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Introdução: O processo de higienização de frutas, legumes e verduras é importante, pois esses tipos de alimentos têm o potencial de transmissão de doenças ao ser humano, principalmente intestinais, por isso a importância da correta desinfecção desses alimentos antes do armazenamento nas geladeiras das residências dos consumidores. Com isso é essencial o estudo de bactérias e fungos existentes nesses alimentos, para se saber a qualidade deles, pois podem ser contaminados por microrganismos desde a colheita ate o consumo, para tanto, se fazer uma analise microbiológica, bactérias e fungos, de tomates comercializados na feira livre de Surubim-PE, podendo se  observar com estas análises o que pode-se ter nesses tomates e que não são muitas vezes detectados visualmente pelos consumidores quando adquirem este tomate. Objetivo: Avaliar a qualidade microbiológica de tomates comercializados na feira livre da cidade de Surubim-PE, analisando a presença ou ausência de fungos e bactérias. Método: Fez-se a análise de presença/ausência de bactérias, com teste presuntivo usando-se tubos com meio de cultura caldo lactosado e teste confirmativo com tubos contendo meio de cultura caldo E.C. e tubos contendo meio de cultura caldo verde brilhante; para verificação de presença/ausência de fungos utilizou-se placas de petri contendo meio de cultura Ágar Sabouraud; utilizando-se 1g de pedaços pequenos da camada externa dos tomates vendidos na feira livre de Surubim-PE e 100 mL de água destilada esterilizada em um erlenmeyer de 250 mL onde foram colocados os pedaços dos tomates para serem lavados pela água, a qual foi utilizada para as análises.  Resultado: Na análise da presença/ausência de bactérias nos tomates, no teste presuntivo, todos os tubos tiveram resultados positivos, no teste confirmativo, nos tubos com meio caldo E.C. todos os tubos também apresentaram resultado positivo, nos tubos com meio caldo verde brilhante, 4 tubos tiveram resultado positivo e 1 tubo teve resultado negativo; quanto à análise de fungos nos tomates, nas 5 análises realizadas em duplicata, todas as placas apresentaram fungo Rhizopus stolonifer. Conclusão: Com os resultados obtidos, quanto à análise de presença/ausência de bactérias nos tomates, verificou-se que havia bactérias tanto do grupo coliformes termotolerantes quanto do grupo coliformes totais, o que mostram-se como impróprios para o consumo humano nas condições de aquisição os tomates vendidos na feira livre; quanto à análise de presença/ausência de fungos, a espécie encontrada é comum de ser encontrada em tomates, concluindo-se que os tomates comprados na feira livre da cidade de Surubim-PE por apresentarem bactérias e fungos, devem ser consumidos após bem lavados e desinfetados por solução com hipoclorito de sódio, não sendo possível consumi-los sem correto manuseio.
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