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Vivimos en un mundo lleno de fragancias y sabores. Los aromas influyen profundamen-
te lo que hacemos una gran cantidad de seres vivos. Compuestos químicos emitidos por 
las flores como el geranil-acetato o el metileugenol, son placenteros a una gran cantidad 
de insectos, como las abejas y polillas. Otros compuestos como la cadaverina y putres-
cina son repugnantes y se asocian a la presencia de materia en descomposición. 

 
A diferencia de los animales, las plan-

tas son sésiles, presentan una capacidad 
muy limitada de desplazamiento, por lo 
que han desarrollado estrategias que les 
permiten adaptarse al ambiente y asegurar 
su supervivencia. Una de estas estrategias 
es la producción de metabolitos especiali-
zados (también denominados metabolitos 
secundarios). Su biosíntesis se da en di-
versos órganos como hojas, tallos, frutos 
e inclusive raíces. Sin embargo, son las 
flores donde se libera la mayor cantidad y 
diversidad de este tipo de metabolitos. De 
los cerca de 200,000 metabolitos especia-
lizados descritos a la fecha, el 1% corres-
ponde a compuestos volátiles orgánicos 
florales (CVOF). Todos ellos son de bajo 
peso molecular, bajo punto de ebullición 
y alta presión de vapor a temperatura am-
biente. Dependiendo de la ruta biosintéti-
ca en la que se producen, pueden ser del 
tipo: terpenoides, fenilpropanoides o deri-
vados de ácidos grasos. En ocasiones en-
contramos compuestos que contienen azu-
fre o nitrógeno. 

A partir de 1966, cuando por primera 
se caracterizó un aroma floral utilizando 
cromatografía de gases, la generación de 
conocimientos relacionados con la pro-
ducción de CVOF ha crecido acelerada-

mente. Se han colectado fragancias en 
todos los biomas y se han descrito cerca 
de 1700 CVOF provenientes de más de 
1000 especies. Sin embargo, a diferencia 
de la gran cantidad de información que 
existe sobre los compuestos volátiles de 
hojas, es muy poca la referente a los flora-
les.   

Las flores son atractivas por diversas 
razones: alimento, lugar de apareamiento 
u ovoposición y refugio. El papel de los 
aromas florales para la atracción de poli-
nizadores ha sido resaltado desde tiempos 
remotos. No así sus propiedades repelen-
tes o defensivas. Muchos de los aspectos 
fundamentales de la interacción de las 
flores con otros organismos (insectos, 
aves, murciélagos) no pueden ser explica-
dos utilizando únicamente elementos rela-
cionados con la visión, es evidente que 
los aromas han jugado un papel crucial en 
la dinámica evolutiva de estas interaccio-
nes. 

Los pétalos son la principal fuente de 
los CVOF, aún cuando también están pre-
sentes en estambres, pistilos, sépalos, nec-
tarios, e inclusive en el polen. Los voláti-
les en pétalos generalmente están involu-
crados en señales de polinización, espe-
cialmente a largas distancias y flores noc-
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turnas, mientras que aquellos presentes en 
néctar o polen se asocian a señales sobre 
disponibilidad de alimento. 

Ciertos linajes de plantas tienen reper-
torios biosintéticos limitados, mientras 
que otros emiten mezclas muy diversas. 
En las rosas, el producto más importante 
de la floricultura, con un ingreso anual de 
$10 billones de dólares, la esencia de las 
diferentes especies posee entre 300 y 400 
CVOF. 

La información que comunica el aroma 
de las flores depende de la cantidad libe-
rada, así como de la composición química 
y del contexto (e.g., olores de fondo). Son 
muy diversos los factores que afectan la 
composición, cantidad y tiempo de emi-
sión de los volátiles. Dicha emisión pre-
senta una ritmicidad notable, que gene-
ralmente se asocia con la actividad de los 
polinizadores (o folívoros y patógenos). 
Generalmente, la liberación de volátiles es 
máxima cuando la flor se encuentra lista 
para la polinización y posteriormente 
disminuye, logrando así dirigir a los poli-
nizadores a flores aún no polinizadas. 
Este interesante proceso se encuentra re-
gulado a diferentes niveles (e.g., expre-
sión de genes, actividad enzimática, dis-
ponibilidad de sustratos). De igual mane-
ra, la cantidad y calidad de los volátiles 

emitidos por las flores son específicos 
para cada especie de planta y presentan 
una variación considerable, aún dentro de 
las poblaciones de una misma especie. 

Como consecuencia de la participación 
de las flores en interacciones mutualistas 
(polinización) y antagonistas (patógenos) 
es esperable que distintos tipos de selec-
ción natural actúen sobre los CVOF. Es-
peraríamos que en compuestos involucra-
dos tanto en la atracción como en la re-

pulsión encontremos un proceso de selec-
ción de tipo balanceadora; mientras que 
en compuestos involucrados únicamente 
en un solo tipo de visitante floral, exista 
un proceso de selección direccional. Es de 
esperar que esta diversidad de mecanis-
mos de selección resulte en la evolución 
de perfiles de CVOF muy complejos. 

A pesar del creciente interés en CVOF, 
es mucho lo que queda por descubrir, 
desde el nivel genético, bioquímico, eco-
lógico y sobre los mecanismos que con-
ducen la evolución y diversificación de 
los aromas florales. 
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