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RESUMEN 

La sensibilidad gustativa al sabor amargo del propiltiouracilo ha sido considerada como un indicador de sensibilidad 

general a diversos estímulos orales. La intensidad de percepción del propiltiouracilo permite clasificar a las personas 

como No Degustadoras (ND), Degustadoras (D) y Superdegustadoras (SD). La sensibilidad a propiltiouracilo varía 

entre poblaciones. En México existen pocos estudios sobre la distribución de estas frecuencias. El objetivo de este 

estudio fue identificar y analizar las proporciones de ND, D y SD en dos poblaciones de la región central de México. 

La sensibilidad a propiltiouracilo de los participantes (148 en Guanajuato y 163 en Hidalgo) se evaluó empleando 

el método de tres soluciones. La distribución total de frecuencias fue de 50 ND, 204 D y 57 SD, sin existir diferencia 

entre poblaciones [ꭓ2
(2,0.05) =4.83; P=NS]. Las proporciones correspondieron con 16, 66 y 18 % de ND, D y SD, 

respectivamente; lo que representa una diferencia entre la muestra analizada y las reportadas en muestras de 

poblaciones mexicanas del norte y el oriente de México. Los resultados de este trabajo pueden generar pautas para 

el desarrollo de más estudios en el área de evaluación sensorial de este tipo en México. 
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ABSTRACT 

Taste sensitivity to the bitter taste of propylthiouracil has been considered an indicator of general sensitivity to 

various oral stimuli. The intensity of perception of propylthiouracil makes it possible to classify people as Non-

Tasters (NT), Tasters (T), and Supertasters (ST). Sensitivity to propylthiouracil varies between populations. In 

Mexico, there are few studies on the distribution of these frequencies. The aim of this study was to identify and 

analyze the proportions of NT, T, and ST in two populations from the central region of Mexico. The sensitivity to 

propylthiouracil of the participants (148 in Guanajuato and 163 in Hidalgo) was evaluated using the three-solution 

test. The total distribution of frequencies was 50 NT, 204 T, and 57 ST, with no difference between populations 

[ꭓ2
(2,0.05) =4.83; P=NS]. The proportions corresponded to 16, 66 and 18% NT, T, and ST, respectively; signifying a 

difference between the sample analyzed and recent studies conducted among population samples from the north 

and east of Mexico. The results of this work can generate guidelines for developing more studies of this kind in the 

area of sensory evaluation in Mexico. 
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INTRODUCCIÓN 

La sensibilidad gustativa al sabor amargo impartido por el propiltiouracilo (PROP), difiere entre individuos 

(Chamoun et al., 2018). Los humanos pueden ser clasificados de acuerdo con la intensidad con que perciben el 

sabor amargo de esta sustancia en No Degustadores (ND), Degustadores (D) y Superdegustadores (SD) al PROP. 

Los SD reportan que el sabor de esta sustancia es muy intenso, mientras que los ND lo reportan como poco intenso 

o casi imperceptible (Deshaware & Singhal, 2017). 

La sensibilidad gustativa a PROP ha sido considerada como indicador de sensibilidad gustativa general a estímulos 

orales como el dulce, el ácido y amargo (Hwang et al., 2016; Melis & Barbarossa, 2017); así como el graso (Ebba 

et al., 2012) y las diferencias texturales (Hayes & Duffy, 2007), por lo que podría influir en las preferencias y 

hábitos de consumo de alimentos (Diószegi et al., 2019), alcohol (Kurshed et al., 2023) y tabaco (Baker et al., 2018), 

contribuyendo entre otras cosas a diferencias en el Índice de Masa Corporal de las personas (Melis et al., 2021). 

La sensibilidad a PROP se ha asociado con diferencias en tres sitios polimórficos del gen TAS2R38 (Melis & 

Barbarossa, 2017; Naciri et al, 2023). Estudios en diferentes regiones del mundo han mostrado que las frecuencias 

de ND, D y SD pueden variar entre poblaciones (Robino et al., 2014; Wang et al., 2022). Las poblaciones de 

individuos de origen caucásico en Estados Unidos y Europa suelen tener una distribución cercana al 25, 50 y 25 % 

de ND, D y SD, respectivamente; lo que se ha asociado con las frecuencias alélicas de los polimorfismos 

mencionados en esa población (Caló et al., 2011; Melis et al., 2022). Otras estimaciones señalan una distribución 

cercana al 70% degustadores y 30% ND en poblaciones caucásicas en estados Unidos y Europa, con una distribución 

de 30, 45 y 25 % de ND, D y SD, respectivamente (Zhao & Tepper, 2007). En general, las frecuencias de ND, D y 

SD en poblaciones de este origen suelen tener poca variación con respecto a estos valores (Guo & Reed, 2001). 

Los estudios relacionados con las frecuencias de ND, D y SD a PROP en poblaciones mexicanas son escasos. Se 

han realizado estudios en la región norte (Martínez-Ruiz et al., 2014) y sur (Barajas-Ramírez et al., 2016) del país, 

revelando una menor prevalencia de ND en comparación con las poblaciones caucásicas. 

Debido a la trascendencia que puede tener la sensibilidad gustativa a PROP en la selección de alimentos, el riesgo 

a desarrollar padecimientos como ciertos tipos de cáncer (Lambert et al., 2019) o el desarrollo de sobrepeso u 

obesidad, la identificación de la distribución proporciones de este rasgo en poblaciones mexicanas puede aportar 

elementos para abrir pautas al desarrollo de políticas públicas orientadas a la disminución de padecimientos o 

estados que pongan en mayor susceptibilidad a la población. Por lo anterior, el objetivo de esta investigación 

consistió en identificar y analizar las proporciones de ND, D y SD en dos poblaciones del centro del país. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Participantes. Se realizaron pruebas de sensibilidad gustativa en dos poblaciones de México. Los participantes 

fueron personas de origen mexicano, con edades entre 18 y 47 años (178 mujeres, 133 hombres). Los sujetos fueron 

previamente informados sobre los procedimientos que se realizarían y se les notificó que las pruebas no 

representarían ningún riesgo a su salud. Los participantes firmaron un consentimiento informado antes de comenzar 

con alguna prueba, de acuerdo con los principios de la declaración de Helsinki. 

Sensibilidad gustativa. La sensibilidad gustativa al estímulo amargo del propiltiouracilo fue evaluada empleando 

el método de tres soluciones (Tepper et al., 2001). Los participantes se presentaron a la sesión sin haber consumido 

algún alimento o bebida y sin haberse aseado la boca, al menos una hora antes de la prueba. Los sujetos recibieron 

10 mL de cada una de tres soluciones de propiltiouracilo (0.032, 0.32 y 3.2 mM/L) y tres soluciones de cloruro de 

sodio (0.01, 0.1 y 1.0 M/L) en vasos plásticos del número cero, identificados con números aleatorios de tres dígitos. 

Antes de probar alguna solución, los participantes debieron enjuagar su boca con agua. Después de probar cada una 
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de las soluciones, los sujetos evaluaron su intensidad con una escala Lineal de Magnitud Etiquetada (LMS) de 100 

mm de longitud, que contenía las etiquetas “apenas detectable”, “débil”, “moderada”, “fuerte”, “muy fuerte” y “la 

más fuerte imaginable”, localizadas en los puntos 1.4, 6.0, 17.0, 34.7, 52.5 y 100. La escala fue presentada en una 

computadora, con acceso a internet para el registro de las respuestas de los participantes en la plataforma 

frontera2019.com.mx. 

Las respuestas de los sujetos ante los estímulos amargo del propiltiouracilo, y salado del cloruro de sodio fueron 

graficadas. Los sujetos fueron clasificados como degustadores cuando la intensidad de percepción de los dos 

estímulos fue similar, como no degustadores cuando la intensidad de percepción del salado fue superior que el 

amargo, y como superdegustadores cuando el individuo indicó que la intensidad del estímulo amargo era muy 

superior a la del estímulo salado (Tepper et al., 2001). 

Análisis estadístico. Las frecuencias de sujetos en cada una de las categorías fueron comparadas entre poblaciones. 

Las frecuencias observadas en las dos poblaciones mexicanas analizadas se compararon con las frecuencias 

esperadas, de acuerdo con los resultados de estudios de otras poblaciones mexicanas, y en poblaciones caucásicas, 

en la que más reportes existen. Las comparaciones de frecuencias se realizaron empleando chi-cuadrada. Se utilizó 

P<0.05 para indicar diferencia significativa. 

 

RESULTADOS 

Sensibilidad a propiltiouracilo 

Las cantidades de mujeres y hombres participantes (84 mujeres y 64 hombres en la muestra poblacional de 

Guanajuato, 94 mujeres y 69 hombres en la muestra poblacional de Hidalgo) no fueron significativamente diferentes 

[ꭓ2 = 2.70 y ꭓ2 = 3.83, respectivamente; P=NS en ambas). La sensibilidad a propiltiouracilo (PROP) de cada 

participante se determinó al comparar los valores de intensidad percibida reportados para los estímulos amargo y 

graso. Los participantes fueron agrupados en ND, D y SD, de acuerdo con la intensidad de percepción de 

propiltiouracilo y NaCl. La Tabla 1 muestra los valores de intensidad promedio registrados para el estímulo amargo 

en cada uno de los grupos. 

Tabla 1. Valores asignados a cada solución de propiltiouracilo (PROP) y NaCl por grupo de sensibilidad al 

estímulo amargo 

 Sensibilidad a propiltiouracilo 

Estímulo No degustadores (n= 50) Degustadores (n=204) Superdegustadores (n=57) 

0.032 mM PROP 0.37 (0.05) b 1.08 (0.07) a 1.40 (0.16) a 

0.32 mM PROP 1.00 (0.09) c 3.23 (0.11) b 4.24 (0.16) a 

3.2 mM PROP 2.63 (0.12) c 6.18 (0.16) b 7.61 (0.25) a 

0.01 M NaCl 1.16 (0.12) a 0.99 (0.06) ab 0.74 (0.06) b 

0.1 M NaCl 3.08 (0.25) a 2.97 (0.12) a 1.91 (0.12) b 

1.0 M NaCl 6.01 (0.25) a 6.48 (0.16) a 4.59 (0.18) b 

Valores corresponden con medias (SE). Letras diferentes entre columnas indican diferencia significativa (Tukey, P<0.05) 
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El comportamiento de los sujetos en ambas poblaciones al indicar la intensidad de percepción de las soluciones de 

propiltiouracilo y NaCl fue similar. Los grupos de hombres y mujeres clasificados como ND, D y SD, de los estados 

de Hidalgo y Guanajuato que participaron en el estudio, emplearon la escala de la misma manera ante las soluciones 

recibidas [P=NS], y las diferencias en la intensidad de percepción obedecieron a la sensibilidad a PROP. 

 

Efecto de sexo 

Las proporciones de sujetos clasificados como ND, D y SD a PROP fueron diferentes entre hombres y mujeres en 

las dos poblaciones. La Figura 1 muestra los porcentajes de sujetos clasificados por cada categoría en las dos 

poblaciones. 

En Guanajuato se observó un porcentaje de hombres clasificados como D, ligeramente menor que el de mujeres, la 

proporción de hombres clasificados como SD fue mayor que la de mujeres (ꭓ2 = 8.01; P<0.01). La muestra 

poblacional del estado de Hidalgo tuvo un comportamiento un tanto diferente al descrito anteriormente. En esta 

población, la proporción de mujeres clasificadas como D fue menor que en la población de Guanajuato, pero la 

cantidad de mujeres clasificadas como SD fue superior a la de hombres identificados con esta categoría ((ꭓ2 = 13.53; 

P<0.001). 

 

 

Figura 1. Porcentaje de sujetos por su nivel de sensibilidad a PROP y sexo en cada estado 

 

En el estudio de Wang et al. (2022) se reportó un análisis de sensibilidad gustativa al estímulo amargo impartido 

por feniltiocarbamida, un compuesto que, al igual que PROP, contiene el grupo N-C=S, que le proporciona su 

característico sabor amargo y que ha sido empleado en estudios de sensibilidad y genética. En el reporte 

mencionado, los investigadores señalaron no haber encontrado diferencia en las frecuencias de ND, D y SD a PTC 

entre cuatro regiones de China, aunque sí encontraron diferencia en las proporciones de ND y SD entre los hombres 

y mujeres participantes. De la misma manera, Choi & Chan (2015) reportaron una mayor frecuencia de mujeres 
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degustadoras y superdegustadoras que hombres en esta categoría, lo que fue asociado con que las mujeres 

presentaron mayor densidad de papilas gustativas que los hombres. 

 

Frecuencias por poblaciones 

Las frecuencias registradas de cada uno de los tres niveles de sensibilidad a propiltiouracilo se muestran en la Figura 

2. Las cantidades observadas de sujetos No degustadores, Degustadores y Superdegustadores en Guanajuato fueron 

de 29, 98 y 21, respectivamente; mientras que, en la muestra de sujetos de Hidalgo, correspondieron con 21, 106 y 

36, respectivamente. Las poblaciones no fueron significativamente diferentes en cuanto a las frecuencias observadas 

en cada categoría [ꭓ2
(2,0.05) = 4.83; P=NS]. 

 

 

Figura 2. Frecuencia de sujetos por nivel de sensibilidad a propiltiouracilo en las muestras poblacionales de 

Guanajuato e Hidalgo 

 

Al no existir diferencia en las frecuencias de ND, D y SD entre estas poblaciones, las frecuencias observadas en 

cada categoría se conjuntaron y su resultado podría suponer la distribución de frecuencias en estas poblaciones 

mexicanas, correspondiendo con el 16, 66 y 18% de ND, D y SD, respectivamente. Las frecuencias de ND, D y SD 

encontradas en las muestras de dos estados del centro de México difieren del 13, 55 y 32%, respectivos [ꭓ2
(2,0.05) = 

16.62; P<0.001], encontrados en una población de mexicanos habitantes en la ciudad de Veracruz, ubicada al oriente 

de la República Mexicana (Barajas-Ramírez et al., 2016). Los resultados encontrados en este estudio fueron 

comparados con los que se reportaron en la ciudad de Chihuahua, localizada en la frontera norte de México 

(Martínez-Ruiz et al., 2014). Aunque en aquel trabajo, los sujetos fueron clasificados solamente como degustadores 

y no degustadores, con frecuencias de 90% y 10%, respectivamente, la metodología empleada fue la misma y las 
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frecuencias fueron diferentes a las observadas en esta muestra poblacional de la región central de México [ꭓ2
(1,0.05) 

= 4.87; P<0.05]. 

Las diferencias de frecuencias observadas entre poblaciones de acuerdo con su origen étnico es un fenómeno común 

que ha sido reportado en distintos estudios. Mientras que las frecuencias de ND, D y SD en poblaciones de origen 

caucásico son cercanas a una distribución mendeliana, las frecuencias en poblaciones con una elevada carga 

genética de origen asiático o africano suelen alejarse de dicha distribución (Guo & Reed, 2001). En México se 

registra carencia de estudios de este tipo y, aunque no se tienen datos sobre sensibilidad al estímulo amargo 

impartido por PROP en poblaciones de origen Amerindio de la zona de Mesoamérica, existen reportes en los que 

se emplearon pruebas de umbrales de detección; es decir, la identificación de la concentración mínima a la que se 

detecta el sabor amargo, de la feniltiocarbamida, en poblaciones del centro y sur de México, en los que se 

encontraron proporciones de ND cercanas al 10% (Aréchiga-Viramontes & Mejía Sánchez, 2013; Kalmus et al., 

1964). 

La población mestiza en México es resultado de alrededor de 500 años de mezcla de poblaciones Amerindia, con 

componentes de poblaciones Europea y Africana, principalmente. Las poblaciones mestizas del Occidente y Norte 

de México (Guadalajara y Chihuahua) poseen un mayor componente europeo que la población del centro del país, 

representada por la Ciudad de México, la cual muestra una mayor presencia de componentes Amerindios (Rangel-

Villalobos et al., 2008). Las poblaciones en las que se realizaron las pruebas de sensibilidad gustativa en este estudio 

se encuentran en la zona Centro de México y, aunque no se cuenta con información precisa de la carga genética de 

estas poblaciones en particular, es probable que, por su cercanía, la composición genética sea más similar a la de la 

Ciudad de México, con una mayor carga genética de población Amerindia, lo que podría conferirles el efecto de 

poseer una menor sensibilidad al estímulo amargo del PROP y que podría ser resultado de la adaptación al ambiente 

y la dieta. 

La distribución de frecuencias de sujetos ND, D y SD observadas en las poblaciones de Guanajuato e Hidalgo es 

diferente a la observada en la población de origen Caucásico, la cual suele ser cercana al 30, 45 y 25 % de ND, D y 

SD, respectivamente, y presenta menor dispersión de frecuencias entre estudios que otras poblaciones como las de 

origen africano e Indio (Guo & Reed, 2001; Risso et al., 2016). 

La hipótesis de que una mayor sensibilidad al sabor amargo impartido por PROP y feniltiocarbamida funciona como 

factor protector o preventivo contra el consumo de tabaco y alcohol, y que además condiciona al menor consumo 

de vegetales con preponderante sabor amargo, es generalmente aceptada (Tepper et al., 2009). A pesar de ello, es 

preciso hacer notar que existen estudios en los que no se ha encontrado relación entre esas variables (Yackinous & 

Guinard, 2002; Wilkerson et al., 2008). En el mismo sentido, existen estudios que han relacionado la menor 

sensibilidad al estímulo amargo con mayores valores de IMC o mayor propensión a presentar sobrepeso u obesidad 

(Trius-Soler et al., 2022). Al ser México un país en el que el sobrepeso y la obesidad son elevados, el desarrollo de 

estudios en los que se evalúe la relación entre la sensibilidad a PROP y el IMC, considerando factores adicionales 

como los hábitos de consumo de alimentos, el ambiente y otros elementos genéticos, puede contribuir a comprender 

mejor dicho efecto. 

 

CONCLUSIÓN 

Las frecuencias de no degustadores, degustadores y superdegustadores a propiltiouracilo en las muestras 

de las poblaciones de Hidalgo y Guanajuato fueron similares entre sí; aunque son diferentes a las 
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reportadas en poblaciones del norte y sur de México, en las que se han realizado estudios de este tipo. Por 

la importancia que puede tener este rasgo fenotípico en aspectos de hábitos de consumo de alimentos y 

salud, es recomendable realizar más estudios de esta índole en México. 
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