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Caracterizacion de consumidores agroindustriales de carne
de pequeiios rumiantes en el Estado de México

Characterization of agroindustrial consumers of small
ruminants meat in the State of Mexico
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Se caracterizd a los consumidores agroindustriales
(CAl) de peqguenos rumiantes para carne (PRC) en
el Estado de México. Con una encuesta semiestruc-
turada se obtuvo informacién sociodemogrdfica,
de comercializacién e importancia de los atributos
de los PRC (peso vivo, sexo, raza, entre otros). Los
datos se analizaron con la técnica de componen-
tes principales, prueba de Tukey y Kruskal-Wallis. De
acuerdo con su similitud entfre objetos (73.3% de la
varianza total y KMO= 0.802), se obtuvieron tres gru-
pos de CAl: Grupo 1. Barbacoyero urbano, Grupo 2.
Barbacoyero/birriero rural, y Grupo 3. Carnicero. Los
Grupos 1y 3 adquirieron animales de menor peso (p
< 0.05) y el Grupo 3 pagd 7% mds del precio de los
animales conrespecto alos grupos 1y 2 (p <0.05). Se
evidencié que existen tres grupos de CAl que difieren
en sus caracteristicas y exigencias de los atributos de
calidad de los PRC.
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Keywords: meat; sheep; goats; principal component
analysis; barbacoyero; birriero.

Recibido: 18 de octubre de 2017, aceptado: 5 de marzo de 2018

*  Centro Universitario Temascaltepec, Universidad Auténoma del Estado
de México. Carretera Toluca-Tejupilco km. 67.5, Barrio de Santiago,
C. P. 51300, Temascaltepec de Gonzdlez, México. Correo electrénico:
jaimemond_01@hotmail.com;garciahernandezp@yahoo.com.mx;
lars23x@gmail.com; gomteé1@yahoo.com.mx; samrere@hotmail.com

**  Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, Universidad Auténoma

del Estado de México. Campus universitario El Cerrillo, C. P. 50090,

Toluca, México. Correo electrénico: igy92@hotmail.com

Autor para correspondencia

ABSTRAC

The agroindustrial consumers (AIC) of small ruminants
for meat (SRM) were characterized in the State of
Mexico. With a semi-structured survey, sociodemo-
graphic information, about commercialization and
importance of the attributes of the SRM (live weight,
sex, race, among others) was obtained. The data
were analyzed with the technique of principal com-
ponents, Tukey test and Kruskal-Wallis. According to
their similarity between objects (73.3% of the total va-
riance and KMO= 0.802), three groups of CAl were
obtained: Group 1. Urban barbacoyero, Group 2.
Rural barbacoyero/birriero, and Group 3. Butcher.
Groups 1 and 3, acquired animals of lower weight (p
<0.05) and Group 3, paid 7% more than the price of
animals with respect to groups 1 and 2 (p <0.05). It
was evidenced that there are three groups of AIC
that differ in their characteristics and demands of the
quality attributes of the SRM.

INTRODUCCION

En México, la produccién de carne de ovinos y ca-
prinos participa con 4% de la carne que se produce
en el pais (SIAP, s. f.), esto se tfraduce en una relevan-
cia econdmica y social. Se trata de un sector hete-
rogéneo, en el que conviven diferentes grados de
desarrollo y escenarios de cria, que van desde pro-
duccion familiar hasta produccién tecnificada e in-
dustrial (Galaviz-Rodriguez et al., 2011; Judrez-Mora-
les et al., 2012; Nuncio-Ochoa, Nahed, Diaz Herndn-
dez, Escobedo Amezcua, & Salvatierra lzaba, 2001).
Lo anterior favorece una variacién en los atributos
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infrinsecos y extrinsecos de la carne que influyen en
la aceptacion del producto por el consumidor (Font-
i-Furnols & Guerrero, 2014), aunado a los patrones de
consumo, como diversificacion en el estilo de vida
del consumidor (Bernués, Ripoll, & Panea, 2012), in-
fluencia de factores geogrdficos, culturales, climdti-
cos y econdmicos (Nam, Jo, & Lee, 2010).

Los procesos de produccién, industrializacion,
comercializacion, preparacion y consumo de ali-
mentos se han convertido en factores determinan-
tes de la calidad de los productos cdrnicos que se
ofrecen al consumidor final (Nam et al., 2010). Los
pequenos rumiantes para carne (PRC) recorren una
larga cadena de produccién para llegar al plato:
desde el productor de animales hasta el consumidor
final (Mondragdn-Ancelmo et al., 2014; Rebollar et
al., 2007). En cada uno de los eslabones de produc-
cion de esta cadena se consideran diferentes atri-
butos de calidad intrinseca como son los aspectos
fisicos: raza, sexo, color, tamano, peso, salud, apa-
riencia de la carne, etfc., y extrinseca, como son los
aspectos de produccién y/o elaboracién: marca,
sello de calidad, origen, embalagje, informacién de
produccién, bienestar animal, entre otros (Bernués,
Olaizola, & Corcoran, 2003).

El Estado de México es un caso representativo,
en esta zona se comercializan ovinos y caprinos para
carne gue son de produccidnlocal o de otros estados
del pais (Mondragdn-Ancelmo et al., 2014; Rebollar
et al., 2007). El consumo de carne de pequenos
rumiantes oscila entre los 400 y los 700 g/ano (SIAP,
s. f.). La mayor parte de esta carne se consume en
forma de barbacoa/birria’ y en los Ultimos anos los
consumidores agroindustriales (CAl) hanincursionado
en la elaboracién de cortes de carne de alto valor,
debido al conocimiento desarrollado a partir de las
necesidades de sus clientes. En consecuencia, los
CAl tienen exigencias particulares sobre los afributos
de calidad que deben reunir los animales in vivo. Por
tanto, el objetivo de este estudio fue determinar las
caracteristicas de los consumidores agroindustriales
de ovinos y caprinos para carne en el Estado de
México.

' Barbacoa: producto obtenido de la carne cocinada en hoyo u horno
precalentado. Los insumos bdsicos son penca de maguey, ajo,
cebolla, chile, agua y carne de ovino. Birria: producto obtenido de
la carne cocinada en perol. Los insumos bdsicos son salsa de chile,
agua y carne de caprino. Los ingredientes y el proceso de preparacién
dependerdn de cada cocinero y de las costumbres de cada regién.
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TERIALES Y METODOS

El estudio se realizé en 2015 en la zona sur, norte, este
y poniente del Estado de México; entidad reconoci-
da como la primera en acopio, tfransformacién y co-
mercializacién de PRC a nivel nacional (comunica-
cién personal: Raul Conde Garcia, presidente de la
Asociacion de Barbacoyeros de Capulhuac, Estado
de México). Se realizd un muestreo porintencién a 67
propietarios de los establecimientos que comerciali-
zan carne en forma de barbacoa, birria, canales o
cortes (Cochran, 1984).

A partir de la aplicacién de una encuesta se-
miestructurada a 67 propietarios se obtuvo informa-
cién sociodemogrdfica (edad, escolaridad, anos en
la actividad vy tipo de agroindustria) y de comercio-
lizacion (peso y precio de compra de los animales
en pie, venta y precio del producto procesado al
consumidor final). También se reunié informacion
acerca de laimportancia de los atributos de ovinos y
Caprinos in vivo como especie, peso Vivo, sexo, raza,
edad, salud, alimentacién, sin anabdlicos, precio,
bienestar animal y procedencia (Bernués et al., 2003;
Bernués et al., 2012) a través de una escala actitu-
dinal de Likert con opciones de respuesta (1. Nada
importante a 5. Muy importante) (Kinnear & Taylor,
1993).

La informacién de las encuestas se analizé con
el software IBM SPSS Statistics versidon 22. Se utilizaron
técnicas de andlisis multivariado factorial y de con-
glomerados. El andlisis factorial se aplicd a las pre-
guntas relacionadas con el nivel de importancia de
los atributos de tipo ordinal; en esta técnica pueden
obviarse los supuestos de linealidad y normalidad en
las variables mientras se cuente con un minimo de
50 observaciones (Hair, Anderson, Tatham, & Black,
1999). El método de componentes principales se uti-
lizd para extraer factores y el indice de Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) para medir la correlacién entre las va-
riables; KMO: 1= alta, 2 0.9= buena, = 0.8= notable, =
0.7= mediana, 2 0.6= baja y < 0.5= muy bagjo. La prue-
ba de esfericidad de Bartlett se utilizd para evaluar
la aplicabilidad del andlisis factorial de las variables
estudiadas: Si Sig. (p-valor) < 0.05 (se acepta hipdte-
sis nula), se puede aplicar el andlisis factorial. Si Sig.
(p-valor) > 0.05 (se rechaza la hipdtesis nula), no se
puede aplicar el andlisis factorial (Hair et al., 1999).

Los factores seleccionados fueron los que pre-
sentaron valores propios =1. Con el fin de obtener



Niimero 74: 17-24, mayo-agosto 2018

una mejor comprensién de los factores se aplicé una
rotacién ortogonal Varimax, es la mds utilizada, la
cual consigue que cada componente rotado pre-
sente correlaciones solamente con unas cuantas va-
riables, y es adecuada cuando el nUmero de com-
ponentes es reducido. Los puntajes de los factores se
estimaron por el método de regresidon y se utilizaron
como nuevas variables para el andlisis de conglo-
merados (Hair et al., 1999).

Para identificar perfiles de CAl de acuerdo con
las actitudes de importancia hacia los atributos de
los animales (Hair et al., 1999), se realizd un andlisis de
conglomerados jerdrquicos con el método de Ward
con medida de similitud entre objetos. Los grupos
obtenidos se definieron por sus caracteristicas socio-
demogrdficas y de comercializaciéon. Finalmente se
aplicaron técnicas de andlisis bivariado para obser-
var posibles cambios significativos entre las variables
de muestras independientes: prueba de Tukey para
las variables sociodemogrdficas y de comercializa-
cién, y Kruskal-Wallis para la variable de atributos de
los animales (Daniel, 2005; Hair et al., 1999).

RESULTADOS

A partir del andlisis factorial se obtuvieron tres fac-
tores que explicaron 73.3% de la varianza total. La
prueba de esfericidad de Bartlett (p <0.001) y KMO=
0.802 indican que las variables incluidas en el andli-

Tabla 1
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sis estdn significativamente correlacionadas entre si
(tabla 1). El primer factor, denominado atributos in-
trinsecos, relaciona las variables de peso, sexo, raza
y edad de los animales y bienestar animal, atributos
que contribuyen a lograr mayor calidad del pro-
ducto destinado a consumidores finales exigentes.
El segundo factor, denominado atributos extrinse-
cos, incluye factores como el respeto por el bienes-
tar de los animales, asi como la preferencia por la
no adicién de anabdlicos en la alimentacién de los
animales, prdctica que genera desconfianza y posi-
bles danos a la salud del consumidor final. Entre estos
atributos extrinsecos también destacd la preferencia
por precios bajos como decisor de compra. El tercer
factor se denomind especie, y estd relacionado con
la preferencia que el CAl tiene por ciertas especies,
de acuerdo con el destino final de la carne (birria,
barbacoa, canales o cortes). Estos resultados ponen
en evidencia que de acuerdo con las actitudes de
los CAll, los sistemas de produccion de PRC deberdn
buscar esquemas de diferenciacion del producto
enfocados en atributos intrinsecos, extrinsecos y es-
pecie animal.

El andlisis de cluster realizado con variables
de distancia de las puntuaciones de factores de los
CAl con respecto a los tres factores relacionados
con las actitudes sugiere que hay tres grupos de CAl:
Grupo 1, barbacoyero urbano 31 (46%), Grupo 2,
barcoyero/birriero rural 26 (39%) y Grupo 3, carnicero
10 (15%) (tabla 2).

Matriz de factores rotados del consumidor agroindustrial de pequenos rumiantes para carne

Componentes
Atributos del animal

Factor 1 Factor 2 Factor 3
Peso 0.935 0.075 -0.033
Sexo 0.915 0.042 0.030
Raza 0.884 0.126 -0.053
Edad 0.776 0.271 -0.191
Procedencia -0.384 0.797 0.246
Sin anabdlicos 0.286 0.691 -0.068
Precio -0.291 -0.648 -0.191
Alimentacion 0.072 0.626 -0.509
Bienestar animal 0.558 0.596 0.178
Especie -0.059 0.187 0.873
Variancia por factor (%) 41.74 20.51 11.13
Varianza acumulada (%) 41.74 62.25 73.37

Nota: Elaboracién propia.



INVESTIGACION Y CIENCIA DE
LA UNIVERSIDAD AUTGNOMA
DE AGUASGALIENTES

20

Las caracteristicas sociodemogrdficas y de comer-
cializacién de los grupos de CAl se indican en la to-
bla 2. El Grupo 1 elabora y comercializa barbacoa
de carne de ovino o caprino, o combinacién de car-
ne de ambas especies; estos CAl se encuentran prin-
cipalmente en las rutas, vias publicas, mercadosy en
restaurantes ubicados en las entradas o denfro de
las principales ciudades del Estado de México. Asis-
ten a posibles consumidores finales con mayor poder
adquisitivo y exigencia en la calidad del servicio. El
Grupo 2 son CAl fradicionales de barbacoa (elabo-
rada con carne de ovinos) o birria (elaborada con
carne de caprinos), se encuentran principalmente
en los pueblos o dreas rurales, y comercializan el pro-
ducto directamente al consumidor final que acude
en las rutas, en las vias publicas o mercados de los
pueblos.

Los grupos 1 y 2 son CAl con mayor experien-
cia en la industria cérnica de la barbacoa o birria (p
< 0.004), asignaron el precio mds alto de venta de
carne procesada al consumidor final (p < 0.001), se
debe a que la carne procesada en barbacoa o bi-
rria se convierte en un platillo tipico de los mds caros
de la carne ovina y caprina en México, asociado al
conocimiento del proceso artesanal que da mayor
valor agregado en el comercio del producto cdrni-
co. El Grupo 1 prefiere menor contenido de grasa de
la canal de ovinos o caprinos para elaborar barba-
coa o birria; por tanto, adquiri® animales de menor
peso (p <0.001).

El Grupo 3 se ubica en ciudades estratégicas
para procesar y comercializar la carne de ovino o
caprino. Se caracterizé por agrupar CAl con mayor
ano de escolaridad (p < 0.002), estos tienen una ac-
titud bastante positiva para mejorar la calidad de sus
productos continuamente, asi que han incursionado
en la venta de cortes de carne ovino o caprino, y
tienen mayores ventas de carne en canal o cortes
por semana (p <0.001), son proveedores de la indus-
fria de la barbacoaq, birria, restaurantes y consumidor
final (figural). Estos pagaron 7% mds del precio de
compra al proveedor de animales (p < 0.001).

Con base en el andlisis de Kruskal-Wallis (figura
2) hubo diferencias estadisticas (p < 0.001) entre gru-
pos de CAIl sobre los atributos de los animales, ex-
cepto en salud (p > 0.438) (figura 2). Los grupos 1y 3
dieron mayor importancia a los animales machos de
razas mejoradas, menor a <1 ano de edad y pesos
que oscilan de 40.7 a 45.5 kg. En el Grupo 3 prefirie-
ron animales alimentados con base en concentfrado
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Figura 1. Carniceria (venta en canal y cortes de carne) de Capul-
huac, Estado de México.
Fotografia de Jaime Mondragén-Ancelmo.

y bajo condiciones favorables de bienestar y salud
animal para que el producto pueda competir en el
mercado de venta de canal o cortes. El Grupo 2 dio
mayor importancia a los animales no alimentados
con anabdlicos (hormonas, Beta adrenérgicos, etc.).

La especie animal es importante; para quienes
elaboran barbacoa necesariamente debe ser car-
ne de ovino, y para quienes elaboran birria debe ser
de caprino. El precio resultd ser mds importante para
los Grupos 1y 2, estos buscan abaratar los costos de
produccién en la elaboracidn de la barbacoa o bi-
rria; por tanto, compran animales de menor precio;
no asi para el Grupo 3, que puede mejorar e incenti-
var el precio de un animal de mayor calidad.

DISCUSION

En estudios previos se ha enconfrado que ciertos
mercados de pequenos rumiantes privilegian atribu-
tos intrinsecos, como la raza, el peso, género, edad
y color pelo o lana (Kassa, Haile, & Essa, 2011). Estos
resulfados son consistentes con los encontrados en
este estudio, donde algunos de los CAl encuestados
privilegiaron estos atributos. Estas preferencias estdn
en funcién de las exigencias de los diferentes pro-
cesos de produccidn a los que se destina la carne
adquirida (barbacoa, birria, canales o cortes), asi
como de las necesidades del consumidor final de
estos productos.

Por ejemplo, existe una tendencia en aumento
enfre los consumidores que buscan platillos elabora-
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éoekr)fllchemogrdﬁco y de comercializacion de los tres grupos de consumidores agroindustriales de pequerfios rumiantes
e carne
Variables C(;rglipeﬁ )] G(rgipzoé )2 C(;AL;%%)G) Total  p
Sociodemogrdficas
Tipo de consumidor agroindustrial
Barbacoyero 31 17 - 48 -
Birriero - 9 - 9 -
Carnicero - - 10 10 -
Sexo del consumidor agroindustrial
Masculino, % 81.0 96.0 96.0 - -
Femenino, % 19.0 4.0 4.0 - -
Experiencia en la actividad
Edad, anos 43.8 42.7 34.8 420 0.128
Estudios, anos 9.3¢ 8.7¢ 12.4° 9.5 0.002
Experiencia, anos 21.8° 12.5¢ 13.7¢ 17.0  0.004
Comercializacién (compra del animal)
Peso vivo del animal en pie, kg 40.7¢ 50.7° 43.8¢ 45.1 0.001
Precio del animal en pie, $/kg 40.1¢ 38.7¢ 43.3° 40.0 0.001
Comercializacién (venta del producto procesado)
Precio de venta del producto, $/kg 324.59 281.2°2 105.002 2749 0.001
Venta de producto, kg/semana 110.7¢ 48.6° 880.0° 201.4 0.001

Nota: 'Precio del kg de barbacoa.?Precio del kg de barbacoa o birria.*Precio del kg de carne en canal cruda.
Las medias de los grupos con literales diferentes (a, b) difieren estadisticamente (p<0.05).

Elaboracién propia.

Figura 2. Importancia de los atributos intrinsecos y extrinsecos de
los consumidores agroindustriales (escala de 1: Nada importante
a 5: Muy importante).

Elaboracién propia.

dos con carne tierna y magra (Bernués et al., 2012).
Estas caracteristicas de calidad pueden ser factores
afectados, como edad al sacrificio (Barone, Colo-
truglio, Girolami, Matassino, & Zullo, 2007), peso vivo
(Majdoub-Mathlouthi, Said, Say, & Kraiem, 2013),
sexo (Rodrigues & Teixeira, 2013), y raza (Turner, Be-
lesky, Cassida, & Zerby, 2014). En este estudio la im-

portancia que se dio a los afributos mencionados se
debe a que el CAl es quien realizd las compras, pro-
cesd y comercializé la carne de los animales, lo que
permitid obtener mayor informacién de su producto.

Este comportamiento puede explicar la prefe-
rencia de algunos CAl por animales procedentes de
un sistema de alimentacion basado en concentra-
dos o pastos y forrgjes, atributo que ha sido consi-
derado muy importante por los consumidores finales
(Schnettler, Fica, Sepulveda, Sepulveda, & Denegri,
2010), mientras que para ofros consumidores es poco
importante (Oliazola Tolosana, Whebi, & Manrique
Persiva, 2005). Sin embargo, existen consumidores
que dan mayor preferencia a los animales alimen-
tados con pastos o forrajes, 0 con una mezcla de
forraje y concentrado (Font-i-Furnols et al., 2009), con
menos residuos de sustancias quimicas en la carne
(Bernués et al., 2003), y criados bajos condiciones de
bienestar animal (Koistinen et al., 2013). Lo anterior
también coincide con otros estudios, que han repor-
tfado subgrupos de consumidores que difieren en sus
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apreciaciones sobre los atributos de la carne (Korne-
lis, van Herpen, van der Lans, & Aramyan, 2010).

Actualmente, la produccidon de alimentos de
origen animal inocuos, sin residuos quimicos, consti-
tuye una preocupacién importante a escala mun-
dial (Bernués et al., 2003; Santurtun Oliveros, Tapia
Pérez, Gonzdlez-Rebeles, & Galindo Maldonado,
2012). Si bien las posibilidades de intoxicacién aguda
por los residuos de estas sustancias son bajas (Domin-
guez-Vara et al.,, 2009), se desconocen sus efectos
en personas que consumen permanentemente estos
productos (Mdarquez Lara, 2008); pocos estudios han
abordado este tema en México (Santurtin Oliveros
et al., 2012). No obstante, es necesario que el consu-
midor mexicano esté mejor informado sobre el pro-
ceso de produccién de carne, que se convierta en
un consumidor exigente y adopte hdbitos de consu-
Mo gue no representen riesgos para la salud.

Se presume que el precio es uno de los atributos
mds importantes en las decisiones de compra; por lo
general, se prefieren los precios bajos (Font-i-Furnols
et al., 2011), en ofros estudios el precio no fue con-
siderado importante en el momento de la compra
de la carne (Schnettler et al., 2010). Por otra parte,
se menciona que los consumidores se enfocan en
aqguellos aspectos que permiten optimizar sus recur-
sos econdmicos (Simons, Francis, Bourlakis, & Fear-
ne, 2003). En este estudio se encontré que algunos
grupos de CAl, a fin de abaratar sus costos de pro-
duccién, conceden mayor importancia a los precios
bajos de animales in vivo. La especie animal es im-
portante para algunos CAl, ya que se relaciona con
el fipo de producto terminado (barbacoa o birria)
de acuerdo con las costumbres de la regidn, donde
necesariamente buscan ovinos o caprinos que pro-
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porcionen el gusto del consumidor final (de Andro-
de, de Aguiar Sobral, Ares, & Deliza, 2016).

Es evidente que el CAl mexicano de carne ovi-
na y caprina fiene exigencias particulares, que difie-
ren de acuerdo con sus diferentes dreas de influen-
cia y actuaciéon (rural o urbana), que pueden pre-
sentar discrepancias en condiciones econdmicas,
educativas, culturales y de salud. El sondeo acerca
de produccién de carne de pequenos rumiantes en
el Estado de México debe orientarse a la busque-
da de estrategias para satisfacer las necesidades
del consumidor final e incentivar econdmicamente
a los criadores. La determinacién objetiva de la cao-
lidad de la canal y carne de los pequenos rumian-
tes, comercializados en el Estado de México y en el
pais, permitird profundizar en las causas y efectos del
consumo de carne de pequenos rumiantes, lo que
aumentard las posibilidades de mejorar las condicio-
nes de produccién y comercializacién de carne de

ovinos y caprinos.
CONCLUSIONES

Se encontraron tres grupos de consumidores agroin-
dustriales con caracteristicas particulares que difie-
ren en las exigencias de los afributos de los pequenos
rumiantes en cuanto a carne para elaboracién de
barbacoaq, birria, canales o cortes. Los productores
de ovinos y caprinos para carne tienen tres opciones
para comercializar sus animales de acuerdo con 1os
requerimientos del consumidor agroindustrial.
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