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SUMMARY

Background. Eighty percent of beef produced in Mexico is consumed domestically. However, in recent years per
capita domestic consumption has gradually decreased. Identifying consumer preferences and their perspectives on
beef quality could provide information for the design of programs focused on the improvement of beef production
chain and encourage meat consumption. Objective. In this study the definition of quality is provided and discussed
and the published evidence on the main attributes considered by the Mexican consumer at the time of beef
purchase are revised, providing a critical perspective on beef quality appreciation and to identify some implications
and limitations. Methodology. Was performed a bibliographic search of available literature including the Mexican
consumer perspective on beef quality attributes published in peer reviewed papers from international and national
indexed journals. Main findings. Evidences on the main criterions that Mexican consumer considers as indicators
for beef quality during de beef purchase are presented, and some implications and perspectives for the future
adoption of more complex systems to guarantee beef quality and add value to the entire production chain are
discussed. Implications. This study provide some directions on the establishment of proposals to adequately define
the Mexican beef consumer preferences focused on quality and consistency of product, favorable for the whole
beef industry. Conclusions: The price of beef was identified as the main criterion considered for Mexican
consumer for purchasing of beef, and secondarily, his perspective include intrinsic attributes generically describing
the beef quality. More studies are necessary for the identification of factors affecting the beef consistency and to
adequately define the most important attributes that satisfy the Mexican consumer perspective on beef quality.
Keywords: beef; bovine; consumption; factors; quality.

RESUMEN
Antecedentes. EI 80 % de la carne de bovino que se produce en México se consume domésticamente. Sin embargo,
en los dltimos afios el consumo doméstico per cépita ha disminuido gradualmente. La identificacion de las
preferencias del consumidor y sus perspectivas sobre la calidad de la carne podrian dirigir favorablemente los
programas de mejora productiva en toda la cadena de produccion y fomentar el consumo de la carne. Objetivo.
Revisar la definicion de calidad de la carne y las evidencias publicadas sobre los atributos que el consumidor
mexicano consideran en el momento de la compra de la carne, para proveer una perspectiva critica sobre la
apreciacion de la calidad de la carne de bovino e identificar algunas limitaciones e implicaciones. Metodologia.
Se realiz6 una bisqueda bibliografica de literatura que incluyera la perspectiva del consumidor mexicanosobre los
atributos de calidad de carne de bovino en publicaciones de revistas internacionales y nacionales indizadas con
revision estricta por pares. Principales hallazgos. Se presenta evidencias sobre los principales criterios que el
consumidor mexicano considera como indicadores de calidad durante la compra de la carne y se discuten algunas
implicaciones y perspectivas para la adopcion futura de sistemas mas complejos para garantizar la calidad de la
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carne mexicana y sumar valor agregado a toda la cadena de produccién. Implicaciones. El presente estudio, ofrece
algunas directrices para el establecimiento de propuestas para definir adecuadamente las preferencias del
consumidor mexicano en materia de calidad y consistencia del producto que beneficien, en su conjunto, a la
industria de la carne. Conclusiones. Se identifico que el precio es el principal criterio que el consumidor mexicano
considera para adquirir carne de bovino y secundariamente su perspectiva incluye atributos intrinsecos que
describen genéricamente la calidad. Son necesarios estudios que identifiquen los factores que afectan la
consistencia de la carne y para definir adecuadamente los atributos de la carne de bovino que satisfacen la
perspectiva sobre la calidad de la carne de bovino del consumidor mexicano

Palabras clave: bovinos; carne; calidad; consumo; factores.

INTRODUCCION

La industria de la produccion de carne en México
crecio significativamente en los ultimos afios. Las
estadisticas de 2018 indican que la poblacion de
ganado bovino productor de carne se conformé por
32 millones de cabezas, con alrededor de 17 millones
de vacas con una produccién de becerros de
alrededor de 8.1 millones (FAS-USDA, 2020; Parra-
Bracamonte et al., 2020; Peel, 2018). Durante el
2020 se calculé que la produccion de carne de bovino
fue de alrededor de 2.06 millones de toneladas (FAS-
USDA, 2020). La produccion nacional ha
reemplazado gradualmente las importaciones,
mientras  las  exportaciones  incrementaron
sostenidamente hasta 360 mil ton en 2020 (FAS-
USDA, 2020). Actualmente, méas del 80 % de las
exportaciones son destinadas a los Estados Unidos,
aunque Meéxico también mantiene relaciones
estrechas con otros mercados de exportacion, como
Rusia, China y el Medio Oriente (Peel, 2018;
SAGARPA, 2018).

México posee una gran vocacion ganadera con un
territorio de 196.4 millones de ha, de las cuales el 56
% son destinadas para la ganaderia (Peel et al.,
2010). Los sistemas de produccion varian entre
regiones por la diferencia de recursos,
infraestructura, urbanizacion y mercados (INEGI,
2017; Peel et al., 2010) y sobre todo disponibilidad
de insumos para la alimentacién (Castro- Sdmano et
al., 2019). La industria de la carne bovina se localiza
en todas las regiones agroecolégicas de México
(Parra-Bracamonte et al., 2015) y esta organizada en
diferentes sistemas que conforman la produccion de
vaca-cria, que provee ganado para la engorda y para
la exportacion (p.e. pie de cria, multiplicador, doble
proposito).

Aproximadamente, el 80 % de la carne de bovino
producida en México se consume dentro del pais. Se
estima que el consumo per capita ha experimentado
una reduccion de 16.8 % durante la Gltima década
(2008 a 2018, Williams y Anderson, 2020). En 2020
el consumo per capita reportado para México fue de
9.167 kg (OECD, 2020). No se dispone de
informacion precisa sobre el consumo de carne en las
diferentes entidades federativas, pero las evidencias
disponibles indican que existen variaciones
importantes. Por ejemplo, un consumo de 19 kg per
capita se reporta para el estado de Puebla (Jaramillo
et al., 2018) y de 30 kg per cépita para el estado de
Nuevo Leon (AEGBN, 2018).

La industria ha propuesto la necesidad de incentivar
el consumo de carne de bovino, que en general, es la
mas popular para el consumidor mexicano en
comparacion con la carne de cerdo o pollo (INEGI,
2016), por lo que se ha sugerido que es importante
conocer las preferencias del consumidor y sus
perspectivas sobre la calidad de la carne, lo que
podria dirigir favorablemente los programas de
mejora productiva en toda la cadena de produccion,
reducir los precios y por ende incrementar su
consumo (Parra-Bracamonte et al., 2020). Sin
embargo, existe muy poca informacion y
entendimiento sobre los atributos méas importantes
que el consumidor mexicano persigue en la compra
de la carne. De tal manera que el objetivo de este
estudio es presentar una revision bibliogréfica para
definir el concepto de calidad de la carne bovina, e
identificar en diferentes estudios disponibles en la
literatura cudles son los principales atributos de la
carne que el consumidor mexicano considera al
momento de hacer su compra.

Definicién de calidad de la carne

Para comprender el concepto de calidad de la carne,
es necesario definir primeramente el concepto de
calidad. Segun la Organizacion Internacional para la
Estandarizacion (1SO por sus siglas en inglés; 1SO,
2015), calidad se define como las cualidades o
caracteristicas de un producto o servicio que
sostienen su habilidad de proveer consistentemente
los requerimientos del consumidor y de las
regulaciones (normas y leyes). En términos de los
alimentos, la calidad puede simplemente ser definida
como todas las caracteristicas en los productos
alimenticios  valorados por el consumidor
(Hocquette y Gigli, 2005). Mundialmente, una gran
cantidad de estudios se ha enfocado a elucidar las
complejas perspectivas del consumidor sobre la
calidad de la carne y sus fuentes de variacién (Li et
al., 2018; O’Quinn et al., 2018; Colella y Ortega,
2017; Henchion et al., 2017; McCarthy et al., 2017;
Mugera et al., 2017; Ngapo et al., 2017; Lewis et al.,
2017; Feldmann y Hamm, 2015; Schnettler et al.,
2009).

La calidad de la carne bovina estd intimamente
relacionada con las decisiones de compra de los
consumidores (Figura 1). Segin Grunert (1997) y
Henchion et al. (2017) los consumidores toman la
decision de comprar la carne, basandose en
esquemas de bulsqueda, experiencia y confianza
relacionadas a los atributos y caracteristicas del
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producto (Figura 1; NOM-213-SSA1-2018; Brafia,
2013).

La dimensidon de busqueda depende de los atributos
intrinsecos y  extrinsecos  disponibles  que
caracterizan el producto. Los atributos de calidad
intrinsecos son caracteristicas inherentes del
producto (Henchion et al., 2017); que incluyen las
cualidades fisicas o sensoriales (p.e. color, forma,
apariencia, contenido graso, jugosidad, sabor),
nutricionales (p.e. composicién de acidos grasos),
higiénicas (p.e. microbioldgica, toxicol6gica y
patolégica) y conveniencia (p.e. punto de venta,
cercania de la compra, precio) (NOM-213-SSA1-
2018; Hocquette et al., 2012).

Por otro lado, los atributos extrinsecos se refieren a
la informacion relacionada a los productos que
describen las caracteristicas que pueden modificarse
externamente (Henchion et al., 2017). Estos
atributos corresponden a sefiales (p.e. etiquetas) que
frecuentemente son utilizadas para informar o
reivindicar algunas caracteristicas de confianza
(Meyerding et al., 2018), tales como el origen,
bienestar, producciéon organica, circunstancias
ambientales, trazabilidad, etc. (Meyerding et al.,
2018; Henchion et al., 2017; Hocquette et al., 2012).
El precio, también es considerado como una sefial de
calidad extrinseca (Grunert et al., 2004).

La dimensién de busqueda evalia la calidad antes de
la compra, la experiencia lo hace después (Grunert,
1997), confirmando o refutando la percepcion del
consumidor o su definicién preconcebida o
exploratoria de calidad, con el sabor y la suavidad
como sus determinantes intrinsecos principales
(Henchion et al., 2017). La dimension de confianza,
por su parte, es mas dificil de evaluar para el
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consumidor promedio, debido a que se relaciona a
informacion sobre el producto que necesita ser
informada o suministrada al consumidor, para
verificar los atributos y caracteristicas (Henchion et
al., 2017), en otras palabras, es una cuestion de fe y
confianza en la informacidn provista (Grunert et al.,
2004).

Perspectiva del consumidor mexicano sobre la
calidad de la carne

Para la industria de la producciéon de carne, la
perspectiva del consumidor y sus motivos al comprar
la carne deben ser las principales justificantes para
incrementar la calidad (NOM-213-SSA1-2018). Sin
embargo, en México, la perspectiva del consumidor
aun es descrita pobremente por pocos estudios
basados en entrevistas y encuestas para evaluar las
caracteristicas del consumidor relacionadas a las
decisiones de compra de la carne y muy pocas tienen
representatividad en las diferentes regiones de
México (Ngapo et al., 2017; Huerta-Sanabria et al.,
2015; Arana et al., 2012). Otro aspecto a considerar
es que la mayoria de los estudios s6lo caracteriza
regiones especificas; por ejemplo, la region norte de
México (Nufiez-Lopez et al., 2012; Taddei et al.,
2012; Nufiez et al., 2010).

En general, la mayoria de los estudios encontrados
indican que el consumidor mexicano tiene alta
preferencia por la carne de bovino en comparacién a
otras especies. En diferentes encuestas, mas del 80%
de los entrevistados indicaron que la carne de bovino
es incluida en su dieta regularmente (al menos una
vez por semana), y los factores econémicos estan
directamente relacionados al tipo y cantidad de la
carne adquirida (Huerta-Sanabria et al., 2015;

Confirmacion intrinseca

Intrinsecos
Color de carne Sabor
Olor de carne Fre_sgum
Grasa visible Suax:u;i@
Apariencia-Frescura ol Ju(%(“:"td’m
NP alUsio
Busqueda Compra Experiencia
Extrinsecos Confirmacion extrinseca
Precio Mercadotécnia
Tipo de corte Investigacion
Etiqueta Lectura
Marca H Conveniencia
Punto de venta Confla nza Tradicion

Empaquetado

Disponibilidad de informacion,

Facilidad de preparacion

bienestar animal, tipo de finalizacion, sacrificio,
origen (local-importada), trazabilidad, normas y
leyes, procesamiento (p.e. afiejado), fechas.

Figura 1. Esquemas de busqueda, experiencia y confianza relacionadas a los atributos y caracteristicas de la carne

a consideracién del consumidor.
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Nufiez-Lopez et al., 2012; Taddei et al., 2012; Nufiez
et al., 2010). Especificamente, el tipo de carne mas
popular son los cortes no especializados en alrededor
del 80 % de los consumidores, y el tipo de cortes
especializados representan tan solo el 10 % de las
compras (Tabla 1).

Entre los estudios reportados, criterios del
consumidor para tomar la decision de compra son
variables, y estdn muy relacionados con el precio y
los criterios genéricos de calidad. El precio se
evidencié como un determinante importante en la
decision de compra de la carne, y en todos los casos
se relacion6 con el ingreso del consumidor (Huerta-
Sanabria et al., 2018; Huerta-Sanabria et al., 2015;
Nufiez-Lopez et al., 2012; Nufiez et al., 2010).

Tellez-Delgado et al. (2012) encontraron, en el Valle
de México, que la cantidad y el tipo de corte de carne
adquirido estd directamente relacionado con el
ingreso familiar. Nufiez et al. (2010) y Nufiez-Lopez
et al. (2012) reportaron también una relacion entre la
cantidad de carne consumida y el ingreso del
consumidor en el norte de Chihuahua. En sus
estudios también encontraron que, aunque la
proporcién de cortes especializados por consumidor
es pequefia y que este tipo de carne es solicitada por
los consumidores con mayores ingresos econémicos
(Nufiez-Lopez et al., 2012). Similarmente, Nufiez et
al. (2010), en una evaluacion de dos comunidades
diferentes de Chihuahua, la mayor proporcion de los
consumidores entrevistados prefirieron  cortes
populares, mientras que una proporcion relevante de
los consumidores, con mayores ingresos
econdmicos, preferian cortes especializados en una
de las comunidades evaluadas (20%). Arana et al.
(2012) indicaron al respecto que, la principal razén
para que el consumidor disminuya su consumo de
carne de res es el incremento de precio. Un estudio
reciente relaciona directamente la disminucion de la
intenciéon de compra de carne de res a la situacion
econdmica del consumidor (Huerta-Sanabria et al.,
2018).

Un estudio exploratorio nacional de consumidores,
llevado a cabo en 14 estados, encontré que casi el 85
% de los consumidores entrevistados se encontraban
debajo del nivel de bienestar econémico aceptable,
lo que afectaba la cantidad y tipo de preferencias de
consumo de carne (Huerta-Sanabria et al., 2015).
Estos autores sugieren que el desarrollo econémico
en los sectores rurales y urbanos, que tienen
restricciones en su ingreso, representan el 33.5 % y
22.9 %, respectivamente, y estas restricciones los
obligan a sustituir el consumo de carne de bovino.
En este sentido, mencionan que, a pesar de la
preferencia de consumo por carne de bovino, el
precio es un factor limitante y la carne de pollo, por
ejemplo, es adquirida a un precio menor. A pesar de
esto, un 57 % de los consumidores declararon que el
consumo de carne de bovino incrementa cuanto
mejora (eventualmente) su situacion econémica o
reciben mayores ingresos, por ejemplo, mediante
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apoyos  gubernamentales.  Estas  evidencias
concuerdan con las de la Encuesta Nacional de
Ingresos y Gastos en los Hogares (INEGI, 2016), que
confirma que el incremento gradual en la cantidad
adquirida de carne se relaciona al ingreso de las
familias mexicanas. Estas diferencias indican que las
familias ubicadas en el decil de ingresos menor usan
solamente el 3 % de sus ingresos en la compra de
carne de bovino, comparado al 20 % del decil de
ingresos mayor. Las evidencias revisadas parecen
sugerir que los consumidores mexicanos podrian
sacrificar la calidad por cantidad u oportunidad y que
la proporcion de la poblacion con situacion precaria
es més afectada en la cantidad de carne de bovino
consumida.

Henchion et al. (2017) demostraron en un estudio
global, que el precio es un atributo fundamental para
los consumidores, subrayando la gran influencia de
los factores econémicos sobre esta caracteristica y
definiendo al precio como el atributo “mas
importante”. Ellos describen al precio como la
transaccion monetaria que el consumidor realiza
para obtener el producto ofertado, mientras combina
las inferencias sobre su experiencia y los atributos de
confianza del producto. Por lo tanto, la decision del
consumidor necesariamente es una precepcion
combinada con otros atributos disponibles que
también necesitan atencion. En este sentido, una
mejor clasificacion de la carne desde la perspectiva
del consumidor beneficiard la toma de decisiones
informadas sobre un tipo de corte de carne, que de
otra manera seria genéricamente considerada como
igual.

Atributos que el consumidor mexicano asocia a la
calidad de la carne

Se realizé una bisqueda exhaustiva de literatura que
inlcuyera como principal criterio el andlisis de la
perspectiva del consumidor de carne de bovino en
publicaciones de revistas internacionales y
nacionales indizadas con revisién estricta por pares
en los ultimos 11 afios. La informacién fue
condensada y descriptivamente clasificada para
ilustrar los principales atrinutos asociados por el
consumidor a la calidad (Tabla 1). En los diferentes
estudios disponibles en la literatura revisados se
observa que, en general el consumidor mexicano
tiene un concepto genérico de la calidad y esta
definido por las caracteristicas intrinsecas,
principalmente color y sabor, pero también con olor,
consistencia 'y jugosidad como caracteres
secundarios (Huerta-Sanabria et al., 2015; Taddei et
al., 2012; Nufiez et al., 2010).

Schroeder et al. (2007) reportaron que la frescura y
el color son los atributos de la carne més importantes
en la decision de compra de carne de bovino, de
acuerdo a una encuesta en tres ciudades grandes de
México. Adicionalmente, algunas consideraciones al
manejo del producto en el punto de venta y la
frescura del producto, posiblemente relacionadaa
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apriencia de la carne relativa a la fecha de sacrificio,
se sefialan como las determinantes mas importantes
de calidad (Tabla 1).

Un estudio exploratorio evalu6 los atributos de la
carne que determinan las preferencias de consumo
en puntos de venta de sitios urbanos (Ngapo et al.,
2017). Se encontré que los criterios de eleccién mas
importantes fueron la grasa de cobertura y el
marmoleo, y adicionalmente el color de la carne y el
color de la grasa con menor importancia.
Establecieron que, debido a las variaciones en las
respuestas disponibles en las diferentes ciudades
incluidas en su estudio, el sitio de encuesta fue una
fuente de variacion determinante sobre la percepcion
de las cualidades intrinsecas del consumidor (p.e.
grasa de cobertura, marmoleo y color de la grasa).
Aproximadamente dos tercios de los consumidores
prefirieron poca grasa de cobertura y carne no
marmoleada como principales criterios de eleccion
durante la compra de la carne, y una proporcion
significativa de consumidores de Veracruz
mostraron igualmente esos dos criterios. Sin
embargo, una proporcién importante de los
consumidores de Hermosillo, prefirieron carne bien
marmoleada. Aunque no presentan un analisis mas
sobre este resultado, estas evidencias sugieren que la
variacion regional es determinante de la percepcion
de la calidad.

Sobre el color de la grasa, Méndez et al. (2009)
sugirieron que el color de la grasa es una variable de
importancia en el mercado mexicano, debido a la
percepcion negativa sobre la grasa amarilla que
tienen de ella los carniceros y consumidores; sin
embargo, su estudio no provee datos para sostener
esta declaracion. Ngapo et al. (2017) encontraron en
contraste que, la eleccion de la carne por el color de
la grasa tiene una variacion amplia con una
proporcion importante  de  consumidores,
considerando la grasa amarilla como un maximo
aceptable y relacionandola significativamente como
un atributo de preferencia en Veracruz, donde la
poblacion mostré una ligera preferencia por la grasa
amarilla.

La variedad de perspectivas del consumidor para
elegir qué carne comprar, hace dificil establecer un
perfil del consumidor mexicano de acuerdo al
presente andlisis. La apreciacion de la calidad est
definida por dimensiones de bisqueda y experiencia
de las cualidades fisicas del producto, por ejemplo,
el color, relacionadas a atributos de frescura y sabor
(adicionales al precio) (Tabla 1). El color es una
caracteristica  intrinseca importante, que el
consumidor tradicionalmente relaciona con frescura,
sabor y textura (Font-i-Furnols y Guerrero, 2014),
pero no siempre relacionada a la aceptabilidad de la
carne del consumidor (Carpenter et al., 2001). Font-
i-Furnols y Guerrero (2014) encontraron que, el
color es una de las caracteristicas de la carne fresca
relacionada en la decisién de compra, probablemente
porque los consumidores usan la apreciacion del
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color como un indicador de deterioro de la higiene y
descomposicién. En la presente revision el concepto
genérico de color estd presente, y las encuestas
reportadas apoyan esta apreciacion relacionada a la
frescura de la carne. La variacion en la percepcion
del color de la carne ha mostrado ser de igual manera
amplia. Ngapo et al. (2017) encontraron que, cuando
a los consumidores se les muestran referencias
fotograficas del color de carne, las apreciaciones
estan divididas entre los consumidores, que prefieren
carne ligeramente roja (24 %) y aquellos que
prefieren el rojo obscuro (29 %).

El sabor, es una caracteristica de naturaleza
compleja. Aunque, la base del sabor de la carne es
establecida durante la produccién por la raza y el
manejo alimenticio, también esté influenciada por el
manejo durante el proceso de matanza y el manejo
de la canal. El sabor de la carne también esta
relacionado con el tipo de cocinado de la carne
(Aaslyng y Meinert, 2017). El sabor de la carne es la
consecuencia de precursores volatiles y no volatiles
presentes en durante el cocinado de la carne.
Activados por el calor, los carbohidratos y un grupo
amino libre proveniente de algunos aminoécidos
reaccionan en la reaccion de Maillard (Voyer y
Alvarado, 2019). Al mismo tiempo, los &cidos grasos
se degradan con sus propios sabores distintivos, o
reaccionan creando cascadas componentes de sabor
que también tienen un efecto en el aroma de la carne
(Aaslyng y Meinert, 2017).

En Meéxico, hay una gran variedad de razas de
bovino, y los sustratos alimenticios varian en
diferentes regiones del pais; por lo tanto, el anélisis
y evaluaciones para estandarizar estas fuentes de
variacion son necesarias para atender este atributo
aparentemente importante para el consumidor
mexicano. En el mismo sentido, los precursores del
sabor de la carne pueden ser manipulados por la
alimentacion y la genética (Aaslyng y Meinert,
2017). Debido a la gran relevancia de los
fosfolipidos, la proporcion entre los &cidos grasos
mono Yy  poliinsaturados pueden  cambiar
dependiendo de la edad del animal y la alimentacidn.
La alimentacidn con pastos incrementa los acidos
grasos de cadena larga y los Omega-3,
incrementando la composicién volatil de la carne y
algunos sabores derivados (Font-i-Furnols y
Guerrero, 2014).

Los estudios revisados muestran  muchas
particularidades importantes, pero en general,
también muestran resultados muy variables. Es
probable que la mayoria de las apreciaciones sobre
la calidad de la carne estén directamente
relacionadas al disefio del estudio. La mayoria de los
estudios carecen de la observacién de la teoria de
analisis de la calidad, como por ejemplo el modelo
total de la calidad de la carne (Grunert et al., 2004).
Este modelo integra diferentes perspectivas para
analizar la percepcién de calidad y la toma de
decisiones. También, considera las dimensiones de
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Tabla 1. Estudios publicados que presentan la perspectiva del consumidor mexicano sobre la calidad de la carne.

Estudio N  Método Regionf  Corte™ Decision de compra Mas importante Menos importante
Nufiez et al., 300 Entrevista Norte Popular >80% Féacil preparacion Color 62% Empaque
2010 Tradicion Olor 30% Marmoleo
Precio Consistencia
Presentacion Jugosidad
Arana et al., 514 Entrevista 2Todas Calidad 73% Manejo en punto de venta 61% Tipo de rastro 41%
2012 Frescura 71% Manejo de enfermedades 54% Finalizado 34%
Fecha de sacrificio 57%
Nufiez-Lopez 1505 Entrevista Norte Popular >40% Tradicion 46% Color 48% Olor
et al. 2012 Especial ~10%  Fé&cil preparacion 43% Consistencia 26% Empaque
Precio 29% Jugosidad 30% Marmoleo
Taddei et al., 1158 Entrevista “Noroeste Popular 80% Gusto Por marca: Calidad, frescura,
2012 Especial 10% Sabor sabor
Ambas 10% Conveniencia Por punto de venta: Frescura e
higiene
Tellez- 440 Entrevista °Centro Popular 68.4%  Precio Frescura
Delgado et al., Especial 0.7% Frescura
2012 Ambas 10.5%
Huerta- 420 Entrevista ®Centro, Precio 74% Color 82%, Olor 75%, Sabor Finalizacion 28%
Sanabria etal., Sury Calidad 67% 56%. Origen 2%
2015 Sureste Manejo en punto de venta 54 % Tipo de rastro 34%
Manejo de enfermedades 58%
Fecha de sacrificio 62%
Ngapo et al., 488 Entrevista Centro, Poca grasa de cobertura Marmoleo Color de carne
2017 Encuesta  Oestey 62% Grasa de cobertura Color de grasa
Norte Menos marmoleo 59%
Schroeder et 993 Entrevista 8Centro, Frescura 60% Frescura Tiempo de preparacion
al., 2007 Encuesta  Oestey Color 47% Color 14%
Norte Precio 45% Organico 12%

Trazabilidad 9%

N: tamafio de muestra.

£Region: **Chihuahua. 2Campeche, Chiapas, Chihuahua, Cd. de México, Guanajuato, Hidalgo, Jalisco, Estado de México, Michoacan, Oaxaca, Quintana Roo,
Tabasco, Veracruz, Yucatan. “Sonora, Baja California, Sinaloa. *Estado de México. 8Campeche, Chiapas, Durango, Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Michoacan,
Oaxaca, Puebla, Queretaro, San Luis Potosi, Veracruz, Nayarit. “Mexico City, Jalisco, Sonora, Veracruz. 8Cd. de México, Guadalajara, Monterrey.

**Corte popular: cortes mas baratos como; carne molida, pierna, bisteck, redondo, corte para asar, milanesa. Corte especial: Cortes especificos relacionados a mayor
calidad y platillos costosos como: filete, ojo de chuleta, T-bone, New York, sirloin, arrachera.
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calidad 'y sus respectivas  caracteristicas,
distinguiendo entre el momentum de las expectativas
(antes de la compra) y el momentum de experiencia
de la calidad (después de la compra). Se creé
comUnmente que la relacién entre las expectativas y
la experiencia determina la satisfaccion en el
producto, y subsecuentemente la probabilidad de
adquirir el producto de nuevo (Grunert et al., 2004).

Adicional a los presentes reportes se sugiere que, en
la mayoria de los casos, las respuestas de los
consumidores podrian estar sesgada por la falta de
estandarizacion en el producto y tipo ofertado
(caracteristicas del corte de carne). Este efecto puede
distinguirse en el estudio de Ngapo et al. (2017), en
el cual el tipo de corte de carne estuvo directamente
relacionado a la ciudad en la que se realiz6 la
encuesta y a atributos (de experiencia) especificos.
Por ejemplo, la suavidad y jugosidad fueron
consideradas importantes para las piezas que
comunmente se asan (diezmillo), lo que sugiere que
el destino o tipo de preparacion es otro factor
relevante. Sobre esto, México posee una gran
variedad de tipos de corte de carne de bovino.
Algunos con semejanza a los cortes americanos
(Huerta-Leidenz et al., 2014), pero también con
similitud a los cortes europeos (espafioles) o de estilo
propio mexicano (Parra-Bracamonte et al., 2020).
Por lo tanto, es posible que la estandarizacion o
caracterizacion de los diferentes tipos de corte
disponibles en México es una asignatura pendiente,
gue puede llevar a poseer una guia como la
presentada por la Asociaciobn Americana de
Procesadores de Carne en Estados Unidos (NAMP,
2007); la cual es muy conveniente para ayudar a los
consumidores locales a distinguir facilmente los
cortes primarios o secundarios, su musculo de origen
y sobre todo las recomendaciones de preparacion.

Otras apreciaciones sobre la calidad de la carne

Pese a que la percepcidn sobre la higiene y seguridad
de la carne son factores muy importantes que afectan
la calidad de la carne, en México la percepciéon de los
consumidores sobre estos aspectos es contradictoria.
Schroeder et al. (2007) encontraron que, aunque una
proporcion grande de consumidores mexicanos
sentia que la carne de bovino es segura para
consumir, también son proclives a estar mas
preocupados sobre los riesgos y la percepcion sobre
la seguridad e higiene de la carne. Su investigacion
encontré que, después de un periodo de 4 afios, el 30
% de los consumidores redujo el consumo de carne
debido a preocupaciones sobre la seguridad de la
carne (60 % por Escherichia coli y 50 % por la
encefalitis bovina espongiforme). Sin embargo, la
mayoria de los mexicanos no estuvieron dispuestos
a pagar mas por la implementacion de medidas para
mejorar la seguridad e higiene de la carne de bovino.
De la misma manera, Jaramillo et al. (2018)
encontraron en Puebla que, el 80 % de los
consumidores piensa que la carne que consumen
podria tener microorganismos, pero menos del 20 %
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esta dispuesto a pagar un mayor precio para
garantizar carne mas higiénica.

Una perspectiva complementaria de la calidad esta
conformada por el bienestar animal. Miranda-de la
Lama et al. (2017) evaluaron las percepciones del
consumidor hacia el bienestar animal y los productos
carnicos amigables con el bienestar, en un municipio
del centro de México. Encontraron que los
consumidores parecen estar interesados en los
problemas del bienestar animal, mostrando empatia
a las emociones y sentimientos de los animales, y
también en la necesidad de mas regulaciones
relacionadas al bienestar y el manejo amigable de los
productos, basados en términos de calidad del
producto y salud humana. Este estudio asocio esta
tendencia frecuentemente a mujeres y a
consumidores mas educados. Posteriormente,
Miranda-de la Lama et al. (2018) caracterizaron una
muestra de la misma poblacién, y encontraron tres
diferentes perfiles de consumidores, basados en sus
perfiles de percepcion del bienestar animal, pero en
general demandando mayor informacion y mas
regulaciones sobre el bienestar animal.

Aungue no especificamente como caracteristicas de
calidad, algunos atributos de credibilidad son
asociados indirectamente a la calidad de la carne,
como por ejemplo las etiquetas y marcas que en
algunas regiones de Meéxico los consumidores
asocian con calidad, frescura, higiene y sabor
(Taddei et al., 2012). Sin embargo, estas
caracteristicas deben ser consideradas mas como
esquemas de aseguramiento de la calidad. Estos
esquemas junto con los estandares de seguridad
proveen al consumidor con informacion objetiva
sobre los detalles de los productos que adquieren. El
aseguramiennto de la calidad forma parte del manejo
de la calidad de un producto enfocado a proveer
confianza sobre los requerimientos de calidad (1SO,
2015).

Parra-Bracamonte et al. (2020) revisaron algunos de
los esquemas de aseguramiento de calidad
disponibles en México, constituidos principalmente
por las regulaciones (p.e. NOM), etiquetado (p.e.
TIF) y marcas (locales o importadas), identificando
algunas oportunidades para mejorar los esquemas,
sobre todo cuando no existe evidentemente un
respaldo objetivo en las cualidades ofertadas en los
productos, sobre todo en las marcas propias que no
se sustentan en alguna certificacion que garantice la
consistencia, estandarizacion, higiene y calidad
durante todo el proceso de produccion (Parra-
Bracamonte et al., 2020).

Implicaciones

El analizar las perspectivas encontradas sobre la
apreciacion de la calidad de la carne de bovino por
el consumidor mexicano, la principal variable a
considerar es el precio. Sin duda, la posibilidad de
establecer criterios de clasificacién de la carne
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podria representar una estrategia objetiva que
permita instaurar precios justos para los
consumidores y ganancias sostenidas para los
productores. En este sentido habria que aclarar que
la clasificacion de la calidad de la carne no
necesariamente se relaciona a la clasificacion de la
canal.

Para entender esto se debe hacer referencia al actual
Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-
004-SAGARPA-2017, Carne de bovino.
Clasificacion de canales conforme a sus
caracteristicas de madurez fisioldgica y marmoleo,
publicado el 20 de octubre de 2017, del cual
recientemente fueron publicadas las respuestas a los
comentarios y modificaciones (DOF, 20 de octubre
de 2020). Este sistema de clasificacion fue
establecido con la finalidad de evitar confusiones
sobre los atributos de la carne para consumidores
domésticos y mercados de exportacion. La intencién
de este proyecto es que sea obligatorio para los
productores que deseen la certificacién de sus
canales. El sistema propuesto consiste en las
clasificaciones de carne Estandar, Selecta, Suprema
y Premium basadas en madurez y marmoleo,
considerando adicionalmente un criterio de color de
carne propuesto por la Asociacion Mexicana de
Ciencia y Tecnologia de la Carne, A. C.
(AMEXITEC). De acuerdo a este sistema, la
madurez fisiologica tiene dos categorias de edad del
animal: animales entre 9 y 30 meses de edad
clasificados como A, y animales entre 30 y 42 meses
clasificados como B. El marmoleo estd basado en
siete grados de deposicion de grasa intramuscular en
el muasculo Longissimus dorsi. Este sistema y sus
criterios de clasificacion son muy similares al
sistema de clasificacion de canales del USDA en
Estados Unidos (Hernandez y Parrish, 2018) y posee
criterios inespecificos en cuanto la falta de distincion
de toros y novillos en la clasificacion, el
entrenamiento y certificacion de los evaluadores y
agencias gubernamentales, etiquetado y sistema de
evaluacion (USMEF, 2017). De esta manera, la
clasificacion de canales beneficiaria directamente a
los engordadores y exportadores que obtienen un
estandar de clasificacion y pago por el producto en
canal, pero sin considerar la perspectiva de un
consumidor final.

Por otra parte, la calidad de la carne se refiere a la
identificacion de los atributos que proveen
satisfaccion al consumidor final y la implementacion
de métodos o criterios de medicion objetiva que la
puedan garantizar, haciendo distincion sobre todo en
la carne fresca que posea sobre todo las
caracteristicas de seleccion  genética que
generalmente estan relacionadas con la calidad
intrinseca del producto. Se ha sugerido que los
principales atributos para la satisfaccion del
consumidor de carne de bovino son el sabor, la
suavidad y la jugosidad (Felderhoff et al., 2020). Las
evidencias en Meéxico indican que, los estudios
disponibles no estan dirigidos especificamente en
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determinar cuales son los atributos de satisfaccion en
el consumo, pero que el sabor esta presente como un
criterio de satisfaccion que conduce a la decision de
compra. En este sentido, mas evidencias
representativas de todas las regiones del pais sobre
cuales son los principales atributos de satisfaccién y
sus fuentes de variacion son necesarias. Parra-
Bracamonte et al. (2020) indicaron que, es
indispensable disefiar y adoptar un programa de
valoracion de criterios de satisfaccion del
consumidor de la carne (calidad) que sea justo y
rentable para todos los sectores de la cadena de la
carne de bovino y sobre todo que incentive su
consumo.

Un sistema que ha sido exitosamente implementado
en diferentes paises es el Estandar de Carne
Australiana (Meat Standards Australia), que es un
Sistema de Manejo Total de la Calidad (Grunert et
al., 2004). Este sistema se enfoca en garantizar la
calidad de la carne al consumidor y en ofrecer valor
agregado a toda la cadena de produccidn; este
sistema representa una perspectiva completamente
novedosa para clasificar los cortes de musculo en vez
de la canal y considerar una definicion de calidad
(palatabilidad o calificacién de calidad) basada en la
respuesta de miles de consumidores no entrenados,
lo que permite valorar la canal con base en la calidad
de consumo y el volumen producido (Bonny et al.,
2018). Debido a la complejidad de este sistema, una
primera aproximacién consiste en identificar los
factores que afectan la consistencia del producto
(p.e. raza o constitucion genética, método de engorde
y proceso de matanza) y definir adecuadamente la
palatabilidad. Ambos aspectos son fundamentales en
México ya que por un lado existen sistemas muy
diversos de produccion y manejo con diferentes
razas, cruzas o grupos genéticos, y por otro lado
porque la definicién de palatabilidad (o calidad de
consumo) puede ser variable entre las regiones de
México (Parra-Bracamonte et al., 2020).

Finalmente, debido a que una gran proporcién de
consumidores mexicanos expresan su perspectiva de
calidad hacia aspectos de higiene y seguridad en el
procesamiento y venta de la carne, respectivamente;
la revision y aplicacion de la normatividad y los
diferentes esquemas de garantia de calidad deben ser
asegurados y con esto evitar malas practicas que
puedan afectar la percepcion del consumidor.
Adicionalmente, el disefio de sistemas de
clasificacion basados en evidencia cientifica y con
criterios locales podria proveer un esquema
informado para la toma de decisiones del
consumidor y que le ofrezca los retornos econémicos
correctos al productor. La ciencia y tecnologia puede
proveer una oportunidad de contribuir ademas con
esquemas de garantia de la calidad (Henchion et al.,
2017) y abrir la posibilidad para la adopcién futura
de sistemas mas complejos para garantizar la calidad
de la carne mexicana y sumar valor agregado a toda
la cadena de produccion.
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CONCLUSIONES

El presente estudio permite distinguir que el
principal criterio del consumidor mexicano para
adquirir carne bovina es el precio. EI consumidor
mexicano tiene una perspectiva genérica de la
calidad que incluye atributos intrinsecos (color, olor
y sabor) y extrinsecos relacionados a la higiene y
seguridad del producto. La calidad de la canal no
necesariamente indica la calidad de la carne. Son
necesarios mas estudios para identificar los factores
que afectan la consistencia de la carne y para definir
adecuadamente los atributos de la carne de bovino
que satisfacen la perspectiva sobre la calidad de la
carne de bovino del consumidor mexicano. La
observacion de las implicaciones del presente
estudio pueden ayudar a promover propuestas para
disefiar estudios o programas dirigidos a fortalecer la
industria considerando objetivamente la perspectiva
del consumidor mexicano sobre la calidad de la
carne de bovino. La implementacién de un sistema
como basado en el Manejo Total de la Calidad,
permitiria garantizar la calidad de la carne mexicana
y sumar valor agregado a toda la cadena de
produccion.
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