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TRADITIONAL FOODS IN NORTHEAST MEXICO: FACTORS AFFECTING
CONSUMPTION

ABSTRACT: Diet is considered a biocultural phenomenon, as it satisfies biological
survival needs and is based on cultural factors associated with individual con-
sumption patterns. From a marketing point of view, individuals' choices and pref-
erences may be affected by these cultural factors, as well as by the characteristics
of products, their symbolic, emotional and personal value, and their perceived risk
In the case of traditional foods, the combination of cultural and product-specific
qualities is often fundamental in consumer decisions. In conducting an analysis,
traditional foods can be identified from a “national” perspective. This, however,
offers only a very general picture, as within one country there is a wide range of
foods and diets. Different regions have varying ingredients and characteristics,
and tend to develop local gastronomical identities. Therefore, this research fo-
cused specifically on traditional foods in Sonora, a state in northeast Mexico.
While the cuisine in Sonora has much in common with traditional Mexican cuisine,
it is also a symbol of regional identity. The general purpose of the research was
to analyze the influence that different factors have on consumer satisfaction in
relation to traditional Sonoran foods. In order to do this, the study examined how
extrinsic quality factors affect food security and confidence and, in turn, how food
security, confidence and convenience affect consumer satisfaction. The research
was conducted with stratified random sampling using age and gender as refer-
ence criteria for each segment, with a sampling error of 2.9% in the three cities
of the state (Guaymas, Nogales y Hermosillo). The survey was conducted in 2009
with 1129 consumers. Traditional foods and purchasing and consumption habits
were identified using descriptive and bivariate analysis. The causal relationships
between level of satisfaction and cultural elements, extrinsic product attributes
and consumer perception were examined through a Structural Equation Model,
developed using Partial Least Squares (PLS) technique.
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ALIMENTS TRADITIONNELS DANS LE NORD-EST DU MEXIQUE : FACTEURS
QUI INFLUENT SUR LEUR CONSOMMATION

RESUME : L'alimentation est considérée comme un phénoméne bioculturel étant
donné qu'elle remplit des fonctions biologiques de survie et est basée sur des
composantes culturelles associées aux patrons de consommation des individus
Du point de vue du marketing, les éléments culturels, joints aux caractéristiques
des produits ainsi qu'a leur valeur symbolique, émotionnelle, de sécurité, de risque
percu et personnels peuvent aller jusqu'a conditionner les choix et les préfé-
rences des individus. Quand il s'agit d'aliments traditionnels, il est probable que
la conjonction d'éléments culturels et du produit soit fondamentale dans les dé-
cisions des consommateurs. Cependant, une analyse des aliments traditionnels/
typiques permet d'identifier a partir d'une vision « nationale », s'il s'agit d'une
perspective trés généraliste, étant donné que sur un méme territoire il existe une
grande variété alimentaire. Les composants et les caractéristiques régionales
peuvent aussi varier et favoriser la constitution d'une identité gastronomique
régionale. Cette recherche est donc spécialement centrée sur les aliments tradi-
tionnels de Sonora, un Etat du Nord-est du Mexique, ol il existe une cuisine qui
conserve des éléments de la cuisine mexicaine traditionnelle, mais qui posséde
aussi un sens emblématique et une identité régionale. Ainsi, la recherche effec-
tuée vise essentiellement a analyser l'influence qu'exercent divers éléments sur
la satisfaction du consommateur a propos des aliments traditionnels de cette ré-
gion. Pour cela, nous avons d'abord analysé la maniére dont la qualité extrinséque
affecte la sécurité et la confiance alimentaire, et ensuite comment la sécurité, la
confiance et le partage alimentaire influent sur la satisfaction du consommateur.
Nous avons effectué cette recherche sur un échantillon aléatoire stratifié en pre-
nant I'age et le genre comme critéres de référence de chaque segment, avec une
erreur de 2,9 %, dans trois villes de |'Etat (Guaymas, Nogales et Hermosillo). L'en-
quéte a été menée en 2009 auprés de 1129 consommateurs. La méthodologie
utilisée pour identifier les aliments traditionnels et les habitudes d'achat et de
consommation a consisté en analyses descriptives et a deux variables, alors que
pour examiner les relations causales qui existent entre le niveau de satisfaction et
les éléments culturels, les attributs extrinséques du produit et les perceptions du
consommateur, a été défini un Modele d'Equations Structurelles avec la technique
des Tableaux Partiels Minima (modéles PLS)

MOTS-CLES : Aliments typiques ; attributs extrinséques ; satisfaction ; modéles
PLS.

ALIMENTOS TRADICIONAIS NO NOROESTE DO MEXICO: FATORES QUE
INFLUENCIAM NO SEU CONSUMO

RESUMO: A alimentagao é considerada um fenémeno biocultural jd que cumpre
funcdes bioldgicas de sobrevivéncia e se baseia em componentes culturais que
se encontram associados aos padrdes de consumo dos individuos. Do ponto de
vista de marketing, os elementos culturais, junto com caracteristicas dos produtos,
bem como os seus valores simbélicos, emocionais, de seguranca, de risco perce-
bido, e pessoais, podem chegar a condicionar as escolhas e preferéncias dos in-
dividuos. Em se tratando de alimentos tradicionais, é provavel que a conjugacdo
de elementos culturais e do produto se tornem fundamentais nas decisdes dos
consumidores. Ao analisar alimentos tradicionais, podem ser identificados de uma
visdo "nacional”; no entanto, trata-se de uma perspectiva muito generalista, ja
que dentro de um mesmo territdrio, existe uma ampla variabilidade alimentar.
Os componentes e caracteristicas regionais também podem variar e favorecer a
formacao de uma identidade gastronomica regional. Nesta linha, a pesquisa que
é realizada esta focada especificamente nos alimentos tradicionais de Sonora, es-
tado localizado no noroeste do México, onde existe uma cozinha que mantém ele-
mentos comuns com a tradicional cozinha mexicana, mas que, por sua vez, tém um
sentido emblematico e de identidade regional. Neste contexto, o objetivo geral
desta pesquisa é analisar a influéncia que diferentes atributos exercem sobre a sa-
tisfacao do consumidor com relagdo aos alimentos tradicionais desse estado. Para
isso, primeiro é analisado como a qualidade extrinseca afeta a seguranca e a con-
fianca alimentar e como, por sua vez, a seguranca, a confianga e conveniéncia ali-
mentar tém influéncia sobre a satisfacao do consumidor. Para realizar a pesquisa,
foi feita uma amostragem aleatéria estratificada, considerando a faixa etaria e o
género como os critérios de referéncia de cada segmento, com um erro amostral
de 2.9% em trés cidades do estado (Guaymas, Nogais e Hermosillo). A pesquisa
foi aplicada com 1129 consumidores, no ano de 2009. A metodologia utilizada
para identificar os alimentos tradicionais e habitos de compra e consumo foi me-
diante analises descritivas e bivariantes, enquanto que, para examinar as relagoes
causais que existem entre o nivel de satisfacao e os elementos culturais, atributos
extrinsecos do produto e percepgdes do consumidor, foi proposto um modelo de
equagdes estruturais com a técnica de minimos quadrados parciais (modelos PLS)

PALAVRAS-CHAVES: alimentos tipicos, atributos extrinsecos, satisfagao, mo-
delos PLS.
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RESUMEN: La alimentacién se considera un fendmeno biocultural, ya que cumple funciones bi-
olégicas de supervivencia y se basa en componentes culturales que se encuentran asociados a los
patrones de consumo de los individuos. Desde el punto de vista de marketing, los elementos cul-
turales, junto con las caracteristicas de los productos, asi como sus valores simbélicos, emocionales,
de seguridad, de riesgo percibido y personales, pueden llegar a condicionar las elecciones y prefer-
encias de los individuos. Cuando se trata de alimentos tradicionales, resulta probable que la con-
jugacién de elementos culturales y del producto se vuelvan fundamentales en las decisiones de los
consumidores. Al analizar alimentos tradicionales/tipicos, se los puede identificar desde una vision
“"nacional”; sin embargo, se trata de una perspectiva muy generalista, ya que dentro de un mismo
territorio existe una amplia variabilidad alimentaria. Los componentes y caracteristicas regionales
también pueden variar y favorecer con ello la formacion de una identidad gastronémica regional.
En esta linea, la investigacion que se realiza se centra especificamente en los alimentos tradiciona-
les de Sonora -estado ubicado al noroeste de México-, en donde existe una cocina que mantiene
elementos en comtn con la tradicional cocina mexicana, pero que a su vez tiene un sentido em-
blemético y de identidad regional. En este contexto, el objetivo general de esta investigacion es
analizar la influencia que ejercen distintos atributos sobre la satisfaccién del consumidor respecto
a los alimentos tradicionales sonorenses. Para ello, primero se analiza cémo la calidad extrinseca
afecta la seguridad y confianza alimentaria, y cémo a su vez la seguridad, confianza y conveniencia
alimentaria influyen sobre la satisfaccién del consumidor. Para llevar a cabo la investigacién se ha
realizado un muestreo aleatorio estratificado considerando la edad y el género como los criterios de
referencia de cada segmento, con un error muestral del 2.9% en tres ciudades del estado (Guaymas,
Nogales y Hermosillo). La encuesta se aplicé a 1129 consumidores en el afio 2009. La metodologia
utilizada para identificar los alimentos tradicionales y habitos de compra y consumo fue por medio
de analisis descriptivos y bivariantes, en tanto que para examinar las relaciones causales que ex-
isten entre el nivel de satisfaccién y los elementos culturales, atributos extrinsecos del producto y
percepciones del consumidor, se planteé un Modelo de Ecuaciones Estructurales con la técnica de
Minimos Cuadrados Parciales (modelos PLS).

PALABRAS CLAVE: alimentos tipicos, atributos extrinsecos, satisfaccion, modelos PLS.

Introduccion

A lo largo de la historia se puede ver cémo cada pueblo o regién va gene-
rando caracteristicas alimentarias que se basan en componentes culturales
que se encuentran asociados a los patrones de consumo de los individuos,
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y que de forma gradual conforman su cocina tradicional.
Si bien es cierto que pueden existir elementos que son co-
munes entre cocinas de distintos pueblos (uso de ingre-
dientes, épocas de consumo, etc.), también lo es que los
condimentos y las practicas que se desarrollan en torno
a su elaboracion y pautas prefijadas sobre lo que se con-
sidera apropiado comer, asi como la forma y el momento
en el cual se deben de preparar y consumir ciertos ali-
mentos, le otorgan a cada cocina ese caracter distintivo y
original (Diaz & Gémez, 2005; Contreras & Gracia, 2005;
L6épez & Garcia, 2005; Medina, 2002; Fjellstrom, Sidevall
& Nydahl, 2001).

En este sentido, alimentos que se producen y consumen en
distintas partes del mundo pueden formar parte de una co-
mida tradicional en una cultura, mientras que en otra, no;
por ejemplo: el aguacate se consume y produce en varios
pafses del mundo, pero la combinacién de ingredientes y
forma de prepararlo llevan a considerarlo un platillo tipico
mexicano cuando se prepara como “guacamole”. Estas di-
ferencias es lo que, de acuerdo a Rozin y Rozin (1981), ge-
neran un “plato o comida” con identidad propia y permite
diferenciar la cocina de un pais.

En esta linea, las cocinas tradicionales o tipicas son aqué-
llas que forman parte de la costumbre y tradicién de un
pueblo y que conllevan o implican una forma especifica
de elaboracién, condimentacién y consumo (Camarena &
Sanjuan, 2008). En México, la cocina tradicional es muy
diversa y forma parte de la identidad y acervo de la cul-
tura mexicana. En 2009, se reconocié como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad' la cocina tradicional
mexicana, -cultura comunitaria ancestral y viva: El para-
digma de Michoacan (Unesco, 2009)-, condicién que per-
mite posicionarla en el contexto internacional, pero al
mismo tiempo es un reconocimiento al sentido emblema-
tico y de identidad que representa.

Aun cuando a simple vista la gastronomia tradicional
mexicana converge en un solo elemento, lo cierto es que
consiste en una amalgama de sabores, combinaciones y
formas de elaboracién que son resultado de una amplia
diversidad de platillos que, si bien tienen algunos compo-
nentes en comln como el uso de condimentacién picante
(chile) y maiz blanco, también mantienen diferencias im-
portantes derivadas de caracteristicas culturales, ambien-
tales y sociales de cada regién. Es asi, que los alimentos

' Patrimonio cultural inmaterial se refiere a los usos, representa-
ciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los ins-
trumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son
inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos
los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio
cultural (Unesco, 2009).
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tradicionales de Sonora? no necesariamente corresponden
a los alimentos o comidas tipicas de otras zonas del pais.

La cocina tradicional sonorense se conforma por una am-
plia gama de platillos como los descritos por Sandoval, Do-
minguez y Cabrera (2010) asi:

“tipicos tamales de carne o de elote, la carne machaca
(una especie de carne seca deshebrada, guisada con chile,
tomate y cebolla, y en ocasiones con papa picada o con
huevo), los cortes finos de carne o steaks, el guacamole y
las “coyotas” (tortillas de harina rellena de piloncillo coci-
nada en horno de lefia y utilizada como postre), la carne
con chile, un caldo de queso, un buen plato de cocido o una
“gallina pinta" (especie de pozole preparado con la cola
de la res, maiz y frijol); ademds, los grandes y pequefios
festejos de todo tipo en las comunidades rurales y en la
ciudad estan motivados por compartir un buen guiso: una
carne asada con tortillas de harina de trigo y cerveza o una
barbacoa acompafiada de “frijoles puercos” (mezcla de fri-
joles, tocino, chorizo de cerdo y queso); y en los lugares de
la Costa, una buena mariscada, en la que no puede faltar
el ceviche de camarén o de pescado”.

Es habitual que las comidas tradicionales sonorenses con-
lleven un proceso especifico de elaboracién, en ocasiones
minucioso y en otras no tanto. Al mismo tiempo, algunas
se elaboran a partir de productos regionales que tienen
determinadas caracteristicas organolépticas que le con-
ceden un sabor o sazén especifico a los platillos. En cual-
quiera de los casos, sea por su forma de preparacién o
ingredientes especificos, la comida tradicional sonorense
tiene un caracter distintivo que, a través de su consumo,
reivindica una "supuesta esencia de ser sonorense” que se
conforma por construcciones de identidad y simbolismos
(Camou, 2012).

Actualmente, los habitos de alimentacién de la poblacién
sonorense se han modificado parcialmente, motivados en
buena parte por la introduccién creciente de comidas ét-
nicas internacionales y por los cambios en los estilos de
vida®, donde las prisas y falta de tiempo para cocinar

2 Estado ubicado al noroeste de México en la latitud 32° 29" -
26° 17" Ny longitud 108° 25' - 115° 03" O-, se caracteriza por
ser el segundo estado en el pais con mayor extensién territorial
(179.502,89 km?), y contar con mas de 1.209 km de litorales, lo
que representa el 10.9% del total nacional. Tiene una poblacién
de 2.662.480 habitantes, de los cuales el 86% vive en un entorno
urbano y el 14% en uno rural. Es un estado que se integra por 72
municipios, la capital es Hermosillo, y en diez localidades se con-
centra el 65,1% del total de la poblacién (INEGI, 2012).

3 En Sonora el 86% de la poblacion se concentra en las zonas urba-
nas (INEGI, 2012). Esta caracteristica implica un estilo de vida que
dista mucho de los tradicionales esquemas rurales y que a su vez
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llevan a una mayor blsqueda de alimentos de conve-
niencia. Sin embargo, algunos autores como Mintz (2003)
consideran que las preferencias alimentarias suelen ser
muy resistentes al cambio, ya que existen sabores y gustos
que estan moldeados por la cultura, de modo que es dificil
que cambien en su totalidad. Resulta mas usual la incor-
poracién de alimentos nuevos a la dieta, que abandonar
los que ya son familiares y viejos. Asimismo, el consumidor
por instinto natural manifiesta rechazo a lo desconocido y
busca alimentos que conforman parte de sus tradiciones y
que le trasmiten seguridad alimentaria nutricional (Cama-
rena, Sandoval & Dominguez, 2011).

De ahi que los nuevos esquemas de comercializacién y
las estrategias dirigidas a posicionar los productos en el
mercado -especialmente el de aquellos alimentos consi-
derados como tradicionales- tienen que tener en cuenta
estos elementos y las nuevas necesidades de los consumi-
dores. Con este fin, el objetivo de |a presente investigacion

conllevan a un consumo de alimentos que demanda nuevas carac-
teristicas en los productos y platillos que se consumen.
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es analizar la influencia que ejercen distintos atributos de
calidad del producto, asi como de percepcién extrinseca,
en la satisfaccién del consumidor respecto a los alimentos
tradicionales sonorenses. Para ello, se realiz6 una encuesta
a consumidores del estado de Sonora y, mediante un mo-
delo de ecuaciones estructurales, se establecieron las dis-
tintas relaciones causales que existen entre los atributos
de busqueda, experiencia y creencia, por una parte, y la
satisfaccién del consumidor, por otra. A lo largo de cuatro
secciones adicionales, se presentard el marco conceptual,
asi como la metodologia que se siguié para realizar la in-
vestigacion; ademas, se indicara cudl ha sido el proceso de
andlisis de los datos y los resultados, asi como las conclu-
siones y algunas recomendaciones e implicaciones sociales.

Marco conceptual y formulacién de hipétesis

Revision de la literatura

La ‘cocina nacional' estéd integrada por alimentos o co-
midas que son normales y comunes a una amplia parte de
la poblacién de un pueblo o nacién. Los platos o comidas
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que pertenecen a una ‘cocina nacional’ se pueden estu-
diar a partir de dos perspectivas: 1) el de la poblacién de
origen (nacionales o autéctonos) y 2) el de la poblacién ex-
terna (otros grupos culturales o extranjeros). La primera se
relaciona con los individuos que pertenecen a una misma
cultura y que identifican aquellos alimentos que tienen en
comin con otros pueblos de su nacién como “tipicos”. La
segunda perspectiva se refiere a la nocién que tienen las
personas sobre aquellos alimentos que proceden de otra
cultura o de un pais distinto al suyo, es decir, los alimentos

y/0 comidas "étnicas” (Camarena & Sanjuan, 2008b).

En este contexto, la regién de origen ocupa un lugar pre-
ponderante en las preferencias de los consumidores, de
tal manera que la tradicién y el saber hacer de una de-
terminada regién (sefiales y/o atributos extrinsecos), le
proporcionan una mayor percepcién de calidad (Resano,
Perez-Cueto, Sanjuan, de Barcellos, Grunert & Verbeke,
2011) y una disminucién del riesgo percibido, otorgandoles
un mayor nivel de seguridad y confianza alimentaria (Tuu
& Olsen, 2009). Aunado a lo anterior, el consumidor de ali-
mentos tipicos percibe sefiales de calidad en el momento
de realizar la compra calificados con atributos intrinsecos
y extrinsecos. Loa atributos intrinsecos son los que el con-
sumidor evallia por medio de la busqueda (que pueden
ser evaluados antes de la compra), la experiencia (que
pueden ser evaluada tinicamente después de la compra) y
la creencia (que no pueden ser evaluados atin después de
la compra y el uso). Estos atributos incluyen aspectos como
seguridad alimentaria, nutricién, gusto, textura, funciona-
lidad, conveniencia y la forma en que se ha elaborado el
producto de alimentacién (Caswell, 2006). Los atributos
extrinsecos son los que le proporcionan al consumidor in-
formacién del producto de alimentacién que puede mo-
dificar su percepcién en el momento de evaluarlo (e.g.
certificacién, etiquetado, precio, publicidad y marca). Estos
indicadores o sefiales extrinsecas se consideran atributos
de busqueda disponibles para el consumidor en el punto
de compra (Bello & Calvo, 2000).

También el consumidor percibe atributos de calidad de
blsqueda (sefiales intrinsecas y extrinsecas que percibe
durante la compra), de experiencia (calidad nutricional
y sensorial que percibe durante el consumo) y creencia
(percibidos por el consumidor a partir del boca-boca y los
medios de comunicacién impresa y televisivos) (Becker,
2000), asi como atributos de funcionalidad o conveniencia
(Caswell, 2000), que hacen referencia al tiempo y al es-
fuerzo que dedica el consumidor a comprar, almacenar,
preparar y consumir los productos de alimentacién (Gru-
nert, Bech-Larsen & Bredahl, 2000).
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En este sentido, el consumidor suele apreciar la calidad
de los alimentos tipicos por medio de los atributos de
blsqueda y experiencia, basado en la credibilidad de las
sefiales de los atributos de creencia, sobre todo la infor-
macién disponible en la etiqueta acerca de los aspectos
sanitarios y/o seguridad nutricional y alimentaria (Caswell,
2006). Al mismo tiempo, los atributos de calidad de biis-
queda, experiencia y creencia, tales como los aspectos hi-
giénicos, sensoriales, nutricionales, tecnolégicos y éticos,
generan niveles de confianza alimentaria en el consumidor,
lo que incrementa a su vez su satisfaccién y preferencias
reales de compra y consumo. La satisfaccion puede ser en-
tendida como “satisfaccion general”, cuando se refiere a
un sentimiento global que se tiene, por ejemplo, hacia un
“proceso de negociacién en su conjunto”, o como “satis-
facciéon econémica”, en relacién a algunos aspectos con-
cretos de una transaccién (Babin & Griffin, 1998; Giese &
Cote, 2000). Concretamente, en la literatura especializada
en el ambito de marketing, el concepto de satisfaccion del
consumidor centra la atencién en el proceso de evaluacién
(Oliver, 1981; 1993) o0 en una respuesta a un proceso de
evaluacién (Oliver, 1997).

La influencia de la calidad extrinseca sobre la
seguridad, confianza y conveniencia alimentaria

Diversos estudios en el contexto internacional han encon-
trado que el consumidor suele decidir la compra de ali-
mentos tipicos tomando como referencia aspectos tales
como el lugar de origen, el clima y el saber-hacer de un
determinada region (sefiales y/o atributos extrinsecos),
que le proporcionan una mayor percepcion de calidad, se-
guridad y confianza alimentaria* (Verbeke & Poquiviqui,
2005; Van Ittersum, Cander & Meulenberg, 2003; Verlegh
& Steenkamp, 1999).

En este contexto, el consumidor ve incrementada su per-
cepcion de calidad subjetiva por medio de sefiales ex-
trinsecas, tales como el precio, la marca, la etiqueta y la

4 De acuerdo a la FAO (2011), la seguridad alimentaria plantea cua-
tro dimensiones primordiales: la disponibilidad fisica de los alimen-
tos, el acceso econdmico y fisico a los alimentos, la utilizacién de
los alimentos y la estabilidad en el tiempo. La primera hace refe-
rencia a la 'oferta’ y nivel de produccién, basicamente existencias
y comercio. La segunda, a la ‘oferta’ adecuada de alimentos a nivel
nacional o internacional que garantice la seguridad alimentaria en
los hogares. La tercera, se refiere a la forma en la que el cuerpo
aprovecha los diversos nutrientes. Al resultado de buenas practi-
cas de salud y alimentacién. Por tltimo, la cuarta dimensién, hace
alusion a la ingesta adecuada y periddica de alimentos, asi como
a la influencia de factores climéaticos, politicos y econémicos como
elementos que pueden incidir en la condicién de seguridad alimen-
taria de las personas.
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pertenencia a una regioén determinada. Ademas, el con-
sumidor se ve influenciado por las percepciones externas
de los atributos de creencia, destacando la sanidad-hi-
giene y/o seguridad alimentaria nutricional y los benefi-
cios para la salud que espera encontrar en los alimentos
(Verbeke, Sioen, Pieniak, Van Camp & De Henauw, 2005).
Es decir, el consumidor espera que los alimentos estén li-
bres de toxinas, aditivos y conservantes, tal y como los su-
gieren Becker (2000), Grunert (2005) y Caswell (2006).
Partiendo de la definicién propuesta por Grunert (1978),
acerca del riesgo percibido en la compra de productos de
alimentacién: “estado psicolégico en el que el consumidor,
por una parte, desea comprar un producto de alimentacién
y, por otro, rechaza adquirirlo o consumirlo debido a las
consecuencias negativas que le puede ocasionar la compra
del mismo" (p. 163). Todas las crisis de alimentacién acae-
cidas en los ultimos afios, referentes a las enfermedades
como la Encefalopatia Espongiforme Bovina en la carne de
vacuno (Calvo, 2006), Dioxinas en carne de pollo, Fiebre
aftosa en la carne de cerdo, Salmonella en el pollo o en
los huevos y Escarpie en carne de ovino, han afectado al
consumidor (Badiola, 2006). Asimismo, han supuesto que
el consumo de los productos de alimentacién, en general,
y de los afectados, en particular, haya sufrido un descenso
considerable. Ello es debido a la preocupacién por el riesgo
de contagio, a la incertidumbre ante la falta de una infor-
macién clara ofrecida por las instituciones, a la confusién
generada por los medios de comunicacién y, en definitiva,
a la falta de confianza generada como consecuencia de
la inseguridad percibida. Asimismo, el consumidor prefiere
una mayor funcionalidad en el momento de la compra,
ante el hecho de que carece de tiempo para realizar una
busqueda detallada del producto. De hecho, el consumidor
tiende a buscar productos de conveniencia (e.g. faciles de
transportar, conservar y preparar/cocinar) (Olsen, Schol-
derer, Brunsg & Verbeke, 2007).

Por los razonamientos anteriores, parece l6gico esperar
que las sefiales de calidad extrinsecas percibidas influyan
en la calidad esperada (nutricional, confianza y de conve-
niencia) que el consumidor espera encontrar en la compra
y consumo de alimentos tipicos. Tomando como referen-
cias estos planteamientos se formulan las siguientes hipé-
tesis de investigacion:

H1: La calidad extrinseca percibida por el consumidor de
alimentos tipicos ejerce influencia sobre la sequridad nutri-
cional esperada.

H2: La calidad extrinseca percibida por el consumidor de
alimentos tipicos ejerce una influencia sobre la confianza
alimentaria esperada.
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H3: La calidad extrinseca percibida por el consumidor de
alimentos tipicos ejerce influencia sobre la conveniencia ali-
mentaria esperada.

La influencia de la seguridad, confianza
y conveniencia alimentaria sobre la
satisfaccion del consumidor

Asimismo, con el paso del tiempo el consumidor ha ido mo-
dificando cada vez mas sus actitudes, emociones y compor-
tamientos hacia la compra de productos de alimentacién,
debido a las recientes crisis alimentarias y los nuevos pro-
cesos de produccién biotecnificados. En concreto, el con-
sumidor suele percibir negativamente tres aspectos que
afectan su decisién de compra: 1) las enfermedades virales
de los animales con los que se producen los alimentos (Ba-
diola, 2006; Calvo, 2006); 2) las radiaciones de iones, trata-
mientos de l&ser ultravioletas y campos eléctricos pulsados
a los que estdn sometidos los productos de alimentacion
(Cardello, 2003), y 3) los productos de alimentacién mo-
dificados genéticamente (e.g. Grunert, 2002; Scholderer,
Nielsen, Bredahl, Claudi-Magnussen & Lindahl, 2004). En
resumen, estos tres aspectos provocan que el consumidor
busque cada vez mas productos de alimentacién naturales,
sin conservantes ni aditivos (Akpolat, 2008), es decir, que
posean una seguridad nutricional alimentaria determinada
en el momento de realizar la compra, de modo que incre-
mente sus niveles de confianza hacia los alimentos tipicos.

También, el consumidor prefiere comprar productos de
conveniencia y funcionales debido a que carece de tiempo
para realizar una busqueda detallada de los mismos en
la tienda. De hecho, el consumidor tiende a buscar pro-
ductos de alimentacién faciles de transportar, preparar y
conservar, es decir, el consumidor trata de encontrar pro-
ductos de conveniencia a la hora de preparar y cocinar los
alimentos (Botonaki, Natos & Mattas, 2009).

Considerando las argumentaciones anteriores, se podria
suponer que una de las motivaciones clave para incentivar
la satisfaccion general seria la calidad extrinseca percibida
(e.g. lugar de origen y certificaciones de calidad), la segu-
ridad nutricional, la confianza y la conveniencia alimen-
taria que suele percibir el consumidor hacia los alimentos
tipicos (Resano et al, 2011; Resano, Sanjuan & Albisu,
2012). Por lo tanto, el consumidor vera incrementada su
confianza alimentaria hacia los productos de alimenta-
cién que son producidos con calidad y la seguridad nutri-
cional alimentaria dentro de los procesos productivos y en
la tienda, aspectos tales como libres de toxinas, dioxinas,
aditivos y hormonas (inocuidad alimentaria). Centrando
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la atencién en el caso que nos ocupa, se formulan las si-
guientes hipétesis de trabajo:

H4: La seguridad nutricional esperada por el consumidor
de alimentos tipicos ejerce una influencia sobre sus niveles
de satisfaccion.

H5: La confianza alimentaria esperada por el consumidor
de alimentos tipicos ejerce una influencia positiva sobre sus
niveles de satisfaccion.

H6: La conveniencia alimentaria esperada por el consu-
midor de alimentos tipicos eferce una influencia positiva
sobre sus niveles de satisfaccion.

Metodologia

Investigacion cualitativa

Con el fin de identificar los alimentos tradicionales sono-
renses, se efectudé previamente al trabajo empirico una mi-
nuciosa revision de literatura especializada y se llevaron a
cabo entrevistas® con consumidores responsables de realizar
la compra y elaboracién de alimentos en el hogar. Se efec-
tuaron trece entrevistas que en promedio tuvieron una du-
racién de 20 a 25 minutos cada una. Participaron nueve
mujeres y cuatro hombres, con edades que fluctuaban de los
20 a los 78 afios de edad. El perfil de los entrevistados fue
heterogéneo, ya que principalmente se buscaba reconocer
las comidas que se consideran tipicas en la cocina sonorense,
desde la visién de distintas generaciones. Los objetivos de
utilizar la técnica de analisis cualitativo fueron: 1) aproxi-
marnos a la problematica habitual del comportamiento de
compra del consumidor hacia los alimentos tipicos; 2) co-
nocer en profundidad los actitudes, habitos y necesidades
de los consumidores de alimentos tipicos; 3) justificar y ar-
gumentar las hipétesis de trabajo, y 4) definir, determinar y
matizar los indicadores de los constructos propuestos.

Investigacion cuantitativa

La metodologia cuantitativa se llevé a cabo de forma pos-
terior a la revisién de literatura y realizacin de entrevistas.
En esta fase se llevaron a cabo una serie de actuaciones

> Las entrevistas se realizaron simultaneamente con la revision bi-
bliogréfica, previo a la elaboracién del instrumento de analisis du-
rante 2008. Se utilizé un guién semiestructurado donde se indagé
sobre el significado de la comida tradicional, los alimentos sono-
renses que se consideran tradicionales, las situaciones de consumo
mas habituales de las comidas tradicionales, emociones que evoca
el consumir una comida tradicional, el conocimiento acerca de su
elaboracién, dénde aprendié a cocinar las comidas tradicionales,
la frecuencia de elaboracién, lugar de compra de los ingredientes,
comidas sonorenses preferidas, entre otros.
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relacionadas con el proceso de recogida de datos y el tra-
tamiento de datos que se utilizé para contrastar el modelo
conceptual propuesto. En cuanto al proceso de recogida,
se integré un cuestionario conformado por 29 preguntas
de tipo dicotémico, de respuesta mdltiple y de escalas de
Likert de 5 puntos (donde 1 es “Totalmente en desacuerdo”
y 5 "Totalmente de acuerdo)®. El cuestionario se aplicé a
consumidores mayores de 20 afios de edad, procedentes de
distintos puntos geograficos del estado (Nogales, ubicado
en la frontera norte del estado y ciudad colindante con Es-
tados Unidos de América; Hermosillo, capital del estado;
y Guaymas, ciudad portuaria), esto con el fin de asegurar
mayor representatividad de ambientes, asi como costum-
bres y estilos de vida. En total participaron 1129 personas
en el estudio, las cuales fueron elegidas completamente al
azar, mediante un muestreo aleatorio simple con afijacién
proporcional por rangos de edad, con un error muestral del
2,9%. La recoleccién de datos se realizd durante el afo
2009, de forma personal directa “cara a cara” en sitios de
ocio y esparcimiento tales como plazas, parques, centros
comerciales, iglesias, asi como centrales de autobuses, in-
mediaciones de hipermercados y empresas privadas.

Tratamiento de datos

Tras la recopilacién y codificacién del instrumento esta-
distico, se procedié al tratamiento minucioso de la infor-
macién obtenida (las variables del instrumento que se
analizan se incluyen en las Tabla 2). Dicho procedimiento
se llevé a cabo efectuando un estudio exploratorio de los
datos obtenidos, con la finalidad de detectar los casos ati-
picos y ausentes que arrojaban la muestra y asi tratarlos de
la forma mas adecuada (Hair, Anderson, Tatham & Black,
1999). En cuanto a los casos atipicos -que son aquéllos
datos que tienen propiedades particulares que les diferen-
cian notablemente del resto de la muestra propuesta para
el analisis-, se realizé un estudio exploratorio de los datos
obtenidos de la muestra y se efectué un adecuado trata-
miento de los mismos a través de una estratificacién de
la base de datos (Guinaliu, 2005), asi como a los grupos
de edad que estaban fuera del rango establecido para la
investigacién, utilizando el paquete informatico SPSS ver-
si6n 19. Ademas, se elaboré una andlisis para detectar los
datos perdidos; de acuerdo a Hair et al. (1999), se estimé
su nuevo valor utilizando el criterio de imputacidn, es decir,
cada dato ausente fue sustituido por la media aritmética
de los datos validos de las variables en cuestion.

& El cuestionario se utilizé para analizar la influencia que ejercen los
distintos atributos extrinsecos del producto, de percepcién del con-
sumidor hacia la seguridad, confianza y conveniencia alimentaria,
asi como su impacto en los niveles de satisfaccion respecto a los
alimentos tradicionales sonorenses.
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Resultados

Caracteristicas de la muestra

Los resultados revelan que la muestra se integra por 60,5%
de mujeres y 39,5% de hombres, que la edad predominante
se encuentra en el rango de 25 a 34 afios de edad (32,7%),
siendo el ingreso mas habitual en el 58% de los encuestados
el que se ubica entre los 3.000 y 10.000 pesos mensuales
(equivalente a 222 - 740 US délares, tipo de cambio vigente
en el momento de realizacién de la encuesta (2009)). En
tanto que el nivel académico del 50% de la muestra es de
estudios de bachillerato y universitarios (ver Tabla 1).

TABLA 1. Caracteristicas socio-demogréaficas de la muestra

Porcentaje Porcentaje
Variable enla enll?
muestra poblacion de
Sonora

Sexo’
Hombre 39,5 50,7
Mujer 60,5 49,3
Edad’
Entre 20y 24 afios 21,2 14,4
Entre 25y 34 afios 32,7 30,1
Entre 35y 44 afios 22,5 20,1
Entre 45y 54 afios 15,9 16,1
> 55afios 78 19,2
Nivel de Estudios’
Sin estudios 1,3 4,2
Hasta Primaria 16,7 14,8
Estudios de secundaria y técnicos 32,1 30,0
Estudios medios y superiores 50,0 36,5
Ingreso mensual?
< $3.000 104
Entre $3.001 y $5.000 26,1 279
Entre $5.001 y $10.000 31,9 46,1
Entre $10.001 y $15.000 14,6 17,2
Entre $15.001 y $20.000 9,0
> $20.000 8,0
Ocupacion’
Ama de casa 13,7
Profesor (a) 11,3
Estudiante 14,0
Profesionista 13,6
Empleados calificados 20,8
Empleados no calificados 52
Jubilados 04

! Porcentajes de la poblacién en el estado de Sonora. Fuente: INEGI, 2009.

2 Calculado en base a los salarios minimos publicados en el Diario Oficial de la Federacidn.
Fuente: SAT, 2009; INEGI, 2009.

3 La clasificacién de 'ocupaciones' difiere de las establecidas en las fuentes oficiales.

--- Dato no disponible

Fuente: Elaboracién propia con base en el instrumento estadistico disefiado.

REV. INNOVAR VOL. 24, NUM. 53, JULIO-SEPTIEMBRE 2014

INNOVAR

Aun cuando algunas caracteristicas de la muestra pueden
estar parcialmente sesgadas como el género, hay que tener
en cuenta que en la estructura de la familia mexicana una
parte significativa de las mujeres atin desempefian el rol
de responsables del hogar, ya que muchas de las deci-
siones que se efecttian en torno a la compra, consumo y
preparacion de alimentos se basa en buena medida en sus
preferencias y percepciones (Grunert, 1997).

Validacion del modelo de medida

La metodologia utilizada para el analisis de los datos ha
sido la de modelos de ecuaciones estructurales basados
en componentes/varianzas aplicando el paquete informa-
tico estadistico SmartPLS 2.0 (Ringle, Wende y Will, 2005),
asi como el paquete informéatico SPSS versién 19.0 para
Windows. Para constatar las hipétesis de trabajo se uti-
liz6 la metodologia de andlisis de ecuaciones estructurales
con modelos de Minimos Cuadrados Parciales (PLS, por
sus siglas en inglés), debido a que los constructos tedricos
planteados son de nueva creacién; por ende, se testaron
exploratoriamente (matriz de correlaciones), con el obje-
tivo de poder tener las bases para plantear un modelo es-
tructural més robusto, por medio del analisis confirmatorio
de datos. Para validar el modelo de medida se realizaron
las siguientes actuaciones:

1. analizar la validez de contenido y la validez aparente,

2. calcular la fiabilidad individual del item por medio de
las cargas factoriales (loading) para el caso de cons-
tructos reflectivos y la significatividad de los pesos
(weight) para los constructos formativos, y

3. examinar la validez de constructo: validez convergente
y la validez discriminante.

Validez de contenido y validez aparente

En cuanto a la validez de contenido se realizé una exhaus-
tiva revision en la literatura especializada en marketing y
marketing agroalimentario. Asimismo, se llevé a cabo una
adaptacién de las escalas de medida inicialmente pro-
puestas. Para ello, se comprobé la validez aparente?, rea-
lizando una depuracién de items por parte de diferentes
expertos especializados en la materia, lo que nos permitié

7 Las mujeres, independientemente de que trabajen o no en activida-
des remuneradas, participan en mayor medida que los hombres en
el trabajo doméstico, dedican en promedio 15:30 horas semanales
a cocinar o preparar alimentos frente a 3:30 horas que dedican sus
parejas (INMUJERES, 2007).

8  Validez aparente es el hecho por el que la escala de medida refleja
aquello que pretende medir (Guinaliu, 2005).
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garantizar la obtencién de resultados satisfactorios, tal y
como lo sugiere Zaichkowsky (1985). Del mismo modo, se
ajustaron y matizaron los items a partir de los resultados
de los estudios cualitativos previos.

Fiabilidad individual de los indicadores

En referencia a la fiabilidad individual de los indicadores
para aceptar un indicador como integrante de un cons-
tructo reflectivo, éstos deben poseer una carga factorial
(A) o correlaciones simples iguales o superiores a 0,707
(Carmines & Zeller, 1979). Esto sefiala que la varianza com-
partida entre el constructo y los indicadores del mismo sea
mayor que la varianza del error. Tomando como referencia
el criterio de aceptacion anterior (A = 0,707), se depuraron
los siguientes indicadores: QEXT_1: “La marca" (A =0,4169;
A?=10,1738); QEXT_11: “La recomendacién de amigos y/o
familiares” (A = 0,4450; A> = 0,1980); TRUST_4: “Prefiero
comer alimentos que ya conozco” (A = 0,3885; 42 =0,1509).
Cabe sefialar que el resto de los indicadores que componen
el constructo “Calidad Extrinseca” permanecen en modelo
de medida, con base en el criterio empirico de Hair et al.
(1999), quienes establecen una fiabilidad del item satis-
factoria para escalas nuevas de 4 = 0,550, para escalas de
medida que atn no tienen soporte tedrico (ver Tabla 2).

Asimismo, se determiné la comunalidad (4,%) de las varia-
bles manifiestas que es la parte de la varianza que es ex-
plicada por el constructo (Bollen, 1989). Para el calculo
de la comunalidad se estimé el cuadrado de la correlacién
entre las variables manifiestas y su propia variable latente.
Por ejemplo, para el primer indicador SNUT_1 se tiene una
carga factorial de 4 = 0,8727, que representa una comu-
nalidad de A2 = 0,7616, lo que indica que el 76% de la
varianza de la variable manifiesta est4 relacionada con el
constructo “Seguridad Nutricional” (ver Tabla 2).

Fiabilidad del constructo

Para evaluar la consistencia interna de los indicadores que
miden los constructos reflectivos, se ha analizado la fiabi-
lidad del constructo por medio del Alfa de Cronbach (&)
y el Coeficiente de Fiabilidad Compuesta del Constructo
(oo)- Para analizar la primera prueba de consistencia in-
terna se ha utilizado el paquete informatico SPSS versién
19.0 para Windows.

En la Tabla 3 se observa que el Alfa de Cronbach es mayor
que 0,7 en todos los casos, lo anterior de acuerdo a lo pro-
puesto por Nunnally (1978) y Sanz, Ruiz y Aldas (2008).
En cuanto al Coeficiente de Fiabilidad Compuesta o Coefi-
ciente Rho de Spearman (p,), todos los constructos reflec-
tivos tienen valores mayores que 0,6 (Bagozzi & Yi, 1988;
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Chin, 1998; Steenkamp & Geyskens, 2006). Asimismo,
todos los Coeficientes de Fiabilidad Compuesta son supe-
riores que los valores de Alfa de Cronbach para cada uno
de los constructos propuestos (Fornell & Larcker, 1981). Por
tanto, se podria decir que los constructos planteados po-
seen una consistencia interna satisfactoria.

TABLA 2. Modelo de medida: Alimentos tipicos

Constructo Carqas Comunalidad
Indicadores factoriales (V5]
)
Calidad Extrinseca
QEXT_1: La marca 0,4169ns.| 01738
QEXT_2: El precio 0,5899***| 0,3479
QEXT_3: La informacién del etiquetado 0,6491*** 04213
QEXT_4: La fecha de caducidad 0,6120*** | 0,3746
QEXT_5: El origen del producto 0,6044***| 0,3653
chig(:’_gcllE)I aspecto externo (color, present- 05632+ 0,3172
QEXT_7: La cantidad envasada 0,6247***| 0,3902
QEXT_8: Las promociones 0,5969***| 0,3563
QEXT_9: El establecimiento de venta 0,5948***| 0,3538
QEXT_10: Los conservantes y/o colorantes 0,5657***| 0,3200
)(IJ/EOX;_nLill:iZI]_;sS recomendaciones de amigos 0445015, 0,1980
Seguridad Nutricional
SNUT_1: Son nutritivos y saludables 0,8727***| 0,7616
SNUT_2: Porque son seguros 0,8908***| 0,7935
Confianza Alimentaria
TRUST_1: Los conozco y siento confianza 0,8534*** |  0,7283
TRUST_2: Costumbre /tradicion 0,8500*** 0,7225
TRUST_3: Forman parte de mi cultura de 0,8640*** 0,7465
origen
TRUST_4: Prefiero comer alimentos que ya 0,3885 n.s. 0,1509
€onozco
Calidad de Conveniencia
CONV_T1: Son féaciles de cocinar 0,8509*** 0,7240
CONV_2: Se encuentran facilmente 0,8563*** 0,7332
CONV_3: Sé cémo cocinarlos 0,7601*** 0,5777
Satisfaccién del Consumidor
SAT_1: Me gustan 0,8659*** 0,7498
SAT_2: A mi familia le gustan 0,8989*** 0,8080

*** valor t> 2,576 (p < 0,01), ** valor t > 1,960 (p < 0,05), * valor t > 1,645 (p < 0,10), n.s. = no
significativo. N/A = No aplicable. Fuente: Elaboracién propia con base en los analisis estadisticos
de los datos y Espejel et al. (2011).
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TABLA 3. Fiabilidad del constructo: Alimentos tipicos

Alfa de Fiabilidad Analisis
Constructo i
. Cronbach | Compuesta| Varianza
Indicadores R
(4) (o) Extraida (AVE)

Calidad Extrinseca
(QEXT_T; QEXT_2; QEXT_3;
QEXT_4; QEXT_5; QEXT_6; 0,7924 0,8409 0,3703
QEXT_7; QEXT_S8; QEXT_Y9;
QEXT_10; QEXT_11)
Seguridad Nutricional
(SNUT_1: SNUT 2) 0,7143 0,8749 0,7776
Confianza Alimentaria
(TRUST_1; TRUST_2; 0,8343 0,9004 0,7509
TRUST_3; TRUST_4)
Conveniencia Alimentaria
(CONV_1; CONV_2; 0,7634 0,8633 0,6785
CONV_3)
Satisfaccién del consumidor
(SAT_1: SAT 2) 0,7172 0,8756 0,7788

Fuente: Elaboracién propia con base en los analisis estadisticos de los datos y Espejel et al. (2011).

Validez de constructo: validez convergente
y validez discriminante

Para valorar la validez de constructo se realizaron dos ana-
lisis fundamentales:

1) La validez convergente (Fornell & Larcker, 1981). Se
calculé el Anélisis de la Varianza Extraida (AVE) para
los constructos reflectivos. El coeficiente AVE propor-
ciona la cantidad de varianza que un constructo re-
flectivo obtiene de sus indicadores con relacién a la
cantidad de varianza debida al error de medida. Como
se puede observar en la Tabla 3, el coeficiente AVE
para los constructos reflectivos es mayor que 0,5 (Ba-
gozzi, 1981; Fornell & Larcker, 1981). Es decir, que mas
del 50% de la varianza del constructo se debe a sus
indicadores. El analisis previo nos permite demostrar la
validez convergente de los constructos.

2) Lavalidez discriminante. Se ha comprobado si el cons-
tructo analizado esta significativamente alejado de
otros constructos con los que se encuentra relacionado
tedricamente (Roldan, 2000). En este sentido, se ana-
lizaron los valores de la matriz de correlaciones entre
constructos -que estd formada por la raiz cuadrada
del coeficiente AVE- debe ser superior al resto de su
misma columna-. Es decir, el coeficiente AVE de las va-
riables latentes puede ser mayor que el cuadrado de
las correlaciones entre las variables latentes, indicando
que cuanto mayor porcién de varianza entre los com-
ponentes de las variables latentes mayor diferencias
existiran entre los bloques de indicadores (Chin, 2000;
Sénchez y Roldan; 2005; Real, Anderson, Tatham y
Black, 2006). Como se observa en la Tabla 4, todos
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los indicadores cumplen con los criterios empiricos pro-
puestos en parrafos anteriores. Por tanto, se garantiza
la validez discriminante de los distintos constructos que
integran el modelo propuesto. A partir de los anélisis
de la validacion del modelo de medida elaborados, se
establecen las escalas de medida definitivas que nos
permitiran medir las relaciones causales propuestas en
el modelo de analisis.

TABLA 4. Matriz de correlaciones estandarizadas entre las
diferentes variables latentes

Constructo 1 2 3 4 5
Calidad Extrinseca

m

Seguridad Nutricional

)

Confianza Alimentaria

3)

Conveniencia Alimentaria

(4)

Satisfaccion del Consumidor

(5)
Nota: Los indicadores sobre la diagonal (en negritas) representan los resultados de la raiz
cuadrada del AVE entre los constructos y sus medidas. Los indicadores por debajo de la diagonal
son las correlaciones entre los constructos. De acuerdo a Sdnchez y Roldan (2005) para que se

cumpla la validez discriminante, los indicadores sobre la diagonal deben ser mayores que los
indicadores por debajo de la misma.

0,6085

0,2386/0,8818

0,23950,5827 |0,8665

0,2250|0,5174 {0,5323|0,8237

0,1550 | 0,4610|0,6012(0,6131|0,8825

Fuente: Elaboracién propia con base en los andlisis estadisticos de los datos y Espejel et al. (2011).

Los resultados de la validacion del modelo estructural

La validacién del modelo estructural se analiza por medio
de dos indices basicos: 1) la varianza explicada (R?) y 2)
los coeficientes path o pesos de regresién estandarizados
(B) (Johnson, Herrmann & Huber, 2006). La varianza ex-
plicada de las variables endégenas o dependientes (R?)
debe ser igual o mayor que 0,1 (Falk & Millar, 1992). A
partir de este criterio empirico todos los constructos po-
seen una calidad de poder de prediccién aceptable (ver
Tabla 5). Los coeficientes path o pesos de regresion estan-
darizados () deben alcanzar al menos un valor de 0,2 para
que se consideren significativos, e idealmente situarse por
encima de 0,3 (Chin, 1998). Como se observa en la Tabla
5, las relaciones causales que se proponen como hipétesis
en relacién a la variable latente cumplen con el criterio de
aceptacion propuesto por Chin (1998).

indice de Bondad de Ajuste (GoF)

En los modelos estructurales PLS no existen medidas re-
lacionadas con la bondad de ajuste. Por ello, se utilizan
técnicas paramétricas de re-muestreo para analizar la es-
tabilidad de los parametros del modelo (Brown & Chin,
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TABLA 5. Resultados del analisis PLS - Modelo estructural:
Alimentos tipicos

Coeficientes
Hipotesis Sign? de.la patl.l Valor t
hipétesis | estandarizados| (Bootstrap)
B

H1: Calidad Extrinseca — + 0,2386 2,3600**
Seguridad Nutricional
H2: Calidad Extrinseca — + 0,2395 2,0170**
Confianza Alimentaria
H3: Calidad Extrinseca — + 0,2250 1,8491**
Conveniencia Alimentaria
H4: Seguridad Nutricional — + 0,0431 0,3715n.s
Satisfaccion
H5: Confianza Alimentaria — + 0,3650 2,6674%**
Satisfaccion
H6: Conveniencia Alimentaria — + 0,3965 3,3050***
Satisfaccion

Nota: *** valor t > 2,576 (p < 0,01), ** valor t > 1,960 (p < 0,05), * valor t > 1,645 (p < 0,10),
n.s. = no significativo.

Vari
arl.a nza Prueba de Stone-Geisser
Constructo Explicada ,
R? Q
Calidad Extrinseca
Seguridad Nutricional 0,0570 0,0444
Confianza Alimentaria 0,0570 0,0430
Conveniencia Alimentaria 0,0506 0,0340
Satisfaccion del Consumidor 0,4825 0,2555

2 Otra prueba que determina la calidad de prediccién del modelo estructural es la prueba de Stone-
Geisser o parametro Q* (cross validated redundancy). Esta prueba se ha calculado por medio de la
técnica blindfolding. Como se observa en la Tabla 4, todos los valores Q? estan dentro de los limites
aceptables. Es decir, los constructos poseen un poder de prediccion satisfactorio (Chin, 1998).

Nota: El pardmetro Q? (cross validated redundancy) debe ser mayor que cero para que el constructo
tenga validez predictiva (Chin, 1998), ya que los valores por encima de cero demuestran que la
predicibilidad del modelo es relevante (Sellin, 1989). Sin embargo, Sdenz, Aramburu y Rivera
(2007) recomiendan que cuando los valores Q* son negativos y muy cercanos a cero el constructo
esté dentro de los limites recomendados para tener poder de prediccion.

Fuente: Elaboracidn propia con base en los anélisis estadisticos de los datos y Espejel et al. (2011).

2004). Esto se evallia a través de los valores ¢ de Student
utilizando la técnica bootstrap con un re-muestreo de
500 casos, como sugiere Chin (1998). Como se observa
en la Tabla 5, todas las relaciones causales propuestas
son significativas. Autores como Esposito, Trinchera,
Squillacciotti y Tenenhaus (2008) y Tenenhaus (2008)
sugieren un criterio global de bondad de ajuste para los
modelos estructurales PLS. Estos autores proponen que
el indice de bondad de ajuste global se dé por medio de
la rafz cuadrada de la multiplicacién de la media aritmé-
tica del andlisis de la varianza extraida (AVE) y la media
aritmética de la varianza explicada (R?) de las variables
enddgenas o dependientes (R?). Como se puede observar
en la Tabla 6, el indice de Bondad de Ajuste (GoF) del
modelo de anélisis es de 0,4022, lo cual demuestra que
se tiene un buen ajuste en el modelo de medida y en el
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modelo estructural, cumpliendo asi con el criterio empi-
rico de que la medida de bondad de ajuste debe variar
entre O y 1, a mayor valor, mejor sera el indice (Tenen-
haus, 2008).

TABLA 6. Indice de Bondad de Ajuste del modelo de medida
y estructural

\an?a::;: Varianza indice de
Constructo Extraida Explicada Bor!dad de
(AVE) (R?) Ajuste?
Calidad Extrinseca 0,3703
Seguridad Nutricional 0,7776 0,0570
Confianza Alimentaria 0,7509 0,0570
Conveniencia Alimentaria 0,6785 0,0506
Media aritmética 0.6712 0,1618 0,4022°

2 El indice de Bondad de Ajuste (GoF) = V(AVE)* (R?) (Tenenhaus, Esposito, Vinzi, Chatelin &
Lauro, 2005; Esposito et al., 2008; Tenenhaus, 2008).

Fuente: Elaboracién propia con base en los andlisis estadisticos de los datos y Espejel et al. (2011).

Contraste de hipétesis

Los resultados ponen de manifiesto que la calidad extrin-
seca que percibe el consumidor influyen de forma signi-
ficativa sobre la seguridad nutricional (H1: § = 0,2386;
p > 0,05), la confianza (H2: 8 = 0,2395; p > 0,05) y la
conveniencia alimentaria (H3: 8 = 0,2250; p > 0,05) de
los alimentos tradicionales. En cuanto el efecto de éstas
dltimas tres variables objeto de andlisis sobre el nivel de
satisfaccién del consumidor, encontramos evidencias em-
piricas que soportaron las relaciones causales propuestas
(H5: 8 =0,3650; p > 0,01; y H6: 8 = 0,3965; p > 0,01), ex-
cepto por la seguridad alimentaria que manifestaron los
consumidores (H4: 8 = 0,0431; no significativa). Una de
las razones que justifican el hecho anterior, es que los con-
sumidores se sienten mds seguros e identificados con los
alimentos tradicionales al valorar las propiedades organo-
lépticas del producto, eclipsando con ello las sefiales ex-
trinsecas propias del marketing, por el hecho de tratarse
de alimentos tipicos y/o tradicionales.

Conclusiones e implicaciones sociales

El ingreso a Sonora de franquicias y empresas internacio-
nales del giro de la alimentacién y los cambios en los estilos
de vida de la poblacién por el dinamismo de la actividad
econémica y laboral han provocado que los habitos de
compra, consumo y preparacion de ciertas comidas tipicas
y/0 tradicionales se estén modificando. Prueba de ello son
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los cambios en los patrones de conducta de compra y con-
sumo de los alimentos tipicos; hoy en dia, el consumidor
prefiere compras rapidas en tiendas con formatos de con-
veniencia que estén adaptadas a sus necesidades (comida
rapida). En cuanto al consumo, el consumidor selecciona
productos de alimentacién que sean funcionales, practicos
y faciles de preparar y consumir, pero que a su vez, les pro-
porcionen confianza y por ende satisfaccion.

Por lo anterior, el objetivo del trabajo fue validar cudles
fueron los atributos extrinsecos (sefiales de marketing) que
percibe el consumidor en los alimentos tipicos sonorenses,
y cémo éstos determinan su grado de confianza y nivel de
satisfaccién al momento de compra.

Los resultados demostraron que los consumidores basica-
mente prefieren adquirir alimentos tipicos que le generen
confianza, costumbre y tradicién -identidad gastronémica
sonorense-, pero que a la vez sean productos de alimen-
tacion faciles de encontrar, cocinar y consumir. Desafor-
tunadamente, a los consumidores sonorenses de este tipo
de alimentos no les importé una marca en especifico, asi
como tampoco el aspecto nutricional y saludable.

En resumen, el sonorense prefiere comprar y consumir ali-
mentos tipicos que le brinden identidad cultural, tradicién
gastronémica y comodidad en la compra, consumo y pre-
paracién, pero no destacan interés por la seguridad nu-
tricional y alimentaria. Prueba de este dltimo aspecto es
que Sonora es la entidad fronteriza que registra mas del
70% de su poblacién con sobrepeso y obesidad (Secre-
tarfa de Salud, 2009). Al respecto, las autoridades guber-
namentales deben implementar mayores mecanismos de
regulacién, control, prevencién y concienciacién hacia los
empresarios y consumidores de alimentos tipicos con el ob-
jetivo social de no tener en el futuro un problema de pre-
supuesto en salud publica, ante el incremento de recursos
publicos destinados a resolver las enfermedades derivadas
del sobrepeso y obesidad, tales como hipertensién arterial,
diabetes mellitus, trombosis, entre otras.

Referencias bibliograficas

Akpolat, O. (2008). Determination of consumer expectations by illus-
tration of spirulina as marketing of biotechnological products.
Trends in Agriculture Economics, 1 (1), 27-34.

Babin, B.J. & Griffin, M. (1998). The nature an updated of satisfaction:
Examination and analysis. Journal of Business Research, 4 (2),
127-136.

Badiola, J.J. (2006). De la EEB a la gripe aviar. Revista Cdrnica, 33
(269), 10-12.

Bagozzi, R.P. (1981). Evaluating structural equations models with unob-
servable variables and measurement error: A comment. Journal of
Marketing Research, 18 (3), 375-381.

REV. INNOVAR VOL. 24, NUM. 53, JULIO-SEPTIEMBRE 2014

INNOVAR

Bagozzi, R.P. & Yi, Y. (1988). On the evaluation of structural equation
models. Journal of the Academy of Marketing Science, 16 (1), 74-94.

Banxico (2009). Mercado cambiario. http://www.banxico.org.mx/
portal-mercado-cambiario/index.html [Acceso junio 2012].

Becker, T. (2000). Consumer perception of fresh meat quality: A frame-
work for analysis. British Food Journal, 102 (3), 158-176.

Bello, L., & Calvo, D. (2000). The importance of intrinsic and extrinsic
cues to expected and experienced quality: An empirical applica-
tion for beef. Food Quality and Preference, 11 (3), 229-238.

Bollen, K. (1989). Structural Equation with Latent Variables. New York:
Wiley.

Botonaki, A., Natos, D. & Mattas, K. (2009). Exploring convenience
food consumption through a structural equation model. Journal
of Food Products Marketing, 15 (1), 64-79.

Brown, S.P., & Chin, WW. (2004). Satisfying and retaining customers
through independent service representatives. Decision Sciences,
35 (3), 527-550.

Calvo, D. (2006). Estrategias de reduccién de riesgo en la cadena ali-
mentaria: El caso de la EEB. En Ruiz de Maya, S. (Ed.). Comporta-
miento de compra del consumidor: 29 casos reales, Madrid: ESIC
Editorial.

Camarena, D., Sandoval, S. & Dominguez, S. (2011). Actitud hacia el
consumo de comidas étnicas/internacionales y tradicionales en
el norte de México. Revista Agroalimentaria, 16 (32), 87-97.

Camarena, D. & Sanjuén, A.l. (2008). Una aplicacién de la escala de
fobia a los alimentos nuevos. El caso de los alimentos étnicos.
Economia Agraria y Recursos Naturales, 8 (2), 93-104.

Camarena, D. & Sanjuan, A.l. (2008b). El mercado de comida étnica
en Espafia: el caso de la comida mexicana. Estudios Sociales, XVI
(31, 7-37.

Camou, E. (2012). Raices de nuestra identidad: historia, alimentacién y
cultura. En Herndndez Maria del Carmen y Juana Marfa Meléndez:
Alimentacién contempordnea: un paradigma en crisis y respuestas
alternativas, CIAD, A.C., Hermosillo, Son (En prensa), 210-224.

Caswell, J.A. (2000). Analyzing quality and quality assurance (in-
cluding labeling) for GMOs. AgBioForum, 3 (4), 225-230.

Caswell, J.A. (2006). Quality assurance, information tracking, and con-
sumer labeling. Marine Pollution Bulletin, 53 (10/12), 650-656.

Cardello, AV. (2003). Consumer concerns and expectations about novel
food processing technologies: Effects on products liking. Appe-
tite, 40 (3), 217-233.

Carmines, E.G., & Zeller, R.A. (1979). Reliability and Validity Assess-
ment. Sage University Paper Series on Quantitative Applications
in the Social Sciences, Series Nos. 07-017, Sage, Beverly Hills, CA.

Chin, WW (1998). The Partial Least Squares approach to Structural
Equation Modelling. En Marcoulides G.A. (Ed.). Modern Methods
for Business Research. Mahwah, NJ: Lawrence Erlbaum Associ-
ates, Publisher.

Chin, WW. (2000). Partial Least Square for researchers: An overview
and presentation of recent advances using the PLS approach,
http://discnt.cba.uh.edu/chin/indx.html, 2000. Recuperado el
30 junio de 2013.

Contreras, J. & Gracia, M. (2005): Alimentacion y cultura, perspectivas
antropoldgicas. Ed. Ariel.

Cruz, M., Lépez, C. & Schatan, C. (2004). Pequefias empresas, pro-
ductos étnicos y de nostalgia: oportunidades en el mercado inter-
nacional, pp. 64. En CEPAL (Ed.): Estudios y Perspectivas. México:
Naciones Unidas.

Diaz, C. & Gémez, C. (2005): Una aproximacién a las teorias y los de-
bates actuales en torno a la alimentacién contemporénea, pp.

137



23-50. En C. Diaz (Ed.): ¢Cdmo comemos? cambios en los compor-
tamientos alimentarios de los espafioles. Madrid: Ed. Fundamentos.

Espejel, J., Fandos, C., Burgos, B. & Palafox, G. (2011). Marketing Es-
tadistico: Modelizacién Estructural para Investigaciones de Mer-
cados. En Salgado, L., y Burgos, B. (Coord.), Construyendo mejores
empresas. Ensayos cortos sobre la prdctica empresarial. México:
Editorial Universidad de Sonora. ISBN: 978-607-8158-38-6.

Esposito, V., Trinchera, L., Squillacciotti, S. & Tenenhaus, M. (2008).
REBUS-PLS: A response-based procedure for detecting unit seg-
ments in PLS path modelling. Applied Stochastic Models in Busi-
ness and Industry, 24, 439-458.

FAO (2011). La Seguridad Alimentaria: Informacién para la toma de
decisiones. http://www.fao.org/docrep/014/al936s/al936s00.
pdf (Acceso octubre 2013).

Falk, R.F. & Miller, N.B. (1992). A Primer for Soft Modeling, The Univer-
sity of Akron Press: Akron.

Fjellstrom, C., Sidevall, B. & Nydahl, M. (2001). Food intake and the
elderly - social aspects, 197-209. En L. Frewer, E. Risvik, & H.
Schifferstein (Eds): Food, People and Society A European Perspec-
tive of Consumers’ Food Choice, Ed. Springer, Berlin, Alemania.

Fornell, C. & Larcker, D.F. (1981). Evaluating structural equation models
with unobservable variables and measurement error. Journal of
Marketing Research, 18 (1), 39-50.

Giese, J.L. & Cote, J.A. (2000). Defining consumer satisfaction. Academy
of Marketing Science Review, 00 (1), 1-24.

Grunert, K.G. (1978). Consumer information and the concept of per-
ceived risk. En W. Molt, H.A. Hartmann and P. Stringer (Eds.), Ad-
vances in Economic Psychology,161-174. United Kingdom: Meyer.

Grunert, K.G. (1997). What's in a steak? A cross cultural study on the
quality perception of beef. Food Quality and Preference, 8 (3),
157-174.

Grunert, K.G. (2002). Current issues in the understanding of con-
sumer food choice. Trends in Food Science and Technology, 13 (8),
275-285.

Grunert, K.G. (2005). Food quality and safety: Consumer perception
and demand. European Review of Agricultural Economics, 32 (3),
369-391.

Grunert, K.G., Bech-Larsen, T. & Bredahl, L. (2000). Three issues in con-
sumer quality perception and acceptance of dairy products. Inter-
national Dairy Journal, 10 (8), 575-584.

Guinaliu, M. (2005). La gestién de la confianza en Internet. Un factor
clave para el desarrollo de la economia digital, Tesis doctoral no
publicada, Universidad de Zaragoza.

Hair, J.F. Jr., Anderson, R.E., Tatham, R.L. & Black, W.C. (1999). Andlisis
Multivariante. (52 ed.). Madrid: Prentice Hall.

INECI (2012). México en Cifras http://www.inegi.org.mx/ [Acceso
mayo 2012].

INMUIJERES (2007) EI impacto de los estereotipos y roles de género
en México. http://cedoc.inmujeres.gob.mx/documentos_down-
load/100893.pdf [Acceso Noviembre de 2010].

Johnson, M.D., Herrmann, A., & Huber, F. (2006). The evolution of loy-
alty intentions. Journal of Marketing, 70 (2),.122-132.

Lépez, A. ). & Garcia, |. (2005). Las fuentes para el analisis del consumo
alimentario en Espafia, pp. 51-72. En C. Méndez (Ed.): {Como
comemos? Cambios en los comportamientos alimentarios de los
espafioles. Madrid: Ed. Fundamentos.

Medina, X. (2002). Alimentacién, etnicidad y migracién. Ser vasco y
comer vasco en Catalufia, pp. 123-145. En M. Gracia (Ed.): Somos
lo que comemos. Barcelona: Ed. Ariel antropologia.

138

Mintz, S. (2003). Sabor a comida, sabor a libertad. Incursiones en la
comida, la cultura y el pasado (pp. 1-173). CIESAS, CONACULTAy
Ediciones de la Reina Roja.

Nunnally, J.C. (1978). Psychometric Theory. New York: McGraw Hill.

Oliver, R.L. (1981). Measurement and evaluation of satisfaction process
in retail setting Journal of Retailing, 57 (3), 25-48.

Oliver, R.L. (1993). Cognitive, affective, and attribute bases of satisfac-
tion response. Journal of Consumer Research, 20 (3), 418-430.

Oliver, R.L. (1997). Loyalty and Profit: Long Term Effect of Satisfaction.
En Oliver, R. (ed.). Satisfaction: A Behavioral Perspective on the
Consumer, United States: McGraw Hill, Companies, Inc.

Olsen, S.0., Scholderer, J., Brunse, K. & Verbeke, W. (2007). Exploring
the relationship between convenience and fish consumption: A
cross-cultural study. Appetite, 49 (1), 84-91.

Real, J.C., Leal, A. & Roldan, J.L. (2006). Information technology as a
determinant of organizational learning and technological dis-
tinctive competencies. Industrial Marketing Management, 35 (4),
505-521.

Resano, H., Perez-Cueto, F., Sanjuén, A.l,, de Barcellos, M.D., Grunert,
K.G. & Verbeke, W. (2011). Exploring Consumer Satisfaction with
Dry-Cured Ham in Five European Countries. Meat Science, 87 (4),
336-343.

Resano, H., Sanjuén, A.l. & Albisu, L.M. (2012). Consumers' response
to the EU Quality policy allowing for heterogeneous preferences.
Food Policy, 37 (4), 355-365.

Roldén, J.L. (2000). Sistemas de informacion ejecutivos EIS. Génesis,
implantacion; repercusiones organizativas, Tesis doctoral no pub-
licada, Universidad de Sevilla.

Rozin, E. & Rozin, P. (1981). Some surprisingly unique characteristics of
human food preferences, pp. 243-252. En A. Fenton y T. Owen
(Eds): Food in Perspective. Edimburgo: Ed. John Donan Publish.

Ringle, C.M., Wende, S., & Will, A. (2005). SmartPLS 2.0 (M3), Hamburg:
http://www.smartpls.de. [Acceso mayo 2012].

Séenz, J., Aramburu, N. & Rivera, O. (2007). Innovation focus and
middle-up-down management model: Empirical evidence. Man-
agement Research News, 30 (11), 785-802.

Sanchez, M.J. & Roldan, J.L. (2005). Web acceptance and usage model.
A comparison between goal-directed and experiential web users.
Internet Research, 15 (1), 21-48.

Sandoval, S., Dominguez, S. & Cabrera, A. (2010). De golosos y tragones
estan llenos los panteones: cultura y riesgo alimentario en So-
nora. Estudios Sociales, XVII, 149-179.

Sanz, S., Ruiz, C. & Aldas, J. (2008). La influencia de la dependencia del
medio en el comercio electrénico B2C. Propuesta de un modelo
integrador aplicado a la intencién de compra futura en Internet.
Cuadernos de Economia y Direccion de la Empresa, 36, 45-76.

Scholderer, J., Nielsen, N.A., Bredahl, L., Claudi-Magnussen, C. & Lin-
dahl, G. (2004). Organic pork: Consumer quality perception.
Project paper No. 02/, MAPP Research Centre, Aarhus School of
Business.

Secretaria de Salud (2009). Consulta en el sitio web: http://portal.
salud.gob.mx/ [Acceso abril 2012].

Sellin, N. (1989). Partial Least Square Modeling in Research on Educa-
tional Achievement. In Bos, W. & Lehmann, R.H. (Eds.). Reflections
on Educational Achievement: Papers in Honour of T. Neville Postle-
thwaite. New York: Waxmann Munster, 256-267.

Steemkamp, J-B.E.M., & Geyskens, I. (2006). How country characteris-
tics affect the perceived value of web sites. Journal of Marketing,
70 (3), 136-150.

REV. INNOVAR VOL. 24, NUM. 53, JULIO-SEPTIEMBRE DE 2014



Tenenhaus M. (2008). Structural Equation Modelling for small samples.
Paris: Working paper No 885, HEC, Jouy-en-Josas.

Tenenhaus, M., Esposito, V., Chatelin, Y-M. & Lauro, C. (2005). PLS
path modelling. Computational Statistics & Data Analysis, 48 (1),
159-205.

Tuu, H.H. & Olsen, S.0. (2009). Food risk and knowledge in the satisfac-
tion-repurchase loyalty relationship. Asia Pacific Journal of Mar-
keting and Logistics, 21 (4), 521-536.

Unesco (2009): Intangible Cultural Heritage. http://www.unesco.org/
culture/ich/doc/src/01851-ES.pdf [Acceso mayo 2012].

Van Ittersum, K., Cander, M.J. & Meulenberg, M.T.G. (2003). The influ-
ence of the image of a product's region of origin on product evalu-
ation. Journal of Business Research, 56, 215-226.

REV. INNOVAR VOL. 24, NUM. 53, JULIO-SEPTIEMBRE 2014

INNOVAR

Verbeke, W. & Poquiviqui, G. (2005). Ethnic food attitudes and behav-
iour among Belgians and Hispanics living in Belgium. British Food
Journal, 107, 823-840.

Verbeke, W., Sioen, |., Pieniak, Z., Van Camp, J. & De Henauw, S. (2005).
Consumer perception versus scientific evidence about health ben-
efits and safety risks from fish consumption. Public Health Nutri-
tion, 8 (4), 422-429.

Verlegh, P. W. J. & Steenkamp, J-B E.M. (1999). A review and meta-anal-
ysis of country of origin research. Journal of Economic Psychology,
20, 521-546.

Zaichkowsky, J.L. (1985). Measuring the involvement construct", Journal
of Consumer Research, 12 (4), 341-352.

139





