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RESUMEN GENERAL

Determinacioén de péptidos bioactivos en queso Cotija de
Michoacan y atributos de valoracién en consumidores

El queso Cotija Region de Origen es un queso madurado elaborado en la zona
serrana entre los estados de Jalisco y Michoacan. Su importancia abarca
aspectos nutricionales, sensoriales, comerciales, simbdlicos y culturales. Los
objetivos de la presente investigacion fueron determinar atributos de valoracion
tangibles e intangibles en sus consumidores y actividades biolégicas presentes
durante su proceso de maduraciéon. Los resultados mostraron que los valores
humanos no influyen de manera directa en el consumo de queso Cotija, sin
embargo, el significado psicolégico otorgado fue mayormente simbolico. La
disposicion a pagar un sobreprecio por queso Cotija tradicional, organico,
elaborado por pequefios productores y con alguna proteccién juridico-econémica
fue de 13.5% en promedio. Ademas, se encontrd que los atributos de valoracion
que podrian influir al momento de realizar la eleccion de queso Cotija fueron
origen, precio y que cuente con alguna proteccion juridico-econdmica. Durante el
proceso de maduracion del queso se evidenciaron cambios fisicoquimicos, como
la disminucién en los contenidos de humedad y proteina, asi como el aumento
en la concentracion de sal y grasa. En los extractos acuosos de los quesos, se
observd una disminucidn en el contenido de proteina soluble y se relaciond con
el proceso de protedlisis, a través del cual son generados diversos péptidos.
Dichos péptidos presentaron actividad antidiabética y antinflamatoria a los 0 y 90
dias. Por lo anterior, se lograron identificar atributos unicos y diferenciadores en
el queso Cotija Regién de Origen que pueden servir como base para el desarrollo
de estrategias de marketing, o bien, para continuar en la busqueda de la
Denominacién de Origen Protegida.

Palabras clave: queso Cotija, simbolismo, valores humanos, valoracién
econdmica, péptidos bioactivos.

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

Autor: Jazmin Sanchez Sosa.

Director de tesis: Dr. Anastacio Espejel Garcia.



GENERAL ABSTRACT

Determination of bioactive peptides in Cotija cheese from Michoacan and
valuation of attributes in consumers

The Cotija cheese Region of Origin is an aged cheese made in the mountainous
area between the states of Jalisco and Michoacan. Its importance includes
nutritional, sensory, commercial, symbolic, and cultural aspects. The objectives
of the present investigation were to determine tangible and intangible value
attributes in consumers of Cotija cheese and biological activities present during
its maturation process. The results showed that human values do not directly
influence the consumption of Cotija cheese, however, the psychological meaning
granted was mostly symbolic. The willingness to pay a surcharge for Cotija
cheese traditional, organic, made by small producers and with some legal-
economic protection was 13.5% on average. In addition, it was found that among
the valuation attributes that could influence the choice of Cotija cheese, were
origin, price and that it had some legal-economic protection. During the cheese
ripening process, physicochemical changes were observed, such as a decrease
in humidity, a decrease in protein content, and an increase in salt and fat
concentration. In the aqueous extracts of the cheeses, a decrease in the content
of soluble protein was observed and was related to the proteolysis process,
through which various peptides are generated. These peptides showed
antidiabetic and anti-inflammatory activity at 0 and 90 days. Due to the above, it
was possible to identify unique and differentiating attributes in the Cotija cheese
Region of Origin that can serve as a basis for the development of marketing
strategies, or to continue in the search for the Protected Designation of Origin.

Key words: Cotija cheese, symbolism, human values, economic valuation,
bioactive peptides.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia



1. INTRODUCCION GENERAL

Hoy en dia los alimentos tradicionales enfrentan varios problemas frente a los
productos de imitacidn o similares debido a que este tipo de productos no han
sido objeto de estudio para resaltar su importancia y los beneficios de su
consumo. Un ejemplo de este tipo de productos es el queso Cotija originario de

la sierra de Jalmich entre los estados de Jalisco y Michoacan.

El queso Cotija Region de OrigenMC es un producto lacteo artesanal mexicano,
madurado, salado, de pasta dura, no cocida, de textura desmoronable que se
elabora desde hace mas de cuatro siglos y que presenta caracteristicas
distintivas que lo hacen unico en todo el mundo (Hernandez, Quirasco y Quintero,
2009). Es elaborado a partir de leche cruda no pasteurizada (por lo que se
considera que la fermentacion del queso se lleva a cabo por las bacterias que se
encuentran en la leche y durante los procesos de elaboracion y maduracion) y
sin la adicién de ningun cultivo iniciador. Posteriormente vienen los procesos de
coagulacion, corte de la cuajada, desuerado, salado y quebrado de la pasta.
Después de un periodo de maduracién de al menos tres meses el producto

obtiene las caracteristicas que lo distinguen.

En 2005 los productores lograron obtener la Marca Colectiva (MC) para el queso
Cotija que se elabora en la Sierra de Jalmich bajo la figura legal de la Sociedad
de Produccion Rural, por parte del Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual
(IMPI) (Alvarez, Barragan y Chombo, 2005). Sin embargo, el queso Cotija
tradicional se ha visto desprestigiado y poco valorizado ante la presencia de
quesos de imitacién adulterados, que hacen imposible que el queso Cotija
auténtico pueda competir en igualdad de condiciones en el mercado, ademas de
enfrentar algunos otros problemas junto a las mas de 40 variedades de quesos
genuinos, como la produccion a pequefa escala, en unidades dispersas
espacialmente y con escasa vinculacion, su calidad heterogénea, una limitada



difusion en el mercado, la competencia desventajosa frente a los quesos de
imitacion, la escasa valorizacion del producto por los propios queseros y las
instituciones, y las restricciones normativas al ser elaborados con leche cruda, la
mayor parte de ellos (Villegas, Santos y Cervantes, 2016). En consecuencia, ha
sido necesario desarrollar métodos rapidos y precisos que permitan verificar la
calidad y autenticidad del queso Caotija, y proteger no solo el valor intrinseco del
producto, sino también a los consumidores de los fraudes (Czerwenka, Muller y
Lindner, 2010).

Con el objetivo de contribuir a la valoracion y valorizacion del queso Cotija Regién
de Origen, la presente investigacion se dividio en 6 capitulos partiendo desde el
capitulo 3. En dicho capitulo se determiné la estructura de los valores humanos
de una muestra de consumidores de queso Cotija Regién de Origen y su

influencia en la preferencia de dicho producto

En el capitulo 4 se identificaron las comunalidades de significados otorgados al
queso Cotija por parte de sus consumidores. En el quinto y sexto capitulo se
determinaron atributos de valoracion, diferenciacion y disposicidon a pagar por un
alimento tradicional. Finalmente, el séptimo y el octavo capitulo abarcan la
caracterizacion a nivel fisicoquimico y sensorial del queso Cotija Region de
Origen, asi como la determinacién de actividades bioldgicas funcionales por parte

de péptidos generados durante el proceso de maduracion.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1. Marco teérico

2.1.1. Alimentos tradicionales

La busqueda de seguridad alimentaria e identidad cultural por parte de los
consumidores ha aumentado la demanda de alimentos tradicionales. En este
sentido, los sistemas de produccién de alimentos tradicionales se encuentran en
un proceso de redescubrimiento que les permita agregar valor a sus productos a
través de especificidades territoriales y culturales, estrategias de valorizacion y
certificacidon, conocimientos locales y politicas de diferenciacion (Wilkinson, 2006;
Murdoch y Miele, 1999; Acampora y Fonte, 2007).

Los alimentos tradicionales se han caracterizado por estar vinculados a un
territorio geografico, por poseer atributos especificos que les confiere el medio
natural y cultural en donde son elaborados y por ser resultado del saber hacer o
de los conocimientos de los productores (Bessiére,1998; Tregear, 2003; Guerrero
et al., 2009; Cayot, 2007). En México, existe una gran variedad de productos
tradicionales, en donde se puede destacar la presencia de mas de 40 variedades

de quesos, los cuales son artesanales, genuinos y naturales.

Los quesos tradicionales pueden ser definidos como productos frecuentemente
consumidos a nivel regional, resultado de la expresion de las condiciones
agroecologicas del lugar donde se producen y portadores de historia y cultura
(Villegas De Gante, Santos y Cervantes, 2016; Villegas et al., 2014; Montiel et al.
2014), elaborados a partir de leche fluida, de vaca o de cabra, cruda o
pasteurizada, con el empleo minimo de ingredientes como cuajo, sal y cloruro de
sodio (Villegas y Cervantes, 2011). La importancia de los quesos tradicionales

mexicanos comprende aspectos nutricionales, sensoriales, comerciales,



simbdlicos y culturales, ya que contribuyen a la autosuficiencia alimentaria,
alientan la actividad econdmica y el empleo rural, mantienen la integridad de las
cadenas agroindustriales leche-queso y valorizan los recursos territoriales
locales, aportando a la identidad nacional por su calidad simbdlica (Villegas et al.,
2016).

Entre las mas de 40 variedades de quesos genuinos se pueden encontrar los
siguientes: Quesillo de Reyes Etla, queso Poro de Tabasco, queso crema de
Chiapas, queso Bola de Ocosingo, Chiapas, queso afiejo de Zacazonapan y
queso Cotija Region de Origen (Villegas et al., 2016). Actualmente, los quesos
tradicionales mexicanos se encuentran inmersos en un proceso de extincion
gradual, resultado de la presencia de quesos analogos o de imitacién en el
mercado, ademas de otros factores como la produccion a pequena escala,
escasa vinculacion, difusion limitada en el mercado, restricciones normativas e
incluso escasa valoracién y valorizacidén por parte de productores, consumidores
e instituciones (Villegas et al., 2016). Por lo anterior, se tiene la necesidad de
desarrollar politicas dirigidas a los alimentos tradicionales (en este caso quesos)
que les permitan desarrollar estrategias de valoracion, valorizacion vy

posicionamiento comercial.
2.1.2. Queso Cotija Region de Origen

El queso Cotija es un producto tradicional mexicano que se produce en la Sierra
de Jalmich orientada al norte y que abarca una superficie de aproximadamente
2,400 km?, de los 19°15’ a los 19°40’ de latitud norte y de los 102°30’ a los 103°05
de longitud. Nacié como consecuencia del asentamiento de los espafioles en el
valle de Cotija y sus alrededores, quienes, en busqueda de oro y espacios libres
para sus animales, transformaron a la regién en una zona ganadera (Hernandez
et al., 2009). Se puede clasificar como un queso de pasta dura, prensada, no
cocida, madurada que se elabora con leche cruda de vaca, entera o ligeramente
descremada de ganado de doble propésito y que presenta una forma cilindrica,
a menudo con didametro igual a la altura y con un peso que puede variar entre 20

y 30 kg (Villegas et al., 2016). Su periodo de elaboracion se restringe a los meses
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de lluvia debido a que la vegetacion con la que se alimenta el ganado es mas
abundante durante esta época, aumentando la produccién de leche (Alvarez, et
al., 2005). Su proceso de maduracion se lleva a cabo durante el resto del afo,
con lo que se logra la obtencion de un producto con caracteristicas unicas que
se comercializa tradicionalmente en el mes de diciembre (Hernandez et al.,
2009).

El proceso de elaboracion del queso Cotija Regiéon de Origen es totalmente
artesanal y comienza con la ordefia las vacas para la obtencion de la leche, la
cual es filtrada y reposada en tinas de acero inoxidable. Después a la leche, sin
ningun tratamiento térmico se le agrega un agente coagulante para causar la
precipitacion y concentracion de las proteinas para formar la cuajada, la cual
posteriormente es cortada y desuerada. A continuacion, el quesero termina de
romper la cuajada de manera manual e incorpora la cantidad de sal necesaria,
para en seguida colocar la pasta ya salada dentro de un molde cilindrico para dar
forma y tamafo al queso. La pieza resultante es prensada con la ayuda de
piedras de diferentes tamanos y al terminar el prensado, la pieza se desmolda,
se faja y se voltea para orearlo y obtener un producto homogéneo. Por ultimo, el
queso se deshincha y se deja madurar durante minimo 3 meses para garantizar

su calidad sensorial y microbiolégica (Hernandez et al., 2009).

De acuerdo con Pomeédn (2007), existen varias imitaciones del queso Cotija que
se producen en los pueblos vecinos (San José de Gracia, los Reyes, etc.) y varios
quesos tipo Cotija en el estado de Veracruz y Chiapas. En las areas vecinas, el
proceso de produccion de quesos de imitacion se intensifico, llevando a cabo
practicas como cambios en la ganaderia, produccion anual, supresion de la fase
de maduracion, fabricacion de quesos rellenos, etc., por lo cual, aunque a
menudo tengan la misma forma y el mismo peso, para los consumidores

regionales es facil distinguir entre un Cotija original y uno de imitacion.

En los ultimos afos, la comercializacion del queso Cotija Regién de Origen se ha
visto afectada por la aparicion de las grandes industrias productoras de quesos

de imitacién, quienes a través de una competencia desleal han ocasionado que



varias rancherias productoras dejen de producirlo (Villegas de Gante, 2000). Por
lo anterior, en el afio 2005, los productores de la region de Jalmich crearon una
asociacion llamada Asociacidon Regional de Productores de Queso Cotija
mediante la cual lograron obtener la Marca Colectiva (MC) para el queso que se
elabora en la region, bajo la figura legal de la Sociedad de Produccion Rural, por
parte de del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) (Alvarez et al.,
2005; Hernandez et al., 2009). Los productores del queso Cotija han intentado
entrar en un proceso de calificacion con la idea de destacar la diferencia entre el
queso original y sus imitaciones para su preservacion y valorizacion. Es a partir
de esta meta que se disefiaron las reglas de uso para el queso Cotija Region de
OrigenMC. Esas reglas de uso estan basadas en un principio “la costumbre
convertida en reglas”, “la tradicion hecha regla”. Esas reglas muy especificas
garantizan la produccién de un queso original, anclado a su territorio y en las
formas de reproduccion de la economia y de la cultura ranchera de la Sierra de
Jalmich (Pomeon, 2007).

2.1.3. Influencia de los valores humanos en la eleccién de productos

La influencia de los valores humanos en la eleccion de productos por parte de los
consumidores ha cobrado interés entre los investigadores de marketing, debido
a que los valores humanos pueden servir como predictores importantes en el
consumo de alimentos, permitiendo asi adaptar las estrategias de marketing al
mercado objetivo, cuyas prioridades de valor se ajustan al alimento (Allen, 2001;
Aertsens, Verbeke, Mondelaers, & Van Huylenbroeck, 2009; Worsley & Lea,
2008; Sonoda et al., 2018).

Estructura de los valores humanos

Los valores humanos son definidos como creencias pertenecientes a estados
finales deseables o modos de conducta, que trascienden situaciones especificas
y que promueven los intereses de los individuos y entidades sociales al motivar
la accion o al servir como un estandar por el cual los individuos y los grupos se
juzgan a si mismos y a los demas (Allen, 2005; Schwartz, 1994). Ademas, se

suelen ordenar por importancia relativa a otros valores para formar un sistema de
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prioridades de valor (Schwartz, 1992; Schwartz & Bilsky, 1987). Se han utilizado
para caracterizar grupos, sociedades e individuos y explicar las bases
motivacionales de las actitudes y comportamiento (Schwartz, 2012), sin embargo,
debido al gran numero de valores especificos, se han desarrollado diferentes
teorias que permiten identificar un conjunto de valores reconocidos en diferentes
grupos de personas y que son utilizados para formar prioridades. Las teorias
sobre la estructura de los valores humanos permiten evidenciar los valores que
son compatibles y aquellos que entran en conflicto entre si, lo que a su vez facilita
el estudio de asociaciones de valores individuales particulares con todo el

sistema de valores (Schwartz, 1994).

De acuerdo con Allen (2001), existen tres escalas para evaluar los valores
humanos, la encuesta de Rokeach (1973), la encuesta de valores de Schwartz
(1994) y el inventario de valores sociales (Braithwaite, 1982), siendo la encuesta
de valores de Schwartz la de mayor aceptacion por su sélida base empirica y
tedrica, la cual establece que los valores humanos responden a tres requisitos
universales a los que los individuos y sociedades deben hacer frente; 1)
necesidades como organismos bioldgicos; 2) requisitos de interaccion social
coordinada; y 3) requisitos para el buen funcionamiento y supervivencia de
grupos (Schwartz, 1994). A raiz de estos requisitos universales surgieron diez
tipos de valores motivacionales (poder, logro, hedonismo, estimulacion,
autodireccion, universalismo, benevolencia, conformidad, tradiciéon y seguridad),
los cuales a su vez estan organizados en cuatro dominios de orden superior

(apertura al cambio, auto-trascendencia, conservacion y auto-mejora).

En la figura 1 se observa la estructura de los valores humanos de Schwartz, en
donde indica que los valores en competencia se encuentran en direcciones
opuestas, mientras que los valores compatibles estan muy cerca dando la vuelta
al circulo (Schwartz, 1992). La teoria de Schwartz tiene una estructura circular
debido a que postula que, los valores forman un continuo de motivaciones
relacionadas. La organizacion de los diez valores motivacionales en cuatro

dimensiones de orden superior expone los tipos de valores que se encuentran en



competencia; en una primera dimensidn se contrastan los valores de apertura al
cambio y conservacion, oponiendo los valores que favorecen el cambio, con los
valores que favorecen la preservacion y la estabilidad; en la segunda dimension
se contrastan los valores de automejora y autotrascendencia, oponiendo los
valores que enfatizan la aceptacion y la preocupacion, con aquellos que enfatizan

la busqueda del éxito propio y el dominio sobre los demas (Schwartz, 1994) .

Figura 1. Modelo tedrico de la estructura de valores humanos de Schwartz.
Fuente: Schwartz, 1994; Druet et al.,2017.

Rutas de influencia de los valores humanos en el consumo de alimentos

La influencia de los valores humanos en la eleccion de productos se ha estudiado
desde un proceso de abstraccion y generalizacion, donde el proceso de
abstraccion comienza cuando la persona tiene una experiencia positiva o
negativa con un producto u objeto, lo que hace que forme creencias evaluativas
sobre la parte del objeto que se cree es la causa de la experiencia. El proceso de
abstraccion crea una red jerarquica entre creencias evaluativas especificas y
valores humanos especificos, para después entrar en proceso de generalizacion
que hace mas grande el alcance de la red en el objeto y en el valor humano, a
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esta red se le conoce como la jerarquia de valor * actitud £ comportamiento (Allen
y Ng, 1999). Los modelos recientes de influencia de los valores humanos en la
eleccion de productos son variaciones de la jerarquia valor = actitud +
comportamiento (Allen y Ng, 1999), teniendo tres principales enfoques; 1)
enfoque de influencia directa; 2) enfoque general de mediacion de actitudes; y 3)
enfoque de mediacién de atributos. El enfoque de influencia directa investiga las
relaciones primarias entre la preferencia del producto y los valores humanos
(Henry, 1976), sin embargo, carece de una justificacion valida que explique como
los valores humanos influyen en la eleccién del consumidor trazando la estructura
cognitiva a través de la cual se da dicha influencia (Allen, 2000). Por otro lado, el
enfoque de mediacion de actitudes, si especifica la estructura a través de la cual
los valores humanos median en la preferencia del producto, es decir, a través de
las actitudes generales del producto. Por ultimo, el enfoque de mediacién de
atributos es el mas claro y ampliamente utilizado, ya que especifica las variables
que intervienen entre los valores humanos y el comportamiento, pero también
delimita como dichas variables son aplicadas por los consumidores en su juicio
sobre el producto (Allen, 2000).

El enfoque de mediacion de atributos puede dividirse en tres variaciones; a)
enfoque multiatributo de Lindberg, Garling y Montgomery (1989); b) la cadena
media de Gutman (1982); y c) el enfoque de centralidad de creencias de Scott y
Lamont (1973). Las tres variaciones sugieren que los valores humanos no
influyen directamente en la eleccion del producto, sino que influyen en la
importancia de los atributos tangibles, que después guian la eleccién del producto
(figura 2) (Allen, 2002), y tienen como base la teoria del valor de las expectativas
de Fishbein (1967) y Rosenberg (1956), la cual establece que la actitud frente a
un objeto esta en funcion de la probabilidad de que el objeto produzca

consecuencias positivas o negativas.



VALORES IMPORTANCIA DE ELECCION DE
HUMANOS ATRIBUTOS PRODUCTO
TANGIBLES

Figura 2. Modelo tradicional de la influencia de los valores humanos en la eleccion
de productos

Fuente: Allen, 2006.

El modelo tradicional de influencia de los valores humanos en la eleccion de
productos y sus variantes, tienen una vision limitada, ya que asumen que los
consumidores realizan solo juicios racionales y especificos de atributos sobre la
utilidad de los productos, teniendo una influencia solamente indirecta de los
valores en la eleccién de productos, dejando asi a un lado la emisién de juicios
emocionales, intuitivos y holisticos que pueden derivar en una influencia directa
de los valores humanos en el consumo (Fiske & Pavelchak, 1986; Holbrook &
Moore, 1981; Keaveney & Hunt, 1992; McCracken, 1986; Mittal, 1988; Zajonc,
1980; Allen, 2006). Debido a lo anterior, se ha desarrollado un nuevo modelo que
explica como es que los valores humanos pueden tener una influencia directa e

indirecta en la eleccion del producto (Allen, 2006).

El nuevo modelo es un proceso dual que describe dos principales rutas de
influencia de los valores humanos en la seleccién de un producto; la primera ruta
establece que los consumidores evaluan el significado utilitario de un producto,
realizando un juicio fragmentado, atributo por atributo, cumpliendo el producto
una funcion psicoldgica instrumental y provocando que los valores puedan influir
en la importancia de los atributos tangibles del producto. Por otro lado, una
segunda ruta de influencia se presenta cuando los consumidores evaluan el
significado simbolico del producto, emitiendo un juicio efectivo basado en
categorias, cumpliendo el producto una funcioén psicolégica expresiva. De esta
manera los valores humanos pasan por alto la importancia de los atributos
tangibles e influyen directamente en la preferencia del producto (figura 3) (Allen,
2000; Allen, 2006).



Juicio afective

Valores humanos

>

v

Eleccién del

producto

I iad Juicio +
mpanHMIa < fragmentado I ]
atributos - —— LWilitario —— - ——

tangibles

=====p Ruta indirecta
——— Ruta directa

Figura 3. Modelo dual de influencia de los valores humanos en la seleccion de

productos.
Fuente: Allen, 2001.

Es importante tener en cuenta que no siempre estas dos rutas pueden
corresponder precisamente a los significados y juicios especificados, ni el
significado utilitario siempre se encontrara en los atributos tangibles, ni el

significado simbdlico en los atributos intangibles (Allen, 2006).

2.1.4. Simbolismo en los alimentos

Los simbolos pueden definirse como representaciones sociales o sistemas de
significados que proporcionan un punto de partida para el conocimiento, el
pensamiento y la accion, permitiendo a los individuos interactuar con ellos al

experimentarlos en forma materializada (Verkuyten, 1995).

En alimentos, el simbolismo corresponde a la imagen del producto, la cual
comprende ideas y asociaciones abstractas con el producto y creencias sobre los
tipos de personas que utilizan el producto (Allen, 2002). Dicho significado puede
abarcar diferentes categorias: utilitario, disfrute, representacién de vinculos
interpersonales e identidad y autoexpresion (Richins, 1994), sin embargo, la
mayoria de los investigadores han concluido que es mas practico realizar una

simple distincion entre significado utilitario y significado simbdlico (Allen, 2000).
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El significado utilitario de un producto es objetivo y corresponde a la funcién
manifiesta del producto en uso, relacionandose con la conveniencia, la eficiencia
y el intercambio en el sentido econdmico tradicional (Allen, 1999; Dittmar, 1992;
Richins, 1994). Se centra en los atributos tangibles, ya que éstos revelan el
desempefio fisico del producto, el grado de funcionalidad y otorgan al consumidor
una sensacion de controlar el entorno, lo cual se traduce en una funcion
psicolégica de instrumentalidad (Allen, 2000). La evaluacion del significado
utilitario se lleva a cabo cuando se comparan los atributos tangibles del producto
con los atributos tangibles preferidos del consumidor. Por otro lado, el significado
simbdlico esta representado por los atributos intangibles del producto, los cuales
pueden ser resultados de experiencias previas. A través del significado simbdlico
se otorga valor inmaterial a un objeto o idea, tratando de comunicar su significado
mas alla de sus aspectos materiales, y cuya interpretacion depende del contexto

sociocultural donde se desarrolle (Ekstrom, 2011; Hirschman, 1981).

Para que un producto funcione como simbolo se deben tomar en cuenta dos
aspectos; 1) debe poseer un significado mas alla de sus atributos tangibles; y 2)
debe tener comunalidad de significado entre sus consumidores, lo que indica una
concepcion compartida del significado del producto (Hirschman, 1981; Elliot,
1994).

2.1.5. Valoracion econdmica

La valoracidon de bienes y servicios presentes en el mercado se puede llevar a
cabo a través de los precios observados, o bien, mediante la estimacién
economeétrica de las curvas de demanda, sin embargo, cuando existen bienes y
servicios para los cuales no existe un mercado real y por lo tanto los valores de
productos similares no pueden usarse o ajustarse, se deben seguir basicamente
dos enfoques basados en las preferencias de los individuos: la preferencia
revelada y la preferencia declarada (Tinch et al., 2019). Ambos enfoques
permiten estimar en unidades monetarias el cambio en el bienestar de las

personas ante un cambio en el bien o servicio en cuestion (Freemam, 1981). La
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principal diferencia entre los dos métodos antes mencionados es el tipo de datos

a utilizar para realizar las estimaciones.
Métodos de preferencia revelada

Los métodos de preferencia revelada buscan analizar las relaciones entre la
demanda de algunos bienes de mercado y las preferencias por bienes y servicios
de no mercado relacionados. Estos métodos toman datos de elecciones
realizadas por los individuos en mercados reales y solo son funcionales si los
cambios del bien de no mercado tienen un impacto observable en la demanda
del bien de mercado (Tinch et al., 2019; Freemam, 1993; Hanemman, 1994). Han
sido ampliamente aceptados debido a que se basan en la toma de decisiones
reales por parte de las personas. Los principales métodos de preferencia

revelada son los siguientes:

s Método del coste de viaje (travel cost): su uso se ha dado
principalmente para la valoracidn social de espacios naturales. Fue
propuesto por Hotelling en 1947. Solo es utilizado para estimar valores de
uso, ya que con él se estima el efecto del valor de uso de los servicios
ambientales. Las aplicaciones recientes de este método incluyen el uso de
modelos de utilidad aleatoria, haciendo énfasis en las elecciones de las
personas entre un conjunto de sitios alternativos, modelados en funcién
de las caracteristicas del sitio y de los factores individuales, incluidos los
ingresos y los costos de viaje (Bockstael, Strand y Hanemann, 1987; Ward
y Beal, 2000; Phaneuf y Smith, 2005)

+ Método de los precios hedoénicos: es usado para estimar el valor
econdmico de bienes y servicios ambientales que tienes repercusion en
los precios del mercado. Fue descubierto por Sherwin en 1974. Con este
método se asume que los individuos valoran mas las caracteristicas del
bien, mas que el bien en si mismo, por lo que el precio en el mercado del
bien refleja el valor del conjunto de caracteristicas que lo componen. Ha

sido ampliamente utilizado para estimar los beneficios y los costos
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asociados con la calidad y servicios ambientales estéticos y de recreacion
(Tinch et al., 2019; Penna, 2008).

Métodos de preferencia declarada

Los métodos de preferencia declarada se conocen también como métodos

directos y se basan en la estimacion del valor econdmico de los bienes de no

mercado a través de la creacidn de mercados hipotéticos, por lo que hacen sus

aproximaciones con base en las elecciones que harian los encuestados. Los

principales métodos son dos:

X/
L X4

Valoracion contingente (VC): este método es una forma de valoracion
directa, es decir, a través de la aplicacion de encuestas. Durante la
encuesta se les pregunta a las personas por la maxima disposicién a pagar
0, por la cantidad de dinero que estarian dispuestos a aceptar como
compensacion por el cambio en el bien o servicio, es decir, que la persona
entrevistada se encuentra es un escenario parecido al que diariamente se
enfrenta en el mercado, con la diferencia fundamental de que en esta
ocasion el mercado es hipotético y, por lo general no tiene que pagar la

cantidad revelada (Kill, 2015; Hanemann y Chapman, 2001).

Experimentos de eleccién discreta (EED): al igual que el método de
valoracion contingente, los EED involucran la generaciéon y analisis de
datos de eleccién mediante la construccion de un mercado hipotético que
se presenta a los encuestados. Para ello, se disefia el experimento con la
generacion de varios conjuntos o tarjetas de seleccién que contienen
alternativas hipotéticas mutuamente excluyentes para su valoracién por
los entrevistados, antes de elegir la opcidon de su preferencia. Las opciones
estan integradas por las caracteristicas o atributos del bien, los cuales se
definen por uno o mas niveles (Melo et al., 2020; Bateman et al., 2002,

Holmes y Adamowicz, 2003).
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2.1.6. Analisis conceptual

El analisis conceptual de productos implica el uso de herramientas psicoldgicas
como la asociacion de palabras, a través de la cual se evaluan los conceptos,
ideas o pensamientos asociados al producto, es decir, se utiliza para determinar

significados (Garcia et al., 2017; Rodrigues et al, 2015).

En esta metodologia se les solicita a los participantes indicar lo primero que se
les viene a la mente ante la presencia de algun estimulo, el cual normalmente
suele ser una imagen o un término (concepto) (Donoghue, 2010). La respuesta
de los encuestados no puede considerarse correcta o incorrecta, ya que cada
uno de ellos responde desde su propia perspectiva, misma que esta en funcion
de la cultura o en funcion de las relaciones que tiene cada uno de ellos con el
producto (habitos de consumo) (Guerrero et al., 2012). En este contexto, la
conceptualizacion de productos es una expresion de la forma de pensar, sentir e
interactuar con el entorno, situacion que origina diferentes patrones de eleccion
entre las personas dependiendo del contexto cultural y social donde se
desenvuelven (Jodelet, 1989; Garcia et al., 2017).

La importancia del analisis conceptual radica en su contribucion cultural, social y
sensorial en el estudio de los productos. Ejemplos de conceptualizacion se

pueden encontrar en bebidas como el mezcal y el tequila (Garcia et al., 2017).
2.1.7. Péptidos bioactivos

Las proteinas representan uno de los componentes principales de los alimentos,
tanto desde el punto de vista funcional como nutricional. Aparte de su funcién
basica, son reservorio de péptidos que regulan los procesos vitales de los
organismos. Por lo tanto, actualmente son consideradas como fuente de péptidos
biolégicamente activos (Mdller, Scholz-Ahrens, Roos, & Schrezenmeir, 2008;
Durante, 2012). Dichos péptidos son definidos como secuencias de aminoacidos
de pequeio tamano, desde 2 hasta algunas docenas de residuos, con
actividades biologicas deseables, en funcion de su composicién y secuencia

(Barberis, Quiroga, Barcia, Talia, & Debattista, 2018). Los péptidos se encuentran
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inactivos dentro de la secuencia de la proteina original, pero pueden ser liberados
in vivo por accion de enzimas gastrointestinales o bien in vifro con enzimas
especificas (Durante, 2012), o durante los procesos de fermentacion o

maduracion en el procesamiento de alimentos (Korhonen, 2009).

Se ha descrito que los péptidos tienen potencial para reducir el riesgo de
enfermedades cronicas o aumentar la proteccion inmunolégica natural, ya que
ofrecen un efecto a nivel fisiolégico, actuando en los sistemas cardiovascular,
digestivo, endocrino, inmune y nervioso, al presentar actividad: opioides,
inmunomoduladoras, antioxidantes, antitrombdticas, anticancerigenas,
antidiabéticaes, antihipertensivaes, antimicrobianas, antiinflamatorias, entre
otras (Guerra, 2020). De acuerdo con Bersi (2018), la base de datos BIOPEP en

2018 informd sobre 3,587 péptidos con actividades bioldgicas.

Las funciones de los péptidos bioactivos, los hacen ingredientes atractivos para
la elaboracion de alimentos funcionales y con ello obtener un efecto favorable
para alguna funcion fisioldgica del individuo y producir una mejora en su salud o

reducir el riesgo de padecer alguna enfermedad (Vioque & Millan, 2005).
2.1.8. Métodos de produccion de péptidos bioactivos

Existen numerosos estudios en donde se han empleado diferentes métodos
parala produccion de péptidos bioactivos. Los métodos convencionales
empleados para este fin son: hidrdlisis enzimatica (utilizando enzimas vegetales,
microbianas y/o de origen digestivo), fermentacion microbiana por el
procesamiento y la hidrdlisis quimica (Callman, Thomson & Gianneschi, 2020;
Sule, Forough & Jianping, 2021).

Hidroélisis enzimatica

Este es un método que se ha considerado eficaz para producir péptidos
bioactivos derivados de los alimentos, debido a su alta eficiencia catalitica y
rendimiento del producto (Chai et al. 2017; Esfandi et al. 2019), ademas de

llevarse a cabo en condiciones suaves y controladas de pH, temperatura,

concentracion de sustrato y actividad enzimatica (Zambrowicz, Timmer,
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Polanowski, Lubec y Trziszka, 2013), lo cual conduce a la liberacion de péptidos
con funcionalidades especificas. Ademas, es un proceso facil de escalar y es
posible utilizar mas de una enzima proteolitica para obtener péptidos mas
pequefios (Chakrabarti, Jahandideh & Wu, 2014). Las enzimas utilizadas
habitualmente para liberar péptidos de proteinas lacteas son de origen animal,
como la pepsina, tripsina y quimotripsina; de origen vegetal, como la papaina y
la bromelina; y las de origen microbiano, como la proteinasa o la termolisina
(Ledezma, 2002).

La hidrdlisis enzimatica de proteinas es un proceso que transcurre a través de un
conjunto de etapas en serie, de las cuales derivan péptidos de tamano

decreciente y aminoacidos libres (Figura 4).

Proteinas ’ ‘ Proteosas ’ ‘ Peptonas ’ ‘ Péptidos ’ ‘ Aminoacidos

Figura 4. Etapas en serie de la hidrdlisis enzimatica.

De acuerdo con Aguilar (2019), han sido reportados péptidos obtenidos a partir
de hidrolizados proteicos de caseina o suero de leche de cabra con actividad
antioxidante y antihipertensiva, esta ultima evaluada a través de la capacidad
inhibitoria de la ECA-I (De Gobba et al., 2014, Espejo de Carpio et al., 2013).
También, Huang et al. (2015) reportaron la produccion de péptidos con actividad
fijadora de hierro a partir de colageno proveniente de residuos de pescado, e
incluso se han reportado péptidos antitrombdéticos obtenidos a partir de proteinas
de amaranto (Sabbione et al., 2015) y proteinas del huevo con actividad
antimicrobiana (Abdou et al., 2007).

Fermentacion microbiana

La fermentacién es un método antiguo de conservacion de alimentos en el que
se pueden formar péptidos bioactivos. Los productos fermentados generalmente
se producen mediante procesos tanto naturales como controlados de bacterias
acido-lacticas (BAL) como Lactobacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii ssp.

bulgaricus, Lactobacillus lactis ssp. diacetylactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris
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o Streptococcus salivarius ssp. thermophylus, las cuales constituyen algunos de
los cultivos comunmente utilizados para la generacion de péptidos biofuncionales
(Savijoki, Ingmer y Varmanen, 2006). Los péptidos bioactivos pueden
encontrarse en los productos lacteos de manera natural; ya que éstos contienen
a sus proteinas precursoras, fisiolégicamente activas (Castro et al., 2015). Los
péptidos de origen lacteo son derivados de la accidon de un sistema proteolitico
complejo sintetizado por las BAL constituido por proteinasas unidas a la pared
celular y peptidasas intracelulares, las cuales son capaces de hidrolizar a las
caseinas, y en menor medida a las proteinas séricas presentes en los quesos,

en forma de péptidos y aminoacidos libres (Chaves et al., 2014).

El grado de hidrdlisis en este proceso depende del tipo de la cepa bacteriana, el
tiempo de fermentacion y el tipo de proteina (Guerra, 2020). En términos de
cepas microbianas, las bacterias, los mohos y las levaduras de alta actividad
proteasa son las mas utilizadas. Otros aspectos para tomar en cuenta en la
fermentacién microbiana son la seleccion de diferentes materiales proteicos y las
condiciones de fermentacion. En este sentido, los cinco factores principales que
afectan la fermentacion incluyen la concentracion de inéculo, la concentracion de
sustrato, el pH, la temperatura y el tiempo de fermentacion (Yang et al., 2021). El
método de fermentacién microbiana para la produccion de péptidos bioactivos se
puede utilizar para productos que permitan su ingesta directa en el alimento
fermentado, lo que tiene una alta seguridad y puede evitar la necesidad de
purificar los péptidos generados por las enzimas proteoliticas (Yang et al., 2021).
En la figura 4 se puede observar el proceso general de produccion de péptidos

mediante fermentacion.

Hidrélisis quimica

Los péptidos bioactivos también se pueden obtener mediante un proceso

quimico. Dado que las cantidades de péptidos bioactivos que se encuentran en

la naturaleza son muy bajas, el interés en producirlos sigue creciendo (Espitia et

al. 2012; Yang et al., 2021). La hidrdlisis quimica se refiere al corte de los enlaces

peptidicos de la proteina por la adicion de un acido (hidrélisis acida) o una base
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(hidrdlisis alcalina). La hidrdlisis de proteinas con agentes quimicos fuertes y
disolventes se llevan a cabo, generalmente a temperaturas y pH extremos lo que
se traduce en productos con una calidad nutricional reducida, propiedades
funcionales muy bajas y ademas no es posible utilizarlos como potenciadores de

sabor (Kristinsson & Rasco, 2000).

+ Hidrdlisis acida: A pesar de generar productos de baja calidad nutritiva y
baja funcionalidad, es el método mas utilizado para hidrolizar proteina de
origen vegetal debido al grado de hidrdlisis final que logra alcanzar. De
acuerdo con Kristinsson & Rasco (2000), se ha reportado el uso de la
hidrolisis acida de la proteina de pescado con acido clorhidrico o acido
sulfurico, empleando altas temperaturas y a menudo a altas presiones.

+ Hidrdlisis alcalina: Se utiliza en la industria para solubilizar y recuperar
un amplio rango de proteinas. Por ejemplo, el residuo de pavo deshuesado
mecanicamente incluye una proporcion significativa de proteinas que
pueden recuperarse mediante tratamiento alcalino y utilizarse en
aplicaciones alimentarias. Sin embargo, diversas reacciones perjudiciales
ocurren en la hidrélisis alcalina como la formacién de D-aminoacidos, los
cuales no pueden ser absorbidos por humanos, asi como la formacion de
compuestos toxicos indeseables en los alimentos como Lysinoalanina

(LAL), Lantionina y Ornitoalanina (Kristinsson & Rasco, 2000).
Tecnologias alternativas

Actualmente, se estan explorando métodos novedosos en combinacion con la
hidrdlisis enzimatica para mejorar el proceso de protedlisis, ya que basicamente
las tecnologias alternativas inducen el despliegue de la estructura de las
proteinas y, por lo tanto, exponen los sitios de escision para que las enzimas
aceleren la hidrdlisis de las proteinas. En la figura 5 se pueden observar las

tecnologias alternativas o complementarias.
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—

Figura 5. Tecnologias alternativas para la obtencion de péptidos bioactivos.
Fuente: Elaboracion propia con base en Sule, et al., 2021.

2.1.9. Propiedades biolégicas y funcionales de péptidos
Actividad antidiabética

La diabetes mellitus (DM) es un trastorno metabdlico asociado con niveles altos
de glucosa en sangre que afecta a 382 millones de personas a nivel mundial
(Ascaso, 2014; Deepak et al., 2014). Existen dos formas dominantes de este
trastorno, la diabetes mellitus insulinodependiente (diabetes tipo I) y la diabetes
mellitus no insulinodependiente (diabetes tipo Il), siendo esta ultima la causante
del 90% de los casos presentados en el mundo. La diabetes tipo | es causada
por una reaccion autoinmune donde el sistema inmunitario del cuerpo ataca a las
células B pancreaticas productoras de insulina, mientras que la diabetes tipo Il se
debe a una alteracion metabdlica caracterizada por una combinacién de
resistencia a la insulina y la alteracion en la secrecion de esta enzima (Ascaso,
2014).

Para que la glucosa ingrese al flujo sanguineo y se concentre a niveles que ponen

en riesgo la integridad del organismo, es esencial la actividad fisiologica de dos
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enzimas clave en el metabolismo de los carbohidratos: a-amilasa y a-glucosidasa
(Ortiz, Cordero y Leos, 2016). Como se observa en la figura 6, diversos 6rganos
(glandulas salivales, pancreas e intestino delgado), enzimas y proteinas
secretadas permiten la digestion de carbohidratos e influyen en el nivel de
glucosa en sangre. Inicialmente, la a-amilasa secretada por las glandulas
salivales y el pancreas desencadena la hidrélisis de polisacaridos como el
almidon, principal fuente de energia en la nutricibn humana. Este proceso libera
oligosacaridos que pueden hidrolizarse aun mas, mediante la a-glucosidasa
ubicada en la pared intestinal, aumentando asi los niveles de glucosa en sangre
(Caner et al., 2016).

Actualmente, se ha demostrado que la inhibicién de a-amilasa y a-glucosidasa
reduce la velocidad de digestion del almidén y da como resultado una disminucion
de los niveles de glucosa en sangre posprandial en pacientes diabéticos (Karthic,
Kirthiram, Sadasivam y Thayumanavan, 2008). La mayoria de los péptidos
inhibidores de la a-amilasa estudiados en los ultimos afios se muestra en el

cuadro 1.

- a-amilasa y Hidrolisis Aumento de
Secrecién a-glucosidasa EEEE— glucosa en
> sangre
Secrecion Gio-1 Estimulacion Liberacién
1P~ de insulina
TDeqradacién
Disminucién de
glucosa en sangre
DPP-IV

Figura 6. Proceso de digestién de carbohidratos.
Fuente: Ortiz, et al., 2016.
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Cuadro 1. Péptidos inhibidores de la enzima a-amilasa

) Actividad Tipo de
Tipo Fuente Secuencia de los péptidos ICs0 o . Autor
inhibitoria inhibicién
CSP1: FFRSKLLSDGAAAAKGALLPQYW 0.2 uM 24.54% . .
Competencia Siow & Gan
Semilla de comino CSP2: RCMAFLLSDGAAAAQQLLPQYQYW 0.4 uyM 7.22% it (2016)
mixta
CSP3: DPAQPNYPWTAVLVFRH 0.3 uM 12.52%
. . CSP4: RCMAFLLSDGAAAAQQLLPQYW 0.04 uM 25.63% X Siow et al.
Semilla de comino Competencia
CSP6: DPAQPNYPW TAVLVFRH 0.15 uM 18.18% (2017)
PBP1: PPHMLP 43.1%-
6.08 mM
o PBP3: PLPWGAGF 93.9%
Judia pinta 6.64 mM
i PBP6: PPHMGGP 29.7-84% Competencia Ngoh et al.
(Phaseolus vulgaris 6.14 mM .
PBP7: PLPLHMLP 59.3-97.9% mixta (2017, 2016)
cv. Pinto) 5.92 mM
PBP9: LSSLEMGSLGALFVCM 28.3-85%
0.31 mM
. 1.3-82.2%
Inhibidores
. (<1 KD) 49.9% (<1 Oseguera-
de a- Phaseolus vulgaris
. KD - Toledo et al.
amilasa L. X
péptidos) (2015)
. KLPGF 120 uyM Yu et al.
Albumina - -
EAGVD 110 M (2012)
Endéfito, Aspergillus Contiene: serina, treonina, tirosina y valina 3.75 Singh & Kaur
awamori pg/mL (2016)
Quinoa GEHGSDGNV .
. No Vilcacundo et
(Chenopodium - 6.86% X
i § competencia al. (2017)
quinoa Willd.)
Rambutan 20 péptidos de Rambutan. _ .
) Competencia Evaristus et
(Nephelium .
mixta al. (2018)

lappaceum L.)

Fuente: Yan et al., 2018.

El ensayo de inhibicion de a-amilasa requiere de tres elementos principales;
enzima (a-amilasa), sustrato (almidén) y tratamiento (proteina, péptido o
hidrolizado a probar). Para cuantificar la concentracion de producto liberado
durante la reaccidn se emplea comunmente, el método del acido 3,5-
dinitrosalicilico (DNS). Este reactivo es reducido en presencia de calor por los
azucares reductores que entran en contacto con él, desarrollandose asi un
cambio de color parecido al café (con variaciones de amarillo a café). EI cambio
de coloracion puede determinarse a través de lecturas de densidad optica a una

determinada longitud de onda.
Actividad antiinflamatoria

La inflamacion es una respuesta corporal a una lesion, infeccion o destruccion
caracterizada por calor, enrojecimiento, dolor, hinchazéon y alteracion de las
funciones fisioldgicas, causada por agentes bioldgicos, quimicos o fisicos
(Chandra, Chatterjee, Dey, and Bhattacharya, 2012).
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Los antiinflamatorios no esteroideos (AINE) reducen el dolor y la inflamacion al
bloquear el metabolismo del acido araquidonico mediante la enzima
ciclooxigenasa (COX-1 y/o COX-2) y, por lo tanto, reducen la produccion de
prostaglandina. Sin embargo, su uso esta restringido en dosis o intervalos, y se
recomiendan precauciones especiales debido a su toxicidad gastrointestinal y
hepatica (Garcia, Parlona y Londofe, 2017). Por lo anterior, ha surgido la
necesidad de desarrollar otros agentes antiinflamatorios que tengan el potencial
de autolimitar o resolver los eventos inflamatorios, sin pasar a una inflamacion

cronica y con la menor probabilidad de ocurrencia de efectos adversos.

Durante las etapas degenerativas y necréticas de inflamacion, ocurre un marcado
proceso de desnaturalizacion de proteinas, por lo que las sustancias naturales
normalmente presentes en los alimentos que pueden prevenir la
desnaturalizacidon de las proteinas pueden considerarse adyuvantes racionales

para el tratamiento de la inflamacién (Toala et al., 2017).

Actualmente, uno de los métodos mas empleados para evaluar la actividad
antiinflamatoria in vitro es a través de la inhibicién de la desnaturalizacién de
proteina (albumina). Mediante este método es posible evidenciar la relacion
directa que existe entre la concentracién de proteinas y el porcentaje de inhibicidén
de la desnaturalizacion por lo que, la turbidez es directamente proporcional a la
desnaturalizaciéon provocada por calor y cambio de pH. La actividad
antiinflamatoria se ha reportado mediante el % de inhibicion de la

desnaturalizacion de la proteina (Carrillo & Cardena, 2016).
Actividad opiacea

Los péptidos con actividad opiacea, también llamados exorfinas, se definen como
péptidos que presentan afinidad por receptores opiaceos y actuan, mediante la
unién a receptores, como moduladores exdégenos de la motilidad intestinal, de la
permeabilidad epitelial y de la liberacion de hormonas (Mulero et al., 2011). Un
ejemplo de péptido con actividad opiacea es la B-casomorfina, una exorfina
derivada de la a y B caseina, que tienen en comun con las endorfinas (péptidos

opiaceos endogenos) la tirosina en el extremo amino terminal, asi como
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aminoacidos aromaticos como fenilalanina que ayudan a la fijacion con el
receptor opiaceo. Actua como como modulador exégeno de la motilidad y de la
permeabilidad intestinal, lo que permite tener un amplio campo de aplicaciones
en el tratamiento y prevencion de desérdenes gastricos como la diarrea
(Hernandez, 2002). Ademas, estudios en ratas indican que las -casomorfinas
también pueden regular el apetito, estimulando la ingesta de grasa y reduciendo
la ingesta de dietas ricas en carbohidratos para asi modificar la actividad
endocrina del pancreas estimulando la produccién de insulina (Mulero et al.,
2011).

Actividad antihipertensiva

La hipertension (presion arterial alta) se caracteriza por un valor de presion
arterial sistolica (PA) persistente de 2140 mmHg y una presién diastélica de 290
mmHg (140/90) (Daliri and Lee, 2017). La actividad de la enzima convertidora de
angiotensina | (ECA-I) tiene un rol importante en la regulacion de la presion
sanguinea mediante el sistema renina-angiotensina. La ECA-I lleva a cabo la
conversion de angiotensina | al potente vasoconstrictor angiotensina Il, ademas,
esta enzima inactiva la bradiquinina, que es un compuesto vasodilatador (Guerra,

Suarez y Manzano, 2012).

Entre las fuentes naturales mas importantes para la obtencidon de péptidos
inhibidores de la ECA-l se encuentran los productos lacteos, huevo, carne y
productos marinos (Guerra et al., 2016). El mecanismo de accion de los
inhibidores de la ECA-lI puede ser de tipo competitivo o no competitivo, los
inhibidores competitivos compiten con el sustrato por el centro activo de la
enzima, mientras que los inhibidores no competitivos se unen a la enzima en una
region diferente al centro activo y evita que la enzima realice su funcion. En la
inhibicion no competitiva, el inhibidor y el sustrato pueden estar unidos al mismo
tiempo a la enzima, sin embargo, la reaccion llevada a cabo por la enzima nunca
alcanzara la velocidad maxima de reaccién, ya que las moléculas de la enzima
unidas al inhibidor se encuentran “infectadas” y no pueden realizar su funcion

(Mulero, Canovas, Renteroa, Martinez, Hernandez y Aleman, 2011). La potencia
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o capacidad que poseen los péptidos para inhibir a la ECA-I se expresa en ICso,
valor que corresponde a la concentracion del péptido requerida para reducir la
actividad in vitro de la ECA en un 50% (Wijesekara y Kim, 2010).

Actividad antimicrobiana

Los péptidos con actividad antimicrobiana ejercen efectos directos sobre una
amplia gama de bacterias, levaduras y virus, varian en longitud (entre 12 y 50
aminoacidos), composicion de aminoacidos, carga y posicion de los enlaces
disulfuro. Se ha demostrado que la potencia antimicrobiana de un péptido
cationico esta directamente relacionada con el producto de su carga,
hidrofobicidad y longitud del péptido (Pane et al., 2017). Los mecanismos de
inhibicion son poco entendidos; sin embargo, se conoce que el tipo de interaccion
entre los péptidos y la membrana celular bacteriana define dicho mecanismo. Se
ha sugerido que la interaccién mediada por fuerzas electrostaticas entre péptidos
cargados positivamente y componentes estructurales de la pared celular,
cargados negativamente, esta relacionada con su efectividad antimicrobiana,
siendo este mecanismo mediante el cual los péptidos se pueden insertar o
atravesar la membrana celular, resultando en un deterioro de la célula bacteriana
(Smith et al., 2010). De acuerdo con Mulero et al., (2011), péptidos derivados de
las caseinas de la leche han mostrado actividad antimicrobiana in vitro frente a
un amplio rango de microorganismos, entre los que se incluyen Staphylococcus
spp Yy Streptococcus pyogenes, y estudios in vivo han mostrado efectos
protectores de la israicina (derivado de la caseina) frente a S. aureus y Candida

albicans en ratones y frente a mastitis en vacas y ovejas.
Actividad antitrombética

Los principales péptidos encontrados con actividad antitrombotica se encuentran
principalmente en la leche, donde se ha comprobado in vitro que los péptidos
derivados de la k-CN bovina son inhibidores de la agregacion plaquetaria y de la
unién de la cadena Y del fibrinbgeno humano al receptor especifico de la
membrana de las plaquetas, siendo capaces de fijarse sobre receptores

especificos situados en la superficie de las plaquetas, impidiendo asi la formacion
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del trombo. Otro mecanismo de accidon antitrombética se ha descubierto en
péptidos derivados de la lactoferrina, en donde se inhibe de manera dosis-
dependiente la agregacion plaquetaria inducida por ADP, debido a la homologia

con el fragmento f (572-575) de la cadena a del fibrinogeno (Mulero et al., 2011).

2.2. Marco de referencia
2.2.1. Region de estudio

La zona de produccion del queso Cotija Region de Origen esta ubicada en la
region serrana de los estados de Jalisco y Michoacan (Sierra de Jalmich) y
abarca una extension de 2400 km?, de los 19°15’ a los 19°40’ de latitud norte y
de los 102°30’ a los 103°05 de longitud oeste. Actualmente y debido a la
desercidn de productores en la elaboracién de queso Cotija, los municipios que
abarcan los ranchos productores son 4, Santa Maria del Oro y Quitupan del lado
de Jalisco, y Tocumbo y Cotija del lado de Michoacan (figura 7) (Barragan y
Huitzilihuitl, 2015; Alvarez et al., 2005).

La sierra de Jalmich presenta un accidentado relieve, lo que provoca que sea una
zona inaccesible y con poca poblacién. Se encuentra a una altitud entre 700 y
1700 msnm con una precipitacion media anual de 900 mm al sur y 1200 mm en
los otros tres puntos cardinales. La temperatura media anual es de 25 °C al sury

de 20 °C en el resto de la region (Martinez y Gonzalez, 2021).

Las actividades econdmicas que prevalecen en la region de produccion del queso
Cotija Region de Origen son la explotacion rustica y extensiva de ganado bovino,
produccion de queso durante los meses de lluvia y aprovechamiento de los
recursos silvestres mediante la caza, pesca y recoleccion (Barragan y Torres,
2015; Barragan y Huitzilihuitl, 2015).

Las caracteristicas ambientales o socioculturales de la Sierra Jalmich aportan
cualidades unicas a la leche con la que se produce el queso y al mismo queso,

las cuales se ven reflejadas en su composicion (Pomedn, 2007).
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Figura 7. zona de produccion del queso Cotija (Sierra Jalmich).
Fuente: Alvarez et al., 2005.

2.2.2. Exportacion de queso Cotija Region de Origen

La produccién de queso Cotija ha ido en aumento en los ultimos afos, teniendo
que, de acuerdo con estadisticas del SIAP, entre 2012 y 2017, el volumen
exportado de queso Cotija se incrementé en un 64.5% teniendo como principal
destino Estados Unidos, alcanzando asi un volumen de exportacion de 339
toneladas para 2017 y generando divisas al pais por 2 millones 67 mil dolares
(figura 8y 9).
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Figura 8. Volumen exportado de queso Cotija Region de Origen entre 2012 y

2017
Fuente: SIAP, 2017.
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entre 2012y 2017.
Fuente: SIAP, 2017.
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3. INLFUENCIA DIRECTA E INDIRECTA DE LOS VALORES HUMANOS EN
EL CONSUMO DE QUESO COTIJA REGION DE ORIGEN

RESUMEN

La eleccion de productos por parte de los consumidores puede estar influenciada
por los valores humanos a través de dos rutas, la directa (evaluacion de atributos
mas alla de lo tangible) y la indirecta (evaluacion de atributos tangibles). Esta
investigacion tuvo como objetivo identificar la estructura de los valores humanos
en consumidores de queso Cotija Region de Origen y su influencia en la
preferencia. Se aplicd una encuesta a consumidores nativos de queso Cotija
(n=200), mayores de 40 afos, empleando la maxima varianza (confiabilidad del
95% y margen de error del 7%). Los encuestados seleccionaron de una lista de
40 valores, los 13 mas importantes y los 13 menos importantes. Ademas, se les
solicité calificaran la importancia de 13 atributos tangibles y expresaran su
frecuencia de consumo. Los resultaron fueron procesados mediante un analisis
de escalamiento multidimensional para identificar la estructura de los valores
humanos en los consumidores, y mediante dos analisis factoriales y regresiones
multiples para determinar las rutas de influencia. Los valores motivacionales mas
importantes fueron conformidad, tradiciéon y benevolencia. La ruta de influencia
de los valores humanos en el consumo del queso Cotija Region de Origen fue
indirecta, es decir, a través de la importancia de los atributos tangibles.

Palabras clave: intangible, tradicional, valores humanos, Michoacan.
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DIRECT AND INDIRECT INFLUENCE OF HUMAN VALUES ON THE
CONSUMPTION OF COTIJA CHEESE REGION OF ORIGIN

ABSTRACT

The choice of products by consumers can be influenced by human values through
two routes, the direct (assessment of attributes beyond the tangible) and the
indirect (assessment of tangible attributes). This research aimed to identify the
structure of human values in consumers of Cotija cheese Region of Origin and its
influence on preference. A survey was applied to native consumers of Cotija
cheese (n=200), older than 40 years, using the maximum variance (95% reliability
and 7% margin of error). Respondents selected from a list of 40 values, the 13
most important and the 13 least important. In addition, they were asked to rate
the importance of 13 tangible attributes and express their frequency of
consumption. The results were processed through a multidimensional scaling
analysis to identify the structure of human values in consumers, and through two
factorial analyzes and multiple regressions to determine the routes of influence.
The most important motivational values were conformity, tradition and
benevolence. The route of influence of human values in the consumption of Cotija
cheese Region of Origin was indirect, that is, through the importance of tangible
attributes.

Keywords: intangible, traditional, human values, Michoacan.
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Author: Jazmin Sanchez Sosa.
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3.1. Introduccion

La eleccion de los consumidores de un producto sobre otro puede ser explicada
por la comparacion que cada uno realiza sobre los atributos que considera
importantes, sin embargo, debido a la innovacion constante de productos y a la
aparicion de nuevas marcas en el mercado, no siempre el consumidor esta
relacionado con los atributos, por lo que no puede asignar una importancia
(Bagozzi, 1988; Allen, 2006). Para ello Allen (2006) ha planteado que aun sin
conocer o estar relacionado con todos los atributos de un producto, se puede
asignar una importancia a atributos que no se han experimentado previamente a
través de las creencias y valores humanos profundamente arraigados. Si bien es
cierto que las variables sociodemograficas son frecuentemente utilizadas para
clasificar y explicar el comportamiento del consumidor, también se ha
demostrado que los valores humanos pueden ser predictores importantes para
el consumo de alimentos (Sonoda, Oishi, Chomei & Hirooka, 2018) guiando al
desarrollo adecuado de campanas publicitarias y estrategias de marketing (Allen,
2001).

Los valores humanos son definidos como metas deseables, que trascienden
situaciones especificas y que pueden ordenarse por importancia relativa sobre
otros valores para formar un sistema de prioridades de valor, que a su vez guian
el comportamiento de una persona o entidad social (Schwartz, 1992; Schwartz,
1994; Schwartz, 1987 & Bilsky, 1990) promoviendo sus intereses (Allen, 2006).
Schwartz (2012) sugiri6 el uso de 40 valores humanos (que a su vez se
encuentran anclados a 10 valores motivacionales), los cuales han sido
empleados para estudiar la influencia de los valores humanos en la eleccion de
productos por parte de los consumidores (Hernandez, 2018; Aertsens, Verbeke,
Mondelaers & Van Huylenbroeck, 2009; Hernandez, 2019; Hayley, Zinkiewicz &
Hardiman, 2015; Allen, 2000; Allen, 2008).

Allen (2000), argumenté que los valores humanos tienen una influencia tanto
directa como indirecta en la eleccion de productos, ya que, los consumidores

ademas de emitir juicios racionales y especificos de atributos sobre la utilidad de

36



productos también emiten juicios emocionales, intuitivos y holisticos. A partir de
lo anterior, se establece un modelo dual de valoracion del consumidor, el cual es
una forma de determinar como la eleccidn de productos por parte de los
consumidores esta influenciada por los valores humanos que ellos respaldan y
que pueden influir de manera directa o de manera indirecta (Allen y Ng, 1999).
La ruta indirecta se presenta cuando los consumidores evaluan el significado
utilitario de los productos y emiten un juicio atributo por atributo, provocando que
los valores puedan influir en la importancia de los atributos tangibles del producto
que, a su vez, influyen en la preferencia, satisfaciendo asi la necesidad de
instrumentalidad (Lindberg et al., 1989; Allen, 2001). Por otro lado, la ruta directa
se da cuando los consumidores evaluan el significado simbdlico de los productos
y emiten un juicio afectivo, intuitivo y holistico, satisfaciendo asi la necesidad de
expresividad (Allen, 2001; Allen & Ng,1999). Esta metodologia ha demostrado
tener una validez predictiva en mas de 200 situaciones (Gongalves, Lourenco, &
Silva, 2016).

Los productos son una coleccién de atributos tangibles e intangibles (Hirschman,
1981), como es el caso de los alimentos tradicionales, los cuales se caracterizan
por la utilizacion de ingredientes especificos, estan vinculados a una zona
geografica y su produccion se basa en conocimientos trasmitidos de generacién
en generacion (Cayot, 2007). En México, entre los diferentes tipos de alimentos
tradicionales se encuentra el queso Cotija Regién de Origen, el cual es un queso
elaborado a partir de leche cruda, madurado, de pasta dura y de textura
desmoronable (Villegas et al., 2016). Su consumo (al igual que el del resto de los
alimentos) esta determinado por caracteristicas tangibles como el color, aroma,
sabor, precio, disefio, disponibilidad, etc., pero también se puede derivar de una
valoracion subjetiva, en donde los consumidores dotan al producto de atributos
intangibles o que van mas alla de su naturaleza fisica inmediata y toman
decisiones con base a consideraciones morales (Hirschman, 1981; Dreezens et
al., 2005; Holbrook et al., 1982).
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Por lo anterior, el objetivo de la presente investigacion fue identificar la estructura
de los valores humanos en consumidores de queso Cotija Region de Origeny su

influencia en la preferencia a través de las rutas directa e indirecta.

3.2. Materiales y métodos
3.2.1. Muestra de consumidores

Se empled una muestra (n=200) de consumidores Michoacanos de queso Cotija
Region de Origen (100 mujeres y 100 hombres) mayores de 40 afios. La encuesta
se gener¢ utilizando el programa Microsoft Acces 2016 (Microsoft Corporation,
USA), empleando la maxima varianza (confiabilidad del 95 % y un margen de
error del 7%) (Martinez & Martinez, 2008).

3.2.2. Diseno y aplicacion de la encuesta

La encuesta estuvo conformada por tres secciones. En la primera seccion se les
presentd a los encuestados una lista de 40 valores humanos propuestos por
Schwartz (1994), y se les solicito que seleccionaran los 13 valores mas
importantes y los 13 menos importantes, asignando un valor de tres a los valores
humanos seleccionados como mas importantes, uno a los valores menos
importantes y dos al resto de los valores no seleccionados (Allen, 2008). La lista
de valores se presentd en orden alfabético y de manera balanceada (50% en
orden ascendente y 50% en orden descendente). Para evitar que la interpretacion
del concepto de cada uno de los valores fuera diferente, se les proporcioné a los

encuestados una hoja impresa con las definiciones de los 40 valores.

En la segunda seccién, se presentd a los encuestados una lista de 13 atributos
tangibles del Queso Cotija y se le pidié que indicaran en una escala de 10 puntos
(1= no es importante y 10= es muy importante) la importancia que tenian cada
uno de los atributos al momento de adquirir o comprar el queso; los atributos
fueron: aroma a leche, aroma a leche acida, aroma a queso afiejo, color blanco,
color amarillo, dureza, desmoronable, seco, sabor salado, sabor acido, sabor a

leche, precio accesible y disponibilidad.
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Por ultimo, en la tercera seccion de la encuesta, se les preguntd a los
encuestados la frecuencia de consumo de cualquier tipo de queso, incluyendo el
queso Cotija en la ultima semana. En otro apartado se pidié que el consumidor
indicara en una escala de 10 puntos (1=indiferente y 10=entusiasta) como se
consideraba en el consumo de queso Cotija Region de Origen; y finalmente,
indicaron la frecuencia con la que consume dicho queo (rara vez, ocasional, a
menudo, entusiasta) (Allen, 2000; Allen, 2008).

3.3. Analisis estadistico
3.3.1. Estructura de los valores humanos en consumidores

Se obtuvieron los promedios de los 40 valores humanos y de los 10 valores
motivacionales. Los valores humanos y los valores motivacionales fueron
sometidos a una matriz de disimilaridad para obtener las distancias euclideanas
en una matriz de proximidad. Posteriormente, se realizd un analisis de
escalamiento multidimensional (MDS) mediante un modelo no métrico. El criterio
para decidir el numero de dimensiones a ser utilizado fue un estrés de Kruskal
(1) < a 0.2 (Rodriguez, Gutiérrez & Fernandez, 2004). Los datos se analizaron
empleando el programa XLSTAT (Addinsoft, EE. UU., 2019).

Los significados de los 40 valores humanos agrupados en valores motivacionales

se presentan en el cuadro 2.

Cuadro 2: Valores motivacionales y valores humanos empleados en la encuesta.

Valores motivacionales Valores humanos Definicion

Auto-direccion Auto determinacion Habi_lidad para dsterminar su propio
destino.

Auto-direccién Auto respeto Autoestima.

Auto-direccion Imaginativo Atrevido, creativo.

Auto-direccién Independiente Auto confiable, auto suficiente.

Auto-direccion Libertad Independencia, seleccion libre.

Benevolencia Amistad verdadera Companerismo cercano.

Benevolencia Amor maduro Intimidada espiritual y sexual.

Benevolencia Carifioso Afectivo, tierno.

Benevolencia Honesto Sincero, creible.

Benevolencia Indulgencia Deseo de perdonar a otros.

Benevolencia Responsable Digno de confianza, confiable.

39



Benevolencia
Benevolencia
Conformidad
Conformidad
Conformidad
Conformidad
Estimulacion
Estimulacion
Hedonismo
Hedonismo
Hedonismo
Hedonismo
Logro

Logro

Logro

Logro

Logro

Poder

Poder
Seguridad

Seguridad
Seguridad
Tradicion
Universalismo
Universalismo

Universalismo
Universalismo
Universalismo
Universalismo

Salvacién

Util

Auto controlado
Educado

Equidad

Obediente

Una vida excitante
Valiente

Alegre

Felicidad
Placentero

Una vida confortable
Ambicioso

Capaz

Intelectual

Logico

Un sentido de logro
Poder social
Reconocimiento social
Limpio

Seguridad familiar

Seguridad nacional
Respeto por la
tradicion

Armonia interior
Igualdad

Justicia social
Mente amplia
Sabiduria

Un mundo de paz

Salvado, vida eterna.

Trabajar para el bienestar de otros.
Refrenado, auto disciplinado.
Cortes, buena manera.
Gratificacion en funciéon de méritos.
Con obligaciones, respetable.

Una vida estimulante, vida activa.
De pie por las convicciones.

Poco serio.

Sentirse contento.

Agradable, vida relajada.

Una vida préspera.

Trabajar duro, aspirar.

Competente, efectivo.

Inteligente, reflexivo.

Consistente, racional.

Contribucién duradera.

Posicién de autoridad duradera.
Respeto, admiracion.

Ordenado, pulcro.

Tomar cuidado de los seres
queridos.

Proteccién de ataque.

Compromiso y aceptacion de las
costumbres

Libre de conflictos internos.
Comunidad, oportunidad igual para
todos

Rectitud, no discriminacion.

Mente abierta.

Un entendimiento maduro de la vida.
Libre de guerras y conflictos.

Fuente: Schwartz, 1994.

3.3.2. Influencia directa e indirecta de los valores humanos en el consumo
de queso Cotija Region de Origen

Con la finalidad de reducir variables, se realizaron dos analisis factoriales
empleando el método de componentes principales, uno para los atributos
tangibles y otro para los valores humanos, por separado. Con los factores
importantes (valor propio =1.0) obtenidos del andlisis factorial se realizaron tres
regresiones multiples: en la primera regresién las variables independientes
fueron los factores importantes de los atributos tangibles y la variable

dependiente fue la frecuencia de consumo de queso en la ultima semana, a esta
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regresion se le denomind bloque uno (B1). En la segunda regresion, las variables
independientes fueron los factores residuales de los atributos tangibles (valor
propio <1) del analisis factorial, mas los factores importantes de los valores
humanos; y la variable dependiente nuevamente fue la frecuencia de consumo
de queso en la ultima semana, a esta regresion se le denomind bloque dos (B2).
En la tercera regresion (R3), los factores mas importantes de los valores
humanos fueron las variables independientes y la frecuencia de consumo de

queso en la ultima semana fue la variable dependiente.

La diferencia del coeficiente de correlacion de la segunda regresiéon (R2), menos
el coeficiente de correlacion de la primera regresion (R1) proporciono la ruta
directa de influencia de los valores humanos en la preferencia del queso Cotija
(cambio en R). Los coeficientes de correlacion R1 y R2 fueron transformados a
valores z' de Fisher y se aplicé una prueba de Z para comparar dos coeficientes
de correlacion. Por ultimo, la diferencia entre el coeficiente de correlacién de la
tercera regresion (R3) menos el cambio en R proporciond la influencia indirecta
de los valores humanos en la preferencia del queso Cotija (Allen, 2000; Allen,
2008). Las regresiones se realizaron en el programa XLSTAT (Addinsoft, EE.
UU., 2019) con el método paso por paso y para la inclusion o exclusion de las

variables independientes se emple6 un a = 0.1.

3.4. Resultados y discusion

3.4.1. Estructura de los valores humanos en consumidores de queso Cotija

Regién de Origen

Los promedios y desviaciones estandar de los 40 valores humanos evaluados se
presentan en el cuadro 3 en orden descendente. Los consumidores michoacanos
les dieron mayor importancia a los valores humanos de honesto, educado,
amistad verdadera, auto-respeto, y responsable, correspondientes a los valores
motivacionales de benevolencia, conformidad y auto-direccion. Por otra parte, los
valores humanos con menor importancia para los consumidores michoacanos

fueron reconocimiento social, vida excitante, indulgencia, placentero y poder
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social, pertenecientes a los valores motivacionales de poder, estimulacion,

benevolencia y hedonismo.

Cuadro 3: Medias y desviaciones estandar de los valores humanos evaluados
en consumidores de queso Cotija.

Valor Medias Desviacion estandar
Honesto 2.650 0.632
Educado 2.625 0.638
Amitad verdadera 2.515 0.501
Auto-respeto 2.440 0.685
Responsable 2.415 0.660
Felicidad 2.335 0.745
Alegre 2.320 0.742
Capaz 2.275 0.750
Equidad 2175 0.753
Libertad 2.125 0.763
Valiente 2.115 0.771
Respeto por la tradicion 2.100 0.723
Seguridad familiar 2.100 0.763
Carinoso 2.095 0.806
Igualdad 2.095 0.787
Justicia social 2.060 0.793
Auto-controlado 2.045 0.798
Util 2.015 0.817
Limpio 2.010 0.770
Armonia interior 1.995 0.773
Independiente 1.965 0.719
Vida confortable 1.955 0.798
Mente amplia 1.945 0.752
Seguridad nacional 1.925 0.756
Amor maduro 1.915 0.849
Ambicioso 1.900 0.874
Auto-determinacion 1.895 0.847
Logico 1.885 0.724
Imaginativo 1.840 0.829
Sabiduria 1.835 0.721
Intelectual 1.820 0.762
Obediente 1.810 0.773
Mundo de paz 1.805 0.787
Salvacion 1.800 0.796
Sentido de logro 1.770 0.748
Reconocimiento social 1.685 0.774
Vida excitante 1.625 0.683
Indulgencia 1.500 0.702
Placentero 1.430 0.597
Poder social 1.410 0.620

Fuente: Elaboracion propia.
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En el cuadro 4 se presentan las medias y las desviaciones estandar de los valores
motivacionales expresados por los consumidores michoacanos en orden
descendente, donde se observa que los valores motivacionales con mayor
importancia fueron conformidad, tradicion y benevolencia, mientras que, los
valores con menor importancia fueron logro, estimulacién y poder. Lo anterior
coincide con lo reportado por Torres (2020), quien encontr6 que los
consumidores de queso afejo de Zacazonapan les proporcionan mayor
importancia a los valores motivacionales de benevolencia, conformidad y
hedonismo, y menor importancia a los valores de logro, poder y estimulacion. El

género no resulto significativo para ningun valor motivacional.

Los resultados obtenidos de los valores motivacionales evaluados en
consumidores michoacanos sugieren tres cosas; 1) que la busqueda de
benevolencia y conformidad es compatible, ya que ambos implican un
comportamiento aprobado por el grupo cercano, 2) los valores de benevolencia
entran en conflicto con los valores de logro, por lo que al priorizar el valor de
benevolencia por encima del valor de logro, se deduce que los consumidores
michoacanos buscan las acciones destinadas a mejorar el bienestar de otros por
encima de la busqueda del éxito personal, y 3) la busqueda del valor de tradicién
se encuentran en conflicto con la busqueda de valores estimulantes, por lo que
al priorizar la tradicion por encima del valor de estimulacion, se asume que los
consumidores encuestados valoran las costumbres y tradiciones e inhiben las
busqueda de novedades, desafios y emociones, favoreciendo asi el consumo de

alimentos tradicionales (Schwartz, 1994).

El andlisis de escalamiento multidimensional (MDS) de los 40 valores humanos
se presenta en la figura 10, donde se obtuvo un valor de estrés de Kruskal de
0.196 (< 0.2) para dos dimensiones, las cuales fueron suficientes para explicar el
ajuste de los datos. En la dimension uno del lado positivo se situaron los valores
de honesto, educado, alegre y felicidad, mientras que en el eje negativo resaltan
los valores de poder social, ambicioso, reconocimiento social, indulgencia, un

sentido de logro e imaginativo. En la dimensién dos del lado positivo resaltan los
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valores de salvacion, util, un mundo de paz y obediente, mientras que del lado

negativo destacan los valores de auto-determinacién y amor maduro.

Cuadro 4. Comparacion de medias para valores motivacionales.

L Género
Valor motivacional . "
Femenino Masculino

Conformidad 2.15+0.31 a2 218+ 0.34 a
Tradicién 213x20.72a 2.07+£0.73 a
Benevolencia 2112023 a 211+0.21a
Autodireccién 210+ 0.35a 2.00+x040a
Seguridad 2.06+0.51a 1.96 £ 0.49 a
Hedonismo 2.00+£0.38a 2.02+0.37 a
Universalismo 1.98 £0.27 a 1.93+0.26 a
Logro 1.87£0.35a 1.99+0.38 a
Estimulacién 1.84+0.55a 1.90+0.57 a
Poder 1.53+049a 1.57 £ 0.54 a

z Medias con la misma letra entre columnas, son estadisticamente iguales (p < 0.05).

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 10. Escalamiento multidimensional de la matriz de proximidad de los
valores humanos de consumidores michoacanos de queso Cotija.
Fuente: Elaboracion propia.
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El escalamiento multidimensional de los valores motivacionales y la ubicacion de
los valores motivacionales de acuerdo con el modelo de Schwartz se presentan
en la figura 11, con las dos primeras dimensiones se obtuvo un valor de estrés
de Kruskal de 0.108 (<0.2), las cuales resultaron suficientes para explicar el
ajuste de los datos. Los valores motivacionales mas importantes en la dimension
uno fueron los de tradicién, seguridad y conformidad, los cuales corresponden al
orden superior de la conservacion y se enfocan en la preservacion de las
practicas tradicionales y la proteccion de la estabilidad, ademas, se encuentran
opuesto a los valores del orden superior de apertura al cambio (auto-direccién y
estimulacion), los cuales se enfocan el pensamiento y la accién propia e
independiente que favorece el cambio (Schwartz, 1994). Por otro lado, en la
dimension uno del lado negativo se situaron los valores de poder y logro, los
cuales buscan el éxito propio y el dominio sobre los demas y pertenecen al orden
superior de auto trascendencia. El orden superior de autotrascendencia se
encuentra opuesto al orden superior de automejora (universalismo vy
benevolencia), lo cual coincide con el modelo propuesto por Schwartz y reafirma
la existencia de las relaciones universales entre los valores motivacionales,
teniendo que, los valores en competencia se encuentran en direcciones opuestas
a partir del centro, y los valores compatibles se encuentran cercanos. La teoria
de Schwartz a pesar de diferenciar los valores de acuerdo con sus diferencias y
compatibilidades asume que los valores forman un conjunto de motivaciones
relacionadas, las cuales dan origen a la estructura circular presentada en la figura
11.

La ubicacidon de los valores motivacionales de consumidores michoacanos de
queso Cotija fue congruente en un 60% con la estructura propuesta por Schwartz
(1994), y demuestra que los encuestados fueron capaces de discriminar
claramente entre los diez tipos de valores que comprenden las principales metas
motivacionales y que son el resultado de tres necesidades basicas de los seres
humanos: las necesidades individuales como organismos biologicos, las
necesidades de interaccion social y las necesidades de supervivencia y bienestar

(Schwartz 1992; Boehnke, 2004). Ademas, se confirma que la organizacién de
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los cuatro valores de orden superior (apertura al cambio, conservacion,

automejora y autotrascendencia) en dos dimensiones es de caracter universal.

Figura 11. Escalamiento multidimensional de la matriz de proximidad de los
valores motivacionales de consumidores michoacanos de queso Cotija y

modelo tedrico de los valores motivacionales de Schwartz (1994).
Fuente: Elaboracién propia.
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3.4.2. Influencia directa e indirecta de los valores humanos en el consumo

de queso Cotija Region de Origen

Del analisis factorial realizado para los 40 valores humanos, se obtuvieron quince
factores importantes (valor propio 21), con los cuales se logré explicar 68.42% de
la variabilidad total de los datos. En el cuadro 5 se presentan las cargas de los
valores humanos en los dos primeros factores; en el factor uno las cargas mas
importantes las presentaron los valores motivacionales de benevolencia (amistad
verdadera), auto-direccion (auto determinacion y auto respeto), logro (capaz y un
sentido de logro) seguridad (seguridad familiar y seguridad nacional),
universalismo (un mundo de paz), hedonismo (una vida confortable) vy
estimulacién (una vida excitante). En el factor dos las cargas mas importantes
corresponden a los valores motivacionales de universalismo (armonia interior,
igualdad, justicia social y mente amplia), auto-direccion (imaginativo y libertad) y

logro (l6gico).

Del andlisis factorial de los atributos tangibles, se obtuvieron cuatro factores
importantes (valor propio 21), los cuales logran explicar 50.85% de la variabilidad
total de los datos. Para el factor uno, que explicd 23.15% de la variabilidad total,
las cargas mas importantes de los atributos tangibles fueron aroma a leche,
aroma a queso anejo, color amarillo, dureza, seco, sabor a leche y disponibilidad;
para el factor dos, que explicé 10.17% de la variabilidad, la carga mas importante
fue sabor salado; para el factor tres fue sabor acido y para el factor cuatro fue

color blanco (cuadro 6).

Los resultados de las regresiones multiples que se llevaron a cabo para
determinar las rutas de influencia de los valores humanos en el consumo del
queso Cotija Regidén de Origen se presentan en el cuadro 7 y 8. Para la primera
regresion (Bloque 1), donde se utiliz6 como variable dependiente a los factores
importantes de los atributos tangibles, se obtuvo un coeficiente de correlacion de
0.239 (p = 0.001), con un factor significativo (FAT1 = aroma a leche, aroma a
queso afnejo, color amarillo, dureza, seco, sabor a leche y disponibilidad). En la

segunda regresion (Bloque 2), donde se emplearon los factores residuales de los
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atributos tangibles y los factores importantes de los valores humanos como
variables independientes, se obtuvo un coeficiente de correlacién de 0.078 (p =
0.117) y cuatro factores significativos para el modelo, tres correspondientes a
valores humanos (FVH2 = amistad verdadera, auto determinacion, auto respeto,
capaz, un sentido de logro, seguridad familiar, seguridad nacional, un mundo de
paz, una vida confortable y una vida excitante; FVH7 = util; y FVH8), y uno
correspondiente a los residuales de atributos tangibles (FRATS8). La diferencia
(cambio en R) de los coeficientes de correlacion de la regresion dos menos el
coeficiente de la regresién dos, proporciono un valor de 0.078, el cual no resulté
significativo (p = 0.117), lo que indica que la diferencia entre los coeficientes de
correlacion no es diferente de cero. Por lo tanto, la influencia de los valores
humanos en el consumo del queso Cotija Regién de Origen no fluye mas alla de

los atributos tangibles.

En la tercera regresion (bloque 3), se emplearon como variables independientes
los factores importantes de los valores humanos y se obtuvo un coeficiente de
correlacién de 0.296 (p = 0.001), con cuatro factores significativos (FVH2 =
armonia interior, igualdad, justicia social, mente amplia, imaginativo, libertad y
l6gico; FVH7 = util; FVH8 y FVH9 = poder social e intelectual). La ruta indirecta
se calculé restando el cambio en R al coeficiente de correlacion tres (R3),
obteniendo asi un valor de 0.218 (cuadro 8), el cual indica el grado de influencia
de los valores humanos a través de la importancia de atributos tangibles en el

consumo o preferencia del queso Cotija Regién de Origen.

Los resultados obtenidos concuerdan con lo reportado para queso afejo de
Zacazonapan (Torres, 2020), queso Chapingo (Hernandez, 2018) y queso Bola
de Ocosingo (lllescas, 2019), en donde se encontré que la ruta de influencia de
los valores humanos en su consumo es de manera indirecta (0.257, 0.212 y
0.191, respectivamente), lo que implica que los consumidores evaluan el
significado utilitario de los quesos antes mencionados y éstos cumplen una
funcion instrumental (Allen, 2001). Por otro lado, los resultados difieren de lo

reportado para queso crema de Chiapas y quesillo de Reyes, Etla, en donde se
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encontré que la ruta directa fue significativa (con valores de 0.104 y 0.210,
respectivamente), y mayor que la ruta indirecta (0.10 y 0.13, respectivamente), lo
que indica que los consumidores prefieren a ambos quesos por sus atributos
intangibles, evaluando el significado simbdlico del producto y emitiendo un juicio
afectivo (lllescas et al., 2019; Jauregui y Pablo, 2017; Allen, 2001).

Cuadro 5. Carga de los valores humanos en las dos primeras dimensiones del
analisis factorial.

Valores humanos Factor 1 Factor 2
Alegre 0.201 0.329
Ambicioso 0.356 0.172
Amistad verdadera 0.412 0.166
Amor maduro 0.236 0.336
Armonia interior 0.319 0.428
Auto control 0.007 0.344
Auto determinacion 0.521 0.300
Auto respeto 0.638 0.150
Capaz 0.460 0.113
Carinoso 0.270 0.194
Educado 0.344 0.067
Equidad 0.401 -0.005
Felicidad 0.240 0.133
Honesto 0.290 -0.245
Igualdad 0.277 -0.422
Imaginativo 0.047 -0.531
Independiente 0.306 -0.343
Indulgencia -0.170 -0.317
Intelectual 0.276 -0.327
Justicia social 0.125 -0.523
Libertad 0.079 -0.463
Limpio -0.228 0.004
Légico 0.117 -0.413
Mente amplia -0.107 -0.501
Obediente -0.336 -0.166
Placentero -0.242 0.044
Poder social 0.009 -0.071
Reconocimiento -0.069 0.258
Respeto por la tradicién 0.005 0.100
Responsable -0.379 -0.044
Sabiduria -0.246 0.240
Salvacion -0.356 0.179
Seguridad familiar -0.524 0.099
Seguridad nacional -0.503 -0.016
Un mundo de paz -0.578 0.066
Un sentido de logro -0.454 -0.011
Una vida confortable -0.464 0.306
Una vida excitante -0.511 0.129
Util -0.419 0.127
Valiente -0.374 -0.121

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 6. Carga de los atributos tangibles en las dos primeras dimensiones del
analisis factorial.

Atributos tangibles Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4
Aroma a leche 0.538 0.283 -0.170 -0.329
Aroma a leche acida 0.477 -0.316 -0.376 -0.129
Aroma a queso arejo 0.521 0.474 -0.020 0.002
Color blanco 0.029 -0.436 0.313 -0.634
Color amarillo 0.521 0.055 -0.072 0.251
Dureza 0.652 0.113 0.096 0.055
Desmoronable 0.267 -0.314 0.180 0.470
Seco 0.585 -0.002 0.265 0.299
Sabor salado 0.467 -0.619 0.049 0.078
Sabor acido 0.410 -0.380 -0.531 0.011
Sabor a leche 0.538 0.267 -0.339 -0.226
Precio accesible 0.388 -0.039 0.392 -0.355
Disponibilidad 0.535 0.118 0.503 0.013

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro 7. Resultados de la regresion de los dos bloques de la importancia de
los atributos tangibles y los valores humanos en la preferencia del queso Cotija
Regién de Origen.

Bloque 1 Bloque 2
Importancia de los atributos tangibles Valores humanos + Residuales AT
Factores* Coef(i[cs:i)ente R multiples Factores Coef(igi)ente R multiples dIiT':::ata
FAT1 -0.307 0.239 FVH2 -0.197 0.317 0.078
F=11.992 FVH7 0.255 F=5447 z=1.188
g.l.=1,198 FVH8 0.279 g.l.=4,195 p=0.117
p=0.001 FRATS -0.398 p = 0.000

Bloque 1. Importancia de atributos tangibles sobre la preferencia del producto.

Bloque 2. Valores humanos sobres los remanentes de la preferencia del producto, no tomados
en cuenta por las importancias de los atributos tangibles.

X Solo se introdujeron factores significantes a un nivel < 0.1.

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 8. Resultados de la regresién de unicamente los valores humanos en la
preferencia del queso Cotija Region de Origen.

Valores humanos

Ruta indirecta

Factores* Coeficiente (B) R multiple
0.296
F =4.689
FVH2 -0.212 gl = 4195 0.218
p =0.001
FVH7 0.268
FVH8 0.288
FVH9 0.211

X Solo se introdujeron factores significantes a un nivel < 0.1.
Fuente: Elaboracion propia.

3.5. Conclusiones

La estructura de los valores humanos de la muestra de consumidores encuestada
se caracterizo por priorizar a los valores motivacionales de conformidad, tradicion
y benevolencia, por lo que buscan las acciones destinadas a mejorar el bienestar
de los demas y valoran las costumbres y tradiciones, lo que los hace propensos
a preferir los alimentos tradicionales como el queso Cotija Regién de Origen. Los
valores humanos presentaron una coincidencia del 60% con el modelo propuesto

por Schwartz reafirmando su universalidad.

La ruta de influencia de los valores humanos en el consumo o preferencia del
queso Cotija Regién de Origen se dio a través de la ruta indirecta, es decir, a
través de la importancia de los atributos tangibles, mientras que a través del
simbolismo se obtuvo un significado psicolégico mayormente simbdlico. Debido
a lo anterior, se sugiere trabajar en la presentacion del producto y en la etiqueta,
colocando informacion adicional que permita a los consumidores evaluar los
atributos tangibles del producto y diferenciarlos de los quesos similares que se
presentan en el mercado. Ademas, se propone trabajar en la publicidad del
producto haciendo énfasis en los valores motivacionales predominantes en la
muestra de consumidores encuestada (conformidad, tradicion y benevolencia),
ya que los valores estan indirectamente relacionados en la evaluacion del

significado utilitario.
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4. SIMBOLISMO DEL QUESO COTIJA REGION DE ORIGEN

RESUMEN

Los quesos tradicionales mexicanos son productos que se encuentran vinculados
a un territorio especifico y representan la expresion cultural de un grupo de
individuos, por lo que deberian poseer un significado de identidad entre los
mismos. El objetivo de la presente investigacién fue identificar la comunalidad de
significados del queso Cotija Regidén de Origen en sus consumidores. Se aplicé
una encuesta a 200 consumidores nativos de queso Cotija, se les presentd una
imagen del producto y se les solicitdé que escribieran tres ideas o palabras que se
les vinieran a la mente al observarla. Las palabras generadas se organizaron
mediante diagramas de afinidad para formar categorias, a sus frecuencias se les
aplicé una prueba de k proporciones mediante el procedimiento de Marascuilo.
El significado simbdlico (58.6%) resultdé estadisticamente mayor que el
significado utilitario (41.4%), destacando la categoria de identidad (16.2%), lo que
implica la asociacion del queso Cotija a su lugar de origen y la valoracion de sus
atributos intangibles.

Palabras clave: intangible, comunalidad, identidad, Michoacan.

Tesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad
Auténoma Chapingo.
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SYMBOLISM OF COTIJA CHEESE REGION OF ORIGIN

ABSTRACT

Traditional Mexican cheeses are products that are linked to a specific territory and
represent the cultural expression of a group of individuals, so they should have a
meaning of identity among them. The objective of the present investigation was
to identify the communality of meanings of Cotija cheese Region of Origin in its
consumers. A survey was applied to 200 native consumers of Cotija cheese, in
which they were presented with an image of the product and asked to write three
ideas or words that came to mind when looking at it. The generated words were
organized using affinity diagrams to form categories, a test of k proportions was
applied to their frequencies using the Marascuilo procedure. The symbolic
meaning (58.6%) was statistically higher than the utilitarian meaning (41.4%),
highlighting the category of identity (16.2%), which implies the association of
Cotija cheese with its place of origin and the valuation of its intangible attributes.

Keywords: intangible, communality, identity, Michoacan.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia.
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4.1. Introduccion

Los alimentos tradicionales pueden ser definidos como aquellos productos que
poseen una identidad cultural localizada, debido a que estan vinculados a un
territorio especifico, el cual les confiere atributos unicos y diferenciadores
(Bessiere,1998; Tregear, 2003), ademas de ser resultado de un proceso de
produccion transmitido de generacion en generacion, reconocido y distinguido
por sus caracteristicas sensoriales (Guerrero et al., 2009). Actualmente, los
alimentos tradicionales se enfrentan a problematicas importantes que ponen en
riesgo su viabilidad econdmica, como es el caso de los quesos tradicionales
mexicanos, los cuales se han visto amenazados por la competencia en el
mercado de quesos de imitacion y por la creciente demanda de calidad que se
rige por las normas y que establecen que los quesos deben ser elaborados a
partir de leche pasteurizada, situacion que los quesos auténticos no cumplen, ya
que las mas de 40 variedades que se han identificado en el pais son elaboradas
a partir de leche cruda (Vllegas et al., 2016; Muchnik, 2006). El queso Cotija
Regién de Origen es un ejemplo de queso tradicional mexicano, el cual se ha
caracterizado por ser un queso madurado, elaborado en la sierra entre los
estados de Jalisco y Michoacan y por su peculiar presentacién de mas de 25 kg.
Al igual que el resto de los alimentos tradicionales, el queso Cotija auténtico se
encuentra con la necesidad de desarrollar procesos de revaloracion cultural y
econdmica que le permitan hacer frente a las restricciones normativas y de

mercado (Barragan, 2016).

El consumo de alimentos se ha relacionado con motivaciones que van mas alla
de lo tangible y de las necesidades bioldgicas, demostrando que los alimentos se
encuentran cargados de significados que son creados por los consumidores a
partir de la asociacion de atributos intangibles (Camarena, 2018; Hirchsman,
1981). El significado de un producto puede definirse como la relaciéon existente
entre la mente, el producto y la palabra (Osgood, 1952; Allen, 2008) y surge de
experiencias directas que vinculan el signo y el objeto (Allen, 2000), ademas,

puede dividirse en publico y privado, teniendo que el significado es publico
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cuando la sociedad en su conjunto lo asigna a través de instituciones o sistemas
de comunicacioén, mientras que el significado privado esta compuesto por la suma
de los significados subjetivos de un individuo en particular (Richins, 1994). Se ha
propuesto que el significado de productos comprende principalmente dos
categorias psicologicas: utilitario y simbdlico. El significado utilitario se deriva de
la funcion que cumple el producto reflejdndose en sus atributos tangibles, los
cuales revelan la calidad, la funcionalidad, la utilidad del producto y son
independientes entre si, dando origen a que el significado utilitario sea evaluado
a través de una respuesta basada en fragmentos (Dittmar, 1992; Richins, 1994;
Hirschman, 1980; Sheth, Newman y Gross, 1991; Fiske y Pavelchak, 1986). Por
otro lado, el significado simbdlico comprende atributos culturalmente compartidos
e intangibles (Dittmar, 1992; Levy, 1959) basandose en principios culturales, y
tiene como funcion psicolégica fomentar un conocimiento del mundo social, y
mantener, expresar y mejorar los autoconceptos, las entidades sociales y los

valores humanos del individuo (Allen, 2000).

Los simbolos son representaciones sociales, abstractas y complejas que
comprenden principios culturales (normas y valores) y categorias sociales
(McCracken, 1986), lo que siguiere que cuando las personas evaluan el
significado simbalico lo hacen comparando los valores culturales con sus valores
personales, teniendo que, si el producto simboliza un valor cultural que el
consumidor apoya personalmente, la congruencia lo lleva a seleccionar el
producto, mientras que la incongruencia resulta en el rechazo del producto (Allen,
2006). El simbolismo se presenta cuando un producto es propiedad de un grupo
especifico, dando como resultado que el producto simbolice al grupo y a sus
caracteristicas culturalmente constituidas (Douglas e Isherwood, 1979;
McCracken, 1988; Allen, 2006). Para que un producto funcione como un simbolo
debe tener en comun una concepcién compartida de su significado de al menos
50% entre los consumidores o entre el grupo de referencia (Hirschman, 1981; Lo
Monaco et al., 2019).
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Algunas metodologias empleadas para explorar el simbolismo incluyen la
asociacion de palabras (Guerrero et al., 2010), a través de la cual se ha
determinado la comunalidad de significados en queso crema de Chiapas
(lllescas, 2018), queso afejo de Zacazonapan (Torres, 2020), quesillo de Reyes,
Etla (Jauregui y Pablo, 2017), queso Poro de Tabasco (Peralta, 2017), queso
Bola de Ocosingo (Estrada y Murguia, 2017) y queso Chapingo (Hernandez,
2018).

Los quesos tradicionales mexicanos son importantes para el pais porque
contribuyen a la identidad nacional y revisten gran importancia nutricional,
sensorial, comercial, simbdlica y cultural (Villegas et al., 2016), por lo anterior el
objetivo de la presente investigacion fue identificar la comunalidad de significados

del queso Cotija Region de Origen en sus consumidores.

4.2. Materiales y métodos

4.2.1. Sitio de encuesta

La aplicacion de encuestas se llevé a cabo en el municipio de Cotija, Michoacan,
el cual tiene una extension de 504.05 km? y se encuentra situado entre las
coordenadas geograficas 19° 48’ 36” latitud norte y 102° 42' 17" longitud oeste,

y a una altitud de 2,277 m. s. n. m.
4.2.2. Encuesta

Se aplicé una encuesta a 200 consumidores locales de queso Cotija Region de
Origen (100 mujeres y 100 hombres), mayores de 40 afios mediante el programa
Microsoft Acces 2016 (Microsoft Corporation, EE. UU.) empleando la maxima
varianza (confiabilidad del 95% y margen de error del 7%) (Martinez et al., 2008).
A cada uno de los encuestados se les mostré una imagen del queso Cotija Region
de Origen como estimulo, y se les pidié que escribieran tres ideas o palabras que
acudieran a su mente al observar dicha imagen. De las respuestas obtenidas se
mantuvieron aquellas que fueron mencionadas mas de una vez y se agruparon

en categorias mediante diagramas de afinidad (Elliott, 1994).
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4.2.3. Analisis estadistico

Se contabilizé la frecuencia para cada una de las categorias que se generaron y
a éstas se les aplicd una prueba de k-proporciones empleando el complemento
XLSTAT version 2019 (Addinsoft, EE. UU.), mediante el estadistico de prueba x?
y el procedimiento de Marascuilo para obtener las proporciones de cada
categoria asignada y agruparlas o diferenciarlas. Finalmente, los resultados

obtenidos se graficaron en una rueda de significados.

4.3. Resultados y discusion
4.3.1. Significados del queso Cotija Regién de Origen para consumidores

michoacanos

Las ideas o palabras asociadas al queso Cotija se agruparon en 16 categorias
(cuadro 9), las cuales representan el significado que los consumidores le
atribuyen al producto. Dentro de los significados psicoldgicos, el significado
simbdlico estuvo conformado por las categorias de temporada, emociones,
tipicidad, tradicion, proceso, afioranza familiar, identidad y hedonismo, mientras
que el significado utilitario lo conformaron las categorias de funcionalidad,
atributos de apariencia, economia, salud, leche y derivados, platillos y maridaje,
atributos de textura y atributos de sabor. Los porcentajes de cada una de las

categorias y de los significados psicolégicos se presentan en la figura 12.

El analisis de k proporciones para las frecuencias de las categorias resulto
significativo (p < 0.001) aglomerandolas en tres grupos (figura 12). Las
categorias con mayor porcentaje de comunalidad fueron platillos y maridaje
(17%), hedonismo (16.2%) e identidad (16.2%), las cuales resultaron
estadisticamente iguales. Al dicotomizar las categorias en significados utilitarios
y simbdlicos, el analisis de k proporciones resulté significativo (p < 0.0001),
rechazando asi la hipotesis de igualdad de proporciones entre el significado
psicoldgico utilitario (41.4%) y el significado psicolégico simbdlico (58.6%).
Dentro del significado utilitario, las categorias predominantes fueron las de
platillos y maridaje y atributos de sabor; por otro lado, dentro del significado
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utilitario, las categorias con mayor porcentaje de comunalidad fueron hedonismo,

identidad y afioranza familiar (figura 12).

Cuadro 9. Categorias y ejemplos de palabras usadas en la exploracién del
significado del queso Cotija.

Categoria Idea o palabra

Temporada Diciembre

Identidad Michoacan, Cotija, Jalisco, México, Pueblo, etc.
Hedonismo Rico, delicioso, sabroso, delicia, etc.

Tradicion Tradicion, tradicional, feria, etc.

ARoranza familiar
Leche y derivados
Platillos y maridaje
Proceso

Atributos de apariencia
Atributos de textura
Atributos de sabor
Emociones
Economia
Funcionalidad
Tipicidad

Salud

Familia, mama, papa, casa, etc.

Leche y queso.

Frijoles, Enchiladas, capirotada, comida, etc.
Artesanal, rancho, proceso, elaboracion, etc.
Amarillo y grande.

Desmoronable, oreado, duro, fresco, seco, etc.
Anejo, salado, cremosos, madurado, etc.
Amistad, amor y orgullo.

Caro, negocio, comercializacion.

Versatil.

Original, verdadero, auténtico y unico.

Saludable, natural y nutritivo.

Fuente: elaboracion propia.

Las proporciones de palabras de las distintas categorias para el género
masculino y femenino resultaron estadisticamente diferentes entre si (p < 0.05).
Para ambos géneros se formaron tres grupos; para el género femenino el grupo
con la mayor comunalidad estuvo conformado por diez categorias, entre las que
se incluyen tradicién (4.7%), atributos de sabor (6.4%), atributos de textura
(6.4%), afioranza familiar (8.6%), proceso (8.7%), identidad (14.3%), hedonismo
(16.5%) y platillos y maridaje (18.6%). Para el género masculino el grupo con la

mayor comunalidad abarcé las categorias de proceso (4.3%), tradicion (4.9%),
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leche y derivados (5.7%), afioranza familiar (7.6%), atributos de sabor (10%),
platillos y maridaje (15.4%), hedonismo (15.9%) e identidad (18.1%).
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Figura 12. Rueda de significados otorgados al queso Cotija Regién de Origen

por sus consumidores y comparacion de los porcentajes de comunalidades.
Fuente: elaboracion propia.
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Cuadro 10. Porcentajes de comunalidad de categorias por género para el queso
Cotija Region de Origen.

Categorias Femenino (%) Masculino (%)
Emociones 1.8 ab? 2.6 ab
Economia 1.0a 28 ab
Salud 2.0ab 2.2ab
Temporada 1.1a 09a
Funcionalidad 1.3 a 0.7a
Tradicion 4.7 abc 4.9 abc
Leche y derivados 3.9 abc 5.7 abc
Atributos de sabor 6.4 abc 10.0 abc
Atributos de apariencia 1.1a 1.9 ab
Tipicidad 3.6 abc 3.6ab
Anoranza familiar 8.6 abc 7.6 abc
Atributos de textura 6.4 abc 3.2ab
Proceso 8.7 abc 4.3 abc
Identidad 14.3 abc 18.1¢c
Hedonismo 16.5 bc 15.9 be
Platillos y maridaje 18.6 C 15.4 be

z Medias con la misma letra entre columnas, son estadisticamente iguales (p < 0.05).
Fuente: Elaboracion propia.

El significado simbdlico fue estadisticamente mayor al significado utilitario, lo que
implica que los consumidores evaluaron la imagen del queso Cotija a través de
un juicio afectivo y holistico. Con lo anterior se comprueba que no siempre el
significado utilitario y un juicio fragmentado son mas importantes que el
significado simbdlico y un juicio afectivo, por lo tanto, para los consumidores de
queso Cotija Region de Origen la imagen es mas importante que la funcionalidad
(Allen, 1999), y se acepta un esquema de toma de decisiones basado en la
concepcion social y cultural sobre el paradigma tradicional de toma de decisiones
basado en una visién funcional como principal razén de consumo (Paramo,

2011). Los resultados obtenidos concuerdan con lo reportado para quesillo
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(Jauregui y Pablo, 2017) y queso de Poro (Peralta, 2017), en donde se encontré
que el significado simbdlico fue predominante sobre el significado utilitario con
porcentajes de 69.4% y 72.2 % respectivamente. Por otro lado, para el queso
afiejo de Zacazonapan (Torres, 2020) se encontro que los consumidores de dicho
queso le otorgan al producto tanto un significado utilitario como un significado
simbdlico (51.9% y 48.1% respectivamente) (Torres, Hernandez, Pablo, Jauregui,
Peralta y Espejel, 2020).

El porcentaje de comunalidad para la categoria de identidad fue de 16.2%, el cual
resulta mayor a lo reportado para queso Chapingo (2.3%), queso afiejo de
Zacazonapan (5.1%) y queso Bola de Ocosingo (7.17%) (Hernandez, 2018;
Torres, 2020; lllescas et al., 2019), y menor a lo reportado para quesillo (27.8%)
y para queso de Poro (28.7%) (Jauregui y Pablo, 2017; Peralta, 2017). La
comunalidad para la identidad representa el porcentaje de consumidores
encuestados que comparten el significado de dicha categoria para el queso
Cotija, lo que implica que los consumidores asocian al significado del producto el
lugar de origen, aspecto que es distintivo en los alimentos tradicionales, ya que

éstos se encuentran vinculados a una zona geografica especifica.

La exploracion del simbolismo en alimentos ha sido poco estudiada, sin embargo,
el acercamiento al significado simbdlico de los mismos, ayuda a comprender el
comportamiento de consumo de la sociedad actual en el que la moda, las marcas,
las motivaciones, el aprendizaje y las decisiones de compra juegan un papel
importante en el momento de adquirir, usar o apropiarse de un producto (Paramo
y Ramirez, 2011), formandose asi través del significado simbdlico las

preferencias de productos (Allen, 2002).

Los productores de queso Cotija deben trabajar sobre los valores que simbolizan
sus productos, ya que los individuos comparan dichos valores con los valores
propios para dar forma a sus preferencias, teniendo que, si un producto simboliza
un valor humano que el individuo rechaza deberia dar como resultado una menor

preferencia por el producto, mientras que un producto que simboliza un valor
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humano que el individuo respalda deberia dar como resultado una mayor

preferencia por el producto (Allen, 2002).
4.4. Conclusiones

En la busqueda del simbolismo del queso Cotija Region de Origen se lograron
identificar 16 categorias de significados, teniendo que la comunalidad para el
significado psicologico simbdlico fue mayor que la comunalidad para el
significado psicologico utilitario, predominando los significados relacionados con
hedonismo e identidad. La comunalidad del significado de identidad sugiere que
los consumidores valoran al producto y lo vinculan al lugar de origen, situacion
que puede ser aprovechada por los productores o por la Marca Colectiva para
impulsar la obtencion de la Denominacion de Origen y proteger asi al queso
auténtico. Con lo anterior, se determina que los consumidores de queso Cotija

basan su preferencia en la concepcion social y cultural del producto.
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5. VALORACION ECONOMICA Y DISPOSICION A PAGAR EN
CONSUMIDORES DE QUESO COTIJA REGION DE ORIGEN

RESUMEN

La presencia de quesos de imitacion en el mercado ha afectado la rentabilidad
del sistema de produccion del queso Cotija auténtico, por lo que entender el
comportamiento de compra de los consumidores es importante. El objetivo de la
presente investigacion fue analizar en una muestra de consumidores de queso
Cotija atributos de valoracion, diferenciacion y disposicidn a pagar por un
alimento tradicional. Se aplicé una encuesta en linea a 302 consumidores para
determinar las preferencias por un queso Cotija tradicional, organico, de
pequenos productores y con alguna proteccion juridico-econdmica mediante
Valoracion Contingente (VC); de igual manera se realizo la conceptualizacion de
los términos “queso Cotija” y “alimento tradicional” mediante un procedimiento de
libre asociacion. Con los datos obtenidos, se generaron las conceptualizaciones
por regiones de los términos evaluados y los modelos econométricos Logit
estimados por maxima verosimilitud para obtener las variables explicativas de la
disposicion a pagar (DAP) un sobreprecio por cada tipo de queso. Al término
“‘queso Cotija” se le atribuyd un significado utilitario mayor sobre el significado
simbdlico, mientras que para el término “alimento tradicional” se atribuyo
mayormente un significado simbdlico. Los quesos Cotija tradicional y de
pequenos productores presentaron la mayor DAP (14 y 15% respectivamente).
Las variables explicativas y significativas de las cuales depende la DAP un
sobreprecio por queso Cotija son la edad, origen del producto e inocuidad.

Palabras clave: Conceptualizacion, Cotija, valoracién econdémica, disposicion a
pagar, consumidores.
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ECONOMIC VALUATION AND WILLINGNESS TO PAY IN CONSUMERS OF
COTIJA CHEESE REGION OF ORIGIN

ABSTRACT

The presence of imitation cheeses in the market has affected the profitability of
the authentic Cotija cheese production system, so understanding consumer
purchasing behavior is important. The objective of the present investigation was
to analyze in a sample of consumers of Cotija cheese attributes of valuation,
differentiation, and willingness to pay for a traditional food. An online survey was
applied to 302 consumers to determine their preferences for a traditional, organic
Cotija cheese, from small producers and with some legal-economic protection
through Contingent Valuation (CV); In the same way, the conceptualization of the
terms "Cotija cheese" and "traditional food" was carried out through a free
association procedure. With the data obtained, the conceptualizations by regions
of the terms evaluated and the Logit econometric models estimated by maximum
likelihood were generated to obtain the explanatory variables of the willingness to
pay (WTP) a premium for each type of cheese. The term "Cotija cheese" was
attributed a greater utilitarian meaning than the symbolic meaning, while for the
term "traditional food" a symbolic meaning was attributed mostly. Traditional and
small-producer Cotija cheeses presented the highest WTP (14 and 15%,
respectively). The explanatory and significant variables on which the WTP
depends on a surcharge for Cotija cheese are age, origin of the product and
safety.

Keywords: Conceptualization, Cotija, economic valuation, willingness to pay,
consumers.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia.

70



5.1. Introduccion

El Cotija es un queso madurado producido en la Sierra de Jalmich, a partir de
leche cruda de vaca. Se ha caracterizado por su sabor pronunciado y por la
incorporacion o utilizacion de sus recursos territoriales, los cuales le proporcionan
sus caracteristicas distintivas y su identidad (Pomedén et al., 2007). La
importancia del queso Cotija Regién de Origen radica en que representa el
sustento economico de las familias que lo producen y forma parte del patrimonio
cultural y gastronémico. Actualmente, su demanda se ha incrementado debido a
la revalorizacion tanto en mercados nacionales como internacionales (Alvarez,
2005; Ramirez, 2011), sin embargo, la competencia de productos similares y la
ausencia de una proteccion juridico-econémica, no han permitido otorgarle al
producto el valor agregado, que por sus caracteristicas unicas deberia tener
(Ramirez, 2011).

Cada queso tipo Cotija en el mercado esta caracterizado por un conjunto de
atributos y representa una opcion distinta para los consumidores, sin embargo, a
la hora de comprar, no todos los productos cuentan con etiquetas que
proporcionen al consumidor la descripcidon necesaria para tomar una decision
informada. Ante tal situacidon, los mercados carecen de una valoracién y
valorizacion de las diferencias cualitativas entre quesos (ingredientes, proceso
de produccion, maduracion, etc.), favoreciendo asi la venta de los quesos
adulterados o de imitacion (Pomeodn et al, 2009). Recientemente, se ha
demostrado que el consumo y eleccién de alimentos depende de la valoracion
subjetiva que realizan los consumidores y que puede estar influenciada por
diversos factores como el origen del producto, el proceso de elaboracion, la
vinculacion a su lugar de origen, su funcionalidad, los valores que resguardan, el

precio y los ingresos (Hidalgo et al., 2016; Lacaze & Lupin, 2017; Paul, 2017).

En el mercado actual, los alimentos tradicionales se enfrentan con la necesidad
de implementar innovaciones como una estrategia para lograr ventajas
competitivas (Kihne et al., 2010) y resolver los problemas, como la presencia de

productos de imitacion, el cambio de preferencias y el cambio de patrones de
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alimentacién (Trichopoulou, Vasilopoulou, Georga, Soukara & Dilis, 2006). Para
tener éxito en la implementacion de innovaciones, es necesario tomar en cuenta
las percepciones, expectativas y actitudes que los consumidores presentan ante
las mismas, ya que se ha reconocido que el estudio de las actitudes del
consumidor antes del desarrollo e implementacion de una innovacion es de gran
utilidad, debido a que pueden existir diferencias entre la percepcién publica y las
estimaciones realizadas por los expertos (Verbeke, Frewer, Scholderer y De
Brabander, 2007; Kiuhne et al., 2010).

En el estudio del comportamiento del consumidor, la valoracion econdmica ha
jugado un papel importante, ya que permite obtener una medicion monetaria de
la ganancia o pérdida del bienestar o utilidad que una persona experimenta,
debido a un incremento o disminucion en la cantidad o calidad de un bien o
servicio (Herruzo, 2002; Riera, 1994; Raffo, 2016). Entre los métodos empleados
para la valoracion economica, se encuentran los métodos indirectos (preferencia
revelada) y directos (preferencia declarada), teniendo que los primeros utilizan la
informacion de mercados disponibles para definir el valor del bien o servicio,
mientras que los segundos, definen el valor a partir de informacion obtenida de
mercados hipotéticos (Ferreira, Carvalho de Vasconcelos, Lucas, & Silveira,
2019). En la actualidad, los métodos mas empleados son los métodos directos
como la valoraciéon contingente (debido a que es capaz de estimar valores de no

uso), y mas recientemente los modelos de eleccion.

El método de valoracién contingente (VC) es empleado cuando se quiere asignar
un valor monetario a un bien o servicio para el cual no existe un mercado real,
por lo que se busca obtener la declaracion de preferencias de consumidores
potenciales sobre el bien o servicio a través de la aplicacion de una encuesta y
la creacion de un mercado hipotético. El fundamento de este método radica en la
teoria de utilidad, la cual indica que el nivel de utilidad o bienestar esta en funcion
de la cantidad de consumo, la cual a su vez esta en funcion de los precios a los
que se puede adquirir el bien o servicio y de los ingresos de las personas. Sin

embargo, se debe tomar en cuenta que los investigadores no conocen la
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disposicion a pagar (DAP) de cada persona, por lo que la teoria de utilidad pasa
a ser aleatoria, debido a que ahora comprende un componente no observable y
puede ser expresada como U; =V; + ¢;, donde Ui es la utilidad de la i-ésima
alternativa, V; es el componente deterministico (factores observables) que
depende del ingreso, la tarifa propuesta y las caracteristicas socioeconémicas,
mientras que ¢; es el componente aleatorio (factores no observables) como
variaciones en las preferencias, comportamiento individual aleatorio y error de
medicion (Jaramillo et al., 2019). Ademas de lo anterior, la teoria de utilidad
aleatoria supone que la opcion que resulte seleccionada es la que maximiza la
utilidad del individuo, por lo tanto, la probabilidad de que dicha alternativa sea
seleccionada corresponde a la probabilidad de que la utilidad de ésta se mayor
que cualquiera de las alternativas restantes (Sanjurjo, 2006), de esta manera la

funcion de utilidad puede expresarse como Pr(SI;) = Pr(V; + & > Vy + &,).

A partir del fundamento del método de VC, la estructura de la encuesta a aplicar
cconsiderd tres apartados: 1) descripcion detallada del bien o servicio en
cuestidn; 2) descripcién de los cambios a realizar sobre el bien o servicio y
planteamiento de la pregunta sobre la DAP (variacion equivalente) o la
disposicion a aceptar una compensacion (variacidon compensatoria) por el cambio
descrito; 3) cuestionamiento sobre las caracteristicas socioeconémicas del
encuestado (Castiblanco, 2019; Tinch et al., 2019). El formato de las preguntas
contenidas en la encuesta puede variar, es decir, pueden ser abiertas o cerradas,
y de ello depende la funciéon de distribucion acumulativa y la probabilidad
correspondiente (Hoyos & Mariel, 2010). La encuesta se aplica asumiendo los
supuestos de que el comportamiento del encuestado es equivalente a un
mercado real, de que se tiene conocimiento amplio sobre los beneficios y
perjuicios del bien o servicio, y de que cada entrevistado maximiza su utilidad de

acuerdo con una restriccion presupuestal (Vanhonacker et al., 2013).

Algunos casos de estudio de valoracidon econdmica en productos y alimentos,
han corroborado que las caracteristicas no sensoriales son cada vez mas

importantes para los consumidores de diversos estratos socioeconémicos, como
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es el caso de la carne de bovino (Jaramillo et al., 2018), productos libres de
pesticidas (Cranfield y Magnusson, 2003), mezcal afiejo tradicional de
Guanajuato (Cervantes, 2021), papa (Lacaze, 2014), repollo y remolacha

organica (Romero y Cérdoba, 2015) y vino de Guanajuato (Gonzalez, 2021).

Debido a la importancia de la valoracion econdmica en productos tradicionales
para obtener la eficiencia econdmica de sus sistemas de produccion a través de
la personalizacidon o mejora de productos dirigidos a segmentos de mercados
especificos, el objetivo de este trabajo fue analizar en una muestra de
consumidores de queso Cotija Region de Origen atributos de valoracion,

diferenciacion y disposicion a pagar por un alimento tradicional.

5.2. Materiales y métodos

5.2.1. Muestra de consumidores

Se emple6é una muestra (n=302) de consumidores mexicanos de queso Cotija
Regioén de Origen mayores de 18 afios, a los que se les aplicd una encuesta en
linea por medio de Formularios de Google, empleando la maxima varianza con
una confiabilidad del 95% y un margen de error del 7%. El disefio de muestreo
fue por bola de nieve, por lo que los encuestados reclutados fueron de diversos

estados del pais.

5.2.2. Encuesta

Disposicion a pagar

La encuesta estuvo conformada por cinco secciones, en la primera seccion se
presentd una breve introduccion con aspectos generales del Queso Cotija Region
de Origen y su importancia, asi como la finalidad e implicaciones de la encuesta.
En la segunda seccién se presentaron siete aseveraciones de compra: 1) es
importante que el queso Cotija cuente con premios o certificaciones; 2) un disefo
atractivo en innovador en el empaque influye en mi decisién de compra; 3) Mi
decision de compra de queso Cotija se basa en la publicidad; 4) mi decision de
compra de queso Cotija se basa en la accesibilidad; 5) para tomar una decision
de compra de queso Cotija, me baso en el conocimiento adquirido y experiencias
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relacionada con él; 6) es importante conocer el lugar de origen del queso Cotija
para poder adquirirlo, y 7) es importante que el queso Cotija cuente con
Indicacion Geografica (IG), Denominacion de Origen (DO) o Marca Colectiva
(MC) para poder adquirirlo; y se les solicité que evaluaran que tan de acuerdo
estaban con cada aseveracion de acuerdo con una escala de 7 puntos, donde
1 = totalmente en desacuerdo, y 7 = totalmente de acuerdo. En la tercera seccion,
se les indico a los encuestados que indicaran la importancia de nueve atributos
de queso Cotija: 1) precio; 2) Inocuidad; 3) produccion artesanal; 4) producto
tradicional; 5) aroma a queso afiejo; 6) color; 7) sabor; 8) nivel de acidez, y 9)
tiempo de maduracion; empleando una escala de 7 puntos, donde 1 = poco
importante y 7 = muy importante. En el cuarto apartado se les pregunto a los
encuestados la mayor disposiciéon a pagar (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 30% o
>50%) por un queso Cotija elaborado de manera tradicional, por un queso Cotija
organico, por un queso Cotija de pequefios productores y por un queso con
Indicacion Geografica, Denominacién de Origen o Marca Colectiva. Finalmente,
en la quinta seccioén, se les pidi6 a los consumidores que proporcionaran sus
datos sociodemograficos como género, edad, nivel de escolaridad, ocupacion,

ingreso mensual y lugar de residencia (Jaramillo et al., 2018).
Analisis conceptual de queso Cotija

El analisis conceptual se llevé a cabo con la misma muestra de consumidores
(n=302), a los que se les mostré una imagen del queso con la leyenda “queso
Cotija” y otra imagen con la leyenda “alimento tradicional” como estimulo, y se
les pidi6 que mencionaran las palabras que les venian a la mente frente a cada

término, indicandoles que no habia respuestas o incorrectas (Garcia et al., 2017).

Posteriormente, se corrigieron errores de ortografia y se eliminaron frases
compuestas para poder agrupar la lista de palabras en siete regiones de acuerdo
con el lugar de residencia de los encuestados: Noroeste (Baja California, Baja
California Sur, Chihuahua, Durango, Sinaloa y Sonora), Oeste (Colima, Jalisco,
Michoacan y Nayarit), Oriente (Hidalgo, Puebla, Tlaxcala y Veracruz),
Centronorte (Aguascalientes, Guanajuato, Querétaro, San Luis Potosi y
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Zacatecas), Centrosur (Ciudad de México, México y Morelos), Suroeste(Chiapas,
Guerrero y Oaxaca) y Sureste (Campeche Quintana Roo, Tabasco y Yucatan).
Enseguida, se analizaron las frecuencias de las palabras mencionadas en cada
region y se calculé el indice de diversidad y el indice de rareza. El indice de
diversidad refleja la relacion el numero de palabras diferentes y el numero total
de palabras generadas para cada estimulo, mientras que el indice de rareza
corresponde a la proporcion de palabras citadas una sola vez, denominadas
Hapax, dividido entre el numero de diferentes palabras evocadas (Garcia et al.,
2017).

5.2.3. Analisis estadistico

Analisis conceptual del queso Cotija

Se realizé una prueba de k-proporciones a los indices de diversidad y de rareza
para determinar si existian diferencias significativas entre regiones. Ademas, con
las palabras obtenidas por cada region, se realizaron diagramas de afinidad con
las palabras que fueron mencionadas por al menos 10% de los participantes de
cada region y se contabilizé la frecuencia para cada una de las categorias, y se
realizé un analisis de componentes principales, asi mismo se realizé una prueba
de K-proporciones mediante el procedimiento de Marascuilo empleando el
complemento XLSTAT version 2019 (Addinsoft, EE. UU.) con la finalidad de
obtener las proporciones de cada categoria asignada y agruparlas o
diferenciarlas. Finalmente, los resultados obtenidos se graficaron en una rueda

sensorial o rueda de significados.

Disposicién a pagar

Se aplicé un modelo de regresion logistica para describir la disposicion a pagar,
este fue un modelo de regresion con variable dependiente binomial. Los datos
obtenidos se procesaron utilizando un modelo Logit, estimado por maxima
verosimilitud (Cameron & Huppert, 1989; Loureiro & Hine, 2002) con el programa
XLSTAT version 2019 (Addinsoft, U.S.A.). Se consideré6 como variable
dependiente la disposicion a pagar por cada tipo de queso Cotija (Cotija
tradicional, Cotija organico, Cotija de pequefios productores y queso con

76



Indicaciéon Geografica, Denominacién de Origen o Marca Colectiva), y como
variable independiente: a) caracteristicas sociodemograficas; b) calificaciones de
las siete aseveraciones evaluadas, y c) las calificaciones de la importancia de los
nueve atributos del queso Cotija (precio, inocuidad, produccion artesanal,
producto tradicional, aroma a queso afejo, color, sabor, nivel de acidez y tiempo
de maduracion). Por ultimo, se calculé el promedio de DAP para cada porcentaje
extra (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 30% o >50%) para cada tipo de queso Cotija, y
se realizd una prueba de K-proporciones para agrupar/diferenciar la DAP para

cada queso evaluado.

5.3. Resultados y discusion

5.3.1. Analisis sociodemografico

De los 302 consumidores agrupados en 7 regiones, en las regiones Noroeste,
Oeste, Centro norte y Suroeste fue mayor la participacién del género masculino,
mientras que en Oriente y Centro sur fue mayor la participacién del género
femenino, y en Sureste existié una participacién del 50% mujeres y 50% hombres.
La edad de los encuestados fue de 31.5 afios en promedio con una desviacion
estandar de 10.3 y con un nivel de escolaridad superior y posgrado en su
mayoria. La ocupacion de los entrevistados se agrupo en 5 categorias,
resultando que el 34.10% son estudiantes, 24.17% trabajan por su cuenta,
20.86% son empleados no de gobierno, 16.88% son empleados de gobierno,
2.31% son jubilados y 1.65% se dedica a labores del hogar. Por ultimo, el ingreso
mensual fue de $1-2999 para el 24.17%, de $3000-4999 para el 17.21%, de
$5000-9999 para el 16.55%, $10000-14,999 para el 19.53% y >$15,000 para el
22.51% (Cuadro 11).
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Cuadro 11. Caracteristicas sociodemograficas de los consumidores.

. : Region
Variable Categorla Noroeste Oeste Oriente Centro norte Ciztrro Suroeste  Sureste
Género (%) Masculino 66.6 553 46.2 64.3 489 512 50
Femenino 33.3 44.7 5338 35.7 511 4838 50
18-30 55,5 55.3 57.7 35.7 543 60.9 66.6
Edad (%) 31-50 33.3 351 385 64.3 413 36.7 333
>50 11.1 96 3.8 0.0 4.3 24 0.0
Sin escolaridad 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Bésica 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 24 0.0
Escolaridad (%)  Media Superior 00 123 0.0 7.1 131 7.3 0.0
Superior 88.8 246 76.9 35.7 521 781 66.6
Posgrado 111 63.2 231 571 348 122 333
Estudiante 33.3 359 346 35.7 326 341 16.6
Trabaja por su cuenta 222 254 385 0.0 21.7 293 0.0
o oo Labores del hogar 0.0 26 0.0 0.0 1.1 24 0.0
cupacion (%) )
Empleado de gobierno 222 136 154 7.1 239 122 333
Empleado (no de gobierno) 222 16.6 11.5 57.1 20.7 219 50.0
Jubilado 0.0 6.2 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Bajo ($1- 3000) 11.1  28.9 231 214 20.7 26.8 0.0
Ingreso mensual (%) Medio (3000 - 10 000) 444 254 423 14.3 348 513 50.0
Alto (> 10 000) 444 456 346 64.3 445 219 50.0

Fuente: Elaboracion propia.

Las caracteristicas sociodemograficas son de interés para el estudio debido a
que la funcién de utilidad obedece al ingreso de los encuestados, a sus
caracteristicas socioecondémicas y al estado actual del bien o servicio
(Hanemman, 1994).

5.3.2. Analisis conceptual del queso Cotija

Las palabras asociadas a los términos de queso Cotija y alimento tradicional,
fueron en total 906 para cada uno, con un promedio de 3 palabras por cada
encuestado. Al comparar los indices de rareza y de diversidad para el término
queso Cotija, se encontraron diferencias significativas (p<0.05) entre regiones,
agrupandose el indice de diversidad en cuatro grupos y el indice de rareza en
dos grupos (Cuadro 12). El mayor indice de diversidad y de rareza se presento
en las regiones Sureste y Noroeste. Para el término alimento tradicional, tanto el
indice de diversidad como el indice de rareza se categorizaron en cuatro grupos
cada uno (Cuadro 13), el mayor indice de diversidad se present6 en la regién

Sureste, mientras que el mayor indice de rareza se presentd en la regién
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Noroeste. Para la region Oeste, que es donde se contemplan los estados

productores de Queso Cotija Region de Origen, se obtuvo el menor indice de

diversidad y de rareza, lo que implica que los consumidores encuestados poseen

una concepcion compartida de lo que representa o significa el queso Cotija de la

region.

Cuadro 12. Parametros evaluados para el término “queso Cotija” por regiones.

Region Total de Palabras Hapax _ indi_ce de indice de
palabras diferentes diversidad (%) rareza (%)
Noroeste 27 25 23 92.59 gz 92.00 a
Oeste 342 102 42 29.82d 41.18 b
Oriente 78 45 26 57.69 bc 57.78 b
Centro norte 42 27 17 64.29 b 62.96 b
Centro sur 276 98 41 35.51 cd 4184 b
Suroeste 123 67 39 54 .47 bc 58.21b
Sureste 18 16 15 88.89 a 93.75a

zMedias con la misma letra dentro de columnas, se consideran estadisticamente iguales (p<0.05).

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro 13. Parametros evaluados para el término “alimento tradicional” por

regiones.
Region Total de Palabras Hapax indice de indice de
palabras diferentes diversidad (%) rareza (%)
Noroeste 27 20 15 74.07 ab? 75.00 a
Oeste 342 133 67 38.89d 50.38 bed
Oriente 78 41 18 52.56 bcd 43.90 d
Centro norte 42 31 22 73.81ab 70.97 abc
Centro sur 276 117 54 42.39 cd 46.15cd
Suroeste 123 78 48 63.41 abc 61.54 abcd
Sureste 18 15 11 83.33a 73.33 ab

ZMedias con la misma letra dentro de columnas, se consideran estadisticamente iguales (p<0.05).

Fuente: Elaboracion propia.
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Al realizar los diagramas de afinidad tanto para las palabras asociadas para el
término de queso Cotija como para el término de alimento tradicional, se formaron
20 categorias (precio, alimentos, atributos de apariencia, hedonismo, atributos de
sabor, proceso, organizaciones, tipicidad, atributos de calidad, empaque,
afioranza familiar, actitudes negativas, incertidumbre, tradicion, identidad,
proteccion, atributos de textura, valoracion, leche y derivados y salud), las cuales
contenian aspectos tangibles (atributos de apariencia, textura y de sabor), y
aspectos intangibles (identidad, tipicidad y tradicion) (cuadro 14). Dentro de las
categorias formadas se encontraron diferencias estadisticamente significativas
(p<0.05).

El analisis de componentes principales permitié ubicar en un mismo plano a las
categorias formadas y las regiones, diferenciando a las regiones de acuerdo con
la conceptualizacion otorgada a los términos “queso Cotija” y “alimento
tradicional”. Para el término “queso Cotija” los dos primeros factores permitieron
explicar 66.23% de la variabilidad total de los datos. Las regiones Noroeste,
Centro norte y Oriente son las que se lograron diferenciar de manera mas clara
en comparacion con el resto de las regiones. La region Noroeste, caracterizo al
queso Cotija con términos asociados a platillos y maridaje, formas de consumo y
tipicidad, la regién Centro norte caracterizé al queso Cotija con salud y atributos
de calidad, mientras que la region Oriente asocioé palabras relacionadas con leche

y derivados, tipo de queso, identidad y proteccion (figura 13).

Para el término “alimento tradicional”, los dos primeros factores permitieron
explicar 60.36% de la variabilidad total de los datos. Las regiones que se lograron
diferenciar fueron Centro norte, Sureste y Oriente. La region Centro norte
caracteriz6 a un alimento tradicional con términos relacionados con las
categorias de proteccion, salud y tipicidad; la region Sureste asocio términos
relacionados con atributos de sabor, tradicion e incertidumbre; la region Oriente
caracterizé al término con las categorias de aforanza familiar, atributos de

textura y hedonismo (figura 14).
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Cuadro 14. Categorias asociadas a los términos “queso Cotija” y “alimento

tradicional”.

Categoria Ejemplos

Identidad Cotija, Jalisco, Jalmich, Michoacan, pueblo, etc.
Tradicion Tradicion, tradicional.

Atributos de calidad
Platillos y maridaje
Hedonismo

Leche y derivados
Proceso

Atributos de apariencia
Atributos de sabor
Atributos de textura
Economia

Tipicidad

Salud

Formas de consumo
Empaque
Proteccion
Incertidumbre
ARoranza familiar
Tipo de queso

Aspectos negativos

Calidad.

Antojitos, carne, elotes, esquites, gazpacho, etc.
Antojable, antojo, apetecible, delicia, delicioso, etc.
Leche, queso, leche cruda, leche natural.
Artesanal, elaboracion, industrial, productores, etc.
Amairrillo, color, chico,

Acidez, afiejo, sabor, salado.

Duro, fresco, seco, etc.

Accesible, barato, caro.

Auténtico, autenticidad, original, unico, etc.
Saludable, natural, salud, sano, etc.

Asado.

Contenido nutrimental, disefo, empaque, etc.
Denominacion de origen.

Duda, dudoso.

Familia.

Gouda, manchego.

Malo, mala calidad, brucelosis.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 13. Categorias de las palabras evocadas por los encuestados para el
término “queso Cotija” y ubicacion de las regiones mediante ACP.

Fuente: Elaboracion propia.

Biplot (ejes F1y F2: 60.36 %)
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Figura 14. Categorias de las palabras evocadas por los encuestados para el

término “alimento tradicional” y ubicacion de las regiones mediante ACP.

Fuente: Elaboracion propia.
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Para graficar y obtener la rueda sensorial para los dos términos evaluados, las
categorias se dividieron en dos significados: utilitario y simbdélico. Para el término
“‘queso Caotija”, el significado utilitario estuvo conformado por 12 categorias,
mientras que el significado simbdlico lo conformaron las 8 categorias restantes.
El significado utilitario fue mayor que el significado utilitario (67.6% y 32.4%
respectivamente), resultando estadisticamente diferentes. Dentro del significado
utilitario, las categorias con mayor porcentaje fueron atributos de sabor (15.3%)
y empaque (10.9%), mientras que, para el significado simbdlico, las categorias

mas representativas fueron hedonismo (9.1%) y proceso (8.3%) (figura 15).
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Figura 15: Rueda de significados para el término “queso Cotija” por parte de

consumidores.
Fuente: Elaboracion propia.
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El significado con mayor porcentaje para el término “alimento tradicional” fue de
tipo simbdlico (52.4%) con respecto al significado utilitario (47.6%). Dentro del
significado simbdlico, las categorias mas representativas fueron hedonismo
(9.9%), proceso (8.8%) y tradicion (7.7%), mientras que, para el significado
utilitario, las categorias mas representativas fueron leche y derivados (9.6%),
empaque (7.4%) y precio (7.4%) (figura 16). La comunalidad para la categoria de
identidad fue baja (4.6%), lo que puede indicar que los consumidores no tienen

conocimiento sobre los procesos culturalmente asociados a los alimentos

tradicionales.

Valoracion »

Actitudes

negativas
6.8%
kbcde\

(b)

Utilitario
47.6
(a)

Simbdlico
52.4%

Figura 16. Rueda de significados para el término “alimento tradicional” por parte

de consumidores.
Fuente: Elaboracion propia.
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Los indices de diversidad y de rareza tanto para el término “queso Cotija” como
para el término “alimento tradicional” presentaron diferencias estadisticamente
significativas, lo que indica que cada region cuenta con una concepcion
especifica de cada término y, por lo tanto, dichas concepciones no son
compartidas entre regiones dando origen a patrones de consumo especificos
(Rodriguez et al., 2015; Rozin et al., 2002).

Las categorias asociadas a los dos términos evaluados fueron de tipo utilitario y
simbdlico, lo que indica que otros aspectos diferentes de lo sensorial, como el
precio, las actitudes o la informacién del producto también juegan un papel
importante en la eleccién y el consumo del queso Cotija y de los alimentos
tradicionales (Guerrero et al., 2000; Weatherell, Tregear y Allison, 2003; Devcich
et al., 2007). Los consumidores de la region Oeste (regién de interés por
contemplar a los estados productores de queso Cotija) caracterizaron al queso
Cotija con las categorias de tradicidon, anoranza familiar, identidad, proteccion,
proceso y economia, por lo que dichas caracteristicas son importantes para los
consumidores y forman parte del significado que se atribuye al queso Cotija, de
igual manera estos conceptos pueden ser tomados en cuenta para ser mejorados
y con ello lograr aumentar la comercializacion del queso (Guerrero et al., 2000).
Ademas, al observar los términos asociados al queso Cotija, se puede demostrar
que los consumidores se encuentran estrechamente relacionados con el
producto, ya que los significados que se otorgan dependen del nivel de
conocimiento que las personas tengan del producto (Simonnet-Toussaint et al.,
2005).

5.3.3. Disposicion a pagar

La disposicién a pagar por cada tipo de queso evaluado se determiné a través de
las caracteristicas sociodemograficas, aseveraciones de compra e importancia
de los atributos del queso Cotija. Sobre la DAP por un queso Cotija tradicional,
solo el 2.98% de los consumidores no manifesté DAP, mientras que la mayoria
de los encuestados (84.76%), mostré6 una DAP entre 5 y 20%, teniendo un

promedio de DAP de 14%; para el queso Cotija organico, el promedio de DAP
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fue de 13% y el 10.61% manifesté no tener DAP; para el queso Cotija de
pequefos productores, el promedio de DAP fue de 15%, la mayor parte de los
encuestados (75.16%) expreso tener una DAP entre 10 y 50%, lo que nos indica
gue es bien valorado este tipo de queso; para el queso con Indicacion Geografica,
Denominacién de Origen o Marca Colectiva, el promedio de DAP fue de 12%,
12.25% manifestd no tener DAP y 71.49% expreso tener una DAP entre 5y 20%
(Cuadro 15).

Cuadro 15. Porcentaje de DAP por queso Cotija tradicional, organico, de

pequefios productores y con Indicacidn Geografica, Denominacion de Origen o
Marca Colectiva.

Categorias Cotija Cotija Cotija de pequefios Cotija con I.G,,

DAP tradicional organico productores D.O0. o M.C.
Sin DAP 2.98 c? 10.61 ab 3.31b 12.25 ab
5% 1258 abc  12.25 ab 8.61 ab 18.54 ab
10% 26.82 a 28.48 a 23.18 a 2351 a
15% 18.54ab  14.57 ab 21.85a 16.23 ab
20% 26.82 a 21.19 ab 16.23 ab 13.91 ab
30% 5.96 bc 6.29 b 13.91 ab 9.59 ab
>50% 6.29 bc 6.61b 12.91 ab 5.97b
Total 100 100 100 100

ZMedias con la misma letra dentro de columnas, se consideran estadisticamente iguales (p<0.05).
Fuente: Elaboracidn propia.

Las regresiones logisticas de las caracteristicas sociodemograficas con la DAP
resultaron significativas para el queso Cotija organico y de pequenos productores
(p = 0.05); las regresiones de las aseveraciones de compra con la DAP resultaron
significativas para el queso Cotija organico y para el queso con alguna Indicacion
Geografica; de las regresiones de los atributos del queso con la DAP solo resulté
una significativa, para el queso Cotija con alguna Indicacion Geografica (cuadro
16).
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Cuadro 16. Significancia de las regresiones logisticas de la disposicion a pagar
por cada tipo de queso Cotija.

Tipo de queso Variables
P .. 9 Caracteristicas  Aseveraciones Atributos del queso

Cotija . e .
Sociodemograficas  de compra Cotija

Queso Cotija 0.424 0.089 0.109

tradicional

Queso Cotija <0.0001 <0.0001 0.367

organico

Queso Cotija de

pequenos <0.0001 0.254 0.166

productores

Queso Cotija con 0.221 0.000 0.000

l.G., D.0. o M.C.

Fuente: Elaboracion propia.

Las estimaciones de los parametros de los modelos econométricos de la DAP
por un queso Cotija organico de acuerdo con caracteristicas sociodemograficas
y aseveraciones de compra resultaron significativas (p < 0.05) y se presentan en

el cuadro 17 y 18, respectivamente.

En el modelo explicativo de la DAP por un queso Cotija organico segun
caracteristicas sociodemograficas, solo resultaron dos variables significativas, la
edad (p = 0.000) y la ocupacion en el estrato de empleado de gobierno (p =
0.020). Para dicho modelo, la correlacion entre la DAP y las variables explicativas
fue tanto positiva como negativa, e indica el cambio que se da en la variable de
respuesta (DAP) cuando se incrementa una unidad en la variable explicativa
(Green, 2002). Para el modelo de la DAP por un queso organico segun de
aseveraciones de compra, cuatro variables resultaron significativas; disefio (p =
0.007), accesibilidad (p = 0.021), origen (p = 0.039) y proteccién juridico-
econémica (p = 0.045). La correlacion entre la variable de respuesta y las
variables explicativas fue positiva y negativa, teniendo que la variable explicativa

de diseno es la que provoca mayor variacion positiva en la variable de respuesta,
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mientras que la accesibilidad es la que mayor cambio negativo provoca en la DAP

por un queso Cotija organico.

Cuadro 17. Modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija organico segun
las caracteristicas sociodemogréaficas.

Parametros del modelo

Verosimilitud

Variable Coeficiente Error Pr>x2
(8] estandar

Interseccion 4.869 2.582 0.059 208.374
Edad -0.105 0.029 0.000 X2=36.112
Género 0.526 0.462 0.255 g.l. =14, 301
Escolaridad; media superior -0.034 2.414 0.989 p <0.0001
Escolaridad; superior 1.458 2.397 0.543
Escolaridad; posgrado -1.642 2.487 0.509
Ocupacion; empleado de gobierno 1.783 0.764 0.020
Ocupacion; estudiante -1.144 0.679 0.092
Ocupacion; jubilado -0.889 1.274 0.486
Ocupacion; labores del hogar -1.574 1.247 0.207
Ocupacion; trabaja por su cuenta 0.914 0.679 0.178
Ingreso; 3,000 a 4,999 -1.100 0.807 0.173
Ingreso; 5,000 a 9,999 0.019 0.985 0.985
Ingreso; 10,000 a 14,999 1.755 1.117 0.116
Ingreso; >15,000 1.447 1.036 0.163

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro 18. Modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija organico segun
aseveraciones de compra.

Parametros del modelo

Verosimilitud

Variable Coeficiente (3)  Error estandar  Pr > 2
Interseccion 1.513 1.287 0.240
Premios/certificaci -

.rem~|os certificaciones 0.106 0.112 0.344 207.349
Disefio 0.412 0.153 0.007 X2=45.025
Publicidad 0.268 0.193 0.164 9.l =7,301
Accesibilidad -0.364 0.158 0.021 P <0.0001
Conocimiento 0.175 0.136 0.200
Origen -0.276 0.134 0.039
Proteccion juridico-econdémica 0.260 0.129 0.045

Fuente: Elaboracion propia.
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En el modelo de la DAP por un queso Cotija de pequenos productos segun
caracteristicas sociodemograficas, cuatro variables resultaron significativas
(cuadro 19); edad (p = 0.001), escolaridad en el estrato de media superior (p =
0.031), ocupacion en el estrato de empleado de gobierno (p = 0.048) y ocupacién
en el estrato de labores del hogar (p = 0.031). La variable explicativa que
proporciona un mayor cambio positivo en la DAP por este tipo de queso es la
escolaridad en el estrato de media superior, mientras que la variable explicativa
que provoca un mayor cambio negativo en la DAP es la ocupacién en el estrato
de labores del hogar.

Cuadro 19. Modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija de pequefios
productores segun caracteristicas sociodemograficas.

Parametros del modelo

Verosimilitud

Variable Coeficiente Error Pr>x2
(B) estandar

Interseccion 6.029 3.307 0.068 87822
Edad -0.197 0.060 0.001 X2=21.040
Género 0.389 0.819 0.635  g.l.= 14,301
Escolaridad; media superior 7.741 3.596 0.031 p <0.0001
Escolaridad; superior 3.753 2.457 0.127
Escolaridad; posgrado 0.835 2.921 0.775
Ocupacion; empleado de gobierno 3.551 1.794 0.048
Ocupacion; estudiante -2.213 1.178 0.060
Ocupacidn; jubilado 3.195 2.441 0.191
Ocupacion; labores del hogar -4.821 2.239 0.031
Ocupacion; trabaja por su cuenta 1.945 1.584 0.219
Ingreso; 3,000 a 4,999 2.231 1.759 0.205
Ingreso; 5,000 a 9,999 1.803 2.486 0.468
Ingreso; 10,000 a 14,999 2.336 2.023 0.248
Ingreso; >15,000 2.421 1.920 0.207

Fuente: Elaboracion propia.
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Los modelos econométricos de la DAP por un queso Cotija con Indicacion
Geografica, Denominacion de Origen o Marca colectiva segun aseveraciones de
compra y atributos, se presentan en el cuadro 20 y 21, respectivamente. Dentro
del modelo explicativo de la DAP por un Cotija con I.G., D.O. o M.C. segun
aseveraciones de compra, ftres variables resultaron significativas;
premios/certificaciones (p = 0.014), conocimiento o experiencias relacionadas
con el producto (p = 0.026) y proteccidn juridico-econémica (p = 0.040). La
correlacion entre la variable de respuesta y las variables explicativas fue tanto
positiva como negativa. Las variables explicativas de premios/certificaciones,
disefo y proteccion juridico-econdmica son las que provocan un mayor cambio

positivo en la DAP por este tipo de queso.

En el modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija con I.G., D.O. o M.C
segun los atributos del producto, tres variables resultaron significativas; inocuidad
(p =0.049), color (p = 0.034) y acidez (p = 0.028). Las variables explicativas que
propician un cambio positivo en la variable de respuesta (DAP) son los atributos
de produccioén artesanal y color.

Cuadro 20. Modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija con I.G., D.O.
o M.C. segun aseveraciones de compra.

Parametros del modelo

Verosimilitud

Variable Coeficiente (B)  Error estandar  Pr > 2
Interseccién 2.024 1.228 0.099
Premios/certificaciones 0.245 0.099 0.014 224.633
Disefio 0.227 0.137 0.098 x2=27.572
Publicidad -0.018 0.161 0913 g.1. =7, 301
Accesibilidad -0.227 0.139 0.101  p=0.000
Conocimiento -0.366 0.164 0.026
Origen 0.025 0.127 0.846
Proteccion juridico-econémica  0.233 0.114 0.040

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 21. Modelo econométrico de la DAP por un queso Cotija con I.G., D.O.
o M.C. segun atributos.

Parametros del modelo o
Verosimilitud

Variable Coeficiente (3)  Error estandar  Pr > x?
Interseccion 1.556 1.678 0.994
Precio 0.006 0.202 0.997 194.235
Inocuidad -0.640 0.325 0.049 x2=30.398
Artesanal 0.520 0.389 0.181 g.l. =8, 301
Tradicional 0.154 0.410 0.708 p=0.000
Aroma 0.036 0.223 0.873
Color 0.522 0.246 0.034
Acidez -0.633 0.289 0.028
Maduracién 0.238 0.251 0.343

Fuente: Elaboracion propia.

La incorporacion de las variables sociodemograficas a la presente investigacion
resultd significativa y sirvié para considerar en el analisis la heterogeneidad de
las preferencias observadas, ya que las diferencias significativas en las
valoraciones monetarias de las caracteristicas del producto también pueden
explicarse sobre la base de los atributos especificos observables de los
encuestados, lo que hace que las recomendaciones sobre segmentacion de
mercado, orientacion y posicionamiento sean mas faciles de definir (Balogh,
Békési, Gorton, Popp & Lengyel, 2016).

La DAP un sobreprecio por los quesos Cotija evaluados fue en promedio de 14%
para Cotija tradicional, 13% para Cotija organico, 15% para Cotija de pequenos
productores y 12% para Cotija con alguna proteccion juridico-econémica, por lo
que estos atributos representan una oportunidad para los productores de queso
Cotija auténtico con la finalidad de agregar valor y aumentar la rentabilidad del
sistema de produccion. Por otro lado, solo el 2.98%, 10.61%, 3.31% y 12.25%
respectivamente, no mostraron DAP un sobreprecio, lo que implica que cada vez
son mas importantes las caracteristicas no sensoriales para los consumidores de

distintos estratos socioeconémicos. Lo anterior queda confirmado con un estudio
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realizado en mangalitza (Balogh et al., 2016), donde se evalud de manera positiva
el atributo de certificacion, lo cual garantiza a los consumidores la veracidad de

los atributos de calidad.

5.4. Conclusiones

El analisis conceptual del queso Cotija Region de Origen permitié definir al
término “queso Cotija” mayormente con atributos tangibles (atributos de sabor,
empaque platillos y maridaje, etc.) que con atributos intangibles (hedonismo,
tradicion, identidad, etc.). Por otro lado, el término “alimento tradicional” fue
definido mayormente por aspectos intangibles (hedonismo, proceso, tradicion,
etc.). La conceptualizacion en cada una de las siete regiones evaluadas fue
diferente, lo que implica que el significado otorgado depende del contexto cultural
en donde se desarrollen los encuestados y de la relacion que su cultura tiene con

el producto.

EL significado de identidad no fue una categoria sobresaliente en ambos
términos evaluados, sin embargo, las regiones que presentaron mayor
significado de identidad para el queso Cotija y para un alimento tradicional fueron

Centro sur, Oeste, Oriente y Suroeste.

De la muestra total de encuestados, cerca del 90% manifesté tener una
disposicion a pagar por quesos Cotija tradicionales, organicos, de pequefios

productores y con alguna proteccién juridico-econdémica.
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6. PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR DE QUESO COTIJA REGION DE
ORIGEN MEDIANTE EXPERIMENTOS DE ELECCION DISCRETA

RESUMEN

La necesidad de implementacién de estrategias de diferenciacion en la industria
quesera es evidente, por lo que conocer las preferencias de los consumidores es
una prioridad. El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la importancia
relativa de los atributos de lugar de origen, proceso de elaboracion, proteccion
juridico-econémica, reconocimiento y precio en la eleccidon del queso Cotija por
parte de consumidores nacionales a través de un experimento de elecciéon. Se
aplic6 una encuesta en linea a 205 consumidores para determinar las
preferencias ante diferentes escenarios con diferentes niveles de los cinco
atributos antes mencionados. Con los datos obtenidos, se realizé una estimacion
econométrica mediante el modelo /logit condicional (MLC). Los resultados
mostraron que el atributo de origen es el factor mas importante al momento de
seleccionar alguna alternativa de queso Cotija, seguido del atributo de proteccién
juridico-econémica y del precio, lo cual puede ser aprovechado en las etiquetas
y respaldar la busqueda de la Denominacion de Origen.

Palabras clave: Cotija, atributos, valoracidn econdmica, consumidores,
experimentos de eleccion.
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CONSUMER PREFERENCE FOR COTIJA CHEESE REGION OF ORIGIN
THROUGH DISCRETE CHOICE EXPERIMENTS

ABSTRACT

The need to implement differentiation strategies in the cheese industry is evident,
so knowing consumer preferences is a priority. The objective of this research was
to evaluate the relative importance of the attributes of the place of origin,
production process, legal-economic protection, recognition, and price in the
choice of Cotija cheese by national consumers through a choice experiment. An
online survey was applied to 205 consumers to determine preferences in different
scenarios with different levels of the five attributes. An econometric estimate was
made using the conditional logit model (MLC) with the data obtained. The results
showed that the attribute of origin is the most important factor when selecting an
alternative to Cotija cheese, followed by the attribute of legal-economic protection
and price, which can be used on the labels and support the search for the
Denomination of Origin.

Keywords: Cotija, attributes, economic valuation, consumers, choice
experiments.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia.
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6.1. Introduccion

La industria quesera en México se encuentra inmersa en un mercado cada vez
mas competitivo y saturado de quesos de imitacion, por lo cual los productores
de quesos genuinos se enfrentan con la necesidad de desarrollar estrategias de
diferenciacién que contemplen la mejora o la implementacion de atributos que
atiendan las necesidades de los consumidores y que se apeguen a sus
preferencias (Sogari et al., 2016; Tait, Saunders, Dalziel, Rutherford, Driver &
Guenther, 2019). Debido a lo anterior, el estudio del comportamiento del
consumidor ha tomado gran importancia como una herramienta util para
comprender como las personas eligen los productos que consumen y utilizan
(Gongalves, Costa & Lourengo-Gomes, 2019), ademas de servir a los

productores para tomar decisiones de mercado.

Actualmente, se han desarrollado diversos métodos para estudiar el
comportamiento de eleccién de las personas, entre los que se incluyen los
métodos de preferencias declaradas, los cuales buscan obtener de forma
explicita la valoracion econdmica del bien mediante la simulacién de un mercado
hipotético, estimando tanto los valores de uso como los de no uso y permitiendo
valorar politicas que impliquen cambios en los bienes y servicios antes de que
las mismas sean aplicadas (Espinal y Goémez, 2011). Las metodologias mas
empleadas han sido la valoracion contingente (VC) y los experimentos de
eleccion discreta (EED), siendo éstos ultimos los que estan ganando popularidad
debido a la semejanza con los entornos de toma de decisiones del mercado real
(Ankamah-Yeboah, Jacobsen & Olsen, 2018).

Los EED buscan obtener las preferencias de los individuos ante diferentes
escenarios (Cantillo, Martin y Roman, 2020) e involucran la generacién de un
disefio experimental con varios conjuntos o tarjetas de seleccidon que contienen
alternativas hipotéticas mutuamente excluyentes para su valoracién por los
encuestados (Melo, Rodriguez, Martinez, Hernandez y Razo, 2020). Las

diferentes alternativas estan compuestas por atributos comunes del bien, los
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cuales a su vez pueden estar compuestos por diferentes niveles. Cada conjunto
de seleccidén se compone de una alternativa constante (status quo) que denota
la situacidn actual del bien, y una serie de alternativas o planes de mejora (Melo
et al., 2020; Espinal y Gomez, 2011). La eleccidén realizada por los encuestados
revela la preferencia por los niveles de los atributos de una alternativa con
respecto a otra, valorando los cambios que se pueden dar en los atributos del
bien y permitiendo transformar las respuestas a estimaciones en magnitudes

monetarias (Espinal y Gomez, 2011).

Los experimentos de eleccién son una combinacion de la teoria del consumidor,
la psicologia matematica y estadistica y el analisis conjunto (Luce, 1959; Luce &
Tukey, 1964; Louviere, 1988; Cantillo et al., 2020; Espinal y Gémez, 2011). Su
base teorica radica en la teoria de utilidad aleatoria (McFadden, 1974; Thurstone,
1927) y en la teoria de Lancaster (1966). La primera teoria establece que el
individuo asocia una utilidad a cada alternativa de eleccién, maximizando su
utilidad dado un precio y nivel de presupuesto y eligiendo la alternativa que le
ofrece la mayor utilidad (Melo et al., 2020; Cantillo et al., 2020), mientras que la
teoria de Lancaster sugiere que la utilidad proporcionada por un bien o servicio
puede ser desagregada en utilidades separables de sus atributos (Adamowicz,
Louviere & Williams 1994; Espinal y Gomez, 2011). Tomando en cuenta que la
utilidad es un constructo oculto que no es observable para el investigador, puede
ser representada por un componente medible o sistematico (compuesto por los
atributos del bien y sus niveles y por las caracteristicas del individuo), y por un
componente aleatorio (representado por un término de error relacionado con la
variacion de la preferencia no observada o asociado a la diferencia entre la
utilidad real y la utilidad estimada por el modelo) (Domencich y McFadden, 1975;
Train, 2009; Cantillo et al., 2020).

El procedimiento de los EED comprende basicamente seis etapas: 1) seleccion
de atributos; 2) asignacién de niveles; 3) eleccion del disefio estadistico
experimental; 4) construccion de los conjuntos de eleccion; 5) elaboracion y
aplicacién de encuestas; y 6) procedimientos de estimacion (Espinal y Gomez,
2011; Melo et al., 2020). El analisis econométrico de los EED incluye mas de un
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modelo antes de seleccionar el adecuado, generalmente se realiza la estimacion
de un modelo de regresion de minimos cuadrados ordinarios (OLS) o métodos
de estimacion de maxima verosimilitud (Logit, Probit, Dered Logit, Logit
Condicional, Logit Multinomial, Logit Anidado, etc.) (Espinal y Gomez, 2011; Melo
et al., 2020), sin embargo, el modelo mas utilizado es el logit multinomial o logit
condicional, el cual busca determinar la relacion entre la probabilidad de
seleccionar cada una de las alternativas con sus atributos y las caracteristicas
del encuestado (Walter, 2010).

Las areas en donde se han implementado los EED incluyen el sector alimentario,
transporte, turismo, ciencias ambientales, eficiencia energética, y economia
agricola (Cantillo, Martin y Roman, 2020; Espinal y Gomez, 2011). En el sector
alimentario se han realizado estudios sobre el vino de California (Tait et al., 2019),
productos de pescado (Cantillo et al., 2020), tomates ecoldgicos (Sanchez,
Grande, Gil y Gracia, 2001), alimentos organicos (Valdés, Valdivia, Pérez y
Mayett, 2021), jugos naturales (Gracia, Lopez y Virué, 2011), café organico
(Calatayud y Martinez, 2019) y aceite de oliva regional (Lupin, Pérez, Cincunegui
y Tedesco, 2018).

Debido a que los EED sirven para determinar la importancia que tienen los
atributos de un bien y sus niveles en la toma de decisiones, el objetivo del
presente trabajo fue evaluar la importancia relativa de los atributos de lugar de
origen, proceso de elaboracion, proteccién juridico-econdmica, reconocimiento y

precio en la eleccion del queso Cotija por parte de consumidores nacionales.

100



6.2. Materiales y métodos

6.2.1. Muestra de consumidores

Se emple6é una muestra (n=205) de consumidores mexicanos de queso Cotija
Regioén de Origen mayores de 18 afios, a los que se les aplicd una encuesta en
linea por medio de Formularios de Google, empleando la maxima varianza con
una confiabilidad del 95% y un margen de error del 7%. El disefio de muestreo
fue por bola de nieve, por lo que los encuestados reclutados fueron de diversos

estados del pais.

6.2.2. Seleccién de atributos y niveles

Los atributos del queso Cotija Region de Origen son las caracteristicas que los
consumidores pueden evaluar antes de adquirir el producto. Debido a los rasgos
de identidad que suelen presentar los alimentos tradicionales, los atributos a
evaluar fueron 5 (incluyendo el precio) y se presentan en el cuadro 22 con sus

respectivos niveles.

Cuadro 22. Atributos y niveles del experimento de eleccion.

Atributos Niveles
- Michoacan
Lugar de origen - Chiapas
- Veracruz
- Artesanal

Proceso de elaboracion. .
- Industrial

- Marca colectiva
Proteccion juridico-econdmica - Denominacion de Origen Protegida
- Sin proteccion

- Con premio al mejor queso
- Sin premio al mejor queso
- $20

Precio - $40

- $60

Fuente: Elaboracién propia.

Reconocimiento
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6.2.3. Diseno estadistico experimental

Tomando en cuenta los 5 atributos a evaluar del queso Cotija Region de Origen

y sus respectivos niveles, con un disefio factorial completo se podrian tener 108

combinaciones posibles, con lo cual se podrian estimar los efectos principales y

los efectos de interaccion de forma independiente, sin embargo, debido al

numero tan grande de combinaciones posibles, se recurrié a un disefo factorial

fraccionado con 16 combinaciones (cuadro 23).

Cuadro 23. Combinaciones empleadas en el experimento de eleccion.

Lista de tarjetas

ID de tarjeta Origen Proceso Proteccion Premio Precio
1 Veracruz Artesanal Ninguno Con premio $40
2 Veracruz Industrial DO Sin premio $20
3 Chiapas Industrial MC Con premio $20
4 Michoacan Industrial MC Con premio $20
5 Michoacan Industrial DO Con premio $40
6 Michoacan Industrial MC Sin premio $40
7 Michoacan Artesanal Ninguno Sin premio $20
8 Michoacan Artesanal DO Con premio $60
9 Veracruz Industrial MC Sin premio $60
10 Veracruz Artesanal MC Con premio $20
11 Michoacan Industrial Ninguno Sin premio $20
12 Chiapas Artesanal DO Sin premio $20
13 Chiapas Industrial Ninguno Con premio $60
14 Michoacan artesanal MC Con premio $20
15 Michoacan artesanal MC Sin premio $60
16 Chiapas artesanal MC Sin premio $40

Fuente: Elaboracion propia.
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6.2.4. Diseno de la encuesta

La encuesta estuvo conformada por tres secciones: 1) introduccién: se les
presento a los encuestados una descripcidn general del queso Cotija Region de
Origen y su importancia, asi como la finalidad e implicaciones de la encuesta; 2)
experimento de eleccion: las 16 combinaciones posibles se aleatorizaron para
formar 8 conjuntos de seleccion (cuadro 24), los cuales estuvieron conformados
por dos alternativas de compra y una alternativa de no compra (figura 16); y 3)
caracteristicas del encuestado: se les pidi6 a los consumidores que
proporcionaran sus datos sociodemograficos como género, edad, nivel de

escolaridad, ocupacion, ingreso mensual y lugar de residencia.

Cuadro 24. Conjuntos empleados en el experimento de eleccion.

CONJUNTOS DE SELECCION

No. ID de Tarjeta ID de Tarjeta
1 10 VS 13
2 6 VS 3
3 7 VS 12
4 9 VS 5
5 14 VS 4
6 2 VS 1
7 16 VS 8
8 15 VS 11

Fuente: Elaboracion propia.

6.2.5. Analisis estadistico

Los datos obtenidos se analizaron mediante una estimacion econométrica con el
modelo /ogit condicional (MLC) o multinomial (con efectos de interaccion y sin
efectos de interaccion), ya que se ha considerado el modelo mas adecuado
cuando se tratan aspectos relacionados con atributos (Valdés et al., 2021). Para
el modelo logit condicional sin interaccion se emplearon las siguientes variables:

a) variable dependiente: eleccidon de los consumidores sobre las tres alternativas
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(opcién A, opcidon B y la alternativa de no compra), la cual adquirié valores de 1
cuando una alternativa sea seleccionada y 0 a las dos alternativas restantes; b)
variables independientes: atributos codificados con sus respectivos niveles de
acuerdo con el disefio experimental (lugar de origen, proceso de elaboracion,
proteccion juridico-econdmica, reconocimiento y precio). Por otro lado, para el
modelo /ogit condicional con interaccidn se emplearon las siguientes variables:
a) variable dependiente: eleccion de los consumidores sobre las tres alternativas;
b) variables independientes: atributos codificados con sus respectivos niveles de
acuerdo con el disefio experimental; y c¢) variables socioeconémicas: edad,

ocupacion, escolaridad y sexo.

Figura 17. Ejemplo de conjunto de seleccién.
Fuente: Elaboracién propia.

104



6.3. Resultados y discusién

6.3.1. Caracterizacion sociodemografica de la muestra

Las caracteristicas sociodemograficas de la muestra de consumidores (n = 205)
se presenta en el cuadro 25. Los encuestados fueron de 24 estados diferentes,
teniendo la mayor participaciéon en los estados de Michoacan (27.8%) y Estado
de México (29.7%), mientras que la menor participacién fue de Oaxaca (0.5%) y
Querétaro (0.5%). El género femenino tuvo mayor participacion que el género
masculino (70.3% y 29.3%, respectivamente). La edad de los encuestados fue
de 37.4 anos en promedio con una desviacion estandar de 11.7 y con un nivel de
escolaridad superior y posgrado en su mayoria. La ocupacién de los encuestados
se dividio en 6 categorias, teniendo que el 35.1% son estudiantes, 26.3% trabajan
por su cuenta, 16.1% son empleados no de gobierno, 13.2% son empleados de
gobierno, 5.8% se dedican a labores del hogar y 3.5% son jubilados. El ingreso
mensual fue de $1-2999 para el 17.1%, de $3000-10,000 para el 36.6% vy
>$10,000 para el 46.3%. Por ultimo, la frecuencia de consumo de queso Cotija al
mes fue de entre 0-1/2 kg para el 27.3%, de 1/2-1 kg para 65.4%, de 2-4 kg para
4.9% y de mas de 5 kg para el 2.4%.

Cuadro 25. Caracterizacion sociodemografica de la muestra encuestada.

. , Total

Variable Categoria Frecuencia  Porcentaje

Género Masculino 61 29.7%

Femenino 144 70.3%

18-20 4 1.9%

21-30 72 35.1%

Edad 31-40 64 31.2%

41-50 26 12.7%

>50 39 19.1%

Sin escolaridad 0 0.0%

Basica 3 1.5%

Escolaridad Media Superior 28 13.6%

Superior 84 41.0%

Posgrado 90 43.9%
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Estudiante 72 35.1%

Trabaja por su cuenta 54 26.3%

Ocupacion Labores del hogar 12 5.8%
Empleado de gobierno 27 13.2%

Empleado (no de gobierno) 33 16.1%

Jubilado 7 3.5%

Bajo ($1- 2999) 35 17.1%

Ingreso mensual Medio (3000 - 10 000) 75 36.6%
Alto (> 10 000) 95 46.3%

Frecuencia de 0.-1/2 kg 56 27.3%
consumo de queso 1/2.- 1 kg 134 65.4%
Cotija por mes 2.-4kg 10 4.9%
>.5 kg 5 2.4%

Baja California 5 2.4%

Chiapas 5 2.4%

Chihuahua 2 1.0%

Coahuila 2 1.0%

Durango 2 1.0%

Estado de México 61 29.7%

Guanajuato 6 2.9%

Guerrero 4 1.9%

Hidalgo 6 2.9%

Jalisco 17 8.3%

Lugar de residencia Michoacan o7 27.8%
Morelos 3 1.4%

Nayarit 2 1.0%

Nuevo Ledn 2 1.0%

Oaxaca 1 0.5%

Puebla 5 2.4%

Querétaro 1 0.5%

Quintana Roo 2 1.0%

Sinaloa 3 1.4%

Sonora 5 2.4%

Tabasco 2 1.0%

Tlaxcala 2 1.0%

Veracruz 8 3.9%

Zacatecas 2 1.0%

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3.2. Analisis econométrico
Los resultados de las estimaciones econométricas se presentan en los cuadros
26 y 27, el primero corresponde al modelo sin interaccién (modelo 1), mientras

que el segundo corresponde al modelo con interaccion (modelo 2).

Para poder seleccionar el modelo mas adecuado se tomaron en cuenta tres
criterios: 1) que los coeficientes de las variables independientes fueran
significativos al 5%; 2) que el logaritmo de maxima verosimilitud del modelo fuera
grande; y 3) el Pseudo-R? de McFadden, el cual indica el grado de ajuste de los
datos al modelo (Walter, 2010). Dicho lo anterior, el modelo seleccionado fue el
modelo con interaccion (cuadro 27). En la segunda columna del modelo 2 (con
interaccion) se muestran los coeficientes de los atributos evaluados, en donde se
observa que el atributo de origen resulté ser el factor mas relevante al momento
de seleccionar alguna alternativa, ademas de ser significativo. Para los cinco
atributos evaluados se encontré diferencia significativa entre sus niveles
(p<0.05).

Considerando que los coeficientes de los atributos pueden interpretarse de
acuerdo con su signo, en el caso del atributo de origen, tanto Chiapas como
Michoacan son factores que afectan positivamente la utilidad del consumidor, es
decir, la presencia de esos factores aumenta la probabilidad de que una
alternativa sea seleccionada. En el caso de Veracruz, el nivel fue omitido debido
a que los coeficientes deben ser interpretados como la utilidad del consumidor
respecto al nivel omitido de cada atributo, el cual presenta una utilidad restringida

a ser cero.

Para el atributo de proceso se tomd como nivel omitido al nivel de artesanal,
mientras que el nivel de industrial presentd un coeficiente de -0.334, lo cual indica
que, si el proceso del queso Cotija fuera industrial se disminuiria 0.334 puntos
(respecto al nivel omitido) la utilidad del consumidor. Para el atributo de
proteccion juridico-econdmica se encontr6 que la presencia de una
Denominacién de Origen Protegida en el queso Cotija aumentaria 0.637 puntos

la utilidad del consumidor respecto a que si tuviera una Marca Colectiva.
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Para el atributo de reconocimiento se observd que la ausencia de un premio
(premio al mejor queso extranjero en Italia) disminuye 0.551 puntos la utilidad del

consumidor con respecto a que si el queso contara con dicho premio.

Las interacciones que fueron incluidas en el modelo 2, se hicieron con la finalidad
de analizar el efecto de las diferencias en edad, sexo, escolaridad y ocupacion
en la probabilidad de seleccionar alguna alternativa (A o B). En ambos casos, el
sexo y la escolaridad resultaron significativas, reflejando que, los hombres
perciben una mayor utilidad que las mujeres por la mejora de los cinco atributos
evaluados y que a mayor nivel educativo mayor es la utilidad percibida.

Cuadro 26. Resultados de las estimaciones econométricas para el modelo sin
interaccién (modelo 1).

Atributos Coeficientes Error estandar Pr > Chi?

Precio 0.008 0.002 < 0.0001
Origen

Veracruz Nivel omitido

Chiapas 0.530 0.092 < 0.0001

Michoacan 0.704 0.078 < 0.0001
Proceso

Artesanal Nivel omitido

Industrial -0.500 0.055 < 0.0001
Proteccion

Marca Colectiva Nivel omitido

DOM 0.156 0.065 0.017
Reconocimiento

Con premio al mejor queso Nivel omitido

Sin premio al mejor queso -0.259 0.057 < 0.0001
Logaritmo de verosimilitud 10424.017
Pseudo R-cuadrada 0.058
LR (razén de verosimilitud) 607.601
Numero de respuestas 205

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 27. Resultados de las estimaciones econométricas para el modelo con

interaccion (modelo 2).

Atributos Coeficientes  Error estandar  Pr > Chi?
Precio 0.009 0.002 < 0.0001
Origen
Veracruz Nivel omitido
Chiapas 0.757 0.096 < 0.0001
Michoacan 0.779 0.078 < 0.0001
Proceso
Artesanal Nivel omitido
Industrial -0.334 0.060 < 0.0001
Proteccion
Marca Colectiva Nivel omitido
DOM 0.637 0.095 < 0.0001
Reconocimiento
Con premio al mejor queso Nivel omitido
Sin premio al mejor queso -0.551 0.071 < 0.0001
PlanA
PlanA*Hombre 3.247 0.000 < 0.0001
PlanA*Basica 1.197 0.000 < 0.0001
PlanA*media superior 1.722 0.561 0.002
PlanA*posgrado 2.097 0.554 0.000
PlanA*empleado de gobierno 0.397 0.408 0.330
PlanA*empleado no de gobierno 0.694 0.400 0.083
PlanA*trabaja por su cuenta -0.346 0.367 0.346
PlanA*jubilado -1.115 0.506 0.028
PlanA*labores del hogar 0.242 0.000 < 0.0001
PlanB
PlanB*Hombre 5.681 0.000 < 0.0001
PlanB*Basica 2.572 0.000 < 0.0001
PlanB*media superior 3.772 0.587 < 0.0001
PlanB*posgrado 4.223 0.581 < 0.0001
PlanB*empleado de gobierno 0.160 0.420 0.703
PlanB*empleado no de gobierno 0.552 0.411 0.179
PlanB*trabaja por su cuenta 0.043 0.374 0.909
PlanA*jubilado -1.096 0.529 0.038
PlanA*labores del hogar 0.035 0.000 < 0.0001
Logaritmo de verosimilitud 10424.017
Pseudo R-cuadrada 0.138
LR (razén de verosimilitud) 730.891
Numero de respuestas 205

Fuente: Elaboracion propia.
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Como era de esperarse, los niveles de los atributos del queso Cotija Region de
Origen que presentaron signo positivo fueron: origen Chiapas, origen Michoacan
y Denominacion de Origen Protegida, los cuales afectan positivamente la utilidad
de los consumidores y favorecen la eleccion del producto. Con lo anterior se
corrobora la importancia del atributo de origen, el cual ha demostrado ser un
factor central en la eleccion de productos (Tait et al., 2019), ademas se demuestra
que para los consumidores del queso Cotija una proteccién juridico-econémica

sobre el producto favoreceria su eleccién y consumo, aumentando su utilidad.

Para el atributo de proceso, si éste fuera de tipo industrial afectaria
negativamente la utilidad del consumidor y por lo tanto disminuiria la probabilidad
de que el producto fuera seleccionado, asumiendo asi que los consumidores se
preocupan por el impacto ambiental, por ahorrar dinero, pertenecer a una moda,
cuidar de la salud o preservar relaciones personales (Stern, 2000). Este aspecto
es importante debido a que con ello se puede mejorar la visidbn que los expertos
y los productores del queso Cotija Region de Origen tienen sobre la produccién,
donde han expuesto que, de acuerdo con el mercado, su producto no puede
competir en igualdad de condiciones por la produccion de quesos analogos en
grandes volumenes y de manera industrial. Ademas, se demostré que la
ausencia de un premio (como el premio al mejor queso extranjero en Cremona,
Italia) afecta negativamente la utilidad del consumidor, por lo que este factor

podria ser aprovechado y promocionado para aumentar la eleccion del queso.

6.4. Conclusiones

La evaluaciéon de los atributos de precio, origen, proceso, proteccién juridico-
econdmica y reconocimiento del queso Cotija a través de los experimentos de
eleccion discreta (ejercicio de preferencias declaradas), permitio predecir las
decisiones que tomarian los consumidores si se tuvieran que enfrentar ante un
escenario como el planteado en la presente investigacion, demostrando asi que
el atributo de origen es el factor mas importante al momento de seleccionar
alguna alternativa de queso Cotija, seguido del atributo de proteccion juridico

econdmica y del precio.
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Con los resultados obtenidos del presente trabajo se puede plantear una
estrategia de diferenciacion para el Queso Cotija Region de Origen, en donde a
través del uso adecuado de etiquetas se especifiquen el origen del producto, tipo
de proceso de produccidn, si cuenta con alguna proteccion juridico-econdmica o
algun premio o reconocimiento, para reducir asi la brecha existente entre lo que
se conoce Yy lo que se hace en la produccion del queso Cotija, asi como sus
implicaciones e impactos. Por ultimo, el aumento en la utilidad del consumidor
por la presencia de una proteccion en el producto puede servir como una
herramienta para respaldar la busqueda y obtencion de la Denominacion de

Origen que por anos se han negado a brindarle al producto.
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7. CARACTERIZACION QUIMICA Y SENSORIAL DEL QUESO COTIJA
REGION DE ORIGEN

RESUMEN

La caracterizacion de alimentos tradicionales es una herramienta util que permite
diferenciarlos y localizar puntos de mejora dentro del proceso de produccion. El
objetivo de la presente investigacion fue caracterizar fisica y sensorialmente al
queso Cotija Regién de Origen. A tres quesos de diferentes ranchos (Los
Desmontes, El Rodeo y El Palo Bobo) se les determiné el contenido de humedad,
proteina, grasa, minerales, sal, sélidos totales y pH al tiempo 0 dias y al tiempo
90 dias. Ademas, se genero el perfil descriptivo de las tres muestras mediante la
técnica de perfil flash. Los tres quesos evaluados presentaron diferencia
significativa en las variables quimicas, con excepcion del pH. El queso del rancho
Los desmontes fue descrito mayormente por el atributo de color amairillo, el queso
del rancho El Rodeo se caracterizé por poseer un sabor picante residual mayor
que los otros dos quesos, y el queso del rancho Los Desmontes se relacion6 con
los atributos de aroma a leche acida y aroma a queso afiejo.

Palabras clave: perfil flash, caracterizacion, Cotija, Michoacan.

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

Autor: Jazmin Sanchez Sosa.

Director de tesis: Dr. Anastacio Espejel Garcia.
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CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERIZATION OF COTIJA CHEESE
REGION OF ORIGIN

ABSTRACT

The characterization of traditional foods is a useful tool that allows them to be
differentiated and to locate points for improvement within the production process.
The objective of the present investigation was to physically and sensorially
characterize the Cotija Region of Origin cheese. Moisture content, protein, fat,
minerals, salt, total solids and pH were determined for three cheeses from
different ranches (Los Desmontes, El Rodeo and El Palo Bobo) at 0 days and at
90 days. In addition, the descriptive profile of the three samples was generated
using the flash profile technique. The three evaluated cheeses presented a
significant difference in the physicochemical variables, except for pH. The cheese
from the Los Desmontes ranch was described mainly by the attribute of yellow
color, the cheese from the El Rodeo ranch was characterized by having a residual
spicy flavor greater than the other two cheeses, and the cheese from the Los
Desmontes ranch was related to the attributes of aroma of sour milk and aroma
of aged cheese.

Keywords: flash profile, characterization, Cotija, Michoacan.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia.
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7.1. Introduccion

La palabra queso es una manera genérica de hacer referencia a un grupo de
productos alimenticios a base de leche, producidos en una gran variedad de
sabores y formas en todo el mundo (Fox, 1993; Fox et al., 2000). De manera
tradicional, el queso constituye una forma ancestral de conservacién de los
componentes de la leche (proteina, grasa, etc.) (Fox, 1993; Mahaut, 2003), sin
embargo, con el paso del tiempo se ha convertido en un alimento de importancia

por sus caracteristicas nutricionales (O'Connell, 2001).

Los quesos son productos obtenidos a partir de la coagulacion de las proteinas
de la leche por accion de agentes coagulantes quimicos (cuajo) o enzimaticos
(enzimas especificas) (Parra y Fonseca, 2012; Haug et al., 2007). En México, se
han logrado identificar mas de 40 variedades de quesos, los cuales han sido
denominados como tradicionales y auténticos debido a las caracteristicas tan
particulares que presenta cada uno de ellos y a que son la expresién de las
condiciones ambientales, sociales y culturales del lugar donde se producen, lo

que a su vez contribuye a la identidad del pais (Villegas et al., 2003).

El queso Cotija Region de Origen es un queso madurado tradicional producido
en los limites de los estados de Jalisco y Michoacan. En la elaboracion de este
queso se ven involucrados cerca de 50 ranchos, los cuales cuentan con alrededor
de 45 vacas. El proceso de elaboracién normalmente se lleva a cabo durante los
meses de lluvia (julio-octubre) y se realiza a partir de leche cruda de ganado cebu
o criollo, el cual es alimentado mediante un sistema de libre pastoreo (Alvarez et
al., 2005). Posteriormente, el queso se deja madurar durante un periodo de al
menos tres meses, tiempo en el que logra obtener las caracteristicas unicas y
distintivas que lo hacen ser apreciado tanto a nivel nacional como internacional
(Hernandez, 2010; Pomedn, 2007). Durante el proceso de maduracion del queso
ocurren cambios fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales, los cuales se
han relacionado con eventos bioquimicos como la glucdlisis, lipdlisis, protedlisis,

metabolismo de aminoacidos y oxidacién de acidos grasos.
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Actualmente, la mayoria de los quesos tradicionales mexicanos a pesar de tener
importancia a nivel nutricional, comercial e incluso cultural y simbdlica, se
encuentran inmersos en un proceso de extincion por las diferentes problematicas
a las que tienen que hacer frente, y entre las que se encuentran la falta de
estandarizacion de sus procesos de elaboracion y la produccion en unidades
dispersas espacialmente (Villegas et al., 2012) lo que provoca variabilidad en sus
sistemas de produccion. En este sentido, la caracterizacion de componentes
quimicos y sensoriales en los diferentes tipos de quesos han servido como base
para lograr la homologacion de las distintas operaciones involucradas en el
proceso de produccion, mejorando asi la percepcion del cliente en términos de
calidad, inocuidad y apreciacién sensorial, y promoviendo su consumo y

permanencia en el mercado (Lozano et al., 2017).

Debido a lo anterior, el objetivo de la presente investigacion fue caracterizar

quimica y sensorialmente al queso Cotija Regién de Origen.

7.2. Materiales y métodos

7.2.1. Objeto de estudio

Se emplearon muestras de queso Cotija Region de Origen de tres ranchos de
Cotija, Michoacan, las cuales fueron codificadas como A, By C (Los Desmontes,
El Palo Bobo y EI Rodeo, respectivamente). La elaboracion de los quesos se llevo
a cabo el mismo dia en cada uno de los ranchos por los maestros queseros. El
proceso de maduracion fue controlado por cada uno de los queseros a una

temperatura de 21 £ 1 °C y una humedad relativa de 84%.

Debido a que las piezas de queso Cotija son de aproximadamente 25 kg v el
monitoreo de tiempos de maduracién antes de la madurez comercial (90 dias)
implicaria el corte de las piezas, y por lo tanto la interrupcién del proceso de
maduracidén normal, solo se analizaron muestras de queso a los tiempos 0 y 90
dias. Las muestras fueron colectadas y enviadas a la Universidad Auténoma

Chapingo para su analisis.
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7.2.2. Analisis quimico proximal y pH

Para la determinacion del contenido de proteina, grasa, humedad, sal, minerales
y solidos totales, se rayaron 100 g de cada uno de los quesos y se empleo el
analizador de infrarrojo FoodScan™ (FOSS Analytical AB, Dinamarca). Las
determinaciones se realizaron por triplicado para cada uno de los tres quesos en

los dos tiempos de maduracién (0 y 90 dias).

El pH se determin6 mediante un potenciometro Conductronic pH120
(Conductronic, Puebla, México) de acuerdo con el método descrito por Villegas
(2012).

Los datos obtenidos mediante el equipo FoodScan™ se obtuvieron en porcentaje
base humeda, sin embargo, y para fines practicos, los datos se ajustaron a

porcentaje en base seca (cuadro 29) mediante la siguiente férmula:

X *100
100 — % humedad

% Base seca =

Donde:
X = Parametro de composicion en base humeda.

7.2.3. Perfil flash

La generaciéon del perfil flash del queso Cotija se llevd a cabo empleando el
método propuesto por Delarue y Sieffermann (2003), el cual se dividié en tres
sesiones con la participacion de 12 panelistas estudiantes de posgrado del
Departamento de ingenieria Agroindustrial de la Universidad Auténoma
Chapingo. En la primera sesion se les presentd a los panelistas de manera
simultanea las tres muestras de quesos (A, By C) y se les solicitd que generaran
una lista de atributos que permitieran describir y diferenciar a las muestras. En la
segunda sesidn se socializaron las listas de atributos de cada uno de los
panelistas, esto con la finalidad de consensuar la informacion y crear una lista

definitiva de atributos a evaluar. Los atributos seleccionados fueron 12 (aroma a
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leche, aroma a leche acida, aroma a queso afejo, color amarillo,
desmoronabilidad, sequedad, sal, sabor acido, dureza, sabor a leche, sabor
picante residual y astringencia). Por ultimo, en la tercera sesion se presentaron
de manera simultanea las tres muestras y se les solicitd jerarquizarlas para cada
uno de los 12 atributos empleando una escala ordinal de 1 a 3; donde 1= menos

intenso y 3= mas intenso. El proceso de jerarquizacion se realizé por triplicado.
7.2.4. Analisis estadistico
Analisis quimico proximal y pH

El analisis se realiz6 mediante medidas repetidas con un enfoque de ajuste de la
estructura de covarianzas bajo un modelo mixto, usando una estructura
unifactorial de los tratamientos (quesos) y un esquema de aleatorizacion

completamente al azar (Correa, 2004).

Para las variables de respuesta proteina, humedad, grasa, sal, minerales y pH
se realizaron medidas repetidas sobre 3 unidades experimentales (quesos) en
los tiempos 0 y 90 dias con 3 repeticiones cada uno, generando asi 18

combinaciones.

La eleccion de la estructura de covarianzas se realizd mediante el método de
estimacion por maxima verosimilitud restringida (RELM), empleando el criterio de
informacion bayesiano de Schwarz (BIC). Para evidenciar diferencias
significativas se llevaron a cabo comparaciones de medias con la prueba Tukey
con un nivel de significancia de 0.05 mediante el programa SAS version 9.0 (SAS
Institute Inc., Carolina del Norte, EE. UU.).

La expresion del modelo mixto es la siguiente:
Y=XB+Zb+¢
Donde:

Y = Es el vector (n x 1) [yf,y%, ..., ¥t]*que contiene las observaciones medidas.

X = Es la matriz (n x p), cuyas filas son los vectores xi;.
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B = Es el vector de parametros fijos definido.
Z = Es la matriz en bloque diagonal cuyos bloques son las r matrices Zi.

b = Es el vector [b!, b, ..., bt]tque incluye los g-parametros aleatorios para cada

una de las r parcelas, tal que b~N(0, D).

€ = Es un vector (n x 1) que contiene los términos residuales del error, tal que
e~N(0,R).

Perfil flash

Los datos generados se analizaron mediante un disefio completamente al azar
para obtener indicadores de repetitividad de los panelistas y la habilidad
discriminativa de los atributos (Hernandez, 2021). Con los panelistas
seleccionados y los atributos significativos se realizd6 un Analisis Procrustes
Generalizado (GPA) para obtener una configuracion consensuada. El analisis de
los datos se llevé a cabo empleando el programa XLSTAT version 2019
(Addinsoft, U.S.A.).
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7.3. Resultados y discusién

7.3.1. Analisis quimico proximal y pH

Para las variables quimicas se encontr¢ diferencia estadistica significativa entre

quesos y entre tiempos, con excepcion del pH, el cual se encontré en un rango

de 5.41y 5.76.

Cuadro 28. Composicion en base seca (g/100 g) de las tres marcas de queso
Cotija a diferentes tiempos de maduracion (T1: 0 dias y T2: 90 dias).

Tiempo Los Desmontes El Rodeo El Palo Bobo

Humedad T1 41.68 £0.01 c™y™ 48.34+0.01ay 46.87 +0.09 by
T2 36.79+0.05bz 38.07+0.01az 3256+0.10cz

Proteina T1 4409+0.09ay 4493+0.24ay 42.64+0.09bz
T2 4198 +0.07bz 4557 +0.09ay 43.51+0.06 by

Grasa T1 4518 +0.04az 4293+0.14cz 44.21+0.03bz
T2 46.46+0.01ay 45.03+0.01by 46.32+0.04 ay

Sal T1 3.22+0.03 bz 3.92+0.01 az 4.04 £ 0.04 az

T2 3.70 £ 0.02 by 4.40+0.01 ay 4.39 + 0.04 ay

Minerales T1 10.88+0.13by 1227+0.38ay 13.3210.02 ay
T2 1154 +0.11ay 9.78+0.09 bz 9.41+0.12 bz

pH T1 5.53 £ 0.03 ay 5.68 £ 0.06 ay 5.76 £ 0.03 ay

T2 5.41 £ 0.09 ay 5.57 £ 0.04 ay 5.68 £ 0.11 ay

m Medias en filas con la misma letra son estadisticamente iguales (Tukey, a=0.05).
" Medias en columnas con la misma letra son estadisticamente iguales (Tukey, a=0.05).
Fuente: Elaboracion propia con datos generados, 2022.

El contenido de humedad en las muestras oscilé en un rango de 41.68 % a 48.34
% para el tiempo 0 dias y de 32.56 % a 38.07 % para los 90 dias. El queso que
presentd el mayor contenido de humedad en los dos tiempos evaluados
corresponde al rancho El Rodeo, mientras que, la muestra del rancho El Palo
Bobo presentd la mayor disminucién del contenido de humedad en funcién del

tiempo. En todas las muestras al aumentar el tiempo de maduracion, el contenido
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de humedad disminuyo. Dicho contenido se relaciona de manera inversamente
proporcional con el contenido de sal, ya que concentraciones altas de sal
favorecen el desuerado o la sinéresis del queso a través de un proceso osmaotico
(Ramirez-Navas, et al., 2017; Ramirez-Lopez & Vélez-Ruiz, 2014. El contenido
de humedad en los quesos es de suma importancia, ya que de ella depende el
tiempo de conservacion, la textura y el desarrollo de microorganismos,
determinando la velocidad de fermentacion y maduracién (Fox et al., 2000). De
acuerdo con los valores de humedad obtenidos y con la NMX-F-713-
COFOCALEC-2005, los quesos evaluados se pueden clasificar como quesos

duros (humedad sin materia grasa de 49 a 56 %).

El contenido de proteina presenté una variacion de 42.46 a 45.29 % para el
tiempo 0 y de 41.98 a 45.17 % para el tiempo 90 dias. El mayor contenido de
proteina lo presentod el queso del rancho El Rodeo en ambos tiempos. Debido a
la disminucién del contenido de humedad a los 90 dias, las proteinas sufren
deshidratacion y aumenta la interaccién entre ellas, lo cual se traduce en mayor
firmeza de la red proteica, coincidiendo asi con al aumento observado en el
contenido de proteina. (Acevedo, 2017; Fox et al., 2000). Ademas, se ha
demostrado que la actividad proteolitica se inhibe mientras mas altos sean los
niveles de sal y se estimula a medida que el contenido de sal es menor
desarrollando acidez y amargor (Fox et al., 2000; Ramirez-Navas et al., 2017).
Lo anterior coincide con lo encontrado en las muestras analizadas, ya que el
queso del rancho los Desmontes presenté a los 90 dias el menor contenido de
sal, por lo cual se estimuld la actividad proteolitica y disminuyd el contenido de
proteina, caso contrario a lo encontrado en las otras dos muestras, donde tanto
el contenido de sal y proteina fueron mayores, lo que sugiere la inhibicion de la

protedlisis.

El contenido de grasa oscilé entre 42.93 a 45.18 % para el tiempo 0, mientras
que, para los 90 dias vari6 de 45.03 a 46.46 %. Para los tres quesos se presentd
un aumento del contenido de grasa a los 90 dias con respecto a los 0 dias. El

queso con mayor contenido de grasa fue el del rancho El Palo Bobo, mientras
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que el de menor contenido fue el del rancho El Rodeo. De acuerdo con los valores
de grasa obtenidos y con la NMX-F-713-COFOCALEC-2005, los quesos

evaluados se clasificarian como semigrasos (= 25 % e inferior al 45 %).

El contenido de sal varié de 3.22 a 4.04 % para los 0 dias, y de 3.39 a 4.40 %
para los 90 dias. La mayor concentracion tanto al tiempo 0 dias como al tiempo
90 dias la presentaron los quesos de los ranchos El Rodeo y El Palo Bobo. El
contenido de sal es importante durante la maduracion de los quesos, ya que
provoca cambios en la actividad de agua, humedad y proteinas, por medio de los
cuales controla el crecimiento y actividad microbiana, actividades de las enzimas,
sinéresis, textura, solubilidad de las proteinas y conformacion de los péptidos
(Ramirez-Navas et al., 2017). Por ultimo, en cuanto al contenido de minerales,
éste presentd una variacién de 10.88 a 13.32 % para el tiempo 0 dias y de 9.41
a 11.54 % para los 90 dias.

Los resultados obtenidos del analisis quimico proximal concuerdan con lo
reportado por Hernandez (2010) y Hernandez (2007), quienes encontraron la
siguiente composicion (base seca) a los 90 dias de maduracién en el queso Cotija

Region de Origen:

% Humedad: 25 — 35.9%.

s Proteina: 31.5 - 47.9%.

% Grasa: 38 — 52%.

% Minerales: 8.7 — 11.2%.

% pH:4.9-5.62
De acuerdo con las reglas de uso de la marca colectiva Region de Origen, el
queso Cotija debe poseer una humedad maxima del 36%, grasa maxima de 23%
y proteina minima de 25%. Con lo anterior, se puede observar claramente que
los quesos evaluados solo cumplen con el parametro de proteina, y en el caso
del contenido de humedad, solo lo cumple el queso del rancho El Palo Bobo. Es
importante trabajar sobre la estandarizacién del proceso de produccién en los

ranchos que forman parte de la marca colectiva, para asi ofrecer uniformidad a
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los clientes y apegarse a las reglas de uso. Ademas, dentro de las reglas de uso

deberian considerar incluir el contenido de sal para tener mayor uniformidad.

Las diferencias entre la composicién de los quesos evaluados pueden deberse a
variaciones en la composicion de la leche, diferentes técnicas empleadas para
su elaboracion, nivel de humedad y pH de la cuajada, trabajo de la cuajada,
cantidad de sal agregada, método de salazén y condiciones de maduracién
(temperatura y humedad realtiva) (Ramirez-Navas et al., 2017; Hernandez et al.,
2010; Villegas et al., 2014).

7.3.2. Perfil flash

El analisis de los datos obtenidos permiti6 considerar la seleccion de ocho
panelistas y cuatro atributos (sabor picante residual, color amarillo, aroma a leche

acida y aroma a queso afejo) para diferenciar a los tres quesos evaluados.

El analisis Procrustes Generalizado (APG) permitié obtener la ubicacién de los
tres quesos evaluados y los cuatro atributos seleccionados, los cuales se
muestran en la figura 19. Con las dos primeras dimensiones se logré explicar el
91% de la variabilidad total de los datos. Con base en la distribucién de atributos
y quesos, el queso del rancho El Palo Bobo se caracterizé por tener un mayor
color amarillo en comparacion con los otros dos quesos. Lo anterior concuerda
con lo encontrado mediante el analisis quimico proximal, ya que, al presentar el
mayor contenido de grasa, es mayor el contenido de [-caroteno, el cual se
encuentra encapsulado en globulos de grasa contenidos en la leche y es
expuesto durante la fabricacion del queso, proporcionandole asi un mayor color
amarillo (Holt et al., 2013; Scotter, 2009; Zapata, 2021).

El queso del rancho El Rodeo fue principalmente descrito por los atributos de
aroma a leche acida y aroma a queso afejo, mientras que el queso del rancho El
Rodeo fue caracterizado mayormente por el atributo de sabor picante residual.
En el caso del queso de El Rodeo, el aroma a leche acida puede ser un reflejo
del pH encontrado en el producto, el cual fue el mas bajo de las tres muestras
analizadas (5.41).
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Figura 18. Representacién grafica de los quesos y de los descriptores con los

primeros dos ejes principales del APG.
Fuente: Elaboracion propia con datos generados, 2021

7.2. Conclusiones

Los quesos evaluados de los ranchos El Rodeo, Los Desmontes y El Palo Bobo
presentaron diferencias significativas en sus caracteristicas quimicas (con
excepcion del pH), lo cual sugiere la falta de estandarizacion tanto en la materia
prima como en el proceso de elaboracion y maduracion, lo cual afecta la calidad
fisica, quimica y sensorial del queso Cotija y puede repercutir en la percepcion
del cliente. Debido a lo anterior, se sugiere establecer (en las Reglas de Uso de
la Marca Colectiva) y respetar los parametros aqui evaluados tanto para la leche

como para el producto final.
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8. EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIINFLAMATORIA Y
ANTIDIABETICA EN EL QUESO COTIJA REGION DE ORIGEN

RESUMEN

Las proteinas lacteas se consideran una fuente importante de péptidos con
actividad biolégicas como antihipertensiva, antioxidante, opioide, antimicrobiana,
antitrombdética, antiobesidad, antidiabética y antiinflamatoria sobre el cuerpo
humano. EI objetivo de esta investigacion fue determinar la actividad
antiinflamatoria y antidiabética del queso Cotija Regién de Origen en dos tiempos
de maduracion (0 y 90 dias). La actividad antiinflamatoria fue determinada
mediante la inhibicion de la desnaturalizacion de albumina, mientras que la
actividad antidiabética se determind mediante la inhibicion de la actividad de la
enzima a-amilasa. Se comprobd la presencia de ambas actividades en el queso
Cotija durante los dos tiempos de maduracién; el rango de actividad
antiinflamatoria para los 0 y 90 dias fue de 252.9 a 519.8 y de 87.61 a 263.94 mM
equivalentes de DS/g de queso, respectivamente, siendo menor a medida que
aumenta la maduracion. Por otro lado, la actividad antidiabética mostrd ir en
aumento conforme avanza la maduracion del queso. El rango observado para
esta actividad a los 0 dias fue de 182.6 a 152.3 umol equivalentes de acarbosa/g
de queso y para los 90 dias fue de 200.8 a 328.4 umol equivalentes de
acarbosal/g de queso.

Palabras clave: Cotija, péptidos, maduracién, actividad antidiabética, actividad
antiinflamatoria.
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EVALUATION OF ANTI-INFLAMMATORY AND ANTI-DIABETIC ACTIVITY IN
COTIJA CHEESE REGION OF ORIGIN

ABSTRACT

Milk proteins are considered the main source of peptides with antihypertensive,
antioxidant, opioid, antimicrobial, antithrombotic, antiappetizing, anti-diabetic, and
anti-inflammatory biological activities in the human body. This research aimed to
determine the anti-inflammatory and antidiabetic activity of Cotija Region of Origin
cheese at two ripening times (0 and 90 days). Anti-inflammatory activity was
determined by inhibition of albumin denaturation, while antidiabetic activity was
determined by inhibition of the enzyme a-amylase. The presence of both activities
in Cotija cheese was verified during the two maturation times; the range of anti-
inflammatory activity for days 0 and 90 was from 252.9 to 519.8 and from 87.61
to 263.94 mM equivalents of DS/g of cheese, respectively, being lower as
maturation increases. On the other hand, the antidiabetic activity was shown to
increase as the cheese matures. The range for this activity at 0 days was 182.6
to 152.3 ymol acarbose equivalents/g cheese, and for 90 days, the range was
200.8 to 328.4 umol acarbose equivalents/g cheese.

Keywords: Cotija, peptides, ripening, antidiabetic activity, anti-inflammatory
activity.

Thesis: Universidad Autonoma Chapingo.
Author: Jazmin Sanchez Sosa.
Advisor: Anastacio Espejel Garcia.
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8.1. Introduccioén

La maduracién de quesos involucra una serie compleja de eventos bioldgicos y
bioquimicos, entre los que destacan el metabolismo de lactosa residual, lipdlisis
y protedlisis (Fox et al., 2015; Matu & Staden, 2003), siendo este ultimo el proceso
mas complejo e importante a través del cual la matriz proteica es fraccionada en
péptidos y aminoacidos (Alonzo et al., 2016; lwaniak & Minkiewicz, 2007). Los
péptidos son fragmentos de proteinas especificas que se encuentran inactivos
dentro de la secuencia de la proteina original y pueden ser liberados después de
un proceso de protedlisis como la digestion enzimatica in vitro, durante la
fermentaciéon en el procesamiento de alimentos o durante la digestidon
gastrointestinal después del consumo de alimentos (Korhonen, 2009; Kitts &
Weiler, 2003). Se ha reportado que los péptidos pueden desempefiar funciones
fisiolégicas sobre el cuerpo humano, especificamente sobre el sistema
cardiovascular, inmunolégico, gastrointestinal, endocrino y nervioso a través de
actividades  biolégicas (antihipertensiva, antimicrobiana, antioxidante,
antitrombdética, opioide, antiobesidad, inmunomoduladora, antidiabética y
antiinflamatoria) (Park & Nam, 2015; Tidona et al., 2009). Actualmente, las
proteinas de la leche son consideradas como una fuente importante de péptidos
bioactivos (Korhonen, 2009), identificando un numero cada vez mayor en los
hidrolizados de proteinas de la leche y en productos lacteos fermentados (Clare
& Swaisgood, 2000; Korhonen & Pihlanto, 2003; Meisel, 2005; Choi & Sabikhi,
2011). En el caso de los quesos, se ha demostrado que la bioactividad depende
de la etapa de maduracion, ya que se ha detectado que las bioactividades son
mas altas en quesos de mediana edad que en quesos madurados a corto o largo
plazo, sugiriendo que la concentracion de péptidos bioactivos aumenta conforme
avanza la maduracion del queso, pero comienza a disminuir cuando la protedlisis
alcanza cierto nivel (Meisel, Goepfert y Gunther 1997; Gémez-Ruiz, Ramos y
Recio, 2002).

Las relaciones entre la estructura y la actividad que desempeian los péptidos

bioactivos aun se encuentran en fase de investigacion, no obstante, algunos
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mecanismos han sido ampliamente estudiados, como es el caso de los péptidos
con actividad antihipertensiva y antimicrobiana. Para la actividad antiinflamatoria
se han descubierto péptidos derivados de la leche que ejercen dicha actividad,
pero aun se desconocen sus mecanismos de accion. Sin embargo, se ha
encontrado que la hidrofobicidad, la carga, el peso molecular, la longitud y la
presencia de prolina en los péptidos son factores responsables de la respuesta
antiinflamatoria (Roberts, Burney, Black y Zaloga, 1999; Guha & Majumder,
2018). Por otro lado, los péptidos con actividad antidiabética inhiben la digestion
de carbohidratos a través de la inhibicion de a-amilasa, a-glucosidasa y dipeptidil
peptidasa-4 reduciendo asi la absorcion de almidon y carbohidratos y por lo tanto,
disminuyendo el nivel de glucosa en la sangre. Algunos péptidos inhibidores de
a-amilasa se han identificado en leche, quinoa y frijoles (Mohanty et al., 2016;
Vilcacundo et al., 2017; Oseguera-Toledo et al., 2015; Cian et al., 2018; Guha &
Majumder, 2018).

La determinacién de propiedades funcionales en alimentos tradicionales sirve
como base para hacer frente a las tendencias del mercado, donde los
consumidores se encuentran cada vez mas preocupados por su salud. Un caso
de alimento tradicional es el queso Cotija Region de Origen, el cual tiene una
importancia a nivel social, cultural y econédmica para las familias que los
producen. Es elaborado a partir de leche cruda con la adicion de minimos
ingredientes, como sal, cuajo e incluso cloruro de sodio. Su proceso de
produccion se lleva a cabo entre los meses de junio y octubre, para después
someterlo a un proceso de maduracion por un periodo de al menos tres meses.
Este queso ha demostrado contar con propiedades nutricionales y funcionales,
las cuales contribuyen a su caracterizacion y por ende a su diferenciacion del
resto de quesos tipo Cotija que existen en el mercado actual. La determinacién
de bioactividades en este producto es de utilidad para resaltar la calidad del
producto y las caracteristicas que lo hacen unico, lo que resulta importante para
los productores y para la busqueda de la Denominacién de Origen Protegida.

Debido a lo anterior, el objetivo de la presente investigacién fue determinar la
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actividad antiinflamatoria y antidiabética del queso Cotija Regién de Origen en

dos tiempos de maduracion (0 y 90 dias).

8.2. Materiales y métodos

8.2.1. Reactivos analiticos

Los reactivos diclofenaco de sodio (C14H10CIl2NNaOz2), acido 3,5-Dinitrosalicilico
(DNS) ((O2N)2CsH2-2-(OH)CO2H), reactivo de Bradford®, albimina sérica bovina
(BSA, por sus siglas en inglés), acarbosa (C2sH43NO1s) y la enzima a-amilasa del
pancreas porcino fueron adquiridos de la empresa Sigma-Aldrich (Misuri, EE.
UU.). Los reactivos analiticos hidréxido de sodio (NaOH), cloruro de sodio (NaCl),
tartrato de sodio y potasio (KNaCsH406*4H20), almiddn soluble, fosfato de sodio
monobasico (NaH2PO4*H20) y fosfato de sodio dibasico (Na:HPO4) se
adquirieron de la marca Meyer® (Ciudad de México, México). El acido clorhidrico

(HCI) correspondié a la marca High Purity® (lIztapalapa, México).

8.2.2. Objeto de estudio

Se emplearon muestras de queso Cotija Region de Origen de tres ranchos de
Cotija, Michoacan, las cuales fueron codificadas como A, By C (Los Desmontes,
El Palo Bobo y El Rodeo, respectivamente). La elaboraciéon de los quesos y el
proceso de maduracion se llevo a cabo por los maestros queseros en cada uno

de los ranchos.

Debido a que las piezas de queso Cotija son de aproximadamente 25 kg vy el
monitoreo de tiempos de maduracién antes de la madurez comercial (90 dias)
implicaria el corte de las piezas y por lo tanto, la interrupcién del proceso de
maduracién normal, solo se analizaron muestras de queso a los tiempos 0 y 90
dias. Las muestras fueron colectadas y enviadas a la Universidad Auténoma

Chapingo para su analisis.

8.2.3. Obtencion de extractos solubles en agua
La obtencidn de extractos solubles se realizé siguiendo la metodologia propuesta

por Rae, Phillips, & Kailasapathy (2010) con algunas modificaciones.
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Una muestra de 50 gramos de queso Cotija rayado se homogeneiz6 con 120 mL
de agua destilada en un procesador de alimentos (Osterizer, Wisconsin, EE. UU.)
durante 3 min. Los frascos que contenian las mezclas se colocaron en bafo
Maria a 45 °C con agitacién magnética (Lab-Line Pyro-Magnestir, Canada) a 150
rom durante 1 h. Enseguida el pH se ajustd a un intervalo de 4.4 a 4.6 con NaOH
o HCI (1 N), segun fuera el caso. Posteriormente, las mezclas se centrifugaron a
10,000 g por 10 min a una temperatura de 4 °C (centrifuga DAMON/IEC
DIVISION IEC PR-J). Se descartdé la capa superior de grasa y el sedimento,
mientras que el sobrenadante se filiré a través de papel Whatman No. 1 y
después con papel No. 42. Los extractos fueron almacenados en alicuotas de 5

y 50 mL a una temperatura de -20 °C hasta su uso posterior.

8.2.4. Determinacion de proteina soluble

La determinacion de proteina soluble se realiz6 mediante el método propuesto
por Bradford (1976). Este método esta basado en la unién del colorante azul de
Coomassie G-250 a las proteinas, principalmente en los residuos de aminoacidos
(especialmente arginina, lisina e histidina), en el grupo amino terminal de la
cadena polipeptidica y en los residuos de aminoacidos aromaticos (Compton &
Jones, 1985). Dicha union forma un complejo proteina-colorante que cambia la
absorbancia pico del colorante de 465 a 595 nm, por lo tanto, la medicion de la
absorbancia del complejo formado se lleva a cabo a una longitud de onda de 595
nm para obtener mayor precision. La cuantificacion de proteina soluble requiere
calibracion con una proteina de concentracion conocida, siendo la albumina
sérica bovina (BSA) la proteina mas ampliamente utilizada como estandar debido
a su disponibilidad y costo (Rekowski, Langenkamper, Dier, Wimmer, Scherf &
Zorb, 2021).

Previo a la determinacion del contenido de proteina soluble, los extractos fueron
filtrados con papel Whatman No. 42. Un volumen de 50 uL de cada uno de los
extractos se colocé en viales tipo Eppendorf y se mezclaron con 1.5 mL del
reactivo de Bradford®. Las mezclas fueron agitadas e incubadas a temperatura

ambiente durante 5 min. Posteriormente, se midié la absorbancia a una longitud
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de onda de 595 nm (Genesys 10S UV-VIS, Thermo Scientific™, Massachusetts,
EE. UU.). La curva estandar fue preparada con albumina sérica bovina en un
rango de concentracion de 0.1 a 0.9 mg/mL bajo las mismas condiciones de
ensayo. La concentracion de proteina soluble en los extractos se realizé por
triplicado y fue calculada a partir de la ecuaciéon de la curva estandar. Los

resultados se reportaron en mg/mL.

8.2.5. Actividad antiinflamatoria

La actividad antiinflamatoria in vitro de los péptidos bioactivos producidos durante
la maduracién del queso Cotija Region de Origen se determind por inhibicion de
la desnaturalizacion de albumina de acuerdo con el método propuesto por
Chandra et al. (2012) con algunas modificaciones. Este método se fundamenta
en la prevencion del proceso de desnaturalizacion de proteinas, ya que en dicha
desnaturalizacion las proteinas pierden su estructura terciaria y cuaternaria por
condiciones de estrés (calor, cambios de pH, aplicacién de solventes organicos
y acidos o bases fuertes), lo que a su vez provoca la pérdida de su funcion
bioldgica (proteccidn de los tejidos contra posibles dafnos). Ademas, el proceso
de desnaturalizacién de proteinas se ha correlacionado con la formacion de
trastornos inflamatorios como la artritis reumatoide, la diabetes y el cancer
(Sangeetha & Vidhya, 2016; Gunathilake et al., 2018; Saso and Silvestrini, 2001;
Williams et al., 2008; Manukumar and Umesha, 2015). Previo a la determinacion
de la actividad antiinflamatoria, los extractos fueron filtrados con papel Whatman
No. 42. La mezcla de reaccién consistiéo en 50 pyL de albumina de huevo fresco,
700 pL de amortiguador de fosfatos (pH 6.4, 1 N) y 500 uL de muestra (extractos).
Las mezclas se incubaron a 37 °C durante 15 min y luego se indujo el proceso
de desnaturalizacion manteniendo las mezclas a 70 °C durante 5 min. Después
de dejar enfriar a temperatura ambiente, se midié la absorbancia a una longitud
de onda de 660 nm. En el testigo y en el control se sustituyo el extracto y la
albumina, respectivamente, por amortiguador de fosfatos. Una curva estandar de
diclofenaco de sodio (2 222, 1 111, 555.5, 277.75, 138.88 y 69.43 pg/mL) se
prepardé bajo las mismas condiciones de ensayo. Los resultados fueron
expresados en mM equivalentes de diclofenaco de sodio/g de queso.
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8.2.6. Actividad antidiabética

La actividad antidiabética in vitro de los péptidos bioactivos producidos durante
la maduracion del queso Cotija Regién de Origen, se determind por inhibicion de
la actividad de a-amilasa de acuerdo con el método propuesto por Karthic et al.
(2008). La enzima a-amilasa desencadena la hidrolisis de polisacaridos como el
almidon e induce la absorcion de carbohidratos presentes en los alimentos, por
lo que al inhibirla se estaria disminuyendo la hiperglucemia postprandial y podria

ser una estrategia clave para el control de la Diabetes mellitus.

Previo a la determinacion, los extractos fueron filtrados con papel Whatman No.
42. La mezcla de reaccion consistio en 100 yL del extracto, 200 uL de enzima a-
amilasa pancreatica porcina (Sigma Aldrich-3176) y 100 uL de amortiguador de
fosfatos (20 mM, pH 6.9). Después de 45 min de incubacion a 37 °C, se afadieron
100 pL de almiddn al 1 % (m/v) a las mezclas y se incubaron durante 5 min mas.
Una vez transcurrido este periodo de tiempo, se afadieron 500 uL de reactivo de
acido dinitrosalicilico e inmediatamente se llevaron a ebullicion durante 5 min. La
absorbancia se midié a una longitud de onda de 540 nm. En el testigo y en el
control se sustituyo el extracto y la enzima, respectivamente, por amortiguador
de fosfatos. Una curva estandar de acarbosa (0.2, 0.4, 0.6, 0.8 y 1.0 mg/mL) se
preparo bajo las mismas condiciones de ensayo. Los resultados se expresaron

como UM equivalentes de acarbosa/g de queso.

8.3. Anadlisis estadistico

El analisis se realiz6 mediante medidas repetidas con un enfoque de ajuste de la
estructura de covarianzas bajo un modelo mixto, usando una estructura
unifactorial de los tratamientos (quesos) y un esquema de aleatorizacion
completamente al azar (Correa, 2004). Se realizaron medidas repetidas sobre 3
unidades experimentales (quesos), en los tiempos 0 y 90 dias con 4 repeticiones

cada uno, generando asi 24 combinaciones.

La eleccion de la estructura de covarianzas se realizé mediante el método de
estimacion por maxima verosimilitud restringida (RELM), empleando el criterio de

informacion bayesiano de Schwarz (BIC). Para evidenciar diferencias

135



significativas se llevaron a cabo comparaciones de medias con la prueba Tukey
con un nivel de significancia de 0.05 mediante el programa SAS version 9.0 (SAS
Institute Inc., Carolina del Norte, EE. UU.).

La expresion del modelo mixto es la siguiente:

Y=XB+Zb+¢

Donde:

Y = Es el vector (n x 1) [y}, y%, ..., yt]tque contiene las observaciones medidas.
X = Es la matriz (n x p), cuyas filas son los vectores xj.

B = Es el vector de parametros fijos definido.

Z = Es la matriz en bloque diagonal cuyos bloques son las r matrices Zi.

b = Es el vector [b!, b, ..., bt]tque incluye los g-parametros aleatorios para cada

una de las r parcelas, tal que b~N(0, D).

€ = Es un vector (n x 1) que contiene los términos residuales del error, tal que
e~N(0,R).

8.4. Resultados y discusién

8.4.1. Determinacidén de proteina total soluble

Se encontraron diferencias significativas (p <0.05) en el contenido de proteina
soluble entre quesos y entre tiempos de maduracion (figura 20), asi como en la
interaccion de ambos factores. La tendencia fue hacia la disminucién del
contenido de proteina soluble a medida que aumenta el tiempo de maduracién.
La disminucién del contenido de proteina soluble a los 90 dias con respecto a los
0 dias fue mayor para el queso del rancho El Palo Bobo (35.43 %), seguida de
Los Desmontes (32.6 %) y, por ultimo, El Rodeo (9.31 %). Lo anterior concuerda
con lo reportado por Alonzo-Paz et al. (2016), quienes encontraron una

disminucién del contenido proteico de 5.4 a 2.4 mg de proteina/g de queso Cotija
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entre los 8 y 90 dias de maduracién (Grappin et al., 1985). La disminucion en el
contenido de proteina soluble puede ser explicada por la ruptura de enlaces
peptidicos, a través de la cual se forman pequefios péptidos bioactivos y se
mejoran los niveles de grupos amino y carboxilo libres que provocan cambios en
la solubilidad. En consecuencia, la hidrdlisis proteica puede aumentar o disminuir
la hidrofobicidad que depende principalmente de la naturaleza de la proteina
precursora y del peso molecular de los péptidos generados (Sarmadi & Ismail,
2010; Barca, Salazar & Jara, 2000).
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Figura 19: Proteina soluble en queso Cotija Region de Origen en dos tiempos de
maduracién (0 y 90 dias).
a, b, c (diferencia estadistica significativa entre quesos al tiempo 0 y 90 dias p < 0.05).

y, z (diferencia estadistica significativa entre tiempos para cada queso p < 0.05).
Fuente: Elaboracion propia con datos generados, 2022.

8.4.2. Actividad antiinflamatoria

Se encontraron diferencias significativas (p <0.05) en la actividad antiinflamatoria
entre quesos y entre tiempos de maduracion. En la figura 21 se observa que el
qgueso con la mayor actividad antiinflamatoria tanto al tiempo 0 d como a los 90 d
fue el queso del rancho Los Desmontes, sin embargo, también se observé que,

a medida que transcurre el tiempo y mayor es la maduracién, la actividad
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antiinflamatoria disminuye. La presencia de actividad antiinflamatoria en el queso
Cotija Regién de Origen se relaciona con la existencia de péptidos que contiene
aminoacidos hidrofobicos cargados positivamente (como arginina y lisina),
especialmente en los extremos N-terminal y C-terminal, que se considera
desempefian un papel fundamental en las respuestas antiinflamatorias (Guha &
Majumder, 2018). En este sentido, la presencia de aminoacidos altamente
hidrofobicos en el extremo N-terminal de los péptidos como VH, IA, IPP, VPP,
IRW, 1QW, FLV, LDAVNR, VPY y MMLDF contribuye al efecto antiinflamatorio
(Chakrabarti & Wu, 2015; Huang et al., 2010; Kovacs-Nolan et al., 2012;). Aunado
a lo anterior, la presencia de prolina ha revelado un aumento en la actividad
antiinflamatoria, como es el caso de los péptidos IPP, VPP, VPY, PAY y GPR, los
dos primeros derivados de la leche (Ohara et al., 2010). La protedlisis también es
importante en la generacion de péptidos con actividad antiinflamatoria, ya que,
mediante este proceso ocurre la degradacion de la caseina (proteina principal de
la leche) a péptidos y aminoacidos que han demostrado poseer actividades

biolégicas, entre ellas, actividad antiinflamatoria (Lallés, 2016).

La disminucion de la actividad antiinflamatoria en el queso Cotija a los 90 d con
respecto a los 0 d, se puede vincular con la degradacion de péptidos, ya que se
ha probado que en ciertas actividades su efecto es de duracion limitada por la
conversion a fragmentos inactivos a medida que avanza la maduracion (Choi &
Sabikhi, 2011). Por otra parte, las diferencias encontradas entre quesos pueden
deberse a la composicion de la leche empleada, las condiciones de elaboracién,
el proceso y condiciones de maduracion y nivel de protedlisis, pero también a
caracteristicas de los péptidos como peso molecular, longitud del péptido,

hidrofobicidad, carga y presencia de prolina (Guha & Majumder, 2018).

La exploracion de la actividad antiinflamatoria contempla ensayos in vivo e in
vitro, en ambos se ha informado que péptidos con pesos moleculares bajos
exhiben mayor actividad, lo que coincide con un estudio llevado a cabo en leches
fermentadas por Lactobacillus plantarum, donde se demostrd que los extractos

crudos y fracciones peptidicas de leches fermentadas fueron efectivas, en

138



diferentes grados, para inhibir la desnaturalizacion de la albumina inducida por
calor. Los extractos crudos mostraron actividad antiinflamatoria en un rango de
559.61 a 1,759.43 uyg/mL de equivalentes de diclofenaco de sodio (DS), mientras
que, las fracciones peptidicas <3 kDa mostraron mayor actividad antiinflamatoria
que fracciones de 10 kDa (1,299.2 ug/mL equivalentes de DS y 569.9 pg/mL

equivalentes de DS, respectivamente) (Aguilar-Toala et al., 2017).

Con los hallazgos encontrados y de acuerdo con Guha & Majumder (2018), los
péptidos antiinflamatorios pueden presentar diferentes mecanismos de accion y
rutas unicas, por lo que su estructura determina el desempenfo de la actividad, y
un cambio (incluso en un solo aminoacido), puede alterar por completo la funcién
bioldgica.
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Figura 20. Actividad antiinflamatoria del queso Cotija Region de Origen en dos

tiempos de maduracion (0 y 90 d).

a, b, c (diferencia estadistica significativa entre quesos al tiempo 0 y 90 dias p < 0.05).
y, z (diferencia estadistica significativa entre tiempos para cada queso p < 0.05).
Fuente: Elaboracion propia con datos generados, 2022.
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8.4.3. Actividad antidiabética

Se encontraron diferencias significativas (p <0.05) en la actividad antidiabética
entre quesos a los 90 d y entre tiempos de maduracion. En la figura 22 se observa
que los tres quesos evaluados a los 0 d presentaron la misma actividad
antidiabética, sin embargo, a los 90 d el queso del rancho El Palo Bobo presento
mayor actividad con respecto a los dos quesos restantes. A diferencia de la
actividad antiinflamatoria, la actividad antidiabética increment6 conforme avanzé
la maduracion del queso. Lo anterior concuerda con lo reportado por Santiago-
Lopez et al. (2018), quienes informaron que un aumento en la actividad
proteolitica durante la maduracion de quesos se encuentra relacionado con el
aumento de la cantidad de péptidos bioactivos. En quesos madurados como el
queso Prato se ha encontrado una asociacion entre la actividad antidiabética in
vitro e in vivo, observando que una inhibicibn mayor de la actividad de a-amilasa
da como resultado una glucemia posprandial mas baja en humanos (Grom et al.,
2020).

El incremento en la actividad antidiabética puede relacionarse con la diversidad
e intensidad de los sistemas proteoliticos presentes durante la maduracion del
queso Cotija (Alo & Oner, 2011). A través de los agentes proteoliticos (llamese
coagulante residual, plasmina, cultivos iniciadores o proteasa exdgenas), la
caseina se hidroliza inicialmente a péptidos de tamafio grande e intermedio, que
posteriormente son hidrolizados por proteasas y peptidasas de bacterias acido-
lacticas (BAL) y microflora secundaria a péptidos de menor tamano vy
aminoacidos (Bautista & Gigante, 202; Baptista et al., 2018). La actividad
antidiabética que pueden ejercer las proteinas alimentarias se ha relacionado con
la presencia de aminoacidos de cadena ramificada, péptidos hidrofilicos y
péptidos con longitudes de cadena pequefias (<5 kDa y 5-10 kDa), los cuales son
potentes inhibidores de las enzimas a-amilasa y a-glucosidasa (Acquah, Dzuvor,
Tosh & Agyei, 202; Alo & Oner, 2011).

El mecanismo de accidon de los péptidos inhibidores de a-amilasa puede ser

competitivo o no competitivo. La inhibicion competitiva se lleva a cabo cuando los
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inhibidores se unen al sitio catalitico de la enzima e impiden la formacién del
complejo enzima-sustrato, mientras que, la union de péptidos a otros sitios de la
enzima puede alterar su conformacién y reducir su actividad catalitica por

inhibicién no competitiva (Yan et al., 2017).

400
350
300 by
250 by

ay
200 az

az

150
100

50

MM equivalentes de acarbosa/g de queso

0
Los Desmontes El Rodeo El Palo Bobo

= TO (0 dias) = T2 (90 dias)

Figura 21: Actividad antidiabética por gramo de queso Cotija Region de Origen

en dos tiempos de maduracion (0 y 90 dias).

a, b (diferencia estadistica significativa entre quesos al tiempo 0 y 90 dias p < 0.05).
y, z (diferencia estadistica significativa entre tiempos para cada queso p < 0.05).
Fuente: Elaboracion propia con datos generados, 2022.

Debido a los resultados obtenidos, el queso Cotija Regién de Origen presenta
efectos benéficos sobre la salud del consumidor como resultado de la materia
prima utilizada, su microflora nativa y el proceso artesanal y tradicional empleado

para su produccion.

8.5. Conclusiones

La determinacion de proteina soluble en los extractos de queso Cotija Regién de
Origen permitié evidenciar el proceso de protedlisis que ocurre durante su

maduracion, y mediante el cual se forman péptidos bioactivos que presentan
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actividad antiinflamatoria y antidiabética. La actividad antiinflamatoria resulté ser
mayor en el queso Cotija recién elaborado en comparacion con el de madurez
comercial (90 d) y se relacion6 con un efecto de duracién limitada. Por otra parte,
la actividad antidiabética resulté ser mayor a medida que el tiempo de maduracion
avanza y se asocio con el proceso de hidrdlisis de proteinas, mediante el cual

ocurre la formacién de péptidos bioactivos.

La determinacion de ambas actividades expone la importancia funcional y
nutraceutica que tiene los péptidos generados durante la maduracion del queso
Cotija, lo que los hace ser de interés para su posible purificacion y aplicacion en
tratamientos relacionados con artritis, cancer y Diabetes mellitus, o bien, como
una estrategia de alimentacion funcional. Este trabajo contiene elementos
importantes que pueden contribuir a la diferenciacion del queso Cotija auténtico
de sus imitaciones, pero también forma parte de los estudios que pueden
impulsar la obtenciéon de la Denominacion de Origen Protegida que se lleva
buscando durante 17 afnos. Se sugiere trabajar en la identificacion del mapa
peptidico a través de un perfil de pesos moleculares para encontrar mayor detalle
de las caracteristicas que potencializan las actividades antiinflamatorias y

antidiabéticas.
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9. CONCLUSIONES GENERALES

No existe una influencia directa de los valores humanos en el consumo de queso
Cotija Regién de Origen, por lo que los valores humanos solo tienen una
influencia indirecta a través de la importancia de los atributos tangibles. Lo
anterior no coincide con el significado otorgado por los consumidores, el cual fue

mayormente simbalico.

La conceptualizacién de los términos “queso Cotija” y “alimento tradicional’
permitié verificar que el significado otorgado depende del contexto social y
cultural en donde se desarrollen las personas y de la relacién que mantienen con

el producto.

La disposicion a pagar un sobreprecio por quesos tradicionales, organicos, de
pequefios productores y con alguna proteccion juridico-econdmica fue en

promedio de 13.5%.

La evaluacion de los atributos de precio, origen, proceso, proteccion juridico-
econdomica y reconocimiento del queso Cotija a través de los experimentos de
eleccion discreta demostré que los factores mas importantes al momento de
seleccionar alguna alternativa de queso Cotija fueron origen, proteccion juridico-

economica y precio.

Durante el proceso de maduracion del queso Cotija ocurre un marcado proceso
de protedlisis mediante el cual se producen péptidos con actividades biologicas
antiinflamatorias y antidiabéticas. EI comportamiento de ambas actividades es
diferente de acuerdo con el tiempo de maduracién, teniendo que, la actividad
antidiabética aumenta conforme avanza el tiempo de maduracién, mientras que,

la actividad antiinflamatoria disminuye a medida que avanza la maduracion.
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La informacion recaba durante el presente proyecto de investigacion sirve para
caracterizar tanto a nivel quimico como sensorial al queso Cotija Region de
Origen, y para ampliar sus elementos de diferenciacion con respecto a los quesos
de imitacion. A su vez, dichos elementos de diferenciacion pueden ser usados
como herramientas que sustenten la busqueda de una Denominacion de Origen
Protegida. Ademas, los datos pueden ser empleados para desarrollar estrategias
de marketing para promover aquellos atributos de valoracidon por parte de los

consumidores.
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