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Resumen:

La produccion de alimentos tradicionales se encuentra fuertemente ligada a las regiones de
origen donde son producidos; estos productos forman parte de la cultura y son elementos
clave en la gastronomia de las regiones, ya que presentan caracteristicas sensoriales y
nutricionales unicas, derivadas de los procesos de elaboracion. Este estudio tuvo como
objetivo identificar los atributos de valorizacion que una muestra otorga de consumidores al
queso Seco Encerado, mediante la técnica de experimentos de eleccion discreta, asi mismo,
determinar la disposicion a pagar (DAP) extra por cada kilogramo de queso. Como resultados
importantes, se identificaron los atributos significativos: precio, origen y proceso, asi como,
las interacciones: precio - origen y proceso - etiqueta. Se identificaron los atributos que el
consumidor considera importantes en el proceso de eleccion de compra del producto y por
los cuales esta dispuesto a pagar un sobre precio; se generaron dos grupos de consumidores
(amantes nativos de los quesos madurados y consumidores de quesos), los cuales presentan
interés por diferentes atributos de valoracion, diferentes caracteristicas sociodemograficas y
relaciones intrinsecas del producto con el territorio. En esta investigacion se exploro la
valoracion y la DAP por el queso Seco Encerado, identificando una tendencia positiva por
parte de los consumidores hacia este producto.
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Introduccion

Los alimentos tradicionales son producidos a partir de recursos naturales locales mediante
técnicas de procesamiento especificas; esta particularidad le confiere caracteristicas quimicas
y sensoriales Unicas a este tipo de productos; ademas, presentan una relacion estrictamente
ligada a su cultura de origen. Son elementos claves en la elaboracion de diferentes platillos
gastrondmicos locales que muestran representaciones de significados socioculturales y
aportan nutrientes especificos a las personas que los incluyen en su dieta"). La produccién y
consumo de los alimentos tradicionales han sido transmitidos de manera empirica a través de
las generaciones y tienen implicaciones que favorecen al desarrollo econémico de la region
de origen, mediante la creacion de empleo y el apoyo a los productores locales®. La
promocion de estos alimentos puede contribuir al desarrollo rural y mejorar la economia de
los pequenios productores.

Los quesos se destacan internacionalmente como un grupo de alimentos tradicionales de gran
importancia, son reconocidos por los consumidores debido a sus atributos como la proteccion
de origen, el tipo de proceso, los indicadores de calidad, el etiquetado de seguridad y el
precio’; a través del tiempo se han tratado de identificar los principales atributos de
valoracion en quesos, para ello se han usado y aplicado diferentes técnicas de valoracion,
como la de experimentos de eleccion discreta, a partir de éstos se puede estimar la disposicion
a pagar (DAP) por diferentes quesos tradicionales y sus atributos. En investigaciones
anteriores se ha determinado el comportamiento de los consumidores hacia los quesos
tradicionales, tal es el caso de Colonna et al, quienes identificaron la preferencia y elecciéon
de compra por quesos especiales de Estados Unidos; Menozzi et al® determinaron la
preferencia en el etiquetado con sellos de calidad en quesos Parmigiano Reggiano y Comté¢;
Mazzocchi et al®® evaluaron las actitudes de los consumidores hacia el queso de montafia
producido de forma sostenible; y, Menozzi et al'”, investigaron los factores que influyen en
la eleccion de quesos de Francia e Italia con etiqueta de DOP.

Braghieri et al®, indicaron que existe una relacion entre las actitudes de los consumidores,

la valoracion y la disposicion a pagar por los quesos tradicionales; €sta se encuentra
influenciada por diferentes factores como son: el origen, las creencias y actitudes de los
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consumidores, asi como, los niveles de escolaridad y los ingresos econdmicos. Por otra parte
Rodrigues et al®, definen que las elecciones alimentarias se relacionan con diversas formas
de percepcion y el principal elemento en una eleccion de compra son las necesidades
fisiologicas o nutricionales, sin embargo, Koster” indicé que ademads de las determinantes
biologicas (hambre, apetito y aspectos sensoriales), existen determinantes ambientales
(entorno cultural, social y econdémico) y determinantes individuales (edad, género,
personalidad y experiencia alimentaria); por lo cual en esta investigacién es importante
conocer cuales son los factores que influyen en la eleccion alimentaria de un producto como
lo es el queso Seco Encerado.

Es importante destacar que en México existe una importante cultura de consumo y
produccion de quesos, Villegas de Gante e al'? describen la produccion de alrededor de 40
quesos mexicanos, los cuales son considerados como tradiciones por el conjunto de
caracteristicas adquiridas en sus respectivos entornos de produccidn; uno de estos productos
es el queso Seco Encerado, producido en la region de Istmo de Tehuantepec, Oaxaca,
México!'). Este queso se caracteriza por ser producido de manera artesanal con leche cruda
de vacas cebu (Bos taurus indicus); como primera fase del proceso de produccion se realizan
las operaciones de recepcion (filtrado y descremado manual en algunas queserias);
posteriormente se procede al cuajado, el cual es realizado con cuajo obtenido de ganado
bovino y se realiza a temperatura ambiente (30 - 40 °C) durante 30 min; una vez formado el
gel se realiza el cortado de la cuajada y desuerado mediante bolsas de tela de manta. El salado
se realiza posterior al desuerado y es realizado utilizando sal de mar molida, una vez salada
la cuajada se coloca en cinchos o moldes cubicos (35 x 35 cm) de madera de huanacaxtle
(Enterolobium cyclocarpum), donde los quesos son prensados con piedras de rio (con un peso
aproximado de 10 a 20 kg). Los quesos se someten a dos procesos de maduracion bajo
condiciones ambientales tipicas de la region del Istmo (alta humedad relativa y temperatura),
el primer proceso dura 7 dias y se realiza en los moldes de huanacaxtle, con la finalidad de
garantizar el completo desuerado y evitar fracturas internas en el queso; mientras que, el
segundo proceso dura alrededor de un mes, en éste los quesos son retirados de los moldes y
colocados en estantes de madera, donde el queso se voltea a una cara diferente cada tercer
dia y la grasa que libera el queso se unta en las diferentes caras del queso, este proceso se
repite hasta que culmine el periodo de 30 dias. Una vez que el queso ha sido madurado
exitosamente, es recubierto con una capa de cera o parafina, con la finalidad de mantener su
vida util y evitar posibles contaminaciones fisicas o biolodgicas. Las piezas finales de queso
Seco Encerado tienen un peso aproximado a los 10 kg y los queseros los comercializan a
distribuidores minorista de la region, quienes son los encargados de seccionar el queso en
pequenos prismas triangulares con un peso de 50 g y un precio aproximado de $20.00 MNX,
presentacion comun del producto y en que es ofertada al consumidor final. El queso Seco
Encerado por sus caracteristicas sensoriales de aroma y sabor intenso a fermentado, sabor
salado y desmoronabilidad, resalta como ingrediente de diversos platillos tipicos de la region
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como son: panes (bollito de queso o quesadilla de arroz), garnachas istmefas, tostadas,
empanadas rellenas de queso, pure de papa horneado estilo istmefio, garnachas, enchiladas,
entre otros, sin embargo, el queso Seco Encerado también es un complemento perfecto para
algunos alimentos locales como son: los totopos istmefos, pites o tamales de elote, frijoles o
entre otros platillos!?.

A pesar de la importancia que tienen los quesos tradicionales mexicanos, actualmente existen
pocos estudios que evaluen las preferencias de valoracion y la disposicion a pagar por ellos
por parte de los consumidores, sin embargo, se identificaron las siguientes investigaciones
relacionadas con los consumidores en quesos mexicanos: analisis sensorial del Queso Bola
de Ocosingo!'?; percepciones sobre la autenticidad del queso!'*!¥; y, segmentacion de los
consumidores de queso de acuerdo con su estilo de vida'®. Con la finalidad de contribuir al
estudio de los quesos mexicanos, esta investigacion tuvo como objetivo: determinar la
disposicion a pagar y valoracion por el queso Seco Encerado, por parte de los consumidores
mediante la técnica de experimentos de eleccion discreta utilizando como atributos de
valoracion: origen, tipo de proceso, tiempo de maduracion, etiqueta y precio, con el propdsito
de explorar las percepciones de los consumidores por el queso Seco Encerado.

Material y métodos

Muestra de consumidores

Se seleccion6 una muestra (n > 355) de consumidores mexicanos de queso Seco Encerado,
de acuerdo con la Ecuacion 117; para una poblacion infinita (N= 99 999), coeficiente de
confiabilidad del 95 % (z= 1.96), coeficiente de variacion del 50 % (Vy= 0.5) y un margen
de error del 5 % (eg(3)= 0.05). Los criterios para participar en la investigacion fueron: tener
disponibilidad a participar, ser consumidor de queso Seco Encerado y ser mayor de edad (>
18 afios). El cuestionario se aplicd de manera virtual mediante Formularios de Google®, el
tipo de muestreo fue no probabilistico, utilizando la técnica bola de nieve para la distribucion
del cuestionario, en la cual se identificaron participantes que cumplian con los criterios de
seleccion, estos a su vez compartieron el enlace para participar a otros individuos que
cumplian con los criterios de seleccion, este proceso se repitid hasta alcanzar el tamafio de
muestra planeado.

Z2NVy
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Diseiio del experimento de eleccion discreta (EED)

El experimento de eleccion discreta implica la construccion de un disefio experimental, en el
que se tiene como objetivo evaluar las variables experimentales que contienen dos o mas

niveles (atributos) y el efecto de los niveles de estos atributos sobre la preferencia
declarada®,

Seleccion de atributos y niveles
Los atributos se seleccionaron bajo los criterios que caracterizan a los alimentos tradicionales
de acuerdo con Guerrero et al'”: origen geografico, tipo de proceso, informacion del

producto y precio (Cuadro 1).

Cuadro 1: Seleccion de atributos para la encuesta aplicada a la metodologia de
experimentos de eleccion discreta

Criterio de

) L, Atributos Niveles Descripcion
investigacion
Origen Lugar de Tapanatepec, Municipios relacionados con la
geografico origen Oaxaca produccion del queso Seco
Zanatepec, Oaxaca Eneerado.
Tipo de proceso Proceso Natural (el rumen  Cuajo extraido del rumen del
de la vaca se ganado bovino, procesado
utiliza como mediante salazon y
agente coagulante) deshidratacion solar.
No natural (se Mezcla de enzimas de
utiliza cuajo coagulacion liquida,
microbiano comercializado bajo la marca
industrial como CUAMEX ®.
coagulante)
Tipo de proceso Tiempo de Fresco Cuajada fresca apta para
maduracion consumo humano a partir de las
cero hasta las 48 h.
Oreado Queso con un proceso de semi
maduracion (7 a 15 dias).
Seco Queso con un proceso de
maduracion, minimo de 30 dias
(T>35°CyHR=>60 %).
Informacién Etiqueta Con informacién La etiqueta del queso debe de
del producto presentar informacion

nutricional y de origen.
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Sin informacién La etiqueta del queso no debe
de presentar informacion
nutricional y de origen.

Precio Precio porkg 400 Cantidad por pagar en pesos
de queso ($ 300 mexicanos por kilogramo de
MXN) 200 queso Seco Encerado.

$ MXN= peso mexicano; T= temperatura; HR= humedad relativa.
Seleccion de combinaciones

Se aplicé un diseno factorial completo a partir de los cinco atributos a evaluar del queso Seco
Encerado y sus respectivos niveles (Cuadro 1), a partir de este disefio experimental se
obtuvieron 72 combinaciones diferentes; implementar un disefio de este tipo con demasiadas
combinaciones implicaria fatiga y un desafio cognitivo para los encuestados®?, por lo tanto,
se procedi6 a aplicar un disefio factorial fraccionado con un arreglo IV, con la finalidad de
obtener 16 combinaciones de atributos representativos, estas combinaciones posibles se
aleatorizaron para formar 8 conjuntos de seleccion.

Diseno de la encuesta

La encuesta estuvo conformada por tres secciones: 1) Introduccion: se presentd a los
encuestados una descripcion general del queso Seco Encerado y su importancia, asi como, la
finalidad e implicaciones de la encuesta; 2) Variables sociodemogréficas: se solicitd a los
consumidores que proporcionaran sus datos sociodemograficos como sexo, edad, nivel de
escolaridad, ocupacion, ingreso mensual y lugar de residencia; 3) Experimento de eleccion:
se presentaron a los consumidores los 8 conjuntos de eleccion, los cuales estuvieron
conformados por dos alternativas de compra y una alternativa de no compra (Cuadro 2).
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Cuadro 2: Ejemplo de alternativas de compra presentadas en la encuesta aplicada

Alternativa de eleccion A Alternativa de eleccion B Alternativa de eleccion C

QUESO SECO ENCERADO QUESO SECO ENCERADO

Origen: Zanatepec, Oaxaca

Origen: Tapanatepec, Oaxaca
9 P Pec, Laa Proceso: Natural (se utiliza el rumen de la

Proceso: No natural (se utiliza cuajo vaca como coagulante)

microbiano industrial como coagulante) Tiempo de maduracién: Seco
Tiempo de maduracion: Fresco Etiqueta: Con informacién (nutricional y Opcion C
Etiqueta: Sin informacion (nutricional y origen) origen) (No compraria ninguna
Precio por kg de queso ($ MXN): 200.00 Precio por kg de queso ($ MXN): 250.00 opcion)
Opcién A Opcion B

Analisis de datos

Experimento de eleccion discreta y disposicion a pagar

Los datos obtenidos se analizaron mediante una estimacion econométrica con el modelo logit
mixto (con efectos de interaccion y sin efectos de interaccion), ya que se ha considerado el
modelo més adecuado cuando se tratan aspectos relacionados con atributos®?. Este modelo
tiene en cuenta la diversidad de las preferencias al permitir que los parametros se distribuyan
aleatoriamente entre la poblacion de la muestra, de modo que todos los individuos tengan sus
propias preferencias®®. En este estudio y con la finalidad de analizar las preferencias de los
consumidores en el consumo del queso Seco Encerado, se aplico un modelo /ogit mixto, en
el cual los datos del experimento de eleccion discreta se analizaron dentro de un marco de
utilidad aleatorio, en el que un individuo (i), elige la alternativa que proporciona la mayor
utilidad entre (j) alternativas en una determinada ocasién de eleccion (t). La funcion de
utilidad toma la siguiente forma (Ecuacion 2):

Ecuacién 2....... Uije = Vije + €ije
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Donde: U;j; es la utilidad obtenida por un individuo al elegir la alternativa; V;;; es el

componente determinista y €;;; es el componente aleatorio.

Para el modelo /ogit sin interaccion se emplearon las siguientes variables: a) variable
dependiente: eleccion de los consumidores sobre las tres alternativas (opcion A, opcion By
la alternativa de no compra), la cual adquiri6 valores de 1 cuando una alternativa sea
seleccionada y 0 para las dos alternativas no seleccionadas; b) variables independientes:
atributos codificados con sus respectivos niveles de acuerdo con el disefio experimental. Por
otro lado, para el modelo /ogit mixto con interaccion se emplearan las siguientes variables:
a) variable dependiente: eleccion de los consumidores sobre las tres alternativas; b) variables
independientes: atributos codificados con sus respectivos niveles de acuerdo con el disefio
experimental.

Una vez estimados los parametros del modelo, es posible calcular la disposicion a pagar
marginal para cada atributo considerado, es decir, la relacion marginal de sustitucion entre el
atributo y el precio. La DAP se calculé mediante la ecuacion ya descrita®% tomando el
cociente de los coeficientes de los atributos (B,) y el coeficiente del precio medio (B,):

pap=Pe_4

By
Modelo logit de clase latente

Se aplico un modelo logit de clase latente (LCL) con la finalidad de separar a los
consumidores en grupos de acuerdo con las preferencias de los atributos, este modelo es
aplicado principalmente a variables discretas, a partir del LCL se asume que un vector 3
constante dentro de cada uno, coeficientes homogéneos idénticos y heterogeneidad entre
diferentes grupos de individuos, 3, que varia entre grupos®.

El modelo modelo LCL es aplicado principalmente a estudios donde se tienen variables
discretas®, a partir de generar las estimaciones de coeficientes se puede determinar la

pertenencia de un individuo i, perteneciente a la clase s, tiene una probabilidad de elegir la

alternativa j en el conjunto de opciones ¢t igual a®>2%.

_exp(B’ xi;¢)
ey
Z{czlﬁsxikt

Donde: s es el nimero de clases y 8 es el vector de parametros fijos asociado con la clase s.
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El modelo LCL fue aplicado a las variables de los consumidores sobre las tres alternativas
(opcion A, opcion B y la alternativa de no compra), obteniendo dos clases principales, las
cuales fueron caracterizadas con las variables sociodemograficas de los individuos
pertenecientes a cada clase, para comparar las diferencias entre los individuos de las clases
se aplico una prueba de K-proporciones usando X* como estadistico de pruebas, se siguio el
procedimiento de Marascuilo. Los andlisis se realizaron con el programa de analisis
estadistico XLSTAT version 2023.1.1 (Addinsoft®, EUA).

Resultados y discusion

Caracteristicas sociodemograficas de la muestra

En el Cuadro 3, se muestran las estadisticas descriptivas de la informacion sociodemografica
de los participantes (n = 355). En la categoria sexo, 36.62 % de los encuestados son hombres,
61.41 % mujeres y 1.97 % prefirié no decirlo; en la categoria edad, la mayor cantidad de
participantes se encontrd en un rango 18 a 35 afios (40 %); mientras que en la categoria
escolaridad, 62.8 % de los participantes tienen una escolaridad baja (sin escolaridad, basica
y preparatoria); los ingresos promedio de los participantes (68.45 %) son inferiores a
$10,000.00 MNX; en la categoria ocupacion la mayoria de los participantes son empleados
independientes (30.14 %); mientras que el 72.96 % de los participantes tienen origen en el
sur de México. La muestra analizada mostré un comportamiento similar a la distribucion
sociodemografica de la poblacion mexicana, debido a que en la poblacion de México el
52 % son mujeres y 48 % hombres; la edad promedio de los mexicanos es 29 afios, cuentan
con una escolaridad bésica y perciben un ingreso promedio de $5,750.00 MNX®?. La
participacion de consumidores del sur de México tiene relacion con la zona de produccion
del queso Seco Encerado, ubicada en el Istmo de Tehuantepec, Oaxaca, México, region
comprendida principalmente por Oaxaca, Chiapas, Tabasco y Veracruz®®.
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Cuadro 3: Estadisticas descriptivas de las principales variables sociodemograficas que
presentaron los participantes del estudio (n=355)

Variables Categorias Muestra Muestra
sociodemograficas (n) (%)
Sexo Hombre 130 36.62
Mujer 218 61.41
Prefiero no decirlo 7 1.97
Edad 18 -35 142 40.00
36 -45 130 36.62
> 46 83 23.38
Escolaridad Nivel de estudios bajo 223 62.82
Estudios universitarios 132 37.18
Ocupacion Independiente 107 30.14
Desempleado 13 3.66
Gubernamental 81 22.82
Jubilado 6 1.69
Privado 73 20.56
Estudiante 75 21.13
Ingreso ($ MXN) <10,000.00 243 68.45
10,001.00 a 20,000.00 92 25.92
>20,000.00 20 5.63
Residencia Norte 8 2.25
Oeste 15 4.23
Centro 73 20.56
Sur 259 72.96

Se identificaron como atributos significativos (P<0.005) a: precio, origen, proceso y las
interacciones del precio con: el origen, el proceso y la etiqueta; estos atributos son
considerados como importantes en la valoracion del producto por parte del consumidor.
Menozzi et al®, indicaron que los esquemas de calidad alimentaria, métodos de produccion,
etiquetas organicas y de origen, son atributos que proporcionan elementos estratégicos para
diferenciar a los quesos tradicionales de sus competidores; por tanto, la valoracion que los
consumidores otorgan a los atributos significativos del queso Seco Encerado constituye un
elemento diferenciador esencial para este producto.
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Cuadro 4:Analisis de varianza del modelo de regresion logistica aplicado

Fuente GL Ji-cuadrada (Wald) Pr>Wald Pr>LR
Precio 1 3.687 0.055 <0.0001
Origen 2 136.137 <0.0001 <0.0001
Proceso 1 5.913 0.015 <0.0001
Precio*Origen 1 4.083 0.043 <0.0001
Precio*Proceso 1 1.734 0.188 <0.0001
Precio*Etiqueta 1 39.426 <0.0001 <0.0001

Log (Verosimilitud) 8850.14
R? (McFadden) 0.210

En el Cuadro 5, se muestran las preferencias de los consumidores por atributos especificos y
la disposicidn a pagar por cada uno, asi como su significancia, en el caso del origen del queso,
fue significativo para ambos municipios (Prapanatepec= 1.43; Pzanatepec= 1.98). Los
consumidores estan dispuestos a pagar un sobreprecio de $ 11.00 MXN por cada kilogramo
de queso, si éste es producido en el municipio de, Tapanatepec Oaxaca; sin embargo, si este
queso es elaborado en el municipio de Zanatepec, Oaxaca existe una mayor disposicion a
pagar de $ 15.60 MXN extras por el queso. El atributo proceso (p= 0.70) es importante en la
eleccion de compra del consumidor y por €l existe la disposicion a pagar de $ 4.80 MXN
extras por kilogramo de queso, si el queso es elaborado mediante un proceso de produccion
artesanal. Se identificod como positiva a la interaccion Precio*Etiqueta Con informacion (=
0.191), es decir, a los consumidores les interesa y ven de manera positiva que el producto
tenga una etiqueta de empaque en la que se les presente informacion sobre las caracteristicas
principales asociadas al producto y la informacion nutricional; por la implementacién de un
etiquetado que brinde esta informacion, el consumidor esta dispuesto a pagar $ 1.60 MXN

extra.
Cuadro 5: Preferencias del consumidor y DAP del queso Seco Encerado
. Coeficiente Error DAP
Atributo B estandar Pr>Jiz ($ MXN)
Precio 0.12 0.06 0.055
Origen (Tapanatepec) 1.43 0.15 <0.0001 11.0
Origen (Zanatepec) 1.98 0.28 <0.0001 15.6
Proceso (Artesanal) 0.70 0.29 0.015 4.8
Precio*Tapanatepec 0.38 0.19 0.043 -3.2
Precio*Artesanal 0.24 0.18 0.088 2.1
—
Precio™ Etiqueta Con 0.19 0.03 <0.0001 1.6

informacion

DAP= disposicion a pagar.
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En este estudio, la DAP positiva en términos de origen, proceso y etiquetado, estan
estrechamente relacionados con los habitos alimentarios de los consumidores; mientras que
para la interaccion Precio*Tapanatepec existe una DAP negativa, por lo que los
consumidores no estan dispuestos a pagar un sobreprecio por estos atributos debido a que les
son indiferentes®?. Ademas de diversos factores psicologicos y sociodemograficos también
influyen en estos habitos®®. En la actualidad el mercado alimentario se ha diversificado
buscando satisfacer las necesidades de los consumidores®®, por tal motivo, es necesario
implementar estrategias que permitan a los alimentos tradicionales satisfacer a los
consumidores, mejorando asi el desarrollo territorial y generando beneficios econdmicos
para los productores®>. En el caso del queso Seco Encerado, es esencial difundir su origen e
implementar etiquetas informativas.

Atributos de valoracion y disposicion a pagar

En el Cuadro 6, se muestran los resultados de los perfiles de los consumidores obtenidos a
través del andlisis logit de clases latentes, se identificaron dos clases de consumidores. La
clase 1 “Amantes nativos de los quesos madurados”, valoran a los atributos: Proceso
(artesanal), tiempo de maduracion (seco), etiqueta (con informacion) y precio * tiempo de
maduracion (seco), y tienen una DAP positiva de $ 2.79 MXN, $ 7.32 MXN, $5.26 MXN y
$22.02 MNX, respectivamente, por cada kilogramo de queso. En este grupo de consumidores
se destaca la valoracion del proceso artesanal y el proceso de maduracion “seco”; es decir,
ellos prefieren el queso por sus caracteristicas de calidad autdctonas y estan dispuestos a
pagar un sobreprecio por estas caracteristicas.

La mayor valoracién y DAP por los atributos relacionados con el proceso (artesanal) y el
tiempo de maduracion, se relaciona con el conocimiento de los consumidores por los
productos tradicionales, teniendo como consecuencia una mayor valoracion por los
productos locales y conceptualizaciones que asocian a los alimentos artesanales con mayor
calidad®®. En cuanto a la preferencia de los consumidores por un etiquetado con
informacion, Stiletto et al®” definieron que los consumidores consideran la etiqueta como
parte importante en su decision de compra, ya que de la etiqueta depende si el alimento se
considera: "saludable", "nutricionalmente valido" o "para consumir con frecuencia". La
implementacion de las diferentes etiquetas alimentarias puede ayudar a los consumidores de
queso Seco Encerado, a impulsar su eleccion de compra, a satisfacer sus necesitades
motivacionales (éticas, ambientales y culturales) y a relacionar directamente al producto con
su origen.

En el caso de la clase 2 “Consumidores de quesos” valoran positivamente a los atributos:

tiempo de maduracion (oreado), tiempo de maduracion (seco) y precio*proceso (artesanal),
existe un DAP positiva de $ 4.71 MNX, $ 1.17 MNX y $ 1.74 MNX, respectivamente, por
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cada kilogramo de queso, este grupo de consumidores esta dispuesto a pagar un sobreprecio
por el queso, sin embargo, no estdn dispuestos a consumir el queso con el proceso de
maduracion artesanal al que se somete.

Cuadro 6: Perfiles de clasificacion de los consumidores y DAP por los diferentes atributos
del queso Seco Encerado

Clase 1 Clase 2
“Amantes nativos de los “Consumidores de quesos”
Fuente quesos madurados”
Coeficiente Pr>Ji2 DAP Coeficiente Pr>Ji? DAP
p p
Precio -1.45 <0.0001
Origen (Tapanatepec) 8.42 <0.0001 -6.8
Origen (Zanatepec) 2.72 <0.0001 -2.87
Proceso (Artesanal) 4.37 0.0153 2.79 6.71 <0.0001 -5.62
Maduracion (Oreado) -8.30 <0.0001 4.71
Maduracion (Seco) 4.83 0.0003 7.32 -3.16 <0.0001 1.17
Etiqueta (con -1.25 0.0018 5.26
informacion)
Precio*Origen 2.70 <0.0001 -29
(Zanatepec)
Precio*Proceso -3.98 <0.0001 1.74
(Artesanal)
Precio*Maduracion 4.16 <0.0001 -3.86
(Oreado)
Precio*Maduracion -4.21 <0.0001 22.02
(Seco)

En el Cuadro 7, se muestran los resultados de la caracterizacion sociodemografica de las
clases, identificando como principales diferencias que la clase “Amantes de los quesos
madurados”, se encuentra conformada por un mayor nimero de hombres, asi mismo, los
miembros de esta clase en su mayoria tienen una escolaridad baja, su fuente de empleo es de
forma independiente (suelen ser amas de casa, campesinos, empleados del transporte, etc.),
en su mayoria perciben un ingreso < 10,000.00 ($ MXN) y son consumidores originarios del
Sur de México, por lo cual se pueden denominar consumidores nativos de este queso.
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Cuadro 7: Caracterizacion sociodemografica de los grupos de consumidores
Amantes nativos de los quesos Consumidores de

Categorias madurados quesos
(n = 185) (n=170)
Hombre 730 572
Sexo Muj.er 108 110
Preflero no 4 3
decirlo
18 - 35 Afios 70 72
Edad 36 - 45 Afos 72 58
> 46 ARoS 43 40
Escolaridad baja 122 ° 1012
Escolaridad EsFudio_s . 63 69
universitarios
Independiente 61° 462
Desempleado 5 8
Ocupacién Gut.)ernamental 41 40
Jubilado 4 2
Privado 39 34
Estudiante 35 40
<10,000.00 133° 1108
Ingreso $10,001.00 a 40 50
(3 MXN) $20,000.00
> $20,000.00 12 8
Norte 5 3
. . Oeste 7 8
Residencia Centro 34 39
Sur 139° 1202

ab% ] ag letras distintas indican diferencia (P<0.05) entre las categorias.

Los “Amantes de los quesos madurados” son principalmente hombres y expresaron
preferencias por los quesos madurados, esta preferencia puede derivarse a partir de
caracteristicas sensoriales tipicas de estos quesos, relacionadas con sabores y aromas
intensos®®. Ademds, los hombres prestan mayor atencion a las caracteristicas sensoriales del
producto, ya que sus preferencias se relacionan principalmente con atributos hedénicos®”,
mientras que las mujeres, que priorizan atributos utilitarios, relacionados con el precio y la
nutricion“?,

Por otra parte, el origen geografico del grupo “Amantes de los quesos madurados”, se

encuentra fuertemente vinculado al origen del producto, este fendémeno es conocido como
etnocentrismo del consumidor, y se observa principalmente en regiones con una fuerte
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identidad local y una alta demanda por los productos locales“?. Este grupo de consumidores
nativos tiene un comportamiento similar al descrito en otro trabajo*?, donde los
consumidores de productos lacteos muestran una mayor preferencia por productos de
determinado origen y los perciben como auténticos y de mejor calidad. Las relaciones
psicologicas que los consumidores asocian al queso y el conocimiento de éste son los
principales factores que permiten que este grupo presente una mayor disposicion a pagar por
el queso Seco Encerado.

En esta investigacion se han identificado diferentes asociaciones del consumidor con el
territorio de origen del producto, Zhe et al*> definen a estas asociaciones como apego al
lugar, en este concepto influyen diferentes caracteristicas de satisfaccion del consumidor
(diferenciacion simbdlica, sentido de pertenencia, continuidad, seguridad y sentido de
pertenencia que tienen los alimentos tradicionales), por lo cual es importante estudiar las
asociaciones que tienen con los consumidores con el territorio, prestando especial atencion a
su promocion y proteccion juridico econdmica™?.

Conclusiones e implicaciones

Se determind la DAP por el queso Seco Encerado mediante la metodologia de EED, los
atributos que influyen directamente en la valoracion del queso fueron: precio, origen
(Tapanatepec y Zanatepec), proceso (artesanal) y las interacciones de precio-proceso
(precio*artesanal) y el proceso-etiqueta (precio* etiqueta con informacidn), por los cuales el
consumidor est4 dispuesto a pagar un sobreprecio. Con base en lo anterior, se concluye que
los consumidores buscan un producto tradicional producido de forma artesanal, ademas
mostraron interés en conocer la informacion nutricional del producto debido a que prefieren
un queso con una etiqueta que incluya las caracteristicas del producto, con la finalidad de
tomar una decision de compra correcta de acuerdo con su estilo de vida. En el anélisis de
clases latentes se identificaron dos clases: “Amantes nativos de los quesos madurados”,
quienes valoran a los atributos proceso (artesanal), tiempo de maduracion (seco), etiqueta
(con informacion) y precio*tiempo de maduracion (seco), y prefieren consumir el queso Seco
Encerado con un proceso tradicional, incluyendo la maduracion a la que éste es sometido;
mientras que la segunda clase “Consumidores de quesos” consideran mas importantes a los
atributos: tiempo de maduracion (oreado) y precio*proceso (artesanal), este grupo de
consumidores esta dispuesto a consumir cualquier tipo de queso, excepto quesos madurados.
Este trabajo presenta dos principales limitaciones: la primera se relaciona con el método de
muestreo no probabilistico, ya que este no suele ser representativo de toda la muestra de
consumidores de queso, y la segunda se deriva a partir del experimento de eleccion discreta
debido a que los métodos de preferencia declarada utilizados en el disefio experimental
pueden producir sobreestimaciones o subestimaciones de los valores de DAP declarados. A
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pesar de las limitaciones, esta investigacion contribuye a comprender el comportamiento de
consumidores y su DAP por el queso Seco Encerado.
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