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RESUMEN GENERAL
Caracterizacion de atributos tangibles e intangibles y valoracién de la raicilla de
Jalisco

La raicilla es una bebida alcohdlica regional de Jalisco obtenida de la destilacién de jugos
fermentados, extraidos de cabezas maduras de los agaves previamente cocidos y que
actualmente posee denominacion de origen. Los objetivos de esta investigacion fueron:
a) identificar y cuantificar los compuestos volatiles de la raicilla de cuatro municipios
productores de Jalisco (Cabo Corrientes, Chiquilisttan, Mascota y Mixtlan); b) describir
sensorialmente la raicilla mediante la técnica de perfil flash (PF); c) identificar la
estructura de los valores humanos en consumidores de raicilla de Jalisco, el tipo de ruta
de influencia de los valores sobre el consumo, los significados, d) identificar la
conceptualizacion y e) evaluar la disposicion a pagar mediante experimentos de eleccién
discreta. Todas las raicillas cumplieron con las especificaciones del contenido de
alcoholes establecidas por la NOM-199-SCFI-2017. ElI PF mostré una diferenciacion
entre raicillas. Los valores motivacionales mas importantes fueron benevolencia,
hedonismo y conformidad. La preferencia de consumo de la raicilla se vio influenciada
por atributos intangibles, al predominar la ruta directa (0.283). Los significados que
presentaron mayor comunalidad fueron identidad, tradicion, calidad y tipo de raicilla. Los
consumidores conceptualizan a la raicilla con las categorias de identidad y tipo de raicilla.
La DAP un extra por las raicillas estuvo influenciada por especificaciones y/o
caracteristicas del proceso de elaboracion, envase y etiquetado. El experimento de
eleccion discreta las variables que influyen en la DAP un extra por una raicilla son de la
region de la sierra 'y costa y de un proceso artesanal. En cambio, se tuvo una disminucion
a pagar por una raicilla clasica y el precio.

Palabras clave: raicilla, compuestos volatiles, disposicion a pagar, valores humanos,
experimento de eleccion discreta.

Tesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Autonoma
Chapingo.

Autor: Laura Yesenia Aguilera Blanco

Director de Tesis: Anastacio Espejel Garcia, Dr.
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GENERAL ABSTRACT
Characterization of tangible and intangible attributes and valuation of the raicilla
from Jalisco.

The raicilla is a regional alcoholic beverage from Jalisco obtained from the distillation of
fermented juices extracted from previously cooked ripe agave heads, and currently has a
denomination of origin. The objectives of this research were: a) to identify and quantify
the volatile compounds of raicilla from four raicilla-producing municipalities of Jalisco
(Cabo Corrientes, Chiquilistlan, Mascota, and Mixtlan); b) to describe raicilla sensorially
by means of the flash profile (FP) technique; c) identify the structure of human values in
consumers of raicilla from Jalisco, the type of route of influence of values on consumption,
meanings, d) identify the conceptualization, and e) evaluate the willingness to pay by
means of discrete choice experiments. All raicilla complied with the specifications of
alcohol content established by NOM-199-SCFI-2017. The FP showed differentiation
among culm. The most important motivational values were benevolence, hedonism, and
conformity. The preference for raicilla consumption was influenced by intangible
attributes, as the direct route predominated (0.283). The meanings that presented the
greatest commonality were identity, tradition, quality, and type of raicilla. Consumers
conceptualize raicilla with the categories of identity and type of raicilla. The WTP an extra
for raicilla was influenced by specifications and/or characteristics of the production
process, packaging, and labeling. In the discrete choice experiment, the variables
influencing the WTP one extra for a raicilla were the region of the highlands and coast and
an artisanal process. On the other hand, there was a decrease to pay for a classic raicilla
and the price.

Key words: raicilla, volatile compounds, willingness to pay, human values, discrete
choice experiment.

Thesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Autébnoma
Chapingo.

Author: Laura Yesenia Aguilera Blanco

Thesis advisor: Anastacio Espejel Garcia, Dr
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1. INTRODUCCION GENERAL

La raicilla bebida alcohdlica a regional de Jalisco producida por la destilacion de jugos
fermentados de agave elaborada en dieciséis municipios de Jalisco y uno de Nayarit. Se
produce a partir de las especies de agave Maximiliana Baker, Inaequidens Koch,
Valenciana, Angustifolia Haw, y Rhodacantha (DOF, 2019). Existen tres categorias de
raicilla cuya diferencia se basa en el equipo y materiales utilizados en la coccién del

agave, molienda, fermentacion y destilacion.

Esta bebida alcohdlica, se empezo a producir una vez traidos los sistemas de destilacion
en el siglo XVI, siendo éstos el de tipo filipino utilizado mayoritariamente en la costa y el
de tipo arabe mas utilizado en la sierra, aprovechando la riqueza de las especies de

agave originarias de México, conociéndose como vino mezcal.

Los espafioles en los siglos XVII y XVIII intentaron suprimir la produccion local de licores
destilados porque competian con la venta de brandis y vinos esparfioles importados
(Granados, 1999; Pimienta, 2006).

Segun Cossio (2007) el nombre de "Raicilla”", se puede deber a que un tabernero
(persona que transforma el agave en Raicilla) se le ocurrié ponerle a su destilado de
agave el nombre de "Raicilla”, para con ello burlar la prohibicion sobre la bebida, ya que

el nombre no tenia relacion con bebida alcohdlica alguna.

La elaboracion de la raicilla sigue siendo artesanal lo que ha contribuido a su preservacion
a través de generaciones y aungue no es famosa como el tequila y el mezcal, es una

bebida que busca ser reconocida a nivel nacional e internacional.

La presente investigacion esta conformada por seis capitulos para lograr los objetivos de

investigacion; a partir del capitulo tres se inicia a describir cada objetivo.
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En el capitulo tres se presentan los resultados mediante los cuales se identificod y
cuantifico los compuestos volatiles en raicilla de la Sierra y Costa, mediante la técnica de
cromatografia de gases (GC); se realiz6 la caracterizacion y descripcidén sensorial con la
técnica de Perfil Flash (PF).

En el capitulo cuatro se identificé la estructura de los valores humanos en consumidores
locales de raicilla de Jalisco, y el tipo de influencia de los valores humanos sobre el
consumo de raicilla y se identificaron las comunalidades de categorias de significados en

consumidores.

En el capitulo cinco se explord las conceptualizaciones otorgadas a la raicilla por los
consumidores en cuatro estados de México, y se determinaron las variables que influyen
en la disposicion a pagar (DAP) un sobreprecio por las raicillas mediante el método de

valoracion contingente.

Finalmente, en el capitulo seis se describe mediante el método de Experimento de
Eleccién Discreta para determinar los factores que inciden en una Disposicion a Pagar

por Raicilla.

15



2. REVISION DE LITERATURA
2.1 Marco teodrico
2.1.1 Alimentos tradicionales

Los productos tradicionales son parte importante de la cultura, identidad y patrimonio de
una regiéon (Guerrero et al., 2012); Guerrero et al. (2009) define a los alimentos
tradicionales como productos de un area local determinada producidos de manera
tradicional, con propiedades sensoriales especificas. Por otra parte, Bertozzi (1998)
menciona que un alimento tradicional es la representacion de un grupo, pertenece a un

espacio definido, y forma parte de una cultura.

La Unién Europea (2006) indica que para que un alimento sea tradicional debe tener un
uso probado en el mercado comunitario por un periodo de tiempo que muestra la
transmision entre generaciones; este periodo de tiempo deberia ser el que generalmente

se atribuye como una generacién humana, de al menos 25 afios.

Los alimentos y bebidas tradicionales representan identidad, cultura, historia y geografia
de una regidon (Guerrero et al., 2012). En México, las bebidas espirituosas tradicionales
mas reconocidas son el tequila y el mezcal, por su importancia cultural y econémica para
las regiones productoras (Garcia-Barron et al., 2017; Herrera, 2007). La raicilla es una
bebida alcohdlica menos conocida en el pais, aunque en afos recientes se otorgé la
denominacion de origen (DOF, 2019), que acredita el lugar de procedencia del producto,

dan a conocer su origen y su forma de produccion.

Un factor importante en los alimentos tradicionales es la tendencia creciente del mercado
agroindustrial, lo que indica que los consumidores estan interesados en productos
artesanales tradicionales muy relacionados con un determinado lugar de origen. Los
paises desarrollados como los que se encuentran en vias de desarrollo, los consumidores

muestran cada vez mas una mayor tendencia a comprar alimentos arraigados en diversas
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culturas populares, incluso si eso significa tener que pagar precios mas altos (Van de Kop
et al., 2006).

2.1.2 Compuestos volatiles en bebidas alcohdlicas

El aroma y sabor de las bebidas alcohdlicas como cerveza, vino, tequila y mezcal, entre
otras, son el resultado de numerosos compuestos volatiles y no-volatiles, cuya mezcla
compleja define sus atributos sensoriales y la aceptacion por el consumidor (Lopez, 1999;
Vallejo & Gonzéalez, 1999; Cole & Noble, 2003). Este tipo de bebidas estan sujetas a
normas oficiales donde se verifica el contenido de estos compuestos quimicos de
acuerdo con el rango permitido por la norma oficial especifica de cada bebida
(Lachenmeier et al., 2006; Loviso & Libkind, 2019).

La calidad de una bebida alcohodlica no solamente se basa en el cumplimiento de las
especificaciones de las normas oficiales vigentes, sino que debe considerar factores
subjetivos, entre ellos, el mas importante es la aceptacion del consumidor en funcién de
las caracteristicas sensoriales que percibe, las cuales estan asociadas a la composicion
de los productos, ya que la interaccion de los componentes volatiles entre si y con los

receptores sensoriales del consumidor (TeSevic et al., 2005).

Las Normas Oficiales Mexicanas que regulan a las bebidas alcohdlicas como la NOM-
070-SCFI-2016, NOM-006-SCFI-2012, NOM-168-SCFI-2004, entre otras establecen las
caracteristicas y especificaciones que deben cumplir las bebidas alcohdlicas. Para el
caso de la raicilla, la NOM-199-SCFI-2017 tiene por objeto establecer la denominacién,
las especificaciones fisicoquimicas y la informacion comercial que deben cumplir esta
bebida alcohdlica, proporcionar informacién veraz al consumidor, asi como los métodos
de prueba y de evaluacion de la conformidad aplicables a la misma. Respecto a los
compuestos volatiles se debe cumplir con los limites permitidos en el contenido de alcohol
a 20°C (35-55 %Alc. Vol.), alcoholes superiores (100 - 500 mg/100 ml de Alcohol Anhidro)
y metanol (30 — 300 mg/100 ml de Alcohol Anhidro) (DOF, 2017).
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En la literatura existe escasa informacion referente a la composicién de la raicilla, la
mayoria de las investigaciones estan relacionadas con tequila, mezcal y otras bebidas
alcohdlicas espirituosas. En el mezcal y en el tequila existen compuestos volatiles
(aromaticos) en concentraciones relativamente altas (volatiles mayoritarios),
principalmente etanol, metanol y alcoholes superiores (Lachenmeier et al., 2006; De Ledn
et al., 2006). El etanol es el compuesto mas abundante dentro de los alcoholes, en
menores concentraciones las levaduras sintetizan alcoholes superiores como 1-propanol,
isobutanol, alilico, 1-butanol, isoamilico, amilico, entre otros. Aunque la presencia de
algunos de estos ha sido determinada desde el cocimiento, su concentracién se favorece
durante las primeras horas de la fermentacion. En esta etapa pueden producirse a partir
de aminoacidos por la ruta biosintética de las levaduras o mediante descarboxilacion de
los aminoacidos presentes en la misma fermentacion (Mancilla & Lépez, 2002; Pina et
al., 2009). En la produccion de algunas bebidas alcohdlicas, los alcoholes superiores se
consideran impurezas y su concentracion puede ser lo suficientemente elevada como
para rendir un desagradable sabor y olor penetrante, mientras que concentraciones
Optimas puede atribuir aromas y sabores frutales (Borroto et al., 2017; Christoph & Bauer-
Christoph, 2007).

Otro alcohol importante presente en la raicilla es el metanol, producido a partir de pectinas
y lignina que se encuentra en la pared celular del maguey (De Leon et al., 2006). La
pectina del agave tiene grupos metoxilo, los cuales se rompen a altas temperaturas
durante el cocimiento de la pifia. Algunas cepas de levaduras poseen actividad
pectilmetilesterasa, las cuales provocan una ruptura del enlace entre la pectina y los
grupos metoxilo que no fueron hidrolizados durante el cocimiento de la pifia, y generan
metanol durante la fermentacion (Arellano et al., 2013; Arrizon et al., 2006). Este alcohol
es un componente no deseado, pues presenta un efecto neurotdéxico en humanos (Vera
et al., 2010; De Leon et al., 2006).

La calidad sensorial (sabores y aromas) de las bebidas alcohdlicas esta determinada por

varios factores: el tipo y procedencia de agave utilizado, ademas del entorno ecoldgico

18



donde fue desarrollado, asi como las practicas del cultivo y cosecha de la planta,
practicas culturales y tecnologicas empleadas para su elaboracion incluyendo la
microbiota presente en la fermentacién, el proceso de destilacion y de la persona

(maestro) que lo procesa (Pérez, 2007).

Generalmente la determinacién cuantitativa de los compuestos volatiles se ha realizado
mediante cromatografia de gases con detector de ionizacion en llama (Kirchmayr et al.,
2017; Lachenmeier et al., 2006). En ocasiones, el analisis de componentes volatiles en
bebidas alcohdlicas por cromatografia de gases es complicado debido a que el aguay el
etanol representan casi el 98-99% del area de los picos cromatograficos, mientras que
en el porcentaje restante se encuentra distribuido en mas de un centenar de
componentes, lo que dificulta su identificacion y cuantificacion (Sanchez, 2004). Para su
andlisis se deben implementar técnicas de separacion y concentracion de volatiles
minoritarios como extraccion liquido-liquido, adsorcién, evaporacién, destilacién, entre
otras (Caldeira et al., 2004; Diaz et al., 2002; Rocha et al., 2004). Es inherente la
complejidad de evaluar cuantitativamente los volatiles por su presencia y diversidad, asi
como la dificultad de evaluar las pérdidas de cada componente en particular en los
procesos de separacion y concentracion (Molina et al., 2007). Sin embargo, es importante
evaluar su presencia ya que, como se describié anteriormente, muchos de estos
componentes son responsables de las caracteristicas sensoriales del producto final
(Molina et al., 2007).

2.1.3 Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial es una diciplina cientifica que es utilizada para inducir, medir,
evaluar e interpretar las respuestas sensoriales de un producto alimenticio (Espinosa,
2007; Stone, 2012), la cual involucra el desarrollo y uso de principios y métodos basados
en respuestas humanas, por lo que esta disciplina tiene una relacion cercana con las
ciencias conductuales y sociales, asi como con el aprendizaje, lo cognitivo, la psicofisica,

la filosofia, la psicometria y la sensometria (Hernandez, 2007).
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Las evaluacion sensorial juega un papel importante en la aceptacién y preferencia de un
producto (Vivek et al., 2019), esta se centra en la medicion objetiva de las propiedades
sensoriales de los productos (comprension del producto) como en las respuestas
subjetivas de las personas a los productos (comprension del consumidor), asi como en
la interpretacion de la respuesta del consumidor a través de la comprension de la
respuesta al producto (vinculacion de la comprension del producto y del consumidor)
(Civille & Oftedal, 2012).

Esta diciplina se divide en dos tipos de pruebas: pruebas hedénicas y pruebas analiticas,
dentro de estas Ultimas se encuentra el analisis descriptivo. EI método de analisis
descriptivo se ha utilizado ampliamente para caracterizar a detalle el aroma, la textura y
los atributos de sabor de los productos alimenticios (Vivek et al., 2019; Civille & Oftedal,
2012).

2.1.4 Pruebas descriptivas

En los avances recientes de la evaluacion sensorial han desarrollado técnicas de
descripcion rapida, que se destacan por suprimir el tiempo de entrenamiento,
minimizando asi los costos asociados con la formacion y mantenimiento de un panel
entrenado, permitiendo el uso de personas sin entrenamiento en la descripcion sensorial
(Dehlholm et al., 2012; Gamboa-Alvarado et al., 2012). Una de estas modernas técnicas
es el Perfil Flash desarrollado por Dairou y Sieffermann (2002), donde los consumidores

gue realizan la prueban describen el producto utilizando sus propios términos.

Este método se puede realizar en dos o tres sesiones: 1) los consumidores se familiarizan
con las muestras y generan descriptores; 2) los consumidores eligen una lista definitiva
de descriptores mediante consenso; 3) evaluan los atributos en las muestras (Dairou &
Sieffermann, 2002). Los datos generados mediante este tipo de metodologia descriptiva
son analizados por el Andlisis Generalizado Procusteano (Gower, 1975), que proporciona
una informacién sobre la configuracién de consenso del producto, que en términos

practicos representa la configuracion media del producto entre los individuos y que
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proporciona una importante visién de la percepcion global del mismo (Tomic, Berget &
Nees, 2015), esto mediante el uso de traslacion, rotacion y escalamiento de los conjuntos
de datos (Tarea, Civelier & Sieffermann, 2007), conservando las distancias relativas entre

los productos (Tomic et al., 2015).
2.1.5 Estructurade los valores humanos

Los valores humanos son considerados como creencias sobre estados, o conductas
finales deseables, que trascienden a las situaciones especificas, que guian la seleccion
o evaluacion de la conducta y de los acontecimientos, y estan ordenados segun su

importancia relativa (Schwartz, 1999; Mohamed, Elebrashia & Saad, 2019).

La teoria de los valores humanos, propuesta por Schwartz (1992), clasifica a los valores
humanos dentro de 10 tipos de valores motivacionales, los cuales organiza en una

estructura circunfleja (Figura 1). Los cuales son definidos por el objetivo que expresan:

e Auto-direccion: pensamiento y accion independiente, derivado de las necesidades
organicas de control, dominio, autonomia e independencia.

e Estimulacion: emocién, novedad y desafio en la vida, derivado de la necesidad
organicas de variedad y estimulacién para mantener un nivel de activacion 6ptimo
y positivo.

e Hedonismo: placer o gratificacion sensual para uno mismo, derivado del
sentimiento de satisfacer las necesidades organicas y de placer.

e Logro: éxito personal mediante la demostracion de competencia segun los
estandares sociales y culturales prevalecientes, obteniendo asi la aprobacion
social.

e Poder: control o dominio sobre las personas y los recursos, estatus social y
prestigio, derivado de las necesidades individuales de dominio y control, asi como

de las relaciones interpersonales dentro y entre culturas.
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Seguridad: seguridad, armonia y estabilidad de la sociedad, de las relaciones y del
yo. Los valores de seguridad se derivan de los requisitos individuales y grupales
béasicos.

Conformidad: restriccion de acciones, inclinaciones e impulsos que puedan alterar
o0 dafar a otros y violar las expectativas o normas sociales. Estos valores son
derivados del requisito de que los individuos inhiban las inclinaciones que podrian
interrumpir y socavar el funcionamiento del grupo.

Tradicion: respeto, compromiso y aceptacion de las costumbres e ideas que
proporciona la cultura o religion de cada uno.

Benevolencia: preservar y mejorar el bienestar de aquellos con quienes se
encuentra frecuentemente en contacto personal. Los valores de benevolencia se
derivan del requisito basico para el buen funcionamiento grupal y de la necesidad
organica de afiliacion y buscan enfatizar la preocupacion voluntaria por el bienestar
de los demas.

Universalismo: comprension, apreciacion, tolerancia y proteccion para el bienestar
de todas las personas y para la naturaleza, derivado de las necesidades de

supervivencia de individuos y grupos.
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Figura 1. Modelo tedrico de relaciones entre valores motivacionales y valores de orden
superior (Modificado de Schwartz, 1994).

Este modelo tiene lineas divisoras (Figura 1), donde los valores adyacentes estan
alineados porque comparten una necesidad subyacente o una meta motivacional,
mientras que los valores opuestos en el circulo estan en desacuerdo porque sus
motivaciones subyacentes son opuestas (Mills, et al., 2009). Estos 10 valores universales
gue teoriz0 Schwartz se encuentran en dos dimensiones de valor de orden superior y
ortogonalmente opuestas; apertura al cambio, conservacién, autopromocién y
autotrascendecia (Hayley et al., 2015; Schwartz, 1992). La primera dimension se opone
a la aceptacion de los demas como iguales y a la preocupacion por su bienestar,

concentrandose en el propio éxito. La segunda dimensién se opone a la independencia

23



de pensamiento y accion, favoreciendo el deseo de estabilidad, el autocontrol y las

practicas tradicionales (Schwartz y Bilsky, 1994).
2.1.6 Rutas de influencia de los valores humanos en el consumo de alimentos

Los valores poseen una gran influencia en el comportamiento de las personas y en las
decisiones de consumo que satisfacen sus necesidades (Lages & Fernandes, 2005;
Wang & Lin, 2009). Allen (2000) clasifica la influencia de los valores en la preferencia del
consumidor en tres enfoques: enfoque de influencia directa, enfoque general de medicion
de actitudes y enfoque de medicion de atributos. El enfoque de influencia directa abarca
la relacién entre la preferencia y valores humanos (Henry, 1976); el enfoque general de
mediacion de actitudes especifica la estructura cognitiva a través de la cual los valores
humanos median para influir en la preferencia del producto; y el enfoque de medicion de
atributos especifica las variables que intervienen entre los valores y el comportamiento,
asi como la forma en que los consumidores aplican estas variables en el juicio del

producto. Este ultimo enfoque tiene tres variaciones:

1. El enfoque multi-atributo (Lindberg, Garling & Montgomery, 1989)
2. La cadena de medio-fin (Gutman, 1982)
3. Lateoria de la centralidad de las creencias (Scott & Lamont, 1973)

Allen (2000) y Allen y Ng (1999) desarrollaron un enfoque de significado del producto, el
cual engloba dos subsistemas de la estructura valor-actitud-comportamiento; en el
primero, los consumidores evallan el significado utilitario del producto emitiendo un juicio
fragmentado del producto, atributo por atributo, los valores humanos pueden influir en la
importancia de los atributos tangibles que a su vez influyen en la preferencia del producto
y en el segundo, los consumidores evaltan el significado simbdlico del producto y emiten
un juicio efectivo y holistico, los valores humanos pueden influir directamente en la

preferencia del producto.

24



Existen varias técnicas para ver la influencia de los valores en las preferencias y
elecciones de los consumidores por los productos, pero en su mayoria son cualitativas y
solo pueden revelar formas indirectas en las que los valores humanos influyen en la
eleccion del consumidor. Por ello, Allen (2001) propone el “método residual”, un método
cuantitativo que identifica relaciones directas e indirectas entre los valores humanos y la
preferencia del consumidor. Con este meétodo se determina como la eleccion de

productos por parte de los consumidores esta influenciada por los valores humanos.
2.1.7 Significados en los alimentos

Los significados otorgados a un producto pueden ser subjetivos, cargados de afectividad,
linglisticos o no linguisticos (Saussure, 1974). Richins (1994) describe cuatro categorias
principales de significado del producto: utilitario, placer, representacion de los lazos

interpersonales e identidad y autoexpresion.

El significado simbdlico asociado al producto puede afectar en gran medida a su adopcion
y uso, ademas puede, en algunas clases de productos, superar o dominar sus funciones
técnicas como factor determinante del consumo, esto es especialmente probable si el
producto se utiliza con frecuencia para representar la posicién social y/o la identidad
propia (Hirschman, 1981). Para que un producto funcione como simbolo, debe tener una
realidad compartida entre los consumidores, es decir, los consumidores deben tener en
comun una concepcion compartida del significado simbdlico del producto (Hirschman,
1981).

Las preferencias individuales por ciertos alimentos y bebidas no solo tienen asociaciones
culturales compartidas, sino que al preservar en una cultura durante décadas sus
significados simbdlicos también son utilizados por la sociedad para modelar los roles
sociales (McCracken, 1986). Los significados de los productos se miden generalmente
a través de dos métodos. En el primero, a los encuestados se les da instrucciones para
gue indiquen las palabras o frases que les vienen a la mente cuando piensan en el
producto (Belk et al., 1982; Birdwell, 1968; Levy, 1959; Ross, 1971; Rudmin, 1991; Sirgy,
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1982). En el segundo método, se les pide a los encuestados que enumeren las palabras
o frases que les vienen a la mente cuando un estimulo como una imagen del producto
(Elliott, 1994; Hirschman, 1981).

2.1.8 Conceptualizacién y disposiciéon para pagar por alimentos tradicionales

En el analisis conceptual se emplean metodologias de origen psicolégico, entre las que
encuentra la Asociacion de palabras, que se orienta a evaluar estructuras conceptuales
y con ello comparar culturas (Guerrero et al., 2010), metodologias (Ares et al., 2008) y
determinar significados (Rodrigues et al., 2015). En ella, los participantes indican lo
primero que se le viene a la mente cuando se les muestra un estimulo. La persona
interpreta y responde desde su propio marco de referencia (Donoghue, 200), el cual
puede ser determinado por la cultura (campos sociales) o por los habitos de consumo
(Guerrero et al, 2012).

En cada cultura, existen normas y valores que se emplean para definir lo que se considera
como alimento adecuado o inadecuado, la combinacion y cantidad de alimentos a
consumir (Trichopoulou et al., 2007), reflejandose en la conceptualizacion de un término,
la cual se inserta en la forma de pensar, sentir e interactuar con el entorno, guiando el
comportamiento y la comunicacion de los miembros del grupo. Por ejemplo, Rozin et al,
(2002) observaron diferencias en el significado de la palabra “comida” entre

consumidores estadounidenses y franceses.

La valoracion contingente tiene como objetivo determinar la valoracion econémica de
aguellos bienes y servicios que carecen de un mercado (o0 su mercado es incipiente) a
través de la creacién de un mercado hipotético. La aplicacion del método consiste en
realizar una encuesta en la cual se consulta directamente al consumidor cual es su
maxima disposicion a pagar por un determinado bien, o si estaria dispuesto a pagar un
sobre precio propuesto. Este método se caracteriza por su flexibilidad, dado que puede
ser utilizado para valorar distintos tipos de bienes, siempre que éstos se describan

apropiadamente a los individuos que son encuestados (Bateman et. al. 2002).
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La estimacion de la disposicibn a pagar se ha aplicado al mercado del sector
agroalimentario, siendo rescatables las contribuciones al analisis de la conducta de
compra de los individuos en los establecimientos detallistas de alimentacion y los factores

explicativos del consumo de un alimento (Cerda et al., 2011).
2.1.9 Disposicion a pagar por un producto: eleccién discreta

El método de experimentos de eleccidn tiene su origen en la psicologia matematica y
estadistica (Luce, 1959) y en el andlisis conjunto, que es un método utilizado para
representar juicios individuales o estimulos multiatributos y que se ha aplicado
principalmente en el marketing (Louviere, 1988). Su base tedrica se encuentra en la
Teoria del Consumidor de Lancaster (1966), que propone que los consumidores no tienen
preferencias por bienes o servicios per se, sino que por los atributos o caracteristicas de

los bienes/servicios (Cerda, 2011).

La relevancia del experimento de eleccion discreta en la valoracion econémica es la
estimacion de medidas de bienestar por la eleccion de diferentes alternativas de politicas
gue impactan en el bienestar de los individuos. Para este propdsito, generalmente se
utilizan modelos de eleccion discreta multinomiales como son el modelo logit

multinomial/condicional y/o el modelo logit mixto (Tudela & Leos, 2017).

Los modelos logit mixtos son la herramienta mas avanzada aplicada en el analisis de
elecciones discretas (Hole & Kalstadt, 2012). El modelo logit mixto permite darse cuenta
de la heterogeneidad en preferencias que no estan relacionadas con las caracteristicas
observadas y se ha mostrado que cualquier modelo de utilidad aleatoria de eleccién

discreta se puede aproximar mediante un modelo logit mixto (McFadden & Train, 2000).
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2.2 Marco de referencia
2.2.1 Concepto de raicilla

De acuerdo con PROY-NOM-257-SE-2021, la raicilla es una bebida espirituosa producto
del destilado de las especies de agave Maximiliana Baker, Inaequidens Koch,
Valenciana, Angustifolia Haw, y Rhodacantha, que se ha producido tradicionalmente en
la Sierra de Amulay Sierra Occidental y en la Costa Norte del Estado de Jalisco, a través
de dos macro-ambientes distintos, uno calido y himedo (Zona Costa) y otro templado y
seco (Zona Sierra). La elaboracion de la raicilla sigue siendo artesanal lo que ha
contribuido a su preservacion a través de generaciones y aunque no es famosa como el
tequila y el mezcal, es una bebida que busca ser reconocida a nivel nacional e

internacional.

La bebida es producida en los municipios de Atengo, Chiquilistlan, Juchitlan, Tecolotlan,
Tenamaxtlan, Puerto Vallarta, Cabo Corrientes, Tomatlan, Atenguillo, Ayutla, Cuautla,
Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del Oeste, Talpa de Allende del Estados
de Jalisco y Bahia de Banderas de Nayarit (DOF, 2019).

Existen vestigios que la raicilla ha sido fabricada en Jalisco desde hace méas de 500 afios
por los pobladores, aprovechando el conocimiento de los espafioles quienes implantaron

meétodos de destilacion mas eficaces (Franco et al., 2015).
2.2.2 Categorias de laraicilla

Conforme al proceso utilizado de coccién del maguey o agave, molienda, fermentacion y
destilacién (DOF, 2019), se obtienen tres categorias de raicilla: Raicilla Clasica, Raicilla
Artesanal y Raicilla Ancestral. Para tal efecto, la materia prima debe someterse al

siguiente procedimiento para obtener raicilla en sus diferentes categorias:

Raicilla clasica: Coccion: cocimiento de pifias de agave o de maguey en hornos de pozo,

mamposteria tipo panadero y mamposteria calentada con vapor o autoclave (capacidad
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maxima de 5 t s6lo en autoclave). Macerado o molienda: Realizado en canoa con mazo
de madera, machete o hacha; tahona, trapiche, desgarradora o tren de molinos.
Fermentacion: oquedades de piedra, recipientes de madera recubiertos con brea, barro,
piletas de mamposteria recubiertas con brea o tanques de acero inoxidable (capacidad
maxima por recipiente de 10 000 I). Destilacién: En alambiques, destiladores discontinuos
de columnas de cobre, acero inoxidable o mixto con capacidad maxima del destilador de
3,000 L (PROY-NOM-257-SE-2021).

Raicilla artesanal: su elaboraciéon debe cumplir con al menos las siguientes etapas y
equipo: Coccién: Cocimiento de pifias de maguey o agave en hornos de pozo o elevados
de mamposteria calentados con lefia. Macerado o molienda: En canoa con mazo de
madera, machete o hacha, tahona, trapiche o desgarradora. Fermentacion: oquedades
de piedra, recipientes de madera recubiertas con brea, barro, piletas de mamposteria
recubiertas con brea o tanques de acero inoxidable (capacidad maxima por recipiente de
200 L a 1,500 L). Destilacion: Con fuego directo calentados con lefia o gas en alambiques
de caldera de cobre u olla de barro y montera de barro, madera, cobre o acero inoxidable
hasta 1,000 L; cuyo proceso debe incluir la fibra del maguey o agave (bagazo) en la
primera destilaciéon (PROY-NOM-257-SE-2021).

Raicilla ancestral: su elaboraciéon debe cumplir con al menos las siguientes etapas y
equipo: Coccion: Cocimiento de pifias de maguey o agave en hornos de pozo o de
mamposteria calentados con lefia. Macerado o molienda: En canoa con mazo de madera,
machete o hacha o tahona. Fermentacion: En oquedades en piedra, recipientes de
madera recubiertos de brea de capacidad maxima de 200 L, recipientes de barro, pieles
de animal, cuyo proceso debe incluir la fibra del maguey o agave (bagazo), utilizando
levaduras endémicas y sin aceleradores. Destilacion: Con fuego directo producido con
lefia en cazo de cobre u olla de barro y montera de barro o madera o destilador arabe
con el cocedor de cobre con condensador de serpentin y paredes de madera; cuyo
proceso debe incluir la fibra del maguey o agave (bagazo). Destiladores no mayores a
200 L (PROY-NOM-257-SE-2021).
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3. CARACTERIZACION SENSORIAL Y QUIMICA DE LA RAICILLA DE JALISCO

3.1 Resumen

La raicilla es una bebida alcohdlica originaria del estado de Jalisco (México), producida a
partir de la destilacion de jugo de agave fermentado de las especies de Agave
maximiliana, Agave inaequidens, Agave valenciana, Agave angustifolia y Agave
rhodacantha. Actualmente esta bebida obtuvo la denominacion de origen y se encuentra
en proceso la norma regulatoria orientada al cumplimiento de parametros fisicoquimicos
basadndose en la NOM-199-SCFI-2017 para el cumplimiento de estos parametros. El
propdsito de esta investigacion fue describir sensorialmente a las raicillas artesanales,
asi como identificar y cuantificar los contenidos de alcoholes (etanol, metanol y butanol)
en raicillas provenientes de dos especies de agave (Agave maximiliana y Agave
angustifolia) y de cuatro municipios productores del estado de Jalisco (Cabo Corriente,
Chiquilistlan, Mascota y Mixtlan). Los compuestos volatiles identificados fueron etanol y
metanol, el butanol no fue detectado. La raicilla elaborada a partir de Agave angustifolia
presenté mayor contenido de metanol (105.09 + 6.04 mg/100 ml de alcohol anhidro) y
etanol (46.10 + 0.10 % v/v) y fue estadisticamente diferente respecto a las raicillas de
Agave maximiliana de la region sierra. Respecto a las raicillas de la sierra, “Barranca de
Jalpa” presentd un contenido de etanol (41.30 £ 0.17 % v/v) y “El Tio Luis” de metanol
(51.21 £7.65 mg/100ml de alcohol anhidro) siendo estadisticamente diferentes a la raicilla
“Sierra Mascota”. Las raicillas “El Tio Luis” y “Sierra Mascota” se caracterizaron por el
atributo sabor frutal; la raicilla “Cabo Corriente” se distinguié por sabor ahumado y sabor
amargo; por otro lado, “Barranca de Jalpa” presentd aroma a thinner.

Palabras clave: Agave angustifolia, Agave maximiliana, cromatografia de gases, etanol,
metanol.
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SENSORY AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF RAICILLA FROM JALISCO
Summary

Ricilla is an alcoholic beverage originating in the state of Jalisco (Mexico), produced from
the distillation of fermented agave juice from Agave maximiliana, Agave inaequidens,
Agave valenciana, Agave angustifolia and Agave rhodacantha species. Currently, this
beverage obtained the denomination of origin and the regulatory standard oriented to the
compliance of physicochemical parameters based on NOM-199-SCFI-2017 for the
compliance of these parameters is in process. The purpose of this research was to
describe sensorially the artisanal raicillas, as well as to identify and quantify the contents
of alcohols (ethanol, methanol and butanol) in raicillas from two species of agave (Agave
maximiliana and Agave angustifolia) and from four producing municipalities in the state of
Jalisco (Cabo Corriente, Chiquilistlan, Mascota and Mixtlan). The volatile compounds
identified were ethanol and methanol; butanol was not detected. The raicilla made from
Agave angustifolia had a higher content of methanol (105.09 + 6.04 mg/100 ml of
anhydrous alcohol) and ethanol (46.10 £ 0.10 £ 0.10 % v/v) and was statistically different
with respect to Agave maximiliana raicilla from the sierra region. Regarding the raicilla
from the sierra, "Barranca de Jalpa" presented ethanol content (41.30 + 0.17 % v/v) and
"El Tio Luis" methanol content (51.21 +7.65 mg/100ml of anhydrous alcohol) being
statistically different from the raicilla "Sierra Mascota". The raicilla "El Tio Luis" and "Sierra
Mascota" were characterized by the fruity flavor attribute; the raicilla "Cabo Corriente" was
distinguished by smoky flavor and bitter flavor; on the other hand, "Barranca de Jalpa"
presented thinner aroma.

Key words: Agave angustifolia, Agave maximiliana, gas chromatography, ethanol,
methanol.

Thesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Autbnoma
Chapingo.

Author: Laura Yesenia Aguilera Blanco

Thesis advisor: Anastacio Espejel Garcia, Dr.

39



3.2 Introduccion

México cuenta con una amplia variedad de alimentos y bebidas tradicionales, dichos
productos tradicionales reflejan profundos elementos culturales mas alla de ser
solamente productos de consumo y ademas son muestras de la diversidad alimentaria
gue el medio geografico natural ofrece de los habitantes de una region (Gutiérrez et al.,
2009), la raicilla es una bebida alcoholica regional de Jalisco y Nayarit; 100% de agave
gue se obtiene por la destilaciéon de jugos fermentados con levaduras espontaneas o
cultivadas, extraidos de cabezas maduras de los agaves previamente cocidos. Su
contenido alcohdlico es de 35% a 55% Alc. Vol. En afos recientes se otorgd la
denominacion de origen a la raicilla en México, los municipios productores son Atengo,
Chiquilistlan, Juchitlan, Tecolotlan, Tenamaxtlan, Puerto Vallarta, Cabo Corrientes,
Tomatlan, Atenguillo, Ayutla, Cuautla, Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del
Oeste, Talpa de Allende y Bahia de Banderas (DOF, 2019).

Los sabores y aromas de la raicilla son el resultado de numerosos compuestos volatiles
y no-volatiles (Cole y Noble, 2003). La variacion de compuestos volatiles depende de
factores como la especie de agave, la regidon, condiciones climéaticas de cultivo,
microbiota presente, condiciones del proceso y de la persona (maestro) que lo procesa
(Pinal et al., 1997; Cole y Noble, 2003; Pérez, 2007). En el mezcal y en el tequila existen
compuestos volatiles (aroméaticos) en concentraciones relativamente altas (volatiles
mayoritarios), principalmente etanol, metanol y alcoholes superiores (Lachenmeier et al.,
2006; De Leon et al., 2006). De acuerdo con la NOM-199-SCFI-2017 las concentraciones

de compuestos volatiles se verifican respecto a los estandares establecidos.

Dentro de la evaluacion sensorial de los alimentos, las pruebas descriptivas son de gran
utilidad cuando se requiere una completa descripcion de caracteristicas sensoriales
(aroma, sabor, apariencia, textura y sonido), para el mejoramiento y aceptacion de
nuevos productos. En el analisis descriptivo se cuenta, por un lado, con el método de
perfil flash desarrollado por Dairou y Sieffermann (2002) que reduce, el tiempo de

entrenamiento y los costos que conlleva la formacién y mantenimiento de un panel
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entrenado, lo que nos permite el uso de personas sin un entrenamiento en la descripcién
sensorial (Dehlholm et al.,, 2012; Gamboa-Alvarado et al., 2012). Esta técnica se ha
aplicado en otras investigaciones de pruebas descriptivas, por ejemplo, salsa a base de
hongos (Silva et al., 2016), hot dog de pollo (Puma & Nufiez, 2018), camarén ahumado

(Litopenaeus vannamei) (Ramirez et al., 2009), entre otras.

El objetivo de este trabajo fue evaluar el contenido de alcoholes en raicillas provenientes
de Agave angustifolia y Agave maximiliana de la region de la sierra y la costa mediante
la técnica de cromatografia de gases e identificar los descriptores sensoriales de las

raicillas estudiadas.
3.3 Materiales y métodos
3.3.1 Objeto de estudio

Se emplearon cuatro muestras de raicilla provenientes de dos especies de agave; Agave
maximiliana y Agave angustifolia. Las muestras fueron recolectadas en cuatro tabernas
distintas y ubicadas en Mascota ( 20° 31' 32" LN, 104° 46' 56" LO, 1998 msnm), Mixtlan
(20° 22' 00" LN, 104° 15 '00" LO, 1580 msnm), Chiquilistlan (20° 05’ 23" LN, 103° 51' 42"
LO, 1700 msnm) y Cabo Corriente (20° 24’ 32" LN y 105° 41" 40" LO, 1085 msnm),
municipios productores de raicilla artesanal del estado de Jalisco.

La obtencion de las cuatro muestras fue dirigido y no estadistico, por lo que las raicillas
se obtuvieron de las tabernas mas reconocidas de cada municipio productor. Las
muestras se recolectaron en botellas de vidrio por triplicado por cada una de las raicillas

y almacenadas a temperatura ambiente para posteriormente ser analizadas.
3.3.2 Grupo focal

Se conform6 un grupo focal de consumidores de bebidas espirituosas en Texcoco,
Estado de México, donde se les presento las raicillas a estudiar para que se familiarizaran

con las muestras, posteriormente generaron una lista de atributos que permitieran
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diferenciar a las muestras. Luego de elaborar cada panelista su lista de atributos,
intercambiaron los descriptores generados para llegar a un consenso y generar una sola

lista de atributos que se utilizo para el perfil Flash.
3.3.3 Perfil Flash

Para realizar el perfil descriptivo, se conformé un panel sensorial integrado por 10
consumidores, 9 hombres y 1 mujer mayores de 18 afios, el perfil se realiz6 empleando
la técnica de Perfil Flash (Delarue & Sieffermann, 2003), la cual se avanzé en dos etapas.
En la primera etapa, se les presento al panel la lista de atributos generados por el grupo
focal y las muestras de raicilla con la finalidad de que estuvieran de acuerdo con los
atributos que se evaluarian en la segunda etapa. En la siguiente etapa se les presento a
cada uno de los panelistas las cuatro muestras de raicilla a la vez de forma aleatoria y
balanceada en vasos de plastico previamente codificados con tres digitos, a quienes se
les solicitd evaluar las muestras de acuerdo con la intensidad para cada atributo,
haciendo uso de una escala ordinal de cuatro puntos donde uno equivale a “menos
intenso” y cuatro a “mas intenso”. Cada miembro del panel evalué el conjunto de muestras
por triplicado, durante tres dias para evitar fatiga de los panelistas, ademas tuvieron
disponible galletas y agua para enjuagarse la boca entre muestras. Esta técnica se realizo

en la sala de reuniones del Consejo Promotor Mexicano de la Raicilla
3.3.4 Identificacion de compuestos volatiles en raicilla

La separacion de los volatiles mayoritarios en la raicilla se realizé en un cromatografo de
gases Autosystem XL (Perkin Elmer®, E.U.A.) provisto con un detector de ionizacién de
flamay una columna empacada Porapak Q® de 6 ft de longitud y 1/8 de inch de diametro
(Agilent, E.U.A.); el gas acarreador fue helio a un flujo de 20 mL/min. Se aplicé un
programa de temperatura partiendo de 40 °C (1 min) con incrementos de 30 °C/min hasta
210 °C por ocho minutos; la temperatura del detector fue de 220 °C y la del inyector de
220 °C. Para la identificacién y cuantificacion de los volatiles se utilizaron estandares de
etanol (99.5%) de pureza, metanol (99.8%) y 1-butanol (99.8%) (Sigma-Aldrich®, E.U.A.).
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Se tomdé 1 uyL de muestra de raicilla e inyectada en el cromatégrafo de gases. La
preparacion e inyeccion de la muestra se realiz6 a 20 °C. Los resultados metanol y 1-
butanol fueron reportados en mg/100 mL de alcohol anhidro y el etanol en porcentaje

(v/v), todos los andlisis se realizaron por triplicado.
3.4 Analisis estadistico
Perfil descriptivo (Perfil Flash)

Se realiz6 un andlisis de varianza usando un disefio completamente al azar con tres
repeticiones, con la finalidad de evaluar la capacidad discriminativa (p < 0.05) de cada
panelista para cada uno de los atributos de la raicilla. El analisis se realiz6 empleando el
programa Minitab® 19 (Pennsylvania, EE. UU.). Posteriormente, con datos de los
panelistas y atributos significativos se aplicé el Analisis Procustes Generalizado (APG)
(Gower, 1975), y de este se obtuvo el mapa de perfil descriptivo e indice de consenso
(Xiong et al., 2008). Se empled el programa XLSTAT version 2019 (Addinsoft, EE. UU.).

Identificacién de compuestos volétiles en raicilla

Se empleo un disefio completamente al azar, donde los tratamientos fueron las raicillas,
con tres repeticiones dentro de cada tratamiento. De acuerdo con el analisis de varianza
y acorde a la significancia (p < 0.05) se empled la prueba de diferencia honesta
significativa Tukey (HSD) para comparaciones multiples de medias. El analisis se realiz6

empleando el programa Minitab version 18 (Minitab LLC., Pennsylvania, EE. UU.).
3.5 Resultados y discusién
3.5.1 Perfil flash de raicillas de Jalisco

Los panelistas reclutados para el andlisis fueron seleccionados con base al nimero de
atributos sensoriales significativos (p < 0.05), obtenidos del analisis de varianza, y solo
fueron usados aquellos panelistas que discriminaron correctamente en 5 o mas atributos

sensoriales. Se encontré que cinco panelistas cumplieron con el requisito, sin embargo,
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fue necesario eliminar del analisis a cinco panelistas debido a que en el Analisis
Generalizado Procusteano (AGP) presento varianza residual mayor a la de los demas
panelistas.

En la figura 2 se ilustra la ubicacion de las raicillas evaluadas y los atributos obtenidos
del AGP. Se distinguieron dos componentes que explicaron el 92.88% de la variabilidad
total de los datos, este valor fue similar al obtenido por Puma & Nufiez (2018) en la
caracterizacion sensorial mediante perfil Flash de dos marcas de hot-dog de pollo
(92.85%). El primer componente explicé un 78.34% de la variabilidad, donde el atributo
sabor frutal contribuyo con la mayor carga. Respecto al segundo componente explico un
14.54% de la variabilidad, las mayores cargas se asociaron con los atributos sabor

ahumado y sabor amargo.
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Figura 2. Distribucion de las raicillas (¢) de acuerdo con los atributos consensuados (¢) por
panelistas, mediante un Analisis Procrusteano Generalizado (APG).

Las raicillas “El Tio Luis” y “Sierra Mascota” se caracterizaron por el atributo sabor frutal,
sin embargo, es mas intenso el atributo en la raicilla “El Tio Luis”; la raicilla “Cabo
Corriente” se distinguié por intensidades intermedias de sabor ahumado y sabor amargo;
por otro lado, “Barranca de Jalpa” presenté aroma a thinner (Figura 2). La proporcion de
la varianza explicada por el consenso de los descriptores en el AGP fue de 84.9% (Rc),
este valor fue superior a los reportados por Silva et al. (2016) en la evaluacién con
consumidores de una salsa a base de hongos (Rc 56%), Ramirez et al. (2011) en la
caracterizacion sensorial y analisis de las preferencias de los consumidores de frituras
tipo chips de malanga (Rc= 78.1%) y Puma & Nufiez en la caracterizacion sensorial

mediante perfil Flash de dos marcas de hot-dog de pollo (Rc= 59.2%).
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3.5.2 Identificacion de compuestos volatiles en raicilla

En el Cuadro 1 se pueden observar los resultados del analisis correspondiente a etanol,
metanol y butanol en raicilla elaborada a partir de Agave Maximiliana Baker y Agave
Angustifolia Haw de las regiones de la sierra y la costa de Jalisco respectivamente, o
cual permitio realizar la verificacion del cumplimiento con la Norma Mexicana NOM-199-
SCFI-2017 Bebidas alcohdlicas - Denominacion, especificaciones fisicoquimicas,

informacion comercial y métodos de prueba.

En el proceso de elaboracion de la raicilla, una etapa fundamental para obtener un
producto de calidad es la fermentacion. La fermentacion alcohdlica es un proceso
bioldgico en el que azucares como glucosa, fructosa y sacarosa son convertidos en
energia celular, etanol y dioxido de carbono como productos de desecho metabdlico.
Debido a que las levaduras llevan a cabo esta conversion en ausencia de oxigeno, la
fermentacion alcohdlica es considerada como un proceso anaerobio (Hidalgo, 2010). La
temperatura es uno de los principales factores que afectan a la cinética de la fermentacion
alcoholica, influyendo en el rendimiento y velocidad de produccion del etanol y en la
formacion de diversos compuestos aromatizantes, como alcoholes superiores y ésteres
(Pinney, 2012).

Las raicillas estudiadas fueron significativamente diferentes (p<0.05) en el contenido de
etanol, siendo la raicilla de Cabo Corriente (Agave angustifolia) la que destaco por su
mayor contenido de etanol; respecto a la region de la Sierra la raicilla de “Barranca de
Jalpa” (Agave maximiliana) present6 la mayor concentracion. De acuerdo con la NOM-
199-SCFI-2017, las raicillas no excedieron el valor maximo (55 % Alc. Vol.) de etanol que
fue detectado en concentraciones de 35% a 50% (v/v) en las muestras analizadas. De
acuerdo con Nolasco-Cancino et al. (2018), uno de los factores en la variacion del
contenido de etanol en el destilado de agave es el tipo de levadura, concluyendo en su
estudio realizado con jugo de maguey de Agave angustifolia incluido el bagazo, que la

especie de levadura Kluyveromyces marxianus es mas eficiente en la produccién de
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etanol en comparacion a Saccharomyces cerevisiae. Los rendimientos de etanol y CO2
dependen del in6culo (tipo, actividad y concentracion de la cepa de levadura),
composicion del medio de cultivo (concentraciones de fuentes de macronutrientes,
micronutrientes, factores de crecimiento, e inhibidores), condiciones ambientales
(temperatura, presencia o ausencia de O2, pH y aw) y crecimiento microbiano (Pinney,
2012).

Cuadro 1. Compuestos volatiles de raicilla provenientes de agave Maximiliana Baker y
Angustifolia Haw

Costa Sierra
“Cabo "El Tio "Sierra "Barranca Norma?*
Compuesto . _
Corriente” Luis" Mascota" de Jalpa"
Etanol
46.10+0.102 39.27+0.25° 37.70+0.20°¢  41.30+0.17¢ 35-55
%(v/v) *
Metanol
(mg/100 ml
30-300
de alcohol 105.09+6.042  51.21+7.65°  46.76+6.81° 43.68+1.87 "
anhidro)
Alcoholes
superiores
Butanol
(mg/100 ml
n.d.v n. d. n. d. n. d. 100-500
de alcohol
anhidro)

Proporciones con la misma letra dentro de la regién, son estadisticamente iguales (p < 0.05).

*S6lo este componente se presenta en % (v/v).

¥ No detectado.

2 NOM-199-SCFI-2017, Bebidas alcohdlicas-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas, informacién
comercial y métodos de prueba.
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Estadisticamente las muestras fueron diferentes en el contenido de metanol (p<0.05) y
se crearon dos grupos de medias, donde el grupo formado por la region de la costa
(105.09 + 6.04) fue superior al contenido de metanol de las raicillas de la sierra (47.22 +
3.79), diferencia que se atribuye a la especie de agave; debido probablemente a la
desmetilacién de pectinas presentes en los agaves por efecto de temperaturas altas y
valores de pH acidos (Téllez, 1998). Estos resultados son comparables a los reportados
por Vera-Guzman et al. (2010), quienes concluyeron que las concentraciones de metanol
entre mezcales de Agave angustifolia y Agave potatorum fueron estadisticamente
diferentes (p < 0.05), siendo el Agave angustifolia el de mayor concentracion.
Lachenmeier et al. (2006) evidenciaron concentraciones de metanol en tequila y mezcal

en un rango de 100 a 300 mg/100 mL de alcohol anhidro para ambas bebidas.

La concentracién de butanol no fue identificada para ninguna de las muestras, se ha
reportado que una baja concentracién o ausencia de n-butanol depende de las especies
de levaduras presentes en la fermentacion (Diaz-Montafio et al., 2008). De acuerdo con
estudios sobre mezcal y tequila se han evidenciado bajas concentraciones de butanol
(0.75 a 3.25 mg/100 mL de alcohol anhidro) (Lachenmeier et al., 2006). El sabor de la
raicilla puede depender de la region de procedencia, ya que se ha evidenciado que si
proviene de la sierra serd mas citrico, en cambio si es originario de la costa, dominan
sabores a pimienta, minerales y frutas tropicales. Un contenido elevado de alcoholes
superiores puede originar aromas y sabores picantes, mientras que concentraciones
entre 0.56 a 2 g/L pueden conferir aromas y sabores frutales (Christoph & Bauer-
Christoph, 2007).

Las diferencias observadas pueden deberse a la especie de agave, condiciones del
proceso de elaboracion, principalmente durante la fermentacion cuando se produce la
mayoria de los compuestos volatiles (Diaz-Montafio et al., 2008), y de la técnica de
destilaciébn empleada al momento de realizar los cortes de las principales fracciones
(puntas, cuerpo y colas), ya que la mayor concentracion de alcoholes superiores se

encuentran en las puntas y disminuye conforme transcurre la destilacion, a diferencia del
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metanol que se va incrementando alcanzando su mayor concentracién en las colas
(Pérez, 2007; Vera-Guzman et al., 2018). Lo anterior depende de la técnica realizada por
el maestro raicillero con base a su conocimiento empirico. En la region de la costa se
realiza la doble destilacién y la graduacién alcohélica se encuentra alrededor de 45° Alc.
Vol., en cambio, en la sierra se emplea una destilacion y la graduacion final tiende a ser
baja (alrededor de 40° Alc. Vol).

3.5.3 Analisis de sustancias volatiles

La figura 3 muestra el cromatograma obtenido por la identificacién y cuantificacion de
sustancias volatiles (etanol, metanol y 1-butanol) de muestras de raicillas de la regién
sierra y la costa de Jalisco. Respecto a los tiempos de retencién con base a los
estandares utilizados y con el método empelado correspondientemente, los tiempos de
retencion fueron 5.31 y 4.40 minutos para el etanol y metanol respectivamente. Los
tiempos de retencion para la identificacion de etanol y metanol son similares al estudio
reportado por De Ledn -Rodriguez, et al., (2006) quienes identificaron presencia de etanol

a los 5.30 min y metanol a los 4.63 min.
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Figura 3. Cromatogramas de las cuatro muestras de raicilla estudiadas: a) con detector FID y b)
con detector TCD. Muestra A= “El Tio Luis”, B= “Cabo Corriente”, C= “Sierra Mascota” y D=
“Barranca de Jalpa”
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Debido a que actualmente no se cuenta con una Norma Oficial Mexicana sobre los limites
de metanol en raicilla, las mediciones de metanol se contrastaron con la NOM-199-SCFI-
2017, la cual establece los limites maximos para bebidas alcohdlicas. De acuerdo con
esta norma, todas las muestras de raicilla analizadas cumplieron con el criterio maximo
especificado de metanol (300 mg/100 ml de alcohol anhidro). Sin embargo, se logré
detectar metanol, ya que no hubo una total separacion de los subproductos obtenidos en
la destilacion, es decir, de la cabeza y el resto del destilado, siendo este el lugar donde
se encuentra la mayor concentracién del componente (Tirado et al., 2015). Aunque los
resultados obtenidos en términos de concentracién de metanol y etanol para este estudio
indican que todas las raicillas analizadas se encuentran dentro del rango de ingesta

segura de los consumidores.

Los sabores y aromas de la raicilla estdn determinados por varios factores: el tipo y
procedencia de agave utilizado y ademas del entorno ecolégico donde fue desarrollado,
asi como las practicas del cultivo y cosecha de la planta, las practicas culturales y
tecnoldgicas empleadas para su elaboracion incluyendo la microbiota presente en la
fermentacion, el proceso de destilacion y del maestro raicillero que lo procesa (Pérez,
2007). Sin embargo, estos atributos pueden cambiar dependiendo del tiempo de
almacenamiento: joven blanco cuando no se ha afiejado en barricas de roble ni
recipientes de vidrio, envejecida cuando tiene mas de un afio de maduracion en
recipientes de vidrio, reposada con menos de 1 afio en barricas de roble y por ultimo
afejo con mas de 2 afos en barricas de roble (DOF, 2019).

Por otro lado, es importante recordar que las raicillas de este estudio fueron envasadas
como producto final en botellas de vidrio, siendo conveniente que se utilice este tipo de
envase, debido a que el vidrio es neutro con relacion al producto; no mantiene ninguna
interaccién quimica con su contenido, ni permite el transporte de oxigeno, por lo tanto,

no altera el color ni sabor del producto.
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La etapa fermentativa es crucial para cualquier bebida alcohdlica, pues en esta parte del
proceso es donde los azucares se transforman en alcohol, ademas de otros compuestos
importantes para el aroma y el sabor. Factores criticos que se deben controlar en esta
fase son la temperatura, pH, nutrientes y la contaminacién por organismos que

representan una competencia para las levaduras.

Es importante la verificacion de la concentracion de metanol, etanol y alcoholes
superiores en bebidas espirituosas de acuerdo con los limites permitidos por la Norma,
debido a que en el sistema tradicional de la raicilla ain no esta estandarizada la

destilacion, sino que depende del criterio del productor.
3.6 Conclusiones

Las raicillas se describieron sensorialmente con cuatro atributos consensuados, con lo
gue se logré una diferenciaciéon entre las raicillas; “El Tio Luis” y “Sierra Mascota” se
caracterizaron por el atributo sabor frutal; la raicilla “Cabo Corriente” se distinguié por
intensidades intermedias de sabor ahumado y sabor amargo; por otro lado, “Barranca de

Jalpa” present6 aroma a thinner.

Los alcoholes encontrados fueron metanol y etanol, sin embargo, para el caso del butanol
este no fue detectado. La raicilla elaborada a partir de Agave angustifolia presenté mayor
contenido de metanol (105.09 + 6.04 mg/100 ml de alcohol anhidro) y etanol [46.10 £ 0.10
% (v/v)] y fue estadisticamente diferente respecto a las raicillas de Agave maximiliana de
la region sierra. Respecto a las raicillas de la sierra “Barranca de Jalpa” presenté mayor
contenido de etanol [41.30 + 0.17 % (v/v)] y “El Tio Luis” de metanol (51.21 +£7.65
mg/100ml de alcohol anhidro) siendo estadisticamente diferentes a la raicilla “Sierra

Mascota”.

Aunado a lo anterior, las cuatro muestras de raicilla cumplieron con las especificaciones
del contenido de alcoholes establecidas por la NOM-199-SCFI-2017. En etanol se

encontraron valores de 35-50 % (v/v) y en metanol no excedieron el criterio maximo
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especificado (300 mg/100 ml de alcohol anhidro). Las variaciones cuantitativas de los

compuestos volatiles se pueden atribuir al tipo de agave, region y tipo de proceso.
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4. VALORES HUMANOS Y SIGNIFICADOS EN CONSUMIDORES JALISCIENSES
DE RAICILLA

4.1 Resumen
Las rutas de influencia de los valores humanos en el consumo permiten identificar el
empleo de atributos tangibles e intangibles en la preferencia de un producto. Esta
investigacion tuvo como obijetivo identificar los valores humanos en consumidores de
raicilla y sus rutas de influencia en el consumo, ademas de los significados que
representa la raicilla para los consumidores. Para estos propositos se aplicé una
encuesta a consumidores de raicilla (n = 200), originarios del estado de Jalisco, mayores
de 40 afios, empleando la maxima varianza (confiabilidad del 95 % y margen de error del
7%). Los valores motivacionales mas importantes fueron benevolencia, hedonismo y
conformidad. La preferencia de consumo de la raicilla se vio influenciada por atributos
intangibles, al predominar la ruta directa (0.283). El significado de compra mas importante
fue de tipo simbdlico y los significados que presentaron mayor comunalidad fueron

identidad, tradicion, calidad y tipo de raicilla.

Palabras clave: influencia, raicilla, valores humanos, tangible e intangible.
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HUMAN VALUES AND MEANINGS IN RAICILLA CONSUMERS FROM JALISCO
Summary

The routes of influence of human values in consumption allow identifying the use of
tangible and intangible attributes in the preference of a product. The objective of this
research was to identify the human values of raicilla consumers and their routes of
influence on consumption, as well as the meanings that raicilla represents for consumers.
For these purposes, a survey was applied to raicilla consumers (n = 200), from the state
of Jalisco, over 40 years of age, using the maximum variance (reliability of 95% and
margin of error of 7%). The most important motivational values were benevolence,
hedonism and conformity. The consumption preference for raicilla was influenced by
intangible attributes, with a predominance of the direct route (0.283). The most important
purchase meaning was of the symbolic type and the meanings that presented the greatest
communality were identity, tradition, quality and type of raicilla.
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4.2 Introduccién

Los valores humanos son considerados como creencias sobre estados, o metas
deseables, que trascienden a las situaciones especificas, que guian la seleccion o
evaluacion de la conducta y de los acontecimientos, y estan ordenados segun su
importancia relativa (Schwartz, 2002). Los valores humanos influyen en la decision de
compra de los consumidores (Ladhari & Tchetgna, 2015), de igual manera contribuyen al
sentido de identidad de las personas (Steg et al., 2014). El sabor, precio, disponibilidad y
valor nutricional son factores importantes para el consumo de un alimento, aunque al
preferir un producto, las creencias de los consumidores, las actitudes y los valores son

determinantes para su consumo.

Se ha estudiado el comportamiento del consumidor para determinar como la preferencia
0 aceptacion de un producto puede verse influenciada por los valores y creencias de las
personas, dependiendo de su cultura (Allen, 2001; Botonaki & Mattas, 2010; Holbrook &
Hirschman, 1982). Los valores humanos son objetivos tran-situcionales deseables de
diversa importancia, sirven como principios rectores en la vida de una persona u otra
entidad social y representan respuestas a tres necesidades humanas universales:
necesidades biologicas, requisitos para una interaccion social coordinada y requisitos
para una interaccion social normal, funcionamiento y supervivencia de los grupos
(Schwartz, 1994; Schwartz, 1992).

Existen tres escalas para evaluar los valores humanos (Allen, 2001); la encuesta de
Rokeach (1973), el inventario de valores sociales (Braithwaite, 1982) y la encuesta de
valor de Schwartz (Schwartz, 1994). Esta Ultima, se organiza a los valores humanos en
cuatro dominios: Auto-trascendencia, Auto-mejora, Apertura al cambio y Conservacion, y
dentro de ellos se concentran diez valores motivacionales: Tradicion, Conformidad,
Seguridad, Benevolencia, Universalismo, Auto-direccion, Estimulacion, Hedonismo,
Logro y Poder (Schwartz, 1992).
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Allen y Ng (1999) explican que los valores humanos pueden influir directa e
indirectamente en el consumo de un producto; La influencia indirecta surge cuando los
consumidores evallan la utilidad de un producto, expresando juicios sobre los atributos
tangibles (Lindberg et al., 1989). Por otro lado, la influencia directa es cuando el
consumidor emite un significado simbdlico en el producto haciendo un juicio afectivo y
holistico (Allen, 2000; Allen, 2008). Estas influencias han sido evaluadas en productos
como carne, (Allen et al., 2008), alimentos organicos y alimentos genéticamente

modificados (Botonaki y Mattas, 2010; Dreezens et al., 2005).

La raicilla es un destilado de agave de origen mexicano poco conocido en el mercado del
consumo (Vasquez et al., 2000), es importante estudiar los atributos tangibles e
intangibles para que nos permita identificar la importancia que estos tienen para los
consumidores; por ello, el proposito de esta investigacion fue identificar la estructura de
los valores humanos en consumidores jaliscienses de raicilla, evaluar sus rutas de
influencia de los valores humanos en el consumo de la raicilla y estimar las

comunalidades de los significados que los consumidores le otorgan a la raicilla.
4.3 Materiales y métodos
4.3.1 Consumidores

Se realiz6 una encuesta a 200 consumidores jaliscienses de raicilla mayores de 40 afios
de ambos géneros (50% mujeres y 50% hombres) utilizando el programa Microsoft Acces
2019 (Microsoft Corporation, USA), se emple6 la maxima varianza, con una confiabilidad
del 95 % y un margen de error del 7 % (Martinez & Martinez, 2008). El muestreo fue no

estadistico y la encuesta se realizd en los municipios de Mascota y Mixtlan, Jalisco.
4.3.2 Encuesta

La encuesta estuvo conformada por cuatro secciones. La primera seccion de la encuesta
consistié en presentar a cada encuestado una lista de 40 valores humanos propuestos

por Schwartz (1994), y se les solicitd que eligieran los 13 valores mas importantes y los
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13 valores menos importantes. En la segunda seccion, se les presentd una lista de 9
atributos tangibles de la raicilla (aroma a penca verde, aroma agave cocido, sabor picoso,
aroma frutal, sabor astringente, aroma terroso, sabor alcohol, sabor frutal, sabor
ahumado, sabor amargo y aroma a thinner), y se les pidié que evaluaran la importancia
gue tenia cada atributo en su decisién de compra, empleando una escala Likert de 10
puntos (1 “no es importante” y 10 “es muy importante”). En la tercera seccion, se les
pregunt6 cuantas veces en un mes consume raicilla. Finalmente, en la cuarta seccién se
mostré una imagen de la raicilla a cada uno de los consumidores y se les solicitd que
escribieran las tres primeras palabras (ideas o conceptos) que se le viniera a la mente,

asociadas con el estimulo presentado (Elliott, 1994).
4.3.3 Andlisis estadistico
Identificacion de valores humanos en consumidores de Raicilla

Los datos obtenidos de la prueba de identificacion de valores fueron usados para realizar
una matriz de disimilaridad con la finalidad de obtener una matriz de proximidad (distancia
euclidea), con la cual se llevé a cabo un escalamiento multidimensional (MDS), donde se
minimizé un criterio llamado “estrés” el cual entre mas se acerca a cero (Kruskal, 1964),
mejor explica los datos y se obtuvo un andlisis de componentes principales explicado con
dos dimensiones. El analisis se realiz6 empleando el programa XLSTAT version 2019
(Addinsoft, U.S.A.).

Estructura de los valores humanos en consumidores de raicilla

Se obtuvieron los promedios de los valores humanos correspondientes a cada uno de los
valores motivacionales. Los valores motivacionales fueron sometidos, a una matriz de
disimilaridad con la finalidad de generar las distancias euclidianas en una matriz de
proximidad, para después llevar a cabo un analisis de escalamiento multidimensional

(MDS) utilizando tres dimensiones, donde se minimizé un criterio llamado “estrés”, el
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cual entre mas se acerca a “0” mejor se explican los datos (Rodriguez et al., 2004). El

analisis se realiz6 empleando el programa XLSTAT version 2019 (Addinsoft, U.S.A.).

Influencia directa e indirecta de los valores humanos en el consumo de raicilla

artesanal de Jalisco.

Se realizo un andlisis factorial (AF) de los atributos tangibles y de los valores humanos,
empleando el método de analisis de componentes principales, se seleccionaron aquellos
factores con valores propios mayores o iguales a uno. Posteriormente se realizaron tres
regresiones multiples por el método por pasos con un a=0.1, tanto para incluir como para
eliminar la variable independiente. En la primera regresion (Blogue 1) las variables
independientes fueron los factores de los atributos tangibles y la variable dependiente fue
la frecuencia de consumo de raicilla. En la segunda regresion (Blogue 2) se tomaron
como variables independientes los factores de los valores humanos, mas los factores
residuales de los atributos tangibles y la variable dependiente fue la frecuencia de
consumo de raicilla. En la tercera regresion (Bloque 3) las variables independientes
fueron los factores de los valores humanos, y la frecuencia de consumo de raicilla fue la
variable dependiente. De cada una de las regresiones, se obtuvieron los coeficientes de
correlacion (R). La influencia directa de los valores humanos sobre el consumo de raicilla
se obtuvo al restar el valor del coeficiente de correlacion de la regresion uno (R1) del
coeficiente de correlacion de la regresion dos (R2), a esto se le denomin6 cambio en R.
Ambos coeficientes fueron trasformados a z' de Fisher (Chalmer, 1986), y se aplicé una
prueba de z para evaluar la hipétesis nula de igualdad de los coeficientes de correlacion.
La influencia indirecta se obtuvo de la diferencia entre el coeficiente de correlacion de la

regresion tres (R3) menos el cambio en R (Allen, 2008; Allen, 2001).
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Significados de compra de consumidores de raicilla

Las respuestas fueron agrupadas, elaborando diagramas de afinidad con las palabras
gue fueron enunciadas al menos dos veces por los consumidores y se formaron grupos
de palabras afines, a los cales se les asign6é un nombre categérico. Se obtuvo la
frecuencia relativa de las palabras incluidas en cada categoria, a las cuales se les aplico
una prueba de K-proporciones empleando la X? como estadistico de prueba y para
comparar las proporciones de las categorias se empled el procedimiento de Marascuilo.
Los resultados se graficaron empleando el procedimiento de la rueda sensorial y se le
llama la rueda de los significados. El andlisis se realizé empleando el programa XLSTAT
2019. (Addinsoft, U.S.A.).

4.4 Resultados y discusion
4.4.1 Estructurade los valores humanos en consumidores

Las personas difieren en los valores humanos que son importantes para ellos y varian
dependiendo de cada grupo o estrato social (Schwartz, 1994). En el cuadro 2 se muestran
las medias y desviaciones estandar de los valores humanos evaluados por los
consumidores de ambos géneros. Las personas dieron mayor importancia a los valores
humanos honesto, alegre, educado, responsable, independiente y seguridad familiar,
pertenecientes a los valores motivacionales benevolencia, hedonismo, conformidad,
autodireccion y seguridad. En cambio, los menos importantes para los consumidores de
raicilla fueron placentero, una vida excitante y salvacién, pertenecientes a valores

motivacionales hedonismo, estimulacion y benevolencia.
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Cuadro 2. Medias y desviacion estandar de los valores humanos

Variable Media Desviacion estandar
Honesto 2.7 0.50
Alegre 2.6 0.64
Educado 2.5 0.59
Responsable 2.5 0.66
Independiente 2.4 0.71
Seguridad familiar 2.4 0.68
Valiente 2.3 0.70
Amistad verdadera 2.3 0.48
Capaz 2.3 0.72
Felicidad 2.3 0.63
Limpio 2.3 0.69
Respeto por la tradicion 2.2 0.55
Auto determinacion 2.2 0.77
Auto respeto 2.2 0.73
Légico 2.2 0.77
Intelectual 2.1 0.76
Igualdad 2.1 0.68
Una vida confortable 2.1 0.79
Equidad 2.1 0.64
Carifoso 2 0.75
Libertad 1.9 0.75
Armonia interior 1.9 0.78
Sabiduria 1.9 0.79
Auto controlado 1.9 0.74
Justicia social 1.8 0.76
Mente amplia 1.8 0.81
Seguridad Nacional 1.8 0.73
Imaginativo 1.8 0.76
Util 1.8 0.81
Un mundo de paz 1.7 0.75
Un sentido de logro 1.7 0.77
Ambicioso 1.7 0.83
Amor maduro 1.6 0.83
Reconocimiento social 1.6 0.78
Indulgencia 15 0.72
Poder social 1.4 0.69
Obediente 1.4 0.72
Placentero 1.4 0.67
Una vida excitante 1.3 0.61
Salvacion 1.2 0.53

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura 4 se muestra el andlisis de escalamiento multidimensional que explica los
resultados de los valores humanos evaluados, con un estrés de Kruskal de 0.161. En la
dimension superior (derecha) resaltaron los valores humanos de placentero, poder social
y reconocimiento social correspondientes a los valores motivacionales de Hedonismo y
poder, respectivamente; los opuestos del lado izquierdo (negativo) se ubican los valores
de honesto e independiente, estos valores pertenecen a los valores motivacionales de
Benevolencia y Auto-direccion. Respecto a la dimension uno en la parte inferior (positivo)
se ubicaron los valores de mente amplia y obediente, correspondientes a los valores
motivacionales de Universalismo y Conformidad, mientras que los opuestos del lado
izquierdo (negativo) se ubico a los valores de carifioso y armonia interior, relacionados a
los valores motivacionales de Benevolencia e Universalismo. Schwartz (1994) menciona
gue las distancias entre los valores humanos reflejan la relacién existente entre ellos,
distancias cercanas indican valores mas relacionados, entre mas distantes, menos

relacionados.
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Figura 4. Escalamiento multidimensional de valores humanos en consumidores de raicilla
de Jalisco
Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 5 se observa el analisis de escalonamiento multidimensional (MDS), con las
dos primeras dimensiones se obtuvo un estrés de Kruskal de 0.161, el cual es cercano a
cero indicando el grado de ajuste del modelo y los datos (Rodriguez et al., 2004), de igual
manera se representa la ubicacion de los valores motivacionales del modelo de Schwartz
(1994). Los valores motivacionales que coinciden con el modelo propuesto por Schwartz

son conformidad, benevolencia, autodireccion y logro. La conformidad se encuentra
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adyacente a benevolencia y universalismo, indicando que los consumidores de raicilla
preservan y promocionan el bien de los demas, de igual manera corroborando con

tradicion que se encuentra opuesta a los valores motivacionales de estimulacion y poder.

Hernandez (2018) encontré que para los consumidores de queso Chapingo, los valores

mas importantes fueron honesto, responsabilidad y educacion; los menos importantes

fueron Salvacion, Poder Social e Indulgencia.

Configuracion (Stress de Kruskal (1) = 0.001)
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Figura 5. Escalamiento multidimensional de valores motivacionales de consumidores de

raicilla (°) y modelo te6rico de los valores motivacionales de Schwartz (1994).

Fuente: Elaboracion propia.
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4.4.2 Ruta de influencia de los valores humanos en la preferencia de raicilla,

empleando atributos tangibles como mediadores

El andlisis factorial de los valores humanos proporciond 15 factores importantes (valores
propios = 1), los cuales explicaron 62.37% de la variacién total de los datos. En el caso
de los atributos tangibles se obtuvieron 3 factores importantes que explican un 55.99%
de la variabilidad de los datos. Los coeficientes de correlacion y significancia de las
regresiones multiples realizadas de los factores importantes de los valores humanos y
atributos tangibles con el consumo de raicilla se aprecian en el cuadro 3. En la regresion
del Blogue 1, se obtuvo un coeficiente de correlacién de 0.145 (p=0.040), para el modelo
gue incluyo un factor importante significativo (A2= Aroma frutal y sabor astringente). Los
resultados de la regresion del Bloque 2, en el cual se emplearon los residuales de los
atributos tangibles y los factores importantes de los valores humanos como variables
independientes, se obtuvo un coeficiente de correlaciéon de 0.354 (p < 0.0001) y dos
factores significativos para el modelo (uno correspondiente a valores humanos y el otro
a los atributos tangibles). La ruta directa o cambio en R se obtuvo de la resta del
coeficiente de correlacion del Blogue 2 menos el Bloque 1, obteniendo como resultado
0.283 y la prueba de Fisher para el cambio en los coeficientes de correlacion resultd
significativa (p =0.00001), lo cual nos indica que los valores humanos predijeron la
aceptacion de la raicilla mas alla de la importancia de los atributos tangibles, lo que
también implica que los consumidores asociaron principalmente un significado simbdlico
mediante un juicio afectivo, intuitivo y holistico (Allen, 2001). En el bloque 3, en el cual se
emplearon los factores importantes de los valores humanos como variables
independientes, se obtuvo un coeficiente de correlacion de 0.16 (p < 0.0001), con seis
factores significativos (V1= una vida confortable, un sentido de vida, un mundo de paz,
seguridad Nacional, seguridad familiar, sabiduria, responsable, educado, capaz,
autorrespeto, autodeterminacién, armonia interior, amor maduro, V2= salvacion, légico,
intelectual, equidad, amistad verdadera, V3= una vida excitante, reconocimiento,
indulgencia, ambicioso, V5= poder social, V8= respeto por la tradicion, imaginativo,

honesto y carifioso, y V13= obediente).
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Cuadro 3. Resultados de las regresiones de los dos blogues de la importancia de los
atributos tangibles y los valores humanos en la preferencia de raicilla.

BLOQUE 1 BLOQUE 2
Importancia de los atributos Valores humanos + residuales de
tangibles los atributos tangibles
Cambio
Coeficiente - Coeficiente - enR
Factores? R mudltiples Factores R mudltiples
(B) g (8) PS5 (Ruta
directa)’
A2 (Aroma
frutal y 0.145 AR5 ()  1.391 0.354 0.283
sabor
astringente) -0.550
F=4.266 V5 0.841 F=10.987 z=4.404
gl =1, g.l. = 4,195 p=0.00001
198 o '

p=0.040 p= <0.0001

“Factores significativos a un nivel < 0.1.
YCambio en R se obtuvo al restar al R de Bloque 2 el R de Bloque 1 (0.354-0.145 =0.283).
Fuente: Elaboracion propia

Cuadro 4. Resultados de la regresion multiple nicamente los valores humanos en el
consumo de raicilla.

BLOQUE 3
Valores Humanos

Ruta indirectaY

Factores? Coeficiente (B) R mudltiples
V1 -0.36821 0.443 0.16
V2 0.43941 F=7.856
V3 -0.62624 g.1.=6, 193
V5 0.796127 p=<0.0001
V8 0.565636
V13 0.94333

ZFactores significativos a un nivel < 0.1.

YInfluencia indirecta se obtuvo del coerficiente de regresion de los valores humanos menos el cambio en R
(0.443-0.283 =0.16).

Fuente: Elaboracion propia
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Por otra parte, la influencia indirecta (0.16) de los valores humanos sobre el consumo de
raicilla se calculd restando el cambio en R (influencia directa) del R3 (0.283) (Cuadro 4).
Las rutas de influencia demostraron que los valores humanos influyeron en el consumo

de raicilla tanto en los atributos tangibles como en los intangibles.
4.4.3 Significado de laraicilla para consumidores jaliscienses

Los significados que le adjudicaron los consumidores jaliscienses a la raicilla se
agruparon en 17 categorias de acuerdo a su afinidad, mediante un consenso. Las cuales
se muestran en el Cuadro 5, estas categorias reflejan los diferentes significados que los
consumidores otorgaron a la raicilla. Las categorias incluyeron significados simbdlicos y
utilitarios; por ejemplo, en los simbdlicos se encuentra tradicion, identidad, hedonismo,
tipo de raicilla, proceso, naturaleza, afioranza familiar y emociones; y significados
utilitarios tales como atributos de aroma, sabor y apariencia, usos y beneficios,

embriagues, ingreso econémico, variedad, materia prima y calidad.
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Cuadro 5. Categorias y ejemplos de palabras usadas en la exploracion del significado
simbolico de la raicilla de Jalisco.

Categoria Palabras

Emociones Alegre, Feliz

Aforanza familiar Familia

Proceso Destilado, Produccién, Taberna

Hedonismo Agradable, Deliciosa, Excelente, Ideal

Identidad Io[entidao!, _Jalisco, Mascota, México, Pueblo magico, Region,
Sierra, Tipica

Tradicion Celebracion, Feria, Fiesta, Tradicion

Embriagues Alcoholismo, Borrachera, Embriagante

Variedad Angustifolia, Lechuguilla, Maximiliana, Valenciana

Atributos de apariencia Clara, Cristalina, limpia, Transparente

Calidad Calidad, Orgénica

Atributos de sabor Dulce, Fuerte, Rica, Sabrosa

Materia prima Agave

Atributos de aroma Aroma

Tipo de raicilla Artesanal

Ingreso econémico Turismo

Usos y beneficios Relajante

Naturaleza Bosque, silvestre

Fuente: Elaboracion propia

El estadistico de prueba de X? = 687.83 para el analisis de k-proporciones para las
diversas comunalidades de significados de la raicilla resulto significativo (p < 0.0001), lo
que permiti6 formar seis grupos (Figura 6). Las categorias de significados que
presentaron las mayores comunalidades fueron: identidad (23.1%), tradicién (20.3%) y
calidad (9.8%). Por otra parte, los significados psicoldgicos simbdlicos tuvieron una
comunalidad del 66.42%, siendo estadisticamente diferente de los significados
psicoldgicos utilitarios con un porcentaje de 33.58%, los significados utilitarios con mayor
porcentaje fueron calidad y atributos de sabor. Hirschman (1980) menciona que para que
un producto funcione como un simbolo, debe tener un significado comun entre los
integrantes de un grupo o sociedad en el que es identificado. De acuerdo con Torres
(2020) el queso Zacazonapan la comunalidad que resulté con mayor porcentaje fue
hedonismo, por lo que se mostré la influencia de los atributos tangibles del queso sobre

la interpretacion otorgada por los consumidores. En cambio, el Quesillo y el queso de
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Poro las comunalidades de la categoria que presentaron mayor porcentaje fue identidad,
lo que los consumidores percibieron a los quesos desde la base afectiva y psicolégica.

Afioranza familiar 1.5% (abc)

Figura 6. Rueda de significados para consumidores de mezcal y comparaciones de los

porcentajes de las comunalidades.
Fuente: Elaboracion propia
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4.5 Conclusiones

La estructura de los valores motivacionales obtenidos mostré que los valores humanos
pertenecientes a Benevolencia, Hedonismo, Conformidad, Autodireccién y Seguridad los
predominantes entre los consumidores de raicilla; el hecho de que los consumidores
priorizaran a los valores motivacionales de tradicion y seguridad indic6 que preservan y
promocionan el bien de los demas. Los valores humanos en consumidores influyeron en
el consumo de raicilla de Jalisco tanto por los atributos tangibles como por los intangibles
(ruta directa significativa), lo que indica que los consumidores evalian el significado

simbdlico de la raicilla de Jalisco.

Las mayores comunalidades de significados para la raicilla expresadas por los
consumidores fueron la identidad y tradicion, demostrando que existen significados
simbalicos, los cuales reflejan los atributos intangibles de la raicilla que influyen en su

consumo.
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5. ATRIBUTOS DE VALORACION Y DIFERENCIACION EN CONSUMIDORES DE
RAICILLA DE JALISCO

5.1 Resumen

La raicilla es una bebida alcohdlica tradicional del estado de Jalisco; en los ultimos afios
y a partir de la obtencion de la Denominacién de origen, se logré incrementar su valor y
posicion en el mercado frente a otros destilados como el mezcal, tequila, bacanora, entre
otros. El objetivo del presente trabajo fue identificar la conceptualizacion asociada a la
raicilla de Jalisco en consumidores y la identificacion de los factores que inciden en la
disposicion a pagar un excedente por la raicilla de Jalisco. Se disefi6 y aplic6 una
encuesta mediante formularios Google forms, la cual contenia informacion
sociodemografica del consumidor, asociacion libre de palabras para realizar el analisis
conceptual, evaluacion de atributos de la raicilla y la disposicion a pagar (DAP). Las
palabras asociadas a la bebida se clasificaron en categorias, la mayoria de los
consumidores conceptualizan a la raicilla con las categorias de identidad y tipo de raicilla.
La DAP un extra por las raicillas estuvo influenciada significativamente cuando el
consumidor considero que es importante cuente con especificaciones y/o caracteristicas
del proceso de elaboracion, tipo de envase y etiquetado.

Palabras clave: raicilla, conceptualizacién, disposicién a pagar
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VALUATION AND DIFFERENTIATION ATTRIBUTES IN JALISCO RAICILLA
CONSUMERS
Summary

The ricilla is a traditional alcoholic beverage from the state of Jalisco; in recent years and
after obtaining the Denomination of Origin, its value and position in the market have
increased compared to other distilled beverages such as mezcal, tequila, bacanora,
among others. The objective of this study was to identify the conceptualization associated
with Jalisco raicilla among consumers and to identify the factors that influence the
willingness to pay a surplus for Jalisco raicilla. A survey was designed and applied using
Google forms, which contained consumer sociodemographic information, free association
of words for conceptual analysis, evaluation of raicilla attributes and willingness to pay
(WTP). The words associated with the beverage were classified into categories, most
consumers conceptualize raicilla with the categories of identity and type of raicilla. The
WTP an extra for raicilla was significantly influenced when the consumer considered that
it is important to have specifications and/or characteristics of the production process, type
of packaging and labeling.

Key Words: raicilla, conceptualization, willingness to pay
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5.2 Introduccién

Los alimentos tradicionales son productos consumidos regional o localmente que se
remontan a siglos y reflejan una herencia cultural, patrones de alimentacion ligados a la
cultura, tradiciones y estilos de vida (Trichopoulou et al., 2007). En los ultimos afios se
ha observado un proceso de revalorizacion de los alimentos vinculados al origen
geografico (Arzeno & Troncoso, 2012; Bologh, et al., 2016), asi como aquellos cuyos
atributos son intangibles como la cultura, identidad, tradicion (Guerrero, et al., 2008;
Aguilar, 2013; Nunes dos Santos, 2007) y aquellos que provienen de producciones

reducidas y de pequefios productores locales (Barrera-Rodriguez et al., 2019).

La raicilla es una bebida alcohdlica tradicional del estado de Jalisco, que en tiempos
pasados su produccion y consumo se consideraban ilegales, por lo que la forma mas
comun de comercializarla se daba en regiones aisladas y montafiosas, hasta que en el
afio 2000 se fundé6 el Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla (CMPR), encabezado
por la marca colectiva “Raicilla Jalisco” (CMPR, 2008), este hecho contribuy6 a
incrementar su valor y posicion en el mercado frente a otros destilados como el mezcal,
bacanora, tequila, entre otros. Actualmente la raicilla se encuentra protegida mediante la
Denominacion de Origen, por lo que los productores se deben apegar a procesos de
produccion dictaminados en la declaratoria de la D.O. para garantizar la calidad de la

bebida y elevar el prestigio de la raicilla a nivel nacional (CMPR, 2020).

Para los productos con una proteccién como la denominacién de origen o indicacion
geografica, el lugar de origen sugiere a los consumidores que el producto tendrd una
calidad o caracteristicas sensoriales especificas que le confieren atributos de mayor
valoracion (Dragon & Albergaria, 2012; Pieniak, Verbeke, Vanhonacker, Guerrero &
Hersleth, 2009; Rizo Frigant & Jalba, 2013;). A menudo, los consumidores estan
dispuestos a pagar mas por estos productos, favoreciendo mercados especificos de
productos con determinadas caracteristicas vinculadas a su lugar de origen en donde se

pueden ubicar atributos tangibles e intangibles (Rizo, Frigant & Jalba, 2013).
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Para algunos productos los atributos intangibles son determinantes en la promocién de
su consumo, entre las formas de cuantificarlo, el analisis conceptual es una metodologia
de origen psicoldgico, entre las que se encuentra la asociacion de palabras, que se
orienta a evaluar estructuras conceptuales y con ello comparar culturas (Guerrero et al.,
2010), metodologias (Ares et al., 2008) y determinar significados (Rodrigues et al, 2015).
En ella, los participantes indican lo primero que evocan cuando se les muestra un
estimulo. La persona interpreta y responde desde su propio marco de referencia
(Donoghue, 2010), el cual puede ser determinado por la cultura (campos sociales) o por

los habitos de consumo (Guerrero et al, 2012).

La valoracion, es el valor econémico asignado por parte de los consumidores, o bien, la
disposicion a pagar por un producto diferenciado por su diversa coleccion de atributos
tangibles e intangibles que posee (Barrera-Rodriguez et al., 2019). La disposicion a pagar
es una metodologia empleada para identificar los factores que estan relacionados,
positiva 0 negativamente, con la determinacion del consumidor para otorgar una prima a
determinado producto, la teoria econdmica sugiere que la disposicion a pagar de un
consumidor esta influenciada por sus gustos y preferencias individuales, ingresos,
actitudes y percepciones de los diferentes tipos de productos, asi como las caracteristicas
demograficas y del hogar (Cranfiel & Magnusson, 2003).

En la dltima década, han incrementado estudios sobre los factores que influyen en la
eleccién del consumidor y su disposicién a pagar (Loureiro & Umberger, 2007; Lusk,
Roosen & Fox, 2003; Tonsor, Schroeder, Fox & Biere, 2005) como en bebidas
tradicionales de México (Garcia-Barron, et al., 2017), alimentos organicos (Rousseau &

Vranken, 2013) y alimentos funcionales (Barreiro-Hurlé, Colombo & Cantos-Villar, 2008).

Por lo anterior, el objetivo de esta investigacion fue identificar la conceptualizacion
asociada a la raicilla de Jalisco en consumidores y la determinacién de los factores que

inciden en la disposicion a pagar un excedente por la raicilla.
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5.3 Materiales y Métodos
5.3.1 Sujetos de estudio

Participaron 244 individuos, mayores de 18 afios, ambos géneros, a quienes se les realizé
una encuesta apoyandose de la aplicacion de Formularios de Google, empleando la
maxima varianza, con una confiabilidad de 95 % y un margen de error de 7 % (Martinez
& Martinez, 2008). Los participantes fueron contactados mediante diversos medios (redes
sociales) y los criterios de seleccion fueron: edad mayor de 18 afios, consumidores de
raicilla y disposicion en participar en el estudio. Se solicit6 a los consumidores que
proporcionaran sus datos sociodemograficos (edad, género, escolaridad, ocupacion,

ingreso mensual y lugar de residencia).
5.3.2 Encuesta

Se disefio una encuesta estructurada con seis apartados. En el primer apartado se
consider6 aspectos sociodemograficos. En el segundo apartado, se presento las palabras
‘raicilla de Jalisco” como una palabra de estimulo y se solicitdé al consumidor que
escribieran tres palabras, ideas o conceptos que se les vengan a la mente, informando

gue no habia respuestas correctas o incorrectas (Abric, 2003).

En el tercer apartado de la encuesta se solicito indicaran su aceptabilidad global para
cada tipo de raicilla (clasica o industrial, artesanal, ancestral y de regién) en una escala
Likert de cinco puntos (1= me disgusta extremadamente” y 5= me gusta

extremadamente).

En el cuarto apartado, se les presentd una lista de cuatro aseveraciones que pueden
influir en el momento de compra de raicilla: 1) es importante que la raicilla cuente con un
buen disefio de envase y etiquetado; 2) es importante que la raicilla cuente con alguna
certificacion; 3) su decision de compra de raicilla se basa mas en la accesibilidad de
mercado; 4) para comprar raicilla, se basa en el conocimiento adquirido sobre la bebida,

costumbres o sus experiencias relacionadas con ella. Estas aseveraciones fueron
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evaluadas por parte de los consumidores empleando una escala de siete puntos (1=
totalmente en desacuerdo; 7= de acuerdo fuertemente) que tan de acuerdo estaban con

cada aseveracion.

En el quinto apartado, se les menciond atributos de la raicilla que fueron: sabor, aroma,
color, calidad, envase, etiqueta y grados de alcohol; y se les solicitd indicar como
consideran a la raicilla jalisciense respecto a estas caracteristicas, en una escala de cinco

puntos (1= mala; 5= bueno).

Finalmente, en el sexto apartado, se hizo una evaluacion de la disposicion a pagar (DAP)
a los encuestados, la pregunta concreta fue: estarias dispuesto a pagar un sobreprecio
por una raicilla artesanal, ancestral, clasica o industrial, por region, producida por
pequefios productores, con Denominacion de Origen (DO). Se empleo una escala binaria
(1= dispuesto a pagar; 0= sin disposicidbn a pagar) y que porcentaje de sobreprecio
estarian dispuestos a pagar por cada tipo de raicilla.

5.4 Andlisis estadistico
Caracterizacién sociodemogréafica de los consumidores

Los datos fueron ordenados en campos sociales referentes al lugar de residencia de cada
participante (Jalisco, Nayarit, Estado de México y Michoacan). Posteriormente, para cada
campo social se calculo el porcentaje de cada escala proporcionada en las categorias

sociodemograficas evaluadas.
Andlisis conceptual de la raicilla

Se realiz6 una prueba de K-proporciones a los indices de diversidad y rareza, para
conocer si existidé diferencia significativa. Con las categorias formadas y los campos
sociales obtenidos mediante la asociacion libre se realiz6 un andlisis factorial de
correspondencias. Para el andlisis de los datos se emple6 el programa XLSTAT Version
2019 (Addinsoft, U.S.A).

81



Disposicion a pagar un sobreprecio por raicilla

Para cada disposicion a pagar evaluada (variable dependiente binomial: raicilla clasica o
industrial, artesanal, ancestral y de especies silvestres), se realizd una regresion logistica,
utiizando como variable independiente: a) caracteristicas sociodemograficas; b)
calificaciones de las cuatro aseveraciones evaluadas: 1) es importante que la raicilla
cuente con un buen disefio de envase y etiquetado; 2) es importante que la raicilla cuente
con alguna certificacion; 3) su decision de compra de raicilla se basa mas en la
accesibilidad de mercado; 4) para comprar raicilla, se basa en el conocimiento adquirido
sobre la bebida, costumbres o sus experiencias relacionadas con ella; c) calificaciones
de la importancia de las caracteristicas de producido localmente y producido por
pequefios productores; y d) las calificaciones de los atributos de la raicilla (sabor, aroma,
color, calidad, envase, etiqueta y grados de alcohol). Los datos obtenidos fueron
procesados utilizando un modelo Logit, estimado por maxima verosimilitud (Cameron &
Huppert, 1989; Loureiro & Hine, 2002). Para el andlisis de los datos se empled el
programa XLSTAT Version 2019 (Addinsoft, U.S.A).

5.5 Resultados y Discusion
5.5.1 Caracterizacion sociodemografica de los participantes

En el cuadro 6 se muestran las caracteristicas sociodemograficas de los consumidores,
siendo el género masculino con mayor porcentaje de participacion en los estados de
Jalisco y Nayarit, lo que se manifiesta la importancia de esta bebida espirituosa en el
consumo por parte de los hombres. La edad de los consumidores oscila entre 30 y 38
afnos; la escolaridad fue de tipo superior; la ocupacion de los participantes se encontrd
entre empleado de gobierno y empleado del sector privado; y el ingreso mensual fluctué
entre $10, 000 — $15, 000 mensuales.
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Cuadro 6. Caracteristicas sociodemograficas de los participantes por entidad federativa.

Entidad federativa

Caracteristicas Estado de Jalisco Nayarit Michoacén
México
Edad promedio (afios) 30 38 35 30
Genero (%)
Masculino 34.48 58.82 64.00 35.29
Femenino 65.52 41.18 36.00 64.71
Ocupacion (%)
Ama de casa 3.44 9.80 - 11.75
Campesino o agricultor 3.45 12.42 16.00 5.88
Comerciante 3.45 9.80 8.00 -
Empleado de gobierno 20.69 16.99 12.00 11.76
Empleado del sector 2414 29.41 28.00 23.53
privado
Jubilado - 3.27 8.00
Estudiante 24.14 4.57 12.00 35.29
Otro 20.69 13.72 16.00 11.76
Ingreso mensual (%)
1- 5,000 13.79 16.34 12.00 29.41
5,001-10,000 27.59 28.76 36.00 41.18
10,001-15,000 44.83 30.72 28.00 23.53
Mayor a 15 001 13.79 24.18 24.00 5.88
Escolaridad (%)
Primaria - 1.96 4.00 -
Secundaria - 10.46 4.00 5.88
Media superior 6.24 35.95 12.00 11.76
Superior 47.38 43.14 64.00 64.71
Posgrado 46.38 8.50 16.00 17.65

Fuente: Elaboracion propia.
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5.5.2 Analisis conceptual de raicilla

Globalmente se asociaron 651 palabras al termino “raicilla de Jalisco”, con un promedio
de 3 palabras por persona. En el cuadro 7 se muestra el conjunto de datos generados en
los seis campos sociales y los indices de diversidad y rareza. La diferencia de los indices
de diversidad fue significativa (p < 0.0001; x2= 352.85), se clasificaron en dos grupos, el
primero incluyé al Estado de Jalisco con un indice de diversidad de 21%; el segundo
grupo estuvo conformado por el Estado de México, Nayarit y Michoacan con un rango de
54 % al 57 %, la representacion estructurada es mas fuerte en Jalisco, esto puede
asociarse a la prevalencia de una cultura mas arraigada con este tipo de producto, debido

a un mayor contacto con el producto como parte de su cultura y de su tradicion.

El indice de rareza fue significativo entre los campos sociales (p < 0.0001; x2 =354.02),
el rango de indice de rareza fue de 22 % a 61 %. De acuerdo con Garcia-Barrén et al.
(2017) los valores obtenidos de los indices de diversidad (menores a 0.5) y de rareza
(mayores a 0.5) son relativamente bajos lo que indica que para una mayor diversidad se

esperarl'an valores cercanos a uno.

Cuadro 7. Parametros evaluados para el término “raicilla de Jalisco” por campo social.

Estado Total de Tipos de Hapax indice de indice de
palabras palabras diversidad (%) rareza (%)
Jalisco 453.00 93.00 21.00 20.53a 22.58a
Estado de 87.00 49.00 30.00 56.32b 61.22b
México
Nayarit 69.00 37.00 17.00 53.62bc 45.95b
Michoacan 42.00 23.00 12.00 54.76¢ 52.17c

ZProporciones con la misma letra dentro de columnas, son estadisticamente iguales (p < 0.05).

Fuente: Elaboracién propia.
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En el Cuadro 8 se muestra el analisis de comparacion de K proporciones de las

categorias dentro de cada campo social. Las categorias para Jalisco se clasifican en tres

grupos, las categorias que obtuvieron los mayores porcentajes fueron identidad, tipo de

raicilla, materia prima y tradicion. Por otra parte, las proporciones de las categorias de

los estados de Nayarit, Michoacan y Estado de México estadisticamente fueron iguales

(p > 0.05). Guerrero et al., (2000) mencionan gue la frecuencia de citacion se relaciona

con la fuerza o importancia de un concepto en la mente de los consumidores, por lo que

las palabras otorgadas por los consumidores pudieran formar la base del significado

global del término “raicilla de Jalisco”.

Cuadro 8. Porcentaje de cada categoria asignada y comparaciones entre ellas
(procedimiento de Marascuilo).

Categoria Jalisco Estado de Nayarit Michoacén
México
Emociones 5.1ab 8.2a 8.5a 48 a
Proceso 2.7 ab 1.0a 28a 48 a
Hedonismo 8.6 ab 143 a 7.0a 7.1a
Identidad 17.3c 8.2a 19.7 a 16.7 a
Tradicion 9.7 bc 31la 56a 7.1a
Efectos negativos 3.0ab 12.2 a 11.3a 19.0a
Variedad 16a 10a 5.6 a 48 a
Atributos de apariencia 5.4 ab 15.3a 11.3a 16.7 a
Calidad 2.4 ab 12.2 a 113 a 95a
Atributos de sabor 6.7 ab 8.2a 28a 48 a
Materia prima 10.5 bc 14.3a 7.0a 2.4 a
Salud 2.4 ab 00a 28a 0.0a
Tipo de raicilla 16.7 c 20a l4a 24 a
Naturaleza 7.8 ab 00a 28a 00a

Fuente: Elaboracion propia.

85



En la figura 7 se muestra las relaciones entre los diferentes campos sociales y las
asociaciones obtenidas agrupadas en categorias semanticas para raicilla se reflejan en
el Andlisis Factorial de Correspondencia (AFC). Los dos primeros factores explicaron el
87.57 % de la variabilidad total de los datos, el primero explicé un 52.50 % y el segundo
un 35.06 %. Los participantes de Jalisco conceptualizaron a la raicilla con tipo de raicilla,
identidad, salud, calidad y naturaleza; Michoacan con tradicion y variedad; Nayarit con
atributos de apariencia y el Estado de México mostro relacion con hedonismo, materia
prima y atributos de sabor. La representacién social de un producto esta sujeto a
variaciones culturales, creencias y significados que dependen de la integracion social y

cultural del consumidor (Lo Monaco, 2008).
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Figura 7. Representacion gréafica de las categorias semanticas (e) y campos sociales (e) con las
dos primeras dimensiones del analisis factorial de correspondencia (AFC).
Fuente: Elaboracion propia

5.5.3 Disposiciéon a pagar un sobreprecio por raicilla

En el cuadro 9 se muestra la significancia de las regresiones logisticas de la disposiciéon
a pagar (DAP) para cada tipo de raicilla en funcion a las caracteristicas
sociodemograficas, aseveraciones de compra, atributos tangibles e importancia de las
caracteristicas de la raicilla. Respecto a las caracteristicas sociodemograficas resultaron

significativas (p < 0.05) asociadas a la DAP por una botella de raicilla artesanal, ancestral
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y de la sierra. Jaramillo et al. (2018), reportaron que, para la frecuencia del consumo de
carne, las caracteristicas socioeconomicas como el ingreso influyen y depende del

estrato socioecondmico al que pertenecen los consumidores.

Las regresiones logisticas de la DAP con aceptabilidad fueron significativas (p < 0.05)
para raicilla artesanal, de la Costa y la Sierra; las regresiones logisticas de la DAP con
aseveraciones fueron significativa (p < 0.05) para raicilla de la costa; y las regresiones

logisticas de la DAP con caracteristicas fue significativo (p < 0.05) para raicilla clasica.

Cuadro 9. Significancias de las regresiones logisticas de la disposicion a pagar
sobreprecio (%) por raicilla

Tipo de Variables
aicilla Caracteristicas Aceptabilidad Aseveraciones Caracteristicas
sociodemogréficas* y/o atributos
Clasica 0.112 0.402 0.162 0.043
Artesanal < 0.0001 0.000 0.682 0.604
Ancestral 0.001 0.053 0.127 0.142
Costa 0.063 < 0.0001 0.003 0.066
Sierra < 0.0001 0.000 0.572 0.726

*Edad, género, escolaridad, ocupacién e ingreso.

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro 10, se muestra el modelo econométrico de la disposicion a pagar por raicilla
de la costa segun las aseveraciones de compra, muestra que la variable que ejercio
influencia significativa en la disposicion a pagar fue la importancia de que la raicilla cuente
con especificaciones y/o caracteristicas del proceso de elaboracién, origen en su
etiqueta. De acuerdo con Konuk (2019), reportd que la conciencia de consumo, la
preocupacion ambiental y confianza que brinda la etiqueta del producto estuvieron

correlacionados positivamente con la disposicion a pagar un sobreprecio en alimentos.
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Cuadro 10. Modelo econométrico de la disposicion a pagar extra (%) por raicilla de la
costa segun las aseveraciones que pueden influir en el momento de compra.

Parametros del modelo

Variable Efecto Error estAdndar Pr>|z| Verosimilitud
marginal
Disefio 0.029 0.027 0.144 X?2=16.162
Especificaciones 0.051 0.026 0.024 g.l.=4,232
Certificacion -0.057 0.031 0.968 p = 0.003
Denominacion de
-0.083 0.030 0.997

origen

Fuente: Elaboracién propia.

El modelo econométrico de la disposicion a pagar por una raicilla industrial asociada a

sus caracteristicas, las variables que resultaron significativas en la DAP fueron envase y

etiueta (Cuadro 11). Tregear et al. (1998) destacan que la etiqueta, la marca, el

empaque y la apariencia son elementos que le otorgan autenticidad a los productos

tradicionales lo cual coincide con un grupo de consumidores en este estudio.
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Cuadro 11. Modelo econométrico de la disposicion a pagar extra (%) por raicilla clasica
segun caracteristicas de la raicilla.

Parametros del modelo

Variable Efecto marginal  Error estandar  Pr>|z| Verosimilitud
Sabor -0.024 0.066 0.641 X?=21,528
Aroma 0.023 0.066 0.360 g.l.=12,224
Color 0.011 0.062 0.429 p =0.043
Calidad -0.034 0.067 0.695
Envase 0.156 0.052 0.001*
Etiqueta -0.512 0.176 0.004
Accesibilidad 0.173 0.158 0.271
Precio -0.197 0.196 0.316
Reputacion 0.140 0.177 0.430
Agaves silvestres -0.077 0.222 0.727
Elaboracion
wadicional -0.354 0.253 0.162
Grados de alcohol 0.051 0.242 0.833

L os valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05)

Fuente: Elaboracién propia.

5.6 Conclusiones

La asociacion de palabras permiti6 conocer como los individuos de diferentes campos
sociales conceptualizan de manera diferente a la raicilla. Los jaliscienses conceptualizan
a la raicilla como un simbolo de identidad, tipo de raicilla, calidad y naturaleza; los
consumidores del Estado de México relacionan a la raicilla con hedonismo, materia prima,
atributos de sabor; los consumidores de Nayarit y Michoacdn conceptualizaron
mayormente a la raicilla con las categorias de atributos de apariencia, tradicion, variedad

y aspectos negativos.
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Las caracteristicas sociodemogréficas (edad, género, escolaridad, ocupacién e ingreso)
de los consumidores influyen significativamente en la disposicion a pagar un extra por la
raicilla. La disposicion a pagar un sobreprecio por la raicilla estuvo influenciada
significativamente cuando el consumidor considero que es importante cuente con

especificaciones y/o caracteristicas del proceso de elaboracién, envase y etiquetado.
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6. DISPOSICION A PAGAR POR LA RAICILLA DE JALISCO: ELECCION
DISCRETA

6.1 Resumen
La raicilla es una bebida alcohélica poco conocida en el mercado del consumo, por ello
es necesario enfocarse en los atributos que la distinguen de las otras bebidas alcohdlicas
espirituosas. El objetivo de esta investigacion fue estimar los factores que influyen en la
disposicion a pagar por una raicilla. Se aplicaron 215 encuestas apoyandose de la
aplicaciéon de Formularios de Google, donde se abordd datos sociodemograficos del
consumidor y la disposicion a pagar (DAP) por una raicilla. Las variables que influyen en
la DAP un extra por una raicilla son de la regién de la Sierra y Costa y de un proceso
artesanal. En cambio, se tuvo una disminucién a pagar por una raicilla clasica o industrial
y un aumento de precio de una raicilla se tiene poca probabilidad de compra por parte

del consumidor.

Palabras clave: raicilla, disposicion a pagar, artesanal, clasica
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Willingness to pay for raicilla de Jalisco: discreet choice

Summary

The raicilla is a little known alcoholic beverage in the consumer market, so it is necessary
to focus on the attributes that distinguish it from other alcoholic spirits. The objective of
this research was to estimate the factors that influence the willingness to pay for raicilla.
A total of 215 surveys were administered using Google Forms, which addressed
consumer sociodemographic data and willingness to pay (WTP) for a raicilla. The
variables that influence the WTP of an extra for a raicilla are the region of the Highlands
and Coast and an artisanal process. On the other hand, there was a decrease in the price
of a classic or industrial raicilla and an increase in the price of a raicilla, with a low
probability of purchase by the consumer.

Key words: raicilla, willingness to pay, handmade, classic, traditional
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6.2 Introduccioén

La raicilla es un producto de origen mexicano poco conocido en el mercado del consumo,
tiene como principales competidores al tequila y al mezcal, por ello es necesario
enfocarse en los atributos que distinguen a la raicilla del resto. Actualmente la raicilla es
un producto que cuenta con denominacion de origen en 16 municipios del estado de
Jalisco. Es por eso que, tanto sus caracteristicas que la distinguen y el valor cultural que
aporta a México es importante determinar la disposicién de un mayor pago por parte de

los consumidores.

Existen diferentes enfoques de preferencias declaradas para estimar la disposicion a
pagar como el método de valoracién contingente y analisis conjunto, pero, ultimamente
se han utilizado mayoritariamente los experimentos de eleccion. De acuerdo con Gracia
et al. (2011), los resultados de los experimentos de eleccién son mas fiables que los
obtenidos de la valoracion contingente porque los individuos eligen simultaneamente
entre diferentes productos. Asimismo, las elecciones se presentan en una situacion de
compra en la que se ofrecen unos productos hipotéticos, combinaciones de diferentes
atributos. Esta forma de eleccién se acerca mas a la manera en la que los individuos

toman sus decisiones reales de compra.

Con respecto al analisis conjunto, en la eleccion, los individuos deben elegir repetidas
veces entre varios productos en lugar de tener que ordenarlos en funcion de sus
preferencias, lo que resulta mas complicado a los consumidores. Ademas, en los
experimentos de eleccion se puede incorporar la opcién de no compra lo que permite al

individuo, al igual que en una situacion de compra real, decidir no comprar el producto.

En la ultima década, el experimento de eleccion ha sido utilizado para evaluar las
preferencias de los consumidores y la disposicion a pagar en alimentos genéticamente
modificados (Hu, Veeman, & Adamowicz, 2005; James & Burton, 2003; Burton, Rigby,
Young, & James, 2001), alimentos organicos (Rousseau & Vranken, 2013), carne (Linhai-

Wu, Shuxian-Wang, Dian-Zhu, Wuyang-Hu, & Hongsha-Wang, 2015; Loureiro &
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Umberger, 2007, Tonsor, Schroeder, Fox, & Biere, 2005), frutas frescas (Sepulveda,

Ureta, Hernandez, & Solorzano, 2018; Wongprawmas & Canavari, 2017), entre otros.

El experimento de eleccion se basa en la teoria de la utilidad aleatoria (McFadden, 1974;
Thurstone, 1927) y la teoria de Lancaster (Lancaster, 1966). La teoria de la utilidad
aleatoria sugiere que los individuos asocien una utilidad a cada alternativa de eleccion,
por lo que los consumidores eligen la alternativa que les ofrece la mayor utilidad
(McFadden, 1994). En cambio, Lancaster (1966) propone que la utilidad de un bien se
puede descomponer en las utilidades generadas por los diferentes atributos de los
productos. La raicilla en la presente investigacibn puede considerarse como una
combinacion de atributos que incluyen informacion del lugar de origen, tipo de proceso,
denominacion de origen, certificacion y precio. Por lo anterior, el objetivo de esta
investigacion fue identificar los atributos que influyen en la disposicién de un mayor pago

por la raicilla de Jalisco.
6.3 Materiales y métodos
6.3.1 Objeto de estudio

Se aplicd una encuesta a 214 consumidores de raicilla apoyandose de la aplicacion de
Formularios de Google. Los participantes fueron contactados mediante diversos medios
(redes sociales) y los criterios de seleccion fueron: edad mayor de 18 afios, consumidores
de raicilla y disposicion en participar en el estudio. La encuesta contenia tres secciones:
1) se pregunto la frecuencia de consumo de la raicilla, 2) se evalud la disposicion a pagar
por una raicilla mediante experimentos de eleccién discreta y 3) se preguntaron datos

sociodemograficos del consumidor (edad, sexo, escolaridad, ocupacion e ingreso).
6.3.2 Seleccion de atributos y disefio del experimento de eleccién discreta

Para la seleccion de atributos se baso en encuestas de eleccion discreta para estimar la
disposicion a pagar por una raicilla considerando los atributos de origen, tipo de

produccion, denominacién de origen, certificacion y precio (Cuadro 12). El atributo de
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origen representa la region geografica donde fue elaborada la raicilla se evalu6é en dos

niveles: Sierra y Costa. El atributo proceso de produccién representa a las actividades y

material utilizado para la transformacion del agave en raicilla incluyé tres niveles:

ancestral, artesanal, industrial o clasica. La denominacién de origen (DO) es el nombre

de una regién geografica del pais que sirve para designar un producto originario de la

misma, y cuya calidad o caracteristicas se deban exclusivamente al medio geografico

(IMPI, 2015), se evalu6 en dos niveles: con DO y sin DO. El atributo de certificacion

representd la calidad de la raicilla que se evalio en dos niveles: con certificacién y sin

certificacion. Por ultimo, el atributo de precio se representaba en cuatro niveles: $400.00,

$800.00, $1,200.00 y $1,600.00.

Cuadro 12. Atributos y niveles del experimento de eleccion discreta.

Variable Nivel 1 Nivel 2 Nivel 3 Nivel 4
Origen Sierra Costa
Proceso_ , de Ancestral Artesanal Clasica
produccién

Denominacion de o~ . p (. SinD. O.
origen

Certificacion Con certificacion Sin certificacion
Precio $400 $800 $1200 $1600

Fuente: Elaboracion propia

El experimento incluyd 16 tarjetas de simulacion, las cuales fueron calculadas mediante

un Disefio Factorial Fraccionado empleando el software IBM SPSS Statistics. Las tarjetas

fueron agrupadas en parejas con la finalidad de obtener ocho conjuntos, incluyéndose la

opcion de no compraria ninguna de las raicillas (Figura 8).
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Opcidn A Opcion B

Raicilla
Costa

Industrial

TR oW 80 Nk
-y

$400.00

Opcion A
Opcion B

No comprariz ninguna de estas raicillas

Figura 8. Ejemplo de tarjeta de eleccion de raicilla.
Fuente: Elaboracién propia

6.4 Analisis estadistico

En los experimentos de eleccion discreta, la utilidad obtenida para los modelos de
eleccion discreta se mide en escala ordinal (teoria de la utilidad ordinal), por lo que solo

importan las diferencias en la utilidad. La funcién de utilidad se describe como:
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Unjt = B;lxnjt + Enjt (1)
Donde:

n es el individuo, j es la alternativa, t es la ocasion de eleccion. B, es el vector de
parametros especificos del individuo que tiene en cuenta la heterogeneidad de las

preferencias y se supone que es aleatorio.

Se utilizé un modelo logit mixto (MXL). EI modelo MXL es flexible y nos permitié controlar
la variacion aleatoria del gusto, las correlaciones de los factores no observados a lo largo
del tiempo y los patrones de sustitucion no restringidos. Ademas, este modelo permite

tener en cuenta la heterogeneidad de las preferencias (Hole y Kolstadt, 2012)
6.5 Resultados y discusién

En el cuadro 13 se muestran las caracteristicas sociodemograficas de los participantes
en el experimento de eleccion discreta, quienes participaron 215 consumidores, la mayor
participacion fue por parte del sexo masculino (61.9%). El rango de edad con mayor
participacion fue de 18 a 30 afios (60.5%). En cuanto a la ocupacioén, los empleados del
sector privado tuvieron mayor participacion, los empleados de gobierno y estudiantes
tuvieron un balance en su participacion. El rango de ingreso mensual se obtuvo un
balance en participacion entre $10,001.00-$15,000.00 y Mayor a $15,001.00 pesos

mexicanos. La mayoria de los participantes tenian un nivel de educacion superior.
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Cuadro 13. Caracteristicas sociodemograficas de los participantes

Caracteristicas Rango Frecuencia Porcentaje
(%)
Edad 18-30 130 60.5
31-40 53 24.7
41-50 24 11.2
Mayor a 50 8 3.7
Sexo Femenino 82 38.1
Masculino 133 61.9
Ocupacion Empleado de gobierno 48 22.3
Empleado del sector privado 72 33.5
Estudiante 57 26.5
Comerciante 8 3.7
Ama de casa 4 1.9
Campesino o agricultor 6 2.8
Otro 20 9.3
Ingreso mensual  1- 5,000 39 18.1
5,001-10,000 33 15.3
10,001-15,000 74 34.4
Mayor a 15,001 69 32.1
Escolaridad Bésica 5 2.3
Media superior 31 14.4
Superior 148 68.8
Posgrado 31 14.4

Fuente: Elaboracién propia

La estimacion de los parametros para el modelo logit mixto se muestra en el cuadro 14,
en el cual solamente fueron incluidos los efectos (origen, produccion, denominacion de

origen, certificacion y precio), resultado un modelo significativo de acuerdo con el valor
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de X2 de Wald de 1015.26 (p <0.0001) y con valor de maxima verosimilitud de 1329.94
(p < 0.0001), estas pruebas permitieron comprobar que el modelo presenté un buen
ajuste.

Los modelos logit mixtos son la herramienta mas avanzada aplicada en el analisis de
elecciones discretas (Hall et al., 2006; Lancsar et al., 2007; Regier et al., 2009; Hole,
2008; King et al., 2007; Paterson et al., 2008). EI modelo logit mixto permite dar cuenta
de la heterogeneidad en preferencias que no estan relacionadas con las caracteristicas
observadas y se ha demostrado que cualquier modelo de utilidad aleatoria de eleccion

discreta se puede aproximar mediante un modelo logit mixto (McFadden y Train, 2000).

Cuadro 14. Estimacioén de los efectos principales mediante un modelo logit mixto.

Chi-
Variable Coeficiente Ef“” cuadrado Pr > Chi?
estandar
de Wald
Intercepcién -2.230 0.313 50.699 < 0.0001
Precio -0.001 0.000 38.205 < 0.0001
Region Sierra 1.973 0.150 172.376 < 0.0001
Costa 1.978 0.145 186.449 < 0.0001
Produccion Artesanal 0.568 0.093 37.038 < 0.0001
Clasica ‘0 nag 0.108 92.457  <0.0001
industrial
Denominacion 1.152 0.080 210091 < 0.0001

de origen (DO)
Certificaciéon 0.081 0.075 1.168 0.280
Significancia estadistica al 5%

Fuente: Elaboracion propia

Los signos de los coeficientes confirman nuestra expectativa con la variable precio, en la
gue se obtuvo un coeficiente negativo indicando que el aumento de precio de una raicilla
se tiene poca probabilidad de compra por parte del consumidor (Cuadro 14). Mazzocchi
et al. (2019) reportaron en una investigacion realizada en vinos un coeficiente negativo

en el precio, indicando que si los precios aumentan el consumo disminuye.
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En el caso de la region, ambas presentaron significancia en el modelo, los coeficientes
fueron positivos indicando que el consumidor esta dispuesto a pagar un costo extra por

una raicilla de la Sierra o la Costa.

Los consumidores mostraron una disposicion a pagar positiva y significativa por raicilla
gue su produccion sea artesanal, en cambio una produccién industrial o clasica se estimo
como significativa con un coeficiente negativo. El coeficiente negativo indicO una
disminucién en la posibilidad de que un consumidor esté dispuesto a pagar un costo extra
por una raicilla clasica o industrial. En cuanto a la denominacién de origen los
participantes estan dispuestos a pagar positiva y significativamente una raicilla con
denominacion de origen. Barreiro-Hurle et al. (2008) reportaron en una investigacion
realizada con un disefio de eleccidn discreta en vino espafiol se encontré una mayor DAP

por la norma ecoldgica que por la denominacién de origen.

En cuanto a las interacciones, se obtuvo una relacion positiva y significativa entre el
precio con produccién ancestral y artesanal, de igual manera que cuente con
denominacion de origen (Cuadro 15). Un estudio realizado con el método de valoracion
contingente en mezcal afiejo por Cervantes et al. (2020) reportaron que la mayoria de los
entrevistados asignaron mayor importancia al origen del mezcal, seguido por el tipo de
mezcal (artesanal, tradicional o ancestral), donde la mayoria de los encuestados

mostraron una preferencia por el proceso artesanal.
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Cuadro 15. La disposicion a pagar en relacién con el precio

) o Error Chi-cuadrado )
Variable Coeficiente Pr > Chi2
estandar de Wald

Precio*Produccion

Precio*Ancestral 0.0021 0.0003 45,2244 < 0.0001
Precio*Artesanal 0.0023 0.0003 48.8882 < 0.0001
Precio*DO

Precio*Con DO 0.0027 0.0003 76.9307 < 0.0001

Significancia estadistica al 5%

Fuente: Elaboracién propia

6.6 Conclusiones

Los encuestados con mayor participacion en el experimento de eleccion discreta en

raicilla fue el sexo masculino (61.9%), el rango de edad de 18 a 30 afios (60.5%), los

empleados del sector privado (33.5%) y los participantes que tienen un nivel de educacion

superior (68.8%). El rango de ingreso mensual se obtuvo un balance en participacion

entre $10,001.00-$15,000.00 y Mayor a $15,001.00 pesos mexicanos.

La disposicion a pagar un extra por una raicilla no fue significativa para las caracteristicas

sociodemograficas, en cambio las variables que inciden positivamente en la disposicion

a pagar por el producto estudiado son las regiones y la produccion artesanal; mientras

gue las variables que influyen de manera negativa son el precio, y la produccién clasica

o industrial.
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7. CONCLUSIONES GENERALES

Las raicillas se describieron sensorialmente con cuatro atributos consensuados; “El Tio
Luis” y “Sierra Mascota” se caracterizaron por el atributo sabor frutal; la raicilla “Cabo
Corriente” se distinguid por intensidades intermedias de sabor ahumado y sabor amargo;

por otro lado, “Barranca de Jalpa” presenté aroma a thinner.

Los alcoholes encontrados fueron metanol y etanol, sin embargo, para el caso del butanol
este no fue detectado. La raicilla elaborada a partir de Agave angustifolia presenté mayor
contenido de metanol y etanol, y fue estadisticamente diferente respecto a las raicillas de
Agave maximiliana de la region Sierra. Las raicillas cumplieron con las especificaciones
del contenido de alcoholes establecidas por la NOM-199-SCFI-2017. Las variaciones
cuantitativas de los compuestos volatiles se pueden atribuir al tipo de agave, region y tipo

de proceso.

Los valores motivacionales més importantes para los consumidores fueron benevolencia,
hedonismo y conformidad. Por otra parte, los valores humanos en consumidores
influyeron en el consumo de la raicilla tanto por los atributos tangibles como los
intangibles, al resultar significativa la ruta directa. Las mayores comunalidades de
significados para la raicilla expresadas por los consumidores fueron la identidad y
tradicion, demostrando que existen significados simbdlicos, los cuales reflejan los

atributos intangibles de la raicilla que influyen en su consumo.

La asociacion de palabras permiti6 conocer como los individuos de diferentes campos
sociales conceptualizan de manera diferente a la raicilla. Los jaliscienses conceptualizan
a la raicilla como un simbolo de identidad, tipo de raicilla, calidad y naturaleza; los
consumidores del Estado de México relacionan a la raicilla con hedonismo, materia prima,
atributos de sabor; los nayaritas y michoacanos conceptualizaron mayormente a la raicilla

con las categorias de atributos de apariencia, tradicién, variedad y aspectos negativos.
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Las caracteristicas sociodemogréficas (edad, género, escolaridad, ocupacién e ingreso)
de los consumidores influyen significativamente en la disposicion a pagar un extra por la
raicilla. La disposicion a pagar un sobreprecio por la raicilla estuvo influenciada
significativamente cuando el consumidor considero que es importante cuente con

especificaciones y/o caracteristicas del proceso de elaboracién, envase y etiguetado.

La disposicion a pagar un extra por una raicilla no fue significativa para las caracteristicas
sociodemograficas, en cambio las variables que inciden positivamente en la disposicion
a pagar por el producto estudiado son las regiones y la produccion artesanal; mientras
gue las variables que influyen de manera negativa son el precio, y la produccién clasica

o industrial.
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