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RESUMEN

Este trabajo presenta una revision de los principios y aspec-
tos aplicados a los compuestos activos del aroma de la fruta
de mango. Con el uso de distintas técnicas de aislamiento,
los compuestos volatiles se han analizado principalmente
con la combinacion de la cromatografia gaseosa-
espectrometria de masas y cromatografia gaseosa-
olfatometria. En la fruta del mango se han informado casi 600
compuestos volatiles, donde predominan los terpenos,
ésteres, alcoholes, aldehidos, cetonas, lactonas y acidos.
Soélo algunos de los compuestos identificados son conside-
rados como importantes compuestos activos del aroma de
mango. Esta aroma es muy dificil de definir en una base uni-
versal debido a que son muchas variedades y a que las re-
giones agroclimaticas diferentes causan una gran variacion
perfil del aroma. En general, el aroma es normalmente dulce,
cremoso, frutal y floral con un carécter del melocoton en
conserva con una nota terpénica resinosa. Todas estas notas
muestran una variacion significativa entre las variedades.
Palabras clave: mango, Mangiferaindica, compuestos del
aroma, técnicas analiticas.
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ABSTRACT
Aroma-active compounds from mango

This paper presents a review on fundamental and applied
aspects of aroma-active compounds from mango fruit. Using
different isolation techniques, the volatile compounds have
been analyzed in conjunction mainly with gas
chromatography-mass  spectrometry and gas
chromatography-olfactometry. In mango fruit, nearly 600
constituents have been reported with the dominating
compounds being terpenes, esters, alcohols, aldehydes,
ketones, lactones, and acids. Only few of the identified
compounds are considered important aroma-active
compounds from mango. This aroma is very difficult to defi-
ne on a universal basis as there are many varieties and
different agroclimatic regions causing a broad variation in
the aroma profile. In general, the aroma is usually sweet,
creamy, fruity, and floral with a canned peach character with
a terpeny resinous note. All these notes showed significant
variance in different varieties.

Keywords: mango, Mangifera indica, aroma compounds,
analytical techniques.

INTRODUCCION

El mango (Mangiferaindica L., fam. Anacardiaceae)
esuna de las frutas tropicales mas importantes de acuer-
do con su produccion y areas de cultivo, debido en gran
parte por su aroma y sabor exotico y delicioso (1). Este
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tiene la misma popularidad en los tropicos que posee la
manzana en las regiones templadas. En afios recientes,
las excelentes cualidades de esta fruta han sido bien
recibidas en muchas partes del mundo gracias a avan-
ces en el almacenamiento y transportacion a largas dis-
tancias como fruta fresca o procesada.

Datos fitogeograficos y estudios de taxonomia
filogenética de variedades de mango indican que esta
especie es originaria de la region indica. El arbol del
mango crece en un amplio rango de condiciones
medioambientales, aunque se considera que las regio-
nes de mejor cultivo tienen temperaturas entre 21 y
26,5 °C, y que las temperaturas extremas son indesea-
bles para el crecimiento normal y fructificacion (2). La
India es el mayor productor mundial, pero otras regio-
nes importantes son China, Tailandia, Pakistan, México,
Indonesia, Brasil, Bangladesh, Filipinas y Nigeria (3).

Existen miles de variedades en el mundo, las que va-
rian en color de la fruta, tamafio, forma, olor, sabor,
textura y periodo de maduracion (4). La fruta del man-
go se origina de arboles de semillas monoembrionicas
o de semillas poliembridnicas (5). Ambos tipos son pro-
pagados vegetativamente por injerto. La mayoria del
mango fresco comercializado y procesado que se ven-
de en el mundo se origina de variedades
monoembrionicas.

En este trabajo, se resume la composicion del aroma
de la fruta del mango, con énfasis en aquellos com-
puestos que mas contribuyen a su aroma. Para tal fin
se recopilo la informacion de la mayoria de los estudios
publicados entre 1974 y 2018, asi como de varias revi-
siones (6-10).

Procedimientos analiticos aplicados

La investigacion del aroma esté asociada al estudio de
los compuestos volatiles en un alimento. Sin el aroma,
es muy dificil identificar el gusto de un producto ali-
menticio. La identificacién de los compuestos volatiles,
particularmente en los alimentos, es una de las tareas
mas complejas en la quimica analitica. El primer obsta-
culo es que los instrumentos de medicion son menos
sensibles a muchos compuestos en comparacion con el
olfato humano, por lo que es necesario aislar y concentrar
antes a estos compuestos. Debido a que los compuestos
del aroma estan distribuidos en una matriz a su vez com-
pleja, los procedimientos de aislamiento y concentracion

son complicados. La mayoria de las técnicas usadas
en el aislamiento de aromas tienen en cuenta la
solubilidad o volatilidad de los compuestos del aroma.
El analisis de los compuestos del aroma ha sido objeto
de estudio en tratados especializados (11-18) y la pre-
sente revision solo se enfocara en aquellos aplicados
en las investigaciones del mango.

La etapa de aislamiento puede generar compuestos
nuevos (artefactos) o producir pérdidas, por lo que el
contenido total de compuestos volatiles, en muchos
casos, es dificil de relacionar con el perfil sensorial del
alimento determinado por una comision de catadores.
De esta forma, el aislamiento de los compuestos del
aroma ha sido informado como una fuente de varia-
cion en los resultados de frutas. Una revision en la
base de datos Scopus en el periodo desde 1974, cuan-
do se reporto el primer trabajo del aroma de mango,
hasta el afio 2020, se encontraron 114 trabajos de in-
vestigacion. A partir de esta informacion, los métodos
mas comunmente usados en el aislamiento de com-
puestos volatiles en el mango incluyen a la
microextraccion en fase solida del espacio de cabeza,
conocida por las siglas HS-SPME (40 %), destilacion-
extraccion simultaneas (18 %), destilacion (16 %),
analisis del espacio de cabeza convencional (14 %), ex-
traccion con disolvente (8 %), extraccion del aroma asis-
tida con disolvente, conocida por las siglas SAFE (3 %)
y extraccion en fase solida (1 %). Como no existe un
método universal, es esencial seleccionar un método
que produzca un extracto tan representativo como sea
posible del aroma de la fruta.

En la actualidad es conocido que no todos los constitu-
yentes volatiles de un alimento interactiian con los re-
ceptores olfativos humanos. Solamente un reducido
nimero de ellos, conocidos como como compuestos
claves, son detectados por el olfato y consecuentemen-
te, participan en la creacion de la impresion del aroma
en el cerebro (19). Una via para separar los compues-
tos activos del aroma del conjunto de aquellos aislados
es a través de la cromatografia de gases-olfatometria
(GC-0O) mediante técnicas cuantitativas como, por ejem-
plo, el analisis de dilucion del extracto de aroma
(AEDA) (19). Las técnicas de dilucion como AEDA
son utiles para discriminar los compuestos importantes
del aroma en los alimentos, pero estas técnicas no permi-
ten estudiar la influencia de la matriz del alimento en el
atrapamiento de los compuestos volatiles ni las
interacciones entre ellos. Estas limitaciones son resueltas
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cuando las concentraciones de los odorantes individuales
son relacionadas con los umbrales de deteccion de olor
mediante el calculo de los valores de actividad de olor
(VAO) (19). Solo unos pocos estudios han aplicado el
concepto de VAO: en mango verde (20) y en mango
maduro (21-25, 43-45).

En la actualidad, es generalizada la idea de que para
obtener resultados confiables se hace necesario apli-
car alguna técnica cuantitativa de GC-O combinada
con el calculo del VAO.

Congtituyentes importantes en € aroma del mango

El aroma y sabor del mango estan constituidos
mayoritariamente por compuestos volatiles lipofilicos,
donde los compuestos poco volatiles y no volatiles tam-
bién tienen una funcién en la sensacion global. Como
en otras muchas frutas, el aroma y sabor del mango es
una combinacion de compuestos volatiles percibidos por
el olfato humano y de compuestos no volatiles (principal-
mente azucares y acidos) reconocidos en la boca (26).

Muchos de los compuestos del aroma del mango han
sido identificados y reportados la fruta fresca y pro-
ductos procesados (6-10). Sin embargo, la compara-
cion de estos resultados es dificil, debido a que fueron
diferentes variedades y métodos de aislamiento, asi
como que en ocasiones los resultados son en concen-
traciones relativas. Se ha reportado casi 600 compues-
tos volatiles que incluyen monoterpenos y
sesquiterpenos, ésteres alifaticos, hidroxilicos y aroma-
ticos, 8-y y-lactonas, alcoholes, aldehidos, cetonas, aci-
dos, furanos, fenoles y derivados azufrados, pero cuali-
y cuantitativamente los terpenos y ésteres son los ma-
yoritarios (27).

El aroma y sabor del mango es muy dificil de definir
dado el gran numero de variedades y regiones
agroclimaticas que causan una amplia variacion del
perfil del aroma (9). En general, el sabor puede variar
desde muy dulce a pulposo o muy acido, mientras que
el aroma es generalmente dulce, cremoso, frutal, floral
con un caracter de melocoton en conserva y una nota
terpénica resinosa. Todas estas notas muestran una
variacion significativa entre las diferentes variedades.
El mango Alfonso de la India posee un caracter dulce y
terpénico con un sabor a melocotdn, mientras que el
mango Carabao de Filipinas tiene una nota tope terpénica
en combinacion con un aroma a albaricoque (10). Los

mangos de Sri Lanka y Malasia poseen notas terpénicas
resinosas y verde. Estas notas terpénicas son modifi-
cadas principalmente por la presencia de ésteres, 6-y
y-lactonas, y furanos para lograr una percepcion del
sabor global.

Estudios del aroma, basados en evaluaciones sensoria-
les y en la concentracion de los compuestos volatiles
han sugerido que ciertos hidrocarburos monoterpénicos
son importantes en el aroma del mango (28, 29). Los
ésteres y compuestos carbonilicos imparten una nota frutal
y las lactonas y algunos acidos grasos son también conside-
rados importantes en el aroma del mango (30-34). Sin
embargo, son pocos los estudios que se han propuesto de-
terminar los compuestos del aroma mas importantes (30).
Teniendo en cuenta la complejidad de los constituyen-
tes volatiles en el mango, algunos investigadores han
sugerido que no existe una formulacion tnica para esta
fruta (30, 31, 33). Varias variedades de mango po-
seen un aroma que recuerda al melocoton (35, 36).
Los estudios reportados en relacion con el aroma del
melocoton demostraron que varias lactonas son contri-
buyentes importantes al aroma (37). Muchas de estas
lactonas reportadas en melocotones también han sido
encontradas en el mango. En el mango Alfonso, 14
lactonas fueron identificadas y muchas de ellas han sido
informadas como contribuyentes importantes al aroma
de la nectarina, melocoton, albaricoque o coco (38).
Debido al caracter a melocotén de algunas variedades
de mango, es probable que ciertas lactonas tengan una
contribucion positiva al aroma del mango.

Algunas variedades de mango poseen un aroma que
recuerda a la pina. El Furaneol o 2,5-dimetil-4-hidroxi-
3(2H)-furanona contribuye al aroma de la pifia con una
nota a caramelo o azicar quemado a altas concentra-
ciones, pero a bajas concentraciones aporta notas
herbal, dulce, frutal o similar a la fresa. Asi, esta furanona
pudiera ser responsable de algunos atributos de las
variedades que tienen un aroma similar a la pifia. La
contribucion al mango de siete lactonas en cantidades
presentes en las variedades Alfonso y Baladi fue eva-
luada para dos lactonas presen tes en la variedad Keitt,
y la 2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona mediante una
mezcla en un pureé del mango Tommy Atkins (39). La
mezcla de lactonas adicionada al pure¢ de Tommy Atkins
en las concentraciones reportadas en el mango Alfonso
fue significativamente preferida en relacion con el pureé
solo y a la mezcla de lactonas adicionada a las altas
concentraciones en que se encuentran en el mango
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Baladi. Los catadores prefirieron significativamente la
mezcla de lactonas adicionada al pureé. Sin embargo,
la 2,5-dimetil-4-hidroxi-(3H)-furanona no tuvo una con-
tribucidn positiva al aroma de mango y algunos catado-
res sugirieron que aporta un sabor a sobremaduro.

Seis variedades comerciales de mango brasilefios (Car-
lota, Haden, Espada, Coragdo de boi, Rubi y Tommy
Atkins) fueron analizadas por GC-O (40). Todas ellas
mostraron que el butanoato de etilo fue el principal cons-
tituyente que aporta a su aroma. Los ésteres etilicos
de los acidos 2-metilbutanoico y 3-metilbutanoico tam-
bién fueron importantes. En la variedad Rubi, ambos
isomeros contribuyen a la nota frutal caprilica obser-
vada. En las variedades Haden, Espada, Rubi y Tommy
Atkins, el 3-3-careno fue el segundo compuesto de
impacto. En Tommy Atkins, el a-pineno también tuvo
una contribucién importante.

En otro estudio, a partir de la cascara y pulpa del man-
go tailandés Khieo Sawoei en estado verde, se aislaron
los compuestos volatiles mediante una técnica similar a la
que se usa para obtener los aceites esenciales y se eva-
luaron por el calculo de los VAO (20). De los 67 constitu-
yentes identificados, solo nueve tuvieron VAO > 1 en la
pulpa, donde sobresalieron el hexanal y (E)-2-hexenal;
mientras que otros 16 compuestos mostraron VAO > 1
en la cascara, donde tuvieron mayor aporte el 2,4-
decadienal, (E)-2-decenal, y-terpineno, (E)-B-ocimeno,
(E)-2-hexenal y hexanal.

Los constituyentes volatiles de 20 variedades cubanas
de mango (Delicioso, Haden, Super-Haden, Manga
Amarilla, Macho, Manga Blanca, Ordofiez, Obispo,
Corazon, Delicia, Filipino, Huevo de Toro, San Diego,
Manzano, Smith, Florida, Minin, La Paz, Keith y Kent)
fueron evaluados mediante el calculo de los VAO (21).
Entre ellos, los mas importantes fueron el 2-
metilpropanoato de etilo, butanoato de etilo, (E,Z)-2,6-
nonadienal, (E)-2-nonenal, benzoato de metilo, (E)-j-
ionona, decanal y 2,5-dimetil-4-metoxi-3(2H)-furanona.

Los compuestos activos del aroma en cinco varieda-
des de mangos (Haden, White Alfonso, Praya Sowoy,
Royal Special and Malindi) madurados en el arbol y
cultivados en la Florida fueron evaluados mediante la
técnica de GC-O (22). La aplicacion del AEDA mos-
tr6 54 compuestos activos del aroma con factores de
dilucion del aroma (FD) en el rango de 4 a >2 048. Un
total de 16 de ellos fueron reportados por primera vez

como activos en el mango. Los resultados revelaron
que la 4-hidroxi-2,5-dimetil-3(2H)-furanona es un con-
tribuyente importante en todas las variedades. Del to-
tal de ellos, 27 estuvieron presentes en, al menos, una
de las variedades. Las diferencias en los factores FD
de estos compuestos entre las variedades sugieren que
ellos contribuyen al aroma tipico de cada variedad.

Como continuacion del estudio anterior, 34 compues-
tos activos del aroma, previamente caracterizados por
sus altos factores FD, fueron cuantificados en frutas
maduradas en el arbol de la variedad Haden (23). A
partir de esta informacion se calcularon los VAO. Se
obtuvieron VAO > 1 para 24 compuestos, donde se
destacan como mas potentes al 2-metilbutanoato de
etilo (frutal, VAO 2100), (3E, 52)-undeca-1,3,5-trieno
(pifia, VAO 1900), 3-metilbutanoato de etilo (frutal,
VAO 1600) y butanoato de etilo (frutal, VAO 980),
seguidos del (E,Z)-2,6-nonadienal (pepino), 2-
metilpropanoato de etilo (frutal), (E)-f-damascenona
(manzana cocida), hexanoato de etilo (frutal), 4-hidroxi-
2,5-dimetil-3(2H)-furanona (caramelo), 3-metilbut-2-
en-1-tiol (azufrado), y-decalactona (melocoton),
mirceno (terpénico), (£)-3-hexenal (verde), 4-metil-4-
sulfanilpentan-2-ona (fruta tropical) y octanoato de etilo
(frutal). Los experimentos sensoriales de simulacion y
omision revelaron que 13 de los 15 compuestos, cuan-
do se combinan en una mezcla modelo en sus concen-
traciones naturales imitaron el aroma de la fruta.

Por otra parte, el limoneno, mirceno, 6-3-careno, 3-
cariofileno, y-butirolactona y butanoato de 3-metilbutilo
fueron informados como contribuyentes del aroma en
el mango peruano Keitt, en estado fresco y deshidratado,
mediante el empleo del calculo de VAO (41). El mesifurano
0 2,5-dimetil-4-metoxi-3(2H)-furanona tuvo un alto VAO
solo en la fruta fresca, mientras que el hexanal y heptanal
lo fueron solamente en la fruta deshidratada.

El estudio de los compuestos volatiles del mango Cora-
z6n, cultivado en Cuba, permiti6 la identificacion de 167
constituyentes (24). Los compuestos activos del aro-
ma se determinaron por AEDA y VAO. Se detectaron
18 odorantes, donde los mas importantes fueron la (E)-
-damascenona, butanoato de etilo, (E,Z)-nonadienal,
2-metilpropanoato de etilo, (E)-2-nonenal, (E)-p-ionona,
terpinoleno, 5-3-careno, B-cariofileno, 2-metilbutanoato
de etilo, limoneno, mirceno, linalol, y-octalactona,
nonanal, benzoato de metilo, 2,5-dimetil-4-metoxi-
3(2H)-furanona y hexanal.
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Una investigacion sobre el aroma del mango revel6 la
presencia de un compuesto activo del aroma que im-
parte un fuerte olor a madera (43). El aislamiento por
la técnica SAFE y analisis por HPLC permiti6 la iden-
tificacion de la rotundona o (3S,5R,8S)-5-isopropenil-
3,8-dimetil-3,4,5,6,7,8-hexahidro-1(2H)-azulenona.
Mediante analisis sensorial se evaluo el efecto de esta
sustancia al adicionarse a una bebida de mango y se
determino que la adicion de concentraciones por deba-
jo de suumbral de deteccion de olor no impartio el olor
a madera, pero tuvo efectos significativos en el aroma
y sabor global de la bebida.

Para discriminar los compuestos aromaticos activos en
el jugo fresco de mango Keitt, se utilizaron, en colabo-
racion, analisis de frecuencia de deteccion y OAV (44).
Se identificaron un total de 12 componentes como com-
puestos aromaticos principales, a saber, 3-careno,
mirceno, (E)-B-ocimeno, terpinoleno, 2,4-dimetilestireno,
(E)-2-heptenal, (E)-2- nonenal, (E,Z)-2,6-nonadienal,
(E,Z2)-3,6-nonadien-1-ol, butanoato de etilo, y-
octalactona y f-ionona.

Se analizaron los compuestos volatiles encontrados en
tres cultivares de mango (Tainong no. 1, Keitt y Zill)
cultivados en China (45). Los resultados mostraron que
se encontraron 19, 14 y 20 compuestos en el Tainong
no. 1, Keitt y Zill, respectivamente, como importantes
odorantes con VAO superiores a uno. De estos, 5, 7
y 5 compuestos de azufre fueron identificados en las
tres muestras, respectivamente. Metanotiol, etanotiol,
1-propanotiol, disulfuro de metilo y propilo y 3-
mercaptohexan-1-ol se detectaron por primera vez en
mango. Se seleccionaron cinco compuestos de azufre
para estudiar interacciones utilizando el modelo aditivo
de Feller, OAV y modelo vectorial. Entre estas mez-
clas, seis mezclas mostraron un efecto de enmascara-
miento, tres mezclas presentaron un efecto aditivo y
una mezcla mostrd un efecto sinérgico.

Los compuestos activos del aroma de cinco varieda-
des de mango chino se investigaron mediante HS-SPME
y GC-MS-O (44). El analisis por GC-O (deteccion de
frecuencia [FD]/estimacion de magnitud especifica de
orden [OSME)) identifico 23, 20, 20, 24 y 24 compues-
tos volatiles en Jinmang, Qingmang, Guifei, Hongyu y
Tainong, respectivamente. Ademas, se encontraron 11,
9,9, 8 y 17 odorantes con OAV > 1 en Jinmang,
Qingmang, Guifei, Hongyu y Tainong, respectivamente.
Un analisis sensorial posterior mostré que los métodos

OAV y GC-O (FD/OSME) concuerdan con los princi-
pales perfiles aromaticos sensoriales (aromas de fru-
tas, dulces, flores y colofonia) de las cinco pulpas de
mango. Aproximadamente 29 compuestos aromaticos
activos (FD > 6, OSME > 2, OAV > 1) se identificaron
en las variedades de mango, a saber, y-terpineno,
hexan-1-ol, hexanal, terpinoleno (E)-2-heptenal y p-
cimeno, como los responsables de su aroma.

Recientemente, los compuestos volatiles de la varie-
dad Ataulfo en México fueron aislados por HS-SPME
y SAFE (25). La contribucién al aroma de los com-
puestos fue evaluada por AEDA y VAO. Un total de
108 constituyentes fueron identificados, donde predo-
minaron el 6-3-careno, terpinoleno, o.-pineno, limoneno
y mirceno. Se determind que 28 de estos constituyen-
tes son odorantes activos de esta variedad de mango.
Por primera vez, el hexan-1-ol, heptan-1-ol, B-pineno,
a-felandreno, y-terpineno, dodecanal y a-humuleno se
informan como contribuyentes importantes del aroma
del mango.

La Tabla 1 resume los resultados hasta la fecha, basa-
do en aquellos estudios donde se ha empleado, al me-
nos, alguna técnica cuantitativa de GC-O y VAO para
la determinacion de la contribucién sensorial.

COMENTARIOS FINALES

El aroma del mango es muy dificil de definir dado el
gran numero de variedades y regiones agroclimaticas
que causan una amplia variacion. El estudio del aroma
de muchas variedades de mango ha permitido la iden-
tificacion de casi 600 compuestos volatiles en fruta fres-
ca y productos procesados. Entre ellos, los compues-
tos terpénicos, ésteres y furanonas parecen ser los mas
importantes en el aroma. En la actualidad, es generali-
zada la idea de que para obtener resultados confiables
se hace necesario aplicar alguna técnica cuantitativa
de GC-O combinada con el calculo del VAO. Sin em-
bargo, la informacion en relacion con los compuestos
de impacto en el aroma y sus cambios durante el pro-
cesamiento es limitada, por lo que deben hacerse es-
fuerzos para ampliar estos conocimientos.
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Tabla 1. Resumen de los compuestos activos del aroma en variedades de mango!

Compuesto

Variedad” (referencia)

Acidos

acético

butanoico
2-metilbutanoico
3-metilbutanoico
Alcoholes
butan-1-ol
2-metilbutan-1-ol
3-metilbutan-1-ol
1-penten-3-ol
(Z)-3-hexen-1-ol
hexan-1-ol
heptan-1-ol
1-octen-3-ol
2-feniletanol
Aldehidos
(Z2)-3-hexenal
(E)-3-hexenal

hexanal

(E)-2-hexenal

heptanal

(E)-2-heptenal

nonanal

(E)-2-nonenal

(E,2)-2,6-nonadienal

decanal

(E)-2-decenal
undecanal
dodecanal

fenilacetaldehido

H (22,23), WA (22), PS (22), M (22)
C (21), H (22), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)
H (22), WA (22), PS (22), M (22)
H (22), WA (22), PS (22), M (22)

D (21), MB (21), C (21)

MA (21), F (21), HT (21)

D (21), MA (21), O (21), Ob (21), C (21), HT (21)

Ke (21)

H (21), D (21), MA (21), Ob (21), F (21), A (25)

A (25)

A (25)

SH (21), O (21), Ob (21), De (21), SD (21), S (21), LP (21)
H (22,23), WA (22), RS (22)

KS (20), H (22,23), WA (22), PS (22), A (25)
H (22), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

KS (20), SH (21), Ma (21), Ob (21), Ke (21), H (22), C
(24), A (25)

KS (20), H (21), D (21), SH (21), MA (21), Ma (21), Ob
(21), C (21), De (21), F (21), HT (21), SD (21), Man (21),
FI (21), LP (21), Ke (21), A (25)

D (21), MA (21), Ma (21), Ob (21), Mi (21), K (21), Ke
(21), A (25)

D (21), Ma (21), Ob (21), De (21), Man (21), S (21), Fl
(21), LP (21), Ke (21)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), O (21), De (21), SD
(21), Man (21), S (21), FI (21), Mi (21), LP (21), K (21), Ke
(21), C (24), A (25)

D (21), H (21,22), SH (21), MA (21), Ma (21), Ob (21), De
(21), Man (21), S (21), C (21,24), F1 (21), Mi (21), LP (21),
K (21), Ke (21), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

D (21), H (21-23), SH (21), MA (21), Ma (21), O (21), Ob
(21), De (21), F (21), SD (21), Man (21), S (21), FI (21), Mi
(21), LP (21), K (21), Ke (21), WA (22), PS (22), RS (22),
M (22), C (24)

D (21), SH (21), Ma (21), O (21), De (21), F (21), HT (21),
SD (21), Man (21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K
(21), H (22), A (25)

KS (20), SH (21), SD (21), Man (21), F1 (21), Mi (21)

De (21)

A (25)

H (21,22), Ma (21), Ob (21), C (21), SD (21), Man (21), S
(21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), WA (22), A (25)
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Tabla 1. Resumen de los compuestos activos del aroma en variedades de mango! (Cont.)

Compuesto

Variedad” (referencia)

Cetonas
2,3-butanodiona

1-penten-3-ona

1-octen-3-ona
(2)-1,5-octadien-3-ona
3-metil-2,4-nonadiona
Esteres

acetato de etilo

acetato de butilo
acetato de 3-metilbutilo

propanoato de etilo

butanoato de metilo

butanoato de etilo

butanoato de 3-metilbutilo
butanoato de (Z)-3-hexenilo

2-metilpropanoato de etilo

2-metilbutanoato de etilo
3-metilbutanoato de etilo
hexanoato de metilo

hexanoato de etilo

octanoato de etilo
acetato de 2-feniletilo

benzoato de metilo

benzoato de etilo

hexadecanoato de etilo

Furanos
2,5-dimetil-4-metoxi-3(2H)-furanona
2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona
4,5-dimetil-3-hidroxi-2(5H)-furanona
Lactonas

y-butirolactona

y-octalactona

d-octalactona

H (22), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

H (21), SH (21), Ma (21), Ob (21), De (21), SD (21), Mi
(21), LP (21), A (25)

WA (22), PS (22),

H (22), RS (22)

H (22), WA (22), PS (22), M (22)

Ob (21), Man (21)

0 (21), De (21)

HT (21), K (21), A (25)

H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), Man (21), Mi (21), K
(21), Ke (21)

0 (21), HT (21), S (21),

D (21), H (21-23), SH (21), MA (21), MB (21), O (21), C
(21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21), Man (21), S
(21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), WA (22), PS (22),
RS (22), A (25)

K (41)

H(22)

D (21), C (21,24), H (21-23), SD (21), Man (21), S (21), Mi
(21), K (21), WA (22), PS (22), M (22)

0 (21), H (22,23), WA (22), C (24)

0 (21), S (21), H (22,23), RS (22), M (22)

S (21), LP (21)

D (21), H (21-23), F (21), HT (21), LP (21), WA (22), M
(22)

C (21), S (21), H (22,23), WA (22)

H (22), WA (22)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), O (21), Ob
(21), C (21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21), Man
(21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), Ke (21), A
(25)

SH (21)

D (21), Ob (21), SD (21), Man (21), S (21), FI (21), Mi
(21), LP (21)

SH (21), MA (21), Ma (21), Ob (21), C (21,24), SD (21), S
(21), LP (21), K (41), H (22,23), WA (22), PS (22), RS
(22), M (22)

H (22,23), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

H (22), WA (22), PS (22), RS (22)

K (41)
D (21), H (21-23), Ma (21), Ob (21), C (21,24), De (21),
Man (21), S (21), FI (21), LP (21), K (21), Ke (21), WA
(22), PS (22), RS (22), M (22)

H (22,23), WA (22), RS (22), M (22)
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Tabla 1. Resumen de los compuestos activos del aroma en variedades de mango! (Cont.)

Compuesto

Variedad” (referencia)

y-decalactona
d-decalactona
Terpenos
a-pineno

B-pineno

mirceno

o-felandreno

0-3-careno

p-cimeno

limoneno

(2)-B-ocimeno
(E)-B-ocimeno
y-terpineno

terpinoleno

linalol

o-terpineol
geranial

carvona

[-cariofileno

o-humuleno

geranil acetona

D (21), H (21,23), SH (21), SD (21), Man (21), S (21), Fl
(21), WA (22), PS (22), RS (22)
H (22,23), WA (22), PS (22), RS (22)

KS (20), D (21), H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), MB
(21), O (21), Ob (21), C (21), De (21), F (21), HT (21), SD
(21), Man (21), S (21), FI (21), Mi (21), LP (21), K (21), Ke
(21), WA (22), RS (22), M (22), A (25)

MA (21), O (21), Ob (21), C (21), A (25)

KS (20), D (21), H (21-23), SH (21), MA (21), Ma (21),
MB (21), O (21), Ob (21), C (21,24), De (21), F (21), HT
(21), SD (21), Man (21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21),
K (21,41), Ke (21), WA (22), RS (22), M (22), A (25)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), MA (21), Ma (21), O
(21), Ob (21), C (21), F (21), HT (21), SD (21), Man (21),
FI (21), Mi (21), K (21,41), Ke (21), A (25)

D (21), H (21), SH (21), Ma (21), MB (21), Ob (21), C
(21,24), De (21), HT (21), SD (21), Man (21), S (21), Fl
(21), Mi (21), LP (21), K (21,41), Ke (21), A (25)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), MB (21), O
(21), Ob (21), C (21), De (21), F (21), HT (21), SD (21), S
(21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), Ke (21), A (25)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), MB (21), O
(21), Ob (21), C (21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21),
Man (21), S (21), FI (21), Mi (21), LP (21), K (21,41), Ke
(21), A (25)

KS (20), H (22), WA (22), PS (22), M (22), A (25)

KS (20), H (22), WA (22)

KS (20), A (25)

D (21), H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), MB (21), O
(21), Ob (21), C (21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21),
Man (21), S (21), FI (21), LP (21), K (21,41), Ke (21), A
(25)

D (21), H (21,22), SH (21), MA (21), Ma (21), O (21), Ob
(21), C (21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21), Man
(21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), WA (22), PS
(22), RS (22), M (22), A (25)

MA (21), C (21)

D (21), SH (21), Ma (21), De (21), SD (21), Man (21), S
(21)

Ob (21), De (21), S (21)

SH (21), Ma (21), MB (21), O (21), Ob (21), C (21,24), De
(21), HT (21), SD (21), Man (21), S (21), F1 (21), LP (21),
K (21,41), Ke (21), A (25)

SH (21), MA (21), Ma (21), MB (21), Ob (21), C (21), SD
(21), Man (21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), A
(25)

SH (21), Ob (21), Ke (21)
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Tabla 1. Resumen de los compuestos activos del aroma en variedades de mango* (Cont.)

Compuesto Variedad” (referencia)
Variados
(E,2)-1,3,5-undacetrieno H (22,23), WA (22), RS (22), M (22)
(E,Z,2)-1,3,5,8-undecatetraeno WA (22), RS (22), M (22)
trisulfuro de dimetilo H (22,23)
(E)-2-buten-1-tiol H (22)
3-metil-2-buten-1-tiol H (22,23), PS (22),
3-(metiltio)propanal H (22), WA (22), RS (22), M (22)
4-mercapto-4-metil-2-pentanona H (22,23), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

H (21), SH (21), MA (21), Ma (21), MB (21), O (21), Ob
(21), C (21,24), De (21), F (21), HT (21), SD (21), Man
(21), S (21), F1 (21), Mi (21), LP (21), K (21), Ke (21), WA
(22), RS (22), M (22)

(E)-B-ionona

dihidro-B-ionona RS (22)

D (21), SH (21), H (22,23), C (21,24), De (21), SD (21), F1
(E)-B-damascenona (21), Mi (21, K (21), Ke (21), WA (22), PS (22),
1-acetil-1-pirrolina H (22,23), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)
2-isopropil-3-metoxipirazina H (22), WA (22)
2,3-dietil-5-metilpirazina H (22), WA (22), RS (22), M (22)
2-aminoacetofenona H (22), WA (22), RS (22)

H (21), SH (21), Ob (21), De (21), SD (21), Man (21), S

antranilato de metilo (21), F1 (21), K (21)

trans-4,5-epoxi-(E)-2-decenal H (22), WA (22), RS (22)
trans-4,5-epoxi-(E)-2-undecenal WA (22), RS (22), M (22)
4-metilacetofenona Ob (21)

2-metoxifenol WA (22), PS (22),

4-vinilguayacol SH (21)

4-metilfenol H (22), WA (22), PS (22), RS (22)
(E)-anetol D (21)

eugenol SH (21), SD (21)
4-hidroxi-3-metoxibenzaldehido H (22), WA (22), PS (22), RS (22), M (22)

'con el empleo de alguna técnica cuantitativa de GC-O y VAO.

’KS: Khieo Sawoei, D: Delicioso, SH: Super Haden, MA: Manga Amarilla, Ma: Macho, MB: Manga Blanca, O:
Ordofiez, Ob: Obispo, De: Delicia, F: Filipino, HT: Huevo de Toro, SD: San Diego, Man: Manzano, S: Smith, Fl:
Florida, Mi: Minin, LP: La Paz, K: Keith, Ke: Kent, H: Haden, WA: White Alphonso, PS: Praya Sowoy, RS: Royal
Special, M: Malindi, C: Corazon, A: Ataulfo.
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