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RESUMO
A ingestdo humana de alimentos contaminados com microrganismos pode acarretar em diversos tipos de patologias relacionadas a infec¢&o, intoxicagdo ou toxinfecgdo alimentar.
Mediante a problematica, neste projeto foram feitas andlises para definir a qualidade microbiolégica de hortalicas, legumes, e frutas, in natura sendo estes alimentos ja
determinados como alface, repolho, cenoura, uva, péra e maca, sendo realizadas andlises de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonela spp. e bactérias meséfilas.
As andlises foram realizadas utilizando metodologias oficiais. As amostras foram adquiridas aleatoriamente em cinco mercados de Passos-MG. Foram obtidas duas amostras de
cada alimento, a partir de seus respectivos mercados totalizando 12 amostras. Nas alfaces, relatou-se a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella
spp. e bactérias mesdfilas, em 100% das amostras obtidas. Nos repolhos, identificou-se a presencga de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e bactérias
mesdfilas em porcentagens, respectivamente de, 50%, 100%, 50% e 100%. Nas cenouras, foi identificada presenca de todas as bactérias avaliadas em 100% das amostras. Nas
uvas obteve-se presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e bactérias mesdfilas, em 50%, 50%, 100% e 100% das amostras, respectivamente.
Nas magés, verificou-se a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e bactérias mesdfilas, em respectivamente, 0%, 0%, 100% e 100% das
amostras. E, por fim, as amostras de péras apresentam presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e bactérias mesdfilas, em 0%, 0%, 100% e
100% das amostragens obtidas. Concluiu-se que os alimentos “in-natura” possuem microrganismos que podem ocasionar patologias, devendo ser previamente sanitizados para

reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis, minimizando os riscos de transmissdo de agentes patogénicos
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