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EVALUACION DE UNAMERMELADA ARTESANAL A BASE DE MANZANA
(GOLDEN DELICIOUS) Y CHAYOTE (SECHIUMEDULE) Y SU
DISPONIBILIDAD A PAGAR.

Stefany Frizzi Amayo, M.C.
Colegio de Postgraduados, 2018
RESUMEN

El estado de Veracruz es el principal productor de chayote, ocupa el primer lugar a nivel
nacional. En México se conocen tres tipos de esta hortaliza: chayote verde sin espinas,
chayote blanco y chayote erizo. Se consume usualmente la pulpa del fruto, pero cabe
destacar que solo se aprovechan las hojas tiernas en sopas, guisos o ensaladas. Al no existir
algun tipo de producto procesado con dicho fruto tan rico en fibra, vitaminas y hierro a su
vez dar una alternativa de los chayotes que son desperdiciados en algunas empresas de la
region, como lo son empacadoras y productores de chayote. Al contener diversas vitaminas
como lo son: A, B1, B2, B3 y B6, asi como: potasio, fosforo, magnesio y calcio. Surge la
necesidad de crear un alimento procesado como lo es una mermelada al complementarla
con una fruta como es la manzana con produccién importante en regiones cercanas a
Veracruz como lo es el estado de Puebla, la manzana es una fruta con mucha aceptacion
como una de las frutas mas consumidas rica en vitaminas A, C, B6 y B9, asi como un alto
contenido de fibra al igual que el chayote. Esta investigacién ha dado una innovacion al
elaborar una mermelada de manzana con chayote endulzada con stevia y miel de agave,
ademas siendo un alimento considerado como natural al no adicionarle ninguin conservador
o aditivo. Se realiz6 un estudio de disponibilidad a pagar de la mermelada entrevistando a

200 personas de la zona Cérdoba-Orizaba.
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EVALUATION OF AN ARTISIAN APPLE (GOLDEN DELICIOUS) AND
CHAYOTE (SECHIUM EDULE) BASED JAM AND WILLIGNESS TO PAY FROM
THE CONSUMER.

Stefany Frizzi Amayo, M.C.
Colegio de Postgraduados, 2018
ABSTRACT

The state of Veracruz is the main producer of chayote, occupies the first place nationally. In
Mexico, three types of this vegetable are known: green chayote without thorns, white
chayote and chayote hedgehog. The pulp of the fruit is usually consumed, but it should be
noted that only tender leaves are used in soups, stews or salads. In the absence of any type
of product processed with such a fruit so rich in fiber, vitamins and iron in turn give an
alternative to the chayotes that are wasted in some companies in the region, such as packers
and producers of chayote. Containing various vitamins such as: A, B1, B2, B3 and B6, as
well as: potassium, phosphorus, magnesium and calcium. The need arises to create a
processed food as it is a jam to complement it with a fruit such as apple with important
production in regions near Veracruz as it is the state of Puebla, the apple is a fruit with
accepted as one of the fruits most consumed rich in vitamins A, C, B6 and B9, as well as a
high fiber content like the chayote. This research has given an innovation to make an apple
jam with chayote sweetened with stevia and agave honey, also being a food considered
natural to not add any preservative or additive. A study on availability to pay for the jam

was conducted by interviewing 200 people from the Cordoba-Orizaba area.

Keywords: apple, chayote, jam, evaluation, willingness to pay
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INTRODUCCION GENERAL

Para comprender la situacién actual y la tendencia futura de consumo de productos organicos en
México, es necesario considerar aspectos socio-econémicos de los consumidores, las

caracteristicas de su perfil, sus motivaciones y su disposicion de compra (Pérez, 2012).

La produccion organica comprende todos los sistemas agricolas que promueven la produccién
sana y segura de alimentos desde el punto de vista ambiental, social y econémico. El crecimiento
de la oferta de productos orgéanicos depende del cambio de la produccion convencional a
organica y del interés que los consumidores manifiestan por la compra de estos productos
(Rodriguez et al., 2008).

Si bien los mercados de productos organicos atraen a consumidores que buscan alimentos
saludables, de alta calidad y variedad, los productores organicos enfrentan problemas
relacionados con la aceptabilidad de estos productos, dado su caracter novedoso, que se ofertan a

altos precios y a que existen deficiencias en los canales de distribucion (Roddy et al., 1994).

Investigaciones realizadas en paises con un amplio desarrollo del mercado de productos
organicos, evidencian que los consumidores adquieren alimentos organicos principalmente por
razones de salud. Estos alimentos son considerados beneficiosos, debido a su bajo contenido de
residuos derivados de la aplicacidn de pesticidas y de fertilizantes (Weaver et al., 1992). En éste
sentido, la preocupacion del consumidor por preservar el medio ambiente es un factor
determinante de la creciente demanda de alimentos orgénicos (Grunert y Juhl, 1994; Sparks y
Shepherd, 1992).

Entre las principales razones de consumir alimentos organicos los beneficios para la salud y la
preocupacion por la conservacion del medio ambiente, sin embargo, el orden de importancia de

éstos factores varia por region y pais (Gomez et al., 2003).

En el caso de México el consumo de productos organicos ha ido en aumento en la Gltima década.
Entre éstos se encuentran: frutas y hortalizas, productos enlatados, bebidas, entre otros. Dentro
de la categoria de productos enlatados se encuentran las mermeladas elaboradas a partir de frutas

organicas o naturales. Un ejemplo de esto son las mermeladas “funcionales” o “gourmet” que se



encuentran dentro de la gama de productos segmentados, la cuales generan beneficios a la salud
(Schwentesius, 2007).

A la fecha existe un desconocimiento en México sobre los beneficios que aportan a la salud las
mermeladas elaboradas en base a productos orgénicos. Esto genera que el consumidor tenga
preferencias hacia la compra de mermeladas convencionales, las cuales aportan un gran

contenido de azucar, colorante y conservador (Lopez et al., 2011).

Por lo anterior, es necesario realizar investigaciones que permitan generar informacién sobre las
propiedades de las mermeladas funcionales para dar a conocer sus beneficios a los consumidores
y de ésta forma fomentar el consumo de éste tipo de alimentos (Schneeman, 2002). La presente
investigacion se enfoca en el andlisis de las propiedades fisico-quimicas de una mermelada de
manzana con chayote endulzada con stevia y miel de agave y la disponibilidad a pagar por parte

de los consumidores de la region Cordoba-Orizaba.

La estructura de la investigacion se describe a continuacion. EI Capitulo 1 consiste en una
introduccién general, objetivos e hipotesis. Seguido del Capitulo 2 en donde se realiz6 una
revision bibliografica sobre la elaboracion de una mermelada. En el Capitulo 3 se analizo las
propiedades fisico-quimicas y nutrimentales de la mermelada. La tesis concluye con el Capitulo

4 en donde se investigo la disponibilidad a pagar de una mermelada por parte del consumidor.



1. JUSTIFICACION

México esta en la lista de los 10 paises con mayor numero de personas que viven con diabetes.
Los datos de la Encuesta Nacional de Salud 2000 (Ensa, 2000), asi como de las Encuestas
Nacionales de Salud y Nutricion 2006 y 2012 (Ensanut, 2006 y 2012), muestran que la diabetes
mellitus por diagndstico médico previo excluyendo los casos que desconocian su condicion del

aumento de esta enfermedad.

El aumento en la prevalencia de diabetes puede deberse al envejecimiento de la poblacion, al
incremento en la prevalencia de la obesidad relacionada con cambios en los estilos de vida
(aumento en la densidad calérica de la dieta, reduccion en la actividad fisica), asi como a

cambios en otros factores relacionados con la diabetes (Aguilar C et al., 2005).

Desde hace unos afios, los individuos se han vuelto mas rigurosos en cuanto a los alimentos que
consumen, debido al interés creciente por seguir una dieta sana y equilibrada. Sus preferencias se
han dirigido hacia alimentos con atributos de calidad percibidos beneficiosos para la salud
(Lupin, B. & Rodriguez, E. M., 2012).

La humanidad siempre ha mostrado una preferencia marcada por el sabor dulce al afadir

diferentes tipos de endulzantes a sus alimentos y bebidas (Bartoshuk, 1991).

Los estudios sobre el andlisis del potencial de mercado de la agricultura organica han tratado de
vincular la disposicion a pagar por estos productos con un estilo de vida o con una actitud hacia

el medio ambiente significativamente diferenciada (Hartman y New Hope, 1997).

Estos consumidores manifiestan, en general, el compromiso de mantener una vida equilibrada
entre las obligaciones y el esparcimiento, comer sano y minimizar el impacto de la agricultura
sobre el medio ambiente, ademéas de estar preocupados por la seguridad que les brindan los

alimentos que consumen (Henson, 2001).



2. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Generalmente en el desconocimiento de las formas de preparacién del chayote, asi como las
combinaciones que puede tener con otros productos alimenticios. Por lo cual se busca incentivar

el cultivo, la produccion y consumo de esta hortaliza(Chonillo et al., 2017).

Al no existir un alimento procesado a base de chayote y dandole un valor agregado a aquellos
desperdicios que las empacadoras que consideran” merma” al desecho de chayotes que contienen
caracteristicas que no que cumplen, ya sea por el tamafio del chayote, defectos por roedores,

mallugadura y nivel de madurez con la que se encuentre el fruto se planted esta investigacion.

Paralelamente, los procesos de globalizacion y de desregulacion de los mercados alimentarios,
cada vez méas guiados por la demanda conllevan cambios que si bien abren nuevas perspectivas
para los productos innovadores provocan un aumento de la competencia (Bernabéu et al., 2009;
Mili et al., 1997).

La tendencia observada en el consumo es resumida por (Mili et al., 1997), al describir al
consumidor actual como menos uniforme, mas informado y exigente. Para estos autores ha ido
emergiendo un consumidor crecientemente demandante de calidad bajo sus distintas
dimensiones: atributos de equilibrio nutricional, de salud, de imagen, de presentacion y de

conveniencia.

A fin gque el consumidor pueda evaluar calidad, necesita informacion sobre el producto, la que
obtiene a través de sefiales. Segun (Steenkamp, 1990) las mismas pueden ser atributos de
experiencia se basan en el consumo real: caracteristicas sensoriales, conveniencia, frescura y de
creencia no pueden ser comprados directamente: contenido nutricional, salud, produccion

amigable con el medio ambiente.



3. HIPOTESIS

H1. Es posible la evaluar sensorial, fisicoquimica, nutricional y microbiolégica de una
mermelada a base de manzana y chayote endulzada con stevia y miel de agave por los

consumidores.

H2. La disponibilidad a pagar del consumidor de una mermelada natural a base de manzana y

chayote aumenta si existe mayor informacion.

4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo general

Evaluar una mermelada natural a base de manzana (Golden Delicious) con chayote (Sechium
edule) endulzada con stevia y miel de agave para evaluar su aceptabilidad sensorial y su

disponibilidad a pagar de los consumidores.

4.2 Objetivos especificos

Analizar fisicoquimicamente la mermelada artesanal de manzana y chayote y obtener
informacién nutrimental; asi como analisis microbiolégicos para su aceptabilidad del
consumidor.

Realizar una evaluacion sensorial para evaluar: olor, color, sabor y textura de la mermelada y su
aceptacion.

Determinar la disponibilidad a pagar mediante encuestas con respecto a una convencional a nivel

regional.
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CAPITULO I. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1 Mermelada

La necesidad de conservar los alimentos ha estado siempre presente en la historia del ser
humano. En el caso de las frutas, el método mas antiguo consistié en mezclarlas con miel. Los

romanos desarrollaron un proceso que permitia obtener una sustancia similar a la mermelada.

Para ello afiadian a la fruta un peso equivalente a la de la miel y cocinaban posteriormente la
mezcla hasta obtener la consistencia deseada. Este proceso estuvo vigente hasta que los &rabes
introdujeron el uso de azlcar en Europa. Al igual que los romanos, incorporaban a la fruta su
mismo peso en la azucar y luego llevaban a cabo el cocinado hasta llegar a la densidad fuese
adecuada. De este modo se obtuvieron las primeras mermeladas idénticas a las que consumimos
en la actualidad (March L, 2000).

La mermelada es un producto cuyos ingredientes principales son frutas y azucares. La fruta, o la
mezcla de las frutas en su caso, es el ingrediente que les da identidad propia formando parte de la
denominacién comercial del producto. Por sus caracteristicas organolépticas, constituye un
producto muy apreciado y de gran consumo en el desayuno y postres. También se utiliza como

ingrediente en otros productos como los derivados lacteos, las galletas, etc. (Boatella, 2004).

El procesamiento de frutas y hortalizas tiene como objetivo basicamente ampliar la vida util del
consumo, preservando la calidad mediante la inhibicion de posibles procesos de deterioro. El
éxito de la conservacion une una serie de factores que van desde la eleccion del producto,
consideraciones de higiene, hasta la preparacion final. Para que el producto tenga buena calidad
es necesario que mantenga sus maximas caracteristicas nutricionales y sensoriales (aroma, sabor
y color); por lo tanto, se deben eliminar los factores que pueden contribuir a su deterioro, ya sean

microbianos, quimicos o enzimaticos (Torrezan, 1997).



1.1.1 Mermelada natural

Actualmente, la tendencia general en el consumo de alimentos naturales es buscar un buen aporte
de nutrientes y que ademas los alimentos proporcionen beneficios para la salud. En este contexto
existe una nueva gama de alimentos conocidos como alimentos funcionales, los cuales se definen
como: “un alimento o bebida que proporciona un beneficio fisiologico, que fortalece la salud,
ayuda a prevenir enfermedades, o0 mejora el rendimiento fisico o mental por la adicién de un
ingrediente funcional, por la modificacién de un proceso o por el uso de la biotecnologia”

(Sloan, 2000).

1.2 Chayote (Sechium edule)

El chayote (Sechium edule Jacg. Sw) es uno de los cultivos que ha desempefiado un papel
importante para el consumo y la economia familiar. Originario de Mesoamérica, donde se
encuentra la mayor diversidad genética, se cultiva de manera rdstica en muchas regiones del
mundo, siendo uno de los vegetales méas accesibles para las familias de bajos ingresos (Lira, R,
1996; Alvarenga-Venutolo, 2007).

El fruto de chayote (Sechium edule Jacq. Sw), se cosecha en madurez horticola a los 18 + 2 dias
después de antesis (Aung et al., 1996; Cadena et al., 2007) y se consume principalmente como
verdura. El cultivo evolucioné comercialmente de hortaliza de traspatio a producto de
exportacion con amplia demanda en Estados Unidos y Canadd, ubicandose dentro de las
hortalizas no tradicionales de mayor importancia en la exportacion nacional (Cadena et al.,
2001).

El fruto de la planta en madurez horticola o fisiologicamente maduro, es considerado como el
6rgano principal de consumo y es utilizado principalmente como alimento para el ser humano
frutos, tallos y hojas tiernas, se consume como verdura, ya sea solo, hervido o formando parte de
numerosos guisos (SINAREFI, 2016).

Por su suavidad, se ha empleado en la elaboracién de jugos, salsas, pastas, mermeladas y otros
dulces tradicionales; también se han encontrado usos medicinales como las infusiones de hojas

que se emplea para disolver célculos renales y como auxiliares en el tratamiento de la
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arterioesclerosis e hipertension; mientras que las infusiones de frutos se utilizan para aliviar la

retencion de orina (Cadena-ifiiguez et al., 2001).

1.2.1 Chayote(Sechium edule) y clasificacion taxonémica

El chayote es una cucurbitacea, trepadora perenne y monoica, originaria de México y América
Central, que se cultiva y consume desde la época precolombina y presenta las siguientes
caracteristicas botanicas (Abdelnour y Rocha, 2008).

Raices: Engrosadas.
Tallos: Delgados, ramificados, de hasta 10 m de longitud.

Frutos: solitarios o raramente en pares, viviparos, carnosos, algunas veces longitudinalmente
sulcados o crestados, de muy diversas formas, tamafos, indumento, nimero y tipo de espinas,
blancos y amarillentos, o verde palido a verde oscuro, pulpa verde palida a blanquecina, amarga

en las plantas silvestres y no amarga en las cultivadas.
Semilla: ovoide, comprimida, testa lisa y suave.
Peso del fruto: varia segun cultivar y se pueden encontrar frutos de 0.05 hasta 2 kg.

Segun (Cadena, 1998 y Orea, 1982) menciona la clasificacién taxondmica y variedades del

chayote.
Nombre cientifico: (Sechium edule Jacg. Swartz).

Nombres comunes: nadhuatl: chayote (México, Nicaragua, Costa Rica, Panama); castellano:
cidrayota (Colombia), gayota (Pert), huisquil, gtisquil o uisquil [México (Chiapas), Guatemala,
El Salvador], papa del aire, cayota (Argentina); portugués: chocho, chuchu, xuxu, machiche,
machuchu (Brasil); franceés: christophine, mirliton[Haiti, Guadalupe, Bermuda, Trinidad y

Tobago, Estados Unidos (Luisiana), Guayana francesa].
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Familia: Cucurbitaceas.
Género: Sechium

Especie: Sechium edule Jacg. Swartz

Figura 1 . Chayote (Sechium edule).

1.2.2 Usos y valor nutricional del chayote.

El chayote se utiliza principalmente como alimento humano, tiene diversos usos; uno de ellos es
el alimenticio, al no contar con colesterol ni grasas saturadas y con pocas calorias, es un alimento
benéfico por su alto nivel de potasio que es bueno para ayudar a balancear los efectos altos de

sodio, es una buena fuente de fibra dietética, asi como la vitamina C, B9, B2 y hierro.

Sus aportes van desde su uso medicinal como auxiliar en el tratamiento de algunas dolencias y
enfermedades. Como se puede entender es un fruto rico en propiedades, por lo cual el cultivo en
Veracruz es un trabajo imprescindible, ya que se genera 551mil pesos por una produccién de 179
mil toneladas (SAGARPA, 2017).

1.2.3 Importancia del cultivo del chayote en México.

El chayote es un producto no tradicional de exportacion donde el fruto en madurez horticola o
fisiolégicamente maduro es el érgano principal de consumo; se utiliza principalmente como
alimento humano (frutos, tallos y hojas tiernas), consumidos como verdura, ya sea solo hervidos

o formando parte de numerosos guisos.
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Los frutos, por su suavidad, se han empleado para jugos, salsas, pastas, mermeladas y otros
dulces, asi como frutos deshidratados que pueden usarse como verdura después de cierto tiempo;
ademas, la flexibilidad y resistencia de los tallos han permitido la fabricacidn artesanal de cestas
y sombreros; también se han encontrado usos medicinales como las infusiones de hojas que se
emplean para disolver calculos renales y como auxiliares en el tratamiento de la arterioesclerosis

e hipertension; mientras que las infusiones de frutos se utilizan para aliviar la retencion de orina.

Los principales paises productores de chayote ademas de Meéxico, son Costa Rica, Guatemala,
Brasil, Estados Unidos de Ameérica, Argelia, India, Nueva Zelanda y Australia; en nuestro pais
son seis los estados que tienen una produccién importante para el mercado: Chiapas, Michoacan,
Estado de México, Nayarit, Jalisco y Veracruz, este tltimo es el principal productor nacional con
una superficie aproximada de 2,500 ha anuales que aportan el 87 % del volumen total y reporta
produccion durante todo el afio, ya que ha ampliado el corredor de cultivo en tres regiones
agrocliméticas (SIAP, 2015).

En la figura 1 se observa los valores de produccién para el chayote en México en un periodo de
10 afos.

PRODUCCION DE CHAYOTE EN MEXICO (2003-2013)

Tonehdas

2005 | 2008 | 2005 | 2006 | 2000 | 2008 | 2008 | 200 | 201 | 202 | 2013
8 Produccion | 100,620.25 8,656.43 | 109,002.00| 117,703.00 | 100,452.00| 148,381.85 | 148 37486 | 144,412.61 | 178,228.63 | 162,855.06 164,197 63

Figura 2. Datos estadisticos de la produccion de chayote en México (SIAP 2015)
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1.3 Manzana (Golden Delicious)

El estado de Querétaro, México ocupa el 11° lugar a nivel nacional en superficie cultivada de
manzano con 737ha y 1,579 t producidas. Los huertos se ubican en los municipios de San
Joaquin y Cadereyta (SAGARPA, 2006). La fruta producida es de menor calidad a la que se
importa o ala que proviene de otras regiones manzaneras del pais como Chihuahua y/o Coahuila
(Mendoza et al., 2006). Lo anteriores consecuencia de que el cultivo se desarrolla bajo temporal
y en pendientes pronunciadas, al deficiente manejo de los huertos y a la presencia de eventos
climatol6gicos como el granizo, las heladas tardias y sequias recurrentes (Zavala et al., 2005);
ademas, las variedades presentes en la region, ‘Golden Delicious’ y ‘Red Delicious’, que a la vez
son las méas populares en el mundo, no se adaptan adecuadamente a las condiciones locales, en
particular a los requerimientos de frio (Gonzélez et al., 2005), y maduran en la época de mayor
oferta con manzanas provenientes de otras regiones productoras del pais, por lo cual alcanzan

precios muy bajos(Mendoza et al., 2006).

Originaria de USA, donde fue descubierta hacia fines del siglo XIX, es una de las variedades
mas difundidas en todas las zonas manzaneras del mundo, en las que la demanda define la mayor
0 menor importancia que se le da a su cultivo. Por esta razon, se la usa con frecuencia como

referente cronoldgico de las fechas de floracion y/o de cosecha de las demas variedades.

En nuestra region, Golden florece durante los ultimos dias de septiembre o primeros de octubre
segun los afios, y puede ser polinizada por Red Delicious, Elstar, Fuji, Granny Smith, Jonathan
King David, Reinettas y otras. Es muy productiva y con un raleo adecuado, se evitan los

problemas de alternancia.

El fruto es tronco-conico, regular y alargado, con un peso medio de 190 a 210 gramos y 75 a 85
milimetros de calibre y pedunculo largo. La epidermis es verde amarillento a amarillo dorado, a

veces con una cara rosada, particularmente sobre los frutos de plantas jovenes; tiene lenticelas
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visibles y aunque dicha epidermis es de aspecto liso, posee un reticulado microscépico que
aumenta la superficie de intercambio del fruto. La pulpa es amarillenta, fina, consistente, jugosa,

crocante, perfumada y de sabor dulce-acido equilibrados (Benitez, C, 2001).

Es conocida la prolifica genealogia 11 asexual de la variedad Delicious cuyo clon originario se
descubri¢ a finales del siglo XIX y hoy se conocen mas de doscientas mutaciones desde el

original o de alguno de sus mutantes (Unda, 2013).

1.3.1 Valor Nutricional de la Manzana Golden Delicious

La figura 2 muestra la variedad de origen americano “Golden Delicious”, una de las mas
cultivadas en todo el mundo. Su piel es amarilla verdosa con pequefios puntos oscuros que se
Ilaman lenticelas y que son los 6rganos respiratorios de la fruta. Su forma es redonda y regular.
La carne es jugosa, crujiente, dulce y aromatica. Se encuentra en las fruterias a partir del mes de

septiembre y durante todo el afio hasta finales de agosto siguiente (Dobrzariski et al., 2006).

A,

~———
Figura 3. Manzana Golden Delicious

Desde el punto de vista dietético, las cualidades de la manzana estan ampliamente reconocidas,
ya que presentan un elevado contenido en potasio y un bajo contenido en sodio ademas de su
bajo contenido calorico. Es importante destacar el alto contenido de &cido malico, aunque

depende de la variedad y del tiempo de almacenamiento.
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Tabla 1. Valor nutricional de 100g de manzana.

Componentes Contenido
Agua 84,0 (9)
Proteinas (9)0,3
Lipidos (9) 0,6
Carbohidratos  (g) 15,0
Calorias 58,0
Vitamina A (U.1.) 90,0
VitaminaB1 (mg) 0,04
VitaminaB2 (mg) 0,02
VitaminaB 6 (mg) 0,03
Vitamina C (mg) 5,0
Acido malico  (mg) 270-1020
Acido citrico  (mg) 0-30
Acido oxalico (mg) 1,5
Sodio (mg) 1,0
Potasio (mg) 116
Calcio (mg) 7,0
Magnesio (mg) 5,0
Manganeso (mg) 0,07
Hierro (mg) 0,30
Cobre (mg) 0,08
Faésforo (mg) 10,0

Fuente: Infoagro. Frutas Tradicionales, 2005.

El consumo de frutas frescas se ha convertido en una sefia de identidad de la dieta mediterranea
consiguiendo una imagen de alimentos saludables, y aunque en la actualidad se dispone de casi
todas las frutas frescas durante cualquier época del afio, la manzana sigue siendo una de las

frutas de mayor aceptacion y consumo en las culturas de todo el mundo (Martin, V, 2005).
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La prevencion de las ECV vy el cancer parecen tener un comun denominador, debido a que en
ambos procesos patologicos tiene importancia el estado de oxidacion y la proliferacion celular
(Argles et al, 1998). Estudios epidemiologicos han mostrado que el consumo de frutas y
hortalizas reduce el riesgo a desarrollar algunos tipos de cancer (World Health Organization W,
2003). En dicho contexto, varias investigaciones han mostrado un efecto protector por parte de

las manzanas (Feskanich D, 2000).

A pesar que existen numerosos antecedentes del efecto anticancerigeno de la manzana
(Jedrychowski W, 2009), atin no se sabe lo suficiente sobre los mecanismos involucrados. Con la
informacion que se encuentra disponible en la literatura cientifica, se pueden distinguir dos tipos
de mecanismos globales del efecto anticancerigeno: disminucion de la proliferacion celular y

activacion de la apoptosis.

1.3.2 Importancia del cultivo de manzana en México

La produccion de manzana en México alcanza cerca de 3 mil millones de pesos anuales y la
superficie destinada a este cultivo es de 62 mil hectareas, principalmente en el norte del pais.
Hasta 2011, el volumen de produccion fue de cerca de 600 mil toneladas, sin embargo, en 2012
se observd una caida de 40% respecto al afio anterior, llegando apenas a las 375 mil toneladas,
debido a la sequia que predomind en la zona norte y que se reflejé en una caida del rendimiento

desde 10 ton/ha en los ultimos diez afios a 6 ton/ha.

En 2013, las mejores condiciones climaticas incentivaron una produccion récord, que de acuerdo
con estimaciones de SAGARPA, fue de 8 fue de 867 mil toneladas y un rendimiento de 14.7

ton/ha.

Chihuahua es el mayor productor de manzana del pais, entre los afios 2009 y 2012 participd en
promedio con el 67.4% del volumen y el 66.5% del valor generado. Durango, Coahuila y Puebla
son también entidades importantes en el cultivo de esta fruta y en conjunto generaron el 25.4%

del volumen y el 26.5% del valor.
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El consumo aparente en México es de cerca de 800 mil toneladas anuales y las importaciones en
los altimos 10 afios han sido en promedio de 210 mil toneladas, entre el 21% y 30% del

consumao.

Estados Productores de Manzana, 2009-12
Volumen Valor

Resto del

pais
7.2% Coatuila
Pusbla e
] Duranga
Cosfuila - 11.4%

Pusbla
Durango il
10.2% ta ded

pai
T.0%

Fuente: SIAP-SAGARPA.

Figura 4.Estados productores de manzana

Fuente: SIAP-SAGARPA (abril 2014)

1.4 Stevia

Los edulcorantes son utilizados como sustitutos del azucar en los tratamientos contra el
sobrepeso y la diabetes, enfermedades que pueden conducir al desarrollo de multiples
padecimientos, especialmente del tipo crénico degenerativo (Velasco y Echavarria, 2011). La
stevia en particular es un aditivo alimentario bajo en calorias o podria llamarse asi el farmaco

potencial adecuado para los diabéticos (Yong-Heng et al., 2014).

La stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta herbacea perenne que pertenece a la familia
Asteraceae. Crece como arbusto salvaje en el suroeste de Brasil y Paraguay, donde es conocida
con el nombre de ka’ahe’é€ (en guarani, hierba dulce) (Nufiez, 2011). Es valorada en estos paises
y el mundo, debido a su composicion rica en un glucosido bajo en calorias llamado esteviosido

cuyo poder edulcorante en estado puro y cristalino es 300 veces mayor que el azlcar de cafa.

La Stevia reduce los niveles de glucosa en la sangre hasta en un 35% y posee alta demanda
internacional por parte de Japdn, China, Corea, Taiwan, Israel, Paraguay, Uruguay y Brasil
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(Alvarez, 2004). En tal sentido, el trabajo comprendi6 el estudio de la stevia como alimento
funcional, especialmente por su poder edulcorante natural, su uso como sustituto del azucar, asi

como el impacto que tiene su consumo en beneficio a la salud.

1.4.1 Composicion de stevia

Los compuestos responsables del dulzor de la Stevia rebaudiana son los glucésidos de esteviol
aislados e identificados como estevidsido, esteviolbiosido, rebaudiésido A, B, C, D, Ey F y
dulcésido (Gilabert y Encinas, 2014).

1.4.2 Composicion de la Stevia Savien®

Se integra por una fina mezcla de azucares energéticos:

Fructosa: también conocida como azUcar de frutas, es un endulzante natural que predomina en

las frutas y los granos. Se utiliza en la alta reposteria para potenciar los sabores.

Dextrosa: es el azcar que, bajo la tltima y moderna tecnologia se extrae de los granos de maiz o

trigo, constituye importante fuente de energia para los procesos metabdlicos.

En reposteria la dextrosa se emplea mezclada con sacarosa para evitar que ésta cristalice, tanto
en la fabricacion de helado y sorbetes como de caramelos.

Sacarosa: utilizamos Unicamente materia prima certificada bajo 1SO9001, que nos garantiza que

es extraida bajo la més alta tecnologia con calidad de exportacion (Savien, 2017).

Edulcorantls de Mes

Figura 5. Savien Endulzante con Stevia al 0.06%.
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1.5 Miel de agave

En México, el jarabe de agave es un edulcorante comercialmente producido a partir del aguamiel
(Garcia et al., 2009), éste proviene de especies de agave (maguey-pulquero) como A. salmiana,
A. mapisaga, A. atrovirens, A. americana, A. ferox (Ortiz, et al., 2008), cultivadas en &reas
semideserticas de México en los estados de Hidalgo, Tlaxcala, México y Puebla (Gentry, 1982).

Agave L. es una planta perenne, de tallo acaule, hojas grandes, suculentas y fibrosas dispuestas
en rosetas (Kolendo, 2000), pertenece a la familia Agavaceae, la cual estd formada ademas por
los géneros Beschorneria, Fruchanea, Hesperaloe, Manfreda, Polianthes, Prochnyanthes y Yucca.
Dentro del género Agave se encuentran los subgéneros Littacae y Agave diferenciados por el
tipo de reproduccién de espigas. En el subgénero Agave estd en los grupos: Americanea,
Campaniflorae, Crenatae, Deseticolae, Ditepalae, Hiemiflorae, Marmoratae, Parryanae, Rigidae,
Salminae, Sisalanae y Umbelliflorae (Gentry, 1982).

1.5.1 Composicién del jarabe de agave

Estudios recientes han demostrado la eficiencia del agave para producir edulcorantes para la
industria alimentaria. Es necesario mencionar que el azucar refinado y el jarabe de maiz son los
edulcorantes predominantes en las dietas occidentales, que carecen totalmente de vitaminas,
minerales y fitoquimicos. Sin embargo, existen edulcorantes no refinados obtenidos de alimentos
naturales, como lo es azlcar moscabada, jarabes de plantas (maple, agave), melaza, miel y
azucar de frutas, que contienen compuestos benéficos para la salud humana (Phillips et al.,
2009). El contenido de sacarosa en el jugo del agave adulto es apreciable y puede ser empleado,
ademas de la elaboracion de mieles y jarabes de fructosa, como materia prima en la industria
para la obtencion de proteina de levadura, de dextrinas para uso alimenticio o clinico, y

produccidn de vitaminas y acidos organicos mediante microorganismos (Flores et al., 2008).
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En la figura nimero 6se muestra la presentacién con la que fueron elaboradas las formulaciones

de las mermeladas.

Figura 6. Miel de Agave marca unicornio®
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CAPITULO Il. CARACTERIZACION FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL Y NIVEL DE
AGRADO DE UNA MERMELADA ARTESANAL A BASE DE MANZANA (GOLDEN
DELICIOUS) Y CHAYOTE (SECHIUM EDULE).

1.1 RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales,
microbioldgicas y nivel de agrado de una mermelada formulada a base de chayote y manzana
como alternativa para la diversificacion en productos procesados de chayote. La primera
formulacion consistio en: 1,050 g, de chayote 630g, de azlcar 400 g, se adicion6 agua 500 ml y
10 ml de jugo de limén como conservador natural. La segunda formulacion fue preparada con
manzana 1,030 g, de chayote 705 g, agua 500ml, endulzante con stevia comercial al 0.06%, 600
g de miel de agave 250 ml y jugo de limén 10 ml. La tercera formulacion fue preparada con
manzana 1,040 g, de chayote 650 g, agua 500 ml, stevia natural molida 20 g y jugo de limon 10
ml. Las mermeladas fueron evaluadas por consumidores con base en una escala heddnica. Las
caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales de la mermelada més aceptada fueron: azlcares
totales 28.33%, carbohidratos disponibles 28.45%, fibra dietética 1.46%, proteina 0.18%, cenizas
0.18% entre otros. La mas agradable para el consumidor fue la mermelada de manzana con
chayote endulzada con stevia y miel de agave. La fabricacion de mermelada a base de chayote
representa una alternativa viable para la diversificacion de productos procesados a base de

chayote.

Palabras clave: mermelada, chayote, manzana, nivel de agrado, sensorial.
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2.2 INTRODUCCION

El chayote (Sechium edule) es una importante fuente de divisas para los paises exportadores,
entre los que Costa Rica mantiene el liderazgo mundial (Abdelnour, 2006).En México, la zona
de produccion de chayote méas importante se ubica en la region central de Veracruz, en los
municipios de Coscomatepec, Huatusco, Ixhuatldn del Café, Chocaman, Tlilapan,Orizaba,
Rafael Delgado, Amatlan de los Reyes, Cuichapa e Ixtaczoquitlan (Cadena et al., 2010).El
chayote es uno de los productos que se encuentra altamente arraigado a la cocina mexicana al
combinarse en guisados, ensaladas y en dietas relacionadas a la reduccion de peso, ya que es un
alimento completo que contiene carbohidratos, proteinas, calcio, fosforo, hierro , vitamina A,
tiamina, riboflavina, niacina, acido ascorbico, azlcar soluble y agua. EI comercio de la manzana
en México estd conformado por una produccion nacional de 716,865 toneladas més la
importacion de 215,666 toneladas (Atlas Agroalimentario, 2017). A nivel nacional, Chihuahua
aporta el 73 % de la produccidn, en tanto que Coahuila, Durango y Puebla contribuyen con 20 %,
los principales cultivares comercializados incluyen: Golden Delicious, Red Delicious y Golden
Delicious es una variedad de origen americano, una de las méas cultivadas en todo el mundo
(Atlas Agroalimentario, 2017). Su piel es amarilla verdosa con pequefios puntos oscuros que se
Ilaman lenticelas y que son los érganos respiratorios de la fruta. Su forma es redonda y regular.
La carne es jugosa, crujiente, dulce y aromatica (Dobrzafiskiy et al., 2000).Como edulcorantes de
la mermelada de manzana con chayote, la stevia ha atraido la atencion de amplios sectores de la
industria como un edulcorante debido a que los glucdsidos que se extraen de su hoja seca son de
200 a 300 veces mas dulce que la sacarosa (Huang et al., 2009).Segun la Norma Mexicana
NMX-FF-110-SCFI-2008, el jarabe de agave es la sustancia dulce proveniente de la hidrdlisis de
los oligosacaridos del agave, a la cual se le puede afadir color y sabor, pero no almidones,
melazas, glucosa, dextrosa, fructuosa y unos otros azlcares de origen diferente al agave; que
ayudan a endulzar la mermelada. Las mermeladas son productos cuyos ingredientes principales
son azUcar y frutas. Pueden conservar algunas caracteristicas basicas de las materias primas
utilizadas en su elaboracion de las cuales el consumidor espera que sean bajas en azlcares y por
ende en calorias. Esta situacion ha motivado a la agroindustria para producir mermeladas a base
de diversas frutas y con propiedades funcionales (Boatella et al., 2004).Actualmente la tendencia

general en el consumo de alimentos es buscar un buen aporte de nutrientes y que ademas los
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alimentos proporcionen beneficios para la salud (Sloan, 2000).Para lograr un mejor desempefio
en la investigacion y desarrollo de nuevos productos alimenticios el conocimiento cientifico y
objetivo del consumidor es un referente obligado. Este se logra aplicando técnicas combinadas
de investigacion de mercados mediante método y andlisis sensorial, que permiten un estudio mas
profundidad del consumidor (Mora et al., 2006). Para dar un valor agregado al consumo del
chayote como alimento procesado y darlo a conocer de diferente consumo y no sélo de manera
fresca. El objetivo de esta investigacion, fue el evaluar caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y el nivel de agrado del consumidor en formulaciones de mermelada a base de

manzana con chayote utilizando como edulcorantes con stevia y miel de agave.

29



2.3MATERIALES Y METODOS

2.3.1 Materia prima

El experimento se realizé en Coatepec, Veracruz. La manzana utilizada en el estudio fue de la
variedad Golden Delicious proveniente del Estado de Puebla, México) y el chayote (Sechium
edule), proveniente de las regiones de las altas montafias del estado de Veracruz. Ambos fueron

comprados en el mercado local de Coatepec Veracruz.

2.3.2 Formulaciones de mermelada

Se seleccion0 la materia prima en buen estado con madurez adecuada tanto en color, olor y sabor
para elaborar una mermelada, sin mallugadura, ni defectos por microorganismos. Una vez
seleccionadas las manzanas y los chayotes se procedié a desinfectarlas. Esto se realizo
sumergiendo la materia prima en agua con solucion de hipoclorito de sodio (1.42 x c/litro) para
su desinfeccion. Se pel6 para medir el rendimiento de la manzana y el chayote y para
determinarla cantidad de azlcar, stevia endulzante, stevia natural, limon y miel de agave
requerida para las formulaciones. Se realizaron tres formulaciones de mermelada a base de
manzana y chayote. Las cantidades de materia prima de la primera formulacion que se realizo6 es
la mermelada de manzana con chayote endulzada con azucar. La cantidad que se le agrego de
manzana fue un 1,050 g, de chayote 630 g, de azlcar 400 g, se adicion6 agua 500 ml para ayudar
a tener un perfecto molido de la mermelada y jugo de limén 10 ml como conservador natural. La
segunda formulacion fue la mermelada de manzana y chayote endulzada con stevia endulzante al
0.06% y miel de agave, contiene de manzana 1,030 g, de chayote 705 g, agua 500 ml, con stevia
comercial al 0.06% 600g, de miel de agave 250 ml y jugo de limén 10 ml. La tercera
formulacion fue mermelada de manzana con chayote endulzada con stevia natural y miel de
agave, y esta contiene manzana 1,040 g, de chayote 650 g, agua 500 ml, stevia natural (en hojas)
20g vy jugo de limon 10 ml. La manzana, el chayote y los edulcorantes se fueron agregando de
acuerdo a las cantidades de las formulaciones. La fruta troceada se colocd en una licuadora
industrial de 10 litros Tapisa® para lograr un perfecto molido de la materia prima. Se triturd y se

colocd en una cacerola con su respectivo edulcorante (segun la formulacion) a fuego lento se
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colocd la cacerola y adentro de esta la materia prima y edulcorantes para eliminar la mayor
cantidad de agua posible. Se mantuvo a fuego lento hasta llegar a la temperatura de 90°C.Para
evitar que la pulpa de la fruta se pegue en la cacerola se mantuvo en movimiento hasta obtener
una consistencia espesa caracteristica de la mermelada. Antes de envasar la mermelada se
lavaron, esterilizaron y secaron los frascos. Se envasé la mermelada aln caliente, dejando un

espacio en el cabezal de los frascos.

2.3.3 Estudio de consumo

Las tres formulaciones de mermelada de manzana con chayote fueron evaluadas por
consumidores en la “Feria Productos Coatepecanos” en la ciudad de Coatepec, Veracruz. Se
utiliz6 una escala hedonica de nueve puntos (1=me disgusta extremadamente, 5 no me gusta ni
disgusta y 9=me gusta extremadamente). Se evaluaron los atributos: olor, color, sabor y textura.
Se encuestaron 100 personas para determinar el nivel de agrado de cada atributo de cada

formulacion.

2.3.4 Andlisis Estadistico

Los resultados de las personas encuestadas de las tres formulaciones se analizaron con el paquete
estadistico “R” ver. 3.4 (R Core Team, 2017). Se utiliz6 un disefio por bloques al azar con una
repeticion por bloque donde cada consumidor representdé un bloque. Las comparaciones
multiples entre tratamientos se analizaron por el método de Tukey. Se utilizd6 un nivel de
significancia o= 0.5 para evaluar diferencias entre las caracteristicas evaluadas, obteniéndose la
media y desviacion estandar de las tres formulaciones por atributos de la mermelada de manzana

con chayote.
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2.4 RESULTADOS Y DISCUSION

2.4.1 Caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada

La mermelada se encontrd dentro de los pardmetros de pH permitidos por la Norma Oficial
Mexicana NOM-130-SSA1-1995, esto es: no debe ser mayor a 4.6. La mermelada tuvo un pH de
4,

2.4.2Andlisis de color

Diferencias de color entre las tres formulaciones de mermelada a base de manzana con chayote.

Tabla 2. Resultados de color de las muestras de mermelada de manzana con chayote
endulzada con azucar y endulzada con stevia y miel de agave diferencia de color.

Parametro Mermelada Mermelada Mermelada

de color (stevia comercial) (azucar) (stevia natural)
L* 47.04 50.67 36.34

a* -1.84 -0.53 2.38

b* 21.06 12.53 18.53

En la Tabla 2, la mermelada de stevia comercial fue la mas agrada por los consumidores
encuestados en comparacion con las otras dos formulaciones. La mermelada de manzana con
chayote endulzada con stevia comercial fue la que mas agrado por su color amarillo brilloso en
comparacion con la de azucar que presentd un color amarillo palido y la de stevia natural un
color café no siendo este del agrado de los consumidores. Estas tonalidades son por los diversos
ingredientes mezclados y a la oxidacion propia de la manzana y por el lado de la stevia natural y
el agave torno una tonalidad cafe por el color obscuro de estos edulcorantes (Motomura et al.,
2008).
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2.4.3 Anadlisis fisicoquimico

Tabla 3. Anélisis fisicoquimicos de la mermelada de manzana con chayote.

Parametro Resultado Unidades Meétodo analitico

AzUcares totales 28.33 % NOM-086-SSA1-1994
Calorias 115.69 Kcal/100 NOM-051-SCFI/SSA-2010
Carbohidratos  28.45 % NOM-051-SCFI/SSA-2010
Cenizas 0.18 % NMX-F-607-NORMEX-2013
Fibra dietética  1.46 % NOM-086-SSA1-1994

Grasa 0.13 % NOM-086-SSA1-1994
Humedad 69.6 % NOM-116-SSA1-1994
Proteina 0.18 %N X6.25 NMX-F-608-NORMEX-2011

En la Tabla 3, por parte de los azUcares totales se dividen en agregados como stevia y miel de
agave Yy por el lado de las frutas en manzana y chayote. Calorias: Contenido de aporte Kcal, por
parte de carbohidratos, fibra, grasa y proteina. Fibra dietética: El alto contenido de fibra dietética
en una mermelada de tuna se debe al aporte de céascara 5.7 % (Ldépez Orozco, 2011), en la
mermelada de manzana con chayote se encuentra una cantidad de fibra de 1.46 %, debido a que
en esta no se incluye la cascara de ninguna de estas dos frutas. Humedad: En las mermeladas
comerciales sus valores se encuentran en el rango de actividad de agua (aw) = 0.82 a 0.91. La
FAO clasifica a las mermeladas como alimentos de humedad intermedia y sus rangos de aw son
de 0.60-0.90, se cuenta con una mermelada dentro de los margenes permitidos de 0.69 aw. De
acuerdo con (Vera, 2012), se debi6 recurrir a otros aditivos y se obtuvo un producto con las
caracteristicas tipicas de una mermelada tradicional, pero reducida en calorias, por lo que puede
ser consumida tanto por diabéticos como por quienes desean un producto reducido en calorias.
Al comparar los analisis sensoriales, se demostré que las personas confirmaron su agrado por
otro tipo de edulcorantes, en este caso por la stevia endulzante y la miel de agave que son

sustitutos del azucar. (Da Silva Janior et al., 2013) sefialaron que la mermelada obtenida de
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nopal, presentdé una buena aceptacion sensorial en donde los atributos fueron el color y olor
respectivamente. La mermelada resultdé con mayor agrado en cuanto a los atributos de color,
sabor y textura teniendo puntajes mas altos. Esto podria ser resultado a que es mas agradable la
manzana y el chayote con respecto del nopal.

2.4.4 Anélisis Nutrimental

La informacion nutrimental se muestra en la figura 7, por porcion de 30g, con porciones por
envase de 9.6 aproximadamente; esta etiqueta estard en la presentacion de la mermelada de

manzana con chayote endulzada con stevia y miel de agave.

Informacién Nutrimental
Tamario de la porcion: 30g
Porciones por envase: 96 Aprox.
Cantidad por porcién
Contenido energético 146.2 kJ/ 344 keal
Proteinas 01g
Grasas 00g
Grasa saturada 00g
Carbohidratos 85g
Azlicares 85¢g
Fibra dietética 049
Sodio 4 mg

Figura 7. Etiqueta de la mermelada de manzana con chayote endulzada con stevia y miel de
agave.

En la figura 8, se muestran las pilas que la norma oficial mexicana pide que se coloquen, el

contenido en general y estas pilas que se colocaran en el envase de la mermelada.

Energia

344
Kcal

Figura 8. Pilas de contenido total enfrasco de mermelada de manzana con chayote de 290g.
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2.4.5 Caracterizacion microbioldgica

Tabla 4.Analisis microbioldgicos de la mermelada de manzana con chayote.

Microorganismo Resultado Método analitico
Mesofilicos aerobios <10 NOM-092-SSA1-1994
Coliformes totales <10 NOM-113-SSA1-1994
Escherichia Coli <10 BAM apéndice 2
Mohos <10 NOM-111-SSA1-1994
Levaduras <10 NOM-111-SSA1-1994

En la Tabla 4, bajo las normas especificadas y cumpliendo con los estandares de calidad al estar
en menores cantidades de <10 UFC/g. De acuerdo a la norma oficial mexicana, las
especificaciones microbioldgicas en UFC/g con un méximo permitido para mermeladas son las
siguientes: con respecto a mesofilicos aerobios son 50, organismos coliformes 10, mohos y
levaduras 2; por lo que esta dentro de los parametros que nos indica la Norma Oficial Mexicana
NOM-130-SSA1-1995, avalandolo que es producto de calidad.(Granados, 2017) destaco las
buenas practicas de manufactura y correcto almacenamiento del producto terminado para que
una mermelada no contenga ninguna presencia de estos microorganismos analizados no

presentes en la mermelada.
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2.4.6 Evaluacion sensorial

Tabla 5. Promedio de atributos de los tres tratamientos de mermelada a base de manzanay
chayote.

Formulaciones Olor Color Sabor Textura
Stevia Agave 7.87 +0.912 8.08+1.022 8.45+0.93a 8.20+0.77 a
AzUcar 7.64 +0.73a 7.62+0.83b 8.21+0.68a 7.83+0.72b

Stevia natural agave 7.31+0.96b 6.84 £1.16c 7.53+1.08b 7.12+1.09c

En la tabla 5, se observé el agrado en cuanto a los atributos de los tratamientos analizados. Con
respecto al atributo de color, como resultado la preferencia de color por las personas encuestadas
se inclind mas por la mermelada de stevia agave, existiendo una diferencia significativa de 1 en
cuanto a la de stevia natural y agave, al no tener agrado con las personas encuestadas. En cuanto
al sabor stevia/agave presentd un nivel de agrado de aceptabilidad de sabor mayor al de las otras
dos. Con el atributo de textura se observd un desagrado en cuanto a la mermelada natural de
stevia y miel de agave de las personas encuestadas al no existir tanta diferencia con la

formulacion de azlcar favorece la textura de la mermelada de stevia y miel de agave.
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Figura 9. Representacion grafica de las formulaciones de mermelada, sus variables y
grupos en las dos primeras dimensiones resultantes del analisis de componentes principales
y de conglomerados.

En la Figura 9, se observo una correlacion entre los atributos: olor, color, sabor y textura. Esto
indica que Al consumidor le agrad6 de manera similar los atributos de sabor, textura, color y olor
en cuanto a la mermelada endulzada con stevia y miel de agave y azlcar. Se observd que se
encuentran muy cercanos dentro del agrado del consumidor, por el contario, con respecto a stevia
natural y miel de agave se encontré6 muy distante del agrado del consumidor y no se encontrd
similitud con respecto de las otras dos formulaciones. Al evaluar las mermeladas en cuando a
los valores altos de agrado por el sabor también se obtuvieron valores altos de color, olor y
textura. De la misma manera, al se observd una correlacion negativa de valores bajos en el
agrado del sabor y en los valores de textura, olor y color (Ramirez-Navas, 2010). El color
representa el primer factor organoléptico que percibe el degustador y que es a través de éste que
genera un criterio de la calidad del alimento (Witting et al., 2005). Se considerd que las
semejanzas entre el olor y color de estas dos mermeladas son representativas con respecto de la
de stevia natural, por lo que se infiere que al consumidor no le agradan los colores obscuros en
las mermeladas ya que la de stevia natural es de color café y no tan agradable a la vista (Pérez et
al., 2007). Se observo la similitud que se encontré entre las dos formulaciones de azucar y stevia
con miel de agave, en el del lado derecho se observa que hay semejanzas entre estas dos con
respecto al olor, color, sabor y textura, que con respecto de la de stevia natural con agave que se
muestra del lado izquierdo no encontrando semejanzas respecto de las ya mencionadas de la
evaluacion sensorial no encontrando similitudes ya que los valores de las variables color, olor,
sabor y textura son muy diferentes con respecto de las dos formulaciones. Segun (Minchon,
2011), las pruebas sensoriales no permiten discriminar entre un atributo u otro, ya que por lo
general las sensaciones que experimenta el consumidor al ingerir un producto no son producidas
por un solo sentido, sino que en ella se conjugan distintos estimulos actuando como respuesta a

la estimulacion compleja (Olivares, 2015).
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2.5 CONCLUSIONES

Las caracteristicas fisicoquimicas de las mermeladas de manzana con chayote endulzada con
miel de agave cumplieron con los pardmetros indicados en la norma para mermeladas del Codex
Alimentarius (CODEX STAN 296-2009). La informacion nutrimental, avalada por la Comision
Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) indica que el producto es
nutricional e inocuo. El uso de endulzante stevia fue mas agradable a los consumidores que la
stevia natural. Los atributos sensoriales de la mermelada estuvieron muy correlacionados entre
ellos orientdndose a las formulaciones con azucar y endulzante stevia. Asi mismo, las
formulaciones mas parecidas y con mejor agrado por los consumidores fueron aquellas que
utilizaron azucar y endulzante stevia. Fue factible la elaboracion de una mermelada a base de
manzana y chayote endulzada con stevia y miel de agave con atributos sensoriales adecuados y
de aceptacién por los consumidores.
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ANEXO A

Analisis Fisicoquimicos, Nutrimentales y Microbiologicos

iNFORME DE PRUEBAS

No. de Laboratorio 26093 - 1 Version 1

B eCOr Contrato eventual mod. 3 19/05/2017  Pagina 1 de 1
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Cliente: Colegio de Postgraduados
Fecha de recepcion de muestra: 20/05/2017
Fecha y hora de muestreo: 20/05/2017 9:00 a.m.
Fecha de emision de resultados:30/05/2017
Domicilio: Km. 36.5 Carretera México - Texcoco S/N ., Texcoco, Edo. de México, México
Tipo de muestra: Mermelada de manzana con chayote
Identificacion: Presentacion: 290, Porcion: 30 g
Tipo envase: Frasco de Vidrio
Procedimiento de muestreo: Cliente
Muestreador: Proporcionado por el cliente
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- Este Informe de Pruebas no podra ser reproducido parcialmente sin la autorizacién escrita y firmada por la Direccion de Laboratorios Becar, S.A. de C.V.
- Este Informe de Pruebas solo afecta a la muestra sometida a prueba
- La Simbologia del Informe de Pruebas F-AA-20 es parte integral de este Informe de Pruebas F-AA-21.

‘A--21

Industria Vinicola

3629 0322 / 3673 2567 / 3563 8899

10143




Becar

LABORATORIOS

] SIMBOLOGIA DEL INFORME DE PRUEBAS
No. de Laboratorio Fecha de emision
26093 30/05/2017
NOTAS
N.E. Andlisis en proceso LDM Limite de deteccion del método
ND Analito no detectado NA No aplica
LMP Limite maximo permisible UFC Unidades formadoras de colonias
U Incertidumbre del método NMP Numero mas probable
V.E. Valor estimado CCAYAC |Comision de Control Analitico y Ampliacion de Cobertura
AN Analista que realizo la determinacion * Caracteristico del producto
EXT Analisis subcontratado X Superficie muestreada
D.T. Dureza total Cl Cloro

Bacterias coliformes en placa. En agar bilis y rojo violeta, incubadas a 35°C + 1°C por 24h £ 2h

Bacterias mesofilicas aerobias. En agar para métodos estindar, incubadas a 35° + 2°C por 48h + 2h, Agua 35°C por 24h

Mohos y levaduras: En agar papa dextrosa acidificado, incubadas a 25°C £ 1°C por 5 dias

Coliformes fecales agua: En caldo EC incubados a 44.5°C £ 0.2°C por 24h

Coliformes fecales alimentos: En caldo EC incubados a 45.5°C + 0.2°C por 48h

Escherichia coli: En agar bilis rojo violeta con MUG incubadas a 35°C £ 1°C, ldcteos 32°C + 1°C por 24h

Coliformes totales y fecales, Escherichia coli (NMP): Prueba presuntiva en caldo lauril incubados a 35°C+0.5°C de 24 a 48h

Coliformes totales (NMP): En caldo de bilis verde brillante 2% incubados a 35°C £ 0.5°Cde 24 a 48h

Materia extrafia segin Método Interno realizado en base a 25 gramos de muestra.

Materia extrafia segin NOM-243-SSA1-2010 realizado en base a 50g en leche descremada, 65g en leche entera, los mL indicados segutn el envase analizado, o SOg de queso.
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Boleta de Evaluacion Sensorial Hedoénica

Nombre:
Edad:

INSTRUCCIONES:

Evaluacion Sensorial

Tesis

Prueba Hedonica

Ciudad:

Pruebe las muestras de mermelada de izquierda a derecha e indique el

agrado en el que le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra, de

acuerdo al puntaje/categoria; escribiendo el nimero correspondiente en la

linea del cédigo de la muestra.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 me disgusta extremadamente 6 me gusta levemente
2 me disgusta mucho T me gusta moderadamente
3 me disgusta moderadamente 8 me gusta mucho
K me disgusta levemente 9 me gusta extremadamente
5 no me gusta ni me disgusta

CODIGO Calificacion para cz{da atributo __

OLOR COLOR SABOR TEXTURA

2[R
925
461

Comentarios

¢ Compraria usted esta mermelada?: $i o No

iMuchas Gracias!




CAPITULO I111. DISPOSICION A PAGAR DE UNA MERMELADA ARTESANAL: EL
EFECTO DE INFORMACION EN LA INTENCION DE COMPRA.

3.1 RESUMEN

Utilizando analisis de modelos probalisticos binarios, éste articulo examina el impacto de la
informacion en la disposicion a pagar de una mermelada artesanal a base de manzana y chayote
en Veracruz, México. Nuestros resultados sugieren que género, preferencias hacia el consumo de
frutas y verduras, la informacion sobre el valor nutricional y sobre los beneficios a la salud de la
mermelada tienen un impacto positivo en la disposicion a pagar por una mermelada artesanal a
base de manzana y chayote por parte del consumidor. Con esos resultados, nosotros aportamos
evidencia de que la industria de los alimentos en México puede aumentar la posibilidad de ventas
de productos artesanales procesados en un nicho de mercado de consumidores preocupados por

su salud.

Palabras clave: Mermelada artesanal; Chayote; Disposicion a pagar; modelo probabilistico;

Veracruz, México.

3.2 ABSTRACT

Abstract. Using probabilistic analysis of binary models, this paper examines the impact that
information has on willingness to pay for an artisan apple and chayote based jam in Veracruz,
Mexico. Our results suggest that gender, consumer’s preferences on consumption of fruits and
vegetables, and information about the nutritious and health benefits of the artisan jam have a
positive impact on the likelihood of willingness to pay for an artisan apple and chayote based
jam. With these results, we provided evidence that food industry in Mexico can increase their
probability of sales of artisan processed food products in a market niche of consumers who are
concerned about their health.

Key words: Artisan jam; Chayote; Willingness to pay; probit model; Veracruz.
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3.3 INTRODUCCION

El comportamiento de los consumidores es un proceso complejo que requiere de investigacion de
mercado para el posicionamiento de un producto alimenticio, donde la idea bésica es entender las
razones de compra y de consumo (Sangkumchalianga P, 2012). Este tipo de investigacion
permite generar informacion sobre el comportamiento de los consumidores (Esqueda y Lopez,
2010; Chopra y Meindl, 2007) y disminuir la incertidumbre en la toma de decisiones
(Mariampolski, 2001; Kotler y Keller, 2006).

Para comprender la situacion actual y tendencia futura de consumo de productos organicos en
México es necesario entender aspectos sociales, econdémicos y culturales de los consumidores. Es
de vital importancia para la industria de los alimentos contar con informacién sobre factores que
expliquen la actitud del consumidor sobre la aceptacién y la disponibilidad a pagar un
sobreprecio por productos organicos o naturales y las caracteristicas que el consumidor y el

productor orgénico los distingue (Pérez et al., 2012).

En los ultimos 15 afos, la demanda de los consumidores de productos de nicho, organicos,
naturales y cultivados localmente ha crecido de forma sustancial (Dimitri y Greene,
2002).Mientras que algunos estudios sugieren que la motivacion de los consumidores para
comprar productos organicos y naturales se deriva de las preocupaciones ambientales, la mayoria
de autores concluye que el motivo principal se relaciona con problemas de salud (Huang, 1996). ,
por lo que la caracteristica principal del consumidor de productos ecolégicos es que tiene un alto
nivel de educacion y, generalmente, un alto poder adquisitivo (Martinez 2006). Para éstos
consumidores, las caracteristicas no sensoriales de los alimentos son cada vez mas importantes,

tales como los atributos orgénicos y de inocuidad (Moser, 2011).

Los habitos alimenticios poco saludables de los consumidores junto con el sedentarismo y el
estrés inducen al incremento de enfermedades como: diabetes, obesidad, hipertension arterial y
cancer, entre otras, que se convierten en un problema de salud publica en muchos paises (Guesry,
2005) incluyendo México, Estados Unidos y Canada. De acuerdo con (Roberfroid, 1999), en la

actualidad se busca fomentar el consumo de alimentos, que ademas contribuir a una nutricion
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basica aporten beneficios adicionales a la salud y el bienestar de la poblacion. Esto constituye
una respuesta a problemas de salud y puede ser posible gracias a los importantes avances

cientificos y al desarrollo tecnoldgico.

De acuerdo con (Cranfield, 2003), la produccion de productos organicos e inocuos puede ser una
alternativa para mejorar la ganancia econdémica de los productores. También es importante
entender la toma de decisiones de los consumidores en relacion con los alimentos producidos de
manera organica y buscar estrategias acerca de como se puede promover el consumo de éste tipo
de alimentos. La disposicion a pagar un precio superior de un producto orgénico por parte del
consumidor esta determinada por caracteristicas vinculadas con el perfil de los consumidores
(creencias, actitudes, caracteristicas demograficas). Debido a que los alimentos organicos son de
consumo de confianza, los consumidores no pueden saber si un producto fue producido
realmente utilizando métodos orgénicos o convencionales (Giannakas, 2002). Diversas empresas
de alimentos implementan sistemas de trazabilidad en donde es posible verificar los procesos, sin
embargo, una gran mayoria de pequefios productores y empresas no aplican sistemas de
trazabilidad, por lo tanto, es imposible verificar si los productos son organicos (Lee, J. et
al.,2012).

En la teoria econdmica convencional, un consumidor racional debera seleccionar sus productos
de acuerdo a sus preferencias y elegira un lugar para comprarlos que le ofrezca una entera
satisfaccion; ademas de que tomara en cuenta el aspecto nutricional del alimento que va a
adquirir, en el sentido de minimizar, con el supuesto de informacion perfecta y oportuna, todos
los riesgos posibles para su salud, como lo sefialan algunos autores (Nolasco, 1994; Martinez y
Villezca, 2000; Bourges, Bengoa y Donell, 2001; Lépez, 2003; Sandoval y Meléndez, 2008).

El comportamiento del consumidor abarca interacciones de los pensamientos, sentimientos y
acciones de la persona con el ambiente. Asi, en mercadotecnia es importante entender qué
significan los productos y marcas para los consumidores, qué deben hacer los consumidores para
comprarlos y utilizarlos, asi como qué factores influyen en la basqueda y comparacion de precios
y productos, compra y consumo. El mercado objetivo de consumidores similares y la sociedad en
su conjunto podran satisfacer las necesidades y deseos de los consumidores, ademas de crear

valor para ellos (Peter y Olson, 2006).
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Cuando las necesidades de informacion de un estudio requieren datos sobre actitudes,
percepciones, motivaciones, conocimiento y comportamiento futuro de los consumidores es
esencial la formulacion de preguntas (Kinnear y Taylor, 2003). Es Idgico obtener datos de
consumidores por medio de la formulacion de preguntas y la investigacion de mercados es solo

una manera mas formal y cientifica de recolectar dicha informacion.

3.3 Estructura tedrica y desarrollo de hipotesis

3.3.1 Comportamiento del consumidor hacia los productos alimenticios

Los estudios de disponibilidad a pagar proponen principalmente dos beneficios en los alimentos
ecoldgicos: 1) el ser saludables, y 2) el ser respetuosos con el medio ambiente. Junto con los
anteriores se han propuesto el sabor, la calidad y algunos aspectos socio-demograficos como
otros determinantes de la compra de este tipo de productos o de la disposicion a pagar un

sobreprecio por ellos (Montoro y Castafieda, 2005).

En la Figura 10, se muestran algunos factores que influyen en el comportamiento del consumidor
sobre los productos alimenticios. De acuerdo al modelo tedrico, la disponibilidad de compra se
ve afectada por factores exdgenos como: procesamiento, envasado, etiquetado y certificacion; y
por su nivel de conocimiento sobre los atributos de los productos alimenticios. Si un consumidor
no diferencia claramente entre dos productos alternativos, un sobreprecio en el producto puede
afectar su decision de compra; por lo tanto, caracteristicas del perfil (edad, escolaridad),
caracteristicas socioecondmicas (tamafio del hogar), junto con los atributos del producto afecta
su actitud y su preferencia para comprar los productos. Aunado a esto, factores como los
ingresos de los hogares y el precio del producto determinan la decisién de compra (Millock,
2002).
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Figura 10. Marco conceptual de comportamiento del consumidor hacia los productos
alimenticios.

Fuente: Aryal, K. P., et al., (2009)) adaptado de Millock (2002) y Bonti-Ankomah y Yiridoe
(2006).

(Govindasamy et al., 1999) sostienen que entre los factores mas importantes que afectan la
Disponibilidad a Pagar (WTP) de un consumidor se encuentran sus caracteristicas demogréaficas
como: sexo, edad, escolaridad e ingresos. Sin embargo, los mismos autores citan un gran nimero
de estudios en los que los resultados en cuanto al impacto del perfil de los consumidores en la
disponibilidad a pagar fueron contradictorios. (Davis et al., 1995) sugieren que las diferencias

entre los grupos de género se observan en lo que respecta a su DAP: hombres pagarian menos en
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un porcentaje del 41 por ciento en comparacion con el 44 por ciento de las mujeres. En virtud de
lo anterior, la presente investigacion se sustenta en la hipotesis que establece:

Hi: Una alta disponibilidad de compra de una mermelada natural est4 correlacionada de
manera positiva con mayor nivel de informacion por parte de los consumidores sobre los

atributos del producto.

3.4 MATERIALES Y METODOS

3.4.1 Descripcion de la Region de Estudio

La region de estudio se ubica en la region centro de Veracruz, México en los municipios de:
Orizaba, Rio Blanco y Fortin (Figura 11).

El municipio de Fortin, Veracruz su ubicacion geogréfica:

Coordenadas: Entre los paralelos 18° 48’ y 18° 59 de latitud norte; los meridianos 96° 56’ y 97°
02’ de longitud oeste; altitud entre 585 y 1 400 m.

Colindancias: Colinda al norte con los municipios de Chocaman y Cérdoba; al este con los
municipios de Cordoba, Amatlan de los Reyes y Naranjal; al sur con los municipios de Naranjal
e Ixtaczoquitlan; al oeste con los municipios de Ixtaczoquitlan, Atzacan y Chocaman.

Uso del suelo y vegetacion: Agricultura (75%), zona urbana (23%) y no aplicable (1%) Selva
(1%) (INEGI, 2009).

El municipio de Orizaba, Veracruz su ubicacion geografica:

Coordenadas: Entre los paralelos 18° 50° y 18° 53 de latitud norte; los meridianos 97° 04’ y 97°
10’ de longitud oeste; altitud entre 1 000 y 2 100 m.

Colindancias: Colinda al norte con los municipios de Ixhuatlancillo, Mariano Escobedo, Atzacan
e Ixtaczoquitlan; al este con el municipio de Ixtaczoquitlan; al sur con los municipios de
Ixtaczoquitlan, Rafael Delgado, Huiloapan de Cuauhtémoc y Rio Blanco; al oeste con los
municipios de Rio Blanco e Ixhuatlancillo.

Uso del suelo y vegetacion: Zona urbana (70%) y agricultura (4%) Selva (26%) (INEGI, 2009).
El municipio de Rio Blanco, Veracruz su ubicacion geografica:

Coordenadas: Entre los paralelos 18° 49’ y 18° 52’ de latitud norte; los meridianos 97° 07 y 97°
11’ de longitud oeste; altitud entre 1 300 y 2 400 m.
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Colindancias: Colinda al norte con los municipios de Ixhuatlancillo y Orizaba; al este con los
municipios de Orizaba y Huiloapan de Cuauhtémoc; al sur con los municipios de Huiloapan de

Cuauhtémoc y Nogales; al oeste con los municipios de Nogales e Ixhuatlancillo.

Uso del suelo y vegetacion: Zona urbana (52%) y agricultura (1%) Selva (37%) y bosque (10%)
(INEGI, 2009).
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Fuente: Elaboracién propia con aplicacién esri 2018.

Las encuestas se aplicaron en centros comerciales ubicados en tres municipios: Orizaba (Soriana
Circunvalacion y Zona Centro); Rio Blanco (Bodega Aurrera- Los Pinos) y Fortin (Bodega
Aurrera). Estos lugares fueron seleccionados por contar con una alta afluencia de consumidores
durante el dia, lo cual permitié aplicar la encuesta de manera aleatoria a consumidores que

estuvieron de acuerdo en brindar informacidn sobre la percepcion de compra de la mermelada
natural objeto de estudio y datos sobre su perfil y preferencias.
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3.4.2 Descripcion de los datos

Con el fin de evaluar la disposicion a pagar de una mermelada artesanal a base de manzana y

chayote, fue necesario recabar datos a través de una encuesta a 200 consumidores, quienes

fueron entrevistados en el periodo comprendido de diciembre de 2017 a enero de 2018. Las

entrevistas se aplicaron en los Municipios de Orizaba, Rio Blanco y Fortin en Veracruz, México.

La encuesta consistio de 29 preguntas divididas en tres secciones: 1) datos sobre el perfil del

consumidor: edad, género, escolaridad, estado civil y actividad principal; 2) preferencia del

consumidor hacia productos naturales y organicos; y 3) beneficios para su salud: prevencion de

enfermedades (diabetes, hipertension arterial, cancer, problemas renales, etc.) y propiedades

nutrimentales y atributos fisicos. En tabla 6 se presenta un resumen estadistico de las variables

incluidas en el analisis.

Tabla 6. Estadisticas descriptivas de las variables utilizadas en el andlisis de disposicion a
pagar de una mermelada natural a base de manzana y chayote.

Variables Obs. | Media Des. Min | Max
Estandar

a. Variable Dependiente: 148 | .777027 | .4176537 | O 1
Y= Disposicion de compra de una mermelada
natural (Si=1)

b. Variables explicativas:
I. Perfil del consumidor (caracteristicas socio-econémicas )
Edad (afos) 148 | 34.75 12.16769 |18 |72
Género (mujer=1) 148 | .4256757 |.496124 |0 1
Escolaridad (licenciatura=1) 148 | .1351351 |.3430287 |0 1
Estado civil (Soltero=1) 148 | .5337838 | .5005513 | 0 1
Actividad principal (Labores del hogar=1) 148 | .2364865 |.4263671 |0 1
Actividad principal (Comerciante=1) 148 | .1418919 |.3501241 |0 1
Il. Gustos y preferencias del consumidor
Preferencia hacia el consumo de productos | 148 |.222973 | .4176537 |0 1
naturales y organicos
Consume frutas y verduras (Si=1) 148 | .8986486 |.3028182 |0 1
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Consume productos enlatados (Si=1) 148 | .6756757 | .4697114 |0 1
Le gusta la manzana (Si=1) 148 | .2837838 | .452364 |0 1
El chayote no le gusta (Si=1) 148 | .8175676 | .3875119 |0 1
I11. Atributos fisicos y nutrimentales del producto en la decision de compra

Producto innovador 148 | .0675676 | .2518547 |0 1
Producto funcional (Si=1) 148 |1.682432 | 467111 |1 2
Producto nutritivo (Si=1) 148 | .4594595 | .500046 |0 1
Mermelada elaborada con endulzantes naturales 148 | .1824324 | .3875119 | O 1
Previene enfermedades 148 | .2027027 | .4033779 | O 1
Baja en calorias 148 | .1621622 |.3698511 |0 1
Alta en fibra dietética 148 | 5135135 | .5015145 |0 1
Prevenir diabetes 148 | .1959459 | .3982749 |0 1
Prevenir hipertension arterial 148 | .1216216 |.3279581 |0 1
Prevenir cancer 148 | .6486486 | .4790135 | 0O 1
Prevenir problemas renales 148 | .4790135 |.3929887 | 0 1

Fuente: Elaboracion propia con datos de la encuesta a consumidores (2018).

De la informacion que se presenta en la tabla 6 de éste apartado y en el Cuadro Al del Anexo se
puede concluir que existe una diferencia de medias estadisticas de algunas variables explicativas
que afecta la disposicion de compra de los consumidores en la muestra. En particular, la prueba
de igualdad t (Saenger et al., 2013) permite deducir que la media estadistica de la variable
municipio fue significativa (t = -2.0185), la de actividad principal como comerciante (t = -
1.9592), si el consumidor revisa informacion nutrimental (2.057), si la mermelada es funcional (-

10.413) y si tiene preferencia a una mermelada nutritiva (1.8955).

Para complementar lo anterior, se calculd la correlacion parcial de las variables explicativas con
la disposicion de compra de la mermelada en los modelos probabilisticos binarios estimados. Las
variables que resultaron estadisticamente significativos al 5% y 1% respectivamente fueron tres:
consumo de frutas y verduras (p=0.070), de productos enlatados (p=0.79) y si es una mermelada
funcional (p=0.000). En la siguiente seccion se presenta la metodologia utilizada para el estudio
de la disposicion de compra de la mermelada objeto de estudio.
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3.5 MATERIALES Y METODOS

La investigacion requiri6 de un enfoque metodolégico mixto. Este enfoque consistio en la
recopilacién de datos de fuentes primarias o directas de informacién como son las encuestas y de
fuentes secundarias como la revision de literatura. En primer lugar, se reviso literatura de
diversas fuentes entre las que destacan: articulos cientificos, tesis, libros, manuales, entre otras.
En segundo lugar, se recopild informacion de fuentes primarias mediante encuestas estructuradas
a consumidores de diferentes perfiles (edad, género, escolaridad y nivel socio-econdémico).

La aplicacion de encuestas a consumidores se realizo en el periodo de diciembre de 2017 y enero
de 2018; se entrevistdé un total de 200 consumidores. Las preguntas que se incluyeron para
obtener la informacion en el cuestionario fueron basadas en estudios previos sobre disposicion de
compra de alimentos (Noordewier et al., 1990; Hobbs, 1996; Buvik y John, 2000; Arana et al.,
2013)y sobre los factores que determinan ésta (incluir autores).Los documentos que se revisaron
se obtuvieron de diversas fuentes como son: publicaciones de investigaciones previas
relacionadas con estudios de demanda de productos alimenticios en México y en el contexto

internacional, tesis, libros, entre otros.

La encuesta se disefio considerando tres secciones de informacion: 1) perfil del consumidor, 2)
preferencias hacia el consumo de productos organicos y naturales, y 3) dispone de informacién
sobre atributos del producto. Se entrevistaron 200 consumidores que acudieron a cuatro centros
comerciales ubicados en tres municipios: Orizaba, Rio Blanco y Fortin, lugares a donde acuden
diariamente un gran numero de consumidores de productos alimenticios, incluyendo la
mermelada. Para recabar informacion de los consumidores sobre su disposicion de compra, se
aplicd la encuesta disefiada, de manera aleatoria, a consumidores que aceptaron de manera
voluntaria participar en la investigacion. Del total de 200 entrevistas, se descartaron 54 debido a
un alto porcentaje de no-respuestas o informacion faltante en encuesta que fueron contestadas
parcialmente por algunos consumidores, que por alguna razon no estuvieron dispuestos a brindar
mayor informacion sobre en las 29 preguntas que incluyeron las tres secciones del cuestionario.
En la siguiente seccidn se describe el método estadistico para la estimacién de la disposicion a

pagar de una mermelada natural.
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3.5.1 Modelo empirico de disposicion a pagar de una mermelada artesanal a base de

manzana y chayote.

De las variables mostradas en las Tablas 6 y 7 de la seccion de resultados, para comprobar la
hipotesis Hi, se realizaron tres regresiones probabilisticas (Anexo A2) que muestran el efecto
positivo 0 negativo de la informacién que tiene los consumidores sobre los atributos de los
alimentos naturales y organicos, incluyendo la mermelada natural a base manzana y chayote. Asi
también, este efecto se analiza a través de una diferencia de mediasestadisticas de las variables
entre consumidores con y sin informacion por medio de una prueba de igualdad t (Saengeret al.,
2013) que se presenta en el Anexo Al. De acuerdo con (Verveek, 2004), un modelo

probabilistico puede ser descrito como:

Plyi=lxi}= G (xi,). 1)

En la ecuacion (1), la funcion G (.) toma Unicamente los valores de 0 y 1 e implica que la
probabilidad de tener yi=1 depende de un vector x; que contiene caracteristicas especificas. Por
ejemplo, la probabilidad de que un consumidor tenga preferencia hacia el consumo de un
alimento (yi) depende de la informacion que tengas sobre los atributos del producto y de otras
caracteristicas de su perfil (xj) como: edad, género, escolaridad, etc. Generalmente, se pone
atencion a funciones de la forma G (xi,) = F{ xi").Como F(.) también se encuentra entre 0 y 1,
parece natural elegir una funcion de distribucion: Como eleccion se encuentra la funcion de

distribucion normal estandar que conlleva a un modelo probabilistico:

Fw) = o) [ =exp {33} .d,, 2

Para el modelo probabilistico (2) se tiene:

de(xi’ ,
LD = §xi B 3)
A(xi'p _ eXF )

ik~ areni Pl 4)
o((xi'B) _ . _

oxik - ﬁkl (O O)I (5)
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Por lo anterior, por cada consumidor i se puede escribir una diferencia en utilidad entre la
probabilidad de comprar un producto natural como una funcion de caracteristicas no observadas,
Xi, y de no observadas caracteristicas, . Asumiendo una relacién aditiva se obtiene la diferencia

en utilidad expresada como y1",

Vi = XiP+ei (6)

Debido a que yi‘es una variable no observada, ésta se conoce como variable latente. El supuesto
es que un consumidor elige comprar un producto natural si la diferencia en utilidad es superior a
cierto limite, el cual puede fijarse a 0 sin pérdida de generalidad. Consecuentemente, observamos
yi=1 (con informacion) si y solo si yi >0y yi=0 (sin informacion) de otra forma. De ésta manera,

se tiene:

P{yi =1 }= P{y">0=1} = P{ X B + &> 0} = P-uisxB} =F (</B), (1)

Donde F denota la funcion de distribucion de -gi, 0 en el caso comin de una distribucion
simetrica, €i. Consecuentemente, se ha obtenido un modelo de opcion binario, el cual depende de
la distribucion que se asume para ei. Como la escala de distribucion no estd identificada, se
requiere normalizar la distribucion de &i. Esto significa que la varianza esta fija en cierto valor.
En el modelo binario de eleccion, la variable latente se define yi* directamente de tal forma que

el modelo probabilistico se describe como:

Vi = Xi'B+& . ~NID(,1) (8)
yi=1siyi>0
=0siyi<0

Donde el término gises independiente para todas las xi. Los parametros en modelos binarios son
generalmente estimados con el método de Probabilidad Maxima. En términos generales, el

modelo probabilistico estimado es como sigue:
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Dentro de éste contexto, la disponibilidad de compra Y, definida como la certeza de que un

consumidor idecida hacer la compra de la mermelada, es estimada como sigue:

Yi=a; + By + BB, + BiRis + €. ©)

Donde Yies una variable binaria en donde yi=1 si el consumidor cuenta con informacién sobre
los atributos del producto y yi=0 si el consumidor no cuenta con informacion; o1 es el
intercepto, y las fs son vectores de coeficientes. Las variables explicativas estan agrupadas en un
vector lizque incluye variables relacionadas con el nivel de informacion sobre los atributos
fisicos y los beneficios a la salud de una mermelada natural, y un grupo de variables de control,
Pi2 ¥ Ri3, que contienen informacion sobre el perfil del consumidor y sobre las preferencias hacia
el consumo de productos naturales y organicos; el valor residual se expresa como ;. Las
variables sobre el nivel de informacién y las de control se especifican con mas detalle en el
Cuadro Al en el Anexo. En la siguiente seccion se presentan los resultados de éste modelo
probabilistico binario.

3.6RESULTADOS Y DISCUSION

En ésta seccion se presentan los resultados de la investigacion sobre la disponibilidad de compra
de una mermelada natural a base de manzana y chayote. En primer lugar, se estimaron tres
modelos probabilistico (ver Anexo A2). EI Modelo 3 es el modelo completo en donde se
considera que el consumidor tiene informacion sobre la mermelada y esto afecta la decision de
compra; el Modelo 1 fue estimado considerando Unicamente las caracteristicas del perfil del
consumidor; y el Modelo 2 ambos, el perfil del consumidor y las preferencias hacia el consumo
de productos naturales y organicos. Los coeficientes de éstos tres modelos no se pueden
interpretan de manera directa, por lo que en éste tipo de modelos es necesario calcular los efectos

marginales como se muestra en la Tabla 7 a continuacion.
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Tabla 7. Efectos marginales después de la estimacion del modelo probabilistico con

informacion.
Std.

Variable dy/dx Err. |Z P>z |[ 95% |C.l. ] |X
Mujer* 4267579|.22601 |1.89 |0.059 |.016215 |.869731|.415493
Edad .0013915|.00629 |-0.22 |0.825 |.013725 |.010942 | 346.408
Grupo de edad (0-50]- -

afios)* .0935215|.13499 [-0.69 |0.488 |.358089 |.171046 |.880282
Mujer casada* .3638735|.37252 [-0.98 |0.329 | 109.399 |.366247|.183099

Mujer labores del hogar* |.2082974|.1753 |-1.19 |0.235 |.551885 |.13529 |.225352

Soltero* 3030283 |.25127 |-1.21 [0.228 |.795502 |.189445]|.521127
Hombre soltero* 3615787 |.15817 [2.29 |0.022 |.05158 |.671577|.309859
Licenciatura* 1305876 |.13483 |-0.97 | 0.333 |.394848 |.133672|.140845
Comerciante* 1214191.08513 {1.43 |0.154 |-.04543 |.288268|.140845
Tamafo de la familia .0105204 |.02127 |0.49 |0.621 |.031161 |.052202 |423.944
Municipio .0867849|.08186 |1.06 |0.289 |.073664 |.247234|139.437
Prefiere  naturales y| - -

organicos™ 1901892 |.12276 |-1.55 |0.121 |.430798 |.05042 |.197183
Consume frutas* 2509013 |.17446 |1.44 |0.150 |.091028 |.592831 |.894366
Enlatados* 1039085 |.08045 |-1.29 |0.196 |.261579 |.053762|.697183

57



Producto innovador* 332234 |.26542 |-1.25 |0.211 |.852447 |.187979|.049296
Previene enfermedades * .-1093091 .15053 [-0.73 [0.468 |-.40435 |.185732|.197183
Alta en fibra dietética* .;)444995 10462 |-0.43 |0.671 .-249545 160546 | .521127
Elaborado con| - -

endulzantes naturales* .0265583 |.1734 |-0.15 |0.878 |.366407 |.31329 |.105634
Diabetes* .1813386|.0869 |2.09 |0.037 |.011026 |.351651|.176056
Hipertension* 1676886 |.08169 |2.05 |0.040 |.007587 |.32779 |.126761
Céancer* .2146977.19518 [1.10 |0.271 .-167852 597248 | .661972
Nutritiva* .-1747067 .08184 |-2.13 |0.033 .-335109 .-014305 464789
Revisa informacion* .;)161477 .09005 |-0.18 |0.858 .-192646 160351 |.528169
Precio* .(;91432 .13083 |-0.70 |0.485 .-347856 164992 | .415493
Marca* .-1907043 12694 |-1.50 |0.133 .-439495 .058086 |.457746
MCcormick* .082615|.08132 {1.02 |0.310 .-076776 242006 | .457746
Smuckers* .;)762239 17251 |-0.44 |0.659 .-414332 .261885 |.06338
La Costefia* 1507809 |.07343 |2.05 |0.040 |.00686 |.294702|.126761

(*) dy/dx es para un cambio discreta de una variable dicotomica de 0 a 1.
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Hai: Una alta disponibilidad de compra de una mermelada natural esta correlacionada de manera
positiva con mayor nivel de informacion por parte de los consumidores sobre los atributos del

producto.

Los resultados en la Tabla 7, sobre los efectos marginales después de haber estimado los
modelos probabilisticos se resumen de la siguiente manera. En primer lugar, el variable género
incluido en el primer vector de perfil del consumidor resulto ser significativa en el caso de dos
variables, mujer (0.059) y hombre soltero (0.022). Esto implica que la probabilidad de que un
consumidor pase de no comprar mermelada a estar dispuesto a comprar una mermelada artesanal
(yi=1) es positiva y estadisticamente significativa al 10% para mujeres consumidoras y al 5%
para hombres solteros. Un caso similar se presenta cuando las variables se refieren a la
informacion de que dispone el consumidor sobre los atributos de la mermelada artesanal que
pueden contribuir a mejorar su salud como son: previene diabetes (0.037), previene hipertension
(0.040), es un producto nutritivo (0.033) y corresponde a la marca La Costefia (0.040). Estos
resultados permiten inferir que existe una preocupacion por parte de un grupo de consumidores
que esta dispuesto a comprar una mermelada artesanal por los beneficios a su salud que brinda,
por ser nutritiva y que corresponde a una marca denominada “La Costefia”. Para complementar

éstos resultados, se presenta la Tabla 8.

Tabla 8.Clasificacion de probabilidades marginales.

yir
Verdadera
Clasificada 0 D 1 ~D Total
0 + Noo 101 No1 21 No 122
1 - N1o 8 N11 12 N1 20
Total No 109 N1 33 N 142

Los resultados de la Tabla 8, permiten evaluar la bondad de ajuste del modelo al comparar las

predicciones correctas e incorrectas. Para predecir si yi=1 o not, es importante verificar la
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probabilidad estimada que se obtiene del modelo, la cual corresponde a F (xi'8). En general, la
prediccion indica que yi=1 si F (xi'B) > 1/2. Debido a que F (0) =1/2 para distribuciones que son
asimétricas alrededor de 0, esto corresponde a xi"3*>0.Una tabulacién cruzada de predicciones se
muestra en el Cuadro 3 en donde n11=12 denota el nimero de predicciones correctas cuando el
resultado actual es 1, y nio denota el nimero de veces que se ha sido predicho 0, mientras el valor
actual es 1. Varias medidas de ajuste de modelo pueden calcularse en la base de los resultados en
el Cuadro 3. Por ejemplo, el nimero de predicciones incorrecta fue:

No1tny _ 21+8

=0.204 = 20.4%
N 142

er ==

La cual puede compararse con la proporcion de predicciones incorrectas basado en el modelo
con solo un intercepto. Es facil que ver que para el modelo estimado nosotros predecimos un 1
para cada observacion si p*=N1/N >1/2 y 0 de otra forma. La proporcion de predicciones

incorrecta esta dada por:

— 1A= oA =DN1_ 20 _ 0
wro=1—p"%"=p _N_142_14'08/0

Una medida de ajuste del modelo, pseudo R?, es calculada entonces:

wry 0.204

R% = =
P~ w, — 0.148

=1.37

La proporcion de predicciones correcta para las sub-muestras con yi=0 y yi=1 estan dadas por:

Poo=noo/No= 101/ 122 = 0.827
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P11=n11/N1=12 /20 =0.6
Poo+ P11=0.827 + 0.6 = 1.427
Por lo tanto, existe un buen ajuste del modelo, el cual predice mejor que el modelo con solo

intercepto (Poo + P11> 1). Adicionalmente, se obtuvieron resultados con el nimero de predicciones

clasificadas como se muestra en la Tabla 9.

Tabla 9. Clasificada + si prediccion Pr (D)=0.5.

Verdadera D definida como disposicion de compra = 0

Sensitividad Pr( +| D) 92.66%
Specificidad Pr( -|~D) 36.36%
. ) 82.79%
Valor Positive estimado Pr(D| +)
Valor Negative predictive Pr(~D| -) 60.00%
63.64%
Falsa + tasa para verdadero ~ DPr( +|~D
Falsa — tasa para verdadera DPr( -| D) 7.34%
- 17.21%
Falsa + tasa para clasificado + Pr(~D| +)
- 40.00%
Falsa — tasa para clasificado - Pr(D|-)
Correctamente clasificado 79.58%
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4 .6 .8 1

o
N

probabilidad estimada (p)

M1: Perfil del consumidor (Sin informacion) M2: Perfil y preferencias del consumidor (Sin informacién)|

M3: Con informacion (Modelo completo)

Figura 12. Analisis de diferencias en probabilidades de los modelos probabilisticos con y
sin informacion.

En la Figura 12, se aprecia que existen diferencias significativas entre las probabilidades de los
tres modelos. En los modelos sin informacion sobre los atributos de la mermelada y que
consideran Unicamente el perfil del consumidor (M1) y los gustos y preferencias junto con el
perfil (M2), las probabilidades medias, 0. 7746 y 0.7741, respectivamente para cada modelo, son
estadistica y significativamente mayores comparadas con la probabilidad media del modelo
completo (M3) que tiene un valor de 0.7669, sin embargo, la desviacion estandar del Modelo 3
(0.2022995) es mayor relativamente que en los Modelos 1 (0.1183285) y 2 (0.1491824)

respectivamente.
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3.7 CONCLUSIONES

En base a los resultados obtenidos en la investigacion se concluye que las decisiones del
consumidor dependen en gran medida del nivel de informacion que dispongan sobre los atributos
de los alimentos, en particular, la disposicion de comprar de una mermelada artesanal aumenta.
El perfil del consumidor es importante en la decision de compra de un consumidor,
principalmente el género, si es mujer u hombre soltero. La actividad principal también es
importante, principalmente si es comercian y cuenta con ingresos econdmicos. En cuanto a las
variables relacionadas con informacion que fueron estadisticamente significativas se encuentra la
informacion sobre los beneficios a la salud que proporciona la mermelada, en particular, si
contribuye a prevenir enfermedades como hipertension arterial y diabetes. Asimismo, si la
mermelada es nutritiva. Estos resultados confirman la hipétesis planteada que estable que la
probabilidad de que un consumidor esté dispuesto a comprar una mermelada artesanal a base de
manzana y chayote depende de manera positiva del nivel de informacion sobre los atributos
fisicos y nutrimentales del producto. Esto conlleva a la industria de alimentos a implementar
estrategias de mercadotecnia que permitan difundir las caracteristicas de productos procesados
que han sido elaborados con ingredientes naturales como la mermelada artesanal con énfasis en
los beneficios a la salud de consumidores que estan dispuestos a pagar un sobreprecio  con
respecto a productos de la linea convencional. Asi mismo, el analisis permite llenar un vacio de
conocimiento en cuanto a comportamiento del consumidor en el contexto de México y que puede

ser replicado en paises con similares caracteristicas.
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ANEXOS

Anexo B.1 Diferencia de medias estadisticas de las variables entre consumidores con y sin
informacion por medio de una prueba de igualdad t (Saenger et al., 2013) y correlacion parcial.

Tabla Al. Diferencia en medias y correlacion parcial de la disponibilidad a pagar de una
mermelada a base de manzana y chayote endulzada con stevia y miel de agave en la region
Orizaba-Fortin, Veracruz, México.

Variable Disponibilidad | Correlacion Nivel de
a pagar (t- parcial(pcorr) | significancia*
test)

Municipio (Cordoba/Orizaba) -2.0185 0.1346 0.131

Género (mujer) 0.7662 -0.0287 0.749

Edad (joven:30-50, adulto mayor:51-72) 1.0023 -0.0614 0.493

Estado civil (soltero=1) -1.4161 0.0758 0.397

Escolaridad (licenciatura=1) 1.2761 0.0187 0.834

Actividad principal (labores del hogar=1) 1.7580 -0.0965 0.281

Actividad principal (comerciante=1) -1.9592 -0.1407 0.115

Preferencia al consumo de productos naturales 1.5588

y organicos (1=Si) 0.0522 0.560

Consume frutas y verduras (Si=1) -1.4535 0.1615 0.070

Consume productos enlatados (Si=1) 1.6844 -0.1565 0.079

Considera el precio como atributo importante -0.3400

en la decision de compra (Si=1) -0.0316 0.724

Considera la marca precio como atributo 0.7872

importante en la decision de compra (Si=1) -0.0223 0.803

Revisa informacion nutrimental previo a la 2.0570

compra (Si=1) 0.0586 0.513

Tipo de mermelada de su preferencia -10.4129

(Funcional=1, Gourmet=2) 0.8309 0.000

Prefiere mermelada nutritiva (Si=1) 1.8955 -0.1304 0.144

Prefiere mermelada elaborada con endulzante -1.3407

natural (Si=1) -0.0729 0.416

Gustos y preferencias (No le gusta el -1.7805

chayote=1) 0.0068 0.939

Fuente: Elaboracion propia con datos de le encuesta a consumidores (2017).
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Anexo B.2 Modelos probabilisticos con y sin informacion sobre los atributos del producto y las
preferencias de los consumidores hacia el consumo de productos naturales y organicos.

Tabla A2. Probabilidad a pagar de una mermelada natural a base de manzana y chayote

Modelo 1 Modelo 2 Modelo 3
SIN INFORMACION CON
INFORMACI
) ON
DESCRIPCION DE LA PERFIL DEL PERFIL DEL PERFIL +
VARIABLE CONSUMIDOR | CONSUMIDO | PREFERENC
R+ IAS +
PREFERENCI | NFORMACI
AS ON
I. PERFIL DEL
CONSUMIDOR
Género (mujer=1) 0.471 0.954 1.943
[0.615] [0.337] [0.104]
Edad (afios) -0.00400 -0.00341 -0.00545
[0.848] [0.876] [0.825]
Grupo de edad (> =50 afios) | -0.360 -0.345 -0.433
[0.577] [0.604] [0.570]
Género (Mujer casada=1) -0.147 -0.488 -1.122
[0.860] [0.582] [0.276]
Mujer labores del hogar -0.517 -0.619 -0.699
(Si=1)
[0.256] [0.185] [0.186]
Estado civil (soltero=1) -0.221 -0.571 -1.223
[0.801] [0.529] [0.249]
Género (Hombre soltero=1) 0.625 1.029 1.992*
[0.500] [0.286] [0.089]
Escolaridad (Licenciatura=1) | -0.414 -0.287 -0.447
[0.240] [0.442] [0.282]
Actividad principal 0.591 0.433 0.592
(comerciante=1)
[0.210] [0.369] [0.288]
Tamano de la familia 0.0306 0.0276 0.0412
[0.654] [0.692] [0.622]
Municipio (Cérdoba=1, 0.450* 0.400 0.340
Orizaba=2)
[0.091] [0.156] [0.291]
Il. GUSTOS Y
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PREFERENCIAS DEL
CONSUMIDOR

Prefiere productos naturales y -0.585* -0.637*
organicos (Si=1)
[0.056] [0.082]
Consume frutas y verduras 0.518 0.782*
(Si=1)
[0.174] [0.097]
Consume productos enlatados -0.398 -0.443
(Si=1)
[0.177] [0.238]
I11. NIVEL DE
INFORMACION EN LA
DESICION DE COMPRA
a. Atributos fisicos y
nutrimentales
Producto innovador (Si=1) -0.974
[0.156]
Previene enfermedades -0.387
(Si=1)
[0.429]
Alta en fibra dietética (Si=1) -0.175
[0.673]
Elaborada con endulzantes -0.100
naturales (Si=1)
[0.874]
Previene diabetes (Si=1) 0.990
[0.158]
Previene hipertension arterial 0.957
(Si=1)
[0.198]
Previene cancer (Si=1) 0.760
[0.238]
Producto nutritivo (Si=1) -0.671**
[0.034]
b. Informacién de mercado
Revisa informacion -0.0633
nutrimental (Si=1)
[0.858]
Precio de compra de la -0.349
mermelada (3)
[0.474]
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La marca importante atributo -0.729
(Si=1)
[0.127]
MCcormick 0.328
[0.315]
Smuckers -0.269
[0.630]
La Costefia 0.811
[0.168]
Constante 0.364 0.322 0.172
[0.786] [0.827] [0.931]
N 146 146 142
df m 11 14 28
chi2 11.76 18.38 32.21
LI -72.15 -68.84 -60.88
P 0.382 0.190 0.266
Rank 12 15 29

Fuente: Elaboracion propia con datos de la encuesta a consumidores (2018).
Notas: valores-p en corchetes; ***, ** y* indica 1%, 5% y 10% nivel de significancia

respectivamente.

70




Tabla A3. Matriz de correlaciones de variables en los modelos probabilisticos

No. | Variable @) (2 (€)) 4 5) (6) @) (8) €)] 100 (@11 (@2 (@3 (@@ (15
Y (Disp.
1) Compra) 1.000
() -
Mujer 0.080 1.000
4
©) - -
Edad 0.052 0.030 1.000
8 1
(4) -
Soltero |9 0.026 0642 1000
9 0
(5) T
licenciatura |0.114 0.092 0.040 0.100 1.000
1 2 0 5
(6) |Pref. Nat. |- -
yorg. 0189 51 29 0024 5% 1000
8 2
(7) |Cons.frutas - -
0.137 0.008 0.078 0.053
y verduras ¢ 8 1 0.051 0.059 9 1.000
8 4
®) i 0.035 0.032 0.006 0.019
enlatados 0.113 [ 0.127 = ' 0.091 =~ 1.000
5 7 7 0
4 9 1
(©) : -
Prev. Enf. |0.064 0.123 0.106 0.130 0.148 0.021 0.053 0.023 1.000
4 3 9 5
3 0 2 4
(10 |Prev. - - -
) | Diabetes 8.043 8.010 3.158 0132 8.019 8.132 C2).102 0235 0.004 1.000
0 7 2
(11 |Prev. - - 0.024 0.023 - - - 0.161 - - 1.000
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(12
)

(13
)

(14
)

(15
)

Hipertensio
n

Merm.
Nutritiva

Rev. Inf.
Nutrim.

Precio

Marca

0.042

0.158
8

0.181
-

0.028
5

0.066
7

0.018

0.107
4

0.046
8

0.079
3

0.005
2

0.030
3

0.079
9

0.018
1

0.030
4

0.038
9

0.024
1

0.041
7

0.081
8

0.092

0.130
7

0.095
8

0.097
7

0.077
3

0.081

0.032
6

0.251
4

0.133
9

0.080
4

0.145

0.049
3

0.138
5
0.013
6

0.083
3

0.070
1

0.193
9

0.016
5

0.000
0

0.027

0.038
0.110

0.044

0.096
5

0.178

0.000
0.102

0.217

0.152

0.156
0.018

0.147

0.050
0

1.000
0.002

0.094

0.084
5

1.000

2'031 1.000

0.043 0.776
5 2

1.00
0

Fuente: Elaboracion propia con datos de la encuesta a consumidores (2018).
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Cuestionario disponibilidad de a pagar

NO.

PRESENTACION

Buenos dias/tardes. Mi nombre es Stefany Frizzi y soy estudiante de la Maestria en Innovacion Agroalimentaria Sustentable en

el Colegio de Postgraduados Campus Cordoba. Actualmente estoy realizando un estudio sobre “Disponibilidad a pagar de

una mermelada natural a base de manzana y chayote endulzada con stevia y miel de agave”, por lo cual solicito de su

valioso apoyo para brindarme unos minutos para responder este cuestionario. La informacidon que Usted proporcione es de

caracter confidencial y sera usada Unicamente y exclusivamente con fines de éste estudio. Hasta aqui, ¢Usted tiene alguna duda

o0 desea preguntar algo? ¢Se puede dar inicio con la entrevista?

Nombre y firma del encuestador(a): Fecha de la entrevista (dia/mes/afio):
1

Estado: Municipio

Localidad
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¢ Cuél es el nivel maximo de estudio que usted completd? ) 1.No estudid

) 2.Primaria

) 3.Secundaria

) 4.Bachillerato

) 5.Carrera técnica o comercial
) 6.Licenciatura

) 7.Posgrado

AN AN AN AN A A

En total, ;Cuantos afios fue a la escuela? afos

Actualmente ¢ Cual es su actividad principal? ) 1.Labores del hogar ( ) 5. Profesionista independiente

) 2.Comerciante y/o empresario ( ) 6. Oficio por cuenta propia
) 3.Empleado ( ) ( ) 7.0tro
) 4.Jubilado/pensionado ()

A~ AN AN~

¢ Cuéntos integrantes hay en su hogar?
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SECCION 2. PERCEPCION DE COMPRA DEL CONSUMIDOR DE UNA MERMELADA NATURAL

¢Conoce usted los alimentos naturales y organicos? ( ) LlSsi
9 ( ) 2.No
10 ¢ Tiene usted preferencias a consumir productos ( )1.Si
naturales y organicos? ( )2.No
11 ¢Estaria usted dispuesto(a) a comprar productos ( )1.Si
naturales y organicos elaborados en la region Cérdoba- | () 2. No
Orizaba?
12 En caso de que SI, mencione ¢Qué tipo de productos () 1. Frutasy verduras
naturales consume? () 2.Productos enlatados
() 3.Bebidas (café, té, etc.)
( )4.Carne
() 5. Otra, especifique
13 ¢Usted compra mermeladas? ( )1.Si
( )2.No
14 En caso de que SI compra o esté dispuesto(a) a ( )a)Envase y etiqueta (presentacién del producto)
comprar una mermelada, mencione en orden de ( )b)Precio
importancia ¢ Que atributos del producto considera ( )c)Marca
usted importantes para comprar la mermelada? ( )d)Otro, especifique
15 Cuando usted compra productos ¢ Revisa usted la ( )1Si
informacion nutrimental de las mermeladas y/o ( )2.No
alimentos procesados?
16 En caso de que SI, mencione en orden de importancia, | ( )a)Calorias
¢ Qué tipo de informacidn considera importante? ( ) b)Azucar
(
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( )d)Otro

En general, ;Con que frecuencia compra mermeladas?

( )1.Unavez por semana

17 ( )2. Una vez cada 15 dias
( )3.Unavez al mes
( )4.Dos meses 0 mas
(" )5.No compra mermelada
18 ¢ Cual marca de mermeladas es de su preferencia? ( )2.MCcormick
( )2.Smuckers
( ) 3.Clemente Jacques
( )4. La Costefia
( )5. Otra
¢Cuanto es lo que cominmente paga por una $
19 mermelada de su preferencia o eleccién (frasco de
2909)?
20 | Si le comentara que existen en el mercado mermeladas | () 1. Si
artesanales naturales y nutritivas elaboradas por ( )2.No
empresas como “Son de Vida” u otras ;las compraria?
21 En caso de que SI, mencione ¢En qué orden de ( )1l.Funcional
importancia de las opciones de mermelada natural en () 2.Gourmet
la lista A preferiria?
22 ¢Estaria usted dispuesto(a) a comprar una mermelada | () 1. Si
natural a base manzana y chayote endulzada de stevia | () 2. No
y miel de agave?
23 | ¢(Como considera usted su disposicion o interés de ( )1.Bajo
compra por ésta mermelada? ( )2. Medio
( )3. Alto
¢Qué precio estaria usted dispuesto(a) a pagar por esta | $
24 mermelada natural (frasco de 2909)?
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25

Mencione usted, en orden de importancia ¢Que
atributos o caracteristicas de la mermelada lo
motivarian a comprarla?

)a) Prevenir enfermedades™

) b) Baja en calorias
)c)Alta en fibra dietética

) d) Elaborada con endulzantes naturales
) e) Otra. Especifique
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Seccion 3. Beneficios de la mermelada para la salud

26 En orden de importancia mencione ¢Qué tipo de 1.
beneficios considera Usted que tiene el consumir una | 2.
mermelada natural? 3.

4,

27 En orden de importancia, indique del 1 al 5, el tipo de () a. Diabetes
beneficio a su salud considera Usted que le aportaria () b. Hipertension
una mermelada funcional* de la empresa “Son de ( )c.Cancer
Vida”? () d. Problemas renales

( )e.Otro

28 ¢Estaria usted dispuesto(a) a comprar una mermelada | () 1. Si
natural a base manzana y chayote endulzada de stevia | () 2. No
y miel de agave por los beneficios a su salud?

29 En caso de que SI, enumere en orden de importancia () a. Producto innovador
de acuerdo al valor que usted considera que tiene esta () b.Nutritiva
mermelada funcional de la empresa “Son de vida”. () c.Con endulzantes naturales

() d.Le gusta la manzana
(" )e. Legustael chayote
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES GENERALES

1. CONCLUSIONES

Fue posible la evaluacion de las tres formulaciones de mermelada a base de manzana con

chayote endulzada con azUcar, stevia comercial y stevia natural.

El andlisis sensorial de las tres formulaciones permitié seleccionar la de mayor agrado, la
mermelada a base de manzana y chayote endulzada con stevia comercial y miel de agave, por lo
que las caracteristicas de esta mermelada tanto fisicoquimicas, nutricionales y microbioldgicas
estan dentro de los pardmetros indicados en la norma para mermeladas del Codex
Alimentarius(CODEX STAN 296-2009).

La informacion nutrimental es avalada por la Comision Federal para la Proteccion contra

Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) indica que el producto es nutricional e inocuo.

Fue factible la elaboracion de una mermelada a base de manzana y chayote endulzada con stevia
y miel de agave con atributos sensoriales adecuados y de aceptacion por los consumidores como

un alimentos adecuado para su futura comercializacion.

La investigacion se concluye que las decisiones del consumidor dependen en gran medida del
nivel de informacion que dispongan sobre los atributos de los alimentos, en particular, la
disposicién de comprar de una mermelada artesanal aumenta dependiendo si el consumidor esta
informado sobre las caracteristicas nutricionales con respecto de los alimentos naturales u

organicos.
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2. RECOMENDACIONES

La industria de alimentaria, universidades y centros de investigacion deben implementar
estrategias que permitan difundir las caracteristicas de productos procesados naturales u
organicos ya que en la actualidad es un problema la mala nutricién y las enfermedades

provocadas a los alimentos procesados.

Estos se ven reflejados por enfermedades como lo son: la diabetes, hipertension, obesidad entre
otras a temprana edad por adolescentes y jovenes, acostumbrados a la mala nutricién, a un ritmo
de vida con alto nivel de estrés y al no estar informados por el consumo o a la existencia de este

tipo de alimentos que les aportan beneficios a su salud.

El consumo y beneficios de productos naturales u organicos se recomiendan ampliamente para

no presentar enfermedades antes mencionadas.

Se recomienda la difusion y creacion de nuevos productos naturales y organicos para la
prevencion de enfermedades, tener mejores habitos alimenticios y una mejor calidad de vida al

consumir dichos productos alimentarios.
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