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Resumo 

A seriguela ou ciriguela (Spondias purpurea) é uma árvore da família das anacardiáceas 

encontrada na região nordeste do Brasil. Os frutos de seriguela são apreciados nessa região 

graças às suas características organolépticas. Porém, as raízes e folhas comestíveis desta planta 

são consumidas apenas por uma pequena parcela da população que conhece seus  benefícios 

nutricionais e terapêuticos. As folhas e raízes de S. purpurea são consideradas PANC’s (Plantas 

alimentícias não convencionais). As PANC’s são plantas ou partes de plantas existentes no 

planeta que possuem valor nutricional e podem ser consumidas por humanos, porém, a grande 

maioria das pessoas não as consome por desconhecimento. São escassos os estudos realizados 

com folhagens de S. purpurea que buscam descobrir seu aproveitamento para alimentação 

humana. Diante desta problemática este trabalho objetivou caracterizar físico-químico e 

microbiologicamente as folhas de Spondias purpurea L. (ciriguela) destinados a alimentação 

humana.  Na cidade de Mossoró-RN foram coletados, de forma direta e de uma única espécie, 

800  gramas de folíolos (parte comestível da folha) e o material obtido foi destinado às análises. 

Para caracterização físico-química foram analisados a umidade, matéria mineral, extrato etéreo, 

proteína bruta, fibra alimentar, pH e acidez das folhas. Para avaliação microbiológica foram 

realizadas análises de coliformes a 35 ºC , coliformes a 45 ºC, contagem de Staphylococcus 

ssp., contagem de bolores e leveduras, contagem de microrganismos mesófilos e pesquisa de 

Salmonella ssp.  Para todas as avaliações foram seguidos os protocolos estabelecidos pela 

AOAC.  Todas as análises foram realizadas em duplicata ou triplicata. Através das análises 

realizadas foi possível identificar que as folhas de S. purpurea apresentam 25,72% de umidade;  

52,85 g/ 100 g de carboidratos; 11,95 g/ 100 g de matéria mineral; 2,81 g/ 100 g de gorduras 

totais; 13 g/ 100 g de proteína bruta e 19,39 g/ 100 g de fibra alimentar. As folhas apresentaram 

pH médio de 3,91 e acidez média de 7,48%. Em relação à caracterização microbiológica, as 

folhas apresentaram 23 NMP/ g de coliformes a 35 º C; < 3 NMP/g de coliformes 

termotolerantes; < 20 UFC/ g de Staphylococcus ssp.; 1,88x104 UFC/ g de bolores e leveduras; 

7x103 UFC/ g de microrganismos mesófilos totais e não houve crescimento detectável de 

Salmonella na amostra. Os resultados encontrados indicam que S. purpurea é uma alternativa 

alimentar viável para o consumo humano, porém devido à sua carga microbiana intrínseca este 

produto necessita passar por procedimentos de higienização como qualquer outra hortaliça para 

que seja consumida.  
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