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RESUMEN

El Estado de México es el principal productor y consumidor de carne de borrego
principalmente en forma de barbacoa, platillo tipico mexicano que se consume
comunmente los fines de semana y que cuyo método de elaboracion puede variar
de acuerdo a las zonas, los recursos con que se cuente y a las propias personas

que la preparan.

Una creciente demanda de los consumidores de barbacoa, genera oportunidades
para el crecimiento de la cadena carnica ovina, ello se puede observar en el
aumento de la produccion de corderos en el territorio nacional y en la disminucion
de importaciones de animales y carne proveniente de paises como Nueva Zelanda
y Estados Unidos; sin embargo, para que dicho crecimiento pueda realizarse, es
de vital importancia conocer la percepcion de los consumidores en relacion con la

calidad de este platillo.

El presente estudio se realizd en siete municipios del Estado de México, aplicando
encuestas dirigidas al azar a consumidores de barbacoa en mercados
municipales, puestos de barbacoa y corredores gastrondomicos, evaluando criterios
de seleccion y atributos de calidad de la barbacoa. Se aplicaron un total de 674
encuestas a consumidores y se encontr6 que: el 33% de los encuestados
consume este platillo de forma mensual, en puestos de fines de semana (55.6%) y
el 28.5% solo consume esta carne exclusivamente como barbacoa. Para el 90.2%
de la poblacién, es de suma importancia la higiene del lugar, el 83.3% prefiere que
el platillo se elabore de forma tradicional en hornos de tabique bajo tierra
(barbacoa de hoyo), usando penca de maguey (90.6%), el corte preferido es la
falda (50.5%) pieza con alto contenido de grasa lo que contrasta con la preferencia
del consumidor, ya que el 48.4% prefiere poca cantidad de grasa en la carne.
Aspectos relacionados con la ética y salud como lo es el manejo con Bienestar
Animal (BA) es muy importante para el 60.3% de los comensales, el No uso de
promotores de crecimiento es muy importante para el 68.0%, al igual que la

alimentacion de los animales sea de forma natural (pastoreo); la matanza en



rastros, fue considerada muy importante en el 51.7% de los casos, posiblemente

debido a una mayor percepcion con la inocuidad que con el bienestar animal.

Palabras clave: Barbacoa, ovino, consumidor, percepcion, calidad, carne.



INDICE

Pagina

DEDICATORIAS ... iError! Marcador no definido.
AGRADECIMIENTOS ...t iError! Marcador no definido.
RESUMEN ... iii
INDICE DE CUADROS ... . vii
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt ettt et st e e eat e e ebe e e snbe e e snneeenneas viii
1. INTRODUCCION. ..ottt e ettt n ettt sesesn s s s e s esesnseansn s s esaneen 1
2. REVISION DE LITERATURA ..ottt s st ssas s s s seseanen e 3
2.1 OVINOCUITUTA €N MEXICO ..eviiiiiiiiieeiiieee ettt et e ettt e sttt e e sttt e e e st e e e s anabe e e s enbeeeesnnneeeens 3
2.2 Ovinocultura en el EStado de MEXICO.....cuiuiiiiiiiiiiiiie e 3
2.3 RAZas d€ OVINOS €N MEXICO ...oeiuiieiiiiieiiiee ettt et e e et e st e e et e e sae e e sneeeenneeeens 4
P e oo (W Lo od Lo T s 10 171 o - OSSR 5
2.5 Comercializacion de la carne de borrego €n MEXIiCO .....ccoviveeeiiiiieeeiiiiiee e 5
2.6 Importancia de la ovinocultura para las familias MexiqUENSES ...........ccccvveeeeeeeeeeinns 9
A - W o7 1 g 1= L= 0 Y o Yo T PRSP 9
2.7.1 Aporte nutrimental de la carne de OVINO ........cevvveeiiiiiciiiieiee e 10
2.7.2 Caracteristicas organolépticas de lacarne de OViNo .......ccccceeevvcieeecviieeeeceieenn, 11
1070 o RO 11
TOINBZA e 11

LT 5T 12

2.8 LA DArDACOA. ... i e 13
R S R o 1] (o - S S O PR PP PP 13
2.8.2 6 QUE S 1abarbacoa?......cooouiiiiiiiiie s 14
2.8.3Labarbacoa de DOITEQO ..o uuiiie e 14

2.9 PercepCion del CONSUMITOL ...oouiiiiiiiiiiie et 15
2.9.1 L0S SentidOS SENSOMAIES .. ..uiiiiiiiiie e 15
V4] - TP UPUPPTTPTRTN 15

L] Lo T SRR 16
GUSTO ettt e 17

2.9.2 Factores que determinan al consumidor la compra de carne ovina ................. 19

2.10 Métodos de evaluacion en la percepcion de la calidad de carne ovina en el



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ...ttt 22

ZON 18 1S W= T07 Y1 [ ] N O 23
5. OBUIETIVOS ...ttt ettt ettt ettt ettt ettt et et e ettt ettt ettt ettt e e e e ennenenenes 24
6. MATERIALES Y METODOS .....ooveiiiticeeee ettt ettt steae st eaeneste e nneenens 25
Y LT = 1= TP RRP 25
Y713 (e Yo [0 E= PO PRRP 25
7. LIMITE DE ESPACIO ..ottt ettt et et e et et ae e et st e st s st e e st ts et et e eeseeeessenensnnnes 29
8. LIMITE DE TIEMPO ... e s 32
9. RESULTADOS Y DISCUSION ..ottt ettt sttt ennsaens 33
9.1 Datos socioecondmicos de la poblacion encuestada...........ccccceeeeeeiiiiiiiiieeeee e, 33

9.2 Importancia que da el consumidor para seleccionar el lugar de consumo de
o= T o = Lo o - VAR 35

9.3 Frecuencia en la que se consume la barbacoa en siete municipios del Valle de
0 ] LU To2= 1Y/ =3 T o1 o F AT 37

9.4 Motivos para consumir barbacoa de ovino por personas encuestadas en
municipios del Valle de Toluca, MEXICO. ......ccueeiiiiiiiiiiiieieee e e 38

9.5 Establecimientos que eligen las personas encuestadas para consumir barbacoa
en municipios del Valle de ToluCa, MEXICO......cccciiiiiiiiiee e e e snaee e 40

9.6 Preferencias de los consumidores de barbacoa por el manejo de los ovinos en el
Valle d€ TOIUCA, MEXICO. ...ttt e e e ettt e e e e e e e et e e e e e e s eeeaaaaeas 41

9.7 Preferencias en los atributos organolépticos del consumidor de barbacoa en

municipios del Valle de Toluca, MEXICO. .....ccciiuiiiiiiieee et e e earee s 43
9.8 Preferencia en la forma de elaboracion de la barbacoa de ovino por consumidores
de municipios del Valle de Toluca, MEXICO......cccuuviiiiiiiiiiiiieeee e 45
9.9 Consumo de carne de borrego en otros platillos distintos a la barbacoa............... 47
9.10 Principales piezas de consumo de carne de ovino en barbacoa..........ccccccceeeenee 48
10. CONCLUSIONES.......oiititieitie ettt siee sttt tee e te et e seeenseeaseesseeanseesseeaneeanseenseeaneeenseenneas 50
11, SUGERENCIAS ..t e ettt e e e e e e e e e aaaa e e e e e e eeeeaanaeeeeeeeneennnn 52
12, LITERATURA Cl T AD A ..ottt ettt s e e e e e e et e e e e e e eeeeasaneeeeeeenennnnn 54
13 ANEXOS o 70
13.1 Anexo 1. Arbol de problemas del consumidor de barbacoa. ..........cc.cocceeveveevenrnee. 70
13.2 Anexo 2. Arbol de objetivos del consumidor de barbacoa.........c..ccccoeveveveveevenrnne. 71
13.3 Anexo 3. Cuestionario de consumidor de barbacoa.......cccccevvvveeeviiieee e, 72

vi


file:///C:/Users/CARLOS/Desktop/PMVZ%20Carlos%20Cid%20tesis%20final.%2014-6-21.docx%23_Toc75253251
file:///C:/Users/CARLOS/Desktop/PMVZ%20Carlos%20Cid%20tesis%20final.%2014-6-21.docx%23_Toc75253252

INDICE DE CUADROS
Pagina

Cuadro 1. Tasa de crecimiento de ganado ovino en cabezas y canal en México y Estado de México en
T TV T g To I - [ T L3RS 7
Cuadro 2. Distribucidn de encuestas aplicadas por MUNICIPIO. ...cccveeeeirveeeeiiieeeeiree et e 28

Cuadro 3. Indicadores socioeconémicos de poblaciéon consumidora de barbacoa, encuestada en siete
municipios del Estado de México durante 2020-2021. .....cccveeeeiireeeeeiireeeeiirreeeeereeeeesareeeesrreeeessreeeesnsreees 34

vii



INDICE DE FIGURAS

Pagina
Figura 1. Distribucidn de consumo de productos de carne de ovino en MEXICO.........cccvveervrveeeenveeeeeernenen 6
Figura 2. Evolucion de la ovinocultura mexicana 2010-2019 ......ccoveeeeirreeeeiireeeeetreeeecrreeeeereeeeestreeeeenreee s 8
Figura 3. Prisma de 0lores (HENNING, 1916).......ccccueiiiiireiieeireeeeerteeeecreeeeeitreeeesraeeeesabeeeesabaeeessnreeeessreeens 16
Figura 4. Perfil sensorial de la carne de cerdo (Castro, 2013). ....c.eeeeereeeeiirreeeeireeeccrireeeeerreeeeereeeeerree s 18

Figura 5. Aspectos que influyen al consumidor para que seleccione un establecimiento de consumo de
la barbacoa en el Valle de TOIUCA, IMEXICO.........ccoiiiuuiieiiei ettt e et e e e e e e e s sabrreeesesessnnnes 35

Figura 6. Periodicidad del consumo de barbacoa por personas en siete municipios del Valle de Toluca,
1YL= (] o] TR PPRRRN 37

Figura 7. Motivos por los que el consumidor elige consumir la barbacoa en el Valle de Toluca, México.

Figura 8. Establecimientos en los que se acostumbra el consumo de barbacoa en municipios del Valle
Lo [T o] LU o= TR Y/ < 4Ll TR 39

Figura 9. Factores de importancia que busca el consumidor de barbacoa en el manejo del ovino en
municipios del Valle de ToluCa, IMEXICO. ...ccccuiiiieiiiee ettt e e see e se e e e stee e e s sntee e e sree e e ennraeeesneneeas 41

Figura 10. Aspectos organolépticos de importancia que el consumidor de barbacoa selecciona en
municipios del Valle de TolUCa, IMEXICO. ...ccccuiiiieiiiee ettt e s see e see e e e stee e e s sntee s e snraeeesnnreeeesneneeas 43

Figura 11. Preferencias de los consumidores de barbacoa por el uso de penca de maguey y la forma de
preparar la barbacoa en municipios del Valle de Toluca, MEXICO. .....ccvveevcierieiciee e 44

Figura 12. Distribucidn entre la preferencia de los consumidores de barbacoa segun la forma de
elaboracion y del municipio encuestado del Valle de Toluca, MéXiCO. .....ccccvveervcieiieiiiee e 46

Figura 13. Platillos seleccionados por el consumidor para su consumo de carne de borrego ademas de
la barbacoa, referidas por comensales encuestados en municipios del Valle de Toluca, México ........... 47

Figura 14. Principales piezas de la canal ovina que se consumen en la barbacoa en municipios del Valle
Lo [T o] LU o= TR Y/ = 4Tl TN 48

viii



1. INTRODUCCION

El Estado de México es el principal productor de carne ovina a nivel
Nacional, debido a las caracteristicas geograficas que posee (Mondragon et al.,
2010b; Partida et al., 2017). Por su cercania con la Ciudad de México, la entidad
se caracteriza por ser el principal acopiador, transformador, proveedor y
consumidor de barbacoa (Atlas agroalimentario SIAP, 2018).

En el México prehispanico se consumian venados, conejos, iguanas, aves,
pescados y xoloitzcuintle, los cuales eran cocinados a calor indirecto bajo tierra. A
la llegada de los espafioles, se introdujo en América la especie ovina, generando
una fusion entre la carne de esta especie con la técnica de coccién, enriqueciendo
la gastronomia nacional y dando origen a lo que hoy conocemos como “barbacoa
de borrego” (Chanona, 2015).

La ovinocultura en nuestro pais estd enfocada hacia la produccion de carne
para la elaboracion de barbacoa, que es un producto nutritivo, de calidad culinaria,
artesanal y de alto valor cultural. La Ciudad de México, Estado de México, Puebla,
Hidalgo, Querétaro y Tlaxcala, son los lugares que por sus recursos naturales son
idéneos para la produccién ovina o que, por su conectividad o cercania a grandes
poblaciones, favorecen su elaboracion y venta del platillo principalmente en fines
de semana (Chanona, 2015; Vélez et al. 2016; Delgado, 2017).

Las carnes de mayor consumo en México son la de ave, res y cerdo,
comparado con estas especies, la carne ovina representa menos de 1% de la
produccién carnica, su comercializacién es en un 90% como “barbacoa” y solo el
10% se consume de otros platillos como el mixiote, cordero asado y cortes
especializados. La forma tradicional de la elaboracién de barbacoa se realiza en
hornos de tabique bajo tierra, introduciendo la carne con una proteccion de pencas
de maguey u hojas de platano que tienen la funcién de evitar que se queme la
carne, agregando sabor y manteniendo la jugosidad, olor, color y terneza del
producto (Aguilar et al. 2013; Chanona, 2015; Santoyo, 2021).




La percepcion de los consumidores de barbacoa, es de suma importancia,
ya que ayuda a los productores y transformadores a seleccionar animales y
canales de mayor calidad para dar cumplimiento con las necesidades del
consumidor que actualmente exigen carne de calidad (Schnettler et al., 2010;
Mondragon et al., 2011; Front-i-Furnols y Guerrero, 2014; Jaramillo et al., 2014).

El objetivo del presente estudio fue conocer la percepcion de los
consumidores de barbacoa por sus gustos, forma de elaboracion e importancia
gue tienen para ellos las cualidades de la carne y lugar de venta de la barbacoa,
mediante la aplicacién de cuestionarios en siete municipios del Valle de Toluca,
Estado de México: Capulhuac, Ixtlahuaca, Villa Victoria, Tenango del Valle,
Toluca, Jilotepec y Villa del Carbdn, los cuales son los mas representativos para el
consumo de barbacoa de borrego.




2. REVISION DE LITERATURA

2.1 Ovinocultura en México

A la llegada de los espafioles al continente americano, Cristobal Colon trajo
consigo algunas ovejas ya que en su primer viaje descubrié tierras propicias para
la agricultura y ganaderia; en el periodo colonial. En 1926 por iniciativa de Hernan
Cortez, se concedid la primera estancia de ganado ovino constituido por razas
autoctonas espafiolas como Churra, Manchega, Lacha y Canaria, siendo los
primeros ovinos criados y reproducidos en México (Pedraza, 1992). Sin
predadores y pastizales prédigos, la nobleza de la Nueva Espafa integré al
borrego Merino y Raza Aragonesa; ademas, a partir de 1530, desde las islas
canarias se desembarcaron ovinos Pelibuey y Blackbelly, al cabo de unas
décadas, miles de ovejas trashumaban en vastas regiones de la Nueva Espafia
(Aguilar et al., 2017).

A partir de los afios treinta, debido a la implementacion de programas
gubernamentales se introdujeron razas modernas de origen inglés como Suffolk y
Hampshire, francesas como Rambouillet y en los dltimos afios se integraron con
gran rapidez razas sintéticas como Dorper y Katadhin (Ulloa et al., 2009); los
posteriores cruzamientos, han permitido mejorar pardmetros productivos y la

adaptacion de los ovinos a diversos relieves del pais (Partida et al., 2017).

2.2 Ovinocultura en el Estado de México.

Los Estados de México e Hidalgo contribuyen con 27.3% del inventario
nacional ovino. Los Municipios de mayor volumen de produccion ovina en el
Estado de México son 15: Acambay, Almoloya de Juarez, Amanalco, Atlacomulco,
Capulhuac, San Felipe del Progreso, San José del Rincon, Temascalcingo,
Temoaya, Tenango del Valle, Texcoco, Toluca, Villa Victoria, Villa del Carbon y
Zinacantepec (SIAP, 2021).




El 68% de la carne ovina en el Estado de México proviene del Valle de
Toluca, cuyos municipios que lo integran son representativos para la elaboracion,
comercializacion y consumo de barbacoa (Vélez, 2016; Delgado, 2017; Atlas
agroalimentario SIAP, 2018).

2.3 Razas de ovinos en México

La especie ovina se caracteriza por su gran capacidad de adaptacion a
diferentes climas en distintas regiones, debido a esa adaptabilidad, en el mundo

hay mas de ochocientas razas de ovinos (FAO, 2010).

Datos obtenidos por la Union Nacional de Ovinocultores (UNO, 2016)
indican que en Meéxico, la produccion ovina se ha convertido en una de las
especies pecuarias de gran valor comercial, predominando ocho razas a nivel
nacional, las cuales son: Rambouillet, Suffolk, Hampshire, Dorset, Pelibuey, Black
Belly, Katahdin y Dorper (Vélez, 2016; Delgado, 2017), distribuidas en distintos
sistemas de produccién; estas razas componen gran parte del inventario ovino
mexicano, sin embargo, se cuenta con pequefios nucleos de ovinos como Saint
Croix, Romanov, Texel, East Friesian, Damara, Charollais, lle de France, Polypay,
Columbia y ovinos criollos (L6pez et al., 2015; Partida et al., 2017).

2.3.1 Panorama Estatal

La mayor parte del inventario nacional ovino se encuentra en la region
centro del Pais, por su amplia variedad de climas, principalmente en el Estado de
México, entidad que proporciona una variabilidad de calidad en las canales por la
diversidad genética que se expresa en multiples razas y fenotipos, tanto de pelo
como de lana (Juarez et al., (2012); Partida et al., 2013); ello ha favorecido la
produccion de los ovinos en diferentes sistemas de produccion, asi como la
transformacion de su carne (Molina, 2005; Mondragon et al., 2010b; Partida et al.,
2017).

Sin embargo, la extensa variedad de razas ha provocado una

heterogeneidad en la calidad de las canales y producto carnico final, dicha
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situacion difiere con los requerimientos del mercado que demandan regularidad y
uniformidad en la calidad, posicionando a los productos cérnicos ovinos
mexicanos en desventaja, siendo necesario una evaluacion de las necesidades de
los transformadores y consumidor final (Schnettler et al., 2010; Bobadilla et al.,
2017).

2.4 Produccién ovina

El padrén ovino en México para el afio 2019, fue de 8,709,246 cabezas y
aporta 62,939.56 toneladas de carne en canal, generando una ganancia
econdmica de 4,582,243 miles de pesos (SIAP, 2021).

El Estado de México reporta un inventario 1,379,974 cabezas de ovinos,
aportando el 15.8% para el afio 2019, contribuye con 14.5% del volumen total de
carne en canal ovina (9,289.151 toneladas de carne), que representd un ingreso
econdémico de 719,494.257 miles de pesos en 2019 (SIAP, 2021); ello propicia a
que el Estado de México figure como principal productor, transformador y

comercializador de carne de ovino (Desdémona, 2019).

2.5 Comercializacién de la carne de borrego en México

Por su facilidad de manejo, la crianza ovina ha provisto de productos y
subproductos a las familias, como son fibras (lana) para prendas de vestir, leche y
carne que son fuente de nutrientes, ya que contienen proteinas, vitaminas y

minerales necesarias para el desarrollo de los humanos (Mejia, 2014).

Arteaga (2014), menciona que la carne de ovino es consumida en
diferentes platillos como carne al pastor, birria, al atadd, lechal, cabrito, en cortes,
mixiote y la de mayor importancia y consumo en barbacoa (Agroder, 2010). La
Distribucion de estos platillos se realiza en diferentes zonas de la Republica
Mexicana como lo es la birria en (Sonora, Sinaloa, Jalisco y Aguascalientes), el
atald/asado en (Nayarit, Durango, Zacatecas, Coahuila, Nuevo Leén y San Luis

Potosi), al horno en (Chihuahua) y principalmente la “barbacoa”, platillo que

e
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tradicionalmente es cocido por conveccion en hornos de tabique construidos bajo
tierra (barbacoa de hoyo), en los cuales una vez calientes, la carne se deposita en
su interior, cubriéndola con pencas de maguey con el fin de evitar que se queme y
tome sabores propios de la planta. Por ultimo, se tapa con una manta y se coloca
tierra sobre el horno dejando una noche para su cocimiento, en el cual se procesa
mas del 95% de la carne ovina nacional, esta forma gastrondmica de preparacion
se da en los Estados de Michoacan, Guanajuato, Tlaxcala, Estado de México,
Hidalgo, Morelos, Puebla, Oaxaca, Veracruz, Yucatan, Quintana Roo y Baja
California Sur (Romero, 2005; Agroder, 2010; Delgado, 2017) (Figura 1).

. Al Ataud / Asado

A

[

AzroDer\©)

Figura 1. Distribucion de consumo de productos de carne de ovino en

México.
Fuente: Agroder, 2010.

Debido a las multiples formas de preparacion de la carne de borrego, la
ovinocultura en México ha tenido un crecimiento constante en los ultimos 12 afios,
que se ve reflejado en un aumento de la poblacion del 12.3% de cabezas ovinas,
con un crecimiento de la produccién carnica de 24.9% en el periodo comprendido
de los afios 2008 a 2019 (de 51,274.988 a 64,030.642 toneladas) (El economista,
2018; SIAP, 2021) (Cuadro 1).

R
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De acuerdo con las investigaciones realizadas por Santoyo y Martinez
(2021), concluyen que desde el afio 2010 al 2019 se tiene una tendencia de
crecimiento de la produccion ovina nacional del 0.7% anual, teniendo un consumo
de carne ovina igual a 70 mil toneladas anuales; sin embargo, se ha observado en
un ligero decremento del 0.4% en el consumo per capita, descendiendo de 0.619
kg en 2010 a 0.537 kg en 2019, lo que ha impactado en la reduccion de las
importaciones en un 74%. Valadez, (2020) y la SAGARPA, (2018) mencionan una
disminucién de las importaciones entre los afios 2001 a 2017 pasando de 58,000

ton. a 10,379 ton como se puede observan en la Figura 2.

Cuadro 1. Tasa de crecimiento de ganado ovino en cabezas y canal en

México y Estado de México en los ultimos 12 afios.

008 | 2009 | 2010 | N1 ] 002 | 3 | 04 | N5 | 6 | N7 | W8 | N

Tasade

Cabezas de ganado ovino e
b

México | 7757267 | 8018411 | 8,109,562 | 8219385 | 8409902 | 84G7347 | 8575908 | 8.710.761 | 8792663 | 8.302451 | 8583835 | 8708.246 123

Estado de México| 1.213.986 | 1,286,579 | 1289321 | 1307371 | 1326982 | 1389487 | 1,398,964 | 1410238 | 1429818 1450,098 | 1,371,386 | 1379974 137

Toneladas de came en canal ovina

México |51.274.988]93 740488 |54 965,514 5,546.009] 57691857 57,380,509 96,288.235 |59 419437 60,361,861 81,605,108 62,938,534 |64 030 642 44

Estado de México| 7049414 ( 7.913.389 | 8207476 | 842121 | 8533.1% | 8596459 | 8672162 | 8740482 | 6,206,015 | 046115 | 8067611 | 9280151 14

Fuente: Modificado de (SIAP, 2020).




Toneladas

ARos

a) Produccion y comercio nacional de ovinos

Figura 2. Evolucién de la ovinocultura mexicana 2010-2019.

Fuente: Elaborado por Santoyo a partir de datos de (FAOSTAT,2021; SIAP,2021)

El mayor acopio y comercializaciéon de la carne de ovino se realiza en el
Estado de México, siendo el mas significativo de todos por su mayor volumen de
produccion, transformacién y consumo de barbacoa (Agroder, 2010; Chanona,
2015; Delgado, 2017). La venta de barbacoa dentro del Estado de México se
distribuye en los municipios de Capulhuac, Ixtlahuaca, Jilotepec, Juchitepec,
Tenango del Valle, Texcoco, Toluca, Villa del Carbén y Villa Victoria, siendo los
municipios mas representativos donde se consume el platillo (Mondragén et al.,
2010b; SIAP, 2021).

El mayor volumen de aprovechamiento para la venta de barbacoa se
observa en diferentes carreteras o vialidades, donde se han ubicado restaurantes
y puestos para la venta de éste platillo, teniendo como ejemplo las carreteras de
Toluca-Atlacomulco, Toluca-Tenango, Ixtlahuaca-Jilotepec, Toluca-Villa Victoria,
ademas de contar con el Municipio Capulhuac, estratégico en el acopio,




transformaciéon y venta de barbacoa a nivel nacional (Conaculta, 2010; Lovera;
2014; Thome et al., 2015).

2.6 Importancia de la ovinocultura para las familias Mexiquenses

La ovinocultura en el Estado de México ha trascendido y evolucionado
desde la llegada de los primeros ovinos en la época de la conquista; en la
actualidad, por su cercania con grandes urbes como la Ciudad de México, y por
sus corredores gastrondémicos tradicionales, ha aumentado su inventario y
produccion, siendo el primero a nivel nacional en carne producida, contando con
tres diferentes sistemas de produccion, los cuales son: intensivo, extensivo y
mixto, con amplia variedad de razas y cruzas, cuyo fin principal es la carne y en
algunas zonas lana y leche para elaboracion de quesos (Mondragén et al., 2010a;
Partida et al., 2017; Desdémona, 2019), brindando trabajo e ingresos a las familias
mexiquenses (Mejia, 2014; Secretaria de Hacienda, 2015; Delgado, 2017).

Investigaciones realizadas por Delgado (2017), en el area protegida del
Nevado de Toluca, indican que los ingresos que obtienen las familias se
encuentran en relacion con los productos y subproductos que genera la
ovinocultura, observando que 13.3% corresponde a la venta de estiércol y 33.3%
lo aporta la venta de lana, mientras que el resto lo compone la venta de los

animales en pie en mercados aledafios.

En los dltimos 17 afos la ovinocultura se ha transformado, pasando de ser
una actividad de “autoconsumo o ahorro familiar’ a una actividad productiva y
generadora de ingresos y empleos; por lo que es de suma importancia continuar

con la mejora productiva del ganado ovino (El economista, 2018).
2.7 La carne de ovino
La carne es el musculo del cuerpo del animal que pasa por procesos

fisicoquimicos y biolégicos, y requiere condiciones higiénicas para poder ser

consumida por el humano (Andujar et al., 2003).
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La calidad de los alimentos es el conjunto de atributos propios que tiene un
producto y que le permite ser aceptable para el consumidor, las cuales son
percibidas mediante las cualidades sensoriales (sabor, olor, textura, forma y
apariencia), que dependen de su composicion quimica y factores nutricionales, lo
que le permite ser apreciado como igual, mejor o de nula calidad respecto a otros
(Vilas, 1995; Gallego, 2013).

De acuerdo con Mondragon et al. (2011) y Brafia et al. (2018), nuestra
diversidad cultural, region, gustos y experiencia en la produccion y consumo de
carne, asi como sus caracteristicas de calidad, difieren para la aceptacién del

producto.

2.7.1 Aporte nutrimental de la carne de ovino

La carne de cordero destaca por su alto nivel en proteinas de buena
calidad, se considera un alimento de elevado valor energético y valor bioldgico,

satisfaciendo las necesidades nutritivas del humano (Cariqueo, 2013).

Debido a su alimentacibn mediante forrajes, cereales, pastas de
oleaginosas, la carne de ovino proporciona vitaminas del complejo B (B1, B2, B3,
B6 B9 y B12) que interviene en el sistema inmune, produccion de glébulos rojos y
formacion de hemoglobina, previniendo alteraciones del sistema nervioso
(Santaliestra, 2010, Guarderas, 2013). Ademas, la carne de ovino contiene
vitamina D para la absorcion de calcio y vitamina E y beta-caroteno que sirve
como antioxidante y desarrollo de la respuesta del sistema inmune (Ramirez,
2016).

La carne de cordero aporta un alto contenido de minerales, los cuales son
importantes en la nutricion humana ejemplo de ello es el elevado contenido de
hierro, por lo que se ha recomendado su consumo para prevenir enfermedades
como la anemia (Soteras, 2016; Cortés, 2017); de igual manera, destacan
minerales como fésforo, sodio y zinc, que tienen efectos antioxidantes e

intervienen en el sistema nervioso, en la actividad muscular y desarrollo de
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organos sexuales, sentido del gusto y el olfato (Biesalki y Nohr, 2009; Chito, 2014;
Soteras, 2016). Estos atributos han posicionado a la carne de ovino como alimento

funcional en la nutricién humana.

2.7.2 Caracteristicas organolépticas de la carne de ovino

El barbacoero, es la persona encargada de transformar la carne de ovino
hasta su producto final, para ello debe seleccionar los animales o canales de
acuerdo con las caracteristicas que le demande el consumidor y aquellos que
requiere el propio transformador, estas caracteristicas dependen del propio animal
tales como grado de compacidad y longitud, la raza, sexo, edad, peso al sacrifico y
del ambiente en que se produjeron como sistema de alimentacién y manejo
(Zimerman, 2009).

Color
El color de la carne de cordero, se caracteriza por ser de un rosado

peculiar, siendo este un determinante del deseo de consumo por parte del
consumidor; ademas, es un importante indicador de la calidad del producto, su
grado de maduracion y coccién (Hervé, 2013; Chanona, 2015). Zimerman (2009)
asocia la “carne oscura” con “animales viejos”, de mayor peso o de razas
adaptadas a condiciones ambientales extremas que tienden a presentar carnes
MAas oscuras, con mayor indice de rojo, las cuales podrian ser rechazadas para la

compra y consumo.

El color es considerado el factor intrinseco mas importante que rige las
expectativas sensoriales y heddnicas, que el consumidor tiende a elegir para la

compra de productos alimenticios (Spence, 2015).

Terneza

La terneza se refiere a la relacion que hay con los tres elementos

estructurales basicos de la carne, es decir: tejido conjuntivo, muscular y adiposo.
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Los factores que pueden afectar la suavidad son raza, peso, edad y grasa

intramuscular (Ramirez, 2004).

Estudios hechos por Safiudo (2006) y Zimerman (2009), mencionan que los
factores que afectan la terneza y facilidad al corte son la raza, seguido por el peso
vivo a sacrificio, animales de mayor edad y peso, implica cambios de dureza, asi
como otros parametros de calidad. Concluyen que la asociacion de “carne de
animales viejos” con carne dura, se debe al entrecruzamiento de las fibras de
coldgeno en los musculos, que se genera a medida que el animal se va

desarrollando.
Grasa

La grasa correspondiente de la carne ha sido considerada por el
consumidor como un atributo negativo para la salud, sin embargo, en 100 g de
carne de ovino la proporcién de grasas insaturadas es mayor que las saturadas
(Chito, 2014); ello depende del tipo de alimentacién que se proporciona a los
animales, tomando en cuenta, que la alimentacion a base de forrajes ha
demostrado tener un menor aporte de grasas saturadas y colesterol, comparado
con los ovinos alimentados a base de granos (Cortés, 2017).

Otro factor que altera la calidad de la grasa es su localizacion, a mayor
contenido de grasa intramuscular mayor terneza o suavidad, sin embargo, esto
puede modificarse con la alimentacion que recibe el ovino (Zimerman, 2009;
Shackelford et al., 2012; Vazquez et al., 2016).

Shackelford et al. (2012), evaluaron la calidad de la carne ovina observando
la magrez (poca grasa de cobertura), volumen muscular y el tipo de dieta en razas
Romanov, Finnsheep, Dorper, Dorper Blanco, Katahdin, Rambouillet, Suffolk,
Texel y Dorset, y hembras derivadas de la cruza entre Columbia-Hampshire-
Suffolk, mencionan que cada raza tiene diferentes ventajas y que no hay una sola
gue sea mejor a todas las demas; concluyen que lo importante es conocer los
animales que se tienen y sus caracteristicas obtenidas en su producto final

(canal).
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Estudios en diferentes especies pecuarias han marcado que la grasa
proporciona bases nutricionales que necesita el organismo para un buen
funcionamiento, claro que debe ser una medida de consumo estandarizada y que
debe haber mas preocupacion por el tipo de alimentacion, edad, sexo, ambiente,

etc., del animal a consumir (Vazquez et al., 2016, Cortés, 2017).

La grasa en la carne de ovino, aporta una funcion organoléptica importante
como lo es la terneza y el “flavor” (sabor), que son los atributos sensoriales mas
importantes para el consumidor, ya que ambos estan determinados por el nivel de
grasa (Bianchi, 2012).

2.8 La barbacoa

2.8.1 Historia

Al igual que en el arte humano, la gastronomia también ha tenido que
evolucionar a través del tiempo, generando resultados 6ptimos para la mejora de
su calidad y conservacién de los alimentos, por tal motivo, la adaptacién del
humano para su alimentacion lo ha llevado a crear o descubrir ciertas técnicas

para la conservacion y coccion de los alimentos (Chanona, 2015; Farga,1993).

En la prehistoria, debido a la necesidad por la blusqueda de alimentos, el
hombre tenia un comportamiento ndmada que lo llevé a descubrir especies
animales y vegetales para su alimentacion diaria; al ir controlando el fuego, pudo
desarrollar diferentes técnicas de coccién, como el fuego directo e indirecto
(Buenrostro, 2001).

En la época prehispéanica, una de las plantas con mayor aprovechamiento
para el hombre fue el “maguey”, conocida también como el arbol de las maravillas
debido a las bondades que se obtienen en el cultivo de esta planta, como es la
delimitacion de territorio, construccion de viviendas, obtencidbn de gusanos
comestibles, produccion de aguamiel, que en su fermentacion se obtiene el pulque

y el aprovechamiento de sus hojas para envolver diferentes especies en su
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coccion sobre brasas en un hoyo que practicaban en la tierra, dando un sabor
especial a la carne, ademas de ablandarla (Orozco, 1992; Farga, 1993; Avila,
1998).

2.8.2 ¢ Qué es la barbacoa?

Se han descrito dos principales teorias sobre el origen de la
palabra barbacoa, la primera que proviene del maya Baalbak’Kaab (carne tapada
con tierra) y, la segunda, que se origina del taino caribefio Barabicu (carne
cocinada sobre andamios de madera). Independientemente del origen de este
vocablo, no hay duda de que la barbacoa es un sistema de coccion por calor
indirecto, donde se pueden utilizar pencas de maguey para envolver la carne y
posteriormente ser sellada con tierra, inventado por las culturas prehispanicas
(Orozco, 1992; Buenrostro, 2001).

2.8.3 La barbacoa de borrego

En el México Prehispanico, principalmente el pueblo Tlaxcalteca, aproveché
las bondades del maguey y la barbacoa, utilizé aves, armadillos, venados,
conejos, guajolotes, pescados e iguanas, para la coccion de este platillo (Orozco,
1993; Farga, 1993; Gonzélez, 2013).

La introduccion de ganado ovino, bovino y porcino ocurri6 al llegar los
espafioles en el México Colonial, lo que permitidé integrar nuevos ingredientes
carnicos a este método de coccién conocido como barbacoa. La especie de mayor
preferencia para la elaboracién de barbacoa en el México colonial se inclind hacia
los ovinos, convirtiéndose este, en un platillo mestizo, pero muy mexicano hasta la
actualidad siendo tradicion cultural el consumo de la barbacoa de borrego en fines
de semana y festejos (Buenrostro,2001; Arteaga, 2014; Chanona, 2015; Partida et
al., 2017).

La barbacoa es un método o técnica de coccidon que consiste en elaborar

un hoyo bajo tierra, calentado con brasas de lefia y colocando piedras, sobre éstas
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se ponen las carnes para cocer envueltas con pencas de maguey u hojas de
platano, dependiendo de la region. Para finalizar esta preparacion la carne
envuelta es enterrada y se deja cocinar por largas horas a fuego indirecto (Gray,
2001; La capital, 2017; EI Mexiquense, 2017).

En la actualidad los Estados de mayor consumo de barbacoa son: Hidalgo,
Tlaxcala, Puebla, Ciudad de México, siendo el mas significativo el Estado de
México, por su mayor aporte en la ovinocultura y consumo de carne de borrego
(Vélez et al., 2016; Delgado, 2017).

2.9 Percepcion del consumidor

La percepcion de la calidad es un proceso de seleccion a través de los

sentidos, las experiencias y realidades identificadas (Rivera, 1995; Oviedo, 2004).

El humano a través del tiempo, por sus necesidades para alimentarse, tuvo
que desarrollar destrezas para poder sobrevivir; de esta manera se ensefié a
diferenciar las caracteristicas de los alimentos por medio de sus sentidos, vista
(color, tamafio y apariencia), olfato (olor y aroma), gusto (sabor y temperatura),
tacto (textura, peso y rugosidad), oido (crujido) (Sanchez, 2010). A través de esas
habilidades el humano puede hacer una diferencia entre alimentos sanos y en mal

estado, para asi preservar su salud.

2.9.1 Los sentidos sensoriales

Vista

Sentido por el cual a través de los o0jos se puede percibir la luz y con ella la
forma y color de los objetos, es el modo o manera de observar respecto a algo
(Guyton, 2005).

Los ojos son el sensor 6ptico por el que observamos el mundo que nos

rodea, convirtiendo la luz entrante en sefales neuronales (Lakshminarayanan,
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2016), manda la informacién captada hacia la pupila donde los estimulos son
concentrados por la cornea y el cristalino para formar una imagen, que son
dirigidos a la parte superior de la corteza registrando la localizacion, el
movimiento, tamafio y color, y asi obtener el estimulo visual, para poder percibir

los objetos que nos rodean (Sherman, 2017).

Por este medio, la evaluacion de la percepcion del consumidor, a través de
la vision, lleva a estudiar la preferencia de color, forma y tamafo, para que el

productor primario y secundario elija y oferte su producto (Molla-Bauza, 2017).

Olor

Es la particula de una molécula volatil de la que emana una sustancia
olorosa y es percibida a través del sentido del olfato (Guyton y Hall, 2005;
Henares, 2007). Sin embargo, Synnott (2003) menciona que al momento de la
masticacion se desprenden compuestos volatiles, dando como resultado, el
aroma, se describen 7 tipos de olores, aromatico, fragante, ambrosiaco, aliaceo,
caprino, impuro y nauseabundo, basado en el prisma de olores propuesto por
Henning, (1916) citado y modificados por Schiffman, (2002); Chastrette, (2002) y
Quiroz, (2010) como se

observa en la , Figura 3.
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Figura 3. Prisma de olores (Henning, 1916).
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La percepcion del olor y aroma se transmite por medio de células olfativas
al momento de la unién con una sustancia olorosa, abriendo canales ionicos de
sodio con lo que excita la neurona olfativa y nervio olfativo, desde ese punto, se
transmite a la region olfatoria de la corteza cerebral que los interpreta como olores,
originando la sensacion olfatoria (Guyton y Hall, 2005; Amer, 2005, Martinez et al.
2008; Fuentes et al., 2010). Las caracteristicas del olor se miden por su
intensidad, calidad, aceptabilidad, umbral de olor, desagradables, fuertes,
penetrantes, punzantes y agudos (Synnott, 2003). El sentido del olfato permite
tener un andlisis critico de la percepcion de una molécula volatil que podamos
distinguir en los alimentos, como resultado, nuestro agrado o desagrado del
producto (Ramas, 2018).

Gusto

Es el sentido que por medio de los botones gustativos permite la aceptacion
de algun alimento, a través de la unién con una sustancia quimica que tenga sabor
(Benavides, 1862; Medical Subject Headings (MeSH), 2009). Estudios
psicolégicos y neurofisioldgicos indican que nuestro sistema gustativo identifica
por lo menos 13 posibles receptores quimicos de sabor, 2 receptores de sodio, 2
potasio,1 cloruro, 1 adenosina, 1 inosina, 2 sabores dulces, 2 sabores amargos, 1
glutamato y 1 de hidrogeniones (Purves et al., 2001; Morales et al., 2003;
Guyton y Hall, 2005), para facilitar su estudio, los sabores se han agrupado en 4
categorias béasicas que son el sabor dulce, amargo, salado y agrio (Breslin, 2013;
Mouritsen, 2015; Brian y Salles, 2016).

La fisiologia del gusto se activa por medio de la unibn de sustancias
guimicas con sabor a receptores proteicos presentes en los caliculos gustatorios,
gue son la unidad funcional de las papilas gustativas las cuales se dividen en
filiformes, fungiformes, foliadas y caliciformes (Guyton y Hall, 2005). A través de
los caliculos gustatorios por medio del poro gustativo se envian sefiales dirigidas a

los nervios lingual, facial, glosofaringeo y vago, estos hacen sinapsis nerviosa en
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el area gustativa de la region del opérculo insular, logrando el estimulo del sabor
(Guyton y Hall, 2005; Small et al., 2004; Koza et al., 2005; Fuentes et al., 2010).

La manera para evaluar el gusto, mencionado por Breslin (2013) y
Damaziak et al. (2019), indica que es importante el apoyo por escalas tipo Likert
de intensidad para diferenciar, estudiar y conocer las caracteristicas que capta y
busca el consumidor en un producto. Se evaltan los sabores basicos del gusto vy,
para los productos céarnicos, que son los astringentes, los umami, metélico,
amargo, dulce, salado y acido (Sanchez y Albarracin, 2010; Mouritsen, 2015 y
Paredes, 2018). A través del gusto valoramos dureza, cohesion, fragilidad,
masticabilidad, jugosidad, cantidad de grasa y palatabilidad de la carne y, de esta

manera, se desarrolla la habilidad para aceptar o rechazar el producto (Figura 4).
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Figura 4. Perfil sensorial de la carne de cerdo (Castro, 2013).
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2.9.2 Factores que determinan al consumidor la compra de carne ovina

En un estudio realizado en Espafa por Martin (2012) se reporté que en los
hogares vascos cambian el consumo de ovino por otro tipo de carnes de acuerdo
con el precio, prefiriendo la carne de pollo o cerdo, por ser de menor costo.
Grunert (2006); Mtimet et al. (2013) y Huerta et al., (2018), afirman que la
demanda y conocimientos del consumidor, sobre las caracteristicas no sensoriales
de los alimentos, han ido en aumento en los ultimos afios, teniendo diferencia
entre los estratos socioeconémicos, buscando atributos organicos y de inocuidad,
sin dejar de lado los aspectos intrinsecos del producto como color, terneza,
contenido de grasa, y otros como el precio. En los hogares, los tres principales
factores por los cuales se consume carne ovina son sabor de la carne, costumbre
y tradicion, seguido de tres variables de negacion al consumo de carne ovina, no
gusto por el sabor, preferencia a otro tipo de carne y exceso de grasa en la carne
(Villalba et al., 2013).

De acuerdo con Arteaga (2014), Villalba et al. (2013), Front-i-Furnols y
Guerrero (2014), el consumo de carne de ovino en México es ocasional y se
acostumbra en fiestas familiares o patronales, quincenas o fechas de pago. El
consumo se realiza una vez al mes, preferentemente los dias festivos o fines de
semana (Juma, 2009; Schnettler, 2010; Kocho, 2011; Curtis et al., 2014,
Henchion, 2014); los habitos de compra dependen de las caracteristicas de la
carne, el consumidor busca calidad y genera para los ovininocultores una mayor

exigencia de calidad en la produccion de céarnicos.

Se afirma que hay tres principales factores que determinan la calidad de
carne ovina, mencionados en los estudios realizados por Front-i-Furnols et al,
(2009); Schnettler (2010); Front-i-Furnols y Guerrero (2014) y Curtis et al. (2014),
sobre los atributos demandados por los consumidores, en relacion con los
factores, tanto intrinsecos como extrinsecos de la carne, los cuales son: primero la

"credibilidad", relacionada con la produccion natural, la produccion ecoldgica, la
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produccion organica, la produccion certificada de trato humanitario, el tipo de
alimentacion del ganado, y el origen geogréfico de la carne. El segundo. la
“‘experiencia” incluye atributos como el sabor y aroma, la frescura, la terneza, las
garantias de seguridad y la magrez, siendo este factor el mas importante. El
tercero, la "apariencia", incluye atributos como el marmoleado de la carne, textura
del musculo, marca y tipo de corte. Por ultimo, la "comercializacion”, con variables
como costo y empaqgue de su etiquetado. Huerta et al., (2018) afirman que el bajo
consumo de carne puede estar asociado con la falta de inocuidad, precios

crecientes, reduccion de poder adquisitivo y disponibilidad en el mercado.

2.10 Métodos de evaluacién en la percepcion de la calidad de carne ovina en
el mundo

La preocupacion de la calidad y seguridad de los alimentos provenientes de
origen animal ha ido incrementando con el paso de la evolucién, para lo cual, se
han hecho estudios, en diferentes partes del mundo, para averiguar las
necesidades del consumidor, mediante la aplicacién de encuestas o cuestionarios,
formacion de grupo de enfoque (focus group) y de la cata sensorial de la carne,
siendo analizados mediante métodos estadisticos, encontrando la significancia de

la calidad de la carne, que requiere un consumidor.

Jaramillo et al. (2017), se basaron en la teoria de la utilidad aleatoria; desde
un punto de vista econdmico, el modelo de utilidad aleatoria (MUA), determina la
disponibilidad a pagar por N habitantes entrevistados. El método de valoracion
contingente (MVC), define la aceptabilidad a pagar por un bien que no tiene
mercado desarrollado, determina las preferencias de los consumidores y los

atributos que busca como inocuidad, organico, precio, grasa, frescura y color.

Estudios sobre calidad de la carne, realizados a consumidores tunecinos
por Mtimet et al. (2013), proponen la elaboracién de encuestas a través de 4
bloques, primero, los habitos de consumo; segundo, la percepcion del consumidor
hacia la calidad de la carne; tercero, los conocimientos acerca de los signos de

calidad y raza; y cuarto, las caracteristicas sociodemograficas. Los resultados se
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evaluaron por medio de analisis univariante para habitos de compra, analisis
bivariante para relacionar variables dependientes y andlisis multivariados, para
preguntas donde se aplicé la escala tipo Likert de 5 categorias, midiendo el grado

de importancia.

Como segundo paso, a los datos obtenidos, se les realizd un clUster,
validandolos mediante el método estadistico ANOVA. Los resultados indican que
las piezas de mayor compra por los consumidores tunecinos son el lomo, filetes y
espaldilla. Ellos, al escoger, se basan en el color de la carne, frescura, que no
tenga mucha grasa y la informacion de la etiqueta (fecha de sacrificio, tipo de
envase y caducidad del producto, edad del animal y su origen). A la fecha, este
tipo de tbpicos aumenta la busqueda para la eleccion de carne en los
consumidores preocupados en calidad y sanidad de sus alimentos (Front-i-Furnols
y Guerrero, 2014; Curtis et al., 2014).

Estudios realizados en Brasil, Espafia, Francia, Kenia, Inglaterra, Estados
Unidos, Alemania y Ciudad de México (Front-i-Furnols et al, 2006; Schnettler,
2010; Santurtun, 2012; Front-i-Furnols et al., 2011; Curtis et al., 2014), mediante
cuestionarios, evaluaron los datos de tablas de contingencia y analisis de chi-
cuadrada, con el objetivo de detectar cualquier asociacién entre las variables,
apoyandose de la prueba de Fisher (P< 0.05) (McDonald, 2009). La aplicacion de
este tipo de encuestas, la captura de informacion y el andlisis de datos de
cuestionarios demuestra que los resultados que se documentan para validar la
confiabilidad y mejora de la calidad de carne ovina es una guia en la elaboracion,
venta y consumo de la barbacoa para estudios en el Valle de Toluca, Estado de

México.

Por lo antes mencionado, es importante conocer todas estas caracteristicas
gue un consumidor de barbacoa busca en la carne, ya que la produccion ovina ha
aumentado siendo una especie importante en la produccion pecuaria de México,
teniendo una apreciacion en lo econémico y gastrondmico, para los productores

del campo y los consumidores de las grandes ciudades.
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La produccion de carne de ovino en el Estado de México deriva de la
matanza y faenado de ovinos de distintas razas, pesos, edades, sexo, condicion
corporal, origen y sistemas de produccién. Esto conlleva a una alta
heterogeneidad en las caracteristicas de las canales (rendimiento, conformacion,
morfometria, caracteristicas fisicoquimicas y atributos sensoriales) apreciadas por
barbacoeros y tablajeros. Lo anterior, implica que haya diferencias en cuanto al
rendimiento de la barbacoa, sabor, color, cantidad de grasa, olor, terneza,

jugosidad, precio, presentacion y calidad.
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4. JUSTIFICACION

Debido a que el Estado de México por ser el principal productor y
transformador de carne ovina, es de suma trascendencia conocer la percepcion de
los consumidores de barbacoa, en los principales Municipios de consumo en el
Vale de Toluca, los cuales son: Capulhuac, Villa Victoria, Ixtlahuaca, Tenango del
Valle, Jilotepec, Toluca y Villa del Carbdén. La comercializacion de este platillo
principalmente se realiza en tianguis municipales, mercados, restaurantes
establecidos y puestos a pie de carretera del Valle de Toluca (corredores
gastrondémicos); lo cual hace suponer que existen diferencias en la percepcion de

los consumidores de acuerdo con la region y lugar de consumo.

La percepcion de la calidad de la barbacoa por parte del consumidor implica
conocer la exigencia de los transformadores de la carne ovina y las caracteristicas
especificas del ganado o canales de ovinos. Conocer las necesidades del
consumidor y transformador es vital para los productores de ganado ovino, ya que
conocer las oportunidades en la cadena carnica ovina genera nichos que se

pueden atacar a través de programas con objetivos especificos.

La presente investigacion es parte del proyecto denominado “Mejora de la
competitividad de la cadena céarnica ovina en el Estado de México: calidad del
producto y buenas practicas de manejo”. Las aplicaciones de auditorias han tenido
un impacto positivo en la ganaderia ovina uruguaya, por lo que el cuestionario se
adaptd para la especie ovina en el Estado de México, y asi poder conocer la
percepcion de las caracteristicas de calidad de la barbacoa que busca el

consumidor en el Valle de Toluca, Estado de México.
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5. OBJETIVOS

General

Recabar y analizar informacién para conocer las caracteristicas de la percepcion

de calidad de la barbacoa de ovino que demandan los consumidores de este

platillo artesanal en siete municipios importantes en la elaboracion y comercio del

platillo pertenecientes al Valle de Toluca, Estado de México.

Especificos

A.

Recabar informacion sobre la apreciacion y opinién del consumidor en
cuanto a las caracteristicas de calidad de la barbacoa de carne de ovino en
siete municipios representativos del Valle de Toluca, Estado de México.

Conocer el valor de los servicios y confianza sobre el producto barbacoa.

Evaluar el grado de importancia que tienen los consumidores de barbacoa

sobre el lugar de venta.
Analizar la percepcion del consumidor sobre la calidad de la barbacoa.
Estimar la frecuencia de consumo de barbacoa.

Determinar la percepcién de los atributos intrinsecos y extrinsecos del
consumidor de barbacoa.

. Conocer la preferencia de elaboracion de la barbacoa entre los municipios

encuestados del Valle de Toluca.
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6. MATERIALES Y METODOS

Materiales

» Cuestionarios para consumidores de barbacoa

+ Cémara fotografica

+ Computadora personal

+ Material de papeleria diverso (lapices, boligrafos, libreta, sacapuntas)
+ Tablas portapapeles

Métodos

Los estudios de tipo cualitativo y cuantitativo requieren de técnicas y
metodologias distintas a la investigacién cientifica para su desarrollo. En este
sentido la técnica arbol de problemas permite la determinacion del problema de
estudio para el eslabén de la cadena primaria—consumidores. Esta herramienta
permiti6 comprender y entender las causas primarias, secundarias y terciarias que
afectan a un problema central desconocido. Se realizé una lluvia de ideas
mediante la técnica de arbol de problemas para poder identificar, a través de los
consumidores, qué es la percepcion de la calidad de la barbacoa, posteriormente
se realizo el arbol de objetivos en el cual se concluyeron las razones de este

estudio (anexos 1y 2).

Se disefid un cuestionario semiestructurado dirigido para la poblacién de los
consumidores de barbacoa de ovino en la region del Valle de Toluca, Estado de
México, para poder determinar asi los datos socioeconomicos (lugar de
procedencia, edad, escolaridad, sexo y nivel econémico), y los atributos, tanto

extrinsecos e intrinsecos, que se percibe en los consumidores de este platillo.

El cuestionario fue estructurado con preguntas de tipo cerradas categoricas,

preguntas abiertas y categorizadas con escalas de Likert de 3 niveles (Kinnear y

e
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Taylor, 1989), con opciones de respuesta para la actitud de nivel de importancia
de los atributos intrinsecos de la barbacoa (nada importante, importante y muy
importante), y de frecuencia (nada, poco y mucho), tomando en cuenta los
atributos de la barbacoa (olor, sabor, color, terneza, precio, grasa en la carne,
piezas de mayor consumo, carne sin quimicos). También se obtuvieron datos de
los atributos extrinsecos de frecuencia de consumo, instalaciones del lugar de
venta, motivos de consumo, precio, formas de preparacién, procedencia del
animal (raza, edad, sexo, tipo de alimentacion, bienestar animal y lugar de

sacrificio) (Schnettler et al., 2010) (anexo 3).
Estudio descriptivo

Las entrevistas se realizaron mediante el método de muestreo no
probabilistico por medio de estrategia de muestreo al azar por intencion (Alaminos,
1999), dirigidas a consumidores de barbacoa de carne ovina; las encuestas que se
aplicaron se basan en investigaciones realizadas en 2017-2018, como parte del
proyecto de investigacion intitulado “Competitividad de la cadena carnica ovina en
el Estado de México: calidad de producto y buenas practicas de manejo”, dichas
encuestas fueron adaptadas de acuerdo a la especie ovina en el Estado de
México.

Se llevo a cabo un muestreo de una poblacion finita de los principales
municipios representativos en la elaboracion de la barbacoa ovina del Valle de
Toluca, Estado de México, haciendo el calculo mediante la siguiente férmula de
muestreo aleatorio simple para poblaciones finitas (N>100.000) (Segura, 2004;
Fosgate, 2009).

e?(N—1)

n=N/1+
z2pq

Donde:
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N es la poblacion total del universo de estudio (927,002)

n es el tamafio de la muestra

p es el porcentaje de variabilidad positiva (50%)

g=100-p (variabilidad negativa) = pq varianza poblacional (0.25)
E es el error o precision de estimacion permitido (5%)

Z es el nivel de confianza; Z de tablas= 1.96

(Segura, 2004; Fosgate, 2009; Téllez et al., 2016).

Sustituyendo los valores:

2 —
05 (927902-1)_384 entrevistas/encuestas
(1.96)2(0.25)

n =927002/1 +

Por lo tanto, el muestreo obtenido de la poblacion fue de 384 encuestas, con un
error permitido de (5%), y un nivel de confianza de (95%), como se muestra en la
férmula anterior para los 7 municipios a muestrear; al final se logré aplicar un
mayor numero, con un total de 673 encuestas, distribuidas como lo muestra el
Cuadro 2.
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Cuadro 2. Distribucién de encuestas aplicadas por municipio.

Municipio Poblacién total a Numero de Numero total de

partir de los 15 afios encuestas encuestas

de edad requeridas aplicadas

Capulhuac 24,280.0
98,187.0 40.0 84.0
59,130.0 24.0 51.0

Tenango del 54,265.0 22.0 67.0
Valle

600,739.0 248.0 248.0
59,926.0 26.0 72.0
30,475.0 13.0 59.0
927,002.0 384.0 673.0

Fuente: Adaptado con datos de la poblacion por municipio, obtenidos de INEGI (2015).

Analisis estadisticos

El analisis estadistico de la informacién recopilada se ejecuté con apoyo del
software IBM SPSS Statistics, version 25.

Los datos se procesaron por estadistica descriptiva mediante analisis por
frecuencias, tablas de correspondencia y de contingencia (Rueda, 2011), ademas,
para obtener la fiabilidad de las escalas del cuestionario, se realizé por medio del
analisis de alfa de Cronbach (Quero, 2010; Alonso y Pazmino, 2015).

28



7. LIMITE DE ESPACIO

La aplicacion de encuestas se realizd en establecimientos y puntos de

venta de barbacoa de ovino en los siguientes municipios del Estado de México.

Capulhuac es un municipio del Estado de México, México, que se localiza
entre los paralelos 19° 10’ y 19° 15’ de latitud norte; los meridianos 99° 24’ y 99°
31’ de longitud oeste; altitud entre 2,500 y 3,000 m. Colinda con los municipios de
Xalatlaco, Lerma, Santiago Tianguistenco y Ocoyoacac. La actividad econémica
predominante es la elaboracién y comercializacion de barbacoa, la cual se vende
principalmente en la Ciudad y Valle de México, Toluca, Metepec y otros municipios
del Estado de México; cuenta con una poblacién de 34,101 habitantes (INEGI,
2015). La encuesta se realizd durante la “feria de la barbacoa” celebrada en el
mes de febrero de 2020.

Ixtlahuaca es un municipio del Estado de Meéxico, localizado en las
coordenadas 19° 28' 06” al 19° 44' 03” latitud norte y 99° 40' 43” al 99° 54' 59”
longitud oeste; altitud entre 2,917 y 3,327 m. Colinda con los municipios de San
Felipe del Progreso, Jocotitlan, Jiquipilco, Temoaya y Almoloya de Juéarez. La
actividad econdmica principalmente se da por medio del sector comercio
(comerciantes y trabajadores en servicios diversos), tiene una poblacién total de
141,482 habitantes (INEGI, 2015). Las encuestas se realizaron en el paradero de
carretera la CALERA y en el tianguis de Ixtlahuaca, localizado a un lado de la

terminal de autobuses.

Jilotepec es un municipio del Estado de México, se localiza en las
coordenadas 19° 52' 02” y 20° 12' 43" latitud norte y entre 99° 26' 37" y 99° 44' 02"
longitud oeste; altitud de 1,670 m. Colinda con los municipios de Polotitlan, Aculco,
Timilpan, Chapa de Mota, Villa del Carbdn, Soyaniquilpan y el Estado de Hidalgo.
La principal actividad econdmica es la agricultura, siembra de maiz, la ganaderia
(bovinos, porcino, caprino y ovino), y comercios al por menor, cuenta con una

poblacion de 83,755 habitantes (INEGI, 2015). Las encuestas fueron realizadas en
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un restaurante establecido en la carretera, asi como aplicacion a personal familiar,

amistades y conocidos, por motivos de la pandemia.

Tenango del Valle es un municipio del Estado de México, se localiza en las
coordenadas entre los paralelos 18° 59'07” y 19° 0829” latitud norte y
los meridianos 99° 31’37” y 99° 45'00”, longitud oeste; altitud entre 2,200 a 4,300
m. Colinda con los municipios Calimaya, Santa Maria Raydn, Texcalyacac,
Joquicingo, Tenancingo, Villa Guerrero y Toluca. La principal actividad econémica
es el establecimiento de comercios, siembra de papa y ganaderia ovina, tiene una
poblacién de 77,965 habitantes (INEGI, 2015). El cuestionario se aplicé en el
mercado municipal de Tenango del Valle, a un lado del palacio municipal.

Toluca es un municipio y capital del Estado de México, se ubica en las
coordenadas 19° 17' 29 de latitud norte y a los 99° 39' 38” de longitud oeste; altitud
2,600 m. Colinda con los municipios Metepec, San Mateo Atenco, Lerma,
Calimaya, Almoloya de Juarez, Temoaya, Xonacatldn, Otzolotepec vy
Zinacantepec. La principal actividad econémica es la industrial, produccion vy
distribucion de bebidas, alimentos procesados, textiles, automoviles, productos
eléctricos, quimicos y farmacéuticos, cuenta con una poblacion de 819,561
habitantes (INEGI, 2015). Las encuestas se realizaron a través de familiares,
amigos, conocidos y personal que consume barbacoa por motivos de pandemia.

Villa del Carbén es un municipio del Estado de México, se ubica en las
coordenadas paralelas 19° 37’ y 19° 53’ de latitud norte; los meridianos 99° 22’ y
99° 39’ de longitud oeste; altitud entre 2,100 y 3,600 m. Colinda con los municipios
de Chapa de Mota, Tepotzotlan, Nicolas Romero, Jiquipilco, Morelos, Tepeji del
Rio de Ocampo y con el Estado de Hidalgo. La principal actividad econémica, por
ser un municipio turistico, se basa en el comercio y servicios, la segunda actividad
es la agricultura y la ganaderia, cuenta con una poblacion de 44,881 habitantes
(INEGI, 2015). Los cuestionarios se realizaron a personas locales del municipio
por motivos de la pandemia y que no hubo turismo por el tiempo en el que fue

encuestado este municipio.
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Villa Victoria es un municipio del Estado de México, se ubica en las
coordenadas entre los paralelos 19° 18’ y 19° 35’ de latitud norte; los meridianos
99° 51’ y 100° 00’ de longitud oeste; altitud entre 2,400 y 3,200 m. Colinda con los
municipios San José del Rincon, San Felipe del Progreso, Almoloya de Juérez,
Amanalco y Villa de Allende, las actividades econdmicas que se realizan son la
agricultura, es la actividad preponderante, ganaderia e industria alimentaria,
productos metalicos y maquinaria, textiles, prendas de vestir y articulos de cuero,
parte de su gastronomia en la preparacion de barbacoa de carnero en hoyo, tiene
una poblacion de 94,369 habitantes (INEGI, 2015). Se realizaron las encuestas en

el paradero turistico Jesus Maria y en el mercado municipal.
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8. LIMITE DE TIEMPO

Esta investigacion se desarrolld, en sus fases de construccion, aplicacion y
registro del protocolo; desarrollo de trabajo en campo aplicando encuestas de
forma directa o personal en los siete municipios, asi la conclusion del trabajo final
de tesis y su aprobacién, durante los meses de febrero de 2020 a julio de 2021.

Afio 2021

Actividades Afio 2020

Elaboracion y
registro de
protocolo de tesis.

Investigacion
documental

Aplicacién de
encuestas en
Capulhuac, México.

Aplicacién de
encuestas en
Ixtlahuaca.

Aplicacién de
encuestas Villa
Victoria.

Aplicaciéon de
encuestas Tenango
del Valle

Aplicacién de
encuestas Jilotepec.

Aplicacién de
encuestas Villa del
Carbon.

Aplicacién de
encuestas Toluca

Captura de
informacion.

Andlisis de datos.

Redaccion de tesis.

Revision de tesis.




9. RESULTADOS Y DISCUSION

9.1 Datos socioecondémicos de la poblacion encuestada

En el Cuadro 3 se observan las frecuencias socioeconOmicas de la
poblacion encuestada por municipio. Para las edades de los encuestados, se
observo que la menor frecuencia se encontré en comensales de igual o0 mas de 65
afios, comparado con edades entre 15 a 24 afos, que se presentan con mayor
frecuencia en Toluca y Villa del Carbon, mientras que en Capulhuac y Tenango del
Valle se observa mayor frecuencia en rangos de edades de 25 a 34 afos y en
Jilotepec y Villa Victoria, la mayor poblacion encuestada fue de 35 a 49 afios.

Dentro de las frecuencias observadas para el nivel de estudio, los
municipios de Capulhuac, Jilotepec y Toluca, presentan niveles de educacion
superior, en comparacion con Ixtlahuaca, Tenango y Villa del Carbdn, cuya mayor
frecuencia se inclina al nivel medio superior y, por ultimo, Villa Victoria presenta
mayor frecuencia para el nivel béasico; cabe mencionar que el promedio de
consumo local de los municipios encuestados esta representado por 63.7%, por lo

gue el resto de comensales provienen de otros municipios, ciudades o Estados.
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Cuadro 3. Indicadores socioeconémicos de poblaciéon consumidora de barbacoa, encuestada en siete municipios

Edad (rango en ainos) Sexo Nivel socioeconémico Nivel de estudios

C/L
Municipio 15-24 25-34 35-49 50-64 =265 F M B M A S/E Ba M/S S /

%

Capulhuac (n=92) 27.2 35.9 21.7 14.1 11 511 489 11 97.8 11 11  12.0 424 446 489

Ixtlahuaca (n=84) 19.0 25.0 28.6 22.6 48 50.0 50.0 14.3 83.3 2.4 36 250 369 345 523

Jilotepec (n=51) 13.7 21.6 41.2 19.6 39 451 54.9 5.9 82.4 11.8 0.0 196 314 49.0 50.9
Tenango (n=67) 20.9 29.9 28.4 19.4 1.5 53.7 46.3 13.4 86.6 0.0 0.0 299 433 269 865
Toluca (n=248) 30.2 29.8 20.2 16.9 2.8 4438 55.2 1.6 94.8 3.6 0.0 36 254 710 629
Villa del Carbdn

(n=72) 31.9 29.2 26.4 6.9 56 444 55.6 8.3 83.3 8.3 2.8 319 458 194 97.2
Villa Victoria

(n=59) 15.3 22.0 30.5 27.1 51 37.3 62.7 11.9 86.4 1.7 0.0 373 356 271 474

del Estado de México durante 2020-2021.

F= femenino, M= masculino; B=bajo ($0-9,000/mes), M=medio ($9,000-50,000/mes, A=alto (= $50,000/mes); S/E= sin estudio, Ba= bésico,
M/S= medio superior, S=superior; C/L= % consumidores locales.
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Figura 5. Aspectos que influyen al consumidor para que seleccione un

establecimiento de consumo de la barbacoa en el Valle de Toluca, México.

9.2 Importancia que da el consumidor para seleccionar el lugar de consumo
de barbacoa.

Para el consumidor el lugar es sumamente importante para la seleccion de
un producto que se desea comprar (Villalba et al., 2013), en relacién con la venta
de alimentos, la higiene, sabor, marca, precio, son aspectos importantes para la

compra de cualquier alimento (Mtimet et al., 2013; Huerta et al., 2018).

En la Figura 5 se muestra que el servicio, sabor e higiene, son tres
aspectos que el consumidor considera predominantes para la seleccién del lugar
de consumo de la barbacoa. Se esperaba que la fama, ubicacién o costo, fueran
aspectos con mayor importancia en la eleccion del lugar, sin embargo, el
comportamiento de la percepcién del comensal indica que los puntos como la

ubicacion y la fama no son tan importantes para distinguir el lugar como de alta

B ———————————————
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calidad, ya que los consumidores mencionan estar dispuestos a trasladarse al
lugar de venta en el que acostumbra consumir la barbacoa porque encuentran
confort y servicio de su agrado, asi mismo la calidad del servicio es un atributo con
mayor peso para el consumidor ya que con ello puede elegir o castigar al

transformador.

Es importante mencionar que la higiene como principal aspecto de
seleccion pudo ser influenciada por la emergencia sanitaria mundial (tiempo en el
que se realizaron parte de las entrevistas); este elemento cada dia tiene mayor
afinidad con el consumidor, posiblemente debido a la difusién y ordenamientos
legales sobre la limpieza y sanidad que los locales de consumo de alimento deben

de cumplir como medidas preventivas ocasionados por la pandemia.

Tomando en cuenta que el consumidor es la pieza clave en la
comercializacion de algun producto (alimentos), la orientacién por el lugar de venta
nos lleva a varios aspectos por seleccionar como ubicacion, confianza, calidad de
la carne, frescura, precio y recomendaciones del carnicero (Bernués, 2012;
Villalba et al., 2013).

La barbacoa, al no ser un producto que se ofrezca en carnicerias o centros
de autoservicios, ademas de ser un alimento ya preparado, listo para consumo, los
consumidores buscan ciertas caracteristicas de higiene, servicio y sabor en el
lugar de venta que satisfagan sus necesidades de confort, ademas, de acuerdo
con este estudio, el comensal de barbacoa no busca la cercania, precio, ni la fama
del lugar de venta, en comparaciéon con la venta de carne de pollo, res, cerdo o
cordero en pieza o corte, en las carnicerias o centros de autoservicio. Schnettler
(2010); Front-i-Furnols y Guerrero (2014); Curtis et al. (2014), concluyen que los
aspectos de seleccion de un producto estan relacionados con la higiene e
inocuidad de los mismos, Villalba et al. (2013) mencionan que, en el Pais Vasco,
los consumidores de carne de borrego prefieren el servicio sobre el sabor, lo que

concuerda con los resultados observados en el presente estudio.
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Figura 6. Periodicidad del consumo de barbacoa por personas en siete

municipios del Valle de Toluca, México.

9.3 Frecuencia en la que se consume la barbacoa en siete municipios del
Valle de Toluca, México.

La Figura 6 se muestra que la mayor frecuencia con que acuden las
personas encuestadas a consumir barbacoa es una vez por mes, seguido del
consumo quincenal y semanal, esto representa un porcentaje significativo del
consumo de barbacoa, ya que las tres principales frecuencias de consumo
representan 73% del total de persona encuestadas, por lo tanto, destaca que el
consumo de la barbacoa, principalmente sea los fines de semana, la poblacién del
Estado de México, tiene un consumo alto de carne de borrego, especificamente

transformada al tradicional platillo artesanal barbacoa.

Chanona (2015) y Mondragon et al., (2011), mencionan que un taco de

barbacoa contiene aproximadamente de 40 a 90 g de carne; en el presente

——————————————
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estudio el consumo promedio fue de 4 tacos por mes. En los lugares encuestados
la cantidad de carne por taco fue de 40 a 100 gr (sin tortilla), lo que hace suponer
que el consumo anual de los consumidores de barbacoa en el Estado de México
supera el kilo de carne; datos obtenidos por el SIAP, (2021) e INEGI, (2021),
muestran que el consumo nacional de carne de borrego ha disminuido en México,

con un consumo aparente de 0.537 kg en 2019.

[VALOR]

[VALOR]

[VALOR]

GUSTO

FESTE]JOS
RESACA

Figura 7. Motivos por los que el consumidor elige consumir la barbacoa en el

Valle de Toluca, México.

9.4 Motivos para consumir barbacoa de ovino por personas encuestadas en
municipios del Valle de Toluca, México.

La barbacoa es considera un platillo mestizo, artesanal, tradicional y
cultural, por lo general, la costumbre es consumirlo los dias de fin de semana,
fiestas o festejos, sin embargo, como se observa en la Figura 7, el consumo es por
“gusto”, ya que es considerado un platillo gourmet, rico y de alta calidad, de igual

manera el 27.3% los consume en festejos; ademas, es interesante recalcar que un
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sector de la poblacién le consume para contrarrestar los efectos de la resaca

“cruda”, ya que mencionan que les genera un menor malestar fisico.

De acuerdo con los estudios realizados por Sepulveda (2010) y Cunha de
Andrade et al.,, (2016) realizado en carne de borrego en cortes o piezas, la
conducta de consumo de este tipo de carne, se prepara principalmente en
ocasiones especiales o festejos familiares, los resultados de estos autores
también indican que el consumo es por su sabor, aunque un porcentaje menor
considera su calidad nutrimental y saludable. Los resultados antes mencionados
coinciden con los del presente estudio, confirmando que, en el Valle de Toluca,
México, el principal motivo para consumir barbacoa es por el gusto de la gente por
este tradicional platillo, ademas por tradicién y cultura, se consume barbacoa en
ocasiones especiales o festejos familiares.

Paraderos en _ 16.8%

carretera

'23.8%
Restaurantes
25.1%
Hogar # ?

mercados

de semana

Figura 8. Establecimientos en los que se acostumbra el consumo de

barbacoa en municipios del Valle de Toluca, México.




9.5 Establecimientos que eligen las personas encuestadas para consumir
barbacoa en municipios del Valle de Toluca, México.

Por tradicion, la barbacoa se oferta por lo general los fines de semana, ya
gue las personas acostumbran comprar el platillo y pasar el tiempo con la familia
como una tradicion mexicana. En la Figura 8, se observa que la mayor frecuencia
de consumo, se realiza en puestos de fines de semana y mercados municipales o
tianguis; sin embargo, las personas buscan otras opciones de los sitios para su
consumo, siendo el hogar y puestos establecidos con mayor comodidad, confianza

y seguridad sanitaria.

En otros paises, la carne de borrego se prepara en cortes para asar, en las
reuniones tradicionales de fines de semana denominados “barbecue” BQQ o carne
asada (Montossi et al., 2013; Mtimet, 2013), comportamiento similar a lo que
ocurre con el consumo de barbacoa en México. La carne de ovino en otros paises
se oferta mayormente entre los dias jueves y viernes debido a que su consumo se
realiza entre amigos o familia en fines de semana en diversos platillos (Juma,
2009; Schnettler, 2010; Kocho, 2011; Villalba et al., 2013; Curtis et al., 2014;
Henchion, 2014), concordando con lo observado para el consumo de carne de

ovino en México y los datos obtenidos por este estudio.
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B Muy importante Importante B Nada importante

PREFERENCIA DE MACHOS 30.8%

PREFERENCIA POR RAZAS LANARES 33.3%

USO DE ANIMALES CRIOLLOS 37.4%

38.2%

ANIMALES JOVENES (CORDEROS)

30.3%

FAENADOS EN RASTROS

30.5%

CON MANEJO ACORDE A UN CORRECTO BA

FINALIZADOS EN PASTOREO 26.7%

SIN USO DE PROMOTORES DE
CRECIMIENTO

19.5%

Figura 9. Factores de importancia que busca el consumidor de barbacoa en

el manejo del ovino en municipios del Valle de Toluca, México.

9.6 Preferencias de los consumidores de barbacoa por el manejo de los
ovinos en el Valle de Toluca, México.

Estudios realizados por Santurtun, (2012); Mtimet et al., (2013); Front-i-
Furnols y Guerrero, (2014) y Curtis et al., (2014) han relacionado el manejo de los
animales con la calidad de la carne y las necesidades de calidad que exige el

consumidor.

Como se observa en la Figura 9, el consumidor de barbacoa busca que
esté libre de sustancias promotoras de crecimiento, ya que lo asocia a
enfermedades provocadas en el humano, ademas, actualmente con la tecnologia
se dispone de informacién sobre productos organicos, bienestar animal y
alimentos libres de quimicos, repercutiendo en una mayor conciencia en el
consumidor al momento de seleccionar un producto a cual asigne mayores

atributos de calidad; por tanto, el consumidor de barbacoa de igual forma busca
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una alimentacion mas sana (ovinos de pastoreo), con bienestar del animal en su
produccion y trato humanitario en la faena, realizado en establecimientos oficiales

gue den mayor confianza sanitaria de la carne.

Para el consumidor, en segundo nivel de importancia de calidad de la
barbacoa, la edad y la raza del animal interfieren en el platillo; estudios realizados
por Shackelford et al. (2012); Hopkins y Mortiner, (2014) y Partida et al. (2017),
demuestran que la calidad de la carne de borrego esté influenciada por efecto de
la edad y raza del animal, por lo tanto, no se deben pasar por alto estos dos

factores mencionados por el consumidor.

En la actualidad, el consumidor de carne es mas estricto en la percepciéon
de calidad, los motivos de salud, consejos de nutriblogos y médicos, han
influenciado en una mayor conciencia en el consumidor para la eleccion de sus
productos; Troy y Kerry (2010); Villalba et al. (2013); Mtimet (2013) y Barragan
(2018) mediante andlisis factorial indican que los consumidores obtienen carne de
calidad como resultando de la informacidén sobre alimentos libres de promotores
de crecimiento (0.633), sellos del médico veterinario (0.621), sacrificio humanitario
en rastros autorizados (0.695), tipo de nutricion (0.935) explicando un valor
significativo de la varianza total (Hair et al. 2010), coincidiendo con las frecuencias

obtenidas de este estudio.

Cabe mencionar que uno de los aspectos mas importantes en la seleccion
de la carne es el sistema de produccién del animal, esto influye en el sabor, grasa
intramuscular y por consecuencia en la terneza de la carne (Montossi, 2007;
Resconi et al., 2009; Troy y Kerry, 2010). Los consumidores tienen la percepcion
gue una alimentacion en pastoreo es mas sana, tanto para el animal como para el
humano y de mayor calidad, como ya fue mencionado el pastoreo esta
relacionado a menor cantidad de grasas saturadas (Cortés, 2017); sin embargo,
Font i Furnols et al. (2011) observaron en una investigaciéon con un panel de
degustacion a ciegas, que la muestra menos aceptada fue la carne de borregos
provenientes de alimentacion en pastoreo, obteniendo una agrupacion de

panelistas de borregos alimentados en pastoreo de 6.06 contra 6.74 con una

e
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alimentacion combinada de forraje con concentrado. En la produccion de
barbacoa, también se cree que la carne de borregos procedentes de pastoreo es
de mejor sabor y olor, esto contrasta con los estudios realizados por Cafieque et
al. (2007); Safiudo et al. (2008); Font i Furnols et al. (2009); Font i Furnols et al.
(2011) quienes afirman que el olor y sabor de la carne de borregos alimentados en
pastoreo, tiene mayor rechazo por los consumidores debido al sabor y olor que

emanan, en comparacion de la carne de borregos alimentados con concentrado.

Color (rosa claro) _ 44.2% -
e I 39.1% 2%
(poco)

B Muy Importante Importante W Nada importante

Figura 10. Aspectos organolépticos de importancia que el consumidor de
barbacoa selecciona en municipios del Valle de Toluca, México.

9.7 Preferencias en los atributos organolépticos del consumidor de
barbacoa en municipios del Valle de Toluca, México.

Los consumidores de carne asocian la calidad de la comida (jugosidad,
terneza y sabor) con la calidad en la alimentacion y, por lo tanto, aumenta la
probabilidad de compra de la carne y el nivel de satisfaccion (Platter et al., 2005).
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Los resultados de la Figura 10, indican que el sabor, terneza y aroma son
las principales caracteristicas organolépticas para consumir barbacoa, ya que es
considerado un platillo de sabor y aroma fuerte, los consumidores refieren que en
cuanto se llega al puesto, se percibe el olor a borrego, abriendo el apetito, ademas
comentan que es una carne suave, que no provoca resistencia al masticar,

generando un placer al consumirlo.

De acuerdo con Troy y Kerry (2010); Schnettler (2010); Front-i-Furnols y
Guerrero (2014); Curtis et al., (2014); Spence, (2015) y Cunha de Andrade., et al.
(2016), el color, aroma, sabor y contenido de grasa, son los atributos mas
importantes para la seleccion de una carne, ya que estos atributos, son
considerados como factores importantes en un producto saludable y de alta
calidad para el comprador. En comparacion con el consumo de la barbacoa, el
color y contenido de grasa, deja ser uno de los principales aspectos para su
eleccion, como carne de alta calidad por debajo del sabor, aroma y terneza,
siendo estos los aspectos de mayor importancia seleccionados por los
consumidores de barbacoa de borrego.

90.6%
83.7%

20.8%
13.1%
7.99
TR

USO DE PENCA PREPARACION SOLO CONSUMO PREPARACION PREPARACION PREPARACION
DE MAGUEY EN HOYO Y NO SE COMO EN BOTE EN BOTEY INDUSTRIAL
LA HACEN TERMINADA EN
HORNO DE PAN

Figura 11. Preferencias de los consumidores de barbacoa por el uso de
penca de maguey y la forma de preparar la barbacoa en municipios del Valle

de Toluca, México.
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9.8 Preferencia en la forma de elaboracion de la barbacoa de ovino por
consumidores de municipios del Valle de Toluca, México.

Para los consumidores es muy importante que la barbacoa sea elaborada
de la forma tradicional, esto implica el uso de penca de maguey, la coccion con
calor indirecto, preferentemente en hornos de tabique. Como se observa en la
Figura 11, el 20.8% de los encuestados refieren no conocer la forma de
preparacion del platillo de barbacoa que consumen; sin embargo, para el 90.6%
de los comensales, el uso de la penca de maguey es demasiado importante en el
sabor, aroma y terneza de la barbacoa, lo cual corresponde con la informacién de
la Figura 10, que indica la predileccion del comensal para consumir y elegir
comprar barbacoa basado en su sabor, aroma y terneza. Por ello es importante
incentivar el cultivo y comercializacién del maguey pulquero (Agave atrovirens) con

el fin de evitar su extincion.

De acuerdo con los resultados obtenidos, la preferencia en la elaboracion
de la barbacoa, cambia segun la regién en donde se realizaron las encuestas; en
la Figura 12 se muestra el analisis de correspondencia, en el cual se muestra que
la poblacion encuestada del municipio de Capulhuac, acostumbran consumir el
platillo elaborado en bote “perol” cocido a vapor, mientras que en el municipio de
Villa del Carbén, se inclinan por el consumo de la barbacoa cocida en horno de
tabigue; cabe resaltar que aunque con baja frecuencia, en este municipio se
consume la barbacoa con preparacién de forma industrial. Para el caso de los
encuestados en Tenango del Valle la preferencia se inclina a la preparacion en
horno enterrado y terminada de cocer en horno para elaborar pan, mientras que
los encuestados en Ixtlahuaca, Jilotepec y Villa Victoria, mencionan que prefieren

la elaboracién en hoyo, siendo estos la mayoria comensales locales.

Para en el caso del municipio de Toluca, la venta se realiza en su mayoria
por barbacoeros de otros municipios, por lo tanto, tiene alta diversidad en la forma
de preparacion, sin embargo, los consumidores refieren preferir una elaboracion

tradicional (hoyo), aunque desconocen la forma de preparacién.
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Figura 12. Distribucién entre la preferencia de los consumidores de barbacoa

segun la forma de elaboracion y del municipio encuestado del Valle de
Toluca, México.

Cabe mencionar que, a través de la demanda y persistencia del consumo
de barbacoa, se ha integrado la preparacion en bote de vapor y horno de pan, que

el consumidor llega aceptar de manera aprobatoria, pero no con la misma
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™ Birria ™ Solo en barbacoa ™ Mixiote " Asado ™ Estufa ™ Caldo ™ Tacos arabes ™ Ataud

Figura 13. Platillos seleccionados por el consumidor para su consumo de
carne de borrego ademas de la barbacoa, referidas por comensales
encuestados en municipios del Valle de Toluca, México.

9.9 Consumo de carne de borrego en otros platillos distintos a la barbacoa

En la Figura 13 se observa la tendencia del consumidor de carne de
borrego, expandiéndose en otros platillos su consumo, como lo es la birria
(44.6%), mixiotes (26.4%) o asado (22.6%), y en menor proporcion mencionan en

caldo, tacos arabes, al atatd o alguna forma de preparacion en su propia casa.

Santoyo y Martinez (2021), encontraron que la carne de borrego se
consume en un 90% elaborada como barbacoa y el resto en cortes. En la presente
investigacién se observé que los consumidores de barbacoa de los municipios
encuestados buscan otros platillos preparados con carne de borrego, ya que el
28.5% solo la ha consumido en barbacoa.
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Figura 14. Principales piezas de la canal ovina que se consumen en la
barbacoa en municipios del Valle de Toluca, México.

9.10 Principales piezas de consumo de carne de ovino en barbacoa.

En la Figura 14 se observa la preferencia del consumidor sobre los cortes
primarios de la canal, la falda y costilla son las piezas con mayor consumo, ya que
estas presentan un mayor contenido de grasa acentuando su sabor, aroma,
jugosidad y terneza, contrastando con piezas como pierna, lomo y paleta las
cuales son piezas magras; en el caso de la barbacoa, la mayoria de los
consumidores tienen menos preferencias por ellas, ya que mencionan ser piezas
muy secas; es de interés resaltar que para la mayoria de los consumidores no es

importante el contenido de grasa en esta carne como se observoé en la figura 10.

En relacion con la “pancita” y “consomé”, sin ser piezas directas del
borrego, son los productos que mas se consumen, posiblemente la concentracion

de sabor, sea la causa para su preferencia.
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Las piezas que se dejan al final y que son las de menores contenidos de
grasa se destina para los tacos campechanos, donde juntan la carne que menos

se solicita y consume.

Estudios realizados en carne de res, cerdo y borrego, indican que el
consumidor busca las piezas como filete, espaldilla, lomo, costillas y chuleta, que
son considerados de bajo contenido graso, mas baratas, faciles de preparar y
frescas (Segovia et al,.2005; Mtimet, 2013; Téllez et al., 2016; Lépez, 2018). En
comparacién con la barbacoa, la Unica pieza que coincide es la costilla, sin
embargo, esta pieza tiene alto contenido de grasa y es de alta eleccidén en la
barbacoa, junto con la falda; dejando las piezas mas magras para el final por lo
que, en el consumo de barbacoa, los consumidores buscan piezas con mas grasa

por su sabor, aroma y suavidad.
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10. CONCLUSIONES

Dia con dia el consumidor es mas exigente con la calidad de los productos
gue consume, ya sea por experiencia o consejo de alguien mas; sin embargo, es
un hecho que la mayoria de los consumidores desconocen las caracteristicas de
un producto carnico de calidad posiblemente debido a la falta de informacion y

difusidon de los parametros que conlleva a la compra de una buena carne o platillo.

El consumo de barbacoa, se realiza principalmente de forma mensual, en
fines de semana y por gusto, aunque existe un consumo menor por personas con
resaca; sin embargo, en los municipios encuestados se ha comenzado a ver otro
tipo de platillos para la elaboracién de carne de borrego, por lo que ya no solo se
piensa en su consumo de fines de semana o solo en la barbacoa, generando un
posible nicho de mercado muy particular para restaurantes o corredores

gastronémicos.

Actualmente y debido al periodo de pandemia generado por COVID-19, se
ha generado mayor conciencia y conocimiento sobre la inocuidad de los alimentos,
influenciando sobre la percepcién del consumidor, tal es el caso que en el
presente estudio se observo que la higiene del lugar es de suma importancia para
el comensal, ya que ademas de las instalaciones, pide la higiene del personal y
una mejor atencion del mismo, por lo que ha llevado o influenciara que los puestos
mejores sus infraestructuras y servicios para brindar esa confianza sanitaria en el

consumidor.

Los consumidores de carne de ovino tienen cierta preferencia con un
contenido mayor de grasa, ya que aporta olores y sabores caracteristicos en la
barbacoa mencionado por los consumidores, sin embargo, la cantidad de grasa no
debe sobrepasarse para no generar sensaciones desagradables. Resaltado los
aspectos como la edad del animal (corderos), raza o sexo no fueron tan
importantes para el consumidor, sin embargo, estos pueden ser relevantes para

los transformadores ya que el mismo consumidor refiere que la terneza es muy
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importante en la barbacoa al igual que el sabor y aroma aspectos mas sutiles con

animales jovenes.

Las piezas con mayor consumo estan relacionadas con cortes de mayor
contenido graso lo que contrasta contra un sector de los encuestados que
prefieren un bajo contenido de ello; cabe resaltar una alta preferencia por el
consumo de consomé y panza las cuales tienen un alto contenido de grasa y se
pueden considerar como subproductos que aporta gran parte de las ganancias del

transformador.

La forma de elaboracion de mayor preferencia por el consumidor se inclina
hacia la barbacoa de hoyo, cuya presencia de la penca de maguey es altamente
importante ya que aporta aroma, suavidad y sabor en el platillo; sin embargo, se
observa que el gusto por su preparacion entre los municipios cambia de acuerdo a

su region.
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11. SUGERENCIAS

La presente investigacion tuvo como objetivo conocer las preferencias del
consumidor en relaciéon al consumo de barbacoa de borrego; es el punto de
partida, para otros temas de investigacibn que se han generado como duda o
necesidad de solucion a problemas que se observaron en el transcurso de
elaboracion de este proyecto, como es el caso del uso y sobre explotacion del
maguey, tema importante para carreras afines con la agronomia, gastronomia,
industrias y economia. Otra oportunidad para la generacién de investigacion, es
profundizar en el conocimiento de las particulas generadas por la barbacoa al
momento de abrir el horno o cajon de la carne, que refieren los comensales

provocarles alegria y la apertura del apetito.

Es necesaria la implementacién de programas eficaces en la crianza ovina del
Estado de México, ya que como se ha mencionado el consumo de barbacoa en el
centro del pais es mayor a la cantidad de carne producida, siendo estos Estados
aptos para una mejor produccion ovina, cabe resaltar que la homogenizacion de
caracteristicas en los animales y canales ayudaria a tener mejores rendimientos,
sin embargo, se debe considerar las preferencias de los consumidores en los
diferentes municipios, con el fin de sectorizar los programas de acuerdo a las

necesidades de cada region.

De acuerdo con los consumidores la inocuidad es sumamente importante al igual
gue el bienestar animal, por ello la generacion de proyectos encaminados a la
infraestructura de rastros es necesaria en zonas de alta produccion y consumo de
carne ovina, como lo es en los municipios encuestados. Fomentar la certificacion
Tipo Inspeccion Federal (TIF) en los centros de matanza, es una forma efectiva de
dar tranquilidad al consumidor de que la barbacoa que come los fines de semana
cumple con el mejor manejo de los animales antes de su faena y la sanidad del

producto.
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Es necesaria la inversion por parte de los barbacoeros en los lugares de venta, ya
que para el comensal a partir de la pandemia por COVID-19, se ha vuelto muy
importante la higiene y atencion en el lugar de consumo. La estandarizacion en el
uso de razas, cruzas, edad y sexo de los animales usados para la elaboracion de
barbacoa puede conducir a la fama y éxito del vendedor, ya que homologa su
producto todo el tiempo ayudando a evitar la migracion de su clientela a otros

locales.
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13. ANEXOS

Disminucién del consumo de
barbacoa por alto contenido
graso

/

Bajo consumo de barbacoa
por motivos de salud

N\

Motivos saludables

Gusto y preferencia por pieza o
producto especifico de la barbacoa

Contenido de grasa en la
barbacoa

Dﬂtgslig?]}?asniz Ziglrlglce)ls y Frecuencia y cambio en Indiferencia en la
roducto el consumo per capita de percepcién sobre la calidad
P barbacoa de la barbacoa
Servicio dispar Disminucion del consumo
entre lugares de itucion de | Baja percepcién de
venta y sustitucion de a que es calidad en la
barbacoa por otro
producto carne
Percepcidn diferencial de la calidad de barbacoa ovina
Condiciones de los / en consumidores del Valle de Toluca.
lugares de venta 3'
Ambulantes Establecidos Consumo variado
Servicio Temporalidad de Gusto Calidad de la
. carne
Instalaciones consumo A
Sabor
Higiene _ _ Olor ~ Sabor
o Festejos o fiestas (intensidad)
Ubicacion o Color
Costumbre i4
Fama Forma de elaboracion Textura
Resaca Terneza
Costo (cruda) Coccion en penca de maguey

13.1 Anexo 1. Arbol de problemas del consumidor de barbacoa.
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Determinar o valorar los
servicios y desconfianza
sobre el producto

Determinar la frecuencia y
cambio en el consumo per
cépita de barbacoa

AN

Servicio semejante
entre lugares de venta

N

Condiciones de los

/

Determinar la Indiferencia en la
percepcién sobre la calidad de la
barbacoa

\

Disminucion del consumo
y sustitucion de la
barbacoa por otro

producto

Conocer la
percepcion de que es
calidad en lacarne

Determinar la disminucién del
consumo de subproductos con alto
contenido graso

~

Percepcidn diferencial de la calidad de barbacoa ovina en
consumidores del Valle de Toluca.

!

lugares de venta
| Consumo variado | Gusto Calidad de la
Ambulantes Establecidos carne
‘ Temporalidad de \ Sabor
Servicio consumo
Servicio Forma de Terneza
Instalaciones Eventos familiares elaboracion Olor
Higiene Costumbre (por gusto) Coccibn en penca de Color
Ubicacion Resaca maguey
Fama (cruda)
Costo

13.2 Anexo 2. Arbol de objetivos del consumidor de barbacoa.
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N

Consumo sin perjuicios
de barbacoa por motivos
de salud

Motivos saludables y
culturales

Gusto y preferencia por pieza o
producto especifico de la barbacoa

Contenido de grasa en
la barbacoa




Proyecto: “Percepcion de consumidores sobre la calidad de la carne de ovino en barbacoa en municipios del Valle de Toluca, Estado de México”

El objetivo del estudio consiste en evaluar el grado de percepciéon de consumidores de barbacoa de carne de ovino comercializada en municipios del valle de
Toluca, Estado de México. El propdsito de recopilar esta informacién, a través del presente cuestionario, es exclusivamente académico, por tal motivo sus
respuestas seran consideradas en el analisis de los resultados y son estrictamente de caracter confidencial.

1. Datos del entrevistado
‘ Procedencia (municipio y estado) ‘ ‘

‘ Edad | 15-24 25-34 35-49 50-64 mayor 65 ‘ ‘ Sexo ‘ Femenino ‘ Masculino
‘ Nivel socioecon6mico ‘ Baja Media Alta ‘
Nivel de estudios Sin estudios D Béasica(primaria/sec) I:‘ Medio superior ( prep/téc) I:l Superior (univ/posg) |:|

2.1 Marque con una X el circulo que mejor describa el grado de importancia que 2.2 ¢,Con qué frecuencia consume barbacoa de 2.5 Indique en que lugares, con mayor frecuencia

considera Usted debe tener el lugar de venta. borrego? acostumbra comer barbacoa
Semanal Quincenal Mensual Puestos de fines de semana
. » PO (0
—~~ —_ L
Nada importante muy importante Bimestral Semestral Anual Paraderos en carretera
importante

Instalaciones/in 2.3 ¢ Apréximadamente cuantos tacos o Tianguis 0 mercados

fraestructura kilogramos consume de barbacoa?

Sabor Tacos Kilogramos Restaurantes establecidos

Higiene 2.4 Marque el motivo(s) por el que mas consume En el hogar

barbacoa.
Ubicacion Festejos o
fiestas

Fama Por gusto

Servicio 0 Resaca

atencion (cruda)

Costo

13.3 Anexo 3. Cuestionario de consumidor de barbacoa.
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3.0 Indique con una X la importancia que tienen para usted los siguientes
tépicos de la barbacoa de borrego que usted consume:

3.1 Indique la forma(s) de preparacion de la
barbacoa de borrego que Usted prefiere.

3.3 De las siguientes piezas o productos indique
¢Cudles son las que regularmente mas consume?

Nada importante

importante | Muy importante

Artesanal de hoyo
(hornos de ladrillo) con
lefia

Borregos de razas
criollos

Borregos machos

Borregos jovenes o
corderos

Borregos de razas
lanares

Borregos alimentados
sin quimicos

Borregos alimentados
en pastoreo

Borregos con
bienestar animal

Borregos sacrificados
en rastros
autorizados

Olor tipico de
barbacoa de borrego

Sabor agradable de
la barbacoa

Baja cantidad de
grasa en la barbacoa

Color rosado de la
barbacoa

Suavidad de la
barbacoa

Cocido en penca de
maguey

0000 0 O 0O 000 0 0O 00E

0000 O O O 000 0 0 00
0000 O O O 000 O 0 00

En bote de vapor

Cocida en bote y
terminada en horno de
pan

Industrial
(empaquetada)

So6lo consumo y no sé
cémo lo hacen

00000

Nunca Poco Mucho

LK L o0
~

3.2 Indique en que otras formas (platillos) ha
consumido la carne de borrego

Solo la he En birria
consumido en Q Q
barbacoa
En caldo/mole Q
Mixiote O de olla
Al ataud O En tacos O
arabes
En parrilla Al horno
(asado) O (estufa) O

Cabeza

Paleta

Costilla

Lomo

Falda
Pierna

Pancita

Campechano

Consomé

OO0 0000 O O
OO0 0000 O O O
O0OO0O0O00O O O O

Mencione tres palabras que tenga en mente cuando va a consumir barbacoa de

borrego:

13.3 Anexo 3. Cuestionario de consumidor de barbacoa (continuacion).
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