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Resumen

Resumen

En la decision de compra de los productos alimentarios, los consumidores estan cada
vez mas interesados en los atributos que tienen un impacto directo o indirecto sobre
la salud humana. Esta tendencia ha dado lugar a nuevos productos y diferentes
innovaciones en el mercado agroalimentario que tratan de mejorar la salud, aumentar
el bienestar y reducir el riesgo a ciertas enfermedades, especialmente las
cardiovasculares. En este sentido, el contenido en grasa ha sido el elemento que mas
atencion ha recibido en las ultimas décadas por parte de los consumidores y las
empresas agroalimentarias. Esta tesis pretende analizar el potencial que tiene la carne
de vacuno enriquecida con acidos grasos beneficiosos para la salud humana: En
primer lugar se pretende analizar el impacto de la experiencia sensorial en las
preferencias de los consumidores espafnoles hacia la carne de ternera enriquecida
con acidos grasos poliinsaturados (omega- 3 y (CLA) acido linoleico conjugado). En
segundo lugar, en este trabajo queremos analizar la aceptacion sensorial de la carne
de vacuno enriquecida con n-3 y CLA variando su alimentacion habitual con
suplementos de lino y CLA protegido y en el ultimo investigar el impacto de dicha
evaluacion sensorial de la carne enriquecida sobre la decision final de compra del
consumidor.

La determinacién de las preferencias y su heterogeneidad hacia la de carne de ternera
enriquecida pueden ayudar en la elaboracion de una clase de alimentos mas
ajustados a los requerimientos especificos de amplios sectores de la sociedad, y
brindarian una excelente oportunidad de diferenciacion, diversificacion y
posicionamiento en un mercado emergente. Para la industria, este tipo de desarrollo
serviria como base para fidelizar/retener al consumidor exigente o para captar un
nuevo comprador, resaltando el producto por sus cualidades positivas, beneficiandola
asi, mediante el aumento de sus ventas y, por tanto, ayudar a la mejora de la calidad

de la cuota de mercado.
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1. Motivacion y objetivos de la investigacion

La preocupacion por la salud en la decision de compra es un factor cada vez
mas importante en la aceptacion de los productos alimenticios (Bayarri et al., 2010). y
se esta convirtiendo en uno de los indicadores mas relevantes para el consumo de
alimentos (Lusk et al., 2003;.. Roininen et al., 1999). Esta tendencia ha dado lugar a
nuevos productos y diferentes innovaciones en el mercado agroalimentario que tratan
de mejorar la salud, aumentar el bienestar y reducir el riesgo a ciertas enfermedades,
especialmente las cardiovasculares (Bayarri et al., 2010). En este contexto, los
consumidores estan cada vez mas interesados en este tipo de productos dénde
actualmente se puede encontrar en el mercado una gran variedad en practicamente

todo el sector agroalimentario (Yoo et al., 2013).

De las diferentes estrategias que han aplicado las empresas para la produccion
de este tipo de productos, existen varias alternativas disponibles. Se destacan los
productos con bajo contenido en azucar y sal y los productos con bajo contenido en
grasa. En este sentido, éste ultimo atributo ha sido el componente que mas atencion
ha recibido en las ultimas décadas por parte de los consumidores y las empresas
agroalimentarias. El numero de alimentos con bajo contenido en grasa en los
mercados de Europa y EE.UU. es cada vez mayor (Kahkonen y Tuorila, 1999). Los
productos enriquecidos con acidos grasos insaturados han ganado cuota de mercado
(Sloan, 2008; Bower et al., 2003) respecto a los productos convencionales. En
Espafa, por ejemplo el consumo de productos bajos en grasa como es la leche
parcialmente desnatada se ha incrementado de 1,8 litro por capita en 2004 a 20,72
litro en 2012 (MAGRAMA, 2013). También el consumo de leche enriquecida con
acidos grasos omega- 3 y otros aditivos vitaminicos ha aumentado de 0,86 litro por
capita en 2004 a 5,73 litro en 2012 (MAGRAMA, 2013). Sin Embargo, en contraste
con la alta penetracion en los hogares espafoles de los productos lacteos
enriquecidos y con bajo contenido en grasa, se esperan cambios potenciales en la
demanda de carne enriquecida o funcional en Espana en los proximos cinco afos
(Chamorro et al., 2013).

La carne de vacuno es percibida por muchos consumidores como una carne
poco saludable con un elevado contenido de grasas saturadas. Los Acidos Grasos

Saturados (AGS) se han asociado con el aumento del colesterol en sangre y del riesgo
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de enfermedades cardiovasculares Un bajo cociente de los Acidos Grasos
Polinsaturados (AGPI) respecto a los AGS contribuye al desequilibrio en el consumo
de AG. Se ha considerado que los bajos cocientes AGPI/AGS de las tipicas dietas
occidentales constituyen el principal factor de riesgo para el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares, las cuales son la causa principal de mortalidad en
los paises desarrollados (Ganji et al. 2003, Katan 2000). Las dietas occidentales
presentan ademas cocientes elevados de los acidos grasos omega-6 (n-6) respecto a
los acidos grasos omega 3 (n-3) que favorecen el desarrollo de enfermedades
cardiovasculares, cancer y enfermedades inflamatorias e inmunitarias (Simopoulos,
2002).

En la poblacion adulta Espanola (25-60 afios) el indice de obesidad es del 14,5%
mientras que el sobrepeso asciende al 38,5%. Desde el 2005, el Ministerio de Sanidad
y Consumo espaniol ha manifestado que la obesidad es uno de los mayores retos de
la salud publica del SXXI, representando los costes asociados a esta enfermedad el
7% del gasto sanitario total (2.500 millones de euros anuales). Keijer and van
Schothorst (2008) publicaron una revision sobre el tejido adiposo y el posible efecto
potencial de acidos grasos y otras sustancias en la prevencion de la obesidad. La
carne representa un 10-20% de las calorias totales en las dietas de paises
industrializados y estd bien documentado que la carne de rumiantes tiene un
contenido elevado en AGS de hasta el 50% (Chizzolini et al., 1999). Por lo tanto, la
estrategia de modificar el perfil de AG de la carne durante su fase productiva ofreceria

al consumidor un producto que se adecua mas a las recomendaciones nutricionales.

El sistema de engorde mas utilizado en Espafa se basa en dietas con un
contenido elevado de concentrado y muy limitado de forrajes, lo cual produce una
carne con una composicion de AG n-6 excesivamente elevada desde el punto de vista
de la salud humana. Existe la posibilidad de enriquecer el contenido de la carne con
AG n-3 y otros &cidos grasos como es el Acido Linéleo Conjugado (CLA) a través de
la suplementacién con lino y CLA protegido. Se ha demostrado que el CLA CLA
disminuye los niveles de grasa corporal, disminuye la presion arterial y ayuda a
controlar el colesterol y los triglicéridos, reduciendo el riesgo de enfermedades del
sistema circulatorio. No obstante, el aumento de los AGPI y en particular de los n-3 en

la carne pueden afectar su estabilidad oxidativa requiriendo el uso de antioxidantes
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como la vitamina E. Existen indicios ademas de que el CLA podria mejorar la
estabilidad de los lipidos extendiendo la vida comercial de la carne y sus productos
aunque la informacion es muy limitada sobre su efecto en la calidad de la carne de

vacuno especialmente la percepcion sensorial.

Con una industria alimentaria competitiva y cada vez mas enfocada al consumidor, es
necesario evaluar la aceptabilidad sensorial de la carne enriquecida con AG n-3, CLA
y vitamina E por parte de los consumidores, la actitud de los mismos ante los
productos funcionales y su disposicion a pagar mas por un producto diferenciado.
Existe informacién en porcino que indica que la carne enriquecida con CLA provoca
una reduccion en la percepcion de los consumidores del sabor, jugosidad y terneza y
una disminucion de la terneza instrumental del producto (Dunshea et al. 2005). Pero
la informacién disponible en vacuno sobre el efecto del enriquecimiento de una carne
con CLA sobre la percepcion sensorial de los consumidores y su comportamiento de
compra de este tipo de producto es escaso. Varios estudios internacionales y
nacionales han demostrado el potencial de enriquecer la carne de vacuno con AG n-
3 (Wood et al. 2008, Mach et al. 2006) y resultados internacionales también han
demostrado el potencial de enriquecer la carne de vacuno con CLA (Gillis et al. 2004,
Richardson et al. 2006). Asi, es relevante analizar la aceptacion sensorial y el
comportamiento del consumidor hacia este tipo de carne dentro de los sistemas de
produccion intensivos comun en Espafia y analizar el impacto de dicha percepcion

sobre la decision final de compra.

En este sentido, el propdsito de esta investigacion se desglosa en tres objetivos

principales:

= El primero objetivo es analizar las preferencias esperadas de los consumidores
hacia la carne enriquecida con n-3 y CLA, simulando mercados hipotéticos de
estos productos de carne.

= El segundo objetivo es analizar la aceptacién sensorial de la carne de vacuno
enriquecida con n-3 y CLA variando su alimentacion habitual con suplementos

de lino y CLA protegido.
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= Y el tercer objetivo es analizar el impacto de dicha evaluacion sensorial de la
carne enriquecida sobre la decision final de compra del consumidor simulando

mercados de compra.

Para alcanzar los objetivos principales anteriormente apuntados, se han
planteado una serie de objetivos secundarios o especificos a modo de metas
intermedias. En este sentido, el primer objetivo principal se desglosa en los siguientes
dos objetivos especificos:

1. .Analizar el comportamiento y actitudes de los consumidores hacia el
consumo y la decision de compra de los productos carnicos,
especialmente el de vacuno.

2. Analizar la heterogeneidad de estas preferencias segun las variables

socio-demograficas de los consumidores en las ciudades estudiadas.

Igualmente, el segundo objetivo principal se descompone a su vez en los
siguientes dos objetivos especificos:

1. Analizar la heterogeneidad de las evaluaciones sensoriales utilizando las
variables sociodemograficas y de comportamiento en cada ciudad
analizada.

2. Comparar la evaluacion sensorial de la carne enriquecida con n-3 y CLA en
cada ciudad de los consumidores que han recibido informacion sobre como
se ha enriquecido la carne y el beneficio sobre la salud humana de estos

acidos grasos y los que no han recibido nada.

Asimismo, el tercer objetivo principal se descompone a su vez en los siguientes
tres objetivos especificos:

1. Analizar la importancia de los atributos sensoriales sobre la decision de
compra de los consumidores que han recibido informacion previa sobre los
beneficios de n-3 y CLA y el proceso de enriquecimiento de la carne y los
que no han recibida nada.

2. Analizar la heterogeneidad de los consumidores de dicho impacto

sensoriales sobre la decision de compra.
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El plan de trabajo propuesto se desglosa en varias etapas, a través de las cuales se

pretende dotar al estudio de una estructura que nos permita alcanzar sucesivamente

los diferentes objetivos especificos sefalados anteriormente. Asi, para la consecucion

de los mismos, se proponen una serie de actividades, que se ajustan al esquema

expuesto en la Figura 1

Muestra por ciudad

IMPACTO DE LA INFORMACION SOBRE LAS
PRFFFRFENCIAS FSPFRADAS

Muestra A

Anélisis de las preferencias
hacia la carne enriguecida con
AGP sin informacion alguna a
los consumidores

Muestra B

Andlisis de las preferencias
hacia la carne enriguecida con
AGP con informacién alguna a
los consumidores

" J
IMPACTO DE LA INFORMACION
SOBRE LA VALORACION SENSORIAL
IMPACTO DEL | Analisis sensorial de la carne
i enriquecida con AGP ,lMPACTO DEL
ANALISIS SENSORIAL|l 3 ‘ 3 ||| ANALISIS SENSORIAL
SOBRE LAS 2 = SOBRE LAS
PREFERENCIAS PREFERENCIAS
SIN INFORMACION CON INFORMACION

Informar sobre lo que han probado

Repetir el andlisis de las
preferencias hacia la carne
enriquecida con AGP sin
informacion alguna a los
consumidores

Repetir el andlisis de las
preferencias hacia la carne
enriquecida con AGP con
informacion alguna a los

consumidores

Figura 1: El planteamiento de los objetivos
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2. Estado del arte

Las preferencias de los consumidores hacia los productos alimenticios no sélo
dependen de su percepcion de las caracteristicas sensoriales de los productos, sino
también de otras variables no sensoriales (Jaeger, 2006; Varela, et al., 2010). En este
sentido, centrandonos en el proceso de compra y consumo de carne de vacuno, el
analisis de las preferencias se suele analizar desde dos perspectivas: La primera se
centra en el estudio de la aceptacion los consumidores basada en el uso de los
atributos intrinsecos de calidad de la carne, tales como: corte, color y contenido en
grasa (Koistinen et al., 2013) y el impacto de los diferentes tratamientos (alimentacion,
condiciones de engorde, transporte, condiciones de sacrificio...) en tal calidad (Xue et
al., 2010; Napolitano et al., 2007; Napolitano et al., 2010; Mesias et al., 2005; Olaizola
et al., 2005; Acebrdn y Dopico, 2000; Bernués et al., 2003). El segundo enfoque se
centra en analizar las caracteristicas extrinsecas de la carne tales como: la
trazabilidad (Loureiro and Umberger 2007 ), el sistema de produccion (Alfnes, 2004 )
, el origen (Brester et al. , 2004 ), la seguridad, el formato, la promocion, el precio, la
marca, atributos que abarcan aspectos éticos y medioambientales, como la bienestar
animal, ecoldgico, amplia y libre de hormonas (Koistinen et al, 2013; Pouta, et al, 2010;
Verbeke et al., 2010; Loureiro y Umberger , 2007 ; Belcher et al, 2007; Tonsor et al.,
2005, entre otros ). En este contexto, la informacion ofrecida por el producto en el
etiquetado juega un papel importante en la decisién final del consumidor y en muchas
ocasiones resulta ser un factor decisivo de eleccion (Roosen et al., 2003). En concreto,
la informacion en relacion a las propiedades saludables de los productos puede
afectar finalmente la aceptacion del consumidor y su intencion de compra (Varela, et
al, 2010; Napolitano et al., 2010; Bower, et al., 2003; Napolitano et al., 2007; Lusk, et
al., 2003; Lange et al., 2002; Stubenitsky et al., 1999, Kahkénen y Tuorila, 1999).

La industria carnica juega un papel importante en la economia espafola siendo
el quinto sector industrial del pais y el primero de la industria agroalimentaria
(Chamorro et al., 2013). Sin embargo, la industria carnica no ha sido tan dinamica o
innovadora como otros sectores de la industria. Los datos indican que solo el 5.2% de
las innovaciones en alimentacién vienen de este sector que ocupaba el sexto lugar en
el ranking espafiol. Para mantener la competitividad y sostenibilidad, la industria
carnica debe dirigir la innovacién para dar respuesta a las preferencias de los
consumidores y a los atributos de calidad que demanda el mercado. La percepcién de

los consumidores de la carne y de los productos carnicos es un factor critico para la
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industria carnica porque influye directamente en los beneficios, pero es a su vez
compleja,dinamica y dificil de definir (Grunert, 2006). Las decisiones de compra se
basan en una evaluacion simultanea de atributos multiples del producto, y los
consumidores realizan un intercambio de preferencias hacia estas caracteristicas en
su elecciéon (Moskowitz et al., 2004). Troy y Kerry (2010) indicaron que es esencial
para la industria carnica entender detalladamente cuales son los atributos de calidad
mas importantes para la carne de vacuno, asi como qué hacer para mantenerlos y
mejorarlos en los productos nuevos y los ya existentes.

La dieta de los animales, el origen de la carne, el precio, el color, y el nivel de
engrasamiento se han identificado como criterios importantes que afectan a la
percepcion de los consumidores respecto a la calidad de la carne de vacuno en
diferentes paises. En Espana, Olaizola et al. (2005) evalu6 la importancia de los
atributos de calidad de la carne de vacuno e indicé que el régimen de alimentacion
animal, la region/origen de produccion, el bienestar animal, y las condiciones de
sacrificio eran las propiedades que los consumidores consideraban mas importantes.
Mesias et al. (2005) mostré en una region diferente de Espafa, que el origen del
producto era el atributo mas importante para la eleccién de la carne de vacuno,
seguido del etiquetado de calidad, el sistema de produccion y el precio. Mas
recientemente, Realini et al. (2013) indicé que el pais de origen fue el factor mas
importante en la eleccion de la carne de vacuno para los consumidores espanoles,
seguido de la alimentacién animal, mientras que el precio fue el atributo menos
importante de los estudiados. La importancia ligada al lugar de produccion es de
particular relevancia para desarrollar estrategias de mercado que incluyan
indicaciones de origen protegidas y programas de marca para los mercados de carne
de vacuno espanoles, tanto locales como regionales. El precio de los productos
alimenticios es otro atributo extrinseco importante que puede afectar la decision de
compra de los consumidores (Lange et al., 1998; Lockshin et al., 2006), especialmente
cuando el producto no se degusta previamente a la compra, como es el caso de la
carne. Se han identificado atributos intrinsecos que son utilizados por los
consumidores para inferir la calidad a la carne, como el color, que es el primer atributo
evaluado como indicador de calidad y frescura (Faustman y Cassens, 1990; Glitsch,
2000) y el grado de engrasamiento que se utiliza como indicador sensorial (Miller,

2002; Sanchez et al., 2012) y de salud (Issanchou, 1996) en el punto de compra.
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Algunas de las principales tendencias en los estilos de vida de los consumidores
en relacion a la compra de carne, estan relacionadas con el aumento del uso de
atributos extrinsecos en la percepcion de calidad asociados a un mayor conocimiento
de la relacion entre alimento y salud, y los intereses de los consumidores en el origen
y produccion de su comida (Grunert, 2006). Mientras la carne es considerada por los
consumidores como saludable y un componente importante de la dieta (Verbeke et
al., 2010), el consumo de carne y productos carnicos procesados se asocia a
condiciones desfavorables de salud, como enfermedades cardiovasculares (Who,
2003), algunos tipos de cancer (Sato et al., 2006) y la diabetes (Schulze et al., 2003).
De acuerdo con Verbeke et al. (2010) el incremento en la trasparencia sobre el
contenido nutricional de los productos también puede inducir cambios en la demanda
de los consumidores y ya ha llevado a los productores a reformular algunos productos
carnicos con menos grasa o mayor contenido en acidos grasos poliinsaturados. El
sistema de alimentacion en algunos paises como Espanfa, se basa en dietas ricas en
concentrados con un consumo limitado de forrajes, produciendo una carne con un
contenido excesivamente elevado en acidos grasos omega-6. Sin embargo, se puede
aumentar el contenido de los acidos grasos omega-3 y CLA alimentando a los
animales con lino (fuente de omega-3) y CLA protegido (fuente directa de CLA).
Diferentes estrategias de alimentacion animal se han utilizado con éxito para aumentar
significativamente los acidos grasos poliinsaturados en carne de vacuno (Realini et
al., 2004, 2009; Wood et al., 2008; Font i Furnols et al., 2009) y en acido linoleico
conjugado (Gillis et al., 2004; Raes et al., 2004; Schmid et al., 2006). Sin embargo, la
modificacion de la composicion de la grasa de la carne para obtener un perfil de acidos
grasos que se ajuste mejor a las recomendaciones nutricionales actuales para una
dieta saludable, puede afectar otras propiedades de la carne como su sabor y aroma.
No obstante, los consumidores no estan dispuestos a comprometer el sabor de los
alimentos funcionales por los beneficios eventuales que puedan ejercer sobre la salud
(Gilbert, 2000; Augustin, 2001; Cox et al., 2004; Verbeke, 2006). Por tanto, la
aceptabilidad de la carne de vacuno enriquecida con omega-3 y CLA deberia ser

evaluada, dada la limitada informacidén existente.
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3. Metodologia

3.1. Muestreo

El estudio se llevara a cabo con 720 consumidores por ciudad: Barcelona
(n=240), Zaragoza (n=240), y Pamplona (n=240). Las ciudades se seleccionaron por
representar el noreste de Espafia, y por su gran tamano (poblacion: Barcelona:
1.620.943; Zaragoza 679.624; and Pamplona 197.604) en regiones productoras de
carne de vacuno. Los consumidores se seleccionaron utilizando el método de
muestreo por cuota estratificado por sexo y edad en cada region siguiendo la
distribucion de la poblacion en cada ciudad. La caracterizacién socio-demografica de

los consumidores seleccionados se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 1. Caracterizacién demografica de los consumidores por ciudades.

Barcelona Zaragoza Pamplona

N 240 240 240
Sexo (%)
Hombres 54,0 50,4 45,9
Mujeres 46,0 49,6 54,1
Edad (%)
18-25 12,0 31,0 36,7
26-40 25,0 22,1 16,5
41-60 45,0 28,3 29,4
61-75 18,0 18,6 17,4

3.2. El Andlisis sensorial

3.2.1. Preparacion de la carne enriquecida con n-3y CLA

Las muestras de carne para el estudio de consumidores se obtuvieron de 48
machos enteros de la raza Frisona alimentados con una de las cuatro dietas
evaluadas. Todas las dietas tuvieron una composicion similar diferenciandose en el
contenido de semilla de lino entera y acido linoleico conjugado (CLA): CON (racion
comercial convencional, 0% lino y 0% CLA), OME3 (racion convencional enriquecida
con acidos grasos omega-3 a través de la adicion de un 10% de semilla de lino), CLA

(racién convencional enriquecida con CLA a través de la adicién de un 2% de CLA), y
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OMEGASCLA (racién convencional enriquecida con acidos grasos omega-3 y CLA a

través de la adicion de un 10% de semilla de lino y un 2% de CLA).

Los animales se sacrificaron con un peso vivo medio de 458,4+£16,6 kg en un
matadero comercial autorizado siguiendo los procedimientos estandar. EI musculo
izquierdo Longissimus thoracis et lumborum fue retirado de cada canal a las 24h post-
mortem y se cortaron en filetes de 2 cm de espesor desde la 102 costilla en direccion
caudal. Las muestras se envasaron al vacio, se maduraron a 2+2°C durante 7 dias,
se congelaron a -18+2°C y se transportaron a Barcelona, Zaragoza y Pamplona para
la evaluacidon sensorial por los consumidores. Previamente al estudio sensorial, las
muestras se descongelaron a 2+2°C durante 24 h y se cocinaron en una parrilla de
doble placa precalentada a 200°C hasta que alcanzaron una temperatura interna final
de 71°C determinada mediante sondas individuales insertadas en el centro geométrico
de la carne. Se eliminé la grasa externa y el tejido conectivo de los filetes, se cortaron
muestras de 2x2x2 cm (Figura 2), se envolvieron individualmente en papel de aluminio

codificado y se mantuvieron calientes hasta su consumo.

6|7 (8 |9 |10

Figura 2. Distribucion de los trozos (1-10), dentro de un mismo filete para cada

consumidor (para un animal).

3.2.2. Disefio experimental del andlisis sensorial

Se realizaron 10 sesiones sensoriales en Barcelona, Zaragoza y Pamplona con
unos 10 consumidores por sesion. Los consumidores evaluaron en una cata ciega, la
aceptabilidad de 4 muestras diferentes de carne a la plancha (4 dietas: CON, OMES3,
CLA, y OME3CLA) utilizando luz blanca y segun el orden establecido en la hoja de

registro, con el objeto de evitar los efectos del orden de presentacion de la primera
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muestra y las muestras siguientes (Macfie et al., 1989). En el Anejo 1, se presenta el
disefio experimental final aplicado en cuanto al orden de las muestras presentadas a
cada consumidor en cada sesion. Los consumidores tomaron una tostada de pan sin
sal y bebieron agua mineral para enjuagarse la boca entre muestras. Cada
consumidor puntu6 la aceptabilidad global utilizando una escala categorica de 9
puntos (1 "me disgusta extremadamente"”, 2 " me disgusta mucho", 3 " me disgusta
moderadamente”, 4 " me disgusta ligeramente”, 5 "ni me gusta ni me disgusta", 6 "me
gusta ligeramente", 7 "me gusta moderadamente”, 8 "me gusta mucho", 9 "me gusta
extremadamente"). En el Anejo 2 se puede consultar el cuestionario sensorial que ha
sido utilizado para la evaluacion de la aceptabilidad de la carne enriquecida. Para el
analisis de los datos de aceptabilidad tanto a nivel global como por ciudad se realizara
utilizando el procedimiento MIXED de SAS y la separacion de medias mediante el test

de Tukey.

3.3. Andlisis de las preferencias: Los Experimentos de Eleccion (EE)

3.3.1. Introduccion al método

La Teoria de microeconomia tradicional constituye el fundamento tedrico basico
de los experimentos de eleccion (EE), puesto que para su desarrollo se asume que
los consumidores tienden a maximizar su utilidad sujetos a una serie de restricciones
presupuestarias. Concretamente, la base tedrica de los EE se sustenta sobre la Teoria
del valor, que propone que la utilidad que proporciona un bien puede ser
descompuesta en utilidades separadas procedentes de sus caracteristicas o atributos
particulares (Lancaster, 1966). En esta misma linea, la base econométrica de los EE
se apoya sobre los fundamentos de la Teoria de la utilidad aleatoria, que constituye el
pilar de varios modelos de toma de decision en Psicologia y Economia (Thurstone,
1927; Luce, 1959; McFadden, 1974; Manski y Lerman, 1977).

De forma sintética, puede afirmarse que la aplicaciéon de los EE implica la
presentacion a los entrevistados de una serie de “conjuntos de eleccion” referentes a
distintos estados posibles del producto de interés para el estudio (en nuestro caso
productos de carne de vacuno enriquecido con acidos grasos polinsaturados), y se les
pide que elijan la alternativa que consideren la mejor en cada caso. En general, las

“alternativas de eleccion” (Los productos hipotéticos) se presentan en “tarjetas de
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eleccion”, cada uno de los cuales insta a elegir entre varias alternativas (3 6 4). En
estas tarjetas de eleccion una alternativa es fija y con ella se suele describir el estado
actual en que se encuentra el bien (status quo o la decisién de no comprar ninguno),
mientras que las otras alternativas (2 ¢ 3) varian, representando cambios respecto a
la situacion de referencia (Bennett y Adamowicz, 2001). Una ilustracion grafica de lo

citado anteriormente se expone en la Tabla 2.

Tabla 2: Descripcion de un conjunto de eleccidn

Atributos No-option Producto A Producto B
Atributo 1
_ Ninguno de los Combinacion “A” de | Combinacién “B” de
Atributo 2 . .
productos los niveles de los los niveles de los
presentados atributos atributos
Precio

Asi, el producto objeto de estudio (carne enriquecida) viene definido a través de
descriptores que se llaman aftributos, a través de los cuales se presenta a los
encuestados una sintesis de las caracteristicas del mismo. La descripcion de las
modificaciones del producto se lleva a cabo asignando diferentes valores a los
atributos, valores concretos que se denominan niveles. Con la estructura de la
pregunta, la aplicacion de esta técnica consiste en presentar a las personas
entrevistadas los conjuntos de eleccion que contienen atributos comunes, uno de los
cuales es monetario. Con la incorporacion de este atributo se permite calcular la

importancia relativa de los atributos y la disposicion a pagar por cada uno de ellos.

3.3.2. Teoria del Valor

El supuesto basico en la aplicacion de los EE es que los individuos obtienen la
utilidad de un producto a partir de las caracteristicas (atributos) que éste posee, en
vez del bien per se. Asimismo, se asume que estas caracteristicas asociadas al bien
son las que proporcionan los diferentes servicios que ofrece a su consumidor
(Lancaster, 1966).

Segun los fundamentos de la Teoria del valor, conocida también como Teoria

Lancasteriana del consumo, la probabilidad de comprar un producto particular es una
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funcidén de la utilidad ligada a este mismo bien. Asi, se asume que la utilidad derivada
de un bien esta determinada a partir de las preferencias asociadas a cada nivel de los
servicios proporcionados por el mismo. Siguiendo el modelo original presentado por
Lancaster (1966), todo bien debe considerarse como un conjunto de caracteristicas
objetivas (se asume la igual percepcidon de las mismas por todos los consumidores)
que proporciona un determinado grado de satisfaccién en el consumidor a través de
una funcién de utilidad personal (subjetiva). De todo ello, y basandose sobre esta
Teoria, la utilidad proporcionada por un producto sera una funcion de los atributos del

mismo.

Haneman (1984) explica que el proceso de eleccién de un bien por un individuo
se divide en dos partes: la primera es decidir qué bien elegir, y la segunda tomar la
decision sobre qué cantidad consumir del bien elegido. La primera parte representa el
aspecto discreto de la eleccidn, mientras que la segunda parte representa el aspecto
continuo del proceso. En este sentido cabe comentar que la aplicacion de los EE
permite aislar la dimension discreta del proceso de eleccién. Asi, pues, la suposicién
de que la utilidad que obtiene un individuo de un bien es una funcion de sus
caracteristicas en vez del bien per se, implica que un cambio en una de las
caracteristicas (atributos) del mismo podria suponer un cambio discreto en su eleccion
por parte del consumidor. Con ello se asume que tal cambio puede inducir a elegir

otro bien sustitutivo, en vez de hacer un cambio en la cantidad demandada del mismo.

3.3.3. Teoria de la utilidad aleatoria

De todo lo anterior se evidencia como los fundamentos de la Teoria del valor
resumida anteriormente son consistentes con la Teoria microeconémica en cuanto al
proceso de toma de decisiones en la eleccion de bienes. Sin embargo, para abordar
la operatividad de esta Teoria, a continuacién se explicara el segundo fundamento
sobre el cual se basan los EE y la Teoria de la utilidad aleatoria. Thurstone (1927)
propuso esta teoria como base para explicar el criterio de dominancia entre un par de
bienes (alternativas). Segun este autor, los individuos elegirian el bien (alternativa)
que les proporciona una mayor utilidad, sujetos a las restricciones de presupuesto y
de tiempo, tal y como lo predice la Teoria econdmica clasica. No obstante, esta Teoria

postula que un individuo podria no elegir el bien que un analista objetivo consideraria
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como el que mayor utilidad reporta. Esta variacion en la eleccién del bien podria ser
explicada proponiendo un elemento aleatorio como un componente mas en la funcion

de utilidad de los individuos.

Asi, la Teoria de la utilidad aleatoria considera que la funcion de utilidad “U” esta
compuesta por dos partes: una sistematica o deterministica (observable) “V”, que
contiene los factores considerados por cualquier analista objetivo, y otra aleatoria o
estocastica (no observable) €, que recoge todas las “informaciones” utilizadas por los
individuos en el momento de la eleccién, que no estan bajo el control del investigador.
Asi, la utilidad de una alternativa i cualquiera para un individuo n se puede representar

como sigue:

Uin = Vin (Zi, Sn) + €in (1)

donde:

Uin: utilidad la alternativa i para el individuo n.

Vin: componente sistematico de la utilidad.

Z;: vector de los atributos de la alternativa i determinantes de la eleccion.

Sh: vector de las caracteristicas demograficas y socioecondmicas del individuo

€in: componente aleatorio.

Debido a la presencia de la componente aleatoria en la funcién de utilidad, el
investigador no podra nunca entender ni predecir perfectamente las preferencias de
los encuestados. Se trata entonces de un problema estocastico que lleva a la
definicion de la “probabilidad de eleccion”. Asi, la probabilidad de que un individuo n
escoja la alternativa i en lugar que la alternativa j (para cualquier i y j pertenecientes
al espacio de las alternativas considerado, C,), es equivalente a la probabilidad de

que U; sea mayor que U,. Asi, esta condicion viene dada por:

Pr(llCn) = Pr[Uin > an] =Pr (Vin + &Ein> an + Ejn) Vj ECn\{/} (23)

que es equivalente a:
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Pr(i1Cn) = Pr [(Vin - Vin) > (gjn - €in)] V j € Ca\{j} (2b)

La ecuacion (2a) demuestra que la probabilidad de que un individuo n elija la
alternativa i frente a otra alternativa j, siendo i/ y j elementos de un conjunto de eleccion
Cn, es igual a la probabilidad de que el componente sistematico y aleatorio de la
alternativa i para el individuo n sea mayor al componente sistematico y aleatorio de la
alternativa j para el mismo individuo n. En esta misma linea, segun la ecuacion (2b),
puesto que los componentes aleatorios no son observables, bastaria que el analista
calculase la probabilidad de que (Vin - Vjn) sea mayor que (g - €in). Basandose en
estas expresiones, se puede plantear la especificacion de un modelo que permita
calcular la probabilidad de elegir una alternativa concreta dentro de un conjunto de

alternativas. A continuacion se explicara la especificacion del mismo.

3.3.4. Especificacion del modelo de eleccion

Para obtener un modelo que nos permita estimar la probabilidad de eleccion de
una alternativa dentro de un conjunto de alternativas, existen varias posibilidades
economeétricas, conocidas genéricamente bajo el nombre de modelos de eleccion
discreta. De todos los modelos de eleccion discreta mencionados en la tabla anterior
los experimentos de eleccion se ajustan al modelo /logistico condicional basico
(McFadden, 1974). Efectivamente, tal y como se evidenciara posteriormente en su
disefio experimental, se trata de un modelo que permite la estimacion de variables que
hacen referencia unicamente a los atributos de las alternativas, a través de
observaciones basadas en elecciones de alternativas por parte de los individuos
dentro de un sub-conjunto del total de alternativas posibles. A partir de este modelo
se puede obtener la valoracion media de la importancia de los diferentes atributos que
componen el bien a valorar para el conjunto de los encuestados. De esta forma,
aplicando este razonamiento a nuestro caso de estudio, este modelo nos permitira
obtener el valor medio de cada uno de los atributos que componen la carne de vacuno

enriquecida.
En esta misma linea, en el caso de que se quiera analizar la heterogeneidad de

las respuestas (disparidad en la valoracién de la importancia relativa de los atributos)

dentro de la sociedad, y explicarla en base a las variables demograficas y
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socioeconomicas de los individuos que la componen, se debe acudir a un modelo
logistico condicional “hibrido” (Greene, 2000). Este modelo tiene como variables,
ademas de los atributos del bien estudiado, otros que estan formados por las
interacciones entre éstos y las variables demograficas y socioeconémicas de la
muestra. Existen procedimientos alternativos para el analisis de la heterogeneidad de
la muestra, como puede ser la introduccion de “clases latentes” (Boxall y Adamowicz,
2002, Hu et al. 2004 6 Milon y Scorin, 2006) o mediante la consideracion de

parametros aleatorios en el modelo logistico (Rigby y Burton, 2003).

3.3.5. Modelo econométricos de eleccion

Segun McFadden (1974) la probabilidad de que el individuo n elija la alternativa
i (Pin) entre las alternativas posibles (V j € Cp) viene descrita por el siguiente modelo
(McFadden, 1974):

e/uvln
Pin = 3 \V/_[ S Cn (3)
j=1

La estructura de este modelo logistico condicional nos indica que la probabilidad
de que una alternativa i sea elegida por el individuo n es una funciéon de la parte
sistematica (Vin) de la funcion de utilidad de dicho individuo para la alternativa en
cuestion (/) y de todas las otras alternativas (j) que pertenecen al conjunto de eleccion
(Vjn). Asimismo, es funcion de un parametro de escala x, que se deriva de los términos
de error de la distribuciéon Gumbel. El parametro de escala, no obstante, suele ser
normalizado a 1 al no ser identificable en la mayoria de las aplicaciones, lo cual implica
que la varianza de los términos de error es constante (Ben Akiva y Lerman, 1985).
Este modelo asume que los términos de error g, para todas las alternativas
consideradas sean independientes y estén idénticamente distribuidos (Independently
and Identically Distributed, IID) segun una distribucion de valor extremo de tipo |,
llamada también distribucion de Gumbel o de Weibull. Una consecuencia de esta
distribucion de los términos de error es la verificacion de una propiedad de gran
importancia, como es la independencia de las alternativas irrelevantes (Independent
from Irrelevant Alternatives, IIA), lamada también en la literatura como el “axioma de
eleccion de Luce” (Luce, 1959). Esta propiedad permite afirmar que, para cualquier

individuo el ratio de las probabilidades de eleccion de cualquier par de alternativas iy
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J [Pr(ilCn)/Pr(j/ICn)] no esta afectado por las utilidades sistematicas de cualquier otra
alternativa dentro del conjunto de las alternativas C,. Ello quiere decir que esta
probabilidad no se ve afectada por la presencia (inclusion) o la ausencia (eliminacion)
de cualquier alternativa en el seno del conjunto de las alternativas (Ben-Akiva y
Lerman, 1985).

La ecuacion (3) permite relacionar la probabilidad de eleccion de cada alternativa
con la utilidad asociada a las mismas. En este sentido, para poder determinar la
importancia relativa de los atributos que caracterizan las alternativas, hace falta definir
la forma de la funcion de utilidad que relacione cada alternativa con sus
correspondientes atributos. En principio, la funcion de utilidad sistematica u
observable de un individuo n para la alternativa j (Vjn) puede tener diferentes formas.
No obstante, lo mas habitual en los modelos de eleccion es asumir que Vj, es una

funcioén lineal y aditivamente separable, siguiendo esta formulacion matematica:

donde:

ASC; = constante de la alternativa especifica j (Alternative Specific Constant)

j= 1..J, representa la alternativa considerada dentro del conjunto de
alternativas.

k=1...K, representa los atributos que describen la alternativa j.

DB = coeficiente de utilidad del atributo k.

Xk = valor del atributo k en la alternativa j.

Esta forma de especificar la funcién de utilidad se conoce como la funcién de
utilidad basica. Segun este modelo, los parametros (fk) a estimar representan la
utiidad marginal de cada nivel para el conjunto de encuestados de los diferentes
atributos. No obstante, es necesario expandir el analisis para estudiar la
heterogeneidad de estas valoraciones de la multifuncionalidad dentro de la poblacion
objeto de estudio. Como ya se ha comentado, ello se hace a través de varios modelos.
En nuestro caso, optaremos en primer lugar a aplicar el modelo logistico de

parametros aleatorios (RPL). Este modelo relaja la propiedad restrictiva de la
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independencia de alternativas irrelevantes del modelo de eleccién tradicional. En ese

modelo la utilidad de la funcién asume que para cada nivel del atributo (X, ) existe un

efecto media (f,) y una desviacion estandar (¢,)
Vin=18i+2ﬂkxki +Z(kaki ()
k k

La principal innovacion del modelo RPL, también conocido como modelo "logit"
mixto, es la asuncion de que la forma funcional y los coeficientes de utilidad son
comunes entre los encuestados, pero que los parametros varian entre los individuos.
Consecuentemente, la funcién de utilidad puede obtenerse para cada participante y
entonces comparase con los resultados sensoriales individuales. Finalmente, para el

calculo de la importancia relativa, se utilizaron las utilidades marginales (4, )

correspondientes a los niveles de los atributos obtenidos del modelo RPL.

3.3.6. Ladisposicion a pagar y laimportancia relativa

Una vez estimados los coeficientes del modelo se recurre al célculo de medidas
que sirvan para la interpretacion econdmica de los resultados. En esta linea cabe
afirmar que a partir de los parametros obtenidos de los modelos logisticos
condicionales basicos se pueden calcular las relaciones marginales de sustitucion
(RMS) entre cualquiera de los diferentes atributos considerados, simplemente
dividiendo los coeficientes de los mismos. Por ejemplo, si B4 es el coeficiente del

atributo A'y B» es el coeficiente del atributo B, la correspondiente RMS sera el cociente:

RMS, , =—(“'Bb]=—[ﬁbj (6)
’ HPs Ba

En otras palabras, este cociente proporciona informacidén sobre cuanto estarian
dispuestos a renunciar los encuestados del nivel del atributo A para aumentar en una

unidad el nivel del atributo B.

En presencia de un atributo monetario, introducido como un atributo mas dentro

del conjunto de los atributos que forman el disefio experimental de las alternativas, es
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posible calcular los precios implicitos (Pl) de cada atributo (relacion marginal de
sustitucidon respecto al dinero). Estos precios implicitos expresan las disposiciones a
pagar (DAP) de los encuestados por un cambio unitario en los atributos no monetarios.
Efectivamente, en el caso de un modelo logit condicional basico (LCB) o hibrido

(LCH_ASC), los PI se obtienen a través del siguiente cociente:

ﬂatributo no monetario
PI atributo no monetario (7)
IB precio

Para estimar la importancia relativa, se calcula el ratio de la utilidad de un
atributo particular respecto a la suma de las utilidades de todos los atributos. Asi el
calculo de la importancia relativa de un atributo k se obtiene mediante la siguiente

ecuacion (Green y Rao, 1971):

o, - K(maxuk—mmuk) ®)
> (maxu, —minu, )
k=1

donde O, es la importancia relativa del atributo de un producto; maxu, es la utilidad
del nivel méas preferido del atributo y minu, es la utilidad del nivel que menos se

prefiere.

3.3.7. Disefio experimental de los Experimentos de Eleccidn

Los atributos evaluados en este estudio (dieta, origen, color, nivel de
engrasamiento y precio) se escogieron por su importancia en las decisiones de
compra de los consumidores indicadas en bibliografia (Bello-Acebrén y Calvo-Dopico,
2000; Bernués et al., 2003; Mesias et al., 2005; Olaizola et al., 2005), asi como el
resultado de un grupo de discusion integrado por estudiantes universitarios e

investigadores de las areas de Ciencia de la Carne y Marketing Agroalimentario.

Se evaluaron cuatro niveles del atributo dieta que se corresponden con el tipo de
carne de vacuno utilizado en la evaluacion sensorial descrita anteriormente (CON:
convencional, OME3: enriquecido con omega-3, CLA: enriquecido con CLA,
OMES3CLA: enriquecido con omega-3 y CLA). Como ya se ha comentado, una parte

de los consumidores no recibieron informacion sobre los acidos grasos omega-3 y
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CLA ni sobre su papel en la salud humana mientras que la otra mitad si la ha recibido.

El testo de la informacion ha sido el siguiente:

Los acidos grasos omega-3 pueden jugar un papel importante en la salud humana
porque estan involucrados en la prevencion de enfermedades del corazén y
algunos céanceres. Mas recientemente, se ha demostrado en estudios con
animales que el CLA (acido linoleico conjugado) puede presentar propiedades
anti-cancerigenas y efectos positivos sobre el sistema inmunitario y algunas
enfermedades cardiacas y diabetes. La carne, el pescado y los huevos son las
Unicas fuentes significativas de estos acidos grasos en la dieta. Cuando se
alimentan los terneros con piensos enriquecidos en omega-3 y/o CLA, se obtiene

una carne enriquecida en estos acidos grasos

El origen tuvo dos niveles que incluia Barcelona, Zaragoza o Pamplona como

"producido localmente " y "otro origen espafol" como no producido localmente.
Ademas, se evaluaron dos niveles de color "rojo palido" y "rojo brillante" y dos niveles
de engrasamiento de los filetes, "grasa moderadamente visible" y "grasa levemente
visible". Finalmente, el precio se incluyé como otro atributo clave con cuatro niveles.
El vector precio no se determind por el precio real del producto, sino por curvas de
demanda no observada y por tanto, se bas6 en un conocimiento previo
correspondiente a la maxima intencion de pago (Maerbak et al., 2010). En este
contexto, se llevd a cabo un estudio piloto con 25 individuos, solicitando a los
participantes que indiquen la maxima intencibn de pago por carne enriquecida
utilizando un cuestionario abierto. Finalmente, los niveles de precio incluidos en los
grupos de eleccién se seleccionaron para cubrir el 90% de los valores centrales dados
por los participantes. El nivel de precio seleccionado se definié en € por unidad de
consumo (bandeja que contenia un entrecot de 0.3 kg) de la siguiente forma: 6,6 €

precio alto, 5,7 € medio-alto, 4,8€ medio-bajo y 3,9 € bajo.

La combinacion de todos los atributos y sus niveles resultdé en 144 (24x3?)
productos hipotéticos, obteniendo (24x32%)3 combinaciones posibles o conjuntos de
eleccion (3 productos hipotéticos por conjunto de eleccion). Se utilizd un disefio
ortogonal factorial fraccionado para reducir el numero de grupos de eleccion de las

combinaciones iniciales posibles en el disefio completo a s6lo 16 grupos de eleccion.
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Posteriormente, se aplicé un criterio de divisién factorial por bloque, obteniendo 2
bloques (cada uno con 8 grupos de eleccién), presentados individualmente a los
participantes, de manera que el numero de perfiles fuera lo suficientemente bajo para
ser facilmente evaluados por los consumidores. En la Figura 3, se muestra un ejemplo
de un grupo de eleccion individual compuesto por 3 productos hipotéticos, y cada
consumidor evalué un total de 8 grupos de eleccion. Se les pidi¢ a los consumidores
que evaluaran cuidadosamente cada grupo de eleccion, eligieran uno de los tres
productos disponibles e indicaran si comprarian el producto elegido siguiendo el
disefio de experimento de eleccion de respuesta dual propuesto por Kallas y Gil
(2012). Se manipularon fotos de filetes de entrecot utilizando un editor de imagenes
para obtener los niveles de color y engrasamiento evaluados como lo han hecho
previamente otros autores con éxito (Fortomaris et al., 2006; Papanagiotou et al.,
2013).

3.3.8. El Cuestionario
Para alcanzar los objetivos anteriormente planteados, se ha disefiado un
cuestionario estructurado tratando de analizar los siguientes puntos (Anejo 3):

» Los habitos de compra de la carne de vacuno. En este apartado se pretende
preguntar sobre los motivos de compra, el nivel de conocimiento que tiene
sobre la produccion, frecuencia de compra, cantidad comprada, precio medio
pagado, lugar de compra y razones de su eleccion,...

» Los habitos de consumo preguntando sobre cantidad consumida, ocasiones y
quién lo consume en la familia. Asimismo, se pretende posicionar el consumo
de carne de vacuno respecto a sus principales competidoras: cerdo, cordero
y pollo.

» Las actitudes hacia el etiquetado de los alimentos, en general, y de las carnes,
en particular. Este factor es relevante ya que sera el principal vehiculo a través
del cual se puede aportar informacion al consumidor sobre el tipo y atributos
de la carne

» Los atributos que se consideran relevantes a la hora de adquirir carne de
cerdo.

= Ladisposicidn a pagar por el atributo enriquecimiento de la carne utilizando el

método de los experimentos de eleccidon anteriormente detallado.
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Figura 3: Ejemplo de un conjunto de eleccion con las alternativas planteadas
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4. Calendario y plan de trabajo

La tesis se desarrollara bajo la supervision del Dr. Zein Kallas y la Dra Carolina Realini
en el marco del programa de Sostenibilidad (UPC). Hay que sefialar que la dedicacion
del estudiante de doctorado es a tiempo completo. En este sentido, es relevante
senalar la presencia de una interrupcion transitoria de los estudios relacionada con
complicaciones en la gestacion y la licencia de maternidad de la estudiante de
doctorado.

La primera parte de esta tesis se ha dedicado a la busqueda bibliografica en relacion
a la importancia del factor salud en la decisién de compray la irrupcion en el mercado
de productos enriquecidos con elementos saludables. Realizadas dicha busqueda
bibliografica y después de la coleccion de los datos generados de las encuestas tanto
a nivel del estudio sensorial como del estudio de las actitudes y comportamiento se
procede a analizar los datos segun los tres objetivos planteados. Actualmente, se esta
trabajando en el cumplimiento del tercer objetivo a través la metodologia descrita.
Queda pendiente en gran medida los objetivos uno y tres. La fecha de la finalizacion
de la tesis se debe principalmente a ser el ultimo afo permitido por el decreto 1393
para la defensa de la tesis doctoral segun el plan de estudio previo al plan Bologna.

A continuacién se presenta el resumen del plan de trabajo propuesto para la
realizacion de la tesis (Tabla 3).
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Tabla 3: Calendario y plan de trabajo

Actividades

2012/13
1° Sem. 2° Sem

Definiciéon del tema a investigar

Elaboracion del plan de trabajo A“““‘-

Busqueda Bibliogréfica

Seguimiento de plan Propuesto

Engorde de los animales

Sacrificio de los animales

Disefio del Experimento

Disefo del cuestionario

Realizaciéon del Experimento

Preparacion de los datos

Analisis de Datos

Tercer objetivo principal:
Redaccién del primer articulo

Segundo objetivo principal
Redaccién del segundo articulo

Primer objetivo principal
Redaccion del tercer articulo

Depésito y lectura de la tesis

1° Sem: Septiembre a febrero, 2° Sem: Marzo a agosto

2013/14
1° Sem.

2° Sem

2014/15
1° Sem.

2015/16

2° Sem 1° Sem.

2° Sem
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Anejo 1: Orden aleatorio para 6 sesiones (1 dia) para 4 tratamientos (4 dietas)
Sesion [ Consumidor| Muestra l Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
1 1 116 224 330 445
1 2 224 116 330 445
1 3 330 116 224 445
1 4 445 116 224 330
1 5 116 445 330 224
1 6 330 445 224 116
1 7 224 445 330 116
1 8 445 330 224 116
1 9 116 224 445 330
1 10 224 116 445 330
2 1 224 116 445 330
2 2 445 116 330 224
2 3 116 330 224 445
2 4 330 224 116 445
2 5 224 330 116 445
2 6 445 224 116 330
2 7 116 330 445 224
2 8 330 224 445 116
2 9 224 330 445 116
2 10 445 224 330 116
3 1 116 445 224 330
3 2 330 445 116 224
3 3 224 445 116 330
3 4 445 330 116 224
3 5 116 445 330 224
3 6 330 445 224 116
3 7 224 445 330 116
3 8 445 330 224 116
3 9 116 224 330 445
3 10 330 116 224 445
4 1 224 116 330 445
4 2 330 116 445 224
4 3 116 330 224 445
4 4 224 116 445 330
4 5 116 224 445 330
4 6 445 116 224 330
4 7 445 116 330 224
4 8 330 224 116 445
4 9 224 330 116 445
4 10 445 224 116 330
5 1 116 224 445 330
5 2 116 330 224 445
5 3 330 224 445 116
5 4 224 445 116 330
5 5 445 330 116 224
5 6 330 224 116 445
5 7 224 330 116 445
5 8 445 116 330 224
5 9 330 224 445 116
5 10 445 116 330 224
6 1 224 330 445 116
6 2 330 116 224 445
6 3 224 116 445 330
6 4 445 330 224 116
6 5 116 445 330 224
6 6 330 224 445 116
6 7 116 445 330 224
6 8 445 224 330 116
6 9 224 445 330 116
6 10 116 445 330 224

Convencional: 116, n-3: 224, CLA: 330, n-3 y CLA: 445
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Anejo 2: Cuestionario sensorial de la evaluacién de la aceptabilidad

A continuacion se le entregaran 4 muestras de una en una. Tendran que primero anotar el nimero de
muestra en el cuestionario. Luego probar la muestra y marcar con una cruz utilizando la escala para cada
uno de los atributos. Antes de probar cada muestra debera comer un poco de pan y beber agua

NUmero de muestra:

1= Me disgusta muchisimo 9= Me gusta muchisimo

Terneza 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Jugosidad 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sabor 1 2 3 4 5 6 7 89
Aceptabilidad global 1 2 3 4 5 6 7 89
Comentarios:

NUmero de muestra:

1= Me disgusta muchisimo 9= Me gusta muchisimo

Terneza 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Jugosidad 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Aceptabilidad global 12 3 4 5 6 7 8 9
Comentarios:

NUumero de muestra:

1= Me disgusta muchisimo 9= Me gusta muchisimo
4 5 6 7 8

Terneza

Jugosidad

Sabor
Aceptabilidad global
Comentarios:

NINININ
WiW WwW|w

4 5 6 7 8
4 5 6 7 8
4 5 6 7 8

—_ A =

NUmero de muestra:

1= Me disgusta muchisimo 9= Me gusta muchisimo
4 5 6 7

Terneza

Jugosidad

Sabor
Aceptabilidad global
Comentarios:

—_ A =
NINININ
WiW wWw|w
Qo | 00| 00| 00
©O©(O|O|©

4 5 6 7
4 5 6 7
4 5 6 7
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Anejo 3: Cuestionario de Analisis de actitudes y comportamiento del consumidor

IRTA <

CEACA | 1| TECHGLD

u p n a sss  Universidad

I G = amnercstmonon AL Zaragoza

La informacion solicitada sera utilizada exclusivamente para la investigaciéon y su
confidencialidad esta garantizada. Ademas, NO ES NECESARIO QUE SE IDENTIFIQUE

ni que de informaciones que usted no desea dar. Gracias de antemano por su inestimable
contribucién a nuestra investigacion.

Fecha: Nimero cabina:

1. ¢;Usted come carne fresca de vacuno al menos unavez al mes? 0O Si O No

2. ¢Es usted el responsable habitual de hacer las compras de carne fresca de vacuno
en su hogar? O Si O No

3. Cuando come carne de vacuno, la come:
O Con la grasa O Sin la grasa

4. ¢Cuantas veces ala semana consume estos tipos de carne fresca?

Tipos de carne fresca Veces ala semana
Carne de cordero
Carne de vacuno
Carne de cerdo
Carne de pollo
Otras carnes (conejo...)

5. Seguln su opinién, puntle las siguientes carnes de menos a mas saludables (1:
menos saludable y 9: mas saludable)

Tipos de carne fresca Puntuacion
Carne de cordero
Carne de vacuno
Carne de cerdo
Carne de pollo
Carne de conejo

¢,Donde compra su carne fresca de vacuno?
O En la carniceria O En el supermercado
O En el Mercado tradicional O Otros:

Mensualmente ¢Cuanto dinero destina a alimentacion para consumo en el hogar
(excluidos los restaurantes,...)?

O Menos de 100€ O Entre 100-200€

O Entre 200-400€ 0O Mas de 400€
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8. ¢Qué grado de importancia da o daria a los siguientes aspectos en el momento de
compra de carne fresca de vacuno? (rodee el namero elegido).

1: NADA importante
Aspectos 9: MUY importante

Preparado para ser
cocinado (fileteado,
deshuesado, cortado...)

Marca comercial
Bienestar animal

Tipo de envase

Origen

Frescura

Fecha de caducidad
Color

Contenido en grasa
Precio

Informacién nutricional

Mi salud

Procede de animales
criados al aire libre

Otros: 1

[N}
w
N
ol

6 7 8 9

H‘H|H‘H|H‘H‘H‘H‘I—“H‘I—“H‘ [N
NN NN INININ NN NN N

OO OO/ OO |0 ||

9. Por favor, indique su grado de acuerdo o desacuerdo con las siguientes
afirmaciones. (escriba la cifra en la casilla correspondiente)

1: Totalmente desacuerdo
9: Totalmente de acuerdo

Como diariamente 5 0 mas porciones de frutas y verduras

Estoy interesado/a en mantener mi peso dentro de los limites
considerados normales.

La carne de cerdo forma parte de una dieta saludable

Mi salud y la calidad nutricional de los alimentos tienen mucha
importancia cuando compro

Intento consumir siempre productos que tienen un impacto
positivo en mi salud

Compro alimentos enriquecidos (con vitaminas, calcio, omega
3, etc. Por ejemplo: leche, huevos, galletas, etc.)

Controlo siempre la cantidad de sal en mi dieta

Evito las comidas precocinadas

Reviso periodicamente mi estado de salud

Como regularmente en restaurantes de comida rapida

Leo cuidadosamente las etiquetas de los productos

10. ¢ Pertenece a una organizacion medioambiental ? asi O No

11. ¢ Cuantas horas dedica Ud. a la actividad fisica (no relacionada con el trabajo)?
ala semana horas
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Posee Ud. un seguro de salud privado
asi ONo

Tiene Ud. los niveles de Colesterol altos

asi ONo
La ultima vez que se hizo un andlisis de sangre fue hace meses
¢Cuantos cigarrillos fuma al dia? Cigarrillos 0O No fumo

Indique con qué frecuencia consume bebidas alcohélicas (marque con una cruz):

Diariamente

3-4 veces por semana
Sdlo fines de semana
De vez en cuando
Nunca

¢ Sabe cuanto vale 1 kg de entrecot de ternera? €/kg O No lo sé

Usted encontrard un cuaderno con 8 hojas que contienen una serie de bandejas con
carne. Me puede decir en cada una de ellas: ¢Cual es su producto favorito y si lo
compraria?

Estudios previos indican que las personas en general, responden a las encuestas de una
manera diferente a la forma de actuar en la vida real. Es importante que para contestar
esta pregunta, por favor, se imagine que esta en un punto de venta real y que tiene que
elegir entre las 3 bandejas que se le presentan teniendo en cuenta toda la informacion que
aparece en ellas.

Los acidos grasos omega-3 pueden jugar un papel importante en la salud humana porque
estan involucrados en la prevencion de enfermedades del corazon y algunos canceres.
Mas recientemente, se ha demostrado en estudios con animales que el CLA (acido linoleico
conjugado) puede presentar propiedades anti-cancerigenas y efectos positivos sobre el
sistema inmunitario y algunas enfermedades cardiacas y diabetes. La carne, el pescado y
los huevos son las unicas fuentes significativas de estos acidos grasos en la dieta. Cuando
se alimentan los terneros con piensos enriquecidos en omega-3 y/o CLA, se obtiene una
carne enriquecida en estos acidos grasos.
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B
CONJUNTO #1 AO B O co
¢Compraria el producto seleccionado? Sid O No
CONJUNTO #2 AO B O co
¢Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO # 3 AO B O co
¢Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO #4 AO BO co
¢Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO #5 AO B O co
¢,Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO #6 AO BO co
¢Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO #7 AO B O co
¢,Compraria el producto seleccionado? O Si O No
CONJUNTO #8 AO BO co
¢Compraria el producto seleccionado? O Si O No

19. En una escala de 1 a 9, describa como de complicado le resultd elegir entre las
alternativas anteriores.

1: Facil de elegir y 9:Dificil de elegir

1 2 3 4 5 6 7 8

20. En una escala de 1 a 9 indique con qué nivel de confianza hizo su eleccién de las
alternativas anteriores

1: Estuve totalmente inseguro
9: Estuve totalmente sequro
1 2 3 4 5 6 7 8 9

21. PRODUCIR CARNES ENRIQUECIDAS implica costes mas elevados para los
ganaderos. Teniendo en cuenta que en Espafia el precio medio del entrecot de
ternera es de 14 €/ Kg, ¢cuanto mas estaria usted dispuesto a pagar por una carne
enriguecida?

Con omega-3
Con omega-3y CLA
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22. ¢ Cuél seria la probabilidad de que usted comprase los siguientes tipos de carne si

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

estuvieran enriguecidos con CLA y/o omega-3, suponiendo que los pudiera
encontrar en la carniceria/supermercado donde normalmente compra? Marque con
unacruz.

Tipos de Muy Poco Muy No
Probable poco .
Carnes probable probable compraria
probable
Cerdo
Pollo/Pavo
Conejo
Ternera
Cordero
Por favor, indique su ciudad de residencia:......c.cccccceveee....
Afo de nacimiento:........
Sexo: O Hombre O Mujer
¢,Cuéntas personas hay en su familia (incluido usted) en los siguientes rangos de
edad:?
....... <5 afios ......6 - 18 anos
....... 19 - 59 afos ......2 60 afos

¢,Cual es su nivel de estudios?

O Estudios primarios no completados
O Estudios primarios

O Estudios secundarios

O Estudios universitarios

¢Cual es su ingreso familiar?

O Inferior a la media (inferior a 2.000 € por mes)
O Igual a la media (entre 2.000 y 3.500 € por mes)
O Superior ala media (superior a 3.500€ por mes)

Situacion laboral:
OEstudiante

O Asalariado

O Empresario/Auténomo
O Jubilado/a

O Ama de casa

O En paro

MUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION

COMENTARIOS:
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7. Contribuciones esperadas

Este estudio pretende contribuir a la literatura en diferentes aspectos pocos o nada analizados
a nivel de espafiol.

e En primer lugar, nuestro estudio reflejara luz sobre la posibilidad de lanzar al mercado
este tipo de productos y cuantificar la disposicion a pagar por este tipo de producto.
Hasta la fecha los trabajos con este tema en Espafia son escasos.

e Ensegundo lugar, nuestro analisis contribuird a comprobar si realmente la informacion
que recibe el consumidor haria que sus preferencias sensoriales se alteran. Un tema
poco analizado y con poca presencia en tema de carne y en la zona de estudio.

e Finalmente, nuestro trabajo permite relacionar la dieta y la salud y los habitos
alimenticios del consumidor. Podremos cuantificar el impacto de la informacién sobre
lo que realmente estamos dispuestos a comprar.
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