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El aroma de un fruto,
¢ Qué tan importante es para que un ave lo disperse?
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Los compuestos orgéanicos volatiles (COV) son metabolitos producidos de forma natural,
principalmente por las plantas, los cuales son facilmente liberados y difundidos en el aire.
A lo largo de la evolucion, los COV han jugado un papel primordial en la mediacion del
sinfin de interacciones que las plantas establecen con otros seres vivos. Los COV participan
en procesos como la polinizacion, la comunicacion entre plantas y la dispersion de frutos.
Los frutos liberan la més amplia variedad de COV, pudiéndose identificar cientos de ellos,
y a esta gran diversidad se le atribuye, en parte, el aroma Unico y caracteristico que se
encuentra en los diferentes frutos. El aroma y el color son probablemente las primeras
sefales para atraer dispersores de frutos a la distancia. Un grupo importante y carismatico
de dispersores de frutos son las aves. De manera general, las aves utilizan principalmente
sefales visuales (como el color) para la deteccion de frutos, sin embargo, trabajos recientes
han demostrado que al menos algunas aves dispersoras de frutos pueden también detectar
los COV.
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Tal vez en algiin momento de la vida todos
hemos escuchado mencionar acerca de los
compuestos organicos volatiles producidos
por las plantas, pero ;qué son estos? Los
compuestos organicos volatiles (COV) son
aquellos metabolitos producidos de forma
natural que, por su alta presion de vapor y
bajo peso molecular, son facilmente libera-
dos y difundidos en el aire (Marin-Loaiza y
Céspedes 2007). Los COV han proporcio-
nado a las plantas soluciones a los desafios
que cotidianamente enfrentan al estar enrai-
zadas e inmdviles en el suelo, presentando

con ellos una ventaja evolutiva en las plan-
tas que los producen (Baldwin 2010, Del-
goda y Murray 2017). A lo largo de la evo-
lucion, los COV han jugado un papel pri-
mordial en la mediacion del sinfin de inter-
acciones que las plantas establecen con
otros seres vivos. Se cree que, en un princi-
pio los COV tuvieron fines antimicrobianos
que mas tarde también sirvieron para com-
batir plagas y patogenos. Luego los COV
participarian en otros procesos, como la
polinizacion, la comunicacion entre plantas
y la dispersion de frutos (Marin-Loaiza y
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Céspedes 2007, Baldwin 2010). Este ultimo
proceso es el que analizaremos en este es-
crito.

Los frutos liberan la méas amplia variedad
de COV, siendo maximas las tasas de emi-
sion de estos en la maduracion (Dudareva et
al. 2004). A la gran diversidad de COV se
le atribuye, en parte, el aroma unico y ca-
racteristico que se encuentra en los diferen-
tes frutos. La mayoria de los COV presentes
en los frutos se pueden dividir en cuatro
clases principales de productos naturales:
terpenoides, fenilpropanoides, derivados de
acidos grasos y derivados de aminoacidos
(Negre-Zakharov et al. 2009). En el caso de
los frutos, se sabe que los COV estan invo-
lucrados en la mediacion de dos interaccio-
nes principales: la repulsion, para evitar que
los frutos y semillas sean consumidos, y la
atraccion, para llamar a otros organismos
que dispersen los frutos (Cipollini y Levey
1997, Cipollini 2000, Mack 2000).

El aroma, que como ya se menciono an-
teriormente resulta de la combinacion de los
COV, y el color son probablemente las pri-
meras sefiales para atraer dispersores de
frutos a la distancia. Un grupo importante y
carismatico de dispersores de frutos son las
aves (Figura 1). De manera general, las
aves utilizan principalmente sefales visua-
les (como el color) para la deteccion de fru-
tos, esto debido a que el olfato estd menos
desarrollado en las aves que dispersan fru-
tos comparadas con aves insectivoras
(Mantyla et al. 2008, Schaefer 2011, Valido
et al. 2011). Sin embargo, esto no ocurre en
el caso de las aves nocturnas, ya que estas
poseen bulbos olfativos bien desarrollados,
lo que pondria como protagonista en la in-
teraccion al aroma que emita un fruto (Cor-
lett 2011). Por otro lado, trabajos recientes

han demostrado que al menos algunas aves,
no nocturnas, dispersoras de frutos pueden
también detectar los COV (Mardon et al.
2010).

Borges et al. (2008) mostraron que los
frutos carnosos de diferentes especies de
higos (Ficus spp., Moraceae) poseen una
gran variedad de COV. Estos autores desta-
can el papel del aroma para la dispersion, a
partir de la comparacion entre dos especies
del género Ficus, una de ellas dispersada
unicamente por murcié¢lagos, Ficus racemo-
sa L., y la otra, Ficus benghalensis L. (Fi-
gura 2), dispersada tanto por aves como por
murcié¢lagos. Los frutos de F. racemosa
presentaron un aroma dominado por ésteres
y la composicion quimica del aroma no
cambio entre el dia y la noche. En contraste,
en F. benghalensis encontraron que el aro-
ma emitido durante el dia, cuando los higos
son consumidos por aves, tiene una mayor
cantidad de terpenos, mientras que por la
noche tiene una mayor cantidad de ésteres.
Sin dejar de tomar en cuenta la importancia
de las sefiales visuales (el color), este estu-
dio sugiere que en el caso de los frutos de
higos, los COV emitidos pueden jugar un
papel importante como sefiales olfativas
para las aves (Borges et al. 2011).

Si comparamos el nimero de estudios re-
lacionados con analizar el papel que juegan
el aroma y el color en la dispersion de un
fruto, es evidente que las sefiales visuales,
es decir el color, se han investigado de ma-
nera amplia (Schaefer 2011, Valido et al.
2011). El papel del aroma de un fruto, y de
como este se relaciona con sus dispersores
al atraerlos, no se ha investigado a detalle
(Rodriguez et al. 2013). Aun quedan mu-
chas preguntas por responder como: ;/qué es
mas importante para que un fruto tenga ma-
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yor ¢éxito de ser dispersado por un ave, un
color llamativo o una combinaciéon de COV
que produzca un aroma atractivo? o ;sera la
combinacion de ambas?
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Figura 1. Pajaros carpintero (Melanerpes aurifrons) y frutos de papaya (Carica papaya L.)
(Fotografia: A. Dorantes).

Figura 2. Frutos de Ficus benghalensis L. (Tomado de https://upload.wikimedia.org/wikipedia/-
commons/6/65/Banyan_fruit Ficusbenghalensis IGZoopark Visakhapatnam.JPG).
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