Quim. Nova, Vol. 32, No. 9, 2377-2381, 2009

COMPOSICAO QUIMICA VOLATIL, EM DIFERENTES ESTADIOS DE MATURACAO, DE MANGA ‘TOMMY

ATKINS’ PRODUZIDA NO VALE DO SAO FRANCISCO

Kirley Marques Canuto*
Embrapa Semi—Arido, CP 23, 56302-970 Petrolina - PE, Brasil
Manoel Alves de Souza Neto e Deborah dos Santos Garruti

Embrapa Agroindustria Tropical, CP 3761, 60511-110 Fortaleza - CE, Brasil

Recebido em 10/1/09; aceito em 19/5/09; publicado na web em 13/10/09

Artigo

VOLATILE CHEMICAL COMPOSITION OF MANGO FRUIT ‘TOMMY ATKINS’, CULTIVATED IN SAO FRANCISCO
VALLEY, AT DIFFERENT STAGES OF MATURITY. The effect of the maturation stages on the volatile chemical composition
of mango fruit cv. Tommy Atkins, cultivated in Sao Francisco Valley, was investigated using SPME. GC/MS and GC-FID analysis
allowed the identification of 32 compounds, consisting mainly of monoterpenes. 8-3-Carene was the major component in all the

stages, while o-terpinolene, trans-B-caryophyllene e o-pinene succeded each other as the second most abundant constituent, during

the ripening. The aroma of the ripe fruit was characterized by presence of short-chain ethyl esters (C,-C,), whereas the green mango

contained the highest concentration of 8-3-carene. Furthermore, some terpenes were detected exclusively at one of the stages.
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INTRODUCAO

A mangicultura representa a segunda maior cultura tropical, sendo a
manga (Mangifera indica L..) um dos frutos mais consumidos no mundo,
na forma in natura ou como polpa, suco, néctar, doce e geleia.! O Brasil
€ o sétimo maior produtor mundial de manga, produzindo mais de 1,5
milhdo t/ano (2007), sendo o Vale do Sdo Francisco a principal regido
produtora, respondendo por cerca de metade desta produgio.” A cultivar
Tommy Atkins € a variedade mais cultivada no Brasil, em virtude de sua
alta produtividade e resisténcia ao transporte, favorecendo sua exportacao
para mercados consumidores distantes, por via maritima.

O elevado consumo mundial de manga € atribuido as suas agra-
daveis propriedades sensoriais como o aroma, o qual € um atributo
decisivo para boa aceitacdo de qualquer fruta.* O aroma € a percepcao
sensorial de compostos voldteis, que atingem os receptores olfativos
através do trato respiratdrio, compondo juntamente com o gosto, o
sabor caracteristico do alimento.?

Os métodos de extracdo de volateis convencionalmente
utilizados s@o a hidrodestilagdo e o arraste a vapor que, apesar
dos elevados rendimentos e volatilizacdo de compostos de altos
pesos moleculares, produzem frequentemente artefatos. Fluido
supercritico € uma alternativa menos severa para obtengdo de
compostos menos voldteis ou fortemente ligados a matriz, todavia
ndo € eficiente para substancias polares. Andlises de headspace
estatico e dindmico, nas versdes efetuadas por extracio de fase
solida ou microextracido em fase sélida (SPME), sdo as técnicas
mais modernas e brandas para a captag@o de voldteis.’ Ndo obs-
tante, SPME mostra-se ainda perfeitamente compativel com a
aplicacdo direta de analito em coluna de CG, através de dessor¢ao
térmica, permitindo injecdo de amostra isenta de contaminantes.
Adicionalmente, SPME propicia rapidez e praticidade na anélise
da constitui¢do quimica auténtica do aroma da fruta.*

A composicdo volatil de manga € muito susceptivel a variagdes,
sendo influenciada por diversos fatores como variedade estudada,
procedéncia geografica, estddio de maturacdo, condicdes de con-
servagdo e o método de extragdo.’ Além disso, ja foram detectadas
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diferencas na composi¢do quimica das diferentes partes do fruto
(casca e polpa: porgdes interna, intermedidria, externa, superior, meio
e inferior do mesocarpo).®

Em virtude disso, a constituicdo quimica da manga ¢ muito com-
plexa, tendo jd sido identificados mais de 300 compostos, pertencentes
as mais variadas classes, sendo encontrados tanto na forma livre ou
como heterosidios: terpenoides, €steres etilicos de dcidos graxos (C,-
Cosve d-lactonas, bem como aldeidos, cetonas e dlcoois alifaticos
de cadeia curta (C,-C,).>>”* Mono e sesquiterpenoides representam
cerca de 70-90% dos componentes voldteis de manga, os demais
compostos conferem os odores peculiares ao aroma de cada cultivar.>®

Cultivares de manga de origem asidtica sdo caracterizadas pela
presenca abundante de ésteres, furanonas e lactonas, conferindo
notas de aroma de abacaxi e péssego. Compostos glicosilados, como
monoterpenos oxigenados, ésteres, aldeidos e norisoprenoides sio
os constituintes caracteristicos da manga africana.” Contudo, as
cultivares oriundas das Américas sdo compostas principalmente por
terpenos, entre os quais se destaca o 8-3-careno.® Entre vinte cultivares
existentes em Cuba, 3-3-careno foi o componente principal em metade
delas, enquanto que limoneno (6), o-terpinoleno (4) e o-felandreno
(1) foram os compostos mais abundantes nas demais.”

Andlise por CG/EM de 15 variedades, cultivadas no Brasil,
revelou a existéncia de trés grupos, segundo uma classificacao por
componente majoritdrio: o-terpinoleno (Cheiro, Chana, Bacuri,
Cametd, Gojoba, Carlota, Coquinho e Comum), -3-careno (Haden,
Tommy Atkins e Keitt) e mirceno (Cavalo, Rosa, Espada e Paulis-
ta).'” Por outro lado, em anélise olfatométrica realizada com mangas
comerciais brasileiras (Carlota, Haden, Tommy Atkins, Coracdo de
boi, Rubi e Espada), o butanoato de etila foi identificado como sendo
o componente de maior impacto odorifero.'!

A biossintese de compostos volateis também € fortemente afetada
pelas mudangas bioquimicas e fisioldgicas que ocorrem durante o
amadurecimento do fruto, tais como amaciamento da polpa, desenvol-
vimento de pigmentos, incremento na taxa de respirac¢do e producio
de etileno, alteracdes no metabolismo de carboidratos, lipidios. Neste
periodo, o qual dura entre 9 e 12 dias (dependendo da variedade e da
maturidade no momento da colheita, entre outros fatores), ja foram
observadas diferencas quimicas significativas no aroma das cultivares
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Kensington Pride e Keitt.'>!* A caracterizag¢do da composicao volatil
de cada estddio de maturacdo, feita por nariz eletronico e cromatogra-
fia gasosa, demonstrou ser ttil na determina¢@o do momento correto
da colheita dos frutos das variedades Cogshall, Kent e Keitt.'*

O presente trabalho visou determinar os componentes volateis de
manga cv. Tommy Atkins, produzida no Vale do Sdo Francisco, em trés
diferentes estadios de maturagio (manga verde, semimadura e madura),
utilizando-se microextracdo em fase sélida como técnica de extragdo.

PARTE EXPERIMENTAL
Frutos e preparo das amostras

Mangas verdes cv. “Tommy Atkins” (Mangifera indica L.), fisi-
camente uniformes e visualmente livres de doengas, foram adquiridas
na fazenda Copa Fruit, localizada na cidade de Petrolina, no estado
de Pernambuco (Brasil), em maio de 2008. Os frutos foram lavados
com agua corrente e mantidos a temperatura ambiente. As andlises
foram realizadas, em duplicata, com frutos verdes, semimaduros (“de
vez”’) e maduros, os quais foram devidamente reconhecidos pelas
mudangas na textura e na coloracéo da casca.

Nos periodos correspondentes a cada estddio de amadurecimento,
os frutos foram cortados longitudinalmente e divididos em vérios
pedagos, utilizando-se faca de ago inoxidavel. Aliquotas de 44 g foram
homogeneizadas em solugao saturada de cloreto de sédio (100 mL),
utilizando-se microprocessador doméstico. Por¢des de 8 mL de cada
suco produzido foram imediatamente transferidos para frascos de 40
mL e hermeticamente fechados com tampas rosquedveis, contendo
septo de silicone.

Microextracio em fase sélida (SPME)

Os componentes voldteis foram extraidos por SPME através de
amostrador manual, munido de fibra de silica fundida Supelco (Bel-
lefonte, EUA), 10 mm de comprimento, revestida com recobrimento
polimérico 50/30 um divinilbenzeno (DVB)/Carboxen/polidimetilsi-
loxano (PDMS). As extragdes foram precedidas por pré-condiciona-
mento das fibras a 270 °C durante 1 h, no injetor do cromatégrafo,
conforme instrugdes disponiveis no manual do fabricante.

Cromatografia em fase gasosa acoplada a espectrometria de
massas (CG-EM) e cromatografia em fase gasosa com detector
de ionizacao por chama (CG-DIC)

A andlise por CG-EM foi realizada em um instrumento Shimadzu
QP-2010 (Kioto, Japao), com impacto de elétrons a 70 eV, coluna DB-
5SMS metilpolissiloxano (30 m x 0,25 mm x 1,0 um; J&W Scientific
Inc., Folsom, EUA), modo de inje¢do com divisao de fluxo de 1:50,
durante toda a corrida, gés carreador hélio com fluxo de 1,05 mL
min (53,5 Kpa) e velocidade linear constante de 37 cm s™!, tempe-
ratura do injetor 250 °C, temperatura da linha de transferéncia 250
°C. Programacao do forno cromatogréfico: temperatura inicial 40 °C
por 10 min, rampa de aquecimento de 10 °C min™' até 130 °C e de 4
°C min™ até 160 °C, isoterma de 10 min, rampa de aquecimento de 4
°C min' até 180 °C, temperatura mantida por 15 min. A identificagdo
dos compostos foi realizada pela andlise dos padrdes de fragmentacio
exibidos nos espectros de massas, tendo sido confirmada por com-
paracdo dos seus espectros de massas com aqueles presentes na base
de dados fornecida pelo equipamento (NIST — 147.198 compostos),
bem como através da comparagao dos seus indices de retengdo com
os de compostos conhecidos, obtidos por inje¢do de uma mistura de
padrdes contendo uma série homéloga de alcanos C,-C,,, e dados
da literatura."
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A andlise por CG-DIC foi realizada num instrumento Varian CP-
3800 (Palo Alto, EUA), com detector de ionizac@o por chama (DIC),
coluna CP-Sil 8 CB de fase estaciondria metilpolissiloxano (30 m x
0,25 mm x 1,0 pm; Varian Inc., Palo Alto, EUA), modo de injecdo
sem divisao de fluxo por 1 min, gds carreador hidrogénio com fluxo
constante de 1,5 mL min’, temperatura do injetor 250 °C, tempe-
ratura do detector 270 °C. Programacio do forno cromatografico:
temperatura inicial 40 °C por 10 min, rampa de aquecimento de 10
°C min™ até 130 °C e de 4 °C min™! até 160 °C, isoterma de 10 min,
rampa de aquecimento de 4 °C min™ até 180 °C, temperatura mantida
por 15 min. A contribui¢do de cada composto voldtil na mistura foi
dada pela drea relativa (%) do seu respectivo pico no cromatograma
registrado por DIC.

Extracio dos componentes volateis

O método de extracdo adotado foi desenvolvido por Cardeal e
colaboradores,'® os quais otimizaram as condi¢des de captagdo de
volateis para andlises de frutas brasileiras e seus sucos, incluindo
manga, utilizando-se fibras de SPME com recobrimento de poli-
dimetissiloxano (100 um). As amostras foram aquecidas a 50 °C e
mantidas sob agita¢@o durante 5 min (equilibrio). Apds este intervalo,
a agitacdo foi interrompida, sendo introduzida a fibra, cujo tempo de
exposi¢do no headspace perdurou por 20 min. Em seguida, a fibra
foi injetada no cromatdgrafo para dessorcdo térmica a 250 °C por 1
min e analisada por CG-EM e CG-DIC.

Analise estatistica

Os resultados foram estatisticamente analisados pelo programa
Microsoft Office® Excel 2003, através da andlise de variAncia (ANO-
VA), pelo teste de comparagdo de médias, utilizando-se o teste de
Tukey, com P < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises de CG-EM/DIC da composig¢do volatil de mangas cv.
Tommy Atkins, em trés diferentes estddios de maturagdo, permitiram
aidentificacio de 32 compostos, sendo identificados 20 componentes
nos frutos verdes, 21 nos semimaduros e 22 nos maduros, correspon-
dendo a aproximadamente 98% da constitui¢do quimica, em termos
de drea relativa dos picos. A relacdo dos componentes identificados
contendo seus respectivos indices de retengdo e teores registrados,
em cada estadio, encontra-se disposta na Tabela 1.

O baixo nimero de substincias detectadas deve-se ao método de
extragdo empregado, SPME. Em razio de ser uma técnica de captacdo
de componentes presentes no headspace, SPME apresenta rendimento
de extracdo limitado, apresentando geralmente um cromatograma
simplificado, contendo menos de duas dezenas de compostos.*17:1?
Por outro lado, € possivel identificar mais de 100 substincias como
constituintes do aroma de polpa de manga cv. Tommy Atkins através
do método Likens-Nickerson (destilacdo-extracdo com solvente),
cujas altas temperaturas aplicadas favorecem a volatilizacdo dos
componentes menos voldteis.'®

A constitui¢do quimica do extrato volatil de Tommy Atkins, ob-
tido por destilac@io, mostra-se também qualitativamente mais rica do
que a composig¢ao detectada por SPME, pois através do primeiro méto-
do sdo detectados varios compostos alcodlicos (ex.: 2-metil-butanol),
éteres (ex.: 2-metil-furano), aldeidos (ex.: 3-hexenal), cetonas (ex.:
2-hexanona), ésteres de alto peso molecular (ex.: dodecanoato de eti-
la), derivados alquil-benzénicos (ex.: mesitileno), além de compostos
pirrdlicos (ex.: 1-pentil-pirrol) e pirazinicos (tetrametil-pirazina),'>'®
cuja formagéo em alimentos ¢ atribuida a decomposic@o térmica.?
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Tabela 1. Composicido quimica volatil de manga cv. Tommy Atkins, produzida no Vale do Sdo Francisco, em trés estddios de maturagao

Componente IR IR 2 Verde (%)° Semimadura (%)® Madura (%)°
Nio identificado 1 - - 2.10+£0,43 0,89+0,33 0,95+0,02
Nio identificado 2 - - 0,27+0,21 - -
Etanol - - - - 2,21+£2.42
Acetato de etila - 651 - - 0,2440,05
Butanoato de etila 802 803 - - 1,30+0,03
Metacrilato de etila 817 814 - - 5,75%1,34
o-pineno 934 935 7,1£0,40b 10,07£1,34b 17,08+2,24a
canfeno 951 952 - - 0,29+0,16
B-tujeno 974 975 0,2040,01 - -
[3-pineno 978 979 1,73£0,09a 1,7440,65a 2,68+0,56a
-mirceno 990 990 4,07+0,30a 7,74+1,36a 7,63%1,90a
Hexanoato de etila 998 998 - - 0,44+0,03
8-3-careno 1006 1009 60,18%1,49a 27,92+1,38b 23,47+2,85b
Nio identificado 3 1014 - - 0,21+0,02 -
o-terpineno 1017 1017 0,9940,17b 1,90+0,74a 2,22+ 0,00a
p-cimeno 1025 1026 0,5040,11b 1,3240,22ab 1,5940,36a
D-limoneno 1031 1031 7,031£0,32a 8,61+3,28a 9,94+1,73a
(E)-B-ocimeno 1050 1051 0,08%0,01a 0,49+0,17a 0,28+ 0,11a
B-felandreno 1056 1053 0,09+0,01 - -
Y-terpineno 1062 1062 0,81+0,01a 1,17+0,44a 1,28+ 0,25a
o-terpinoleno 1089 1089 8,9310,83a 9,9310,49a 11,74+2,61a
limonen-4-ol 1176 1178 - 0,40%0,13 -
1-terpinen-4-ol 1185 1185 0,4240,13 - -
p-cimen-8-ol 1191 1183 - 0,3240,08 -
o-terpineol 1198 1199 0,23+0,09 - 0,1240,05
eucarvona 1251 1245 0,29+0,03 - -
o-copaeno 1383 1380 0,06+0,03b 1,76+0,33a 1,77+ 0,56a
O-gurjuneno 1415 1412 0,48+0,03a 1,16+0,84a 0,45+ 0,14a
trans-f-cariofileno 1428 1427 2,46£0,58b 13,4942,78a 5,20 0,4b
o-cariofileno 1464 1463 1,25+0,34b 7,12+1,80a 2,27+0,13b
Y-elemeno 1469 1465 - 0,41%0,13 -
o-amorfeno 1478 1480 - 0,25+0,01 -
germacreno D 1489 1489 - 1,08%0,52 -
B-selineno 1498 1496 0,7320,27a 1,77£1,29a 1,10£0,25a
ledeno 1504 1497 - 0,25%0,07 -
Monoterpenos 92,65+0,83 71,61+6,43 78,3245,03
Sesquiterpenos 4,98+1,26 27,29+46,46 10,79%1,17
Esteres - - 7,731,40

“fndices de retencio exibidos pelos compostos em coluna DB-5MS ou similar, segundo dados disponiveis na base NIST." *Area relativa do pico no cromatograma
obtido por CG-DIC. Médias seguidas de letra igual, na horizontal, ndo diferem significativamente no teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Entretanto, os componentes voldteis extraidos por SPME represen-
tam com mais fidelidade o aroma auténtico da fruta percebido pelos
receptores sensoriais humanos, porque ndo contém contaminantes de
solventes, artefatos ou substancias de dificil volatiliza¢ao (alto ponto
de ebuli¢io ou fortemente ligado a matriz).*

O aroma de manga cv Tommy Atkins foi significativamente influen-
ciado pelo estddio de maturagdo, de tal forma que alguns compostos e
até mesmo algumas classes quimicas foram detectados exclusivamente
em um destes estddios, comportando-se como marcadores quimicos
da maturagdo. Entretanto, independente da fase de amadurecimento,
seu aroma foi constituido basicamente por mono (18) e sesquiterpenos
(9), sendo uma caracteristica marcante das variedades de manga do
continente americano.® Entre os monoterpenos, cinco foram do tipo
oxigenado, porém ndo representaram sequer 1% da massa relativa.

Durante o amadurecimento, a concentragdo de monoterpenos dimi-
nuiu de 92,65 para 78,32%, entretanto a propor¢ao de sesquiterpenos
cresceu de 4,98 para 10,79%, alcancando o maior nivel na manga
semimadura (27,29%). As concentracdes de quatro monoterpenos
(o-pineno, 8-3-careno, Oi-terpineno e p-cimeno) e trés sesquiterpenos
(at-copaeno, trans-B-cariofileno e o-cariofileno) variaram significativa-
mente. Esteres (7,73%) e etanol (2,21%) foram detectados somente em
frutos maduros, como produtos resultantes do metabolismo de dcidos
graxos ou de aminodcidos ramificados.*'? Estas mesmas variagdes ja
haviam sido observadas nas cultivares Kensington Pride e Keitt, exceto
que a produgio de monoterpenos permaneceu estdvel nesta dltima.'>!?
Keitt pode ser considerada um bom referencial para Tommy Atkins,
pois ambos possuem perfil aromético muito semelhante.'

8-3-careno foi o constituinte majoritrio da manga cv. Tommy Atkins,
contudo seu teor caiu significativamente com o avango da maturacio
(23,47%), reduzindo-se a mais metade da propor¢do inicial (60,18%), tal
como foi observado no amadurecimento das mangas Kensington Pride e
Keitt,'>!* possivelmente devido a sua conversio em outros compostos.'?

O segundo componente mais abundante variou conforme o es-
tddio de maturagdo. Desse modo, o-terpinoleno, trans-B-cariofileno
e O-pineno revezaram-se sucessivamente nesta posicao, ao longo da
maturagdo. Embora o-terpinoleno (10,25%) tenha sido proporcional-
mente superado pelo o-pineno (15,50%), houve também incremento
em seu teor na manga madura, exibindo o mesmo comportamento
registrado em Kensington Pride e Keitt. '>!* a-Terpinoleno é o mais
importante constituinte do aroma de Kensington Pride e de outras trés
cultivares cubanas.”'?

O nivel maximo de rrans-B-cariofileno (17,86%) foi detectado
na manga semimadura, coincidindo com o dpice da produgdo de
sesquiterpenos, em relagdo aos quais frans-B-cariofileno represen-
tou cerca de metade da fracdo desta classe, em qualquer estddio de
amadurecimento. Diferentemente da manga Kensignton Pride,” a
maturacdo favoreceu a produgdo de trans-B-cariofileno e de outros
trés sesquiterpenos, em comum: ¢i-copaeno, oi-gurjuneno e ledeno.

A manga verde foi caracterizada pela presenca dos monoterpenos
B-tujeno, B-felandreno e eucarvona, todavia os monoterpenos oxi-
genados limonen-4-ol e p-cimen-8-ol bem como os sesquiterpenos
v-elemeno, a-amorfeno, germacreno D e ledeno foram encontrados
exclusivamente na manga semimadura. 3-3-careno, pineno, 3-mirceno
sdo os principais responsaveis pela notas verdes no aroma de Tommy
Atkins." Tgualmente, B-ocimeno € considerado um dos componentes
caracteristicos de manga verde.?

A principal caracteristica quimica adquirida pela manga madura
foi o surgimento de ésteres alifaticos de cadeia curta (até 6 carbonos),
os quais sao considerados compostos de alto potencial odorifero e
tipicos do aroma frutal.!! Foram identificados quatro ésteres etilicos
(acetato, butanoato, metacrilato e hexanoato), sendo o metacrilato de
etila o componente mais abundante (5,75%) e o Unico supostamente
gerado a partir do metabolismo de aminodcidos.”

Quim. Nova

Andlise olfatométrica de seis variedades de manga, entre elas
Tommy Atkins, revelou que o butanoato de etila € o constituinte de
maior impacto no aroma, mesmo quando presente em teores infimos. "
Acetato de etila (71,32%) foi o principal composto liberado por frutos
frescos e intactos de Tommy Atkins, mantidos em recinto fechado.”’ O
amadurecimento provocou um incremento expressivo na produgao de
ésteres nas cultivares Keitt e Kensigton, atingindo um contetido total
de ésteres de quase 40% nos frutos sobremaduros desta dltima.'>!?

O monoterpeno canfeno (0,29%) e etanol (2,21%) foram detec-
tados apenas na manga madura. A presenca de etanol costuma ser
atribuida a ocorréncia de fermentag¢@o, comum em frutos em processo
de deterioracdo, entretanto esta substancia ja foi detectada em frutos
frescos de outras variedades de manga.!

Comparando-se a composi¢cdo quimica do aroma de frutos
maduros de Tommy Atkins determinada por outras técnicas de
extragdo (métodos Likens-Nickerson, headspace dindmico e estd-
tico), observou-se concordancia apenas quanto a predominéncia de
compostos monoterpénicos, cujos principais componentes foram em
todos os casos 0 8-3-careno, seguido pelo a-pineno. Entretanto, estes
resultados demonstraram clara divergéncia em relagdo aos nossos
resultados e também entre si, no tocante a presenga de ésteres (0,0-
8,4%), a propor¢ao de monoterpenos (70,0-96,9%) e sesquiterpenos
(0,6-6,7%) e aos teores dos constituintes majoritarios. Os teores de
8-3-careno (50,3-65,0%) foram equivalentes somente aos encontrados
para frutos verdes, enquanto que B-mirceno (0,1-2,1%), D-limoneno
(1,7-5,8%), o-terpinoleno (1,5-4,8%) foram detectados em concentra-
¢des bem abaixo das determinadas em nosso estudo. Por outro lado,
os valores de a-pineno (6,0-25,0%) e trans-f3-cariofileno (0,3-6,0%)
foram similares aos nossos, em certas analises.!"!3181 Além do tipo
de técnica empregada, outros fatores podem justificar as diferengas
observadas, tais como procedéncia geografica dos frutos e parte do
fruto analisada (polpa com ou sem casca). E fato também que a subje-
tividade da avaliagdo do estddio de maturacdo torna esta classificagcio
dificil e imprecisa, particularmente na fase final de amadurecimento,
quando ocorrem transformagdes quimicas répidas e profundas.?

Apesar das mudancas verificadas no aroma de Tommy Atkins, pro-
vocadas pela maturacao, dezesseis componentes estiveram presentes em
todos os estddios de maturagio, representando a constitui¢ao volatil ba-
sica desta variedade: ot e B-pineno, B-mirceno, 8-3-careno, a-terpineno,
p-cimeno, D-limoneno, fB-ocimeno, y-terpineno, o-terpinoleno,
0.-copaeno, o-gurjuneno, frans-f-cariofileno, o-cariofileno, B-selineno,
além de um composto ndo identificado. Nao por acaso, estes compostos
sdo detectados no aroma de Tommy Atkins, independentemente do
método de andlise e condigio ou origem dos frutos.10:11:13.18-20

CONCLUSAO

A andlise da composicdo volatil da manga Tommy Atkins per-
mitiu caracterizar quimicamente o aroma desenvolvido pelos frutos
ao longo do amadurecimento, o qual revelou ser constituido basica-
mente por monoterpenos. A presenca de ésteres etilicos e etanol foi
associada a maturac@o. Além disso, observou-se que alguns terpenos
parecem ser biossintetizados preferencialmente em determinados
estadios de maturagdo. Metacrilato de etila, limonen-4-ol, p-cimen-
8-ol, eucarvona, y-elemeno, a-amorfeno estdo sendo relatados pela
primeira vez como componentes do aroma de manga Tommy Atkins.
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