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Resumo

A mangaba é um fruto da mangabeira (Hancornia speciosa Gomes), uma arvore nativa do cerrado brasileiro, com
grande potencial alimenticio e medicinal. Neste trabalho foi realizado o estudo da composi¢do quimica do Oleo
essencial do fruto maduro mangaba pertencentes as regides de Lajeado e Filadélfia do estado do Tocantins. Os
experimentos foram realizados no Laboratério de Cromatografia (LABCROM-UFT), Campus de Araguaina, unidade
Cimba. Para obtencdo dos perfis quimicos, foram realizados dois métodos de extracdo (hidrodestilagdo e particdo
liquido — liquido) com separacdo e identificacdo dos compostos dos volateis por cromatografia a gas acoplada a
espectrometria de massas (GC-MS). Os resultados do perfil quimico volatil do éleo essencial da mangaba apontam a
presenca de funcdes ésteres (salicilato de metila, benzoato de etila), alcoois (linalol, &lcool feniletilico, citronelol,
geraniol, eugenol, alcool benzilico), cidos carboxilicos (&cido fenil propanoico, &cido 2,4-dimetil-pentanoico),
hidrocarboneto ( decano, 2,5 ciclohexadieno), aldeidos (undecanal, dodecanal, acelaldeido benzeno), cetonas
(acetofenona), sendo os alcoois a classe de compostos mais abundantes no 0leo essencial. A pesquisa mostrou o
potencial da fruta na area da inddstria alimenticia, farmacéutica e cosmética, além da exploracdo sustentavel e
preservacao biolégica da mangabeira e seu fruto.

Palavras-chave: Cerrado; Mangaba; Perfil quimico; Volateis.

Abstract

Mangaba is a fruit of the mangabeira (Hancornia speciosa Gomes), a originated from the Brazilian cerrado, with
alimentary and medicinal potential. The aim of this work was to analyses the chemical composition of aroma essential
oil of mangaba fruit from the regions of Lajeado and Filadélfia of the state Tocantins. Analyses were performed at the
Chromatography Laboratory (LABCROM-UFT) of the Federal University of Tocantins Campus Araguaina-Cimba.
To get the chemical profiles two methods of extraction were carried out (hydrodestillation and liquid-liquid),
separation and identification of the volatile compounds of essential oil were by gas chromatography coupled to mass
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spectrometry (GC-MS). The results of the chemical profile of mangaba essential oil showed the presence of esters
(methyl salicylate, ethyl benzoate), alcohols (linalool, phenylethyl alcohol, citronellol, geraniol, eugenol, benzyl
alcohol), carboxylic acids (benzene propanoic acid, 2,4-dimethyl-pentanoic acid), hydrocarbons (decane, 2,5
cyclohexadiene), aldehydes (undecanal, dodecanal, benzene acelaldehyde), ketones (acetophenone). Alcohols being
the abundant specific compounds in essential oil. The research showed the potential of this fruit in the food,
pharmaceutical and cosmetic industry, as well as the sustainable explotation and biological preservation of the
mangabeira and its fruit.

Keywords: Cerrado; Mangaba; Chemical profile; Volatile.

Resumen

La mangaba es un fruto de la mangabeira (Hancornia speciosa Gomes), un arbol originario del Cerrado brasilefio, con
gran potencial nutricional y medicinal. En este trabajo se realizo el estudio de la composicion quimica del aceite
esencial del fruto maduro de mangaba perteneciente a las regiones de Lajeado y Filadélfia del estado de Tocantins.
Los experimentos se realizaron en el Laboratorio de Cromatografia (LABCROM-UFT), Campus Araguaina, unidad
Cimba. Para la obtencion de los perfiles quimicos se realizaron dos métodos de extraccion (hidrodestilacion y
particion liquido-liquido) con separacion e identificacién de compuestos volatiles por cromatografia de gases acoplada
a espectrometria de masas (GC-MS). Los resultados del perfil quimico volatil del aceite esencial de mangaba indican
la presencia de funciones éster (salicilato de metilo, benzoato de etilo), alcoholes (linalool, alcohol feniletilico,
citronelol, geraniol, eugenol, alcohol bencilico), acidos carboxilicos (acido fenilpropanoico, 2, acido 4-dimetil-
pentanoico), hidrocarburo (decano, 2,5-ciclohexadieno), aldehidos (undecanal, dodecanal, benceno acelaldehido),
cetonas (acetofenona), siendo los alcoholes la clase de compuestos mas abundante en el aceite esencial. La
investigacion mostro el potencial de la fruta en el &rea de la industria alimenticia, farmacéutica y cosmética, ademés
de la explotacion sustentable y la preservacion bioldgica de la mangabeira y su fruta.

Palabras clave: Cerrado; Mangaba; Perfil quimico; Volatil.

1. Introducéo

Mangaba (Hancornia speciosa GOMES, Apocynaceae) é uma fruta da regido tropical brasileira com aroma e sabor
exoticos. Os frutos sdo do tipo baga, de tamanho, forma e cores variados, geralmente elipsoidais ou arredondados, variando de
2,5 a 6,0 cm de didmetro, exocarpo amarelado ou esverdeado com pigmentacdo vermelha ou sem pigmentacéo, polpa amarela,
bastante suave, adocicada, carnoso- viscosa e &cida, contendo de 2 a 30 unidades de sementes discoides, achatadas e com
coloragdo castanho-claro, de 7 a 8 mm de didmetro (Ganga et al. 2009).

A mangaba apresenta boa digestéo e valor nutritivo, com teor de proteina superior ao da maioria das frutas (Ganga et
al. 2009; Venturini Filho 2010). Existe um enorme potencial para exploracdo desta fruta nativa no setor agroindustrial
brasileiro, na fabricacdo de polpa, suco, sorvete, licor e doces (Silva Junior 2004; Ferreira 2009). A casca, folha e raiz da
arvore mangabeira tém aplicagdo na medicina popular, no tratamento de Ulceras e gripes (Almeida et al. 1998; Alves 2014).

Os compostos volateis sdo os responsaveis pelo aroma e sabor dos alimentos. Contudo, a composi¢do quimica,
incluindo a distribuigdo dos compostos do aroma depende da espécie, das condi¢des ambientais, estdgios de maturagdo e regido
de cultivo (Simdes et al. 1999; Jakiemiu 2008). A mangaba é rica em um 6éleo essencial de aroma caracteristico composto de
varias classes quimicas distintas tais como ésteres, alcoois, &cidos carboxilico, fendis, cetonas etc. Além disso, estas
substancias conferem ao fruto caracteristicas especificas como cor, sabor e outras propriedades que variam consideravelmente
de espécie para espécie, em funcdo de parametros climaticos e de fatores agrondémicos, como fertilizagdo, irrigacao e,
especialmente, a fase de desenvolvimento na planta durante a colheita (Paviani, 2004).

O desenvolvimento desse trabalho com o 6leo essencial da mangaba vem ao encontro de conhecé-la e principalmente
divulgar o potencial desse recurso natural que é o fruto do cerrado tocantinense, visando a exploragdo sustentavel e a
preservacdo bioldgica da planta e fruto. Foram realizados os estudos da composi¢do quimica do 6leo essencial da mangaba
madura pertencentes aos municipios de Lajeado e Filadélfia no Tocantins. Os perfis quimicos foram obtidos por dois métodos
de extragdo dos compostos volateis com o processo de hidrodestilagdo, em seguida, foi realizado as parti¢fes liquido-liquido e

a separacdo e identificacdo compostos volateis por cromatografia a gas acoplada a espectrometria de massas (GC-MS).
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2. Metodologia
2.1 Local do Experimento

A parte experimental foi realizada no Laboratério de Cromatografia do curso de licenciatura em quimica da
Universidade Federal do Tocantins (LABCROM-UFT), Campus-Cimba em Araguaina.

2.2 Amostras

Foram coletados trés quilogramas (3 Kg) de mangabas maduras em dois municipios do estado do Tocantins em
periodos diferentes. A primeira coleta ocorreu nos pomares do municipio de Lajeado no més de novembro de 2017, enquanto
que a segunda coleta ocorreu no municipio de Filadélfia em outubro de 2018. Apds a coleta, os frutos foram devidamente

higienizados e congelados.

2.3 Extracdes dos compostos volateis

A extragdo dos compostos volateis foi realizada empregando a técnica de hidrodestilacéo, iniciado apds o processo de
maceracdo dos frutos maduros.

Na hidrodestilagdo utilizou-se um aparelho denominado Clevenger. Neste sistema empregou-se um baldo de fundo
redondo (1000 mL) contendo cerca de 300 g de polpa de mangaba, que foi inicialmente preenchido com agua destilada
(600mL). O baléo foi acoplado ao sistema de destilacéo e depois aquecido até a temperatura de ebuli¢do, permanecendo assim
por 3 horas.

O extrator foi montado para funcionar em circuito fechado, desta forma as perdas de substancias volateis foram

minimizadas. Assim o0s compostos volateis foram arrastados pelo vapor e condensados juntamente com a agua.

2.4 Particdes liquido - liquido

Apobs a destilagdo, iniciou-se 0 processo de parti¢do liquido - liquido para separar o 6leo essencial do produto
condensado. Para a particéo liquido - liquido foram misturados em funil de separagdo volumes iguais de 140 mL de acetato de
etila (grau HPLC, 99,9 % de pureza) e hidrolato (1:1). Em seguida, agitou-se a mistura para a liberacdo do gas e deixou-se em
repouso durante cerca de cinco minutos. Depois disso, foi possivel observar a separagdo entre o hidrolato (120 mL) e a fase
organica (180 mL) contendo o 6leo essencial. Posteriormente, reservou-se a fase organica e repetiu-se o processo de mistura do
hidrolato obtido da primeira separa¢cdo com Acetato de Etila (120 mL de cada).

O procedimento realizado foi o mesmo para as duas diferentes amostras de mangaba do estado do Tocantins.
Contudo, o volume inicial da amostra do municipio de Lajeado foi de 130 mL.

Seguindo a separacdo, filtrou-se a fase organica utilizando Na.SO4 sal anidrido para secagem e colocou se no roto
evaporador onde o solvente e o 6leo essencial foram separado.

Finalizado o processo de rota evaporacdo, a massa final de mangaba obtida do municipio de Filadélfia foi de 0,1173 g
(rendimento de 0,04 %). Ao passo que a massa final de mangaba obtida do municipio de Lajeado foi igual a 0,1272 g

(rendimento de 0,04 %) apds secagem na capela de exaustdo quimica.
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Figura 1. Fluxograma da parte experimental.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

2.5 Analises dos compostos volateis do 6leo essencial de Hancornia speciosa por GC-MS.

No preparo da amostra, pesou-se cerca de 0,0004 g do 6leo essencial da mangaba do municipio de Lajeado, diluiu-se
em 4 mL de Acetato de Etila. Em seguida, utilizou-se um filtro de membrana PTFE 0.20 pm e seringa de 5 mL para filtrar a
amostra. O filtrado foi transferido diretamente para um vial de vidro de 1,5 mL, que foi colocado no mostrador automatico do
cromatografo a géas Agiltent Techologies (modelo Shimadzu QP7890B) com espectrometro de massas (modelo Shimadzu 5977
B) equipado com uma coluna capilar de silica fundida J & W Scientific HP-5MS, contendo 5% de fenil metil siloxano (30 m
de comprimento x 0,25 mm x 0,25 pm de espessura do filme) a programacdo do forno foi: temperatura inicial 50 °C (por 1
min), 50 °C a 230 °C (10 °C/min), 230 °C a 280 °C (25 °C/min) permanecendo em 280 °C por 10 minutos. O gas Hélio foi
usado como gés de arraste, com o fluxo constante 1,2 mL/min.

O volume injetado da amostra foi 1,0 uL, modo splitless. O detector de massas operou nas as seguintes condicdes:
energia de ionizacdo: 70 eV, e as temperaturas da interface: 280°C, temperatura do quadrupolo:150 °C, sendo o tempo da

corrida de 31 minutos. Na mesma programacdo de temperatura, a mistura padréo de n-alcano (C10- C30) foi analisado.

2.6 Processos de Identificagdo dos compostos do 6leo essencial Hancornia speciosa
O indice de Kovart’s foi calculado e comparado com indice de retencdo da literatura (Fluxograma 2). O indice de

retencdo é baseado na equagdo de Van den Dool & Kratz (1963), pela Equacéo 1:

IR = 1004 x TETRE) L 100N Equacio 1’ ¢

TRHD-TRHA
Onde:
TRX =tempo de retengdo do composto (X);
TRHA = tempo de retencdo do hidrocarboneto que elui antes do composto (HA);
TRHD = tempo de retencdo do hidrocarboneto que elui depois do composto (HD);

4 = diferenca entre o nimero de carbono que elui antes (HA) e depois (HD);

N = ndmero de carbonos do hidrocarboneto que elui antes (HA).
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Os compostos foram identificados usando a literatura (Adams, 2007) o Programa de Pesquisa Espectral de Massas da
biblioteca NIST 2014 (Instituto Nacional de Padrdes de Tecnologia, Washington, DC, EUA) e para calcular o indice de

retenc&o, utilizou como base os intervalos do n-alcano C10-C30.

3. Resultados e Discussoes

Através das analises da composicdo quimica do 6leo essencial da mangaba foi possivel identificar a presenca das
funcdes quimicas ésteres, alcoois, acidos carboxilicos, éteres, acetona e aldeidos.

Na amostra do municipio de Lajeado foram identificados 33 compostos volateis, dos quais 10 sdo majoritarios.
Enguanto na amostra do municipio de Filadélfia foram encontrados 33 compostos, sendo 11 majoritarios. O cromatograma
obtido da amostra de Lajeado é mostrado na Figura 2. Nele é possivel observar a presenca de diversos sinais analiticos (picos),
que correspondem aos compostos volateis identificados. Em destaque do lado direito do cromatograma estdo listados os

compostos majoritarios segundo sua ordem de eluicdo, destacando-se em percentual de area acetofenona 4,65 %.

Figura 2. Cromatograma do 6leo essencial de mangaba do municipio de Lajeado.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Sampaio (2008) ao analisar componentes volateis dos frutos maduros, evidenciou diferengas significativas, onde
identificou 34 compostos, sendo 11 majoritarios, dos quais dois ndo sdo observados nesse estudo como: pentanal e furfural.
Dos compostos identificados por Sampaio (2008) apenas 09 e assemelham com o encontrado nesta pesquisa, que pode ser
justificado por se tratar do mesmo fruto, as amostras sdo diferentes; colhidas em regides distintas, extraidas com solvente
diferente e a programacao de temperatura utilizada no cromatografo ndo é a mesma, esses fatores influéncia nos resultados.

No cromatograma do 6leo essencial de mangaba do municipio de Filadélfia (Figura 3) observa-se uma reducéo no
namero de compostos identificados. Dentre os compostos majoritarios identificados estdo linalol 2,98 %, alcool feniletilico
1,97 %, citronelol 1,03 %, geraniol 1,06 %, eugenol 3,96 %, alcool benzilico 0,93 %.
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Figura 3. Cromatograma do 6leo essencial de mangaba do municipio de Filadélfia.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

De acordo com os dados obtidos, o 6leo essencial apresentou sinais de contaminacéo, tanto por solvente quanto na
amostra, como pode ser observado no cromatograma da figura 4. A anélise do solvente (branco Anexo C) foi realizada nas
mesmas condic¢Bes que o 6leo essencial da mangaba, e neste observou- se a presencga dos contaminantes: Acrilato de Dodecilo
e Fitalato de di-isooctila, j& o contaminante da amostra foi fosfato de tributila. Estes sdo plastificantes que aparecem como
sinais bem intensos nos cromatogramas. O fato de ter encontrado contaminagdo nas amostras ndo prejudicou os resultados do
trabalho, pois os tempos de retencdo destes eventuais contaminantes sdo diferentes dos compostos volateis do 6leo essencial,

com isso também permitiu-se comprovar a eficiéncia e confiabilidade da técnica analitica de identificagdo.

Figura 4. Cromatograma da amostra do éleo essencial de mangaba do municipio de Lajeado com contaminag&o.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

4. Conclusao

Os onze compostos comuns identificados no éleo essencial da mangaba dos dois municipios foram: 1-etil-3-metil-
6
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benzeno, 1,2,4-trimetil-benzeno, linalol, alcool feniletilico, éster metilico do 4cido benzdico, a-Terpineol, salicilato de metila,
1- fenoxipropan-2-ol, geraniol, dibutilformamida e eugenol. A principal classe quimica observada foi alcool.

O dleo essencial extraido das duas amostras de mangaba apresentou pouca semelhanca, esse fato pode ser
comprovado quando analisamos a quantidade de compostos comuns encontrados, essa diferenca pode ter sido ocasionada pelo
tipo de solo e diferenca de localidade das plantas, como também pelo tempo de evaporacdo ocorrido na capela de exaustdo
quimica apos a extracao.

Foram encontrados nas analises os compostos linalol, geraniol, eugenol, estes estdo geralmente presentes na maioria
dos 6leos essenciais extraidos de flores, frutos, raizes e sementes. Este fato comprova a qualidade do atual método de extracao
e caracterizagdo do 6leo essencial da mangaba com os da literatura, devido a similaridade entre a constitui¢do quimica volatil.

Nas pesquisas realizadas anteriormente com as outras partes da mangabeira como cascas e folhas, foram encontrados
compostos quimicos com caracteristicas analgésica e anti-inflamatéria (Nogueira, et al.2004), e essas mesmas sao encontradas
no 6leo essencial do fruto, tais como eugenol, salicilato de metila.

Para o futuro, sugerimos estudos e analises de triacilgliceréis (TAGs) do 6leo de mangaba. A grande importancia na
determinacdo dessas moléculas se deve ao fato de serem as principais constituintes da composicdo de 6leos e gorduras de
origem natural e vegetal, e possuem alto potencial de uso como produtos alimenticio, farmacéutica e comercial. Essas
moléculas podem ser determinadas utilizando as técnicas cromatogréficas, tais como a Cromatografia liquida de alta eficiéncia
acoplada a Espectrometria de Massas (HPLC-MS) e Cromatografia gasosa com detector de chama (GC-FID) (Yang et al.
2013; Lall et al. 2009; Jabeur et al. 2014).

5. Considerac0es Finais

Com a aplicacdo da técnica de GC-MS foi possivel obter o perfil quimico volétil do 6leo essencial da mangaba
pertencente as regides de Lajeado e Filadélfia -To. Esta ferramenta analitica permitiu identificar a presenca de ésteres, alcoois,
acidos carboxilicos, aldeidos, cetona, dos quais os alcoois foram as substancias quimicas mais presentes no 6leo essencial. Os
compostos com maior percentagem de area, comuns as duas amostras, que podem ser 0s responsaveis pelo aroma caracteristico
do 6leo essencial da fruta sdo: linalol, alcool feniletilico, benzoato de etila, citronelol, geraniol, acetato de geranila, &lcool
feniletilico, 2,6-di-terc-butil-p-benzoquinona e citrato de trietilo.

A pesquisa desenvolvida teve um carater investigativo do perfil quimico do éleo essencial da maganba, para um maior
conhecimento do potencial dessa fruta na &rea alimenticia, farmacéutica e de cosmético, visando & exploracao sustentavel e a
preservacdo bioldgica mangabeira e seu fruto.

O autor que fornece suporte metodoldgico é o Professor Doutor Marcos Nogueira Eberlin, através dos trabalhos
“Brazil nut oil: quality control via triacylglycerol profiles provided by easy ambient sonic-spray ionization mass spectrometry”
e “Amazonian vegetable oils and fats: fast typification and quality control via triacylglycerol (TAG) profiles from dry matrix-
assisted laser desorption/ionization time-of-flight (MALDI-TOF) Mass Spectrometry Fingerprinting” (Funasaki et al. 2012;
Saraiva et al. 2009).
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