta forma não foi possível dar 
continuidade nos testes para a segunda parte que é a de eficiência do sanitizante, o 
qual é testado o tempo necessário de exposição do desinfetante e sanitizante.  

 Se analisarmos o conteúdo desenvolvido neste trabalho, é notório que os 
procedimentos laboratoriais executados são e pertencem a um processo normativo 
que demonstra a ineficiência ou eficácia da análise do material. Com isso, de forma 
intrínseca, entendemos que o conceito da Gestão da Qualidade que, é o ato de 
administrar ou gerir recursos, pode ser entendida como um conjunto de informações 
que geram estratégias de negócio para atender os requisitos do mercado baseados 
nos processos de controle da qualidade. Baseando-se no relatório da Sociedade 
Americana de Controle da Qualidade - ASQC, a definição de: não são os fornecedores 
do produto, mas aqueles para quem eles servem – os clientes, usuários e aqueles que 
os influenciam ou representam – que têm a última palavra quanto a até que ponto um 
produto atende às suas necessidades e satisfaz suas expectativas. Considerando 
ainda esta afirmação, a qualidade, baseada na produção atende as conformidades 
com as exigências requeridas (MARSHAL J., et al. 2012). 

Os resultados encontrados nos testes com o neutralizante não tiveram sucesso, 
resultando na não continuidade dos testes para a segunda fase de eficiência do 
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sanitizante. Já o teste de neutralização utilizando álcool não foi desenvolvido, por 
limitação experimental. 

Este resultado no aspecto da qualidade demonstra um procedimento positivo, 
que pode ser entendido como um dos procedimentos que demonstram não 
conformidade, ou seja, caso algum teste seja feito utilizando o material aqui disposto, 
é provável o insucesso. Desta forma, mesmo o resultado sendo negativo, este pode 
ser considerado positivo e de valor agregado bom. 

Caso os testes de eficácia e toxidade do neutralizante fossem adequados e 
eficazes positivamente, seriam necessários a aplicação de outros testes de eficiência 
do sanitizante, das quais não serão discorridos aqui. 

 
5.2 METODOLOGIA DA QUALIDADE: APLICAÇÃO DAS FERRAMENTAS DA 
QUALIDADE UTILIZANDO FLUXOGRAMA 
 

Para esclarecimento e formação do conceito aplicado neste trabalho, 
utilizaremos a construção de um fluxograma que poderá ser aplicado como forma de 
instrução de trabalho a ser reconhecida como não conforme. A figura 14 mostra o 
fluxograma funcional das atividades que foram desenvolvidas. 
 

Figura 5.2 - Fluxograma de Resultados Não-Conforme. 

 Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

 
Considerando que o neutralizante deve ser reanalisado para a atribuição de 

uma nova experimentação, foi desenvolvido o brainstorm da operação reanálise do 
neutralizante, praticado na área do processo de neutralização da figura 5.2. A figura 
5.2.1, mostra o desenvolvimento e resultado da aplicação do brainstorm a 
necessidade. 
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Figura 5.2.1 - Brainstorming da reanálise do neutralizante. 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023. 

 

6 CONCLUSÃO 
 

Através do experimento realizado é possível determinar quando é necessário a 
utilização de um desinfetante ou sanitizante a depender da necessidade fabril levando 
em consideração o tipo de amostra, a espécie de microrganismos e o grau de 
contaminação. Quando empresa adota um procedimento operacional padrão em 
conjunto com uma boa higienização isso favorece no custo da produção e na 
qualidade do produto oferecido. Na escolha dos desinfetantes e dos sanitizantes é 
necessário levar em conta além da ação bacteriana, outros fatores de interesse como; 
segurança no manuseio, se acarretará alguma alteração sensorial, corrosões nos 
equipamentos, estabilidade da solução. Cada situação exige que seja feito um estudo 
dos fatores antes da escolha do produto que será utilizado. 

Portanto, nota se que neste trabalho atende os princípios e fatores da gestão 
da qualidade e permite uma análise de informações de sistemas e/ou procedimentos 
ligados a não conformidades. Entende ser que este trabalho atende o seu objetivo de 
pesquisa. 

 
Projetos Futuros 
Este projeto trata de um assunto aprofundado sobre o desinfetante, cujo o título é 

Análise de Fatores de Substâncias Químicas Atuantes na Ação para Eliminação de 

Bactérias: Aspectos Qualitativos e Quantitativos. 

Este projeto trata de um assunto aprofundado sobre o desinfetante, cujo o título é 

Aspectos Qualitativos e Quantitativos de Métodos Paleativos para a Eliminação de 

Bactérias em Frigoríficos. 

Contribuição 
O trabalho de Conclusão de Curso (TCC) desempenha um papel significativo ao 
contribuir para a indústria, sociedade e ciência em geral, por meio de soluções 
práticas, avanços tecnológicos e descobertas científicas. 
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