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1. REVISION DE LITERATURA
1.1. Contexto internacional de carne de bovino
1.1.1 Inventario ganadero mundial

En el contexto mundial, el pais que tiene el mayor inventario de ganaderia
bovina es la India; sin embargo, esto obedece a cuestiones culturales en esa
nacion debido a que el consumo de estos animales no est4 permitido. No
obstante, Brasil también tiene un importante inventario ganadero, el cual
asciende a 209.5 millones de cabezas de ganado vacuno, que representa el

14.6% del inventario mundial de esta especie (Figura 1; FAO, 2012a).
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Figura 1. Inventario mundial de ganado bovino (FAO, 2012a).
1.1.2 Principales paises productores

La produccion mundial de carne de bovino se concentra en dos naciones, en
Estados Unidos y Brasil, entre ambas producen cerca de 21.2 millones de

toneladas, lo que representa el 36% del total mundial producido.



México dentro del contexto mundial participa con el 3% de la produccion,
ubicandolo como el 8° productor de carne de bovino, después de naciones
Como Australia, Argentina, India y China (Figura 2; FIRA, 2012).

México
3%

Australia
4%

Figura 2. Principales paises productores de carne de bovino (FIRA, 2012).

1.1.3. Principales paises exportadores e importadores

El volumen de las exportaciones de carne de bovino para el afio 2011 a nivel
mundial fueron de 8.2 millones de toneladas. Los principales paises
exportadores de carne de bovino fueron por orden en el volumen exportado:
Australia, Brasil, Estados Unidos, con una participacién total de 17.2%, 16.8% y
15.8%, respectivamente del total (FIRA, 2012).

Las importaciones mundiales de carne de bovino en el 2012 se colocan en el
maximo histérico durante la década, dado que ascienden a 7.1 millones de
toneladas; durante el periodo 2001-2011 presentan un crecimiento de 1.8%,
ligeramente menor al presentado por las exportaciones de dicho producto en el
mismo periodo. Los principales paises importadores para el afio 2012 son
Rusia, Estados Unidos y Japon (FIRA, 2012).

1.1.4. Consumo internacional per capita de carne de bovino

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

(FAO) recomienda un consumo de 33 kg/persona/afio de carne magra de



cualquier especie para cubrir los requerimientos de 7.3 kg de proteinas/afio
establecidos por la OMS, este consumo varia ligeramente dependiendo de la
actividad realizada por las personas. Considerando las cifras de la FAO
respecto al consumo per capita de carne, el consumo de carne en los paises
desarrollados representa mas del doble (80 kg/persona/afio) respecto a la
cantidad que se consume en los paises en desarrollo, la cual no supera los 30
kg/persona/aiio (FAO, 2008). En particular referente al consumo de carne de
bovino, segun reportes del CANFAX (2014), los paises con mayor consumo per
capita de carne de bovino son Uruguay, Argentina y Estados Unidos de
Norteamérica (Figura 3), México se ubica en el décimo lugar, con un consumo
de 15.2 kg/persona, el cual se considera bajo para el 2013, dado que en afios
anteriores se consider6 de aproximadamente 17 kg/persona y segun
informacion de Rabobank Food & Agribusiness Research and Advisory, se
estima que seguird bajando por efecto del alto precio y de los precios relativos

con proteinas sustitutas (Rabobank, 2014).
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Figura 3. Consumo per cépita mundial de carne de bovino (CANFAX, 2014).




1.2. Contexto nacional de la carne de bovino
1.2.1. Inventario ganadero nacional

La poblacion ganadera orientada a la produccién de carne tuvo para el 2012 un
inventario de 29,526,542 cabezas de ganado. Esta poblacion ha presentado
una evolucion creciente desde el 2005 hasta el 2012, donde la tasa media de
crecimiento anual registrada fue de 0.3%, para este ultimo afio se registrdé un

decremento en el inventario nacional (Figura 4; SIACON, 2012).

31,000,000
30,500,000
30,000,000
29,500,000
29,000,000
28,500,000
28,000,000
27,500,000

2005
E  Bovino Carne 28,792,62 28,941,43 29,091,31 29,420,05 29,962,59 30,267,51 30,553,89 29 526,54

2007

2009 2010 2011 2012

Figura 4. Poblacion nacional de ganado bovino para produccion de carne
(SIACON 2012).

Los estados que tienen mayor numero de poblacion bovina son Veracruz,
Jalisco y Chiapas, con 3.7, 2.7 y 2.5 millones de cabezas de ganado,
respectivamente. Otros estados que tienen un importante inventario ganadero
son Michoacén, Oaxaca, Chihuahua, Sinaloa, Tamaulipas, Tabasco, Sonora y
Guerrero, todos tienen un inventario superior al millén de cabezas de ganado
bovino (Figura 5; SIACON, 2012).
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Figura 5. Inventario nacional de ganado bovino (SIACON, 2012).

1.2.2. Produccion nacional de carne de bovino

La produccion de carne de bovino durante el periodo 2005-2012 registré un
crecimiento medio anual de 2.25%. La produccién lograda en el afio 2012

representa el maximo histérico nacional con 1.82 millones de toneladas (Figura
6; SIACON, 2012).
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Figura 6. Produccién nacional de carne de bovino, 2005-2012 (SIACON, 2012).

Los estados de Veracruz, Jalisco y Chiapas, destacan por ser las entidades que
tienen el mayor inventario ganadero del pais, pero también porque producen la

mayor cantidad de carne en canal. Durante el afio 2012, Veracruz produjo mas



de 258 mil toneladas de carne, Jalisco 199 mil y Chiapas 114 mil, entre los tres
agrupan el 31.4% de la produccién nacional (SIACON, 2012).

147

Miles de toneladas

425%1 2407

a%]

Nayarit [l -

n
o

2

=2
w
co
F=
2=}

Colima [ =
Jalisco
Meéxico
Morelos |
Oaxaca
Puebla
Querétaro
Sinaloa
Sonora
Taxcala [l
Yucatan

w

tﬂ:E
o £ o
£ 8 B
£ 3 &
56 Eu
g e
O =
B
[a]

Campeche [
Coahulla de Zaragoza
Zacatecas

Guerrero
Tabasco

o
B
S
T
§
5
0

Tamaulipas

c
E=}
[-F]
-1
=]
=
Q
=
=

Aguascalientes [[[| ™
Baja California
Quintana Roo |

B
2
5
o
o
5
3
[72]

Baja California Sur ||
Michoacan de Ocampo

o
=
2
Q
&
£
=
-]
=
N
5
=
Q
®
1~
)
=

Figura 7. Produccion estatal de carne de bovino en México (SIACON, 2012).

La produccion nacional de carne de bovino durante el afio 2012 ocupé el
segundo lugar precedida de la carne de pollo (2.7 t), en tercer lugar se reporta
la carne de cerdo con 1.2 t y por ultimo con menor importancia en el volumen
producido se encuentran la carne de ovino, caprino y de pavo (Figura 8; SIAP,
2013).

2,791,639

1,820,547

1,238,625

27,692 41,497
A A

Volumen de carne (t/afio)

Bovino Porcino Ovino Caprino Ave Guajolote

Figura 8. Produccion nacional de carne en canal de diferentes especies (2012)
(SIAP, 2013).



1.2.3. Exportaciones e importaciones

El volumen de exportaciones de ganado en pie de México, con destino a
Estados Unidos, evolucioné de manera positiva durante el periodo 2007-2011 a
una tasa de crecimiento medio anual de 7.2%. El Unico afio donde las
exportaciones registraron una caida fue durante el afilo 2008 de 66.3% con
respecto al aflo anterior, aunque para el 2009 esta actividad generadora de
divisas aumentd su volumen, mostrando una marcada recuperacion con un
crecimiento de 155% (Figura 9; AMEG, 2014).

Segun la AMEG (2014), la exportacibn de becerro en pie se redujo
drasticamente para el afio 2013 a tan solo 610,477 cabezas, cuando en afios
anteriores alcanz6 mas del doble, siendo el maximo historico la cifra de 2006

con un 1,627,381 cabezas de bovinos exportadas (Figura 9).

1,627,381

1,438,065
1,374,217
1,258,900 ,

1,087,879 1,121,434

722,133
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1

Numero de cabezas

AR
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Figura 9. Volumen de las exportaciones de ganado en pie de México (AMEG,
2014).

Los estados que tienen mayor importancia en las exportaciones de ganado
bovino son Sonora con 335,205 cabezas y Chihuahua con 317,213, sumando
entre las dos entidades el 48% de las exportaciones totales en este rubro

(Figura 10; SIAP, 2013).
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Figura 10. Estados exportadores de ganado bovino en México (SIAP, 2013).

Las exportaciones de carne de bovino han tenido un comportamiento creciente
en los dUltimos afios desde 2009, afio durante el cual el valor de las
exportaciones en este rubro sumo la cantidad de 2,338 millones de pesos, para
el aflo 2012 las cifras reportadas en valor de la carne de bovino exportada
suman 9,858 millones de pesos (AMEG, 2014), logrando asi el maximo histérico
que representa el 400% respecto al 2009. Ademas ha habido un crecimiento
importante en las exportaciones de carne a diferencia de la exportacion del

ganado en pie, y ha crecido el nimero de paises de destino.

Las importaciones durante el periodo 2007-2012 se han mantenido constantes.
En el afio 2007 el monto importado ascendiéo a 11,772 millones de pesos,
mientras que para el 2011 fue de 11,612 millones de pesos. Estos valores
reportados a lo largo de este periodo han sido muy similares, con una tasa de

crecimiento muy cercana a cero (-0.34%) (AMEG, 2014).
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Figura 11. Balanza comercial de México para carne de bovino (AMEG, 2014).



A pesar de que las exportaciones han sido crecientes y las importaciones se
han mantenido constante, el saldo comercial sigue siendo negativo, la brecha
es inferior para el afio 2011 con respecto al 2007. En el afio 2007 la balanza
comercial genero un déficit de 10,147 millones de pesos y en el 2011 se redujo
a la cantidad de 5,010 millones (FIRA, 2012).

En el periodo de 2005 a 2011 la tasa media de crecimiento anual de las
exportaciones de carne de bovino refrigerada, congelada, procesada y despojos
comestibles fue de 28% (SIAP, 2013). Sin embargo, mas el 80% de las
exportaciones las realizaron solo 30 empresas, distinguidas por los productos y
servicios desarrollan estratégicamente para mejorar su competitividad, cuya
vision en su mayoria esta centrada en comercializar productos de alta calidad y
generar programas especializados para sus clientes, teniendo un firme
compromiso con los mismos. Ademas la mayoria poseen un nivel de integracion
desde el campo hasta una planta de sacrificio, el 50% cuentan con una
empacadora, todas las empresas de este tipo cuentan con certificacion TIF y

ofrecen productos a detalle en supermercados (Lopez et al., 2010).

1.2.4. Consumo nacional de carne de bovino

El consumo nacional aparente de carne de bovino en México es alrededor de
1.9 millones de toneladas anuales (SIAP, 2013), lo que representa un consumo
nacional aparente de aproximadamente 17 kilogramos de carne por habitante.
El consumo de visceras es una caracteristica que distingue el mercado nacional
de la carne y sus derivados, entre las que se pueden mencionar higado,
riiones, sesos, médula espinal, lengua, intestinos, panza, ubre y corazén;
anualmente se generan 23,521 t de estos despojos comestibles en rastros y

mataderos con alto y muy alto riesgo sanitario (Signorini, 2008).

Las anteriores cifras dan muestra de la relevancia de la produccién de carne de
bovino en México, donde ésta forma parte de la dieta de la familia mexicana
como fuente importante de proteina. La ENIGH (Encuesta Nacional de Ingresos

y Gastos de los Hogares), reporta que el mayor gasto en alimentos orientados



al consumo de carne corresponde a la carne de bovino y ternera con 36.9%,
aves 35.1%, cerdo 10.7% y otras carnes 17.3% (ENIGH, 2012).

Otras carnes
17%

Figura 12. Proporcion del gasto de las familias mexicanas destinado al consumo
de carne (ENIGH, 2012).

1.3. Caracteristicas de la cadena productiva de carne bovina en México

La produccion de carne de bovino en México se desarrolla bajo diferentes
niveles tecnolégico, caracteristicos de diferentes sistemas de produccion, cuyo
objetivo de produccion es particular en cada caso. En este sentido se
consideran tres tipos de produccidn, la cria de animales para abasto, la cria de
becerros para exportacion y la produccion de pie de cria. Referente a la cria de
becerro para abasto, las fuentes de provision son los sistemas de produccién de
bovinos para carne y los sistemas de doble propdésito, los cuales proveen a los
sistemas de finalizacidbn en pastoreo o finalizacibn en corral, estos ultimos
representan la fuente de suministro de materia prima de los diferentes tipos de
rastros en México, municipales y Tipo Inspeccién Federal (TIF) (Figura 12)
(Aranda et al., 2009; SIAP, 2013).

Los rastros en México para el faenado de bovinos y otras especies suman
1,151, de los cuales el 80% corresponden a los municipales, 12% a los privados
y solo un 8% a los TIF (SIAP, 2013). Estos ultimos son caracterizados por

mantener estrictas normas sanitarias, las mejores practicas de insensibilizacion
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antes de la matanza y la cadena de frio presente durante el procesamiento y
transporte de la carne, aspectos que garantizan la calidad.

F
/*\ﬂ

’ it g

—

Figura 13. Cadena de produccion de carne bovina en México (adaptado de
Aranda et al., 2009).

La cadena de produccién de carne de bovino en México posee una falta de
integracion entre sus eslabones, principalmente entre los primarios, desde el
criador hasta el finalizador (Lépez et al., 2010; Zorrilla y Palma, 2010), pese a
gue se han realizado esfuerzos entre las partes de la cadena bovina no ha sido
posible lograr una integracion sustentable, lo cual deriva en una baja
rentabilidad y reducida competitividad, esta falta de habilidad como rubro
productivo se traduce en problemas de calidad en la carne al final de la cadena
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o en la venta al detalle al consumidor (Vilaboa et al., 2009; Hernandez et al.,
2011b; Calderén et al., 2012).

Existen dos tipos de comercializacion en el suministro de carne bovina; el
integrado, donde los procesos de produccion, transformacion y comercializacion
estan integrados, con la participacion activa del engordador, el intermediario en
coordinacion con las plantas procesadoras, mismas que se caracterizan por su
certificacion TIF, la canal o cortes primarios se destina a los mayorista, quienes
finalmente la distribuyen a los supermercados, carnicerias y otros puntos de
venta para hacerla disponible al consumidor final (SIAP, 2013). Con base en
informacion de fuentes oficiales y publicaciones de estudios (Mufioz, 2006;
Sagarnaga y Salas, 2006; Lépez et al.,, 2010; Hernandez et al 2011b;
SAGARPA, 2012a) el diagrama de suministro de carne de bovino al consumo

nacional puede representarse como en la Figura 14.

Comeraal =
mexicana
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Figura 14. Cadena nacional de suministro de carne de bovino (Elaboracion
propia).




1.3.1. Medidas sanitarias en la comercializacién de la carne de bovino.

La industria cérnica mexicana se caracteriza porque la mayor proporcion de
carne de bovino es procesada con escasas practicas de higiene, ya que el
79.3% de los rastros son municipales (SIAP, 2013) cuya caracteristica principal
es la falta de certificacién y lo que esto conlleva. Segun Signorini (2008), el 70%
de los bovinos en México son sacrificados en establecimientos con un alto y
muy alto riesgo sanitario, esto considerando los establecimientos que
abastecen a las ciudades con una poblacién de 50,000 a 100,000 habitantes.
Villanueva y De Aluja (1998), reportaron al respecto la existencia de deficiencias
en el cumplimiento de normas oficiales, reglamentos y manuales de rastros en
rastros municipales y algunos particulares en México, aunado esto a la
realizacion de métodos de sacrificio no humanitarios, practicas que de manera
conjunta contribuyen a la diseminacion de enfermedades gastrointestinales y

parasitarias (Rios y Acosta, 2008).

1.3.2. Situacioén sanitaria de la industria carnica bovina en México

El estatus zoosanitario de México es privilegiado segun la Organizacion Mundial
de la Salud Animal (OIE-WOAH, por siglas en inglés), ya que esta libre de
enfermedades que restringen la exportacion de carne de bovino, como la
Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), condicidon que le permite exportar a
cualquier parte del mundo bajo los requisitos y politicas comerciales
establecidos por la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), situaciéon que
cobra relevancia cada vez que consideramos que el incremento en el comercio
internacional de alimentos aumenta la probabilidad de diseminacién de
enfermedades que representan un factor de riesgo para la salud del consumidor
(Kéaferstein et al., 1997).

El estatus sanitario referente a las enfermedades de los bovinos en México,
segun hace constar el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA), con base en los avances en las campafas

zoosanitarias a octubre de 2013 mejord, pues la tuberculosis bovina se
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encuentra en fase de erradicacion en el 83.4% de la superficie nacional; la
brucelosis bovina en fase de control en un 77.6%, erradicacion en 14.4% vy libre
para el 8.0% de la superficie nacional; para la rabia paralitica bovina mas del
50.0% de la superficie nacional es declarada libre y el resto en control y
finalmente para la garrapata el 47.9% de la superficie se encuentra en fase
libre, 0.6% en fase de erradicacion y el 51.6% de la superficie del pais esta
declarada libre (SENASICA; 2014).

Al respecto, en colaboraciéon con SENASICA, la Comision Ejecutiva para la
Productividad y Competitividad Ganadera Bovinos-Carne emprende acciones
con el fin de garantizar la disponibilidad de alimentos sanos y de calidad para el
mercado nacional e internacional, mediante el fortalecimiento del Sistema
Nacional de ldentificacién Individual de Ganado (SIINIGA), instrumento que da
certeza sobre el origen y calidad de los productos cérnicos, y del Padrén
Nacional Ganadero (SAGARPA, 2014).

1.3.3. Normatividad en materia de sanidad de la carne de bovino

La Secretaria de Salud (SSA) a través de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS); la Secretaria de Ganaderia,
Agricultura, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) mediante su
organo desconcentrado (SENASICA); y la Secretaria de Economia (SE)
mediante la Comision Federal de Mejora Regulatoria (COFEMER) son las
autoridades competentes en la creacién, aprobacion y cumplimiento de las

normas en materia de inocuidad de la industria carnica bovina en México.

En 1994, con el fin de contar con las especificaciones de las condiciones de
manufactura de bovinos se crea la NOM-008-Z0O0-1994, aplicable a todos los
establecimientos que se dedican al sacrificio de animales de abasto, frigorificos,
empacadoras y plantas industrializadoras de productos y subproductos
carnicos, establece las caracteristicas que deberan cumplir los establecimientos
en cuanto a ubicacién, construccién y equipo, con la finalidad de garantizar un

procesamiento adecuado y facilitar la correcta inspeccién ante y post-mortem
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de los animales en beneficio de la salud publica, esta norma es modificada en
1999 y sigue vigente hasta la actualidad. Posteriormente se aprueba la NOM-
009-Z00-1994 denominada “Proceso sanitario de la carne”, la cual tiene el
objetivo de establecer los procedimientos que deben cumplir los
establecimientos de sacrificio, frigorificos e industrializadoras a fin de generar
productos carnicos de optica calidad higiénico-sanitaria.

La normatividad en materia de calidad e inocuidad de la carne incluye ademas
la NOM-004-ZO0O-1994 con el nombre de “Limites maximos permisibles de
residuos toxicos, biolégicos y contaminantes en alimentos de origen animal”,
que tiene por objetivo establecer las bases para la deteccion y el control de
residuos toxicos en tejidos alimenticios primarios de origen animal y es aplicable
a la carne, grasa, higado y rifibn de bovinos, equinos, porcinos y ovinos,
provenientes de establecimientos de sacrificio ubicados en el pais o de una
planta aprobada por la SAGARPA, cuando éstos sean de importacion. A este
respecto, en el 2007 se expide la Ley Federal de Sanidad Animal que incluye
nuevos temas relacionados con la inocuidad como el analisis de riesgo, analisis
de peligros y control de puntos criticos, bienestar animal, buenas practicas
pecuarias, buenas practicas de manufactura y sistemas de reduccion de riesgos
de contaminacién (DOF, 2007) y en 2012 se aprueba el reglamento de dicha ley
referente a las especificaciones de peligros en los alimentos de origen animal,
como buenas practicas en las unidades de produccion primaria, buenas
practicas y de manufactura en los establecimientos TIF, trazabilidad, andlisis de
riesgos, promotores de crecimiento y/o rendimiento y bienestar animal (DOF,
2012).

Adicionalmente se aprobaron una serie de normas referentes a la determinacién
y deteccidn de compuestos 0 sustancias en carne, despojos y derivados tales
como: NOM-010-ZO0O-1994 (cobre, plomo y cadmio), NOM-011-ZO0O-1994
(sulfonamidas), NOM-014-ZO0-1994 (cloranfenicol), NOM-015-ZO0-1994
(arsénico), NOM-016-Z00-1994 (mercurio), NOM-017-ZO0-1994
(bencimidazoles), NOM-020-ZO0-1995 (ivermectinas), NOM-021-ZO0-1995
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(plaguicidas organoclorados y bifenilos policlorados), NOM-028-ZO0-1995
(plaguicidas organofosforados), NOM-032-Z0O0-1996 (antibiéticos) Y NOM-034-
Z00-1996 (dietilestilbestrol, zeranol y taleranol).

Para el intercambio comercial se aprob6 la NOM-030-ZO0-1995 denominada
“Especificaciones y procedimientos para la verificacion de carne, canales,
visceras y despojos de importacién en puntos de verificacidn zoosanitaria”, la
cual establece el procedimiento y las especificaciones técnicas para la
verificacion de los productos carnicos y sus despojos importados en relacion a
las fracciones arancelarias establecidas en el “Acuerdo de importacion” bajo
responsabilidad de la SAGARPA, a fin de verificar que los productos no
constituyen un riesgo zoosanitario y que sean de optima calidad higiénico-

sanitaria para el consumo humano.

La NMX-FF-078-SCFI-2002, “Productos pecuarios-Carne de bovino en canal-
Clasificados”. Establece las caracteristicas de calidad que debe reunir las
canales para su comercializacion y debe ser instrumentada en las plantas de
sacrificio y rastros registrados por la SAGARPA que operen bajo las
condiciones establecidas segun la NOM-008-ZO0-1994, para efectos de su
correcta aplicacién en su apartado cuatro, define que las canales de bovino
deben ser clasificadas de acuerdo a los cinco grados béasicos de calidad en:

suprema, selecta, estandar, comercial y fuera de clasificacion.

1.4. Calidad delacarne

Segun la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO), la calidad es la
capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades declaradas o
implicitas del consumidor a través de sus propiedades o caracteristicas (ISO
9000:2005); de esta manera la calidad se basaria en la adecuacién a las
especificaciones impuestas para un uso o consumo determinado (Juran et al.,
2005). Sin embargo, el concepto de calidad ha evolucionado a través de los
tiempos, convirtiéndose en un elemento basico en la estrategia empresarial y un

elemento determinante de la eleccién de los consumidores. De tal forma, dicho
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concepto debe ser adecuado segun el eslabdn de la cadena al que hagamos
referencia, ya que las especificaciones no son siempre referentes a lo que el
cliente final demanda, dado que, a lo largo de la cadena agroalimentaria existen
una serie de eslabones que demandan, diferentes especificaciones de los
productos, mismas que deben responder a sus necesidades, las cuales son
igualmente diferentes (Warris, 2000).

La calidad puede percibirse como un modelo el cual incluye varios
componentes que pueden ser medidos y clasificados jerarquicamente segun su
impacto sobre la satisfaccion del cliente, con énfasis en las necesidades y usos
(Zultner y Mazur, 2006). Los aspectos bésicos o ineludibles, sin los cuales el
producto no es aceptado, representan el primer componente; los aspectos de
sorpresa, referido a las necesidades que el consumidor no espera o percibe a
priori pero que finalmente aprecia; el ultimo componente, definido como “mas es
mejor”, el cual incluye atributos lineares y escalables que satisfacen en menor o
mayor grado necesidades conocidas. El conocimiento de las propiedades y
atributos de calidad percibidos para la industria agroalimentaria es de gran
importancia, ya que el conocimiento adecuado de estas permitir4 incorporar al
producto final los atributos de calidad deseados, mediante la gestién de los

procesos a lo largo de la cadena alimentaria.

La calidad de la carne, se divide en varios tipos (Warris, 2000; Briz y de Felipe,
2001; Zultner y Mazur, 2006; Prieto et al.,, 2008), dentro de los cuales se
encuentran: higiénica y sanitaria, nutricional o bromatoldgica, tecnolégica, ética,
de uso y sensorial u organoléptica, de manera que la calidad es evaluada en
conjunto desde cada uno de estos angulos, confiriéendole asi atributos
diferentes, dependiendo del tipo de calidad a la cual se haga referencia, ya que
cada una engloba conceptos y caracteristicas particulares segun los siguientes

conceptos.

La calidad higiénica y sanitaria, también definida como inocuidad y seguridad,

se evalia por la ausencia en la carne de ciertos agentes bidticos como
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bacterias, parasitos, virus, priones, toxinas, alérgenos y hongos, agentes
abidticos como residuos de medicamentos 0 agentes quimicos y la ausencia de
agentes fisicos como estiércol, plastico, madera u otros, los cuales
representarian un riesgo para la salud del consumidor (CAC/RCP 58-2005). La
calidad sanitaria constituye un aspecto innegociable y cobra relevancia y
protagonismo, dado que las politicas publicas estan orientadas en la mayoria de
los paises a este aspecto (Heinz y Hautzinger, 2007; Prieto et al., 2008).

La calidad nutritiva y de composicion, conocida también como bromatolégica, es
la primera que se aprecia, dado el fin de los alimentos en el organismo, cubrir
los requerimientos nutricionales del consumidor. Este tipo de calidad se evalta
por la cantidad de elementos presentes en la carne como agua, carbohidratos,
proteinas, lipidos, vitaminas, minerales cuyo atributo es responder a las

diversas necesidades metabdlicas del organismo (Bender, 1992).

La calidad tecnologica, también conocida como calidad funcional, esta
determinada por las caracteristicas de la carne que ayudan a la elaboracion,
preparacion, transporte y distribucion, este tipo de calidad se refiere a la
morfologia, conformacion y composicion del alimento, caracteristicas que en
conjunto favorecen el aprovechamiento del producto final y reducen costos de
transporte (Prieto et al., 2008).

La calidad ética, este tipo de calidad incluye conceptos diversos como el
empleo de practicas ecoldgicas u organicas en la agricultura y ganaderia, la
sostenibilidad medioambiental, el vegetarianismo y el veganismo, el comercio

justo y el bienestar animal (Prieto et al., 2008).

La calidad de uso reune todos los atributos relacionados con una mayor
aceptacion del alimento, al facilitar su preparacion, conservacion o consumo,
generalmente se alude a caracteristica como vida util, prolongada, practicidad
de empaque o envase. Los productos que tienen este tipo de calidad se

denominan de conveniencia y pueden ser considerados dentro de los atributos
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sorpresa descritos en el Modelo de Kano (Zultner y Mazur, 2006), refiriéndose a
las caracteristicas que en un principio el consumidor no espera, pero que

terminan siendo valoradas.

La calidad sensorial u organoléptica, es la medida del conjunto de sensaciones
experimentadas a través de los 6rganos sensoriales, como la vista, el olfato, el
tacto y el gusto, para identificar caracteristicas del producto como: color,
jugosidad, sabor, aroma, terneza y textura (Schroeder et al., 2007; Nufiez et al.,
2010), este tipo de calidad es de suma importancia en la evaluacién de la
calidad por el consumidor ya que si no se alcanza un nivel suficiente se produce
rechazo que las otras caracteristicas de calidad no pueden compensar (Prieto
et al., 2008).

Los principales aspectos considerados para valorar la calidad organoléptica
son: Color, relacionado con la cantidad de mioglobina en las fibras musculares
en la carne, se manifiesta en diferentes tonalidades de rojo, desde el rojo claro,
rojo cereza y rojo oscuro debido a factores endégenos como los procesos de
oxidacion de los pigmentos y de la grasa de grasa del musculo principalmente
(Ouali et al.,, 2006) y algunos factores exégenos como la alimentacion del
ganado, proceso de almacenamiento y empaque del producto (Lawrie y
Ledward, 2006; Rubio et al., 2012); el color de la carne es uno de los atributos
mas importantes al momento de la compra, dado que el primer contacto con el
consumidor se lleva acabo con la vista; jugosidad, es la caracteristica de
ablandamiento de la carne al momento del corte o la masticacion y esta
relacionado con la cantidad de jugo y grasa de marmoleo del tejido; sabor y
aroma, caracteristica resultante por la mezcla de compuestos generados
provenientes de la dieta del animal y los sistemas de procesamiento y
almacenamiento durante la maduracion de la carne; suavidad, es la cualidad
de la carne de dejarse cortar o masticar antes de la deglucion, esta
directamente ligada a la resistencia mecéanica del producto, la suavidad es un
atributo dela carne altamente valorado por el consumidor y esta determinada

por varios factores que estén relacionados con la degradacion de las cadenas
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proteinicas del musculo (Lonergan et al., 2010); textura, referida a la apariencia
de la carne al corte en la que se manifiestan los haces de fibras musculares y
que estan relacionados con la edad del animal (Warris, 2000); y Color de la
grasa, atributo que esta en funcién del tipo de alimentacién, cuando la
finalizaciobn se realiza con granos la grasa tiende a ser blanca, pero en
condiciones de pastoreo se torna amarilla por efecto de los betacarotenos
contenidos en el forraje, sin embargo, la tonalidad amarilla también esta ligada
con la edad del animal, asociada directamente con animales adultos (Warris,
2000)

La calidad de la carne en general es afectada por una serie de factores desde la
crianza del animal hasta su exhibicion al momento de la venta, incluso hasta la
conservacion y preparacion ya en manos de consumidor (Lynch et al., 2009).
De esta forma la calidad de la carne se empieza a definir desde el momento de
elegir la raza de bovino a engordar, el tipo de alimento a utilizar, el manejo en
general de los animales (CAC/RCP 58-2005; Teira et al., 2006). Los cambios
bioquimicos que ocurren después del sacrificio son clave en el proceso de
elaboracion ya que coadyuvan a garantizar una calidad aceptable por el

consumidor (Teira et al., 2006).

1.5. Inocuidad de la carne

La inocuidad es la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor
cuando el mismo sea preparado o ingerido de manera adecuada, segun el
Codex Aimentarius y la OMS, organismos internacionales encargados de dictar
las directrices, normas y codigos de calidad e inocuidad de los alimentos (FAO,
1997) mediante los lineamientos establecidos en la ISO 22000, que es la norma
internacional prevista para tratar aspectos concernientes a la inocuidad de
alimentos a lo largo de la cadena alimentaria (ISO 22000:2005). La inocuidad
para el caso particular de la carne, engloba acciones encaminadas a garantizar
la maxima ausencia de peligros desde el campo hasta el consumidor. La carne

de bovino se convierte en inaceptable por el consumidor cuando provienen de
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animales enfermos o cuando la carne como tal se contamina de manera interna
(cuando proviene del interior de animal) o externa (cuando algun objeto o
sustancia extrafia es introducida o utilizada en el proceso de manufacturacion
de la carne) (Warris, 2000). La inocuidad hace referencia a calidad sanitaria de
la carne y cobra relevancia cuando se consideran las implicaciones en la salud
del consumidor mediante la presentacion de trastorno derivados del consumo

de carne no inocua.

1.5.1. Enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS)

Las enfermedades trasmitidas por alimentos son trastornos ocasionados por la
ingestion de alimentos o bebidas contaminados con microorganismos
patégenos, toxinas, venenos naturales, sustancias quimicas dafiinas, por efecto
de una mala higiene o descuidos en el proceso de elaboracion de los mismos.
(OMS, 2002; Gonzalez y Rojas, 2005), pueden ser de caracter infeccioso o
toxico de acuerdo al agente causal, aunque la gran mayoria segun expertos de
la OMS son de naturaleza microbiana. Las ETAs constituyen un importante
problema de salud publica debido al incremento en la ocurrencia del
surgimiento de nuevas formas de trasmision, el aumento en la resistencia de los
patégenos a los antimicrobianos o antivirales, y el impacto socioeconémico que
ocasionan (Gonzélez y Rojas, 2005), entre los que destacan la baja
productividad por ausentismo laboral y los gastos en salud (Briz y De Felipe,
2001). En Estados Unidos cerca de 48 millones de personas sufren
enfermedades trasmitidas por alimentos asociadas a 31 especies de patégenos
identificados y varios agentes especificos, casos que demandan alrededor de

77.7 mil millones de ddélares anualmente para su atencion (Scharff, 2012).

Los factores que contribuyen a la prevalencia de las ETAs son varios y pueden
presentarse solos o de manera sinérgica, la mayoria de los brotes de
enfermedades trasmitidas por alimentos o agua en los paises desarrollados han
demostrado tener sus origenes en la pobreza, enfermedad, mala nutricion y el

alimento o agua contaminados (Hall, 1997). Aunado a esto, la globalizacion del
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comercio de los alimentos y la consolidacién de grandes productores en el
sector agravan la situacion, debido a que la probabilidad de diseminacion de las

ETAs es mayor (Loaharanu, 2001).

Los paises en desarrollo son los de mayor incidencia de enfermedades
causadas por alimentos que no reunen la calidad e inocuidad apropiadas,
situacion que prevalece desde la cosecha del alimento hasta el consumo del
producto ya que esta sujeto a una serie de exposiciones y operaciones que, sin
control adecuado, pueden convertir al alimento en un elemento altamente

nocivo y de riesgo para la salud (FAO, 2009).

Los peligros en la carne de bovino son todos aquellos agentes microbiolégicos,
fisicos 0 quimicos presentes en la misma o en alguna de sus propiedades y que
pueden provocar un efecto nocivo para la salud, es decir, que representan un
riesgo para la salud del consumidor, entendido este ultimo como la probabilidad
del efecto nocivo y de la gravedad de dicho efecto como consecuencia del
peligro presente (FAO, 2002).

1.5.2. Peligros microbiolégicos

Los peligros microbiol6égicos en la carne de bovino estan representados por los
agentes bacterianos, virales o parasitarios que estan presentes en la carne
(Buzby et al., 2001), entre los géneros conocidos en la industria mundial de la
carne, destacan el Bacillus antracis, presente en piel o pelo del animal que al
ser sacrificado pasa mediante utensilios como cuchillos o trapos a la carne;
Mycobacterium tuberculosis, con mayor incidencia en la leche que en carne;
Brucella abortus, presente en la piel del animal; Salmonella, Shigella, Lysteria y
E. coli (O157:H7). La mayoria de las infecciones o intoxicaciones por carne
tienen su origen en la contaminacién en el proceso de post cosecha de la
misma (Warris, 2000), siendo los géneros de E. coli (O157:H7) y Lysteria los
gue causan mayores estragos en la industria carnica bovina (Arispe y Tapia,
2007). Al respecto, ElI Codex Alimentarius en su informe del cuadragésimo

quinto periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los
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Alimentos en noviembre de 2013 consider6 la aprobacion de temas emergentes
en materia de inocuidad relacionados con la presencia de peligros biolégicos en
la carne de bovino como Taenia saginata, Salmonella y E. coli. (REP 14/ FH)
(FAO, 2013). Dicha instancia internacional esta trabajando en la elaboracion de
directrices para el correcto control de Salmonella a lo largo de la cadena de
produccién de carne de bovino, con la finalidad de reducir la presencia de tal
microorganismo, dado que es considerado uno de los agentes mas

contaminantes de los alimentos.

La carne de bovino se contamina con microorganismos patdégenos por contacto
directo con la piel, patas, contenido estomacal, sangre, instalaciones, equipo,
manos Yy ropa de los trabajadores, incluso con el medio ambiente de las zonas
de proceso y almacenamiento (Signorini, 2008). La contaminacién se
incrementa en carnes picadas porque generalmente provienen de recortes
sumamente manipulados, en los cuales existe una gran &rea superficial y las
condiciones para el crecimiento y desarrollo de microorganismos,
principalmente los sicétrofos aerdbicos, son mayores, ocasionando grandes

deterioros (Arango y Restrepo, 2001).

Los principales agentes microbiol6gicos identificados como causantes de ETAS
en México y otros paises como Cuba, El Salvador, Guatemala, Honduras y
Costa Rica son: Salmonella, E. coli, Shigella, Stafilococus aureus (Carrera et
al., 2000; FAO, 2009; Hernandez et al., 2011a).

Hernandez (2013), en un estudio realizado en los expendios de carne de bovino
en el municipio de Texcoco, encontré la presencia de E. coli O157 con una
prevalencia del 33% en carne molida de carnicerias y puestos de tianguis de la
ciudad de Texcoco. El autor sugiere que los consumidores tienen también altas
probabilidades (15%) de adquirir carne molida de res contaminada con
Salmonella sp.; y que la carne disponible en los supermercados tiene menor

riesgo de contaminacion por cualquiera de los dos patégenos estudiados.
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1.5.3. Peligros fisicos

Son los asociados con todos los agentes fisicos ajenos a la composicion de la
carne o partes no comestibles, como pedazos de hueso en la carne molida,
pedazos de vidrio, agujas o metal derivados de algun percance desde el manejo
de los animales hasta la venta, pasando por la transformacion (FAO, 2000;
Warris, 2000).

1.5.4. Peligros quimicos

Los peligros quimicos en la carne de bovino y despojos comestibles son
compuestos toxicos en la parte interna o externa de la carne, que provienen de
la contaminacion industrial, insumos agricolas como fertilizantes, plaguicidas,
medicamentos o0 sustancias agregadas a los alimentos de los animales o a los
animales directamente y que resultan en cantidades residuales que supera los
limites maximos permitidos segun la normatividad internacional (FAO, 2000). Al
respecto el Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en
los Alimentos establece en sus estatutos las concentraciones maximas en los
diferentes productos de origen animal con el fin de asegurar la salud del
consumidor (CCRVDF, 2013).

El uso de promotores de crecimiento (ractopamina, zilpaterol, clenbuterol y
otros) en los animales destinados para consumo humano ha sido tema de
debate en varios paises; la prohibicion del uso de dichas sustancias en paises
principalmente europeos representa una barrera para el comercio internacional
de los productos como la carne para paises donde su uso es legal. Un ejemplo
lo constituye la ractopamina, que en 2011 habia sido aprobada en 26 paises
basados en las evaluaciones del Codex, quienes mediante el JETFA
concluyeron que es un producto seguro para su uso en cerdos y su posterior
consumo de carne por los humanos (WTO, 2011). EI Codex Alimentarius
recientemente establecio los limites maximos para la ractopamina cerdos y

ganado (10 pg/kg en musculo, 40 ug/kg en higado y 90 pg/kg para riiidén) tras
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una serie de polémicas que causd en paises como Brasil y Costa Rica (FAO,
2012).

Las propiedades del clenbuterol como aditivo en la alimentacion del ganado
resulta una practica atractiva desde el punto de vista econémico, por aumentar
la eficiencia alimenticia del ganado como promotor de crecimiento, ademas de
conferir a la carne ciertas caracteristicas debido a la forma de actuacion a nivel
metabdlico, donde aumenta la produccion de proteina a partir de los depdsitos
de grasa en la etapa de finalizacién del ganado (Mersmann, 1998; Sumano et
al., 2002). Sin embargo, el uso de dicho promotor del crecimiento en la
alimentacion del ganado representa un riesgo en la cadena alimentaria, dado
qgue el alto efecto residual en la carne y sus derivados (Olaya, 2012) pueden
ocasionar intoxicacion de los consumidores (Smith, 1998; Lopez-Jiménez y
Marban-Arcos, 2011), causando un cuadro clinico muy peculiar que consiste en
aceleracion de la estimulacion cardiovascular, sin comprobarse aun la accion

oncogénica ni mutagénica del mismo (Sumano et al, 2002).

La normatividad nacional e internacional (NOM-194-SSA1-2004; Jiménez, et al.,
2011; Kuiper et al.,, 1998) declaran prohibido el uso del clenbuterol puro o
combinado en la engorda de ganado, no obstante su uso ilegal ha alertado a la
sociedad a nivel internacional y de manera particular en paises como Espafa,
Francia, Portugal, China y México debido a los casos de intoxicacion

presentados en los ultimos afios (Pefa et al., 2008; Chavez et al., 2012).

La OMS, en colaboracion con el Centro Mexicano para la Clasificacion de las
Enfermedades de la Secretaria de Salud, ha establecido acuerdos para la
codificacion de términos diagndsticos, motivos de atencidén y causas de muerte
de uso comun en el ambito nacional, en el cual la intoxicacion con carne
contaminada por clenbuterol ha sido incluida con el codigo U96.X (CEMECE,
2010). No obstante la normatividad (NOM-004-ZO0O-1994, NOM-061-ZOO-
1999, NOM-EM-ZO0-2002 y la NOM-194-SSA-2004), y las acciones por parte

de las autoridades mexicanas para combatir la practica fraudulenta del uso del
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clenbuterol en la industria carnica bovina, en 2011 se notificaron 110 casos de
intoxicacion en humanos por consumir carne 0 Vvisceras contaminadas,
relativamente pocos comparados con la cifra reportada en 2007 (555 casos),
considerado el afilo con mayor nimero de intoxicaciones reportadas durante el
periodo de 2001-2011 en México (SINAVE, 2012).

Los resultados de estudio realizado en Guerrero durante el periodo de 2005-
2010 mostraron la presencia de clenbuterol en tejidos y orina de bovinos con un
tendencia a reducirse, ya que para las determinaciones en el primer afio el
23.7% de las muestras resultaron contaminadas y para el Gltimo afio solo se
detect6 en un 9.3% de las muestras de bovinos destinados a rastros
municipales (Chavez et al., 2012). Por otra parte, Moreno (2011) determind la
presencia del beta-agonista mediante pruebas de ELISA en 75% de las
muestras de retina tomadas de bovinos destinados a rastros municipales de
Puebla. En otro estudio, Olaya (2012) mostr6 la presencia de clenbuterol en
higado y musculo de res de carnicerias y tianguis de la ciudad de Texcoco en

concentraciones superiores a 2 pg/kg.

1.6. Elconsumo de carne bovina y el comportamiento del consumidor

Las nuevas tendencias en el consumo de alimentos, impulsadas por el
creciente desarrollo alrededor del mundo comprenden varios cambios en los
habitos y actitudes de los consumidores, la preocupaciéon por la salud de parte
de los consumidores aumenta la demanda de alimentos bajos en grasa,
nutracéuticos, alimentos funcionales e inocuos (COMECYT, 2013), dado que,
de manera adicional a esta atmdsfera de cambio, el surgimiento y la
diseminacién de enfermedades producto del fuerte intercambio comercial entre
cada vez mas paises han frustrado la industria carnica (Schroeder et al., 2007)
y ocasionado reacciéon en los consumidores a grado tal que, en paises
desarrollados los sistemas de alertas alimentarias (RASFF-Sistema de Alerta
Rapida para Alimentos y Piensos) son cada vez mas sofisticados,

concientizando de manera aguda a los consumidores (Chavarria, 2013;
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Ergondl, 2013). La COFEPRIS como autoridad sanitaria  en  México,
recientemente inicid la implementacion de alertas sanitarias, encaminadas a
proteger la salud de la poblacion, mediante la reduccion de riesgos sanitarios a
lo largo de la cadena de produccion y comercializacion considerando el
consumo de alimentos, insumos para la salud, suplementos alimenticios y otros,
que hayan sido daflados por: contaminacion, adulteracion, alteracion,
deficiencia en proceso de produccion o fallas en el funcionamiento etc, que se

comercializan en el territorio nacional (COFEPRIS, 2014).

1.6.1. Factores que determinan el consumo de carne bovina

El consumo de carne bovina es el resultado de varios factores, al respecto
diversos estudios revelan la influencia de factores demogréficos,
socioecondémicos, culturales o atributos propios del producto, los cuales estan
interrelacionados; sin embargo, entre los mas importantes se encuentran: el
ingreso, la salud, la inocuidad de la carne y algunos sociodemograficos como
edad, origen, sexo y la escolaridad (Schroeder et al., 2007; Nufiez-L6pez et al.,
2012; Téllez-Delgado et al., 2012; Ergonul, 2013).

Nivel de ingreso

El nivel de ingreso es un factor determinante en algunos casos de la cantidad
de carne de bovino adquirida de manera regular para consumo en los hogares;
un estudio realizado en Venezuela muestra que la clase de mas altos ingresos
destinan mas dinero a la compra de este producto comparativamente a los
consumidores de mas bajos ingresos (Segovia et al., 2005). Contrario a este
panorama, Christopher y Biing-Hwan (2005) sugieren que los consumidores de
mas bajos ingresos presentan un consumo mayor de carne de bovino
comparativamente a los de mas altos ingresos, en un estudio realizado a
consumidores norteamericanos. Referente a este aspecto, autores refieren que
el consumo de carne de bovino representa estatus social dentro de la poblacion
gue tiene acceso a ella (Schroeder et al., 2007; Nufez-Lopez et al., 2010) dado

su precio relativamente alto respecto a otras fuentes de proteina animal, para el
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caso particular de México. Aunque Schroeder et al. (2007) sefialan que solo un
45% de consumidores mexicanos consideran el precio de la carne de bovino
dentro de los principales factores que determinan el consumo, al respecto
Benitez-Ramirez et al. (2010) muestran que cuando los precios de la carne de
bovino bajan por efecto de las importaciones, los consumidores se ven
beneficiados, es decir que la disponibilidad de la carne de bovino en el mercado
se convierte también en un factor indirecto determinante de la cantidad de carne

adquirida por el consumidor.

En un estudio realizado en torno al comportamiento del consumidor de carne en
el municipio de Texcoco, Estado de México, Sagarnaga et al. (2008),
identificaron el nivel de ingreso como un factor determinante de la frecuencia de
consumo semanal de carne de bovino, donde las personas que tienen un
ingreso més alto (>$8,500) consumen carne de bovino més de una vez a la

semana.

Salud

Los consumidores de carne en los paises europeos o de Estados Unidos de
Norteamérica consideran que la carne de bovino es un factor saludable e
indispensable en la dieta en consumos moderados (Verbeke et al., 2010), de
manera diferente, los consumidores de carne de bovino en México consideran
el consumo de carne de bovino mas como un placer (Schroeder et al., 2007,
Nufez-Lopez et al., 2010), al respecto, Sagarnaga et al. (2008) muestran
resultados de un estudio en el municipio de Texcoco, en el cual mas del 50% de
la poblacion entrevistada dijo consumir carne de bovino por gusto y solamente

un 25% lo hace porque la considera un alimento nutritivo.

Inocuidad de la carne de bovino

Schroeder et al., (2007), en un estudio realizado entre consumidores de carne
de bovino de Canada, Estados Unidos, Japon y México, muestra que los

consumidores japoneses y mexicanos reflejan mayor grado de inseguridad en el
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consumo de carne de bovino concerniente a los problemas de inocuidad,
mientras que los consumidores de Estados Unidos y Canada, se muestran mas
confiados en el consumo de la misma, al respecto Briz y De Felipe (2001),
afirma que el consumidor europeo es mas escéptico comparado con el
consumidor norteamericano en el tema de inocuidad alimentaria debido al
surgimiento de la encefalopatia espongiforme bovina “vacas locas” (BSE), las
dioxinas y otras que han impactado negativamente su credibilidad.
Paralelamente a esta conducta, recientemente la “Foods Demand Survey”
mostré los resultados de un estudio con énfasis en la demanda de carne en
Estados Unidos, los cuales indican un aumento dramético en la proporcion de
consumidores preocupados por la presencia de Salmonella, E. coli y hormonas

en la carne ofertada en sus mercados (Jayson, 2013).

La procedencia de la carne dependiendo del tipo de explotacién, con las
implicaciones que conlleve, es también un factor determinante de la preferencia
o rechazo de la misma. Alfnes y Rickertsen (2003) condujeron un estudio con el
fin de identificar la disposicién de los consumidores a pagar por carne de bovino
producida bajo diferentes condiciones, sus resultados muestran que la carne
procedente de animales tratados con hormonas tuvo baja preferencia
comparativamente con la procedente de animales criados libres de hormonas.
El consumo de carne proveniente de sistemas convencionales se deprime dado
que se considera que la produccion convencional o comercial se caracteriza por
su finalizacién en confinamiento en espacios reducidos, con uso no controlado
de antibiéticos, hormonas y aditivos alimenticios que generan desconfianza al
consumidor (SAGARPA, 2012a); sin embargo, el surgimiento de la produccién
organica, cuyo objetivo es ofrecer carne de alta calidad, libre de cualquier
quimico, pensando en la proteccion del ambiente y el bienestar animal, ha

tomado preferencia cierto grupo de consumidores (Pérez-Vazquez et al., 2012).

La inocuidad de la carne juega un papel preponderante a todos los niveles,
ademas de estar interrelacionada con otros factores determinantes de

consumo, como lo muestra un estudio conducido por Goktolga et al. (2006)
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quienes analizando los factores determinantes en la eleccion de alimentos en
Turquia, encontraron que los aspectos de inocuidad alimentaria resultan de
mayor interés para los hogares con ingresos y nivel de educacion mas altos, de
igual forma que para las mujeres y las personas de mayor edad

comparativamente con los hombres y personas jévenes.

Sociodemograficos

Los factores sociodemograficos también juegan un papel importante en el
comportamiento del consumo de carne de bovino, un estudio conducido por
Christopher y Biing-Hwan (2005), en consumidores de carne bovina en Estados
Unidos, muestra que los consumidores rurales tienes un mayor consumo
semanal de carne (34 kg) comparativamente con los de las zonas urbanas (30
kg) y suburbanas (28.6 kg); también muestra diferencia en el consumo
dependiendo de la raza y el origen étnico, siendo los consumidores
afroamericanos los de mayor consumo (35 kg) seguidos por los hispanos (31.3

kg) y al final los blancos (29.5 kg).

Patil et al., (2005) tras estudiar las actitudes de consumidores de carne de
bovino relacionadas con las practicas de higiene, muestran que al momento de
la compra y preparacion de los alimentos, las mujeres acuden a més préacticas
de higiene que los hombres, con énfasis en evitar la contaminacion cruzada, por
otro lado, la gente que vive en la region de montafia de Estados Unidos tiene un

mayor consumo de carne molida, preparada con escasas practicas de higiene.

1.6.2. Importancia del consumidor en la cadena de produccion de carne bovina

El consumidor como actor de la cadena de comercial de la carne bovina
representa en los paises desarrollados un papel preponderante en la industria
carnica, debido a que es quien decide los atributos de los cuales debe disponer
la carne expuesta para su venta en el mercado (Hammoudi et al., 2009). A este
respecto, suelen distinguirse tres tipos de atributos, los experimentables,

aguellos que el consumidor evalia al momento de ingerir la carne como el
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sabor y la jugosidad; los atributos de busqueda, que el consumidor detecta con
la vista, el olfato y el tacto al momento de hacer la compra como el color y olor;
y los atributos de credibilidad, que no pueden ser evaluados de manera directa,
pero que el comprador da una muestra de fe al adquirir su producto, como la

produccion orgénica o el bienestar animal (Briz y De Felipe, 2001).

La confianza de los consumidores en la inocuidad de los productos alimenticios
se ha visto alterada en los dltimos afios en respuesta a las crisis sanitarias

relacionadas con los alimentos (Briz y De Felipe, 2008).

En los paises en desarrollo los problemas higiénico-sanitarios pasan con
frecuencia a un segundo plano ante la urgencia de proveer de alimentos
basicos, lo cual no elude llamar la atencion sobre su importancia, que requiere
en muchas ocasiones de una formacion integral tanto de los consumidores
como del resto de los actores de la cadena alimentaria (Briz y De Felipe, 2004).
Ademas, la no aplicacion o aplicacion incorrecta de procedimientos tecnologicos
por la industria frigorifica pueden conducir al desmejoramiento y aumento en la
variabilidad de los atributos mas apreciados por el consumidor (Teira et al,
2006). En materia de inocuidad, las empresas consideradas como lideres en la
industria carnica en el México poseen un nivel de cumplimiento del 20 al 70%,

es decir, ninguna posee todas las certificaciones minimas (Lopez et al., 2010).

1.6.3. Tendencias en el consumo de carne de bovino con relacibn a temas
emergentes

Los cambios en los habitos de consumo se encuentran inmersos en un proceso
de globalizacion, satisfacer al consumidor implica no solo ofrecer alimentos en
cantidad, variedad, calidad, tiempo, forma, lugar y precios adecuados, cada vez
toma mas importancia entre los consumidores los atributos de credibilidad, de
manera que cada dia incrementa el nimero de personas que demandan
alimentos funcionales, nutracéuticos, cuyo proceso de fabricacién o produccion
sea amigable con el ambiente o bajo una conciencia ecoldgica, sin dejar a un

lado la responsabilidad social y para el caso particular de la industria carnica el
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bienestar animal cobra gran relevancia (Briz y De Felipe, 2001; COMECYT,
2013).

Los consumidores de carne de bovino de los paises desarrollados han
mostrado grandes cambios en cuanto a los habitos de consumo encaminados a
favorecer los procesos de produccién que sean mas amigables con el ambiente
(Napolitano et al., 2010), en este sentido, la industria céarnica bovina ha
centrado su politica de calidad en satisfacer al consumidor, empleando medidas
como el premio a la calidad, la apreciacion de la produccion ecologica y la
denominacion de origen (Briz y De Felipe, 2001), entre las acciones destacan
las normas de etiquetado, como medida de trazabilidad, la cual establece que
los productos deben contener las condiciones de produccion; esto en respuesta
a los resultado de estudios que muestran que es un aspecto de sumo interés
para satisfacer el mercado de la carne de bovino (Toma et al., 2012), aunque

aumenta los costos de produccién y la carne se vuelve mas cara.

La disposicion de los consumidores a pagar por la calidad en la carne adquirida
como resultado de préacticas con enfoque de sustentabilidad y bienestar animal ,
esta relacionada con su capacidad de ingreso, tradiciones, formacion, entre
otras; aunque la mayoria de los paises miembros de la unién europea muestran
buena disposicion a pagar estos atributos de la carne (Briz y De Felipe, 2001),
un estudio realizado en Espafa, guiado por una encuesta a consumidores de
carne de bovino, describe una tendencia a la baja durante el periodo 2006-2011
en la proporcién de personas dispuestas a pagar el valor agregado por el
bienestar animal, como consecuencia de la contraccion del mercado derivada
de la crisis financiera surgida en dicho pais (Miranda-de la Lama et al., 2013).
Sin embargo, esto no significa que la certificacién sea poco importante para los
consumidores, ya que en afos anteriores, estudios realizados mostraron una
buena disposicion de los consumidores espafioles a pagar por una certificacion
de inocuidad (Angulo y Gil, 2007). En México, un estudio realizado en Xalapa
muestra que existe la disposicidon de un 67% de los consumidores a pagar

sobreprecio de hasta el 40% adjudicado a la produccion de alimentos organicos
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considerando los beneficios para la salud, la reduccién en la contaminacion, el

sabor y la frescura en los mismos (Pérez-Vazquez et al., 2012).

El sacrificio humanitario como practica de bienestar animal y factor
determinante de la calidad de la carne por sus repercusiones en la vida de
anaquel, consiste en matar al animal sin sufrimiento y tomo auge a raiz de los
brotes de BSE como una medida en la prevencion de la diseminacion de dicha
enfermedad (Ramantanis, 2006). En México, la NOM-033-ZO0-1995 sacrificio
humanitario de los animales domeésticos y silvestres, aplica a rastros de todo
tipo, sin embargo, no constituye una practica en mas del 50% de los rastros

municipales (Signorini, 2007).

La industria carnica mexicana se ha desarrollado bajo esquemas tradicionales
de produccion, sin considerar los aspectos, que en materia de sustentabilidad y
proteccion del ambiente se refiere; prueba de ello es que los establecimientos
gue realizan la matanza de animales de abasto generan en las diferentes
etapas del proceso de obtencion de carne, importantes volimenes de aguas
residuales que son vertidas directamente a rios, arroyos y lagunas o al drenaje
municipal y solo una pequefia cantidad recibe tratamiento posterior (Signorini,
2008). Referente a este tema, Santurtin et al. (2012) tras un estudio en la
ciudad de México, muestran que pese a la falta de responsabilidad compartida
en materia de sustentabilidad, inocuidad y bienestar animal entre actores de la
cadena de la industria carnica en Meéxico, existe una poblacion de
consumidores que considera la inocuidad como el atributo més importante de

los alimentos de origen animal, seguido de la proteccion al ambiente.

Considerando las nuevas tendencias en el consumo ante un mercado cada vez
mas exigente, los paises desarrollados, ademas de su politica de calidad, han
reaccionado implementando politicas publicas orientadas a fortalecer la
educacion en aspectos de inocuidad como parte de la formacion basica de la
poblacién (Redmon y Griffith, 2006), convencidos que la forma efectiva de

educar a las personas en cuestiones de inocuidad alimentaria es mediante
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mensajes dirigidos a cambiar la conducta en torno a reducir o evitar las
enfermedades transmitidas por alimentos, considerando los altos costos que
representan para la economia familiar (Medeiros et al., 2001). Al respecto, Teira
et al. (2006) sugieren que el consumidor deberia disponer de informacion
suficiente en relacién al tipo de carne que adquiere y como deberia ser

preparada para obtener la méaxima satisfaccion.
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2. PERCEPCION DEL CONSUMIDOR CON RELACION A LA
CALIDAD E INOCUIDAD DE LA CARNE BOVINA

2.1. Resumen

El objetivo del presente estudio fue evaluar la percepcion y la actitud del
consumidor respecto a la calidad e inocuidad de la carne bovina y las
caracteristicas que son tomadas en cuenta para su adquisicién, considerando
factores socioecondémicos como ingreso y escolaridad. Se aplicé una encuesta
integrada por 70 preguntas agrupadas en seis secciones, a 347 trabajadores
administrativos 'y académicos de la Universidad Auténoma Chapingo,
considerando cuatro niveles de ingreso mensual: Bajo (menos de 7 mil), Medio
(de 7 a 14 mil), Alto (de 14 a 21 mil) y Muy Alto (mas de 21 mil). La informacién
se procesé mediante analisis candnico discriminante para identificar los factores
gue mas afectan el consumo de carne; posteriormente se realizaron pruebas de
asociacion entre estas y las variables caracteristicas del consumo a través del
estadistico Chi-cuadrada (y?). Los resultados mostraron dependencia del

ingreso y escolaridad con las variables: preferencia del lugar de compra y de
carne segun el tipo de conservacion; percepcion y preferencia de carne con
sello TIF; preferencia de carne con respecto a la cantidad de grasa y color de la
misma; conocimiento del uso de clenbuterol en la engorda de ganado y sus
repercusiones en la salud del consumidor; disposicion a pagar un sobreprecio
por carne libre de este producto; conocimiento de inocuidad; percepcion de
carne de bovino sana y la atribucion de problemas de salud por consumo de la
esta. En conclusion, la concientizacion respecto a la inocuidad de la carne de
bovino crece positivamente con el ingreso y la escolaridad de los consumidores,
incentivandolos a la busqueda de mercados mas seguros, es decir, que
garanticen la calidad e inocuidad de la carne que adquieren.

Palabras clave: carne bovina, inocuidad, caracteristicas del consumidor.

Tesis de Maestria en Ciencias, Universidad Autbnoma Chapingo
Autor: Maribel Ruiz Le6n
Director de Tesis: Gilberto Aranda Osorio, Ph. D.
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2. CONSUMER PERCEPTION REGARDING BEEF QUALITY AND SAFETY
2.1. Abstract

The aim of this study was to evaluate consumers’ perception and attitude
regarding beef quality and safety and the characteristics that are taken into
account for purchasing, considering socio-economic factors such as income and
education level. A survey integrated by 70 questions, grouped into six sections,
was applied to 347 administrative and academic staff belonging to Universidad
Auténoma Chapingo, considering four monthly income levels: Low (less than
7,000 pesos), Medium (from 7,000 to 14,000 pesos), High (from 14,000 to
21,000 pesos) and Very high (more than 21,000 pesos). Data was processed by
discriminatory canonical analysis to identify the main factors that affect beef
consumption; after that, association tests between the income level and beef
consumption variables were performed using the statistic Chi-square (x*). The

results showed dependence between income and education level to: preference
of purchasing place and meat type according to the conservation method;
perception and preference for TIF (Federal Inspection Type) seal; preference for
the amount of fat and beef color; knowledge about the use of clenbuterol on
finishing cattle and its effect on consumer health; willingness for paying beef-
free of clenbuterol; knowledge about food safety; perception of the importance of
safe beef and its relation to human health. In conclusion, the awareness about
beef safety positively grows with the income and education levels of the
consumers, encouraging them to search for safe markets, which ensure beef
safety and quality.

Key words: beef, food safety, consumer characteristics.

Master of Science Thesis, Universidad Auténoma Chapingo
Author: Maribel Ruiz Leén
Advisor: Gilberto Aranda Osorio, Ph. D.
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2.2. Introduccién

Las enfermedades transmitidas por alimentos contaminados representan un
serio problema de salud publica y de gran importancia econdémica en el mundo
(OMS, 2000; Rocourt et al., 2003). Esta situacion ha creado desconfianza en los
consumidores respecto a la inocuidad y calidad de los productos pecuarios, y
ha reducido la posibilidad de acceso de algunos paises a los mercados
internacionales (Schroeder et al., 2006). Segun la OMS, cuando se habla de
inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos, sean cronicos
0 agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor, por su parte el concepto de calidad abarca todos los demas

atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor.

El consumidor es actor clave como eslabdén de la cadena de produccién, desde
la seleccién de los productos, hasta el manejo y la preparacién de los mismos
(FSI, 2003). En Reino Unido, Turquia y la Unidon Europea los consumidores
actian como una poderosa influencia en la industria pecuaria, exigiendo
mejores estandares de calidad e inocuidad de los alimentos (Hammoudi et al.,
2009), por lo que se incorpora en el sistema educativo basico como parte
importante para la ensefianza de la poblacién en general (Redmon vy Giriffith,
2006), ademas tras la identificacion de grupos de consumidores vulnerables, se
disefian programas estratégicos en educacion sobre inocuidad (Kennedy et al.,
2005).

Redmon y Griffith (2005) sugieren el disefio de programas educativos en el
manejo adecuado de alimentos, fundados en el establecimiento de una linea
base sobre la percepcion y actitud de los consumidores respecto a la calidad e
inocuidad de los mismos. Resultados de estudios (Goktolga et al., 2006)
muestran la influencia de la educacion del consumidor sobre la eleccion de
alimentos. En México, es un area que recientemente esta siendo atendida, un
primer intento esta representado por los estudios de caracterizacién del

mercado (Chavez et al., 2012; Santurtun et al., 2012; Téllez-Delgado et al.,
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2012) y las campafias de comunicacion social, cuyo fin es orientar al
consumidor en materia de sanidad e inocuidad en alimentos (SENASICA,
2012). Los toépicos considerados en las acciones mencionadas incluyen la
percepcion, gustos y preferencias del consumidor sobre la carne de bovino y
algunos otros estudios referentes a peligros latentes para el consumidor en la
carne de bovino (Jiménez et al., 2011), basados en lo establecido por el Codex
Alimentarius quienes consideran que un alimento contaminado es aquel que
contiene agentes vivos; sustancias quimicas toxicas u organicas extrafias a su
composicion normal y componentes naturales toxicos en concentracion mayor a

las permitidas.

El objetivo de este estudio fue evaluar la percepcion y actitud del consumidor
respecto a la calidad e inocuidad de la carne de bovino y la concientizacion ante
el riesgo de enfrentarse a problemas de salud, considerando la relacion con el
ingreso y la escolaridad. Las hipotesis planteadas fueron: 1) el conocimiento en
aspectos de inocuidad y calidad de la carne bovina por parte del consumidor es
independiente del nivel de ingreso y del nivel de escolaridad vy, 2) los gustos y
hébitos de compra de los consumidores de carne de bovino son independientes
del nivel de ingreso y la escolaridad.
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2.3. Materiales y Métodos

La base de datos se recopild6 mediante una encuesta semiestructurada que
incluyé variables cuantitativas y categoricas de caracter economico Yy
sociodemogréfico, las cuales fueron formuladas con base en las hipotesis
planteadas, cuya finalidad fue conocer la percepcién del consumidor respecto a
la calidad e inocuidad al momento de adquirir la carne de bovino para consumo

en el hogar.
Disefio de encuesta dirigida a consumidores de carne

La encuesta consider6 70 preguntas breves y sus respectivas respuestas
cerradas y codificadas, referentes a los principales aspectos de calidad e
inocuidad de la carne de bovino, asi como los principales habitos y preferencias

en este producto de origen animal organizadas en las seis secciones siguientes:

Datos particulares del entrevistado

Preferencias y costumbres en el consumo de carne

Conocimiento de uso de aditivos en la engorda de ganado bovino
Conocimiento acerca de inocuidad

Conocimiento en Bienestar animal

nmmoow>»

Informacién complementaria
Método de muestreo y disefio de la muestra

La muestra de poblacién a encuestar se selecciond considerando el personal
académico y administrativo de la Universidad Autonoma Chapingo (UACh),
donde cada encuestado representd un hogar de la region de Texcoco; dado que
se le solicitd informacion referente a la adquisicion de carne para consumo en el
hogar, considerando la informacion de la persona encargada de realizar las
compras, ademas de datos complementarios relacionados al ingreso total del
hogar. Se aplico un muestreo probabilistico en la modalidad estratificado con el
fin de contar con una muestra representativa de la poblacion de consumidores

de carne de bovino, siendo el factor de discriminacién la categoria asignada
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como empleado de la UACh, la cual estd directamente relacionada con el

ingreso reportado en el tabulador de la nomina institucional.
Tamario de la muestra

Se utilizo la base del personal académico y administrativo de la UACh usando la
ecuacion para poblaciones finitas para obtener el tamafio de muestra, la cual

establece que:

N (Z"‘/z)2 pa

(N —1)e? + (z%)2 pq

n=

Donde:
n: Tamafo de la muestra, referido al nimero efectivo de encuestas que se

realizaron.

N: Tamafio de la poblacion, suma de trabajadores académicos y administrativos
de la Universidad Autonoma Chapingo, 3,613.

Zoc/zi Valor de la distribucion normal asociado al grado de confianza con el que

se realizd la estimacion. Mientras mayor es el nivel de confianza, mayor
confiabilidad tienen los resultados y mayor debe ser el tamafio de la muestra.
Para efectos de esta encuesta se ha establecido una confianza del 95%
(Zay, = 1.96).

p: Proporciébn de la poblacion que presenta la caracteristica de interés.
Usualmente se supone una proporcioén de 0.5 (o del 50% cuando se trabaja con

porcentaje) para efectos de maximizar el tamafio de muestra.

g: Proporcion de la poblacion que no presenta la caracteristica de interés,

también se representa como 1-p. La suma de “p” mas “q” siempre debe dar 1

(100% cuando se trabaja con porcentaje), en este caso g=0.5.

50



e: Margen de error que indica el porcentaje maximo de error permitido entre el
parametro (valor real) y el estadistico (valor obtenido con los datos de la
encuesta). Mientras menor margen de error, mayor validez tendran los
resultados y mayor sera el tamafio de la muestra. En esta encuesta se ha

establecido un margen de error del 5%.
Marco Muestral y calculo del tamafio de muestra

El marco muestral fue integrado por trabajadores académicos y administrativos
de diferentes categorias; para el caso de administrativos se considero los 15
niveles del tabulador y para los académicos las categorias A; B y C de tiempo
completo. Considerando la proporciébn del 28.8% correspondiente a

trabajadores académicos y el 71.2% a trabajadores administrativos (Cuadro 1).

Cuadro 1. Proporcién del personal académico y administrativo de la UACh
(2013).

Tipo de trabajador Numero de trabajadores Proporcién
Académicos 1,043 28.80%
Administrativos 2570 71.20%
Total 3,613 100%

Con los datos anteriores, se calculd un tamafo de muestra total con:

400
n> =
14 (400-1)*0.05°

1.96°*0.5*0.5

347 = n =347

La aplicacion de las encuestas se realizd durante diciembre de 2013 a abril de
2014, considerando la disposicion de las personas a dar informacion y tomando
en cuenta la proporcion de trabajadores administrativos y académicos. Las
encuestas se aplicaron “cara a cara” con una duracion promedio de 20 minutos

por persona encuestada.
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Andlisis de la informacion
Seleccién de variables categéricas determinantes del consumo de carne

Considerando los resultados de estudios realizados en relacion a las variables
que afectan el consumo de carne de bovino (Briz y De Felipe, 2001,
Resurreccion, 2003, Goktolga et al., 2006, Vilaboa-Arroniz et al., 2009, Nufiez-
Lépez et al., 2010, Nafez-Lopez et al., 2012; Téllez-Delgado et al., 2012), se
realizd un andlisis en una primera fase, el cual consistié en la eleccidén de las
variables categodricas de mayor peso que determinan el consumo de carne de
bovino mediante Analisis Canodnico Discriminante, donde el coeficiente de
mayor peso lo obtuvieron las variables ingreso y escolaridad de los

encuestados, para la mayoria de las variables caracteristicas del consumo.

El Analisis Candnico Discriminante, es una prueba de estadistica multivariada
que consiste en realizar pruebas de asociacion entre las variables cuantitativas
y categéricas de caracter econdmico y social, es una técnica basada en
correlaciones candnicas y de componentes principales, cuyo objetivo es
encontrar una funcién capaz de clasificar a nuevos individuos dentro de grupos
previamente clasificados o definidos. Para la correcta aplicacion de este analisis
se consider6 el paquete computacional Statistical Analysis System (SAS, 2002)

para Windows 9.0.
Pruebas de asociacion entre variables de interés

La informacién se analiz6 en una segunda fase mediante el uso del software
SPSS® Statistics 20 (SPSS, 2011), basado en la estadistica descriptiva, se
disefiaron tablas de contingencia con sus respectivas estimaciones del
estadistico chi-cuadrado a fin de identificar la asociacion entre variables de

interés.

2
La prueba de chi cuadrada (/ ) es una distribucién de varianzas, es decir que

si se extraen todas las muestras de una poblacion normal y se calcula la

varianza para cada una de ellas, se obtendra la distribucion muestral de
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varianzas. Para estimar la varianza poblacional se requiere conocer el
estadistico chi cuadrada. Si se estima una muestra de tamafio n perteneciente a
una poblacién normal con varianza ¢, el estadistico

2 _(n-1)s?
O_2

tendra una distribucion muestral que es una chi-cuadrada con grados de
libertad (gl=n-1) y se denota y*' que representa la letra griega ji. El estadistico
chi-cuadrada se estima mediante:
n—1)s?
o (-1
O

Donde:
n: es el tamafio de muestra
s? es la varianza muestral
0% es la varianza de la poblacion de donde se extrae la muestra
Otra expresion de ji-cuadrado también puede ser:
2 Z(X_i)z
X == 7
O

Que corresponde a una variante de la prueba de Pearson que se utiliza para
contrastar hipdtesis de independencia entre variables categoricas,
correspondiente a la prueba de verosimilitud chi-cuadrado. A diferencia de chi-
cuadrado esta prueba se basa en el cociente de logaritmos de las frecuencias

observadas y las frecuencias esperadas.

Dada la asociacion entre las variables categoricas de ingreso y escolaridad,
para cada variable en cuestiébn se muestran los resultados donde las pruebas
de dependencia de ambas muestran una mayor significancia mediante el

estadistico chi-cuadrado.

Pruebas de hipotesis

La finalidad de una prueba de K muestras es evaluar la aseveracion

establecida, de que todas las K muestras independientes provienen de
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poblaciones que representan la misma proporcion de algun elemento; de
acuerdo con esto, la hipétesis nula y alternativa son:

HO: Todas las proporciones de la poblacién son iguales
Ha: No todas las proporciones de la poblacion son iguales

La regla de decision para la prueba de hipétesis es:
X pruva< ¥ wbla | 5 hipotesis nula es aceptada, caso contrario Ho es rechazada

Utilizando los valores de la prueba (p_value) obtenidos con el software la

prueba de hipétesis seria: Si P—Valle<a (se asume que @=0.05) se rechaza
Ho, es decir se concluyé que ambas variables estudiadas son independientes.
Esto significa que existe mas de un 5% de probabilidad de que la hipétesis nula

sea cierta en nuestra poblacion.
2.4. Resultados y Discusion
2.4.1. Analisis descriptivo de la poblacién encuestada

La poblacion de consumidores de carne bovina encuestados esta integrada por
un 54.2% de hombres y un 45.8% mujeres. Referente a la edad, la mayor
proporcion de individuos (58.2%) se encuentra entre 30 y 49 afios, mientras
solo un 11.0% son menores de 30 afios y un 30.8% mayores de 50 afios. Una
cifra ligeramente superior a 60.0% poseen estudios de preparatoria y
licenciatura; en tanto que un 19.9% tienen estudios de maestria y doctorado y el
resto (8.9%) poseen nivel de primaria y secundaria. La mayoria de los
consumidores reportaron estar casados (69.5%). La mayoria de hogares
representados por los encuestados (86.7%) reportan de 3 a 5 integrantes en el
hogar. Referente al tipo de trabajador en la némina de la UACh, el 72.9% son

administrativos y el resto académicos (27.1%) (Apéndice 1).

2.4.2. Ingreso y consumo de alimentos de la poblacion encuestada

Respecto a las variables relacionadas al consumo de alimentos de la poblacién

encuestada, el 55.9% de los consumidores encuestados reportd un gasto entre
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20% y 50% del ingreso promedio mensual para la adquisicion de alimentos, el
32.3% gasta menos de 20% y solo un 11.8% destinan un porcentaje superior a
la mitad del ingreso promedio por hogar para esta necesidad. Considerando el
género al momento de adquirir la carne de bovino para su consumo en el hogar,
existe una mayor participacion de las mujeres (70.3%), respecto a los hombres,
quienes participan con 29.7%. La mayoria (92.0%) de los compradores de
carne de bovino son mayores de 30 afios de edad y solo un 8.1% son menores
de 30 afnos. Referente al nivel de escolaridad del comprador de carne de
bovino, un alto porcentaje (68.6%) esté representado por personas con estudios
de preparatoria y licenciatura, un 17.0% posee estudios de posgrado y sélo el

14.4% report6é haber concluido Unicamente su preparacion basica (Apéndice 2).

La poblacién encuestada se clasificd en cuatro niveles de ingreso (Cuadro 2) de
acuerdo a deciles socioecondmicos considerados por el INEGI en su reporte del
censo nacional 2012. Con base en dicha clasificacion, la poblacion a la que
hace referencia el presente estudio corresponde en un alto porcentaje (92.0%)
a los deciles socioecondémicos del V al X, considerados como estratos de clase
media a alta segun la misma fuente del INEGI (ENIGH, 2012).

Cuadro 2. Estratificacion de la poblacién encuestada de consumidores de carne
de bovino considerando el ingreso promedio mensual por hogar.

Categoria de ingreso* Nivel de ingreso ($) Numero Proporcién (%)
Bajo < $7,000 26 7.5
Medio De $ 7,001 a $14,000 141 40.6
Alto De $ 14,001 a $21,000 90 25.9
Muy alto > $21,000 90 25.9

*El ingreso promedio mensual considera el aporte del trabajador encuestado y el aporte de los
familiares que realizan alguna actividad para contribuir al gasto del hogar.

El gasto promedio en alimentos esta asociado (p<0.001) con el nivel de ingreso
de los hogares de los consumidores de carne de bovino (Figura 15). En general
una porcion del 30% del ingreso percibido es destinado a este rubro; sin
embargo, el monto asignado incrementa conforme aumenta el ingreso, pero el

porcentaje es cada vez menor, dada la dilucion en la cifra global. Para los
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hogares considerados con muy alto ingreso, este gasto es de alrededor del 17%
y para los hogares de ingresos bajos representa casi la mitad de lo percibido
mensualmente (49%). Al respecto el INEGI (ENIGH, 2012), reporta que el 10%
de los hogares con menos ingresos dedican el 52.1% del ingreso en alimentos,
mientras que el decil mas alto dedica solo el 22.8% a este rubro. Una
correlacion alta y positiva entre ambas variables (0.699) fue reportada por
Sagarnaga et al. (2008), en los resultados de un andlisis del comportamiento

del consumidor de carne en el municipio de Texcoco.
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Figura 15. Gasto promedio mensual en alimentos en relacion al nivel de ingreso
de los hogares de los consumidores encuestados.

2.4.3. Caracterizacion del consumo de carne de bovino en la poblacién

Participacion del encuestado en la compra de carne

La participacion de los consumidores encuestados en la compra de carne de
bovino para consumo en el hogar es de alrededor de 76.7% y resultd
independientemente del nivel de ingreso (Apéndice 4). Estos resultados se
aproximan a los reportados por Téllez-Delgado et al. (2012), quienes
encontraron que el 87.7% de los entrevistados en la zona metropolitana de la
Ciudad de México participan en la decision de la compra de alimentos para el
hogar. Otros estudios realizados en la frontera norte de México, mostraron que
las compras de carne de bovino son realizadas en una alta proporcion por la
madre (82.1%) quien a su vez se encarga de la preparacion de la misma
(NURez-Lépez et al., 2012)
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Consumo per cépita de carne de bovino respecto a la carne de otras especies

El consumo per capita de carne de cada especie con base en la categoria del
nivel de ingreso se presenta en Figura 16. El consumo per capita de carne de
bovino se ubicdé en segundo lugar con 16.6 kg/persona/afio precedido del
consumo de pollo (21 kg/persona/afio). Resultados similares (17.3
kg/persona/aio) fueron reportados por SAGARPA (2012b) tras realizar una
encuesta a consumidores de 400 carnicerias alrededor del pais durante el afio
2010, muy similar a la cifra de 17 kg estimada por la misma dependencia a
través del SIAP (2013). Aungue segun las estimaciones del CANFAX (2014), la
cifra estimada de consumo per capita nacional para 2013 es de 15.2 kg.
Respecto a la preferencia de carne por especie, Sagarnaga et al. (2008)
sefalaron que la carne de pollo es la que muestra mayor frecuencia de compra
(70% compran al menos una vez a la semana) respecto a la carne de otras
especies, incluida la de bovino, la cual refieren los autores, que un 40% de los

encuestados reportdé consumirla una vez por semana.

Las variables de consumo per cépita de carne de bovino y el nivel de ingreso no
estan asociadas (p>0.05). Resultados similares fueron publicados por Nufez-
Lépez et al. (2010), quienes mostraron que la cantidad de carne de bovino
consumida en los hogares es independiente del nivel de ingreso. Sin embargo,
dichos resultados contrastan con los reportados por Téllez-Delgado et al.
(2012), al presentar la relacion de ambas variables en un estudio realizado en la
zona metropolitana de la Ciudad de México, donde la mayor proporciéon de
encuestados (40.9%, con un ingreso inferior a 10 mil pesos/mes) refirieron una
frecuencia de consumo de carne de bovino de 6 a 15 veces al mes.
Considerando la informacion anterior, es posible que dadas las peculiaridades
de la poblacion del presente estudio, donde mas del 50% reportaron ingresos

superiores a 14 mil pesos, no se muestren dependencia entre variables.
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Figura 16. Consumo per cépita de carne por especie de acuerdo al ingreso.

Preferencia del consumidor por el lugar de compra de carne de bovino

La preferencia del lugar de compra de carne de bovino considerando el nivel de
ingreso de los consumidores se muestra en la Figura 17. Las carnicerias son
los lugares mas frecuentados por los consumidores para adquirir carne de
bovino; el 78.1% indicé que en este tipo de establecimiento adquieren la mayor
cantidad de carne de manera regular. En un estudio similar, la preferencia del
lugar de compra es la carniceria establecidas fuera del mercado municipal o
dentro del mismo en una cifra superior al 90% de los encuestados en la region

del Papaloapan, México (Vilaboa-Arroniz et al., 2009).

El analisis estadistico indic6 dependencia entre la preferencia del lugar de
compra para todos los establecimientos y el nivel de ingreso (p<0.05). Los
supermercados son los lugares preferidos por los estratos de alto y muy alto
nivel de ingreso, no asi para los estratos de ingresos bajo y medio, quienes
reportaron como lugar preferido las carnicerias en un 92.3% y 90.1%,
respectivamente. El tianguis como expendio frecuentado para compra de carne
fue referido anicamente por los tres niveles de ingreso inferiores en una baja
proporcion (3.8%, 8.5% y 3.3%, respectivamente para consumidores de ingreso
bajo, medio y alto). Por su parte los establecimientos especializado en la venta

de carne de bovino (SuSazén y Aurora) son mas frecuentados por los hogares
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con alto (2.2%) y muy alto (6.7%) ingreso comparativamente a los hogares de

ingresos medio o bajo.

B Supermercados
(P =0.0001)

[ Carnicerias
(P =0.0001)

Proporcion de
consumidores (%)

E1 Tianguis
(P=0.002)

Establecimientos
Bajo Medio Alto Muy alto especializados
Nivel de ingreso (P=0.035)

Figura 17. Preferencia por el lugar de compra de carne de bovino segun el
ingreso.

Al respecto la tns-Gallup (2005), en su estudio de tendencias en México para
ANTAD (Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentales, A.
C.) reporté que independientemente del ingreso, los consumidores de carne de
bovino mostraron una tendencia de preferencia por el supermercado, el cual
aumentd de 24% al 46% durante un estudio de diez afios, a costa de la
preferencia de los consumidores sobre las carnicerias, en las cuales la
preferencia se redujo de 40% a 4% durante los diez afios. A este mismo
respecto, ese estudio refiere que los consumidores de mas altos ingresos
compran la mayor proporcion de carne en el supermercado. Similar a lo
reportado por Vilaboa-Arroniz et al. (2009) quienes demostraron que los
segmentos de consumidores de mayores ingresos compran la mayor cantidad
de carne bovina en los supermercados. Sin embargo, Téllez-Delgado et al.
(2012) no encontraron dependencia entre la preferencia del lugar de compra de
carne de bovino con el nivel de ingreso, argumentando que en la zona
metropolitana la compra en supermercados es importante para todos los niveles

de ingreso.

Sagarnaga et al. (2008), referente a la preferencia del consumidor en cuanto a

lugares de compra de carne, reportaron que 45% de los consumidores prefieren
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comprar en los centros comerciales, 25% en carnicerias, 15% en mercados

publicos y el 5% en establecimientos de cortes especiales.

Preferencia del consumidor por el tipo de carne o corte adquirido

Entre los tipos de carne o cortes de carne bovina mas adquiridos segun el nivel

de ingreso de los consumidores (Figura 18) destacan el bistec con un 38.9% y

la carne molida para los cuatro niveles de ingreso (Apéndice 7); sin embargo, la

preferencia en la adquisicion de cortes tipo americanos en los hogares con

ingreso alto y muy alto destac6 con

un alto porcentaje (17.8%)

comparativamente con los dos niveles de menor ingreso, y ademas esta

variable result6 estar asociada con el nivel de ingreso (p<0.05).
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Figura 18. Preferencia del tipo o corte de carne de bovino adquirido con mas
frecuencia segun el nivel de ingreso.
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Considerando los resultados de preferencia de cortes del presente estudio,
resultados similares son referidos por Téllez-Delgado et al. (2012), quienes
mostraron la relacion de la variable preferencia de cortes tipo americano con el
nivel de ingreso, dado que reportaron que un 11.2% de consumidores de carne
bovina, representados en su mayoria por aquellos cuyo ingreso superé los 15
mil pesos mensuales, indicé preferencia sobre cortes especiales (Rib eye,
Sirloin, T-bone y New York). En el presente estudio la asociacion entre variables
se mostré para la adquisicion de arrachera, retazo, chambarete u otro tipo de

carnes con el nivel de ingreso (p<0.05).
Preferencia del consumidor por carne de bovino segun el tipo de conservacién

Considerando la preferencia del consumidor entre las categorias de carne de
bovino segun el tipo de conservacion, la carne refrigerada es la favorita (51.6%)
entre las tres categorias de carne bovina disponibles en los establecimientos
donde ésta se oferta. La preferencia para esta caracteristica es dependiente del
ingreso (p<0.05) (Figura 19). Los consumidores con ingresos bajos tienden a
preferir la carne fresca (76.9%) sobre la carne refrigerada y la congelada; sin
embargo, los estratos de mayores ingresos demandan mayormente carne
refrigerada (55.6% y 61.1% para ingreso alto y muy alto, respectivamente). La
carne refrigerada se ha convertido en parte de la cultura del consumidor de la
region, segun refirieron los encuestados, quienes consideraron que es la forma
mas disponible en los puntos de venta. Estos resultados son similares con los
reportados por Téllez-Delgado et al. (2012), quienes reportan que los
consumidores de bajos ingresos muestran preferencia por la carne fresca ante

la congelada.

Sagarnaga et al. (2008) reportaron que el 100% de los consumidores
encuestados para efecto de un estudio similar dijo preferir la carne fresca.
Similar a estos resultados, Sagarnaga y Salas (2006) reportaron que el 70% de
los consumidores de bajos ingresos considera la frescura como principal

caracteristica al momento de comprar, igual que los consumidores de ingreso
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medio, aunque para estos ultimos la calidad cobra relevancia al igual que para

consumidores de mayor estatus econdémico.

B Fresca (P =0.002) [ Refrigerada (P=0.002) B Congelada (P=0.913)

|

\Preferencia (%)
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Nivel de ingreso

Figura 19. Preferencia de carne de bovino segun tipo de conservacion de
acuerdo al ingreso.

Al respecto un estudio de tns-Gallup (2005) resalta que para los consumidores
de carne, el concepto “carne fresca de buena calidad” es muy importante como
criterio de seleccién al momento de realizar sus compras. Es importante
mencionar que algunos de los consumidores encuestados consideran carne
fresca a la carne refrigerada, por lo que se realiz6 la aclaracion al respecto de

acuerdo a las especificaciones contenidas en el Apéndice 8.
Percepcion y actitud del consumidor respecto al sello TIF

La percepcion del consumidor respecto al sello Tipo Inspeccion Federal (TIF) en
la carne de bovino, como una garantia de certificacion de calidad, cobra
diferentes significados para los consumidores encuestados (Figura 20). Del total
de encuestados, una proporcion de 42.7% de los consumidores asocia el sello
TIF con calidad, después de una proporcidén importante de consumidores que
refieren esta certificacion como confianza (11.2%), mientras que el 21.1% de los
consumidores lo asocian con higiene (9.2%), sanidad (6.1%) o carne mas cara
(5.8%). Sin embargo, existe una alta proporcion de consumidores encuestados
(25.1%) que desconocen el sello TIF. El significado del sello TIF entre los

niveles de ingreso toma sentidos diferentes, aunque solo las variables
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significado de confianza e higiene mostraron una relacién con el nivel de
ingresos (p<0.05); en el nivel bajo el significado de confianza es el concepto
referido por una mayor proporcién de consumidores (23.1%), no asi para los
niveles de ingreso superiores donde el sello TIF es percibido como calidad para
méas del 40% de los consumidores en cada nivel. El concepto de TIF como
higiene fue referido por una mayor proporcion (19.2%) para los consumidores
de bajos ingresos comparativamente con las demas categorias. En los
resultados de un estudio similar en el estado de Guanajuato, Sagarnaga y Salas
(2006) reportaron que el 11% de los consumidores encuestados no conoce el
significado del sello TIF, pero de quienes dijeron conocerlo, solamente un 13%

lo relacioné con mejor calidad.
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Figura 20. Percepcion y adquisicion del sello TIF para los consumidores de
carne de bovino segun nivel de ingreso.

La adquisicion de carne con sello TIF por parte de los consumidores de carne
de bovino esta asociado (p<0.05) con el nivel de ingreso, de tal forma que una
alta proporcion (55.6%) de los hogares con ingreso superiores a 21 mil pesos
adquiere carne con certificacion TIF, a diferencia de los otros tres estratos

socioeconomicos donde la cifra oscila entre 30.8% y 43.3%.
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La variable adquisicion del sello TIF mostr6 mediante el estadistico Chi-
cuadrado estar asociada (p<0.05) con el conocimiento del mismo,
independientemente del significado que le atribuyan los consumidores, de
manera que si se considera el nivel de ingreso, la gente que adquiere carne de
bovino con sello TIF es la de mas altos ingresos y dada la asociacion se espera
que una alta proporcién de este estrato lo conozca.

A pesar del esfuerzo que el Gobierno Federal ha realizado en materia de
inocuidad en cuanto a la certificacion TIF de los establecimientos de carne de
bovino, solo el 8% de los rastros a nivel nacional poseen la certificacion (SIAP,
2013) y se estima que solo el 30% del consumo nacional de carne de bovino en
México proviene de rastros con esta certificaciéon (Mufoz, 2006). Por su parte la
ANETIF (Asociacion Nacional de Establecimientos TIF A. C.) prevén un

crecimiento del 8% en la carne con sello TIF para el 2014 (AMEG, 2014).
Preferencia del consumidor sobre color y grasa de la carne de bovino

La preferencia de los consumidores encuestados referente al color y la grasa
como calidad sensorial de la carne, se presenta en el Figura 21. Una alta
proporcién de consumidores encuestados manifestaron su preferencia sobre la
carne con poca o nada de grasa (96.5%), de los cuales un 53.9% prefiere la
grasa de marmoleo a diferencia de la grasa externa (46.1%), aunque éstas dos
Gltimas variables no muestran asociacion con el nivel de ingresos (p>0.05), a
diferencia de las siguientes, donde; de igual forma una alta proporcion de
encuestados (73.8%) se inclina por la carne con grasa de color blanco, en lugar
de la carne con grasa cremosa (16.5%) o amarilla (9.7%) (Apéndice 13). Los
consumidores encuestados reflejaron una preferencia sobre el color rojo claro o
palido de la carne en una proporcion ligeramente mayor (50.5%) respecto a los
colores rojo brillante y rojo oscuro, para los cuales un 45.5% de los encuestados

manifesto su preferencia.

64



OCarne sin grasa (P =0.040) & Carne con poca grasa (P=0.019) M Carne con mucha grasa (P =0.599) T Rojo oscuro (P = 0.0280) B Rojo brillante (P = 0.004)
/ 4 B Rojo claro (P =0.0001) B Rojo palido (P =0.372)

Preferencia (%)
Preferencia (%)

Bajo Medio Alto Muy alto Bajo Medio Alto Muy alto
Nivel de ingreso Nivel de ingreso

Figura 21. Preferencias de los consumidores sobre la grasa y el color de la
carne de bovino.

Las preferencias respecto a la cantidad de grasa y el color de la carne es
dependiente del nivel de ingreso (Figura 21), los resultados ponen de manifiesto
la preferencia de carne con poca grasa (p<0.05), donde los consumidores con
niveles de ingresos mas bajos (80.0%) se inclinaron en su mayoria por este
atributo, y la proporcién de estos se va reduciendo conforme aumenta el nivel
de ingresos, de tal manera que para los consumidores con muy alto ingreso la
cifra se reduce a 46.7% para este aspecto en particular. La variable carne sin
grasa esta asociada con el nivel de ingreso (p<0.05) y resulté con una mayor
proporcion (48.9%) de preferencia para el estrato de muy alto ingreso respecto

a un 19.2% para los de mas bajos ingresos.

Las preferencias de las variables rojo claro, rojo brillante y rojo oscuro de la
carne se asocian con el nivel de ingreso (p<0.05) (Figura 21); el color rojo
palido y rojo claro tienden a ser favoritos en una mayor proporcion por los
consumidores de menores ingresos (57.7%) respecto a los de mas altos
ingresos (20%), los cuales prefieren carne de color rojo brillante (52.2%),
caracteristica considerada en una baja proporcion (19.2%) por los
consumidores con ingreso menores a siete mil pesos. El color rojo oscuro
mostréo su mayor preferencia para el estrato de mayor nivel de ingresos, con
una respuesta equivalente al 15.6% dentro de la misma categoria. Nufiez-Lopez
et al. (2012), refieren que para el 48.2% de una poblacion encuestada de

consumidores de carne el color es el principal atributo de seleccion al momento
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de comprar. A lo que Briz y De Felipe (2001), llaman atributos de busqueda y
reportan que para el consumidor europeo, excepto en Alemania, resulta una

caracteristica esencial al adquirir la carne.

2.4.4. Percepcion y actitud del consumidor respecto al uso de clenbuterol

La percepcion del consumidor respecto al uso de clenbuterol como aditivo en la
engorda del ganado (finalizaciébn) respecto al nivel de ingresos de los
consumidores se presenta en el Figura 22. El conocimiento del uso en la
engorda por parte del consumidor mostré asociacion con el nivel de ingreso
(p<0.05). En general una proporcion superior al 80% de la poblacion
encuestada refirié tener conocimiento o haber escuchado del uso de clenbuterol
en el proceso de engorda del ganado destinado a la producciéon de carne.
Igualmente una alta proporcion de consumidores (83.6%) sabe que es una
sustancia de uso prohibido como aditivo alimenticio para el ganado; dicha
proporcion tiende a ser mayor conforme aumenta el ingreso, de tal forma que
un 82.2% de los consumidores que perciben ingresos superiores a 21 mil pesos
mensuales manifestaron conocer las restricciones de uso como aditivo

alimenticio del ganado.

La variable percepcion de los encuestados respecto al posible dafio que
ocasiona el clenbuterol a la salud del consumidor de carne de bovino (Figura
22), estd asociada con el nivel de ingresos (p<0.05), aunque la proporcion de
personas (64.6%) que respondieron saber que dafa la salud es menor,
comparativamente con otros aspectos relacionados con la sustancia. A este
respecto, una alta proporcion (79.8%) de consumidores de carne bovina
encuestados, manifestaron inseguridad de estar adquiriendo carne libre de
clenbuterol para su consumo en el hogar, considerando los niveles de ingresos,
la proporcion de personas inseguras es mayor (92.3%) en los consumidores de

bajos ingresos respecto a los de muy altos ingresos (72.2%).
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Figura 22. Percepcion del consumidor con relacion al uso de clenbuterol en la
finalizacién del ganado bovino segun nivel de ingresos.

En los resultados referentes a los mecanismos o formas para asegurarse de la
adquisicién de carne de bovino libre de clenbuterol (Figura 22) se puso de
manifiesto el desconocimiento de la poblacién de una garantia al respecto. Una
proporcién de 59.7% de personas dijeron desconocer la manera que les revele
la ausencia de residuos de clenbuterol en la carne al momento de la compra. El
resto de los encuestados refirieron el sello TIF (19%), la certificacion del
establecimiento (17%) o el tipo de establecimiento (16.4%) como garantia en la
adquisicion de carne libre de clenbuterol. Ante el reflejo de falta de confianza en
este rubro por parte del consumidor, una proporcion considerable de estos
(62.8%) se mostraron dispuestos a pagar un sobreprecio de 5% al 15% sobre el
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precio actual en la adquisicion de carne garantizada libre de clenbuterol,
mientras un 37.2% expresaron estar indispuestos a dicha accion. Referente a la
falta de disposicion de los consumidores a pagar la garantia de inocuidad
Vilaboa-Arroniz et al. (2009) refieren una cifra de 28.3% del total de su

poblacion de encuestados.

La proporcion de encuestados dispuestos a pagar 10% 6 15% de sobreprecio
aumenta conforme el ingreso es mayor (p<0.05) (Figura 22), de tal manera que,
los consumidores de bajos ingresos suman solo el 11.5%, mientras que la cifra
de los consumidores de altos ingresos ascienden a 50%, toda vez que exista
una buena garantia. Estos resultados parecen contrastar con los reportados por
Vilaboa-Arroniz et al. (2009), en los cuales la mayoria de los consumidores
(41.5%) se mostraron dispuestos a pagar solo el 5% por una certificacion de
calidad e inocuidad en la carne de bovino; sin embargo, en dicho estudio una
alta proporcion de la poblacion encuestada reportd ingresos que no rebasan los
9,000 mil pesos mensuales. Por su parte, Santartin et al. (2012) reportaron
como resultados de un estudio realizado en la Ciudad de México que el 85.3%
de los consumidores se mostraron dispuestos a pagar alimentos que sean
saludables. En una cifra menor, pero que no deja de ser importante, 60% de los
consumidores de un estudio similar se manifestaron dispuestos a pagar por

mejor calidad e higiene en la compra carne de bovino (Sagarnaga et al., 2008)

Los resultados de percepcion de los consumidores referentes al uso del
clenbuterol considerando el nivel de escolaridad se muestran en el Apéndice
14. Las variables que resultaron significativas a la prueba de chi-cuadrada son
el conocimiento del uso del clenbuterol en la engorda (p=0.031), el sello TIF
como mecanismo del consumidor para asegurar la adquisicion de carne libre
(p=0.005) y la disposicion del consumidor a pagar un 15% extra en la compra
de carne de bovino garantizada libre de clenbuterol (p=0.019).

Aunque el resto de las variables referidas al uso de clenbuterol no muestran

relacion con el nivel de escolaridad (Apéndice 14), las cifras ponen de
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manifiesto que conforme aumenta el grado de escolaridad la sensibilidad ante
los peligros en la carne posiblemente contaminada aumentan. De tal manera
que el 80.6% de los consumidores con estudios de primaria y secundaria
dijeron conocer acerca del uso del clenbuterol en la engorda del ganado y un
89.5%, 93.5% y 97.1% fue la respuesta de los consumidores con preparatoria,

licenciatura y posgrado, respectivamente.

El conocimiento respecto a la prohibicion del beta-agonista fue también
expresado por 74.2% hasta un 84.1% de menor a mayor nivel de escolaridad de
los consumidores. En una menor proporcion respecto a los aspectos anteriores,
pero que no deja de ser una parte importante de los consumidores encuestados
(54.8%, 62.1%, 62.6% y 76.8%, para primaria y secundaria, preparatoria,
licenciatura y posgrado, respectivamente), el conocimiento del dafio potencial
del clenbuterol sobre la salud del consumidor, fue también manifestado; asi
como una proporcién superior a 80% de consumidores inseguros respecto a
estar consumiendo carne libre de esta sustancia, aunado a una falta de
mecanismos para identificar la carne libre de residuos como peligro a la salud,
para la cual la proporcion de encuestados es mayor conforme el nivel de
escolaridad se reduce (hasta 80.6%). Ante tales resultados, los consumidores
encuestados (45.2%, 62.1%, 64.2% y 69.6%, de menor a mayor nivel de
estudios, respectivamente), manifestaron una buena disposicion a pagar un

sobreprecio por carne de bovino garantizada libre de clenbuterol (Apéndice 14).

2.4.5. Percepcion y actitud del consumidor respecto a la inocuidad

Los resultados de la percepcion y actitud del consumidor respecto a la
inocuidad al momento de la adquisicién de carne de bovino para consumo en el
hogar con relacién al nivel de ingresos se muestran en el Figura 23. Los
consumidores que conocen el concepto de inocuidad aumentaron en proporcion
segun el nivel de ingresos (de 23.1% a 61.1% de bajo a muy alto), aunque de
manera general la proporcién es baja, ya que en promedio s6lo un 34.6%
aseguré conocer el concepto. Sin embargo, los consumidores encuestados

refirieron atributos importantes del significado de una carne de bovino sana, ya
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que el 42.9% relacion6 atributos de inocuidad o calidad higiénico-sanitaria,
calidad sensorial y nutritiva como aspectos inherentes al concepto, aunque una
mayor proporcion de los consumidores de mas bajos ingresos (46.2%) asocian
la carne sana con aspectos sensoriales y no de inocuidad (26.9%), contrario a
los niveles de ingresos superiores. A diferencia de los consumidores
encuestados, los consumidores de carne de bovino en Espafia revelaron una
mayor preocupacion por la presencia de Salmonella, hormonas, antibidticos,
grasa y colesterol, antes que por los aspectos sensoriales de la carne al

momento de la adquisicion (Briz y De Felipe, 2001).

(3 Si conocen el concepto (P = 0.0001)

61.1

- Proporcion de consumidores

Bajo Medio Alto Muy alto
Nivel de ingreso

" [ Calidad sensorial (P = 0.005) O Calidad integral (P = 0.0001)

63.3

44.4

32.6

5]

Bajo Medio Alto Muy alto Bajo Medio Alto Muy alto
Nivel de ingreso Nivel de ingreso

(%)

Proporcion de consumidores
(%)

. Proporcién de consumidores

Figura 23. Conocimiento del concepto de inocuidad y tipo de calidad asociado a
carne sana por el consumidor de acuerdo al nivel de ingreso.

La seguridad de estar consumiendo carne de bovino sana resultd estar
asociada con el nivel de ingreso (p>0.05); Una proporcion de 50.7% de los
encuestados manifestd la seguridad de estar consumiendo carne de bovino
sana en sus hogares, esta proporcion se reduce conforme disminuye el ingreso

hasta llegar a un 34.6% para el decil socioecondmico mas bajo.

Los aspectos relacionados con calidad sensorial de la carne son los principales

atributos asociados a una carne sana por una mayor proporcion de
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consumidores con bajos ingresos comparativamente con los de ingresos
superiores, de los cuales, el 71.1% asoci6 el concepto de carne sana mediante
atributos de calidad integral, como el buen aspecto de la carne, la ausencia de
hormonas y antibioticos y la cantidad de grasa. A este respecto, Nufiez-Lopez
et al. (2010) reportan que los consumidores de las ciudades de Cuauhtémoc y
Delicias, juzgan la calidad de la carne por el color (64.7% y 60.1%) y mediante
el olor en una proporcion de 32.4% y 26.5%, respectivamente para ambas
ciudades. En un estudio més tarde, los mismos autores (Nufiez-Lopez et al,
2012) reportan ademas del color en una proporcién de 48.2%, la consistencia
de la carne como un atributo mas utilizado (26.1%) para juzgar la calidad.

Referente al color de la carne, Segovia (2005), refiere que los consumidores lo
consideran el principal atributo de calidad, dado que lo relacionan con carne de
animales mas jovenes y carne fresca. Referido al tema, tns Gallup (2005),
muestra las tendencias del consumidor mexicano concernientes a los factores
empleados para la seleccion de alimentos; mientras en 1993 los consumidores
consideraban la “calidad de los alimentos” como criterio de selecciéon, una
década mas tarde ya es considerado por el 53% de los consumidores,
desplazando factores como el precio y variedad.

La percepcion de los consumidores respecto a la inocuidad relacionado con el
nivel de escolaridad presentan el mismo comportamiento que con los niveles de
ingreso; con la variante de que las variables dependientes del nivel de
escolaridad, a saber; el conocimiento de inocuidad alimentaria, el significado de
carne sana asociado por el consumidor a la calidad sensorial y el significado de
carne sana asociado a calidad integral, la dependencia fue dada por una mayor
significancia (p=0.0001) comparativamente a los resultados de la prueba para

nivel de ingreso (Apéndice 15).

El concepto de inocuidad es conocido en una mayor proporcion (81.2%) por
consumidores de mayor nivel de estudios respecto a los consumidores con

menor nivel (34.1%, 16.9% y 3.2%, para posgrado, licenciatura y primaria y
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secundaria respectivamente) (Apéndice 15). Resultados de un estudio similar
en Turquia muestran que un 69% de los consumidores expresé tener un
conocimiento de bueno a excelente respecto a la inocuidad alimentaria, un 27%

lo consideré moderado y solo un 14% inadecuado (Ergonul, 2013).

2.4.6. Percepcion del consumidor respecto al consumo de carne de bovino en

relacion a la salud

En el Cuadro 3 se muestran los resultados referentes a problemas de salud en
los consumidores de carne de bovino, como una atribucion al consumo de dicho
alimento, segun la escolaridad; la respuesta al surgimiento de problemas de
salud en la familia durante el Gltimo afio, que el consumidor asocié al consumo
de carne de bovino es dependiente del nivel de escolaridad (p<0.001); las
respuestas positivas a este respecto oscilan entre el 21% al 29% de cada grupo

desde educacion béasica a posgrado.

Cuadro 3. Problemas de salud asociados al consumo de carne de bovino segun
nivel de escolaridad (%).

Aspecto Nivel de escolaridad* Total Chi-
Nivel 1 Nivel 2 Nivel 3 Nivel 4 cuadrada

Problemas de salud por consumo de carne de bovino
Si 29.0 21.0 26.0 24.6 24.2 0.0001
No 71.0 79.0 74.0 75.4 75.8 0.0001
Acudié al médico por diagnéstico
Si 66.7 76.9 56.3 52.9 63.1 0.310
No 33.3 23.1 43.8 47.1 36.9 0.310
Diagnostico referido por el médico
Salmonella 0.0 40.0 50.0 22.2 35.8 0.150
Clenbuterol 33.3 15.0 11.1 11.1 15.1 0.481

Otros diagnésticos**  66.7 45.0 38.9 66.7 49.1 0.510

*Nivel 1=Primaria y secundaria, Nivel 2=Preparatoria, Nivel 3=Licenciatura y Nivel 4=Maestria y
doctorado.

**QOtros diagnoésticos hacen referencia, segun las respuestas de los encuestados a: infecciones,
intoxicaciones, acido Urico, colesterol, obesidad y triglicéridos.

La respuesta si acudio al médico y el diagnostico referido por el mismo no
mostraron asociacion con la escolaridad, en general mas del 52.9% dijeron que

acudieron al médico por diagnéstico y entre las respuestas al tipo de
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diagnostico referido por el médico resalta la intoxicacién por clenbuterol para los
consumidores de mas bajo nivel de escolaridad (33.3%), cifra que se reduce
conforme la escolaridad aumenta, de manera que 11.1% de los consumidores

con maestria y doctorado respondieron positivamente a esta cuestion.

Referente a la percepcion del riesgo de la presencia de Salmonella en la carne
de bovino, Schroeder et al. (2007) reportaron que en México 35.3% de una
poblacién de consumidores encuestados percibe la presencia de salmonella
como de muy alto riesgo, y un 68% de la poblacién refirié un impacto esperado
en la salud que requiere de cuidados especiales hasta la hospitalizacion de los
consumidores de carne contaminada con este microorganismo. A este mismo
respecto los autores refieren que un 31% de los encuestados dijo reducir el
consumo de carne de bovino debido a problemas de inocuidad. Ergéndl (2013)
mostro resultados donde un 34% de los consumidores encuestados reportaron
afecciones a la salud asociadas con el consumo de alimentos. Similar a estos
resultados Surujlal y Badrie (2004) reportaron un 52.5% de consumidores que
respondieron haber experimentado enfermedades asociadas al consumo de

alimentos.

Considerando la falta de asociacion entre las variables referidas a la salud del
consumidor y el nivel de ingreso (p>0.05) (Apéndice 16), no se muestra una
tendencia entre los cuatro niveles de ingreso; en tanto que la proporcion de
consumidores de muy altos ingresos que reportaron haber tenido problemas de
salud asociados al consumo de carne de bovino (27.8%) es mayor que la
reportada por los de bajos ingresos (15.4%). Una alta proporcion de los
consumidores que reportaron problemas de salud por consumo de carne de
bovino (63.1%) dijo acudir a un médico para su diagnostico cuando el problema
se manifesto, el cual refirid una proporcion mayor de infecciones por Salmonella
respecto a las intoxicaciones por clenbuterol (35.8% vs 15.1%). Concerniente al
tema, Hernandez (2013), tras analizar muestras de carne de bovino en los
expendios de la zona de Texcoco, detectd una alta incidencia de Salmonella en

una proporcion de 29.2% para carnicerias, 12.5% para tianguis y 4.2% para
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supermercados. También en Estados Unidos, resultados de una encuesta en
octubre de 2013 muestran la preocupacion de 21.3% de los consumidores

concerniente a la presencia de Salmonella en la carne (Jayson, 2013).

Para el caso particular de intoxicaciones por clenbuterol, aunque el estadistico
de prueba chi-cuadrado no mostré asociacion de esta variable con el nivel de
ingresos (Apéndice 16); un 25% de los consumidores de bajos ingresos
reportaron incidencias, mientras el resto de las categorias de ingresos
superiores respondieron afirmativamente a esta cuestion en una menor
proporcion (16%, 15.4% y 9.1% para ingreso medio, alto y muy alto
respetivamente). Al respecto el Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica
(SINAVE, 2012) reporta la notificacion de 110 de intoxicacién con una tasa de
incidencia de 0.10 casos por cada 100,000 habitantes, en estados de la
Republica, entre los cuales no figura el Estado de México. No obstante
resultados de analisis de higado y tejido de bovino proveniente de las
carnicerias y tianguis de Texcoco, resultaron positivos a la presencia de
residuos de clenbuterol en concentraciones superiores a 2 pg/kg, con una
probabilidad de riesgo en la adquisicion de carne contaminada superior al 50%
para ambos tipos de establecimientos (Olaya, 2012).

Los resultados de la percepcion de consumidor referente a la adquisicion y
consumo de carne de bovino relacionado con el surgimiento de problemas de
salud puso de manifiesto la falta de confianza por parte los consumidores; sin
embargo, es probable que las fuentes de contaminacion no provengan
necesariamente de la carne como tal, sino que sean resultado de la
manipulacion en casa o alguna otra fuente de contaminacion, al respecto
resultados de estudios (Ergonul, 2013) resaltan la necesidad de implementar
practicas de higiene durante la manipulacion de los alimentos al momento de su

preparacion que garanticen la salud del consumidor.

74



2.5. Conclusiones

El ingreso y la escolaridad del consumidor se relacionan positivamente y

determinan en gran proporcién las caracteristicas del consumo de carne.

La proporcion del ingreso destinada a la compra de alimentos mensualmente
por hogar disminuye conforme aumenta el ingreso. Sin embargo, el monto

asignado a este rubro es mayor a medida que este se incrementa.

El consumo per cépita de carne bovina ocup6 el segundo lugar precedida de la

carne de pollo, y supera ligeramente la cifra nacional para el 2013.

El ingreso determina la preferencia del lugar de adquisicién de la carne para
consumo en el hogar. Las carnicerias son los expendios preferidos por
consumidores de bajos ingresos, mientras los consumidores de altos y muy

altos ingresos prefieren supermercados y establecimientos especializados.

La preferencia en la adquisicion del tipo de carne o corte es dependiente del
ingreso; la compra de arrachera y cortes tipo americano se asocian

positivamente con el nivel ingreso.

El ingreso determina la preferencia de carne de bovino segun el tipo de
conservacion; conforme el ingreso aumenta la preferencia pasa de carne fresca

a carne refrigerada o congelada.

La percepcion del consumidor respecto del sello TIF y la adquisicién de carne
con dicha garantia son variables asociadas positivamente al ingreso.

La preferencia de la cantidad de grasa y el color de la carne dependen del
ingreso; consumidores con menos ingresos prefieren carne con menos grasa y
de color rojo claro, en tanto la carne con mas grasa y color rojo brillante es

elegida por el grueso de consumidores con ingresos superiores.

La concientizacion del consumidor respecto al uso del clenbuterol en la engorda

del ganado y las afecciones en la salud se enfatiza conforme se incrementa el
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ingreso, teniendo una mayor disposicibn a pagar un sobreprecio en la
adquisicion de carne de bovino libre de este beta-agonista.

El conocimiento sobre aspectos de inocuidad esta relacionado positivamente
con el ingreso. Los consumidores de mayor ingreso conciben la carne sana de
manera integral, en tanto que, los de ingresos menores limitan dicho concepto a
aspectos sensoriales, consecuentemente este Ultimo grupo refiri6 una mayor

incidencia de problemas en la salud atribuidos al consumo de carne de bovino.
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2.7. Apéndices

Apéndice 1. Descripcion de la poblacién de consumidores encuestados.

Concepto Frecuencia (No.) Proporcion (%)
Sexo

Femenino 159 45.8
Masculino 188 54.2
Edad

Menos de 30 afnos 38 11.0
De 30 a 49 ainos 202 58.2
Mas de 50 afios 107 30.8
Escolaridad

Primaria y Secundaria 31 8.9
Preparatoria 124 35.7
Licenciatura 123 35.4
Maestria y Doctorado 69 19.9
Estado civil

Soltero 106 30.5
Casado 241 69.5
NuUmero de integrantes en la familia

Dos 0 menos 9 2.6
De3ab5 301 86.7
Mas de 5 37 10.7
Categoria de empleado en la UACH

Administrativos 253 72.9
Académicos 94 27.1
Total 347 100.0

80



Apéndice 2. Caracteristicas del consumo de alimentos de la poblacion de
consumidores de carne de bovino encuestados.

Concepto Frecuencia Porcentaje
El entrevistado participa en la compra de alimentos

Si 266 76.7
No 81 23.3
Porcentaje del ingreso destinado a alimentos

Menos del 20% 112 32.3
De 20% al 50% 194 55.9
Mas del 50% 41 11.8
Sexo del comprador de alimentos

Hombre 103 29.7
Mujer 244 70.3
Edad del comprador de carne bovina

Menos de 30 afios 28 8.1
De 30 a 49 afos 197 56.8
Mas de 50 afios 122 35.2
Nivel de escolaridad del comprador de carne bovina

Primaria y Secundaria 50 14.4
Preparatoria 122 35.2
Licenciatura 116 334
Maestria y Doctorado 59 17.0
Total 347 100

Apéndice 3. Gasto promedio mensual en alimentos en relacion al nivel de
ingreso de los hogares de los consumidores encuestados.

Nivel de ingreso

Gasto en alimentos - : Total
Bajo Medio Alto Muy alto

Promedio mensual ($)* 2,835 3,796 4,120 4,922 4,100

Porcentaje del ingreso total 48.9 38.2 24.5 17.0 30.0

*El estadistico Chi-cuadrado de Pearson es significativo en el nivel de 0.05, con 6 grados de
libertad y una p<0.001.

Apéndice 4. Intervencion de los consumidores encuestados en la compra de
carne de bovino para su preparacién y consumo en el hogar.

Intervencion Nivel de ingreso _
. . Total
del Bajo Medio Alto Muy alto ota Chi
cuadrada
encuestado No. % No. % No. % No. % No. %
Si 19 73.1 103 73.0 73 81.1 71 78.9 266 76.7 0.483
No 7 269 38 270 17 189 19 21.1 81 23.3 0.483
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Apéndice 5. Consumo per capita por tipo de carne de acuerdo al nivel de
ingreso (kg/persona/afno).

Consumo Nivel de ingreso Promedio Chi-
de carne Bajo Medio Alto Muy alto General cuadrada
Pollo 23.2 22.9 19.6 18.9 21.0 0.521
Cerdo 13.3 8.7 7.5 7.8 8.5 0.140
Bovino 14.5 19.0 14.6 15.4 16.6 0.307
Borrego 2.0 15 1.8 15 1.6 0.614
Pescado 9.9 7.4 8.2 9.9 8.4 0.450
Otras 2.9 3.7 2.9 2.8 3.2 0.047

Apéndice 6. Preferencias por el lugar de adquisicién de carne de bovino segun
el nivel de ingreso (Porcentajes®).

Lugar de compra Nivel de ingreso Total _ Sh*
Bajo Medio Alto Muy alto cuadrada
Supermercados 1.7 12.8 32.2 44 .4 25.6 0.0001
Carnicerias 92.3 90.1 68.9 64.4 78.1 0.0001
Tianguis 3.8 8.5 3.3 0.0 4.6 0.002
Establecimientos 0.0 0.7 2.2 67 26 0035

especializados

*Estimaciones considerando la compra de la mayor proporcién de carne de bovino.

Apéndice 7. Tipo o corte de carne de bovino adquirido con mas frecuencia
segun el nivel de ingreso (%).

. Nivel de ingreso Total :
Tipo o corte de carne Bajo Medio Alto Muy alto General Chi-cuadrada
Molida 269 319 244 20.0 26.5 0.234
Bistec 46.2 36.9 444 34.4 38.9 0.435
Suadero 77 85 6.7 4.4 6.9 0.695
Costilla 77 85 56 10.0 8.1 0.738
Filete 00 43 11 4.4 3.2 0.375
Arrachera 0.0 43 7.8 0.0 3.7 0.034
Retazo o chambarete 7.7 0.7 1.1 1.1 1.4 0.050
Carne para deshebrar 3.8 0.7 2.2 1.1 1.4 0.563
Cortes americanos 0.0 3.5 6.7 17.8 7.8 0.0001
Otros tipos de carne* 0.0 0.7 0.0 6.7 2.0 0.004

*Incluye cecina en un 85%, el resto son tasajo y despojos
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Apéndice 8. Preferencia de carne de bovino segun tipo de conservacion de
acuerdo al ingreso (%).

Tipo de carne segun Nivel de ingreso Total Chi-
conservacion Bajo Medio Alto Muy alto General cuadrada
Fresca* 76.9 489 411 36.7 45.8 0.002
Refrigerada** 19.2 489 55.6 61.1 51.6 0.002
Congelada 3.8 2.1 3.3 2.2 2.6 0.913

*La carne fresca para fines del presente estudio es considerada aquella que provienen de
animales sacrificados sin pasar por un proceso de maduracion de al menos 12 horas.

**[a carne refrigerada es considerada aquella que ha sido madurada debidamente un tiempo
minimo de 12 horas después de la matanza de los animales.

Apéndice 9. Percepcion del sello TIF para los consumidores de carne de bovino
segun nivel de ingreso (% de cada estrato).

Significado y actitud respecto Nivel de ingreso Total Chi-
al sello TIF Bajo Medio Alto Muy alto cuadrada
Confianza 231 57 156 12.2 11.2 0.020
Calidad 19.2 46.8 45.6 40.0 42.7 0.060
Més caro 115 5.0 6.7 4.4 5.8 0.535
Higiene 192 7.8 3.3 14.4 9.2 0.018
Sano 38 5.0 6.7 7.8 6.1 0.790
No lo conoce 23.1 29.8 222 21.1 25.1 0.413

Adquiere carne con sello TIF* 30.8 36.9 43.3 55.6 42.9 0.023

El estadistico Chi-cuadrado de Pearson es significativo en el nivel de 0.05 para la variable
conocimiento del sello TIF y adquisicion de carne con sello TIF (p=0.0001).

Apéndice 10. Preferencias de los consumidores sobre la grasa y el color de la
carne de bovino (% de cada estrato).

Caracteristicas : Nivel de ingreso Total Chi-
Bajo Medio Alto Muy alto cuadrada

Cantidad de grasa

Carne con mucha grasa 0.0 4.3 2.2 4.4 3.5 0.599
Carne con poca grasa 80.8 58.2 54.4 46.7 55.9 0.019
Carne sin grasa 19.2 37.6 43.3 48.9 40.6 0.040
Color de la carne

Rojo palido 23.1 13.5 10.0 12.2 13.0 0.372
Rojo claro 57.7 46.8 34.4 20.0 37.5 0.0001
Rojo brillante 19.2 333 42.2 52.2 39.5 0.004
Rojo oscuro 0.0 6.4 13.3 15.6 10.1 0.028
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Apéndice 11. Percepcion del consumidor con relacion al uso de clenbuterol en
la finalizacion del ganado bovino segun nivel de ingresos (%).

Aspecto ' Nivel FIe ingreso Total Chi-
Bajo Medio Alto Muy alto cuadrada
Sabe que se usa en la engorda del ganado
Si 80.8 88.7 96.7 944 916 0.023
No 19.2 11.3 3.3 5.6 8.4 0.023
Sabe que es de uso prohibido en la engorda del ganado
Si 69.2 865 844 822 836 0.175
No 30.8 135 156 17.8 16.4 0.175
Sabe que dafa la salud del consumidor de carne
Si 50.0 61.7 622 756 64.6 0.049
No 50.0 383 37.8 244 354 0.049
Seguridad de estar consumiendo carne libre de clenbuterol
Si 7.7 16.3 222 278 20.2 0.063
No 92.3 83.7 778 722 79.8 0.063
Manera de asegurarse en adquirir carne libre de clenbuterol
Mediante el Sello TIF 19.2 8.5 278 26.7 19.0 0.0001
Establecimiento certificado 0.0 6.0 5.0 6.0 17.0  0.547
Tipo de establecimiento 115 206 133 144 164 0.377
Ninguna 69.2 66.7 53.3 522 59.7 0.059
Disposicion a pagar sobreprecio por carne garantizada libre de clenbuterol
Indispuesto 65.4 418 356 233 372 0.001

Dispuesto a pagar el 15% 3.8 3.5 56 22.2 8.9 0.0001
Dispuesto a pagar el 10% 7.7 149 256 278 205 0.021
Dispuesto a pagar el 5% 23.1 39.7 333 26.7 334 0.132
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Apéndice 12. Percepcion del consumidor respecto a la inocuidad al adquirir la
carne de bovino de acuerdo al nivel de ingreso (%).

Nivel de ingreso Chi-
Aspecto Bajo Medio Alto Muy alto Total ;yadrada
Conoce el significado de inocuidad alimentaria
Si 23.1 20.6 33.3 61.1 34.6 0.0001
No 65.4 66.7 53.3 26.7 52.7 0.0001
Parcialmente 115 128 13.3 12.2 12.7 0.0001
Significado de carne de bovino sana
Calidad sensorial 46.2 44 26.7 25.6 34.9 0.005
Calidad higiénico-sanitaria 26.9  21.3 24.4 111 19.9 0.090
Calidad nutricional 3.8 2.1 4.4 0 23 0.236
Calidad integral 23.1 326 44 .4 63.3 42.9 0.0001
En su hogar consumen carne de bovino sana
Si 346 46.8 57.8 54.4 50.7 0.119
No 7.7 12.8 8.9 6.7 9.8 0.454
No sabe 57.7 404 33.3 38.9 39.5 0.165

Apéndice 13. Preferencias de los consumidores sobre la grasa y el color de la
carne de bovino (% de cada estrato).

Nivel de ingreso Total Chi-
Bajo Medio Alto Muy alto cuadrada

Caracteristicas

Tipo de grasa*

Externa 42 .9 47.7 49.0 41.3 46.1 0.410
Interna o0 de marmoleo 57.1 52.3 51.0 58.7 53.9 0.394

Color de la grasa*

Blanca 52.4 83.0 72.5 67.4 73.8 0.068
Cremosa 19.0 10.2 17.6 26.1 16.5 0.256
Amarilla 28.6 6.8 9.8 6.5 9.7 0.001

*Las proporciones de tipo de grasa y color de la grasa hacen referencia al total de
consumidores que indicaron el gusto por este atributo (80.8%, 62.4%, 56.7%, 51.1% y el 59.4%
segun categoria de ingresos).
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Apéndice 14. Percepcion del consumidor con relacion al uso de clenbuterol en
la finalizacion del ganado bovino segun nivel de escolaridad (%).

Nivel de escolaridad* Total Chi
Nivel 1 Nivel 2 Nivel 3 Nivel 4 cuadrado

Aspecto

Sabe que se usa en la engorda del ganado

Si 80.6 89.5 93.5 97.1 916 0.031*
No 194 10.5 6.5 2.9 8.4 0.031*
Sabe que esta prohibido en la engorda

Si 74.2 83.1 86.2 84.1 83.6 0.452
No 25.8 16.9 13.8 159 16.4 0.452
Sabe que dafa la salud del consumidor de carne

Si 54.8 62.1 62.6 76.8 64.6 0.096
No 45.2 37.9 37.4 23.2 354 0.096
Seguridad de estar consumiendo carne libre de clenbuterol

Si 16.1 16.9 25.2 18.8 20.2 0.372
No 83.9 83.1 74.8 81.2 798 0.372
Manera de asegurarse en adquirir carne libre de clenbuterol

Sello TIF 3.2 13.7 22.8 29.0 19.0 0.005*
Certificacion 3.2 4.0 5.7 5.8 4.9 0.880
Establecimiento 12.9 194 18.7 8.7 16.4 0.210
Ninguna 80.6 62.9 52.8 56.5 59.7 0.031
Disposicién a pagar sobreprecio por carne garantizada libre de clenbuterol
Indispuesto 54.8 37.9 35.8 304 37.2 0.132
Dispuesto a pagar el 15% 3.2 4.0 11.4 15.9 8.9 0.019*

Dispuesto a pagar el 10% 9.7 20.2 21.1 246 20.5 0.392
Dispuesto a pagar el 5% 32.3 37.9 31.7 29.0 334 0.591

*Nivel 1=primaria y secundaria, Nivel 2=Preparatoria, Nivel 3=Licenciatura y Nivel 4=Maestria y
doctorado
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Apéndice 15. Percepcion del consumidor respecto a la inocuidad al adquirir
carne de bovino de acuerdo al nivel de escolaridad (%).

Nivel de escolaridad* Chi-
Aspecto _ : : _ Total
Nivel1  Nivel 2 Nivel 3 Nivel 4 cuadrada
Conoce el significado de inocuidad alimentaria
Si 3.2 16.9 34.1 81.2 34.6 0.0001
No 90.3 67.7 54.5 5.8 52.7 0.0001
Parcialmente 6.5 15.3 11.4 13 12.7 0.125
Significado de carne de bovino sana
Calidad sensorial 58.1 41.9 35 11.6 349 0.0001
g;r']'i?;‘r?ah'g'e”'co' 12.9 266 171 159 199 0.124
Calidad nutricional 3.2 1.6 3.3 1.4 2.3 0.778
Calidad integral 25.8 29.8 44.7 71 429 0.0001
En su hogar consumen carne de bovino sana
Si 48.4 46.8 53.7 53.6 50.7 0.683
No 6.5 10.5 10.6 8.7 9.8 0.888
No sabe 45.2 42.7 35.8 37.7 395 0.621

*Los niveles de escolaridad: Nivel 1=primaria y secundaria, Nivel 2=Preparatoria, Nivel
3=Licenciatura y Nivel 4=Maestria y doctorado

Apéndice 16. Percepcion del consumidor respecto a problemas de salud
asociados al consumo de carne de bovino segun la escolaridad (%).

Aspecto : Nive! de ingreso Total Chi-
Bajo Medio  Alto  Muy alto cuadrado

Problemas de salud en el dltimo afio por consumo de carne de bovino
Si 15.4 26.2 20 27.8 24.2 0.405
No 84.6 73.8 80 72.2 75.8 0.405
Acudié al médico por diagnéstico
Si 100 67.6 72.2 44 63.1 0.065
No 0 32.4 27.8 56 36.9 0.065
Diagnostico referido por el médico
Salmonella 25 32 46.2 36.4 35.8 0.606
Clenbuterol 25 16 15.4 9.1 15.1 0.548
Otros diagnodsticos** 50 52 38.5 54.5 49.1 0.652

**Otros diagnosticos hacen referencia segun las respuestas de los encuestados a: infecciones,
intoxicaciones, &cido Urico, colesterol, obesidad y triglicéridos.
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