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RESUMEN 
Introducción: las proteínas presentes en los alimentos juegan 
un rol saciógeno y pueden actuar sobre la respuesta insulínica 
y la glucemia plasmática postprandial.
Objetivos: evaluar saciedad y glucemia postprandial luego del 
consumo de yogur hiperproteico vs normoproteico en mujeres 
adultas aparentemente sanas, residentes de la Ciudad Autóno-
ma Buenos Aires y el Gran Buenos Aires.
Materiales y métodos: ensayo clínico cruzado simple ciego, 
sobre una muestra de 79 mujeres adultas (25-65 años), no 
diabéticas ni intolerantes a la glucosa. Se comparó saciedad, 
impacto glucémico y agradabilidad de dos yogures ofrecidos 
como merienda, con diferente aporte proteico, controlados en 
grasas y carbohidratos, con relación proteínas/carbohidratos: 
0,56 en yogur hiperproteico y 0,33 en normoproteico. Se va-
loró estado nutricional mediante índice de masa corporal (bajo 
peso <18,5 kg/m2, normopeso: 18,5 a 24,9 kg/m2, sobrepeso 
u obesidad: ≥25 kg/m2) y riesgo cardiometabólico mediante 
índice cintura/talla (≥0,50). Estadística mediante software SPSS 
22.0, aplicando prueba de Wilcoxon y chi cuadrado o prueba 
exacta de Fisher, con nivel de significación estadística <0,05. 
Resultados: edad promedio: 34,4±11 años. El 65,8% con ade-
cuado estado nutricional según IMC y 26,6% con riesgo cardio-
metabólico aumentado, ambas variables asociadas en forma di-
recta con la edad (p=0,0000 y p=0,001 respectivamente).
El yogur hiperproteico fue más aceptado (p=0,03) con mejor res-
puesta sobre saciedad post ingesta que el yogur normoproteico, 
a la hora y a las dos horas de ingerido (p=0,001 y p=0,000 res-
pectivamente). A su vez, impactó significativamente más sobre la 
respuesta glucémica postprandial sólo a los 30 minutos de consu-
mido (p=0,02), pero no a los 60 minutos (p=0,59).
Conclusiones: el yogur hiperproteico alcanzó mayor agra-
dabilidad y otorgó, a igual porción estándar, mayor saciedad 
postprandial que un yogur similar normoproteico, sin afectar 
la glucemia postprandial.
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ABSTRACT 
Introduction: the proteins present in foods play a satiety role, 
and can also act on insulin response and postprandial glycemia. 
Objectives: evaluate satiety and postprandial glycemia, af-
ter the consumption of hyperproteic versus normoproteic 
yoghurt, in apparently healthy adult women, residents of the 
Autonomous City of Buenos Aires and Greater Buenos Aires.
Materials and methods: cross-sectional single-blind clinical 
trial on a sample of 79 adult women (25-65 years old) not dia-
betic or glucose intolerant. Satiety, glycemic impact and plea-
santness of two yogurts, offered as a snack, were ompared, 
with different protein intake, controlled in fats and carbohy-
drates, with protein/carbohydrate ratio: 0.56 in hyperproteic 
yoghurt and 0.33 in normoproteic. Nutritional status was as-
sessed by body mass index (low weight <18.5 kg/m2, normal 
weight: 18.5 to 24.9 kg/m2, overweight or obesity ≥25 kg/
m2) and cardiometabolic risk were measured using the waist/
height index from ≥0.50. Statistics using SPSS 22.0 software, 
applying Wilcoxon and chi-square testtest or Fisher's exact 
test, with a level of statistical significance <0.05.
Results: average age: 34.4±11 years. 65.8% with adequate 
nutritional status according to BMI, and 26.6% increased car-
diometabolic risk, both variables directly associated with age 
(p=0.0000 and p=0.001 respectively). Hiperproteic yoghurt 
was more accepted (p=0.03) with a better response on post-
intake satiety than normal protein yogurt, one hour and two 
hours after ingestion (p=0.001 and p=0.000 respectively). In 
turn, it significantly impacted post-prandial glycemic respon-
se only 30 minutes after consumption (p=0.02), but not after 
60 minutes (p=0.59).
Conclusions: hyperproteic yogurt achieved greater pleasant-
ness, granting, at the same standard portion, greater post-
prandial satiety than a similar normoproteic yogurt, without 
affecting postprandial glycemia.

Key words: satiety; women; blood glucose; protein; yogurt.
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INTRODUCCIÓN
Entre los mecanismos involucrados en la regula-

ción del hambre y la saciedad se postularon señales 
moleculares centrales y periféricas, como hormonas 
gastrointestinales, citocinas, intermediarios metabó-
licos y nutrientes1.

Los productos de la digestión de los alimentos, 
como monosacáridos, ácidos grasos, aminoácidos 
y péptidos, generan un potencial de acción sobre 
la secreción insulínica postprandial y los receptores 
presentes en el tracto gastrointestinal que, a través 
de las aferencias del nervio vago y sus relevos hipo-
talámicos, producen el efecto de saciedad2.

Mientras la regulación de la saciedad por los carbo-
hidratos se relaciona con la liberación de insulina de-
pendiente de la glucosa, las proteínas son las responsa-
bles de un mayor control sobre el apetito, asociándose 
su mecanismo con los niveles de 5-HT (receptores de 
serotonina 5-hidroxitriptamina), ya que en humanos 
cuando se infunde triptófano (precursor de 5-HT) se 
suprime la ingesta alimenticia. Además, las proteínas 
tienden a retardar el vaciamiento gástrico y provocar 
un mayor estímulo sobre la secreción de insulina y, en 
consecuencia, reducen la respuesta glucémica en indi-
viduos sanos. Finalmente, los lípidos tienen un efecto 
muy pobre sobre la saciedad a corto plazo3.

Sin embargo, las proteínas y/o grasas deben 
combinarse en una proporción equilibrada con los 
carbohidratos para no aumentar demasiado los re-
querimientos de insulina y causar hiperglucemia tar-
día con la consiguiente hiperfagia4. 

Se ha demostrado que, al aumentar levemente 
las proteínas sobre los carbohidratos en una comida 
con una relación cercana a 0,75, se obtiene un buen 
balance glucagón/insulina y se logra una menor in-
gesta de calorías en la siguiente comida, pudiendo 
disminuir la insulinemia aproximadamente en un 
50% durante las próximas 4 horas (h) de la ingesta5. 

Es por ello que, a fin de evaluar el rol de las 
proteínas en los alimentos y su impacto tanto en la 
respuesta glucémica como en la saciedad, se pro-
puso desarrollar esta investigación, y plantear como 
hipótesis que la ingesta de un yogur hiperproteico 
en una merienda brinda mayor saciedad que uno 
normoproteico, sin impactar sobre la glucemia post-
prandial en un grupo de mujeres adultas.

OBJETIVOS
• Objetivo general: evaluar el efecto sobre la 

saciedad y la glucemia postprandial de un yogur 
hiperproteico (HP) versus otro normoproteico (NP) 

ofrecido como merienda, en una muestra de muje-
res adultas, residentes de la Ciudad Autónoma de 
Buenos Aires y el Gran Buenos Aires.

• Objetivos específicos: caracterizar a la muestra 
según su estilo de vida, el estado nutricional y el 
riesgo cardiometabólico, y valorar el grado de agra-
dabilidad de los productos ofrecidos. 

MATERIALES Y MÉTODOS
Diseño y tipo de estudio

Se realizó un ensayo clínico cruzado a simple cie-
go, con un período de extensión de seis días, sobre 
una muestra no aleatoria de mujeres adultas, aparen-
temente sanas, de 25 a 65 años, residentes de la Ciu-
dad Autónoma Buenos Aires y el Gran Buenos Aires, 
las cuales en forma voluntaria aceptaron participar del 
presente trabajo y lograron una adherencia mayor al 
60% frente al consumo pautado en el día del estudio 
(desayuno, colación de media mañana y almuerzo). 

Se excluyeron las mujeres con diagnóstico de al-
guna patología relacionada con el metabolismo de 
la glucosa, con intolerancia a la lactosa, que recha-
cen el consumo del alimento en estudio, embaraza-
das o en período de lactancia, en tratamiento actual 
o con tratamiento previo a dos semanas retrospec-
tivas con drogas que pudieran afectar la respuesta 
glucémica. Del mismo modo, se excluyeron aquellas 
con tratamiento psiquiátrico que pudiera alterar la 
percepción de la saciedad.

Un total de 80 mujeres reunió los criterios de in-
clusión, y sólo fue necesario eliminar a una de la 
muestra por inasistencia a dos de los encuentros 
pautados, por lo cual resultó un número final de 79 
mujeres para efectuar el estudio.

Variables
Se analizaron las siguientes variables: 
• Saciedad percibida post ingesta, medida a la 

hora y 2 h posterior a la ingesta del yogur, por escala 
tipo Likert unidimensional (1=saciada, 2=algo sacia-
da, 3=ni hambre ni saciada, 4=no saciada y 5=para 
nada saciada). 

• Glucemia postprandial, expresada en mg/dl y 
medida a los 30 y 60 minutos (min) posteriores a 
la ingesta del yogur. Para analizar el impacto de la 
glucemia postprandial fue necesario medir la glu-
cemia preprandial, con un ayuno mínimo de 2 h, 
expresada en mg/dl. Se utilizaron lancetas estériles 
desechables de un solo uso, glucómetros manuales 
de glucemia capilar previamente calibrados y tiras 
reactivas correspondientes a la marca del dispositivo.
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Aporte nutricional 
Porción estandarizada

Yogur HP Yogur NP

Porción (g) 125 125 

Carbohidratos (g) 15,0 13,1

Proteínas (g) 8,1 4,3

Grasas (g) 0,0 1,3

Fibra dietética (g) 0,0 0,3

Calorías (Kcal) 92,0 83,3

Densidad energética (kcal/g) 0,73 0,66

Relación proteínas/carbohidratos 0,54 0,33

Índice glucémico bajo < 50 < 50

Fuente: Cálculo obtenido según valores aportados por rotulado nutricional.

• Edad en años y categorizada en dos grupos 
etarios (25 a <45 y 45 a 65 años) con la finalidad 
de evaluar la repercusión en los resultados de los 
posibles cambios hormonales relacionados con el 
climaterio6,7,8. 

• Agradabilidad del producto registrada median-
te escala hedónica verbal de cinco puntos catego-
rizando en: 1=no me gusta nada, 2=me gusta un 
poco, 3=ni mucho ni poco, 4=me gusta y 5=me 
gusta mucho. 

• A los fines de caracterizar la muestra, se las va-
loró antropométricamente y se analizó el estado nutri-
cional según el índice de masa corporal (IMC) medido 
en kg/m2 y categorizado en bajo peso (<18,5 Kg/m2), 
normopeso (18,5 a 24,9 Kg/m2) y sobrepeso u obe-
sidad (≥25 Kg/m2)9, y el riesgo cardiometabólico se-
gún el índice cintura/talla (ICT) considerando riesgo 
a valores ≥0,5010.

Implementación del estudio  
y recolección de datos

Se eligió como objeto de investigación un yogur 
HP, el cual se comparó con otro NP de igual mar-
ca, de características similares en sus ingredientes 
de elaboración, composición nutricional y aspecto, 
pero con una diferencia proteica proporcional mera-
mente cuantitativa. Se estandarizaron iguales por-
ciones de consumo para ambos yogures (en la Tabla 
1 se registra su composición nutricional detallada). 

El momento seleccionado para su consumo fue la 
merienda por tratarse de un alimento comúnmente 
consumido por las mujeres como colación saludable. 
Previo a cada encuentro, las voluntarias recibieron pau-
tas alimentarias acerca del tipo de desayuno, colación 
de media mañana y almuerzo que debían realizar cada 
día del estudio (baja carga glucémica y normal o baja 

densidad energética) a los fines de asegurar un aporte 
controlado de carbohidratos en las comidas previas. Se 
controló que eviten la ingesta de otros alimentos que 
pudieran sesgar los resultados del trabajo.

Cada mujer actuó como caso/control, valorando 
durante seis encuentros no consecutivos, los dos 
productos en estudio (con una diferencia de siete 
días entre ellos). Cada uno de los yogures se ofreció 
tres veces, en forma alterna para no sesgar la res-
puesta de las voluntarias. 

En el primer encuentro se realizó la valoración an-
tropométrica del peso, talla y circunferencia de cintura, 
según los procedimientos estandarizados, para identi-
ficar el estado nutricional y el riesgo cardiometabólico. 

A su vez, en cada uno de los encuentros, se llevó 
a cabo en primer lugar la medición de la percepción 
de la adherencia a las recomendaciones previas seña-
ladas dentro de un rango de 0 a 100%11,12 para valo-
rar si la mujer continuaba en el estudio. Cabe aclarar 
que en aquellas cuya percepción de la adherencia fue 
menor al 60%, su eliminación del estudio se realizó al 
final de los seis encuentros, de manera que no pueda 
sesgar a las demás participantes en sus respuestas. 

Luego se midió la glucemia preprandial, a pos-
terior se brindó a ciegas el yogur a consumir y se 
midió la glucemia postprandial a los 30 y 60 min 
de la ingesta. Se eligió este tiempo post ingesta por 
tratarse de un alimento que presenta una matriz de 
fácil digestibilidad y, por consiguiente, con bajo a 
medio tiempo de vaciado gástrico. 

Se controló que durante este período las voluntarias 
no consumieran ningún otro alimento sólido o líquido. 

Finalmente, se valoró la saciedad percibida post 
ingesta (como la falta de ganas de comer) a la hora 
y 2 h siguientes de ingerido el yogur, así como la 
agradabilidad del producto ofrecido. 
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Mujeres residentes de Ciudad Autónoma de Buenos Aires y Gran Buenos Aires

Saciedad 
post ingesta

Yogur HP Yogur NP Valor p

media (DE) DS media (DE) DS

A la hora 1,92 0,75 1,63 0,59 0,001 (*)

A las 2 horas 3,14 0,86 2,54 0,84 0,000 (*)

Fuente: elaboración propia. UBACyT 2018.
(*) p<0,05.
DS: desvío estándar.

Análisis estadístico de los  
datos y aspectos éticos

Los resultados se analizaron con el software SPSS 
versión 22.0 para Windows. Las variables categóri-
cas se expresaron como proporciones y las variables 
cuantitativas continuas como media y desvíos están-
dar correspondientes. Las diferencias, tanto para la 
saciedad como para la respuesta glucémica, arro-
jadas por ambos yogures se analizaron mediante 
prueba de Wilcoxon para variables continuas y chi 
cuadrado o prueba exacta de Fisher para variables 
categóricas, fijándose el nivel de significación esta-
dística en alfa <0,05. 

El presente estudio se efectuó de acuerdo a las 
directrices establecidas en la Declaración de Helsinki 
y todos los procedimientos con seres humanos. Fue 
aprobado por el Comité de Ética del Centro donde 
está radicado el Proyecto de Investigación y, previo a 
llevar a cabo la misma, se obtuvo el consentimiento 
informado de las voluntarias.

RESULTADOS
La edad promedio de la muestra fue de 34,9 

(DS:11,6) años (72,2% en el grupo de 25 a <45 años y 
27,8% entre los 45 a 65 años). El IMC promedio fue de 
23,7 (DS:3.8) kg/m2 y el ICT:0,46 (DS:0,06). El 65,8% 
presentó normopeso, el 34,2% sobrepeso u obesidad 
y no se valoraron casos de bajo peso. El 26,6% de las 
mujeres presentó riesgo cardiometabólico aumentado. 

Se observaron diferencias significativas respec-
to del rango etario, el estado nutricional y el riesgo 
cardiometabólico. Así, las mujeres mayores eran las 
menos delgadas (p=0,0000) y con mayor riesgo car-
diometabólico (p=0,0002). 

Respecto de la saciedad percibida post ingesta, 
y teniendo en cuenta que los menores valores se 
correspondieron con un mayor grado de saciedad, 
el yogur HP resultó más saciógeno tanto a la hora 
como a las 2 h de ingerido (p=0,001 y p=0,000 res-
pectivamente). Los valores medios obtenidos para el 
yogur HP, a la hora, fue de 1,63 (DS:0,59) y a las 2 
h de 2,54 (DS:0,84), mientras que para el yogur NP 
fueron 1,92 (DS:0,75) a la hora y 3,14 (DS:0,86) a 
las 2 h.

A la hora de la ingesta fue significativamente ma-
yor el número de mujeres que refirió sentirse “sacia-
da” con el yogur HP versus el NP (49,4% vs 30,4%; 
p=0,02). A las 2 h de la ingesta fue mayor la propor-
ción de mujeres que refirió sentirse “algo saciada” con 
el yogur HP (43% vs 22,8%; p=0,01) (Tablas 2 y 3). 

Al evaluar el impacto de los yogures sobre la 
glucemia postprandial, se observó que a los 30 min 
de consumido, el yogur HP aumentó en forma leve 
pero significativa la glucemia sobre el yogur NP 
(p=0,02). Sin embargo, a la hora, no se encontra-
ron diferencias significativas entre ambos yogures 
(p=0,59) (Tabla 4, Gráfico 1). 

Finalmente, al analizar en la muestra la agrada-
bilidad de ambos yogures, la mayoría de las mujeres 
refirió que le gustaba, sin observarse diferencias sig-
nificativas para el yogur NP y HP (56,9% vs 49,4%; 
p=0,42). Sin embargo, al analizar el puntaje medio 
de agradabilidad, el yogur HP alcanzó significativa-
mente mayor valor que el NP (p=0,03) (Tabla 5).

Se controló la saciedad percibida post ingesta, la 
glucemia postprandial y la agradabilidad de los pro-
ductos según la edad, y no se hallaron diferencias 
significativas para cada grupo etario.	
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Mujeres residentes de Ciudad Autónoma de Buenos Aires y Gran Buenos Aires

Saciedad 
Post ingesta

A la hora de ingesta A las dos horas de ingesta

Yogur NP
(n=79)

Yogur HP
(n=79)

p Yogur NP
(n=79)

Yogur HP
(n=79)

p

n % n % n % n %

Saciada 24 30,4 39 49,4 0,02 (*) 0 0 6 7,6 0,12

Algo saciada 38 48,1 32 40,5 0,42 18 22,8 34 43,0 0,01(*)

Ni hambre ni saciada 14 17,7 8 10,1 0,25 37 46,8 28 35,4 0,19

No saciada 3 3,8 0 0 0,61 20 25,3 10 12,6 0,07

Para nada saciada 0 0 0 0 - 4 5,1 1 1,4 0,36

Mujeres residentes de Ciudad Autónoma de Buenos Aires y Gran Buenos Aires

Glucemia
Yogur NP

(n=79)
Yogur HP

(n=79)
Valor p

media (DE) DS media (DE) DS

Preprandial 94,5 6,0 95,5 6,4 0,13

A los 30 minutos 104,5 7,8 106,3 8,1 0,02 (*)

A los 60 minutos 97,6 7,7 98,1 8,6 0,59

Distribución de la muestra según agradabilidad percibida post ingesta para cada tipo de yogur 
Mujeres residentes de Ciudad Autónoma de Buenos Aires y Gran Buenos Aires

Agradabilidad
Yogur NP

(n=79)
Yogur HP

(n=79)
p

n % n %

No me gusta nada 2 2,5 1 1,3 1,00

Me gusta un poco 4 5,1 8 10,1 0,37

Ni mucho ni poco 19 24,1 12 15,2 0,22

Me gusta 45 56,9 39 49,4 0,42

Me gusta mucho 9 11,4 19 24,0 0,06

Puntaje de  
agradabilidad

media (DE) DS media (DE) DS p

3,68 0,80 3,82 0,94 0,03 (*)

Fuente: Elaboración propia. UBACyT 2018.
 (*) p<0,05.

Fuente: Elaboración propia. UBACyT 2018.
(*) p<0,05.
DS: desvío estándar.

Fuente: Elaboración propia. UBACyT 2018.
(*) p<0,05.
DS: desvío estándar.
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Tabla 3: Distribución de la muestra según saciedad percibida post ingesta para cada tipo de yogur.  

Tabla 4: Valores medios de la glucemia según tipo de yogur y tiempo de medición.  

Tabla 5: Distribución de la muestra según agradabilidad percibida post ingesta para cada tipo de yogur. 
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Fuente: Tabla 4. UBACyT 2018
(*) p=0,02.

DISCUSIÓN
En la actualidad existe un creciente interés en la 

búsqueda de alimentos o productos alimenticios con 
un elevado poder de saciedad y bajo índice glucé-
mico. En este sentido, estudios previos demostraron 
cómo las proteínas de la alimentación promueven 
un efecto marcado sobre la saciedad13,14,15,16.

En este trabajo, la selección de un producto lác-
teo con mayor concentración de proteínas lácteas 
permitió obtener mayor impacto sobre la saciedad 
que el consumo de un producto similar con tenor 
proteico estándar. Cabe aclarar que ambos pro-
ductos contenían concentrado de proteínas lácteas 
(obtenidos por un proceso de ultrafiltración), encon-
trándose presentes las dos fracciones proteicas: ca-
seína y proteínas del lactosuero, pero diferenciados 
por su relación proteínas/carbohidratos (Pr/C). Fue-
ron similares en el resto de los ingredientes, con un 
índice glucémico (IG) bajo cercano a 3017. 

Una investigación realizada por Morales-Guerre-
ro et al.18 comprobó que productos lácteos fermen-
tados, con una relación superior de Pr/C y un menor 
IG, se asociaron a un mayor grado de prevención de 
patologías metabólicas en la población estudiada.

En lo que respecta a la saciedad, y en concordancia 
con nuestros resultados, Squillace MC et al.19 llevaron 
a cabo un estudio en mujeres adultas, donde se com-
pararon dos desayunos con diferente concentración 
proteica, y se obtuvo un mayor control del apetito lue-
go de la ingesta del desayuno hiperproteico.

Del mismo modo, Reyna et al.20 afirmaron que 
meriendas con baja densidad energética y ricas en 
proteínas, mejoran el control del apetito y reducen 
la ingesta posterior de alimentos. 

En otro estudio posterior, Reyna y et al.21 reafir-
maron que suplementos con mayor proporción de 
proteínas de lactosuero administrados a 60 mujeres 
obesas de 20 a 40 años, tuvieron mayor inferencia 
significativa en la percepción de saciedad, lo que re-
sultaría una estrategia dietética eficaz para mejorar 
el control del apetito. 

A su vez, los mismos autores16, luego de evaluar 
barras nutricionales adicionadas con proteínas de 
lactosuero, caseína o carbohidratos, encontraron los 
mismos resultados, siendo las primeras las responsa-
bles del mayor efecto en la saciedad. 

En este sentido, resulta interesante analizar la di-
ferencia del comportamiento de las proteínas lácteas 
sobre la saciedad. Las proteínas del lactosuero pare-
cen tener un mayor efecto modulador de la sensación 
de hambre que la caseína, logrando más elevados ni-
veles circulantes postprandiales de colecistoquinina 
(CCK) y péptido similar al glucagón (GLP-1)22,23. 

Es importante destacar que a causa de la interacción 
aminoácidos/carbohidratos podría afectarse la disponi-
bilidad de aminoácidos en los tejidos periféricos, que 
tienen transportadores de gran especificidad. En este 
sentido, al realizar una ingesta rica en proteínas, pero 
acompañada de carbohidratos, se libera insulina lo que 
favorece la biodisponibilidad del triptófano y la síntesis 
de serotonina lo que afectaría la ingesta de alimentos24. 

El triptófano es el aminoácido menos competiti-
vo para entrar al cerebro, justamente por ser el que 
interviene en la formación de serotonina, un neuro-
transmisor clave en la saciedad. Y dado que su in-
greso al cerebro es a través de transportadores que 
son insulino sensibles, siempre la saciedad es mayor 
cuando se produce la superposición de proteínas 
con carbohidratos, como en el caso de la leche, o el 
yogur objeto de este estudio, siendo ambos alimen-
tos uno de los pocos que reúnen por sí solos esta 
composición de macronutrientes. 

Respecto de la respuesta glucémica de las pro-
teínas del suero lácteas, se cree que se encuentran 
directamente relacionadas a la secreción de insulina 
mediante la estimulación de hormonas incretinas 
como GLP-1 y el GIP25. En este estudio, sólo se obtu-
vo una diferencia significativa en la respuesta glucé-
mica a los 30 min post ingesta. Contrariamente, no 
se observaron diferencias a los 60 min. Cabe resaltar 
que el yogur HP mantiene una proporción adecuada 
con los carbohidratos, de manera tal que no alcan-
zan las proteínas concentraciones tan elevadas para 
modificar el balance glucagón/insulina y, en conse-
cuencia, la glucemia postprandial4,26. 
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Gráfico 1: Impacto de los yogures en la glucemia postprandial.  
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En el estudio desarrollado por Gunnerud et al.27 
se evaluó el efecto de las proteínas del lactosuero 
en la respuesta glucémica de bebidas con diferen-
te concentración proteica en individuos sanos y se 
comprobó que, a valores crecientes de las mismas, 
se redujeron significativamente los niveles de glu-
cosa postprandial. El resultado obtenido por los in-
vestigadores difiere de lo ocurrido en este estudio, 
dado que a mayor presencia de proteínas no se ob-
tuvo una menor respuesta glucémica. Cabe destacar 
que los autores tomaron en cuenta los valores de 
glucemia a los 120 min, mientras que en este estu-
dio se decidió evaluarla, en primer lugar, a los 30 y 
60 min post ingesta por tratarse de un producto con 
una matriz que permite alcanzar alta digestibilidad y 
baja permanencia gástrica. 

Como fortaleza del estudio, es importante desta-
car que el diseño utilizado fue cruzado, donde cada 
caso fue su propio control. Y por tratarse de un es-
tudio longitudinal, se logró alcanzar un buen tamaño 
muestral para demostrar los objetivos planteados.

Estos resultados podrían incentivar a realizar fu-
turas investigaciones, y analizar los efectos de otros 
macronutrientes, como el rol de los lípidos en el 
retardo del vaciamiento gástrico y su consecuente 
respuesta glucémica.

CONCLUSIONES
En el presente trabajo se arribó a las siguientes 

conclusiones: 
La mayoría de las mujeres estudiadas se encon-

traba en adecuado estado nutricional y riesgo car-
diometabólico bajo, ambas variables asociadas sig-
nificativamente con la edad.

Fue mayor la proporción de mujeres que aceptó 
el yogur HP sin observarse diferencias con las que 
prefirieron el NP. Sin embargo, al considerar la pun-
tuación media de agradabilidad, el yogur HP fue sig-
nificativamente más aceptado que el NP. 

El yogur HP brindó mayor saciedad post ingesta, 
tanto a la hora como a las 2 h de ingerido, e impac-
tó significativamente más sobre la respuesta glucé-
mica postprandial a los 30 min de consumido, pero 
esta diferencia desapareció a los 60 min. 

Estos resultados permiten concluir que, en esta 
muestra de mujeres adultas, el consumo del yogur 
HP otorga, a igual porción estándar, mayor saciedad 
postprandial que un yogur similar NP, sin afectar la 
glucemia postprandial, lo cual corrobora así la hipó-
tesis planteada en el presente trabajo.
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