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Resumen

El fenotipo de degustacion PROP (6-n-propil-
tiuoraucilo) ha sido propuesto como un indicador del
indice de masa corporal, de adiposidad y del consumo die-
tario. La relacion entre estas variables es contradictoria.
Diversos estudios no han encontrado correlacion entre el
fenotipo PROP, los indicadores corporales y el consumo
energético. El objetivo del presente estudio fue evaluar la
relacion entre el estatus PROP, el indice de masa corporal
(IMC), la circunferencia de cintura (CC), la grasa corpo-
ral total (GC) y el consumo de alimentos. El estatus PROP
fue determinado utilizando dos escalas: una categorica de
nueve puntos y una general de magnitud etiquetada. Los
habitos dietarios de los participantes fueron registrados
en linea durante 35 dias. La clasificacion por fenotipo
PROP vari6 segiin la escala. No se observaron diferencias
significativas entre degustadores y no degustadores
PROP, con ambas escalas, en indice de masa corporal,
circunferencia de cintura, grasa corporal total, ingesta
energética y de macronutrientes. El fenotipo PROP no
fue factor indicativo del peso corporal, de adiposidad ni
de consumo dietario en jovenes adultos.
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RELATIONSHIP AMONG PROP PHENOTYPE,
BODY MASS INDEX, WAIST CIRCUMFERENCE,
TOTAL BODY FAT AND FOOD INTAKE

Abstract

The PROP phenotype (6-n-propylthiouracil) has been
proposed as indicator of body mass index, adiposity and
food intake. This relationship among variables is contra-
dictory. No correlation has been found among the PROP
phenotype, body indicators and energy consumption in
some studies. The aim of this study was to determine the
relationship among PROP taster status, body mass index
(BMI), waist circumference (WC), total body fat (TBF)
and food intake. The PROP taster status was established
using two scales: the nine-point scale and the general
labeled magnitude scale. Dietary habits of participants
were recorded online during 35 days. The classification
by PROP phenotype varied according to the scale. No
significant differences were observed between PROP
tasters and PROP non-tasters, with both scales, in body
mass index, waist circumference, total body fat and
energy and macronutrient intake. The PROP phenotype
was not an indicator factor of body weight, adiposity and
energy and macronutrients consumption in young adults.

(Nutr Hosp. 2014;29:173-179)
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Abreviaturas

9P: Escala categdrica de nueve puntos
ANOVA: Anilisis de varianza

CC: Circunferencia de cintura

D: Degustador

DE: Desviacién estandar

GC: Grasa corporal total

gL MS: General labeled magnitude scale
IMC: Indice de masa corporal

ND: No degustador

PROP: 6-n-propiltiuracilo

PTC: Feniltiocarbamida

Introduccion

Uno de los sabores mas estudiados ha sido el amargo,
primero con la feniltiocarbamida (PTC)' y después con
el 6-n-propiltiouracilo (PROP)>. El estudio del sabor
amargo evidenci6 la existencia de diferencias anatémi-
cas (densidad de papilas gustativas)’ y genéticas (recep-
tores especializados)* en las personas, lo que se rela-
cion6 con su capacidad para percibir con alta
sensibilidad al sabor amargo. Los individuos capaces de
percibir estos compuestos de sabor amargo fueron
denominados degustadores y quienes no podian hacerlo
fueron denominados no degustadores'. Las diferencias
en la capacidad para discriminar y percibir un sabor
como el amargo despertd el interés por evaluar si las per-
sonas degustadoras de amargo prefieren y consumen
menos alimentos amargos en comparacién con los no
degustadores y si éstas diferencias en la degustacion se
relacionan con el peso corporal. La habilidad para
percibir este sabor primero fue realizada por medicién
de umbrales’ y actualmente es comtinmente determinada
por el procedimiento de estimacién de magnitud®. Se ha
sugerido que los degustadores PROP tienen una mayor
sensibilidad hacia los estimulos orales, incluyendo el
sabor amargo asociado a ciertas frutas y vegetales, el
sabor dulce de varios aztucares, sensaciones de textura
por grasas y la irritacién trigémina debida al chile, la
pimienta o el etanol en comparacién con los no degusta-
dores™. Ademds se ha considerado que el estatus PROP
tiene influencia sobre la ingesta dietaria, adicionando
sal, grasa, aztlicares u otros ingredientes para reducir el
amargor y aumentar la palatabilidad de los alimentos®. E1
fenotipo PROP también se ha relacionado con el indice
de masa corporal (IMC)'!!, adiposidad'?, los habitos
dietarios’ y ciertas patologfas''*. Sin embargo algunos
estudios no han encontrado evidencia de esta relacién®'>
17 Estos resultados contradictorios se han atribuido, en
algunos casos, a consideraciones metodoldgicas como el
tipo de escala usada en la determinacién del fenotipo
PROP®. La escala categodrica de nueve puntos anclada
en los extremos ha sido convencionalmente utilizada en
pruebas de evaluacion sensorial e investigacién en con-
sumidores’. Kalmus (1958) clasific6 como degusta-
dores a sujetos que indicaron como “muy”’ o

“extremadamente” amargo el sabor del PTC y como no
degustadores a sujetos que identificaron como “nada” o
“ligeramente” amargo el sabor de este compuesto®. La
escala general de magnitud etiquetada (gLMS, por sus
siglas en inglés) combina caracteristicas de las escalas
basadas en adjetivos y de proporcién. Las etiquetas de la
escala gLMS estan espaciadas como las escalas con
propiedades de proporcion, siendo el extremo superior
etiquetado como “la sensacién mds fuerte imaginable” y
el extremo inferior como “no detectable'. Se estima
que la escala gLMS proporciona mds opciones de
respuesta en el extremo superior y la escala categérica de
nueve puntos podria sufrir efectos de estrechez cuando
se usan soluciones concentradas de amargo PROP, lo
que le confiere un rango de discriminacién mas limi-
tado®. Efectos paraddjicos han sido atribuidos a la escala
categorica, al ajustar los puntajes de los degustadores
como menos intensos que los puntajes de los no degusta-
dores PROP2%. El propdsito del presente estudio fue
determinar la relacion entre el fenotipo PROP: degusta-
dor y no degustador (usando dos escalas), el indice de
masa corporal (IMC), la circunferencia de cintura (CC),
la grasa corporal total (GC) y el consumo de alimentos.
La hipétesis fue que las diferencias en la percepcién oral
de amargo (PROP) no necesariamente es un factor
indicativo del peso corporal, adiposidad y consumo de
alimentos de los individuos.

Materiales y Métodos
Sujetos

En el presente estudio participaron 126 (79 M, 47 H)
estudiantes de educacién superior, con una edad
promedio de 21,2 + 3,5 afios y residencia en Ciudad
Juarez, Chihuahua, México de 18,6 = 5,8 afios.
Ninguno de los sujetos manifestd tener patologias que
interfirieran con la capacidad gustativa como dafio en
nervios del gusto, infecciones respiratorias, fumar o
usar drogas habitualmente. Ninguno de ellos manifesté
tener problemas identificando y percibiendo sabores
(ageusia, disgeusia), estar bajo un régimen dietético
especial o tomar medicamentos que afectaran el gusto,
el consumo de alimentos y el peso corporal. Mujeres en
etapa de embarazo o lactancia no fueron incluidas en el
estudio. Para las pruebas sensoriales se solicit6 a todos
los participantes no ingerir alimento, bebida o producto
oral una hora antes de las pruebas.

Etica

Este estudio fue conducido de acuerdo con los linea-
mientos de la Declaraciéon de Helsinki. Todos los pro-
cedimientos fueron aprobados por el comité de experi-
mentaciéon humana de la Universidad Auténoma de
Ciudad Judrez. Los participantes dieron su consen-
timiento por escrito.
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Procedimientos
Mediciones antropométricas

Todos los participantes fueron medidos (Seca®,
Modelo 201) y pesados (Seca®, Modelo 700) para
determinar el IMC (kg/m?) y la CC. La estimacion de
grasa corporal total (GC) se realiz6 mediante la
medicién de cuatro pliegues cutaneos: bicipital, tricipi-
tal, subescapular y suprailiaco (plicometro LANG®,
precisién 1mm). Cada medicién se realiz6 por tripli-
cado. El porcentaje de grasa corporal total se calculd
mediante la ecuacion de Siri*.

Fenotipo PROP

El estatus PROP fue determinado por el método de
tres soluciones®. Se emplearon tres soluciones de NaCl
(ACS 99.0% Sigma-Aldrich®, St Louis, MO), de difer-
ente concentracién (0,01, 0,1 y 1,0 M) y tres soluciones
de 6-n-propiltiouracilo (Sigma-Aldrich®, St Louis,
MO): 0,032, 0,32 y 3,2 mM. Las soluciones fueron
preparadas utilizando agua destilada (UltraPura®, Chi-
huahua, Mex.) y almacenadas a 4 °C hasta una hora
antes de su uso. Las muestras se presentaron a temper-
atura ambiente (25°C), en porciones de 10 ml con-
tenidas en vasos plasticos de 1 oz e identificadas con
ndmeros aleatorios de tres digitos. A cada participante
se le presentaron primero las tres muestras de NaCl y se
le solicit6 probar cada muestra, escupir y marcar en la
escala correspondiente la intensidad de su percepcidn.
Los participantes enjuagaron su boca antes y entre la
degustacion de cada muestra y esperaron un minuto
entre muestras. Posteriormente se presentaron tres
muestras con diferente concentraciéon de PROP y se
procedi6 de la misma forma que con las soluciones de
NaCl. La evaluacién se realiz6 por triplicado y los par-
ticipantes descansaron 5 min entre pruebas. Dos tipos
de escalas fueron usadas de manera contrabalanceada
en esta prueba: una escala categérica de nueve puntos
(9P) etiquetada en los extremos como ‘“Nada
salada/amarga” y “Extremadamente salada/amarga”
respectivamente®'>'® y una escala general de magnitud
etiquetada (gLMS, por sus siglas en inglés)®. Para
realizar la clasificacion de los participantes como no
degustadores PROP se considerd que las puntuaciones
de NaCl fueran mayores a las puntuaciones de PROP y
ademads estas ultimas se encontraran en el primera parte
de la escala 9P ( <2)'5'%2 0 en “moderado” (~16,5 mm)
de laescala gLMS?>.

Habitos dietarios

El registro de alimentos se llevd a cabo en linea
durante 35 dias mediante un cuestionario disefiado
conforme a las técnicas de recordatorio de 24 horas y el
diario de alimentos®. Todos los participantes fueron

entrenados para registrar sus alimentos antes de
comenzar la prueba. Los registros fueron revisados
diariamente para retroalimentar a cada participante. El
propésito de la retroalimentacién fue mantener el
interés de los participantes en el estudio y no interferir
con el registro de alimentos. La retroalimentacion fue
realizada en linea, notificando a cada participante la
recepcién de su registro de alimentos, se reiterd la
importancia de su participacién en el estudio y la
espera de su préximo registro de alimentos. EI cues-
tionario de registro de alimentos incluyd seis secciones
cortas (tres comidas: desayuno, comida y cena y tres
colaciones: media-mafiana, media-tarde y después de
cenar) con subsecciones para bebidas, alimentos y ali-
mentos periféricos. El cuestionario incluy6 fotografias
con referencias de peso o volumen?. El cuestionario
empleado proporciond informacién sobre el tipo de ali-
mento, su descripciéon (incluyendo marcas,
preparacion, sabor), la frecuencia y la cantidad aproxi-
mada de consumo. La energia y macronutrientes
fueron calculados para todos los alimentos registrados
usando tablas de alimentos®?, calculadoras nutri-
cionales o andlisis de composicién quimica.

Andlisis de datos

Los datos de estatura, peso, IMC, CC y GC
incluyendo sexo fueron analizados por ANOVA (suma
de cuadrados tipo IIT) usando comparaciones multiples
de Fisher. Datos de puntajes de intensidad, IMC, CC,
GC, consumo energético y de macronutrientes fueron
analizados entre grupos PROP con ANOVA (suma de
cuadrados tipo III) usando comparaciones multiples de
Fisher y correlacion de Pearson. Se aplicaron pruebas t
para varianzas desiguales cuando la prueba de Levene
fue significativa. La comparacioén entre dos propor-
ciones se realizé mediante la prueba z. Todos los andli-
sis se realizaron en el programa XLSTAT versién
2012,2 (Addinsoft Paris, Francia). Los datos en tablas
y figuras son presentados como los valores medios con
desviacién estandar (DE). El criterio para significancia
estadistica fue p <0,05.

Resultados

La tabla I muestra las caracteristicas antropométri-
cas de los participantes. Se observaron correlaciones
significativas entre el IMC y CC (r=0,92,p < 0,01), el
IMCyGC (r=0,39,p<0,01),ylaCCyGC (r=0,26, p
<0,01) de los individuos.

Fenotipo PROP

La figura 1 muestra los puntajes de intensidad
percibida de amargo PROP mediante la escala
categoérica de nueve puntos (9P). E196,8% (n=122) de

Fenotipo PROP, IMC, adiposidad y
consumo dietario
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Tabla I
Caracteristicas antropométricas de los participantes

Participantes por grupo de IMC*

Peso bajo Peso normal Sobrepeso Obesidad Total

n=9 n=75 n=27 n=15 P n=126
Hombres n (%) 2(4,3) 25(53,2) 12(25,5) 7(17,0) 47 (100)
Mujeres n (%) 7(8,9) 50(63,3) 15(18,9) 7(8,9) 79 (100)
Edad (afios)** 19,2 +1,5 21,2+3,0° 21,0£3,3 22,9+6,1° 0,09 21,2+35
Peso (kg)** 46,6 4,6 57,9+6,9 73,5+10,5¢ 102,9 +£24,5¢ <0,01 65,8+19,0
Estatura (cm)** 164,0£0,1¢ 163,6 £0,1° 165,4+0,1° 169,4 +0,1¢ 0,14 164,7+0,1
IMC (kg/m?)** 17,3 +0,9 21,6 = 1,5° 26,7+ 1.4 35,6 +6,7 <0,01 24,0+5,6
Rango de IMC (kg/m?) (15,3-18,2) (18,7-24,4) (25,0-29,9) (30,0-52,2) (15,3-52,2)
CC (cm)** 64,0 3,6 72,0+5,3 85,5+4,3¢ 106,0 £12,8¢ <0,01 78,4+13,4
GC (%)** 19,5+5.4¢ 23,3+6,6 273+5,6° 31,1 £54° <0,01 25,0+6,8

*Criterio establecido por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS): peso bajo, IMC < 18,5 kg/m?; peso normal, IMC = 18,5-24,9 kg/m?;
sobrepeso, IMC = 25,0-29,9 kg/m?; Obesidad, IMC = 30,0 kg/m>. Los datos son presentados en la Media + DE, IMC, indice de masa corporal, CC
circunferencia de cintura, GC grasa corporal total. **Comparacién entre grupos de IMC. Diferencia significativa p < 0,05.
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los participantes fueron clasificados como degusta-
dores PROP (D,,) y el 3,2% (n = 4) fueron tipificados
como no degustadores (ND,,). Se observaron diferen-
cias significativas entre D, y ND,, al evaluar PROP a
0,32mM (t=4,13,p<0,01) y3,2mM (t=8,31,p<
0,01). La figura 2 muestra los puntajes de intensidad de
amargo PROP con el uso de la escala gLMS. El 89,7%
(n=113) de los participantes fueron degustadores
PROP (DgLMS) y el 10,3% (n = 13) fueron no degusta-
dores PROP (ND,, ). Los D, ¢ dieron puntajes signi-
ficativamente mas altos en todas las concentraciones
de PROP en comparacién con los ND_, (0,032 mM: t
=2,59,p=0,01;0,32mM: t=5,11,p<0,01; 3,2 mM: t
=8,54,p<0,01). Los puntajes de NaCl, utilizado como
estandar, no fueron significativamente diferentes entre
degustadores y no degustadores PROP en ambas
escalas. La clasificaciéon de D y ND de PROP fue signi-

ficativamente diferente entre la escala 9P y la escala
gL MS (F(1,250) = 5,1, p = 0,02). La escala gLMS
indic6 una mayor proporcién de no degustadores
PROP en comparacién con la escala categérica de
nueve puntos (z =-2,28, p =0,02).

Fenotipo PROP e indicadores corporales

Los datos de indice de masa corporal (IMC), circun-
ferencia de cintura (CC) y grasa corporal total (GC) de
los participantes, por grupo de degustador PROP, se
muestran en la tabla II. No se observo diferencia signi-
ficativa en ninguno de los pardmetros entre degusta-
dores y no degustadores PROP identificados con la
escala 9P (IMC: F(1,124)=0,05,p=0,81; CC: F(1,124)
=0,35,p=0,55; GC: F(1,124) = 0,16, p = 0,68) ni entre

176 Nutr Hosp. 2014;29(1):173-179

Nina del Rocio Martinez-Ruiz y cols.



10~ __g  DNacCl

G S ND NaCl
75 | D PROP
—h—
£
g e pee ND PROP
2
%50 [
o0
=
g
&
25 [
Fig. 2.—Intensidad de percep-
cion de 6-n-propiltiouracilo
(PROP) con la escala general
0 de magnitud etiquetada
0,01/0,032 0,1/0,32 1,0/3,2 (eLMS). D degustador, ND no
Soluciones NaCI/PROP (M/mM) degustador. *Diferencia signi-
ficativa (p < 0,05).
Tabla II
Pardmetros corporales por grupo de degustacion de PROP
Fenotipo IMC ccC GC
PROP (kg/m?) (cm) (%)
D, 24,0+5,5 78,2+13,3 25,0+6,6
ND,, 24,785 82,3+17,7 23,6 12,1
D, us 24,1£5,5 78,2+13,0 25,1+6,7
ND,, s 23,8+6,6 79,6 £17,5 242 +7,7

D degustador PROP, ND no degustador PROP, 9P escala categérica de nueve puntos, gLMS escala general de magnitud etiquetada, IMC indice de
masa corporal, CC circunferencia de cintura, GC grasa corporal total. Medias con desviacién estindar (DE). El ANOVA no indic6 diferencia sig-
nificativa entre grupos de degustador y no degustador para cada escala (p > 0,05).

los degustadores y no degustadores PROP diferencia-
dos con la escala gLMS (IMC: F(1,124) = 0,01, p =
0,89; CC: F(1,124) = 0,12, p = 0,72; GC: F(1,124) =
0,19, p = 0,65). La escala 9P, mostré una pequefia cor-
relacion entre los puntajes de intensidad percibida y la
grasa corporal total (r =0,19, p = 0,02) y para la escala
gLMS con la misma variable sélo se observé tendencia
ala significancia (r=0,16, p=0,06).

Fenotipo PROP y consumo energético
y de macronutrientes

El promedio de registro de habitos dietarios fue de
31,4 dias con un registro de 857 alimentos. La tabla I1I
muestra el consumo de energia y macronutrientes entre
grupos de estatus PROP. No se observaron diferencias
significativas entre grupos usando la escala 9P
(energia: F(1,124) <0,01, p=0,97; proteina: F(1,124) <
0,01, p =0,95; lipidos: F(1,124) = 0,01, p = 0,89; car-
bohidratos: F(1,124) = 0,04, p = 0,83 y fibra: F(1,124)
= 0,18, p = 0,67) ni para la escala gLMS (energia:

F(1,124) = 0,41, p = 0,52; proteina: F(1,124) = 0,23, p
= 0,63; lipidos: F(1,124) = 1,16, p = 0,28; carbo-
hidratos: F(1,124) = 0,79, p = 0,83 y fibra: F(1,124) =
0,02, p=0,87). Ademads no se observaron correlaciones
significativas entre los degustadores y no degustadores
discriminados usando la escala 9P en el consumo de
energia y macronutrientes. En la escala gLMS se
observo una pequefia correlacion en proteina con ten-
dencia a significancia (r=0,16, p =0,06).

Discusion

Los resultados del presente estudio indicaron que los
individuos degustadores PROP y no degustadores
PROP no difirieron en IMC, CC, GC y consumo
promedio de energia y macronutrientes utilizando dos
diferentes escalas de intensidad. Ademads no se obser-
varon relaciones importantes entre el fenotipo PROP
con los pardmetros corporales y el consumo dietario.

Las consideraciones metodoldgicas son importantes en
la determinacidn de fenotipo PROP. Se ha considerado

Fenotipo PROP, IMC, adiposidad y
consumo dietario
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Tabla III
Consumo energético y de macronutrientes por grupo de desgustacion PROP

Dg,) gLMS ND SLMS
Energia 1946,3 +519,7 1938,7 £ 143,7 1936,0 +497,5 2032,8 +639,5
Proteina 72,6 +19,3 73,2+19,3 72,3+19,1 75,1+19,5
Lipidos 69,9 +20,1 68,6+5,7 69,2 +19,0 75,5+26,5
Carbohidratos 252,6+71,9 2452 +24.2 251,8 +69,8 257,3+82,2
Fibra 13,6 £5,3 124+1,2 13,654 13,3+4,2

D degustador PROP, ND no degustador PROP, 9P escala categérica de nueve puntos, gLMS escala general de magnitud etiquetada. Consumo
promedio de energia y macronutrientes en 31,4 d. Medias con desviacién estandar (DE). El ANOVA no indicé diferencia significativa entre gru-

pos de degustador y no degustador para cada escala (p > 0,05).

que la escala categérica de nueve puntos presenta efectos
de estrechez con soluciones concentradas de PROP (3,2
mM) lo cual podria solucionarse empleando soluciones
diluidas por un factor de 10*. Sin embargo los resultados
en este estudio no indicaron diferencia entre grupos a la
mds baja concentracién (0,032 mM), lo que sugiere
estrechez de la escala atin en la concentracién més baja de
PROP lo que impide discriminar entre respuestas a bajas
concentraciones de PROP. La escala gLMS no mostr6
efectos de estrechez en ambos extremos y permitié
diferenciar los grupos de degustadores y no degustadores
PROP en todas las concentraciones de PROP en compara-
cién con la escala categdrica de nueve puntos. El uso de la
escala categoérica tendié a comprimir los puntajes de la
intensidad percibida por los individuos y a limitar la iden-
tificacion de los grupos'®. En el presente estudio la escala
9P permiti6 identificar un nimero menor de ND,, (n =4)
en comparacion con los ND_ | (n = 13). Estos resultados
sugieren que la escala gLMS parece proporcionar mayor
libertad para expresar la percepcién de intensidad y per-
mite identificar con mayor claridad los grupos de
degustacion PROP. Las diferencias entre los puntos de
corte propuestos para cada escala también parecen influir
en la adecuada separacién entre degustadores y no degus-
tadores PROP. La escala gLMS fue evaluada junto con
otras escalas psicofisicas a través de la correlacion entre la
intensidad percibida de sabor y el ntimero de papilas gus-
tativas, esta escala mostré una correlacion alta entre las
dos variables en comparacién con otras escalas evalua-
das®. Con respecto a la proporcién de no degustadores
PROP, se ha estimado que ~30% de la poblacién
Caucisica es no degustador PROP mientras que en China,
Japén y Africa (centro-sur y oeste) la proporcién de no
degustadores es mds baja (~3 a 20%)"'®. En el presente
estudio la proporcién de no degustadores PROP fue de
10,3% (escala gLMS), cercano a lo reportado para adultos
Filipinos (12%)". La razén de esta diversidad por raza y
etnicidad no es clara atn. No obstante, estos datos su-
gieren que existe una amplia variabilidad alrededor del
mundo en relacién a la percepcion del sabor amargo y
diferentes factores podrian influir en esta variacién. En
Meéxico no se encontraron reportes que permitieran
establecer una comparacién. Mds estudios en este sentido
son necesarios en diferentes grupos raciales y étnicos.

Por otra parte, se ha sugerido que los no degusta-
dores PROP tienden a tener mayores valores de IMC en
comparacién con sujetos degustadores'®!! y que este
fenotipo podria servir como marcador de adiposi-
dad*'. No obstante, resultados opuestos han sido
reportados®'>1e32, Este estudio es consistente con estos
reportes al no encontrar evidencia, en jovenes adultos,
de diferencia en el indice de masa corporal, circunfe-
rencia de cintura y grasa corporal total entre degusta-
dores y no degustadores de PROP utilizando dos
escalas diferentes para la identificacion del estatus de
degustacién de amargo. Se ha observado en nifios que
el IMC tendi6 a aumentar conforme se incremento6 la
sensibilidad a PROP*. En otro caso, no se observo
diferencia significativa en el IMC de nifios y adultos
entre los diferentes grupos PROP'#3_ Lo anterior sug-
iere que debe tenerse precaucion al utilizar el fenotipo
PROP como factor indicativo del peso corporal y adi-
posidad en los individuos.

Se ha considerado que el fenotipo PROP podria
afectar las preferencias y el consumo de alimentos, par-
ticularmente dulces y grasos. Un estudio llevado en
preadolescentes relaciond negativamente el consumo
de energia con el estatus PROP®. En el presente estu-
dio los no degustadores de PROP de la escala gLMS,
mostraron un mayor un consumo energético y de
macronutrientes, sin embargo esta diferencia no indicé
ser estadisticamente significativa entre los grupos.
Estos resultados son consistentes con lo reportado en
otros estudios®!*!”23 y sugieren que el fenotipo PROP
no tuvo un efecto determinante en el consumo de
energia y macronutrientes de jovenes adultos. Es posi-
ble que los degustadores de PROP perciban oralmente
con mayor intensidad diferentes estimulos y eviten
consumir cierto tipo de alimentos amargos, sin
embargo esta caracteristica no indicé diferencias en el
patrén habitual de consumo dietario a largo plazo entre
los degustadores y no degustadores de PROP.

Conclusiones

El estatus PROP no mostré tener una relacién signi-
ficativa con el indice de masa corporal, circunferencia
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