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OLOR, AROMA, FRAGANCIA Y SABOR. DIFERENCIAS.

Con el término olor, ligamos también el de aroma y fragancia, y en ocasiones los utilizamos de forma
indistinta, pero hay situaciones en las que alguno de esos términos no encaja, por ejemplo, podemos decir
el olor de una flor o la fragancia o aroma de una flor, pero no solemos decir “que buena fragancia tiene esta
chuleta”, aqui aplicamos que buen olor o siacaso que buen aroma. El término fragancia esta mas relacionado
con la perfumeria, indicando una composicién mas o menos compleja de olores.

Si dejamos cerrado el concepto de fragancia a perfumes, flores o plantas, ¢ Qué diferencia hay entre
olor y aroma? La diferencia mas simple, en términos de habla comun, es que aroma siempre es en sentido
positivo (agradable) y el olor abarca los positivos y negativos (decimos que mal olor, pero no decimos que
mal aroma). Desde el punto de vista organoléptico hay una ligera diferencia. El olor es la propiedad
detectable por el drgano olfativo cuando se aspiran determinadas sustancias volatiles. Por tanto, es algo que
captamos exclusivamente a través de la nariz. Pero el aroma es la percepcidn que tenemos después de haber
introducido una sustancia en la boca y se relaciona con la deteccidn de los compuestos volatiles que se
desprenden en la masticacidon y que se difunden hacia la zona olfativa de la nariz por medio de las mucosas
del paladary la faringe a través de la via retronasal. El aroma es un factor sumamente importante del sabor
de los alimentos, y un dato muy significativo es que cuando tenemos gripe, resfriado o nariz trancada, el
aroma no es detectado y, en consecuencia, no somos capaces de saborear los alimentos, lo que provoca un
estado de inapetencia. Los médicos consideran que un 75% de los sabores proceden de los olores, tan sélo
el 25% restante del sabor procede de la lengua, que solo capta lo dulce, salado, acido y amargo. En realidad,
no deberiamos decir "sabe a platano", sino "tiene gusto dulce y huele a platano"



Hay que tener en cuenta que la clasificacion de los olores no es tan simple como la de los cuatro
sabores basicos: dulce, acido, salado y amargo; al que podemos afadir el denominado quinto sabor, el
umami (glutamato), e incluso si agregamos los no tan aceptados como sabores, como son el picante,
astringente, adiposo y starchy (almiddn). Los atributos primarios de los olores son mucho mds diversos. Ya
Aristoételes, en el siglo IV a.C. propuso seis olores bdsicos: dulce, amargo, picante, aspero, acido y untuoso.
Posteriormente, a mediados del siglo XVIII, Carlos Linneo cred una clasificacidn con siete olores basicos:
fragante, aromatico, ambrosiaco, alidceo, caprino, impuro y nauseabundo, pero las distinciones no eran
claras. Actualmente la clasificacién de olores es mucho mas amplia: floral, picante, afrutado, citrico, resinoso
(o lefioso), fétido, quemado, humo (no es igual a quemado), almizclado, refrescante (mentolado o
alcanforado), pungente, rancio (o acre), putrefacto y otros, aparte del distinto término que, para un
determinado olor, se asigna en diferentes bibliografias.

Pero en este documento solo nos vamos a referir al olor como vocablo genérico, sin términos
clasificatorios, salvo excepciones, y solo nos referiremos a lo que simplemente huele cada molécula, y dicho
esto ultimo es muy importante resaltar que, por ejemplo, el 4-hidroxi-3-metoxibenzaldehido (vainillina) no
es que huela a vainilla, sino que la vainilla huele a vainilla porque contiene 4-hidroxi-3-metoxibenzaldehido,
o que la trimetilamina no es que huela a pescado, sino que el pescado huele como tal porque contiene
trimetilamina. Es decir, no es que una molécula huela a una sustancia, es la molécula lo que da el olor a
esa sustancia, aunque generalmente el olor “integro” de una sustancia (flor, fruta ...) es la suma del olor de
varias moléculas.

EL SENTIDO DEL OLFATO.

El sentido del olfato es el que ayuda a los animales a relacionarse con su entorno, por medio de los
estimulos olfativos, con los que puede identificar las sustancias que le rodean.

Tanto el sentido del olfato como el del gusto son sentidos quimiorreceptores, ya que actdan por
medio de la quimica, el resto de los sentidos, vista, oido y tacto actian por medio de estimulos fisicos (o
fisicoquimicos).

El 6rgano exterior que rige el sentido del olfato es la nariz. A través de esta, al aspirar, penetran los
olores, o mejor dicho las moléculas que proporcionan los olores, estas cruzan la cavidad nasal y llegan a la
pituitaria amarilla, que cuenta con células especializadas que contienen quimiorreceptores con los que
interactuan quimicamente, dependiendo de la forma, estructura y carga eléctrica de las sustancias que
llegan. Los impulsos nerviosos que resultan de la reaccion de estos receptores se trasmiten al bulbo olfatorio
y de éste a la corteza cerebral, dando finalmente lugar a la sensacién del olor.
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Debido a su conexién con la amigdala cerebral y el hipocampo, el bulbo olfativo participa en el
proceso de aprendizaje e identificacion de los olores percibidos, lo que da lugar no solo a reconocerlos, sino
también a relacionarlos con situaciones o estimulos anteriormente percibidos, razén por la cual somos
capaces de asociar un aroma o una fragancia a un recuerdo concreto, podemos asociar un olor a una
persona, un lugar o a una etapa de nuestra vida o situacién concreta, incluso de muchos afios atrds, aunque
no recordemos exactamente la situacién.

El sistema olfativo es uno de los sentidos mas eficientes en los humanos, pese a su gran carencia
frente a la de otros animales. Como se acaba de comentar, es el sentido que mds nos da esa sensacion de
“déja vu” de algo pasado. Pero al igual que es capaz de revivir olores de la infancia o juventud, igualmente
tiene la capacidad de olvidar, o mejor dicho, anular un olor con presencia continua. La doctora en psicologia
Pamela Dalton, del Monell Chemical Senses Center de Filadelfia (EE.UU.), refiere que “la nariz nos ayuda a
detectar rdpidamente olores nuevos y extrafios, pero se cansa rdpido. Con el tiempo, el cerebro empieza a
filtrar como informacion inutil los olores habituales recogidos por la nariz”.

Esta es la explicacién de por qué no nos damos cuenta de nuestro propio olor corporal o por qué no
sentimos el olor que hay en nuestra aula mientras estamos en clase y si lo sienten los alumnos o profesores
gue en el cambio de hora entran en esa aula.

Es significativo sefialar que, en el afio 2004, se concediod a Richard Axel y Linda Buck el Premio Nobel
de Medicina por sus descubrimientos sobre los receptores del sistema olfativo. Estos cientificos
descubrieron que un gran niumero de genes (del orden de un 3% de los que integran el genoma humano)
controlan la produccién de receptores especificos para diferentes sustancias quimicas.

Uno de los sintomas notificados, entre otros, por los afectados durante la pandemia del COVID-19 fue
la pérdida o disminucién del olfato o el gusto.

Los trastornos del olfato se clasifican como:

- Hiposmia: disminucién de la capacidad para detectar olores.

- Anosmia: discapacidad para detectar olores. La anosmia congénita es un caso infrecuente en que se
nace sin el sentido del olfato.

- Parosmia: alteracién en la percepcion normal de los olores, lo cual produce una percepcion
distorsionada de un olor que esta presente en el ambiente, por ejemplo, un olor que normalmente
le era agradable se vuelve desagradable.

- Fantosmia: sensacién de percibir un olor que en realidad no esta presente.

Una vez visto el funcionamiento del sentido del olfato, vamos a ver sustancias que tienen un olor
caracteristico o reconocible entre los humanos.

Todas las sustancias, independientemente de la caracteristica de su olor, tienen lo que se denomina
un “umbral olfativo” (U.O.) que es el valor minimo de la concentracion de esa sustancia (en ppm) para el
cual el 50% de las personas sometidas al estudio perciben su olor. Asi, por ejemplo, el etanol (alcohol
corriente) se detecta cuando hay 84 ppm, es decir 84 moléculas por cada millén en el aire que respiramos,
mientras que con el etanotiol basta con 0,00076 ppm, es decir unas 110.000 veces mas detectable que el
etanol, por el contrario, el etano solo se detecta a partir de 120.000 ppm (practicamente inodoro).

ACLARACIONES AL OLOR DE LAS SUSTANCIAS QUIMICAS.

Todo lo que somos y todo lo que nos rodea son dtomos o moléculas quimicas, y entre ellas, las que
podemos oler y saborear. Hay infinidad de olores, y hay infinidad de moléculas que lo provocan. Cada
molécula tiene su olor, que puede ser parecido o antagdnico al de otra molécula, y cada objeto (mineral,



vegetal o animal) tiene su olor caracteristico, pero ese “su olor” raramente proviene de una sola molécula,
generalmente en el intervienen varias o muchas moléculas, aunque una, dos o tres, destaquen sobre el resto.
Por eso es frecuente encontrar un articulo que indique que la molécula A huele a X y en otro articulo que la
molécula B huele a X, aunque lo correcto es decir que la molécula A y la molécula B recuerdan al olor de X,
e incluso al olor de Z. Pongo un ejemplo aclaratorio:

- El 2-feniletanol recuerda el olor a Jacinto. Cierto, el 2-feniletanol es componente importante del
olor a Jacinto.

- El 2-feniletanol recuerda el olor a Jazmin. Cierto, el 2-feniletanol es componente importante del olor
a Jazmin.

- El fenilmetanol recuerda el olor a Jacinto. Cierto, también el fenilmetanol es componente
importante del olor a Jacinto.

- El fenilmetanol recuerda el olor a Jazmin. Cierto, también el fenilmetanol es componente
importante del olor a Jazmin.

Pero ni el 2-feniletanol huele igual que el fenilmetanol, ni el Jazmin huele igual que el Jacinto. Solo
gue ambos estan presentes en el Jazmin y en el Jacinto, pero en distintas proporciones y acompafiados por
otras moléculas distintas en uno y otro, que dan finalmente la fragancia del Jacinto o la del Jazmin.

Este ejemplo es un caso simple, una interrelacidén entre dos moléculas y dos flores, pero a lo largo del
trabajo me he encontrado situaciones mucho mas complejas, que sinceramente me han desbordado y que
he tenido que comprobar consultando variada bibliografia, ya que la relacion olor-molécula-flor-fruta
aparece de muy forma entrelazada, asi puede existir una correspondencia exhaustiva entre cinco moléculas
y cinco flores o frutas, o que las moléculas mas presentes cuantitativamente en una esencia de fruta o flor
no huela para nada a ella, asi, por ejemplo, el hexanal, hex-2-enal y hex-3-enal son las moléculas mas
abundantes en las cerezas, pero ninguna de ellas huele a cereza, las tres tienen aroma a césped o hierva
recién cortada. En definitiva, el componente mayoritario del extracto de una fruta o flor puede no oler como
tal, pero contribuye al aroma, mientras que varias moléculas menos importantes cuantitativamente si que
nos dan o recuerdan el olor de esa fruta o flor.

También es importante aclarar que en este trabajo aparecera con frecuencia el término quimico
“aromatico” y el término genérico “aromatico” este ultimo como referencia a olor, aroma o fragancia,
términos que ya se han comentado al principio de este documento, pero el concepto quimico de aromdtico
debe aclararse. En quimica, un compuesto aromatico, sin entrar en profundidad, es un derivado del benceno,
y la razén de ese término es que, cuando se introdujo, fue porque muchas de esas sustancias tenian
caracteristicas odoriferas notorias, ya fueran agradables o no.

DIFERENCIA ENTRE ACEITE ESENCIAL Y ESENCIA AROMATICA.

En este trabajo sobre “El olor y las sustancias quimicas” aparecerdn los términos “aceite esencial” y
“esencias aromdticas” junto a otros términos relacionados, y es importante aclarar sus diferencias:

- Aceite esencial: La Organizacidon Internacional de Normalizacién, define "aceite esencial" como el
"producto obtenido a partir de materia prima vegetal, ya sea por destilacion con agua o vapor, o desde el
epicarpio de los citricos mediante un proceso mecdnico, o por destilacion seca" (I1SO 9235,1997).

Es, por tanto, un compuesto aromatico natural que genera aromas caracteristicos de la naturaleza
como las flores, los frutos, las hojas... etc. Un aceite esencial es un liquido, no graso, volatil, poco denso,
insoluble en agua, pero soluble en alcohol, grasas y otros aceites vegetales.

Cualquier método empleado para la obtencién de un aceite esencial representa un proceso laborioso
y costoso, ya que la proporcién de aceite que hay en la planta o en la corteza del citrico a tratar es minima.
Asi, para obtener 100 mililitros de un aceite esencial puede llegar a ser necesario procesar unos 20 kilos de



flores frescas. Estos valores explican por qué los aceites esenciales tienen precios muy altos, si bien es cierto,
gue luego se usan aplicando cantidades muy pequeias dada su alta concentracion.

- Esencia aromatica: Es una mezcla de sustancias aromaticas de origen natural junto a otras sintéticas o sélo
sintéticas (creadas totalmente en laboratorio) que recrean cualquier aroma que se pueda imaginar. Las
esencias aromaticas no aportan ninguna propiedad terapéutica que si pueden aportar algunos aceites
esenciales. La unica finalidad de una esencia aromatica es perfumar y obtener aromas de cualquier cosa,
dificilmente obtenible de forma natural, como galletas, palomitas de maiz, mojito, hamburguesa, pizza ...,
pero también de frutas, flores o semillas, si bien en estos casos el aroma se obtiene con solo una, dos o tres
de las moléculas mas significativas que concurren en el aceite esencial, que en ocasiones pueden ser mas de
300 moléculas distintas.

En definitiva, si gueremos obtener un olor de pizza, de mojito o de palomitas de maiz, no seria posible
con aceites esenciales, pero si con esencias aromaticas creadas en laboratorio. Y podemos hacer un jaboén o
una crema con aceite esencial de lavanda o con esencia aromatica de lavanda, los dos olerdn a lavanda, pero
solo la que estd hecho con aceite esencial tendrd las propiedades terapéuticas de la lavanda
(antiinflamatorio, antiséptico y relajante).

Un aromatizante natural es un aceite esencial, un aromatizante artificial es una esencia aromaticay
un gromatizante idénticamente natural (o aromatizante natural-idéntico) es una esencia aromatica (creada
en laboratorio) pero que solo contiene moléculas que estan en sustancias naturales, es decir no contiene
moléculas que den aroma a galleta, mojito, pizza, barbacoa, etc.

Pero, igualmente se emplea de forma engafiosa el término aroma natural, dando a entender que es
natural, siendo realmente artificial, pero aplica lo de “natural” porque hace relaciéon a que la sustancia o
sustancias empleadas se encuentran en la naturaleza.

Otra cuestion es que cuando en un alimento se especifica, por ejemplo, “aroma de pifia” indicara que
el aroma se ha obtenido de pifias, pero si indica “aroma a pifia” o “aroma pifia” o simplemente “aromas”
estd indicando que el aroma es obtenido por sintesis quimica.

éSon dafinos los aromas artificiales?

En absoluto. Los aromas artificiales se componen de moléculas creadas en laboratorio que son las
mismas que se encuentran en la sustancia natural (a las que le da su olor), pero solo estan las mas
significativas (entre una y cinco, no mas), mientras que el aroma procedente de un aceite esencial contiene
muchas decenas de moléculas y entre ellas puede haber alguna sustancia irritante o que presente problemas
de alergia.

EL OLOR EN LAS SUSTANCIAS INORGANICAS.

Las sustancias inorgdnicas representan una parte infima de los cien millones sustancias que a 23 de
junio de 2015 se habian alcanzado en el registro de sustancias del Chemical Abstract Service. Y si por otra
parte, afladimos que las sustancias inorganicas suelen ser poco volatiles (condicién necesaria para el olfato)
tenemos que su influencia en el campo de los olores es enormemente reducida, realmente despreciable.
Pero aun asi, contiene algunos olores muy conocidos, como es el caso del amoniaco (NHs) o el olor a huevos
podridos del sulfuro de hidrégeno (H.S) que puede estar presente en gases volcanicos, manantiales de aguas
termales, aguas pantanosas o estancadas, desaglies y alcantarillados, siendo uno de los principales compuestos
causantes de las molestias por malos olores ambientales, ya que su olor es detectado a niveles muy bajos.
También algunos no metales tienen olor caracteristico como el azufre, el arsénico (olor a ajo), los halégenos
(el bromo viene del griego “bromos” hedor, fetidez) algunos derivados del fésforo, arsénico, selenio, boro,



antimonio vy silicio. Y poco mds. Y curiosamente, los mas frecuentes en nuestra vida, el agua y el oxigeno y
nitrégeno del aire no huelen.

iSi, ya lo sé! a alguno de los que estan leyendo le ha venido a la memoria un olor inorgdnico muy
clasico “el olor a metal”, ese que queda en nuestras manos cuando tocamos objetos metdlicos como
monedas viejas, rejas o barandillas desgastadas u oxidadas. Pero recordemos que para oler algo, éste debe
contener sustancias volatiles, y eso no puede ocurrir con los metales ni con los dxidos metdlicos. ¢ Entonces?
¢Como es que percibimos tan frecuentemente el olor a metal? Son ciertos compuestos quimicos que se
encuentran en la piel, como los que se hallan el sudor, los que generan ese “olor metdlico” al reaccionar con
metales como el hierro o el cobre. Un estudio liderado por Dietmar Glindemann (Universidad de Leipzing.
Alemania) afirma que no podemos oler para nada un metal (no es volatil) y que, al tocar una pieza de hierro
o cobre, se producen unas reacciones quimicas en la superficie de la piel que generan una molécula que da
ese olor, dando la sensacién de que estamos oliendo aquello que acabamos de tocar (esa molécula se
describe en el apartado de cetonas, y es para mi uno de los casos mas llamativos de los olores).

“Cuando alguien nos da una moneda, lo que olemos es su olor corporal” dice Glindemann”.

EL OLOR EN LOS HIDROCARBUROS.

Los hidrocarburos (CxH,) alifaticos, o no aromaticos, son total o practicamente inodoros. Cuando
decimos huele a gas, refiriéndonos al gas butano, el olor que percibimos es debido a una pequeiia cantidad
de gas maloliente que se aifiade con el fin de alertar al usuario sobre la peligrosa presencia de butano en el
aire. Ese gas maloliente es un mercaptano o tiol (R-SH), en particular suele emplearse el metanotiol (o
metilpercaptano) CHs-SH.

También se suele hacer resefna a “olor a hidrocarburos” cuando nos referimos al petréleo o derivados
del mismo, pero ese olor no es debido a los hidrocarburos alifaticos, sino a la presencia de hidrocarburos
aromaticos y de algunos productos sulfurados que contiene el petréleo y sus derivados como la gasolina o
gasoil, si bien estos ultimos, con la normativa actual, apenas pueden contener azufre (menos de 10 ppm)

Los hidrocarburos aromaticos son, en términos generales, compuestos derivados del anillo del
benceno. El nombre de aromaticos, en la actualidad, no tiene nada que ver con el olor, sino con un conjunto
de caracteristicas (en particular la Regla de Hiickel) que no tratamos en este articulo, pero su nombre si data
de los primeros compuestos que de este tipo fueron descubiertos, y que se caracterizaban porque
las sustancias de donde se obtenian tenian olores agradables.

El benceno, sustancia base de los aromaticos, es un liquido incoloro de olor dulce y caracteristico,
gue el olfato reconoce a partir de 60-100 ppm en el aire. Pero aparte del benceno, hay una gran cantidad de
hidrocarburos aromaticos con olores caracteristicos, en general agradables, pero cuidado, muchos son
toxicos, como el propio benceno. Por citar algunos con olor que resulten familiares tenemos el naftaleno (las
bolas de naftaleno (naftalina) que se usan para evitar las polillas en los roperos) o el tolueno (olor de muchas
pinturas, lacas y barnices).

La inmensa mayoria de los olores de los hidrocarburos aromaticos solo los identificamos con ellos
mismos y no los relacionamos con otras sustancias naturales, como ocurrira con la mayoria de los productos
gue contienen un determinado grupo funcional (oxigenado o nitrogenado), que veremos a continuacion, y
gue nos evoca el olor a una flor, fruta o animal.

Pero existen otros hidrocarburos, mas o menos complejos, que si presentan o recuerdan a olores de
plantas o frutas, son los terpenos, como el 1-metil-4- (1-metiletenil) ciclohexeno, conocido como limoneno
gue tiene dos isdmeros Opticos, el R-limoneno y el S-limoneno, el primero huele a naranja y el segundo a
limén-pino. También estd el 7-metil-3-metileno-1,6-octadieno, conocido como mirceno, presente en los
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aceites esenciales del laurel, tomillo o perejil, y que presenta un olor agradable y es un intermedio
importante usado en la industria de la perfumeria. El terpineno, varios isémeros, (4-metil-1-(1-metiletil)-
1,3-cclohexadieno) tiene un aroma a pino, flores y hierbas. Y asi muchos que se alejan del olor clasico de los
hidrocarburos.

EL OLOR EN LOS GRUPOS FUNCIONALES OXIGENADOS.

Para no dar mayor importancia a un grupo funcional determinado, o a una caracteristica olfativa
especifica, se trataran los olores atendiendo a cada grupo funcional por orden alfabético, y en los casos en
gue la sustancia que provoca el olor sea multifuncional, serd tratada en el apartado del grupo funcional
principal (desde el punto de vista de la nomenclatura quimica).

- Acidos (R-COOH):

Los olores de los acidos alifaticos van desde los fuertes e irritantes de los de uno y dos carbonos (férmico
y acético) hasta los desagradables y penetrantes de cuatro a seis carbonos (butirico, valerianico y caprdico); los
acidos superiores, igualmente desagradables, tienden a disminuir su olor debido a sus bajas volatilidades.

Acido metanoico o férmico (de formica, hormiga en latin): olor irritante semejante al vinagre. Es
segregado por las hormigas, abejas y las ortigas.

Acido etanoico o acético (de acetum, vinagre en latin): es el causante del olor del vinagre, aunque su
presencia en él es solo de un 5 a 8%.

Acido propanoico (propidnico): forma parte del olor de los quesos suizos y también del olor de los
calcetines sudados. Su olor es como una mezcla entre el acético y el butirico

Acido butanoico (butirico): se encuentra en la mantequilla y su concentracién aumenta cuando ésta
se pone rancia, dando lugar al olor que caracteriza a la mantequilla en mal estado, pero también forma parte
del olor a sudor de la ropa sucia.

Acido pentanoico (valeridnico): Se encuentra de forma natural en la raiz de la valeriana. Tiene olor
caracteristico, penetrante y desagradable.

Acido hexanoico (capréico): se encuentra en las grasas de los animales y particularmente en el sudor
de las cabras, de ahi su nombre, dando ese olor caracteristico, que también contiene los dcidos octandico
(caprilico) y decanoico (cdprico), pero que aportan menos olor por su menor volatilidad.

Pero a partir de estos dcidos elementales nos encontramos con una infinidad de dacidos con
ramificaciones, con anillos cerrados y/o que contengan mas de un grupo funcional acido. Todos con un olor
caracteristico, ya sea irritante, dulce, agrio, agradable o maloliente, pero lo curioso y muy importante, es
gue estos acidos, ya sean irritantes o malolientes, son la base de los ésteres (que veremos en su momento)
gue dan lugar a los olores florales y frutales mas agradables. Incluso algunos acidos con olor desagradable
se emplean directamente en perfumeria, caso del caproico y caprilico, que recuerdan el olor a cabra, jsi, a
cabral, y también se emplean en salsas y condimentos. Ya dijo Paracelso, “el veneno lo hace la cantidad”,
haciendo referencia a que una sustancia tdxica usada en pequenas dosis puede ser beneficiosa, y de igual
forma una sustancia maloliente en pequenas dosis puede dar lugar, sobre todo en compania de otras, a
fragancias agradables, como ejemplo tenemos el almizcle, que se emplea muchisimo en perfumeria, pero el
olor del almizcle puro es tan intenso que resulta desagradable para el ser humano, por eso, a la hora de
elaborar un perfume, se emplea en cantidades muy pequeiias, pero que proporcionan suavidad, sensualidad,
y altas propiedades de fijacién que prolongan la persistencia del perfume. Otro ejemplo es el acido fenilacético,



gue a concentraciones altas presenta un olor desagradable a moho, pero a bajas concentraciones se emplea
también en perfumeria y en alimentacién (como saborizante) ya que entonces presenta un olor (sabor),
dulce y floral a miel.

El grupo funcional acido es el principal en las moléculas polifuncionales, por ello siempre se nombran
como 4acidos, independientemente de que contengan otros grupos funcionales que puedan dar
caracteristicas particulares en el olor, como son los casos en que contienen nitréogeno y en particular azufre,
pero estos casos, aun conteniendo el grupo acido se tratardn como moléculas con nitrégeno o azufre.

Alcoholes (R-OH):

El etanol (CH3CH,OH), es el alcohol que todos reconocemos por su olor caracteristico y que
identificamos como de alcohol de farmacia, pero que también se encuentra en las bebidas alcohdlicas. El
metanol (CH30H) tiene olor semejante al etanol, también tiene olor parecido al etanol los dos isémeros del
propanol, aunque el propan-2-ol presenta un olor mas dulce.

El n-butanol o butan-1-ol (CH3-CH;-CH»-CH20OH) puro tiene un olor intenso y pestilente, pero a bajas
concentraciones se emplea como saborizante en algunos alimentos y bebidas. Asimismo, disoluciones de
butan-1-ol se emplean como patrones para la seleccion de panelistas (personal dedicado a la deteccion de
olores en zonas industriales).

El aroma de los alcoholes n-alifaticos superiores, tiene una gama que puede recordar el olor a hierba,
rosa, madera o naranja. Asi, por ejemplo, en el olor a hierba o césped cortado intervienen diversos isémeros
del hexanol.

El geraniol (3,7-dimetil-2,6-octadien-1-ol) es el componente mayoritario de los aceites esenciales de
las rosas vy las citronelas (sobre todo en la hierba limdn). También se encuentra en menores cantidades en
los geranios, limones y palmarosa. Tiene olor a rosa, por lo que es utilizado en perfumeria. También es
empleado como insecticida y repelente fitosanitario. Las abejas son capaces de producirlo y depositarlo en
las flores con mayor cantidad de néctar para ayudar a otras abejas a detectarlas.

El citronelol (3,7-Dimetiloct-6-en-1-ol) se halla en el aceite de rosa (uno de los principales) y de
geranio, siendo usado en perfumes y, al igual que el geraniol, como repelente de insectos.

El linalool (2,6-dimetill-2,7-octadien-6-0l) se encuentra en muchisimas plantas, contribuyendo en
ellas a un aroma floral, evocador de flores de primavera. Presenta dos isémeros oOpticos, la forma S-(+)-
linalool recuerda un olor dulce, floral y con un toque de limén, mientras que la forma R tiene un aroma entre
madera y lavanda, siendo la molécula mayoritaria en el aceite esencial de lavanda.

Los alcoholes de la serie aromatica (derivados del benceno) tienen olores agradables y se encuentran
en las esencias de varias flores. El fenilmetanol o alcohol bencilico (CsHs-CH,OH) forma parte del olor del
jazmin, gardenia, jacinto y otras flores. El 2-feniletanol C¢Hs-CH,-CH,OH) tiene un aroma floral que recuerda
al de las rosas, es un ingrediente comun en perfumeria y es usado como aromatizante de alimentos a bajas
concentraciones. El timol (2-Isopropil-5-metilfenol) y el carvacrol (5-lIsopropil-2-metilfenol) son las dos
moléculas que practicamente dan el olor al tomillo y orégano. El eugenol (2-metoxi-4-(2-propenil)fenol)
tiene un agradable aroma a clavo de olor y estd igualmente presente en la nuez moscada entre otras
especias.

El mentol (2-isopropil-5-metilciclohexanol) se encuentra en los aceites esenciales de muchas
variedades de las plantas del género mentha. Es una sustancia cristalina de aspecto ceroso, transparente o
blanco, y que funde alrededor de los 40 °C con un aroma de los mas conocidos y refrescantes, el aroma de
menta.
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Llama la atencion otro olor muy agradable para el ser humano, hasta el punto que ha sido estudiado por
antropdlogos y perfumistas, es el olor de la geosmina (4,8a-dimetil-decahidronaftaleno-4a-ol) cuyo nombre
de origen griego significa “aroma de tierra mojada” que es precisamente el olor que se produce cuando
llueve un poco sobre tierra seca, y que es producido por la bacteria Streptomyces coelicolor y algunas
cianobacterias que se hallan en el suelo. Los antropdlogos creen que esta sensacidon agradable estd
relacionada con nuestros genes primitivos, ya que para nuestros ancestros la lluvia era sinénimo de vida, era
el cambio de la época seca al inicio de las posibles cosechas que les proporcionaba mas posibilidades de
supervivencia. A este olor, muy deseado por los perfumistas, también se le conoce como “petricor”, término
dado por los gedlogos australianos Bear, I. J. y R. G. Thomas en una publicacion en la revista Nature (1964),
y cuyo nombre es una composicion de las palabras del griego antiguo métpa pétra ‘piedra’ e ixwp ‘icor’
sangre de los dioses. El lado negativo de la geosmina es el sabor que produce su presencia en el vino o aguas
minerales, no es lo mismo el olor a tierra mojada que el sabor a tierra.

El olfato humano es muy sensible a esta molécula, siendo capaz de percibir el olor a geosmina en una
concentracién de 1 parte por cada 10.000 millones, lo que la convierte en una de las moléculas mas olorosas
gue existen y es una molécula implicada en la supervivencia de los camellos y otros animales del desierto,
ya que su olor es indicativo de la presencia de agua, aunque ésta pueda estar a muchos kilémetros.

Aldehidos (R-CHO):

Los aldehidos suelen ser sustancias muy olorosas, de olor fuerte y acre las de menor nimero de
carbonos, que se va suavizando seglin aumenta los carbonos, a la vez que se van convirtiendo en agradables.

El mas simple es el metanal (HCHO), también conocido como formaldehido o formol (en disoluciones
inferiores al 40%) tiene un olor acre, penetrante y sofocante que reconocen los que han estudiado biologia
o cualquier rama de ciencias de la salud, ya que se emplea para conservar muestras bioldgicas y cadaveres.

El segundo mas simple es el etanal o acetaldehido (CH3-CHO) igualmente con un olor acre
caracteristico pero mas afrutado (manzana) al igual que el propanal ((CHs3-CH,-CHO), butanal y pentanal.

Pero ya el hexanal presenta un olor que asemeja a césped o hierba recién cortada, contribuyendo,
junto con diversos isdmeros del hexenal, al aroma del aceite de oliva virgen (aunque concentraciones altas
del hexanal contribuyen al olor a rancio o acre del aceite de oliva). Es de destacar que el hexanal, hex-2-enal
y hex-3-enal (todos de aroma a césped o verde) se encuentran presentes, en muy alta proporcidn, en todas
las variedades de cerezas, por lo que es un componente fundamental de olor a cereza, aunque ninguno huela
a cereza.

El heptanal tiene un penetrante olor afrutado.

Los aldehidos simples a partir de ocho carbonos ya presentan olores con una nota cerosa-floral, asi
por ejemplo, el nonanal tiene olor a rosa. El olor se debilita a partir de C-14 al ser “poco volatiles.

El olor del cilantro es originado principalmente por una mezcla de aldehidos insaturados: 2-decenal,
2-dodecenal, y 2-tetradecenal.

La introduccidén de una cadena lateral de metilo en el carbono 2 hace que el olor sea mas fuerte y
también mas agradable, reduciendo por otra parte, la nota grasa. Y entre ellos figura, el 2-metilundecanal,
una de las estrellas del perfume mas famoso del mundo, Chanel n25, confiriéndole un aroma herbaceo-
naranja-ambar gris. Pero el 2-metilundecanal no es el Unico aldehido que contiene el Chanel n25, también
estdn el decanal (C-10) con aroma a ralladura de citricos, undecanal verde, graso, floral-naranja o dodecanal
(C-12) que tiene notas de naranja, azucena y violeta. Estos aldehidos, y otros, que contiene el Chanel n25
son producto de laboratorio, pero también el perfume Chanel n25 contiene aceites esenciales (naturales) de
flor de naranjo amargo, jazmin, rosa, madera de sandalo, vainilla y vetiver, entre otros.



El benzaldehido (CsHsCHO) es el aldehido aromatico (derivado del benceno) mas simple y es utilizado
por la industria alimenticia y la perfumeria a las que proporciona un olor frutal potente a almendras amargas
y un recuerdo a cereza.

El aldehido anisico (4-metoxibenzaldehido) forma parte de la esencia de anis.

La vainillina (4-Hidroxi-3-metoxibenzaldehido) se encuentra en la vaina de la vinilla y da el aroma
dulce y suave de la vainilla, ya sea obtenida de forma natural o en laboratorio (mds barato). En laboratorio
también se obtiene la etil vainillina (en lugar de 3-metoxi es 3-etoxi) que presenta un olor mas intenso.

El olor de la canela esta proporcionado fundamentalmente por el cinamaldehido (3-fenilprop-2-
enal), ya que compone el 90% del aceite esencial de la canela.

El burgeonal [3-(4- terc- butilfenil)propanal] tiene una fragancia que recuerda al lirio de los valles.

El olor del cilantro es originado principalmente por una mezcla de aldehidos insaturados: 2-decenal,
2-dodecenal, y 2-tetradecenal.

Vamos a dar un salto significativo en lo hasta ahora visto con las fragancias de los aldehidos. Se trata
del aroma del 2-nonenal, que puede sentirse como lirio, grasa y pepino. Pero lo cierto, es que es el olor que
percibimos de las personas mayores. Esa molécula la tenemos en la epidermis desde pequefios, pero no
empieza a apreciarse realmente hasta pasados los 30 afos, y aumenta notoriamente en las edades
avanzadas. Seguro que muchos habréis notado que al entrar en un asilo de ancianos el olor es muy intenso
(en Japdn se denomina kareishu, "el olor de los abuelos"). Y no es por falta de higiene, es porque emiten
mucho 2-nonenal.

Cetonas (R-CO-R’):

La cetona mas simple es la propanona (CH3-CO-CH3s) con un olor muy caracteristico y agradable, muy
reconocible, en particular por las mujeres, ya que es el olor presente en el quitaesmalte de ufias cuya base
es la acetona (propanona).

La butanona (CH3-CO-CH;-CHs) tiene un olor dulzén y penetrante y esta presente en algunas frutas y
vegetales.

Los dos isdmeros de la pentanona presentan un olor similar al de la acetona.

La 2-heptanona presenta un olor afrutado a platano, la 2-octanona olor a manzana y la 2-nonanona
olor herbaceo afrutado, floral y graso.

La oct-1-en-3-ona es una molécula que podemos detectar a muy bajas concentraciones con un olor
gue relacionamos con hongo-metal. Es, para mi, uno de los casos mds llamativos de olor, ya que es el olor a
metadlico que percibimos tan frecuentemente al contactar nuestras manos con metales (monedas viejas,
rejas o barandillas desgastadas u oxidadas...). Los metales no son volatiles y por tanto son imposibles de oler,
pero su contacto con la piel produce una reaccién quimica con los peréxidos de lipidos que contiene la piel,
dando como resultado oct-1-en-3-ona que es lo que olemos como metdlico (“Cuando alguien nos da una
moneda, lo que olemos es su olor corporal”. Dietmar Glindemann. Universidad de Leipzing. Alemania).

La butanodiona o butano-2,3-diona o diacetilo (CH3-CO-CO-CHs) se corresponde con el olor de la
mantequilla, y también con la margarina o las palomitas de maiz, en estos dos casos como saborizantes
anadidos.

La acetofenona o fenilaetanona (CsHsCOCH3) presenta un fuerte olor dulce a jazmin y azahar, es
utilizada para fragancias en perfumes y jabones.


http://www.glindemann.net/

Entrando en cetonas algo mas complejas tenemos la metil-2-piridilcetona o 2-acetilpiridina que es la
molécula responsable del llamativo olor de las palomitas de maiz .

La carvona (5-Isopropenil-2-metil-2-ciclohexenona), que presenta dos isémeros Opticos, tiene en la
forma R un olor a menta, mientras que la forma S huele a alcaravea (comino anisado), un nuevo caso
llamativo, de tantos, en los que los enantiémeros tienen aromas totalmente distintos.

Furaneol o furanona de fresaes un aldehido mas complejo (4-hidroxi-2,5-dimetil-3-furanona).
Aunque maloliente a altas concentraciones, exhibe un aroma dulce de fresa cuando esta diluido. Se
encuentra en las fresas y en otras frutas y es parte responsable del olor a pifia fresca. Es un compuesto
utilizado en la industria de perfumes y aromatizantes alimentarios.

La jasmona [3-metil-2-(-pent-2-en-1-il)ciclopent-2-en-1-ona] es el componente principal del aroma
del jazmin, junto con el acetato de bencilo. Pero claro, no es lo mismo decirle a alguien jhueles a jazmin! que
decirles, jhueles a jasmona! No sé, pero a mi este ultimo me sonaria despectivo.

Esteres (R-COO-R’):

Los ésteres son el grupo funcional que presenta la mayor variedad de aromas agradables, en su
inmensa mayoria agradables. Su gran variedad estd ligada con el hecho de que los ésteres son una
combinacidn (reaccién) de un &cido y un alcohol, dando un resultado de n? moléculas distintas, es decir,
cinco acidos distintos con cinco alcoholes distintos dan lugar a veinticinco ésteres diferentes, cuyo olor no
tiene correspondencia con el del propio acido o alcohol de origen.

La variedad de ésteres es muy compleja, en el siguiente cuadro se presentan las mas simples, donde
en la fila superior figura el alcohol de origen y en la columna izquierda el 4cido de origen.
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Vamos a fijarnos, como ejemplo, en el caso de dos frutas que aparecen varias veces en el cuadro
anterior. Una es la pifia, que aparece en seis ésteres, otra es la manzana en nueve, éparecen muchas
moléculas para el olor de una fruta? Pues tanto en la manzana como en la pifia se han detectado mas de 400
moléculas volatiles (citan Forney et al. 2009, para la manzana y Jorge A. Pino, 2019 para la pifia), pero es la
suma de esos ésteres mas simples los que, en conjunto, dan un aroma muy cercano al de ambas frutas.

Otros ésteres mdas complejos con aromas florales o frutales pueden ser:

El acetato de linalilo (acetato de 3,7-dimetilocta-1,6-dien-3-ilo) es uno de los principales
componentes de los aceites esenciales de lavanda.

El acetato de fenetilo (acetato de 2-feniletilo) tiene un aroma a rosa y miel y sabor a frambuesa.

Acetato de geranilo o acetato de 3,7-dimetil-2,6-octadienilo tiene un aroma floral afrutado agradable
o rosa y se utiliza sobre todo en las formulaciones de aroma a rosa, lavanda y geranio.

La hediona, dihidrojasmonato de metilo o [2-(3-oxo-2-pentilciclopentil) acetato de metilo], tiene un
nombre que nos puede evocar a hedionda, pero curiosamente, la hediona tiene un olor que recuerda al
jazmin, pero eso es lo de menos, su uso en perfumeria es practicamente indispensable, se usa en
concentraciones que pueden llegar al 20% o mas, algo muy inusual en perfumeria. Su uso tan extendido se
debe a la gran versatilidad de la hediona, por su buen coste relativo a los efectos que logra en los perfumes.
Por si mismo es un material con un olor floral-graso-verde, lactonico-dulce, jazmin-amaderado con un
caracteristico matiz citrico-alimonado; su sabor es dulce, floral, citrico, frutal tipo bayas rojas (cito el origen
de esta larga descripcion: https://olibanum.wordpress.com/2010/03/12/materias-primas-hedione/).

Eteres (R-O-R):

Entre los éteres podemos destacar:

El anisol o metoxibenceno es un compuesto organico con férmula CH30CsHs con un olor similar a
las semillas de anis.

El eucaliptol (1,3,3-Trimetil-2-oxabiciclo[2,2,2]octano) tiene un olor fresco y fuerte a eucalipto,
alcanfor y menta. Tiene usos medicinales.

El anetol es un compuesto aromatico al que se debe el sabor distintivo a regaliz del anis, el hinojoy
el anis estrellado. También se le conoce como parapropenilanilosa. No tiene relacion con la glicirricina, el
compuesto que hace que el regaliz sea dulce. El nombre quimico completo es trans-1-metoxi-4-(prop-1-
enil)benceno

EL OLOR EN LOS GRUPOS FUNCIONALES NITROGENADOS.

El olor a palomitas recién hechas es uno de los mas adictivos, gracias a la respuesta que desencadena
en nuestro cerebro la molécula 2-acetilpiridina.

Hay otro componente, conocido como indol (2,3-benzopirrol) que tiene un fuerte olor penetrante de
heces fecales pero que en pequeiias cantidades se usa en algunos perfumes caros y embriagadores. Pero es
que ademas el indol es uno de los compuestos principales del aceite esencial del jazmin junto con el acetato
de bencilo y la jasmona, lo mismo ocurre con el azahar, cuyo componente mas caracteristico es el linalol,
pero también entre los principales esta el indol.

Aminas (R-NH;):

Olores menos agradables son los producidos por el 1,4-diaminobutano, cuyo olor es el de lo que su
propio nombre comun nos evoca: putrescina. Inmediato a él tenemos el 1,5-diaminopentano, también
conocido por el nombre comun relacionado con su olor: cadaverina.
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La trimetilamina N(CHs); presenta un fuerte olor a pescado, pero aparte de ese olor presente en las
pescaderias, es el causante de una enfermedad genética, trimetilaminuria, que se caracteriza porque el
organismo afectado es incapaz de metabolizar la trimetilamina adquirida con los alimentos. Los pacientes
desarrollan un caracteristico "olor a pescado" en su sudor, orina y aliento.

Nitrilos (R-C=N):

El mas elemental de los nitrilos es el H-C=N (HCN), metanonitrilo o dcido cianhidrico. Es una sustancia
con olor a almendras amargas, pero sumamente téxica, ya que inhibe la respiracién celular. Una variedad
del almendro silvestre (Prunus Amara), contiene un compuesto llamado amigdalina, que cuando se ingiere
reacciona con la saliva y se transforma en glucosa, benzaldehido (el causante del sabor amargo) y acido
cianhidrico, siendo la combinacién de ambos el sabor a almendras amargas. Y de nuevo la cantidad es
primordial, un exceso es téxico, pero en pequeiias cantidades se emplea en perfumeria y reposteria.

Otros nitrilos mdas complejos como el 3,7-dimetil-2,6-octanodienonitrilo (geranonitrilo) o el 3,7-
dimetil-6-octenonitrilo (citronelil nitrilo) se utilizan igualmente como fragancias de tipo citrico, floral, fresco.
Igualmente, muchos derivados de nitrilos bencénicos son empleados en perfumeria aportando notas
aromaticas muy variadas de tipo floral.

En general los nitrilos, a pesar de su agradable olor a almendras amargas o florales, son téxicos o
moderadamente toxicos. Por el contrario, los isonitrilos, isocianuros o isocianatos (R-N*=C") tienen un olor
extremadamente intenso y desagradable. Sin embargo, algunos isocianatos no tienen olores desagradables,
tales como los que se encuentran en la malta, el caucho natural, la creosota, cereza dulce o madera vieja.

EL OLOR EN LOS GRUPOS FUNCIONALES CON AZUFRE.

Cuando el oxigeno de un grupo funcional es sustituido por azufre se le aplica el prefijo “tio”, asi un
alcohol R-OH se convierte en tiol R-SH (también llamados mercaptanos), una cetona R-CO-R’ se convierte en
tiocetona R-CS-R’ y asi tioéter, tioester ... Y esto provoca un cambio radical en el olor; si los alcoholes,
cetonas, ésteres... mayoritariamente tenian olores agradables, ahora es todo lo contrario, malos olores. Pero
no siempre.

Un ejemplo de mal olor es el metanotiol o metilmercaptano, que es un gas que se aflade a las
bombonas de butano o propano (inodoros) para detectar posibles fugas. Pero si hablamos de mal olor de
verdad tenemos la tiocetona, la cual es considerada la sustancia mas maloliente (ver accidentes Friburgo
1889 y compaiiia ESSO 1967).

La defensa de las mofetas se basa en la expulsion del 3-metilbutano-1-tiol

En positivo tenemos el sulfuro de dimetilo que nos proporciona el olor a mar (pero en
altas concentraciones huele a repollo cocido). Y el olor cautivador de un buen café esta
provocado en este caso por la molécula 2-furilmetanotiol.

PEQUENOS CAMBIOS EN LA ESTRUCTURA QUIMICA QUE DAN OLORES DIFERENTES.

Es muy interesante y realmente asombroso observar como el fino ajuste de nuestros receptores
olfativos nos permite diferenciar moléculas de composicidon quimica muy similar, incluso aquellas cuyo
comportamiento quimico es idéntico, como es el caso de los isémeros dpticos. Muchas fragancias de plantas,
y productos vegetales en general, se distinguen o cambian por completo por ligeros cambios en su estructura
quimica.

En la siguiente relacién se detallan como afectan los pequeios cambios al sentido del olfato (extraido
del articulo “Pequefias moléculas con olor” de la Dra. Angelika Borsch)



1) Alargamiento de una cadena de carbonos: al afadir dos grupos metileno (-CH2-CH;-) a la molécula que
produce el olor del coco (y-nonalactona), se produce el olor a melocotdn; si al benzaldehido (almendras
amargas) se inserta un grupo vinilo (-CH=CH-) se produce cinamaldehido (olor a canela).

2) Intercambio de un grupo funcional: al sustituir el grupo aldehido de la molécula de vainillina por un
grupo alilo (-CH,-CH=CH) se produce eugenol, el aroma del clavo. El olor del butan-1-ol es pungente (intenso
y pestilente) mientras que el correspondiente acido carboxilico (dcido butanoico o butirico) huele como
mantequilla rancia o como vémito.

3) Adicidén de un grupo funcional: afiadir un grupo metoxilo al benzaldehido cambia su olor de almendras
amargas a anis.

4) Posicién del grupo funcional: el carvacrol, que tiene un grupo -OH cercano a un -CHs huele como el
orégano, mientras que el timol, que tiene un grupo -OH cercano a un -CH(CHs); huele como el tomillo; el
propan-1-ol huele como el etanol, mientras que el propan-2-ol huele dulce.

5) Intercambio entre anillos alifaticos y aromaticos: reemplazar en el timol (presente en el tomillo y
orégano) el anillo bencénico por ciclohexano produce mentol, olor caracteristico de la menta.

6) Diferencias estereoquimicas: es frecuente que en las moléculas odorantes que presentan isomeria
Optica, uno de los isomeros produce un olor fuerte mientras que el otro casi no huele. Excepciones
destacadas son la S-carvona (componente aromatico de las semillas de alcaravea, parecida al comino) y la
R-carvona (hierbabuena). Por su parte, el S-limoneno huele como a limdén-pino y el R-limoneno tiene olor a
naranja.

MOLECULAS QUE POR SU OLOR DETECTAN ENFERMEDADES.

Ciertas enfermedades se pueden diagnosticar por el olor del enfermo, ya sea por su aliento, olor
corporal o de la orina o heces. Es conocido que los médicos antiguos se ayudaban de esas valoraciones para
diagnosticar a los enfermos, olian el aliento, la orina e incluso los excrementos de los pacientes. Ciertos
problemas renales pueden provocar aliento a orina (halito urinoso). Problemas de higado enfermo pueden
ser detectados por el olor a pez o ratdén provocado por el sulfuro de dimetilo, diabéticos en situacién de gran
descompensacion el cuerpo genera acetona (propanona)y el aliento del enfermo es dulzén (hedor cetdsico).

Médicos y enfermeros conocen bien que cuando las heridas o ulceras de un enfermo huelen
especialmente mal (olor putrido), se debe a que estan infectadas por una bacteria llamada pseudomona, y
en el proceso se produce la liberacidon de diaminas: la cadaverina (1,5-pentanodiamina) y putrescina (1,4-
butanodiamina).

La trimetilaminuria o sindrome de olor a pescado, es una enfermedad del metabolismo, causada por
una mutacién genética, de escasa frecuencia, por la que un defecto del sistema enzimatico hepatico no
produce la N-oxidacién de la trimetilamina (de fuerte olor a pescado) que abunda en las legumbres,
guisantes, yemas de huevo, pescado de agua salada o mariscos. La excrecién masiva de la trimetilamina en
la orina, el sudor, el aire espirado confiere un intenso olor corporal a pescado. Las consecuencias clinicas de
esta afeccidn son de naturaleza psicosocial.

Y PARA TERMINAR UN CUENTO RELACIONADO CON LO QUE SENTIMOS CON LOS OLORES.
Se trata de uno de los cuentos de la recopilacion “101 cuentos cldsicos de la india”.

Recopilacidon de Martin Calle

LAS PESCADORAS



Se trataba de un grupo de pescadoras. Después de concluida la faena, se pusieron en marcha hacia
sus respectivas casas. El trayecto era largo y, cuando la noche comenzaba a caer, se desencadend una
violenta
tormenta.

Llovia tan torrencialmente que era necesario guarecerse. Divisaron a lo lejos una casa y comenzaron
a correr hacia ella. Llamaron a la puerta y les abrié una hospitalaria mujer que era la duefia de la casa y se
dedicaba al cultivo y venta de flores. Al ver totalmente empapadas a las pescadoras, les ofrecio una
habitacidon para que tranquilamente pasaran alli la noche.

Era una amplia estancia donde habia una gran cantidad de cestas con hermosas y muy variadas flores,
dispuestas para ser vendidas al siguiente dia.

Las pescadoras estaban agotadas y se pusieron a dormir. Sin embargo, no lograban conciliar el suefio
y empezaron a quejarse del aroma de las flores: “1Qué peste! No hay quien soporte este olor. Asi no hay quien
pueda dormir”. Entonces una de ellas tuvo una idea y se la sugirié a sus compaferas:

--No hay quien aguante esta peste, amigas, y, si no ponemos remedio, no vamos a poder pegar un ojo. Coged
las canastas de pescado y utilizadlas como almohada y asi consequiremos evitar este desagradable olor.

Las mujeres siguieron la sugerencia de su companera. Cogieron las cestas malolientes de pescado y
apoyaron las cabezas sobre ellas. Apenas habia pasado un minuto y ya todas ellas dormian profundamente.

ESTRUCTURA MOLECULAR DE ALGUNAS MOLECULAS COMPLEJAS NOMBRADAS.
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