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Resumen Complejidad textural: Ia percepcién como determinante de la conducta de comer. El presente traba-
jo expone una revisién narrativa del papel que desempefian las propiedades sensoriales de la comida,
especificamente la complejidad de la textura, sobre la conducta de comer y la ingesta hasta la sacia-
cién. Se destaca la importancia de la percepcién para la adquisicién del conocimiento de la textura
y la complejidad de la comida, como el origen de las expectativas y el comportamiento alimentario.
Posteriormente se presentan los argumentos que establecen que la complejidad de la textura de la
comida es un elemento fundamental para la modificacién de la conducta de comer y la respuesta de
saciacion. Finalmente, se exponen los posibles mecanismos de accién.

Palabras clave: complejidad de la comida; complejidad de la textura; comportamiento alimentario; saciacién.
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Abstract

Textural complexity: from perception to eating behavior. This paper presents a narrative review of

the role of sensory properties of food, specifically textural complexity, on eating behavior and intake
to satiation. The importance of perception for the acquisition of knowledge of food texture and com-
plexity is highlighted as the origin of eating expectations and behavior. Subsequently, arguments are
presented establishing that the complexity of food texture is a fundamental element for the modifica-
tion of eating behavior and satiation response. Finally, possible mechanisms of action are discussed.

Keywords:

food complexity; textural complexity; eating behavior; satiation.

Introduccion

Recientemente se ha mostrado un especial interés en
la incorporacién de la ciencia sensorial con la investi-
gacién del comportamiento alimentario y nutricional,
esto con la finalidad de ampliar la comprension de las
propiedades sensoriales de los alimentos con las con-
ductas alimentarias y el desarrollo de enfermedades
crénicas como la obesidad. Los estudios e investiga-
ciones realizados hasta el momento muestran que los
atributos sensoriales de los alimentos son operativos
antes, durante y después del consumo; y a su vez, de
un episodio alimentario a otro. Esto es relevante dado
que se ha observado que el aprendizaje adquirido
mediante la caracterizacion sensorial de los alimen-
tos, es decir, la percepcion selectiva de la apariencia,
el olor, el aroma, el sabor, la textura fundamentan las
expectativas y guia el comportamiento alimentario de
los individuos. (Bourne, 2004; de Graaf, 2012; Forde
et al., 2017; Forde et al., 2013a, 2013b; Lease et al., 2016;
Lee et al., 2016; McCrickerd & Forde, 2017; Schiffman
& Kanuk, 2010; Sgrensen et al., 2003; Yeomans, 1998).
La textura de la comida es uno de los tres atribu-
tos principales que, junto con el sabor y la apariencia
influyen sobre la conducta de comer y la saciaciéon. La
exposicién habitual ante ciertas texturas alimentarias
es condicién necesaria y suficiente para que los indi-
viduos aumenten la frecuencia, duracién y magnitud
de la conducta alimentaria. Por ejemplo, la intro-
duccién tardia de texturas alimentarias duras puede
promover la preferencia, seleccion y consumo de ali-
mentos de texturas suaves o blandas, y conllevar a una
aversion por los alimentos duros, problema actual
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en poblacién infantil (Capaldi, 1996; Coulthard et al.,
2009). Cabe sefialar que los alimentos procesados se
comen mas rapido y en mayor cantidad por sus pro-
piedades estructurales y reoldgicas, es decir, son de
textura suave (Haber, Heaton, Murphy & Burroughs,
1977). Asimismo, se ha identificado que los nifios que
comen de modo rapido presentan una alta prevalen-
cia de obesidad y tienden a evitar seleccionar comidas
que requieran un mayor tiempo de masticacion (Ford
et al., 2010; Salazar et al., 2015).

Aunado a lo anterior, se ha evidenciado que los ali-
mentos de consistencialiquida se consumen en mayor
cantidad y en menor tiempo que los semisdlidos y s6-
lidos (Viskaal-van et al., 2011; Zijlstra et al., 2009) y que
las bebidas con mayor viscosidad se consumen mas
lentamente (Mattes & Rothacker, 2001; Zijlstra et al.,
2008). Ademas, se ha evidenciado que, las comidas
de texturas duras promueven una mayor saciedad
dado que se comen mds lentamente y requieren un
mayor nimero de mordiscos y masticaciones para
deglutir (Forde et al., 2017; Forde et al., 2013a, 2013b;
Haber et al., 1977; Mattes & Rothacker, 2001; Stubbs
& Whybrow, 2004; Viskaal-Van Dongen et al., 2013;
Zijlstra et al., 2008, 2009); lo que se ha asociado con
el contenido nutricional y la expectativa de saciacién
(Mars et al., 2009). Especificamente se ha demostrado
que los alimentos percibidos como duros, mastica-
bles, espesos o cremosos contienen mas cantidad de
proteinas, carbohidratos y fibra (Viskaal-van Dongen
etal., 2011), y tienden a comerse mas lentamente dado
que generan una mayor expectativa de saciacidn,
creencia dificil de modificar (Hogenkamp et al., 2012;
Yeomans et al., 2014).
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;Qué es la complejidad de la textura

de la comida?

La complejidad sensorial de la comida como concepto
se ha operacionalizado con base al niumero de com-
ponentes presentes en un estimulo alimentario y las
sensaciones percibidas por el comensal; sin embargo,
no siempre existe coherencia entre estos elementos,
lo que dificulta su cuantificacién o medicién (Bitnes
et al., 2009; Marcano et al., 2015; Mielby et al., 2013). Se
ha estudiado la complejidad del sabor (Bitnes et al.,
2009; Bolhuis et al., 2012), el aroma (Ruijschop et al.,
2010), la textura (Larsen et al., 2016a, Marcano et al.,
2015; Saenz-Pardo-Reyes, 2021) y la apariencia visual
(Marcano et al., 2015; Mielby et al., 2013) de la comida.
El principal hallazgo de estas investigaciones ha sido
que la complejidad de la comida puede ser un factor
elemental para modificar la conducta de comer, la in-
gestay la respuesta de saciacion y saciedad, aunado a
la expectativa de estas.

Por otro lado, el término de textura alimentaria, se
utiliza cuando se pretende destacar la sensacién que
nos produce la estructura o disposicién de los com-
ponentes de los alimentos (Rosenthal, 2001; Vincent,
2004; Vincent & Elices, 2004). Las conceptualiza-
ciones de textura de los alimentos mds citadas son la
de Szczesniak (1963) y la de la norma internacional
ISO-5492 (2008); la primera como “conjunto de pro-
piedades fisicas que dependen de la estructura tanto
macroscopica como microscopica del alimento y que
puede ser percibida por medio de receptores tictiles
de la piel y los musculos bucales, asi como también a
través de los receptores quimicos del gusto y los re-
ceptores de la vista” (Espinosa, 2007, p.7); y la segunda
como “todos los atributos mecanicos, geométricos y
superficiales de un producto perceptibles por medio
de receptores mecanicos, tactiles y, si es apropiado,
visuales y auditivos” (Rosenthal, 2001, p.1).

Ahorabien, los primeros en investigar el papel dela
complejidad de la textura de la comida fueron Marca-
no et al. (2015), quienes la caracterizaron por medio de
analisis instrumental y sensorial, asimismo, compro-
baron que cuanto mas compleja es la textura, mayor
serd la expectativa de saciacién. Pero, quienes intro-
dujeron el término de complejidad textural (textural
complexity, en inglés) fueron Larsen et al. (2016a), con-
ceptualizdando como “el niimero total de descriptores
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de textura tnicos percibidos por los consumidores,
con una tendencia creciente de complejidad textural”
(p-1544). Este grupo de investigadores desarrollaron
un modelo alimento, un gel, en el cual se realizaron
inclusiones con diversas semillas para crear tres dife-
rentes niveles de complejidad estructural y textural,
asi mismo, fueron comparables en densidad energéti-
ca, tamafo y dimensiones, y se clasificaron como: (a)
baja, (b) mediay (c) alta complejidad. Posteriormente,
estos modelos fueron analizados sensorialmente para
comprobar si, el nimero de texturas presentes en el
gel coincidian con el nimero de texturas percibidas
por los participantes. Concluyendo qué los atributos
de textura son mayormente percibidos en las mues-
tras de alta complejidad; y planteando como posible
explicacién qué, a mayor complejidad de la textura de
la comida, los individuos requieren mas tiempo para
identificar y percibir todas las texturas presentes an-
tes de deglutirlas. Ademas, los resultados mostraron
que las diferentes texturas se percibieron con mayor
intensidad al comer el modelo de alta complejidad y
los autores sugirieron que incluso puede que no se dis-
tingan en absoluto en el modelo de baja complejidad.
También, argumentaron que el tiempo de procesa-
miento oral de los alimentos no forma parte de esta
explicacién dado que los modelos de comida fueron
elaborados con el mismo tamafio y dimensiones.

Con base en los estudios previamente men-
cionados se infiere qué, se puede aumentar la
complejidad de la comida con base en el ndmero de
estimulos sensoriales presentes y percibidos en un
platillo. Hipétesis comprobada en el estudio realizado
por Saenz-Pardo-Reyes (2021), en el que se elabora-
ron dos rollos de sindwich con diferentes niveles de
complejidad textural, categorizados como alta y baja,
pero iguales en contenido de energia, carbohidratos,
proteinas, lipidos, fibra, aunado a idénticas dimensio-
nes, tamano, aspecto visual y aceptabilidad sensorial.
En este estudio se logré aumentar la complejidad
de la textura de la comida agregando un mayor nt-
mero de ingredientes con diferentes texturas y se
verifico6 por medio de caracterizacién sensorial.
Este resultado favorable promovié la realizacién de
experimentos posteriores para analizar el efecto de
la textura de la comida sobre la conducta de comer
y la saciacién.
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La sensacion y percepcion de la comida,

el origen del comportamiento alimentario

La sensacién es considerada como el conocimiento
primario del ser humano con el ambiente que lo rodea
por medio de las experiencias cualitativas inmediatas
y directas con los objetos o los eventos; es decir, la res-
puesta de los 6rganos de los sentidos humanos ante
un estimulo. Por ejemplo, la sensacion de dureza en
los dientes, lengua y paladar al comer una zanahoria o
el calor al comer una sopa de pollo. Estas sensaciones
son experimentadas por medio de los érganos de los
sentidos, tales como la visidn, el gusto, el olfato, el qui-
mico/nervio trigémino, el tacto y el oido; asimismo,
solo son directamente accesibles al sujeto cognoscen-
te y quedan impresas en la memoria de los sentidos.
Posterior a la sensacién, se lleva a cabo el proceso de
percepcidn, en el que el sujeto se percata o se da cuen-
ta de sus experiencias sensoriales y por consiguiente
a nivel cognitivo se produce una representacién de
estas. Es decir, el sujeto cognoscente organiza, inter-
preta, analiza e integra la informacién de la respuesta
de los 6rganos de los sentidos a los estimulos ambien-
tales, traduciéndose en una representacion cognitiva
deestainteraccidn. Es decir, los procesos perceptuales
no son registros directos de los objetos y eventos, son
procesos de construccién de conocimiento vinculados
a la cognicién. Por tanto, la sensacién y la percepcién
promueven el proceso de aprendizaje a través del cual
se adquiere o modifica el conocimiento y la conducta
en el sujeto cognoscente (Coren, Ward & Enns, 2001;
Matlin & Foley, 1996; Ribes-Ifesta, 2007; Schiffman,
2006; Schunk, 1997; Vilatufa et al., 2012).

En cuanto a la percepcién de la comida, antes de
realizar el primer bocado, los sentidos de la vista, el
olfato y el tacto perciben las propiedades sensoriales
de la comida, es decir, la vista percibe la apariencia,
mientras que el olfato percibe el olor y el tacto percibe
la textura del alimento. En conjunto con una expec-
tativa generada por el aprendizaje de experiencias
previas, la comida crea una impresién inicial de su ca-
lidad en base al tamafo, forma, color, brillo y limpidez
por medio del sentido de la visién. Posteriormente, la
textura de la comida es percibida por la manipulacién
tactil de los alimentos, ya sea de modo directo con los
dedos o indirecto con los cubiertos. Después del boca-
do y durante el proceso de masticacién, se percibe la
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textura gracias al sentido del tacto por medio de los
dientes, lalengua y el paladar, y del oido a través de la
emisién de los sonidos percibidos; al mismo tiempo
que los sentidos del olfato, el gusto y el quimico/ner-
vio trigémino perciben el sabor del alimento (Heath &
Prinz, 2001; Kilcast, 2001; Rosenthanl, 2001).

También, es importante mencionar la interaccién
entre las modalidades sensoriales, por ejemplo, la apa-
riencia y el sonido interacttian junto con la textura, la
textura junto con el sabor y la apariencia, y la aparien-
cia en conjunto con el color influyen sobre el aroma,
por ejemplo, entre mas intenso sea el color, mayor
serd la percepcién de la intensidad del aroma. Asimis-
mo, se ha observado que la viscosidad de los alimentos
influye sobre la percepcién del sabor. Ademas, los
alimentos que son crujientes producen sonidos que
influyen sobre la percepcién de la textura y se generan
procesos de discriminacién en base a los sonidos per-
cibidos (Kilcast, 2001). Si bien, la naturaleza compleja
de la percepcidn dificulta la caracterizacién sensorial
de la comida, este es el inico método que nos permite
identificar como son percibidos los alimentos por los
seres humanos.

La evidencia empirica sustenta el hecho de que
los consumidores adquieren conocimiento sobre la
textura con base en la percepcién y experiencias con
la comida; el cudl, guia las expectativas y el comporta-
miento alimentario delos individuos. La investigacién
realizada por Szczesniak y Kahn (1971) mostr6 que el
conocimiento de las propiedades de la textura ali-
mentaria se dan por sentado; pero, si las expectativas
sobre la textura no son cubiertas, los conocimientos
adquiridos sobre la calidad y los defectos de ésta se
acenttian, generando criticas y rechazo por parte de
los consumidores. Por su parte, Anzaldda-Morales
y Vernon (1984) reportaron que los consumidores
mexicanos de ambos sexos, con diversos estratos de
edad y escolaridad se percatan de la textura de los
alimentos al sefialar un gran ntmero de términos de
textura para describir sus comidas. Finalmente, la
evidencia empirica sustenta las hipdtesis del apren-
dizaje de textura-nutriente, textura-conducta de comer y
textura-saciacién, dado que la percepcién de atributos
especificos como la dureza, la crujidez, la viscosidad y
la cremosidad son considerados indicadores de la ca-
lidad, contenido nutricional, modo de comer, efectos
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post-ingestivos y expectativas de saciacién y saciedad
de la comida (Capaldi, 1996; Coulthard et al., 2009;
Guinard & Mazzucchelli, 1996; Hogenkamp et al., 2012;
Kilcast, 2001; Kilcast & Lewis, 1990; Mars et al., 2009;
Stribitcaia et al., 2020; Viskaal-van Dongen et al., 2011;
Yeomans et al., 2014).

;Qué es la conducta de comer y la saciacion?
En los estudios con una perspectiva sensorial o nutri-
cional, la conducta de comer ha sido operacionalizada
por medio del microanalisis, entendiéndose que inicia
con el primer bocado y termina con la dltima deglu-
cién; registrandose la frecuencia y duracién de tres
eventos puntales, morder, masticar y deglutir, y como
Gnico evento continuo, el tiempo de exposicién o
procesamiento oral de la comida. Estas mediciones
permiten realizar calculos como la tasa de consumo
alimentario o velocidad de comer, dividiendo los
gramos o calorias consumidas entre el tiempo total
de exposicion oral registrado; el tamafio del bocado
en gramos, dividiendo el tiempo total de exposicion
oral sobre el nimero de bocados; el tiempo de expo-
sicién oral por bocado y el nimero de masticaciones
por gramo. Estos elementos permiten realizar un
analisis detallado sobre la conducta de comer de los
individuos (Fogel et al. 2017a, 2017b; Forde et al., 2017;
Lausberg & Sloetjes, 2015; McCrickerd & Forde, 2017).
Desde la perspectiva de la psicologia, se han pro-
puesto dimensiones especificas para el analisis de la
conducta de comer, que son, frecuencia, duracién,
latencia, magnitud y topografia. Describiendo la
frecuencia como el nimero de veces que se emite la
conducta; la duracién como el tiempo total en el que
se emitié la conducta; la latencia como el tiempo en
que tarda en iniciar la conducta; la magnitud como la
fuerza de la conducta; y la topografia como la forma
de la conducta (Martinez et al., 2018). Es importante
sefnalar que, la duracién de la conducta de comer es
equivalente al tiempo del procesamiento o exposicién
oral de los alimentos registrada en el microandlisis.
También, se puede considerar la magnitud semejante
alatasa de consumo alimentario o velocidad de comer
(Saenz-Pardo-Reyes, 2021); dado que, una tasa puede
ser definida como una “medida del cambio que expre-
sa una cantidad y por cada unidad de otra cantidad
x, de la cual, y es dependiente (Elandt-Johnson, 1997,
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p.475)”, es decir, gramos o calorias consumidas por mi-
nuto, describiendo el evento de la conducta de comer
como funcién continua (Fogel et al., 2017a, 2017b; For-
de et al., 2017; Lausberg & Sloetjes, 2015; McCrickerd
& Forde, 2017). Andlogamente, se puede categorizar

» o«

en cinco formas, “muy lenta”, “relativamente lenta”,

» o«

“mediana”, “relativamente rapida”y “rapida” (Otsuka
et al., 2006) o simplemente como “rapida”, “mediana”
y “lenta” tasa de consumo alimentaria (Tanihara et al.,
2011).

Mientras que, la conducta de comer es un evento
continuo que inicia con el primer bocado (Fogel et al.
20173, 2017b; Forde et al., 2017; Lausberg & Sloetjes,
2015; Martinez et al., 2018; McCrickerd & Forde, 2017),
la saciacién es considerada como el proceso que con-
duce a la terminacién de la conducta de comer o que
pone fin a un episodio alimentario, conocido como
“saciedad intra-comida” y medido por el tamafo de la
comida en base a la cantidad de gramos o calorias in-
geridas (Blundell et al., 2010, p. 52). En consecuencia,
la saciacién se mide experimentalmente por medio de
una comida ad libitum en la que se registra el peso de
los alimentos comidos y se puede calcular la ingesta
energética. Ademas, es elemental controlar o analizar
las condiciones o metodologia en las que se midio,
dado que factores como las propiedades sensoriales
de los alimentos, la palatabilidad, la densidad energé-
tica, la composicién de macronutrientes y los factores
ambientales o contextuales tienen un efecto sobre la
respuesta de saciacion (Blundell et al., 2010; Forde,
2018a, 2018b; Garcia-Flores et al., 2017).

Efectos de la complejidad de la textura

de la comida sobre la conducta de comer

yla saciacion

Primero es relevante mencionar que, la textura de
los alimentos contribuye a la saciacién por medio del
tiempo de procesamiento oral que transforma una
estructura alimenticia inicial a un bolo que se puede
deglutir; esto incluye el movimiento de la mandibu-
lay la lengua, la actividad muscular, y el tiempo. Por
consiguiente, los alimentos que requieren una mayor
transformacién de su estructura para ser deglutidos
demandan un mayor tiempo de procesamiento oral
y se asocian con un incremento de la saciacién. Sin
embargo, aiin no estan establecidos los mecanismos
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fisioldgicos de cada factor y su relacién con la percep-
cién sensorial de la saciacién (Campbell et al., 2016).
En cuanto a la complejidad de la textura, los re-
sultados de los estudios publicados por Larsen et al.
(2016b) y Tang et al. (2016) con modelos de comida,
demostraron que al aumentar el nimero de textu-
ras se promueve una mayor estimulacién sensorial
de cada bocado y se reduce la ingesta a corto plazo,
desencadenada por una respuesta de saciaciéon tem-
prana. De modo similar, en el estudio realizado por
Saenz-Pardo-Reyes (2021) se evidencié por primera
vez que una comida percibida sensorialmente con un
mayor nimero de texturas estimula una conducta de
comer caracterizada por una menor tasa de consumo
alimentario o velocidad al comer mas lenta, un mayor
nimero de bocados y una menor ingesta de comida
y energia; aunado a una mayor saciacion. Aparte, se
identificé que los hombres realizan un menor nimero
de masticaciones, comen mas rapido y en mayor can-
tidad que las mujeres; y se confirmé la relacion entre
la tasa de consumo alimentario e ingesta energética,
es decir, a mayor tasa de consumo alimentario, mayor
ingesta energética. Ademas, es pertinente mencionar
que este efecto se presentd tanto en personas con nor-
mopeso como en personas con sobrepeso u obesidad.
En cuanto al posible mecanismo de accidn, los
resultados y revisiones realizadas hasta el momento
por expertos en la textura alimentaria proponen que
el componente principal para explicar este fendmeno
es el tiempo de procesamiento oral de los alimentos,
dado que, a mayor tiempo de procesamiento oral de
los alimentos, menor tasa de consumo alimentario e
ingesta. Puesto que la masticacién facilita la deteccién
de los atributos de textura por medio del contacto con
los receptores en la cavidad oral. Conjuntamente, se
ha especificado que los atributos de la dureza y la vis-
cosidad prologan el tiempo de procesamiento oral de
la comida (Bolhuis et al., 2011, 20132, 2013b; Campbell
et al., 2016; de Graaf, 2012; Forde et al., 2013a, 2013b;
James, 2018; Koc et al., 2013; Larsen et al., 2016a, Spie-
gel, 1993; Weijzen et al., 2008; Weijzen et al., 2008).
Planteando que el tiempo procesamiento oral de los
alimentos conlleva a la formacién de una representa-
cién cognitiva de la textura del alimento en el sujeto
cognoscente. Un proceso complejo, dado que cuan-
do el sujeto estd realizando todas las actividades de
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masticacién con los dientes, la mandibula y la lengua
para deglutir los alimentos, se estan detectando al
mismo tiempo miltiples sefiales fisioldgicas y bio-
quimicas. No obstante, la investigacién sobre este
mecanismo de accién ha sido de poco interés y no se
ha determinado el “c6mo” los atributos de la textura
influyen en los patrones especificos del procesamien-
to oral y sus representaciones cognitivas (Koc et al.,
2013). En este sentido, es un desafio vincular la per-
cepcién sensorial de la textura con el procesamiento
oral de los alimentos y la saciacién dado que la mas-
ticacion, la salivacién y la estimulacion del sistema
somatosensorial interactian de formas complejas
(Campbell et al., 2016).

No obstante, en los estudios realizados por Larsen
et al., (2016b), Saenz-Pardo-Reyes (2021) y Tang et al.,
(2016) se demostro que la complejidad de la textura de
la comida tiene un efecto directo sobre la conducta de
comer y la saciacién, independientemente del tiempo
de procesamiento oral de los alimentos; dado que, en
sus experimentos controlaron este factor por medio
del tamafio y dimensiones de la comida. Acorde, con
los resultados de publicaciones anteriores en las que
se concluyé que el tamafio de la comida influye sobre
el tiempo de estimulacién oro-sensorial y la ingesta
(Bolhuis et al., 2011, 20133, 2013b; Spiegel, 1993; Wei-
jzen et al., 2008; Weijzen et al., 2009). Finalmente,
estos autores argumentaron que la percepcion de
intensidad de la textura puede ser el elemento clave;
entre mds texturas estan presentes en una comida,
estas se perciben con mayor intensidad y se mejora
la estimulacién de los receptores oro-sensoriales que
posteriormente conducen a la fatiga sensorial, ace-
lerando el proceso de saciacién (Larsen et al., 2016b;
Saenz-Pardo-Reyes, 2021; Tang et al., 2016). Este me-
canismo también ha sido propuesto en estudios sobre
la complejidad del sabor y el aroma de la comida (Bol-
huis et al., 2012; Ruijschop et al., 2010).

Si bien, la conducta de comer ha sido considerada
hasta el momento como un rasgo hereditario (Llewe-
llyn et al., 2008) consistente entre los individuos
(McCrickerd & Forde, 2017) que es mediada por ele-
mentos biolégicos como la tasa metabdlica basal, la
masa libre de grasa (Henry et al., 2018), la masa mus-
culo esquelética, el IMC (Fogel et al., 2017b; Otsuka
et al., 2006; Sasaki et al., 2003; Tanihara et al., 2011) y el
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sexo (Drabman et al., 1977; Otsuka et al., 2006; Henry
et al., 2018). Los hallazgos analizados en esta revision
demuestran que independientemente de los factores
genéticos y bioldgicos, la conducta de comer se puede
modificar por medio de las propiedades sensoriales
de los alimentos (Forde, 2018; McCrickerd & Forde,
2017), como el atributo de la textura (Campbell et al.,
2016; de Graaf, 2012; James, 2018) y la complejidad de
estd (Larsen et al., 2016a, 2016b; Marcano et al., 2015;
Saenz-Pardo-Reyes, 2021; Tang et al., 2016). Sin duda,
esto demuestra que los factores conductuales son
elementos esenciales para comprender este tipo de
fenémenos; particularmente, se infiere que el nivel
de la complejidad de la textura de la comida es un
componente que modula directamente la interaccién
entre la conducta de comer, la ingesta y la saciacién
(Larsen et al., 2016a, 2016b; Saenz-Pardo-Reyes, 2021;
Tang et al., 2016).
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