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EL AROMA LIGERAMENTE DULCE DEL AZAHAR

ay cosas que, al celebrarse todos los afios,

adquieren un cierto cardcter ritual. Una de

estas es el intercambio de estudiantes de se-
cundaria entre las escuelas Gavina y Masia y la escuela
Montessori de la poblacién holandesa de Hengelo. El
afio pasado acogimos en casa a una de las profesoras del
centro, Elsa, y este afio hemos

lios se encuentran unos receptores que interaccionan con
los compuestos voldtiles. Estos receptores estdn estruc-
turalmente relacionados con los involucrados en la per-

cepcion de los sabores dulce, umami y amargo.
En 1991 Linda Buck y Richard Axel hicieron un
descubrimiento que les valié el Premio Nobel de 2004:
identificaron una gran fami-

recibido a Folkia.
Folkia nos conté que recor-

lia de genes que codifican los
receptores olfativos en ratas.
Desde entonces se han iden-

daba como, en un intercambio
anterior, una tarde habia queda-
do embriagada por primera vez
con el aroma de la flor de aza-
har. Para nosotros es una sen-
sacion conocida. Este afio nos
pasé una tarde de Pascua, poco
después de que Folkia estuviera
con nosotros: ibamos en bici-
cleta hacia Alcdcer cuando nos
vimos envueltos por este aroma

«LOS OLORES TIENEN
SU ORIGEN EN LOS
COMPUESTOS VOLATILES
QUE ENTRAN EN NUESTRA
NARIZ AL INHALAR EL AIRE.
LOS HUMANOS TENEMOS UN
OLFATO BASTANTE BUENO,
PODEMOS DISTINGUIR
CERCA DE 10.000 OLORES»

tificado genes de receptores
olfativos en muchas especies,
incluida la humana. El tamafio
de esta familia de genes en los
mamiferos es muy grande. En
los humanos tenemos unos 700
genes, pero solamente unos
350 son funcionales; en los roe-
dores, unos 1.200, de los que
unos 800 son funcionales. Y,

ligeramente dulce.
Durante siglos, los humanos
nos hemos preguntado como

cuando se han analizado estas
familias de genes en primates,
se ha observado que la fraccion

olemos. La respuesta a esta

pregunta la hemos obtenido, sobre todo, en los dltimos

veinte afios. Como no podia ser de otra manera, la res-

puesta atin estd incompleta: los nuevos descubrimientos

van abriendo la puerta a nuevas y fascinantes preguntas.
Los olores tienen su origen en los compuestos voldti-

les que entran en nuestra nariz al inhalar el aire. Algu-

nos de estos compuestos los detectamos en una region

especifica, el epitelio olfativo principal, que se encuentra

en la parte superior de la cavidad nasal. La superficie de

esta region estd cubierta por aproxi-

madamente un millén de neuronas

olfativas. Estas neuronas se proyectan

hacia la cavidad nasal, formando unos

cilios. En las membranas de estos ci-

10  Nam.74 METODE

de genes funcionales es mayor
en las especies mds relacionadas con los humanos. Esto
se ha interpretado como una pérdida evolutiva del olfato
a medida que nos hemos hecho menos dependientes de
este sentido para sobrevivir. Sin embargo, los humanos
tenemos un olfato bastante bueno. Es cierto que no tene-
mos la agudeza olfativa de los perros, que son capaces
de detectar concentraciones muy pequefias de algunas
sustancias, pero podemos distinguir del orden de 10.000
olores distintos. Y esto plantea una primera cuestion:
(como es posible este grado de discriminacion si sola-
mente tenemos unos 350 receptores distintos?
Al estudiar con mds detalle el sistema olfativo se ha
determinado que cada neurona olfativa expresa un uni-
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e compuestos que
atraen a las abejas se da en los pomelos, que nece-
sitan de polinizadores para reproducirse, mientras
que estas emisiones son menores en las especies
que se autopolinizan.

El agua de azahar se obtiene tradicionalmente
destilando flores de naranjo amargo con vapor de
agua. Se obtiene asi un liquido con una elevada
concentracién de compuestos volatiles, sin em-
bargo, a causa de la aplicaciéon de calor durante el
proceso, el aroma recuerda al de las flores. En la co-
cina del norte de Africa se utiliza el agua de azahar
y el agua de rosas para aromatizar pasteles, tajines
y ensaladas. Por ello, en esta ocasién os propone-
mos una ensalada marroqui de zanahoria y naranja
aromatizada con agua de flor de azahar.

Ingredientes: 5 zanahorias, 3 naranjas, 30 ml de
zumo de naranja, 15 ml de jugo de limon, 30 ml de
agua de flor de azahar, hojas de menta fresca.

Elaboracién: Pelad las zanahorias y rayadlas. Pelad
las naranjas, cortadlas en rodajas, y quitadles la mé-
dula y las semillas. Cortadlas en dados y afiadidlas
a las zanahorias. Mezclad en un recipiente el zumo
de naranja, de limén y el agua de flor de azahar, y
verted sobre las zanahorias y la naranja. Cubrid con
un papel transparente y poned en la nevera. Servi-
dla muy fria, decorando con hojas de menta fresca.

Sugerencias: He encontrado multiples variaciones
de la receta. En algunas mezclan menta picada con
la zanahoria y la naranja, en otras se afaden a la
ensalada, antes de servir, laminas de almendra, cor-
teza de naranja confitada o canela en polvo.
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Ensalada de zanahoria con naranja y agua de azahar.

co receptor entre los centenares posibles. Ademads, se
ha observado que cada receptor reconoce un conjunto
pequeiio de compuestos relacionados quimicamente, y
que muchos de los compuestos son detectados por mds
de un receptor. Esto nos permite entender como discri-
minamos un nimero tan grande de olores con un nu-
mero tan pequefio de receptores: cada compuesto activa
una combinacion tnica de receptores con intensidades
especificas. Pero los detalles ain se nos escapan: no
tenemos informacién sobre qué compuestos interac-
cionan con los diferentes receptores, y no tenemos in-
formacion sobre como se produce especificamente esta
interaccion.

Los olores emitidos por las flores son mezclas com-
plejas de compuestos voldtiles. Sirven, sobre todo, para
atraer a los polinizadores: tienen la funcion de procurar
la reproduccidn de las plantas. Y, al pensar en esto, me
surge una pregunta (quizd deberia enviarla a «Los por-
qués de Metode», la nueva seccidn de la web de esta
revista): ¢por qué razon los humanos nos sentimos atrai-
dos por estas sefiales sexuales que nos son ajenas?

BIBLIOGRAFIA

DEMARIA, S. y J. NGal, 2010. «The Cell Biology of Smell». The Journal of Cell
Biology, 191: 443-452.

JavaLpurwALA, F. A. et al., 2009. «A Comparison of Citrus Blossom Volati-
les». Phytochemistry, 70: 1.428-1.434.

Laszro, P., 2007. Citrus: a History. The University of Chicago Press. Chicago.

SHEPHERD, G. M., 2011. Neurogastronomy: How the Brain Creates Flavor and
Why It Matters. Columbia UniversityPress. Nueva York.

FERNANDO SAPINA
Instituto de Ciencia de los Materiales, Parque Cientifico,
Universitat de Valéncia

¥,
/1
E

NGm.74 METODE 111



