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Percepcion de consumidores frente a informacion nutricional de la
carne bovina

Consumer perception of nutritional information in beef

Wilson Barragdn'-2*, Liliana Mahecha?, Joaquin Angulo?, Martha Olivera3

RESUMEN

La carne bovina es considerada un alimento de alto valor bioldgico para el consumo humano, con aporte de proteina, grasa,
vitaminas y minerales. La percepcion del consumidor hacia la carne ha sido descrita como un fenémeno complejo, que se rige por
las caracteristicas intrinsecas y extrinsecas inherentes al producto. Con relacién a la calidad nutricional, la percepcién del consumidor
es un factor muy importante, dado el creciente interés en conocer las propiedades nutricionales de los alimentos y la divulgacién
de la asociacion del consumo de carnes rojas (grasa saturada) como factor de riesgo para enfermedades cardiovasculares, entre
otras. Con el objeto de valorar la percepcion del consumidor frente a la informacién nutricional de la carne bovina, se aplicaron
y analizaron encuestas electrénicas a través de modelos de ecuaciones estructurales. Se obtuvo una tasa de recuperacion del 18%
(108 encuestas), de las cuales 64.1% fueron hombres y 35.9% mujeres. El mayor porcentaje de respuestas estuvo dado por personas
con alto nivel académico (universitario con 43% y maestria con 39%). Se identificaron seis variables latentes asociadas a la calidad
de la carne, el consumo y preferencia de carne bovina, la importancia de nutrientes en alimentos, el estilo de consumo saludable,
la aceptacion de la carne bovina y la disposicién a comprar carne con informacion nutricional. Entre los principales factores que
determinan la calidad de la carne en la muestra encuestada se encuentran el color de la carne y el sitio de compra. La disposicién
a pagar por informacion nutricional de la carne estuvo influenciada principalmente por la necesidad de los consumidores del
consumo de alimentos saludables.
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ABSTRACT

Beef is considered a food of high biological value for human consumption, with input of protein, fat, vitamins and minerals. The
consumer’s perception of meat has been described as a complex phenomenon, which is governed by the intrinsic and extrinsic
characteristics inherent to the product. With regard to nutritional quality, consumer perception is a very important factor, given
the growing interest in knowing the nutritional properties of foods and the dissemination of the association of the consumption of
red meat (saturated fat) as a risk factor for diseases cardiovascular, among others. In order to assess the consumer’s perception
of beef nutritional information, electronic surveys were applied and analyzed through structural equation models. A recovery
rate of 18% (108 surveys) was obtained, of which 64.1% were men and 35.9% were women. The highest percentage of responses
were given by people with a high academic level (university with 43% and masters with 39%). We identified six latent variables
associated with: meat quality, beef consumption and preference, nutrient importance in foods, healthy eating style, acceptance
of beef and the willingness to pay for meat with information nutritional. Among the main factors that determine the quality of the
meat in the sample surveyed are the color of the meat and the place of purchase. The willingness to pay for nutritional information
on meat was mainly influenced by the need of consumers for the consumption of healthy foods.
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Introduccion

La carne es un alimento que ha estado
ligado a la evolucién de la humanidad, con un
impacto significativo en el desarrollo cognitivo,
morfofisiolégico y en el entorno social (Pereira y
Vicente 2017). Su importancia radica en la condicién
de ser un alimento catalogado como buena fuente
de proteina, grasa, vitaminas (niacina, colina y
B12), minerales (hierro, calcio, selenio y zinc) y de
aminodacidos esenciales (fenilalanina, valina, treonina,
triptéfano, isoleucina, metionina, lisina y leucina)
(Scollan ef al., 2006; Pereira y Vicente 2017), con
la particularidad de que aunque cada uno de estos
componentes se puede encontrar por separado en
varios alimentos, la carne es uno de los pocos que los
proporciona de forma conjunta (Frank ez al., 2017).

La percepcién y la preferencia hacia el consumo de
carne han sido definidas como un fenémeno complejo
(Troy et al.,2010; Henchion et al., 2017), descrito
como el resultado de un conjunto de comportamientos
propios del consumidor, y de una serie de factores
intrinsecos y extrinsecos inherentes al producto que
actian de manera sinérgica (Font-i-Furnols y Guerrero
2014). Diferentes autores han investigado sobre la
percepcién del consumidor de carne, y especialmente
de carne bovina, frente a factores como la inocuidad del
producto (Grunet et al., 2004) y el impacto ambiental
(Li et al., 2016), e incluso sobre la percepcion hacia la
reduccion del consumo de carne como una solucion al
cambio climadtico y su sustitucién por fuentes de
proteina alternas, tales como proteina cultivada e
insectos (Cordts et al., 2014).

Con relacién a la calidad nutricional, la
percepcion frente al consumo de carne bovina es un
factor muy importante, dado el creciente interés del
consumidor en conocer las propiedades nutricionales
de los alimentos (Scollan et al., 2006) y la divulgacion
de la asociacién del consumo de carnes rojas (grasa
saturada) como factor de riesgo para enfermedades
cardiovasculares, entre otras (Cordts et al., 2014).

En términos generales, la grasa como cualidad
intrinseca y atributo nutricional de la carne se ha
descrito como un factor negativo sobre la percepcion
de los consumidores (Grunet et al., 2004; Henchion
et al.,2017). Sin embargo, este concepto ha sido
sobrevalorado dado que existe evidencia poco
divulgada que revela la importancia de la grasa
proveniente de rumiantes, y especificamente de sus
componentes, en la salud humana (Sales-Campos et
al.,2013).

Segtin la USDA (2016), la carne bovina presenta
una concentracion de dcidos grasos monoinsaturados
(MUFA) mucho mayor que la de dcidos grasos
saturados (SFA), incluso en carne magra (14,5% mas
MUPFA)y en carne de animales con gran proporcion
de grasa como la raza Wagyu (40,4% mas MUFA),
con una clara tendencia a predominio del acido graso
oleico (C18:1 n9). Este 4cido graso monoinsaturado
ha sido descrito como un potente agente regulador
del sistema inmune y de la respuesta inflamatoria en
enfermedades autoinmunes, regulador del colesterol
plasmadtico, modulador de los comportamientos
trombdticos de las plaquetas y como agente protector
del cancer de seno (Sales-Campos et al., 2013). En
términos de 4cidos grasos poliinsaturados (PUFAS),
la carne bovina aporta un dcido graso exclusivo
de rumiantes (rumenico C18:2 cis9-trasl1), el
cual también se ha descrito como un agente anti-
arteriosclerético, antiinflamatorio, antidiabético y,
sobre todo, anticarcinogénico, asi como potenciador
del sistema inmune (Frank et al., 2017).

Con relacién a la percepcién de calidad y
experiencia de consumo, la grasa de la carne y
especificamente la intramuscular, juega un rol
importante en la mejora de la palatabilidad, contribuye
con una mayor experiencia en la masticacion,
jugosidad, sabor y terneza (Henchion et al., 2017; Joo
et al., 2013; Grunet et al., 2004).

Para el caso colombiano, la percepcion sobre el
consumo de carne bovina es atin incipiente, dejando de
lado la importancia que tiene para la industria carnica
entender los factores que motivan al consumidor a
tomar la decision de compra de este producto (Troy et
al., 2010), lo cual resulta prioritario, de cara a la actual
era digital y a la facilidad de acceso a medios, que ha
contribuido con la masificacién de la informacion,
en muchos casos negativa hacia el consumo de carne
bovina (Frank et al., 2017).

En este contexto, el presente trabajo tuvo como
objetivo valorar la percepcion del consumidor frente
a la informacion nutricional de la carne bovina,
mediante la aplicacién de encuestas electrénicas y
la modelacién del fendmeno a través de modelos de
ecuaciones estructurales.

Materiales y métodos

Con base en las experiencias publicadas por
Grunet et al. (2004) y Font-i-Furnol y Guerrero
(2014), se disend una encuesta estructurada, con
cuatro ejes: 1) aspectos socioecondmicos 2) preguntas
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relacionadas con la percepcién de la calidad de la
carne 3) costos y preferencias de cortes de carne y 4)
disposicién a pago por etiqueta de calidad de carne
bovina. Las bases tedricas de los aspectos asociados a
calidad de la carne fueron tomadas de las revisiones
publicadas por Joo et al. (2013), Troy et al. (2010) y
Henchion et al. (2017).

El cuestionario fue disefiado en la plataforma
Google Forms®, la cual ha sido descrita como un
sistema informatico gratuito que permite a los usuarios
crear formularios para recopilacién de datos de forma
colaborativa. En el encabezado del formulario se
disefié una advertencia de consentimiento informado
que sefialaba que la informacién aportada era
totalmente confidencial y que solo seria usada para
fines académicos. En caso de que el receptor decidiera
no aceptar la encuesta, el formulario se cerraba sin
permitir ser aplicado.

El cuestionario conté con preguntas (5) de
seleccion tnica para el componente socioeconémico y
de disposicion a pago por informacién de calidad. Tipo
Likert (24) en escala 1-5, donde uno era que estaba en
desacuerdo con la afirmacién y cinco correspondia a
totalmente de acuerdo con la afirmacidn, para las
preguntas relacionadas con el componente de calidad
de la carne; y pregunta abierta para preferencia de
cortes y valor pagado por un kg de carne (2) en $COP
(pesos colombianos).

La aplicacion de la encuesta se realiz6 con base
en un muestreo no probabilistico por conveniencia,
dada la ausencia de universo muestral (ausencia en la
cuantificacién de consumidores de carne bovina en
Colombia), su bajo costo (Navarrete 2000) y facilidad
de uso de una lista cerrada de correos electrénicos.
Este método de muestreo es comun en la aplicacion
de investigaciones de comportamiento, y segtn lo
descrito por Gravetter y Forzano (2015), una forma
de ajustar los alcances del muestreo se da por la
generacion de variabilidad entre la muestra tomada.
Para este trabajo la variabilidad estuvo dada por sexo
(masculino, femenino), nivel educativo superior
(desde nivel primaria hasta doctorado), ingresos
econdmicos (desde un salario minimo en Colombia
hasta mas de cinco salarios minimos, SMMYV),
frecuencia de consumo de carne (desde nunca hasta
mayor a cuatro veces por semana) y region natural
de Colombia (Andina, Caribe, Pacifico, Amazonia y
Orinoquia).

La recoleccion de la informacién se llevé a cabo
entre el 3 de abril y el 5 de mayo de 2017. En total, se
enviaron 602 correos con formularios para respuesta,

de los cuales se recuperaron 108. La base de datos
generada automaticamente por la plataforma Google
Forms® fue almacenada en formato de valores
separados por comas (CSV) para su posterior manejo
en software estadistico, revision y depuracién. Para el
caso de variables como disposicion a pago (sf, no) y
frecuencia de consumo de carne bovina, se utilizaron
variables auxiliares para su analisis.

Para el andlisis de la informacién se abordé la
metodologia de modelos de ecuaciones estructurales
(MEE), también llamado analisis de estructuras de
covarianza o analisis de variables latentes (Kline,
2011), el cual consiste en una metodologia de andlisis
multivariado que combina aspectos de regresion
multiple (examina relaciones de dependencia) y de
andlisis factorial (representa factores o conceptos
no medidos, a partir de multiples variables), con el
objeto de evaluar las relaciones de interdependencia o
dependencia que se puedan generar en los fenémenos
estudiados (Hair et al., 2010).

La base de datos para el anadlisis factorial
exploratorio se considerd a partir de la existencia de
correlaciones en las variables mayores a 0,3 como
valor absoluto. Estas variables fueron sometidas al
criterio de medida de adecuacion muestral (MSA) de
Kaiser-Meyer-Olkin (Hair ef al., 2010), descartando
las variables referentes al empaque de la carne y a la
limitacién por consumo de grasa, las cuales obtuvieron
un valor de MSA <0,5. Posteriormente se empled un
andlisis factorial exploratorio mediante la libreria
psych, con la utilizacién del método de maxima
verosimilitud para extraer los factores y la rotacién
varimax. Este proceso permiti6 identificar cuatro
constructos, los cuales fueron validados a través del
Alfa de Cronbach (Hair et al., 2010) con un criterio de
aceptacion >0,6.

Posteriormente se aplic6 un andlisis de MEE
a través de la libreria lavaan, mediante el cual se
especificaron las relaciones de interdependencia entre
las variables latentes y las variables observadas, se
generaron nuevas variables latentes (aceptacion de la
carne bovina, disposicién a pago por informacién de
calidad), y se ajustaron las varianzas y covarianzas en
las variables. Los resultados se presentaron mediante
un diagrama de senderos.

Para la validacidén de los resultados se
considerd: ausencia de varianzas negativas en el
error, correlaciones mayores a uno, grandes errores
estandar y cargas factoriales >1. Para la validacion de
los estadisticos de bondad de ajuste en el MEE, se
validaron indices de ajuste absoluto como el cuadrado
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medio estandarizado del residual (SRMR por sus
siglas en inglés) y el cuadrado medio del error por
aproximacién (RMSEA por sus siglas en inglés),
con un criterio de aceptacion <0,08 y los indices de
ajuste comparativo tales como CFI (indice de ajuste
comparativo) y TLI (indice Tuker-Lewis), con un
valor de aceptacion >0,9 (Hair ez al., 2009; Kline et
al.,2011).

Para el desarrollo de los andlisis estadisticos se
empled el software R en su versién 3.3.2 liberado
bajo el nombre Sincere Pumpkin Patch (R Core Team
2016).

Resultados

Se alcanzé una tasa de respuesta del 18%
(108/602). Esta muestra estuvo conformada en su
gran mayoria por hombres (64,1%) y en menor
proporcién por mujeres (35,9%). El mayor porcentaje
de respuestas se obtuvo de personas en las regiones
Caribe y Andina (88%). Asi mismo, el mayor
porcentaje de respuestas estuvo dado por personas con
un nivel académico superior (universitario con 43% y
maestria con 39%) y un ingreso econdmico mensual
mayor a 5 (38%) SMMYV (> 3,6 millones de pesos
COP).

El anédlisis de MEE present6 unos indices de
bondad de ajuste que validaron su interpretacion. Para
los indices de ajuste absoluto, el SRMR presenté un
valor de 0,072. En el caso de los indices de parsimonia,
el RMSEA present6 un valor de 0,038. Por tltimo, los
indicadores de bondad de ajuste comparativo CFI y
TLI presentaron valores satisfactorios de 0,964 y
0,956, respectivamente. Estos resultados concuerdan
con la validacién de los modelos de ecuaciones
estructurales citadas por Hair et al. (2009) y Kline et
al. (2012).

La Tabla 1 presenta los resultados obtenidos del
analisis de MEE, en el cual se observan las cargas
factoriales y los indices de fiabilidad para validacién y
convergencia del modelo. El diagrama de senderos se
muestra en la Figura 1.

La revision del color de la carne al momento de
la compra y la preferencia por la compra de carne
en el mismo sitio presentaron las mayores Cargas
Factoriales (CF) con valores de 0,677 y 0,573,
respectivamente, en la variable latente (VL) “calidad
intrinseca de la carne”. Contrario a esto la revision del
contenido de grasa tuvo poca contribucién (CF 0,390).

LaVL “consumoYy preferenciade lacarne bovina”
estuvo conformada por cinco variables observadas, de

las cuales la preferencia por la carne de res sobre otras
carnes, la mayor confianza en el consumo de carne de
res que en carne de pollo o cerdo y la frecuencia de
consumo en la carne de res presentaron las mayores
CF. Con menor CF se ubic6 la variable que indagd
sobre la consideracion de la carne de res como una
buena fuente de nutrientes.

En el caso de la VL “importancia de nutrientes
(grasa, proteina, perfil AG)”, los resultados indicaron
que los encuestados se preocupan por revisar la
informacién nutricional de los alimentos que compran
(CF 0,835) y el contenido de nutrientes como grasa
y proteina en los alimentos (CF 0,841). Sin embargo,
aunque los encuestados ven como positivo revisar
los contenidos nutricionales de los alimentos que
consumen, este comportamiento no es relevante al
momento de preferir la carne de res si esta declarara
sus contenidos de grasa, proteina y perfil de acidos
grasos (CF 0,335).

Con relacién a la VL “estilo de consumo
saludable”, los encuestados coincidieron en valorar el
consumo de alimentos saludables y comprar alimentos
saludables para si mismos y para sus familiares
como factores importantes en la construccion de este
concepto.

Enla VL “aceptacién de la carne bovina” formada
a partir de variables latentes y variables observadas, la
VL “consumo y preferencia por la carne bovina” no
present6 CF significativa (p>0,05), como tampoco la
variable observada que considerd que la carne de res
es una buena fuente de nutrientes (p>0,05). Contrario
a esto, se evidenci6 una CF significativa (0,598),
relacionada con la calidad intrinseca de la carne, lo
cual indica que las caracteristicas de color de la carne
y confianza en el sitio de compra principalmente
pueden determinar la aceptacién del producto.

Ladltima VL evaluadafuela “disposicion
a comprar carne bovina con informacién de
calidad nutricional”, la cual presenté mayor peso
dado por las variables latentes “importancia de
nutrientes en los alimentos” (CF 0,935) y “estilo
de consumo saludable” (CF 0.601). Para esta VL.
no se presentd efecto significativo de la CF en
“aceptacion de la carne bovina”. Este resultado
sugiere que la motivacién a pagar mas dinero por
informacion nutricional de la carne de res (68% de los
encuestados) estarfa influenciada por la preocupacién
de los consumidores por comprar alimentos que
se relacionen con caracteristicas nutracéuticas, las
cuales han conocido por experiencia propia o por
experiencias adquiridas a través de otras personas,
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Figura 1. Modelo de ecuaciones estructurales para la percepcion de consumidores frente informacién nutricional en la carne bovina.

Tabla 1. Variables latentes en la percepcion de los consumidores frente informacion nutricional en la carne bovina.

. . . Carga Alfa de
Latente Variable independiente Factorial Valor p Cronbach
Prefiero carne de res sobre otras carnes 0,868 0,001
Considero carne de res buena fuente de nutrientes 0,385 0,003
Consumo y PreferenC} aAPor la Me da més confianza comer carne de res, que de pollo o cerdo. 0,690 0,001 0,796
carne bovina (Tradicion)
Me da més confianza comer carne de res que de pescado. 0,565 0,001
Frecuencia de consumo 0,669 0,001
Cuando compro un alimento, reviso su informacién nutricional 0,835 0,001
Me importa el contenido de grasa y de proteinas que tienen los alimentos. 0,841 0,001
Importancia de nutrientes en los Reviso el contenido de dcidos grasos omega 3 y 6, colesterol y dcidos grasos
. . . 0,561 0,001
alimentos (grasa, proteina, perfil saturados en los alimentos 0,753
AG)
Si la carne de res declarara el contenido de dcidos grasos instaurado (omega 3 y
Py 0,335 0,001
omega 6), me gustaria mds
Disposicién a pago 0,343 0,001
La suavidad de la carne es fundamental cuando voy a comprar 0,493 0,001
Reviso el color cuando compro la carne res 0,677 0,001
Cuando compro carne me fijo en su contenido de grasa 0,390 0,001
Calidad intrinseca de la carne La facilidad de cocinar determina el tipo de carne que compro 0,469 0,001 0,713
Prefiero comprar la carne en lugares reconocidos 0,573 0,001
Usualmente compro la carne en el mismo sitio 0,529 0,001
Cuando compro carne de res, escojo la que esté mds magra 0,46 0,001
Me preocupo por comer dietas saludables 0,998 0,001
Estilo de consumo saludable 0,808
Compro alimentos que sean los mds saludables para mi y para mi familia 0,676 0,001
Calidad intrinseca de la carne 0,598 0,001
Aceptacién de la carne bovina Consumo y preferencia por la carne bovina 0,259 0,226 -
Considero que la carne de res es una buena fuente de nutrientes 0,592 0,060
Importancia de nutrientes 0,935 0,001
Aceptacién de la carne bovina 0,437 0,060
Disposicién a comprar carne
bovina con informacién de calidad Estilo de consumo saludable 0,601 0,001 -
nutricional
Cuando compro carne me fijo en su contenido de grasa 0,498 0,001

Me da mds confianza comer carne de res, que de pollo o cerdo. 0,297 0,001
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mas que por los atributos intrinsecos o extrinsecos de
la carne.

Discusion

Las caracteristicas socioecondémicas obtenidas
en la muestra encuestada son sesgadas con relacién a
la realidad colombiana, lo cual se puede atribuir
al tipo de muestreo empleado (no probabilistico a
conveniencia). Esto puede ser comprobado en las
diferencias observadas en la proporcién hombre/
mujer para la muestra (64/36%), comparadas con
las cifras del DANE (2017), las cuales presentan una
proporcion de 49,3/50,6% para hombres y mujeres,
respectivamente.

La tasa de respuesta obtenida en la encuesta
electrénica se puede considerar baja (18%). Sin
embargo, estos resultados se encuentran dentro del
rango publicado por Sheehan (2010), quien argumenta
que el uso de encuestas por medio electrénico puede
tener un rango de respuestas que oscila entre 6 'y
68%, cuya variabilidad estd dada principalmente por
la edad de los receptores, la longitud de la encuesta,
las notificaciones previas, el tiempo de dedicacion a
sistemas informaticos y la identificacién o el prestigio
del emisor de la encuesta. Escobar et al. (2015)
reportan con el uso de la plataforma Google Form®
para una encuesta entre veterinarios vinculados a
una asociacion de fauna silvestre en Chile, una tasa
de respuesta del 36% (38/107), la cual atribuyen a la
ausencia del envio de recordatorios para tener un
incremental en la tasa de respuesta, a la edad de los
veterinarios que interactuaron con la encuesta y al uso
de una lista de correos actualizada, que pudo sesgar la
participacién de veterinarios de mayor edad, sin datos
actualizados en la asociacion o sin acceso a correos
electrénicos.

Pese a las bajas tasas de respuesta que puede
experimentar el uso de encuestas a través de medios
electrénicos, esta metodologia resulta interesante
dada la posibilidad de desarrollar el proceso de
investigacion a un bajo costo, tal como lo informan
Kaplowitz et al. (2004), quienes encontraron que el
costo por tasa de respuesta (TR) de encuestas enviadas
por correo certificado (N=2594, TR=31,5%) fue
$10,97 US, comparado con $1,32 US por respuesta
cuando la encuesta fue enviada por correo electrénico
(N=4440, TR=20,7%).

Segiin la muestra encuestada, la calidad
intrinseca de la carne estuvo determinada con
mayor peso por el color de la carne y la compra del

producto en sitios reconocidos. El color de la carne
es uno de los atributos considerados como decisivos
(primera interaccion) por los consumidores a la hora
de comprar (Joo et al.,2013), porque es relacionado
con una buena conservacién del producto (Troy et al.,
2010). El color proviene del pigmento hematico
mioglobina, el cual es una proteina de 8 a-helices,
un grupo central prostético y una molécula de hierro
localizada en la parte hidrofébica de la proteina. Este
atributo intrinseco de la carne puede ser afectado
por multiples factores, entre los que se encuentran
el proceso de sacrificio, la interaccién del pH en los
procesos bioquimicos de transformacién de musculo
a carne y el almacenamiento del producto (AMSA
2010). Generalmente la mioglobina se encuentra en
tres formas: como desoximioglobina, la cual estd
ligada al hierro y no contiene oxigeno, lo que genera
una apariencia de rojo-ptrpura en la carne; le sigue
la oxymioglobina, la cual se origina por adicién de
oxigeno a la molécula de mioglobina y produce el
color rojo cereza, que los consumidores asocian con
carne fresca; y por ultimo estd metamioglobina, la
cual se genera cuando se oxida la molécula de hierro
en la mioglobina y la carne toma un color pardo o rojo
oscuro, asociado con baja calidad y poca aceptacion
del producto (Troy et al., 2010).

Henchion et al. (2017) encontraron en una
revision sobre la percepcion de los consumidores
respecto a los atributos de calidad para carne bovina
que el color se categoriza en importancia como el
cuarto atributo de bisqueda para determinar la calidad
del producto. En esta investigacion, al igual que en
otras antes citadas, los consumidores relacionan el
color de la carne con la conservacion del producto. Sin
embargo, el color no es considerado como un atributo
definitivo para conceptualizar la calidad de la carne
y por consiguiente necesita de otros atributos para
soportar su experiencia de compra.

La confianza en el lugar de compra ha sido
descrita por varios autores (Grunet et al., 2004) como
un atributo extrinseco y de confianza importante
para los consumidores al momento de comprar. Este
aspecto evalta la confianza con base en la experiencia
de compras previas y en aspectos como la observacién
de la forma de manipulacién de la carne, el empaque de
los productos y la cadena de frio, los cuales permiten a
los consumidores hacer inferencias sobre la condicion
sanitaria e inocuidad del producto (Grunet et al., 2004;
Troy et al., 2010).

Aunque los resultados encontrados en el presente
trabajo no relacionan la grasa de la carne como un



Percepcion de consumidores frente a informacion nutricional de la carne bovina 7

atributo importante dentro de la calidad intrinseca del
producto, varios autores (Grunet et al., 2004; Font-i-
Furnols et al., 2010; Henchion et al., 2017) citan que
la grasa (intramuscular y subcutdnea) se considera
como un atributo importante de la carne, aunque su
efecto generalmente es negativo sobre la percepcion
de calidad (Joo et al., 2013).

El concepto de grasa de la carne como un atributo
de calidad introduce un conflicto de intereses en
los consumidores puesto que, desde su concepcion
como atributo de bisqueda, la grasa se percibe
como un factor negativo dado que se asocia con
las enfermedades cardiovasculares, entre otras. Sin
embargo, desde el punto de vista de la calidad y
experiencia de consumo, la grasa se presenta como
un atributo importante, dada su participacion en el
marmoreo, jugosidad, terneza, sabor y olor de la carne
(Grunet et al., 2004; Joo et al., 2010; Font-i-Furnols
et al., 2010; Henchion et al., 2017). Este conflicto
de intereses fue revelado por Morales et al., (2013),
quienes sefialaron que un mismo corte de carne con
alto contenido de marméreo tenfa mayor aceptacion
de consumo cuando no se informaba su contenido de
grasa (aceptacion a ciegas), que cuando se informaba
(aceptacién informada).

Para el caso colombiano, segin FEDEGAN
(2009), en una encuesta realizada a consumidores de
carne bovina, el color de la carne y el sitio de compra
se consideran atributos de importancia al momento de
realizar la compra y al igual que los resultados
presentados en este trabajo, la grasa no es relevante
para adquirir el producto.

La preferencia por el consumo de carne bovina,
asociada a la variable latente “‘consumo y preferencia
de la carne bovina”, ha sido descrita por otros autores
como Barrena y Sanchez (2002), quienes informaron
que en las comunidades de Navarra y Aragén
(Espafia), los consumidores anteponen el consumo
de carne bovina al de cerdo y cabra. Asi mismo
FEDEGAN (2009) informa que en Colombia, el
consumo de carne bovina tiene mayor preferencia
que el consumo de pollo. Sin embargo, cuando
esta preferencia considera la dimensién econémica
(costo del producto), los consumidores optan por
comprar pollo como sustitucién directa por el mayor
costo de la carne bovina (Santana et al., 2009). En
esta investigacion, la preferencia por el consumo de
carne bovina pudo estar influenciada por el sesgo
que presenta la muestra en los ingresos econdmicos
de los encuestados, donde el 37% declaré recibir mas
de $3,6 millones de pesos al mes, lo cual podria ser

un factor que no limite su eleccién en la compra del
producto .

Las variables latentes que indicaron laimportancia
de la revision de la informacion nutricional de los
alimentos y la dimensién del estilo de consumo de
alimentos saludables, evidenciaron la necesidad que
tienen los encuestados de conocer las caracteristicas
de los productos que consumen. Socollan et al. (2006)
destacan que la globalizacién de la informacién
asociada a diferentes enfermedades como el cancer, la
arterioesclerosis y la diabetes genera una presion sobre
los consumidores, con un consecuente incremento
de su preocupacion asociada a la informacién de
los alimentos que incluyen en su dieta. Esta misma
presion es ejercida sobre la industria de los alimentos,
forzandola a responder a las crecientes demandas del
consumidor sobre informacién de los productos.

Esta situacion genera una oportunidad para la
industria, y en este caso particular para la industria de
la carne, basada en la posibilidad de informar sobre
las caracteristicas nutricionales del producto y con
ello potencializar el consumo (Troy et al., 2010). Asi
qued¢ evidenciado en la variable latente que indagd
sobre la disposicién a comprar carne con informacién
de calidad nutricional, en la cual el 68% de los
encuestados respondieron estar dispuestos a pagar mas
dinero (mediana $1.000 COP) por tener informacién
nutricional (grasa, protefna y perfil de 4cidos grasos).

En el presente trabajo, la disposicién a comprar
carne con informacion nutricional estuvo motivada
por el comportamiento de revisién de informacion de
los alimentos que consumen los encuestados y por
la necesidad de adquirir productos saludables para si
mismosy parasu familia, mas que porlas caracteristicas
intrinsecas de la carne. Este comportamiento sugiere
que, mas que aceptar la carne por sus caracteristicas
intrinsecas, la disposicién de los consumidores a
comprar el producto con informacién de calidad,se
darfa con base en la credibilidad de la informacién
nutricional y por la expectativa del consumo de la
carne y sus efectos en la salud (Henchion ez al., 2017).

De manera general, es importante resaltar que
en esta investigacion los encuestados dimensionan
como calidad de carne aspectos como el color y
el lugar de compra, y con menor importancia el
contenido de grasa, dejando de lado aspectos claves
como la terneza, la capacidad de retencién de agua
y el precio para factores intrinsecos, los cuales
estuvieron considerados en el cuestionario, pero no
fueron priorizados dentro de las respuestas. Este
fenémeno también fue descrito por FEDEGAN
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(2009), que encontrd que para la muestra encuestada
la calidad de la carne estuvo dada por factores como
higiene, refrigeracion, fechas de vencimiento, peso e
identificacién de los productos, distando atin mds del
concepto cientificamente reconocido como calidad
de carne (Joo et al., 2013; Henchion et al., 2007).
Esta situacion estd fundamentada en la formacion del
consumidor y la poca culturizacién y educacién hacia
el consumo de carne (Font-i-Furnols et al., 2014),
aspecto que demanda un importante esfuerzo de la
industria y de la cadena carnica para investigar sobre
la percepcion y culturizacién de los consumidores,
con el objeto de generar los conceptos necesarios para
que ellos demanden la calidad del producto.

Conclusiones

El uso de la plataforma Google Form® permiti6
desarrollar la investigacién a bajo costo, haciendo
posible enviar, capturar y procesar la informacién
relacionada con el cuestionario desarrollado.

La aplicacién de MEE permiti6 analizar el
fenémeno de la percepcién de la calidad de la
carne, e identificar los factores que mds pesan
sobre el concepto de calidad de la carne y la
disposicién a pagar por informacién nutricional.

El color de la carne y el sitio de compra se
constituyeron como los principales factores para
conceptuar la calidad de la carne en la muestra
encuestada, aspecto que evidencia una necesidad
de intervencidn de la industria en la culturizacién
y educacién del consumidor de carne bovina.

La disposicién a pagar por informacién
nutricional de la carne estuvo influenciada
principalmente por la necesidad del consumo de
alimentos saludables, lo cual abre una oportunidad
potencial para incrementar el consumo de
carne bovina a partir del aporte de informacién
nutricional del producto, aunado al desarrollo
de investigaciones que develen el efecto real de
la ingesta consumo de carne bovina en la salud
humana.
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