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Me parecia oportuno, dada mi actividad profesional, elegir para
esta ocasion un tema que de alguna manera conectara la Ciencia y la
gastronomia. De las muchas opciones posibles, el aroma me parecio
un excelente punto de encuentro. La investigacion sobre el aroma de
los alimentos ha sido mi campo de trabajo desde los comienzos de mi
andanza en la Universidad, y el mundo de los aromas me parece tan
fascinante que sigue haciéndome descubrir cosas nuevas cada dia.
¢Por que los vinos de crianza huelen a clavo y vainilla? ;A qué se de-
be el aroma a naranja de las mieles de azahar? ;Qué podemos hacer
para mejorar el aroma de un alimento? ;Como evitar que se produzcan
defectos en el aroma? La busqueda de respuestas a estas preguntas y a
otras muchas podrian definir el devenir de mi vida profesional.

Evolutivamente, el olfato es uno de los sentidos méas primitivos.
Sin embargo, en la evolucién de la especie humana ha quedado un
tanto relegado en favor de otras modalidades sensoriales, perdiendo
parte de su potencialidad. Previsiblemente el hombre primitivo utili-
zaba el olfato como medio para relacionarse con el medio reconocien-
do personas, animales o lugares, percibiendo situaciones de peligro, o
evitando el consumo alimentos nocivos 0 que pudieran causarles en-
fermedades (aquello que huele mal no incita a consumirlo).

La percepcién de los aromas, asi como el sistema olfativo en
general, fue de los mecanismos biologicos menos estudiados, hasta
que los investigadores Richard AXEL y Linda Buck, de la Universidad
de Columbia, comenzaron sus experimentos en los afios 90. Como
ocurre a menudo en el mundo de la investigacion, la bdsqueda de la
clave para descifrar el enigma del olfato se convirtié para ellos en una
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obsesion. El teson y la intuicion les llevd a cambiar el sentido de la
investigacion, empezando por donde siempre se deberia empezar: por
el principio. Y el principio eran los genes. Sus experiencias pusieron
en evidencia que el genoma de los mamiferos contiene una gran canti-
dad de genes relacionados con la olfaccion. Se cree que tenemos unos
1000 genes diferentes que generarian receptores olfativos altamente
especializados para cada sustancia odorifera. Esto supondria el 3% del
material genético humano, lo que convierte a la familia de genes rela-
cionados con el olor en una de las mayores de nuestro genoma.

Gracias a estos descubrimientos, AXEL y Buck fueron distin-
guidos con el maximo galardon internacional de la Medicina, el pre-
mio Nobel, que recibieron en el afio 2004. Como decia RAMON Y CA-
JAL, “todo trabajo sobresaliente, tanto en el arte como en la ciencia,
resulta del inmenso celo aplicado a una gran idea”.

Las moléculas odoriferas, pequefias moléculas con capacidad
para evaporarse, conectan con los receptores situados en las neuronas
de nuestro 6rgano olfativo. Millones de neuronas que, como si de un
maravilloso dispositivo eléctrico se tratase, transmiten las sefiales ol-
fativas al cerebro donde se reconocen y se procesan. La estimulacion
simultanea de varios receptores identifica un olor determinado, por lo
que las combinaciones son casi infinitas. En teoria, podriamos distin-
guir hasta diez mil olores. Tantos que carecemos de vocabulario para
nombrarlos. Sin embargo, tenemos capacidad para recordar cerca de
mil. Un reciente estudio realizado en la Universidad de Rockefeller
revela que podemos recordar el 2% de lo que oimos o el 5% de lo que
vemos, y sin embargo, recordamos el 35% de lo que olemos.

Pero el enigma del olfato no esta aun resuelto. Aun quedan co-
sas por desvelar. La teoria méas aceptada sobre el mecanismo de la ol-
faccidn es la teoria estereoquimica. Segun esta teoria los compuestos
odoriferos se acoplarian a los receptores olfativos a modo de una llave
con su cerradura, de manera que determinados grupos funcionales de
la molécula determinarian el olor percibido. Esto ocurre en muchos
casos, de hecho. Los compuestos que contienen grupos con azufre
suelen tener olores desagradables (a huevo podrido, o a verdura coci-
da), mientras que los olores frutales se relacionan con los esteres, o los
florales con algunos terpenos. Pero no siempre ocurre asi. En muchos
casos, se necesita la combinacion de decenas, a veces miles de com-
puestos, para mimetizar un olor determinado. ¢A que huele la trufa?
Mas de 50 compuestos volatiles harian falta para conseguir imitar este
aroma. ¢A que huele un vino tinto? A frutas rojas, a vainilla, a roble, a
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tabaco.... Mas de mil compuestos volatiles identificados en el vino ac-
tian de forma sinérgica para conformar su aroma.

En 1996, el biofisico Luca TURIN elaboro otra teoria en la que
establecio que los receptores olfativos no detectan tanto una forma
molecular determinada, sino mas bien las ondas electromagnéticas
producidas por su vibracion. Esto justificaria el hecho de que algunos
compuestos quimicamente semejantes, pero que vibran a frecuencias
diferentes, presenten distintas caracteristicas olfativas. Aunque esta
teoria no pudo demostrarse experimentalmente en su momento, toda-
via no se ha descartado. Puede que ambas teorias coexistan depen-
diendo de la situacion.

Es un hecho conocido desde comienzos del siglo XX que algu-
nos compuestos que poseen idéntica estructura quimica pero distinta
disposicién espacial de la molécula tienen distintos aromas, como en
el caso de los isébmeros oOpticos (uno es la imagen en el espejo del
otro). ¢Hasta tal punto sus receptores olfativos presentan selectividad
a la hora de reconocer las moléculas odoriferas? Es el caso del “limo-
neno”, componente principal del aroma de los citricos, en el que un
iIsdmero huele a naranja, mientras que su imagen especular presenta
un aroma mas cercano al limén. Lo mismo ocurre con el compuesto
que origina el tipico aroma del eneldo, la “carvona”, cuyo isémero re-
cuerda al aroma de la menta.

Por otra parte, no todos los compuestos volatiles tienen la misma
capacidad odorifera. Es decir, cada compuesto presenta un umbral de
deteccion diferente, definido como la concentracion minima en la que
se percibe el estimulo. En la naturaleza podemos encontrar compues-
tos que pueden percibirse en unas cantidades increiblemente bajas,
inferiores a una parte por trillon, mientras que otros necesitan cantida-
des mucho mayores. Por poner un ejemplo relacionado con la enolo-
gia, el conocido defecto a corcho, tan temido en el vino, se debe a un
compuesto con un olor tan potente que podrian percibirse un par de
gotas afiadidas en el agua de una piscina olimpica. Hasta hace poco
tiempo, ningun equipo analitico era capaz de detectarlo. Sin embargo,
nuestro organo olfativo si.

Los estudios realizados a lo largo de los afnos sobre las caracte-
risticas odoriferas de los compuestos organicos han sido eficientemen-
te utilizados por la industria para elaboracion de perfumes o aromati-
zantes para todo tipo de objetos y alimentos. Hoy en dia nadie pone en
duda la importancia del aroma en la gastronomia y en el mundo de los
alimentos en general. EI aroma es la principal causa de aceptacion o
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rechazo de un alimento. El disefio de nuevos alimentos, la nueva gas-
tronomia, toda innovacion en estos campos estara avocada al fracaso
si se prescinde del impacto que tiene el aroma en la opinion del con-
sumidor. No en vano, ya oimos hablar del “marketing olfativo™.

Si lo pensamos detenidamente, llegaremos a la conclusion de
que la influencia de los aromas en nuestra vida es mayor de los que
creemos. Lo que compramos, lo que comemos, incluso lo que pensa-
mos puede estar condicionado por aquello que olemos. Y esto es asi
porque las neuronas olfativas tienen conexion con el sistema limbico
de nuestro cerebro, lo que hace que la percepcion de los olores tenga
un matiz emocional. Es decir, los olores pueden relacionarse con esta-
dos de &nimo, con personas o con sentimientos. EI aroma tiene un po-
der evocador. Nos hace viajar en el tiempo y en el espacio. Nos trasla-
da al pequefio restaurante en el que probamos aquel vino espectacular,
al inolvidable viaje a Marruecos con sus calles inundadas de aroma a
especias 0 a los calidos veranos cerca del mar, con olor a salitre y pes-
cado fresco.

Cada pais, cada region, cada lugar, cada momento, tiene un olor
caracteristico que guardamos en nuestra memoria. Nuestro pueblo
huele a guiso de la infancia, a café de puchero, a hogaza de pan recién
horneado, a mosto fermentado después de la vendimia. Nuestra Sema-
na Santa huele a torrijas, a natillas y a arroz con leche, a potaje de
garbanzos y a bufiuelos de bacalao. Y si nos preguntasen: ¢a que huele
la Navidad? Seguramente diriamos que a cordero asado, a roscon de
Reyes, a turrén y a mazapan, a canela y vainilla, a chocolate calien-
te... Y también a aire fresco, a lefia recién cortada, a musgo y abeto.
Y, por qué no, a nostalgia de nuestra infancia, a reencuentros familia-
res, a alegria compartida. Y esto se debe a la magia de los aromas.

He dicho.
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