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Resumen

Obijetivo: determinar desde la perspectiva de
la calidad multidimensional cuéles son los
factores que inciden en el consumo de la
carne de conejo en el centro de México. Me-
todologia: se empled una encuesta estructu-
rada a 177 consumidores habituales de carne
incluida la carne de conejo, para analizar los
datos se realizé una base y, posteriormente, se
dio un tratamiento multivariado mediante un
andlisis de factores por componente principa-
les seguido de un analisis de conglomerados.
Resultados: los resultados muestran especial
interés por dos dimensiones de calidad; la nu-
tricional y sanitaria como principal motivo
para valorar el consumo de la carne de conejo,
mientras que la tradicionalidad en la elabora-
cion de platillos no se observa. Limitaciones:
por haberse realizado durante la pandemia, no
se pudo contar con un mayor nimero de con-
sumidores. Conclusién: la percepcion de cali-
dad de la carne de conejo esta influenciada
positivamente por las dimensiones nutricio-
nales, sanitarios y tecnoldgicos, mientras que
las dimensiones de uso y tradicionalidad se
perciben como limitantes ya que dicha carne
no se ha posicionado en la cultura gastrono-
mica mexicana.

Palabras clave: desarrollo regional, calidad,
carne de conejo, evaluacion de alimentos,
consumidores, multidimensionalidad

Abstract

Objective: To determine the multidimen-
sional quality, as well as the reasons for the
consumption of rabbit meat from the perspec-
tive of the consumer. Methodology: A struc-
tured survey was used to 177 decision-makers
of family food consumption, to analyze the
data a database was created and subsequently
a multivariate treatment was given through a
factor analysis by principal components fol-
lowed by a cluster analysis. Results: The re-
sults show special interest in two dimensions
of quality; the nutritional and health as the
main reason to value the consumption of rab-
bit meat, while the traditionality in the prepa-
ration of dishes is not observed. Limitations:
Because it was carried out during the pan-
demic, a greater number of consumers could
not be counted on. Conclusion: The percep-
tion of quality of rabbit meat is positively in-
fluenced by the nutritional, sanitary and tech-
nological dimensions, while the dimensions
of use and traditionality are perceived as lim-
iting since said meat has not been positioned
in the Mexican gastronomic culture.

Keywords: regional development, quality,
rabbit meat, food evaluation, consumers,
multidimensionality



Introduccién

La calidad es el conjunto de caracteristicas inherentes en un objeto, bien o servicio, las cuales
permiten generar valoraciones intrinseca y extrinseca creando asi la satisfaccion y percepcion del
consumidor. Por ello, se considera dindmica, participativa (Medina, Diaz y Cardenas, 2017) y se
adecua al momento y al contexto en el cual se desarrolla (Chiarini y Kumar, 2021; Sader, Husti, y
Daroczi 2021). En el caso de los alimentos, la calidad se basa en el mismo principio; son los con-
sumidores quienes eligen lo que comen, lo que es comestible y coémo preparar los platillos (Hi-
dalgo-Milpa, Arriaga-Jordan, Cesin-Vargas y Espinoza-Ortega, 2016; Muchnik, 2006), aunado a
lo anterior, todos los alimentos deben cumplir con las exigencias normativas y preferencias de los
consumidores (Majchrzak, Wojnowski, Dymerski, Gebicki, y Namie$nik., 2018; Mohd, Hashim,
Abd y Lasekan, 2020).

Para analizar la calidad de los alimentos existen dos enfoques: el cuantitativo y el cualitativo.
El enfoque cuantitativo incluye caracteristicas intrinsecas como las bromatoldgicas, fisicoquimi-
cas, microbianas o de inocuidad (Trimigno, Marincola, Dellarosa, Picone, y Laghi, 2015). Dichos
atributos son necesarios para la comercializacién de los productos y deben ser mesurables a través
de précticas instrumentales, aplicacion de tecnologias, normas internacionales de alimentos y lo
relacionado con leyes y Codex Alimentarius (Lagana, Avventuroso, Romano, Gioffré, Patané, Pa-
risi, Moscato, y Delia, 2017). Considerando lo anterior, existen diversos estudios que se enfocan
Unicamente a determinar las caracteristicas bromatoldgicas, fisicoquimicas, reoldgicas y de inocui-
dad de los alimentos (Pérez-Martinez, Garcia-Valencia, Soto-Simental, Zepeda-Bastida, y Ayala-
Martinez, 2018). Resulta de interés para este estudio los referentes a la carne, donde se observa la

utilizacion de diferentes aditivos naturales y sintéticos que modifican la calidad fisicoquimica de



la carne; es el modelo conejo empleado por su facilidad de manejo y velocidad de crecimiento y
desarrollo (Herrera-Soto, Garcia-Flores, Soto-Simental, Zepeda-Bastida 'y Ayala-Martinez, 2018).

El enfoque cualitativo se relaciona con la interpretacion del consumidor o lo extrinseco, ca-
lificados por la percepcion y preferencias de los consumidores, el hedonismo que envuelve un
producto incluye dimensiones de uso y simbdlicas, que estan ligadas a las costumbres y la cultura
alimentaria (Gajaweera et al., 2019). El conocimiento adecuado de estas propiedades permite la
aceptacion de alimentos especificos por grupos sociales determinados (Ratner, Herndndez, Martel
y Atalah, 2017). Es por ello que se han realizado diversos trabajos donde se emplea este tipo de
enfoque donde el componente social es de relevancia y pretende determinar variables que inciden
en el consumidor o bien es sus caracteristicas como es la disponibilidad de pagar por los atributos
de calidad de carne de conejo, alternativas a la produccion y mercadeo para la carne de conejo
(Olivares et al., 2009). Asi como aspectos econdmicos en la produccién cunicola (Jaurez-Espinoza
etal., 2022).

En reportes cientificos los diversos trabajos que analizan la calidad de los alimentos lo hacen
ya sea desde la perspectiva cuantitativa, principalmente, o bien, cualitativa centrandose, principal-
mente, en el consumidor y sus caracteristicas. Por tal motivo, fusionar ambos enfoques crea un
analisis complejo del alimento, los motivos de consumo y las caracteristicas de los consumidores.
Es por ello que Muchnik (2006) propone que los alimentos se deben analizar desde una perspectiva
multidimensional que permita establecer la calidad de manera integral, es decir, analizar los facto-
res que llevan al consumidor a hacer elecciones que satisfagan las necesidades no solo nutriciona-
les, sino también organolépticas y morales (Tabares y Lochmuller, 2013). En la figura 1 se esque-

matizan los elementos que integran la calidad multidimensional de los alimentos.
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Figura 1. Calidad multidimensional de los alimentos. Fuente: elaboracién propia a partir de Muchnnik,
2006; Tabares y Lochmuller, 2013, Hidalgo-Milpa et al.,2016; Gajaweera et al., 2019; Trafialek et al.,
2019; Prache et al., 2022; Khara, Riedy y Ruby, 2021

La calidad multidimensional asocia la calidad nutricional, sanitaria y tecnologica, lo cual
garantiza al consumidor un alimento que cumple con los estandares locales, nacionales e interna-
cionales. Con eso se asegura que no se convierta en un riesgo para la salud publica (Trafialek,
Czarniecka-Skubina, Kulaitiené y Vaitkevi¢ieng, 2019; Prache, Schreurs, y Guillier, 2021). Ade-
mas, identifica a los alimentos con una perspectiva heddnica, ya que el proceso de alimentacién no
solo se realiza para cumplir con los requerimientos nutricionales y de inocuidad, sino implica la
satisfaccion al consumirlos, asi como los usos que se le da al alimento y con ello las implicaciones
sociales que representan (Khara, Riedy y Ruby, 2021; Hidalgo-Milpa et al., 2016).

Todos los alimentos se pueden analizar bajo la perspectiva de calidad multidimensional, en
este caso se hara énfasis en los productos carnicos. Datos a nivel global de Faostat (2022) estable-
cen que el consumo de todo tipo de carne fue de 413,429,895 toneladas para el afio 2020 con una
Tasa Media Anual de Crecimiento (TMAC) de 1.028%. Son las carnes de ave (pollo), bovino y

cerdo las que representan el mayor consumo. En lo que se refiere a la carne de conejo, en el 2020



se reportd una produccion de solo 1,206,550 toneladas con una TMAC de 0.158. Tal consumo solo
representd el 0.29% del consumo global de carne. En el caso de México la produccion de carne de
conejo fue de 4,474 toneladas con una TMAC de 0.102% y representd Gnicamente el 0.06% de la
produccion de carnes. La situacion indica que este tipo de carne es de bajo consumo y solo se
localiza en la zona centro del pais, donde se destaca el Estado de México como principal productor,
seguido de Puebla, Tlaxcala, Michoacén y la Ciudad de México. A pesar del bajo consumo, la
cunicultura es vista como una actividad ganadera reconocida por SADER y se cuenta con el Sis-
tema producto carne de conejo ya que este producto cuenta con potencialidad productiva y nutri-
cional.

La FAO considera que la carne de conejo es de futuro debido a la facilidad de produccion
(alta fertilidad y prolificidad alcanzando hasta 48 gazapos por coneja por afo), ser un alimento
funcional (por su alto contenido de &cidos grasos poliinsaturados), de alto valor nutricional (ver
cuadro 1) e inocuo. Estas caracteristicas hacen que el consumo frecuente para todos los grupos
etarios tenga beneficios a largo plazo en la prevencion de enfermedades crénicas como hiperten-
sion, obesidad, hipercolesterolemia e hipertrigliceridemia (Escriba-Pérez et al., 2019). Por esa si-
tuacion se considera una carne funcional, ademas de las propiedades nutricionales. La produccion
de conejo se realiza en diversos sistemas de produccion donde se optimizan los recursos y las ca-
pacidades productivas, es por ello que la cunicultura puede ser considerada como una actividad
sustentable (Gutiérrez, Espinosa y Marquez, 2022), favoreciendo asi aspectos como el cuidado del
ambiente y la salud, mediante la produccién cunicola (Escriba-Pérez, Baviera-Puig, Buitrago-Vera
y Montero-Vicente, 2017).

El consumo de carne de conejo se da principalmente en el centro del pais, con incremento en
zonas urbanas por considerarse una carne blanca y saludable. La obtencion de dicho producto se

concentra en pequefias y medianas unidades de produccion familiar, por la confianza en que los
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productores cumplen con el bienestar animal (Estévez-Moreno y Miranda-de la Lama, 2022), el
consumo preferente es en preparaciones secas y productos semielaborados.

A pesar de que la carne de conejo muestra las ventajas mencionadas, a nivel global y en
México, el consumo se mantiene bajo (Dalle-Zotte-Zotte y Szendro, 2011; Cullere y Dalle-Zotte-
Zotte, 2018). Esto puede deberse a varios aspectos como son el limitado acceso al producto en
carnicerias tradicionales, el costo del producto en comparacion con carnes de uso comudn como la
carne de pollo, asi como la poca versatilidad de las preparaciones culinarias y la nula disponibilidad
de derivados carnicos como embutidos y carnes frias, por tal motivo los consumidores no la em-

plean con periodicidad (Sanah, Becila, Djeghim y Boudjellal., 2020).

Cuadro 1.
Diferenciacion de micro y macronutrientes de las principales carnes para consumo humano

Canal Canal  Canal Cordero Canal Conejo
de res cerdo Pollo  carne magra avo canal entera

Energia (Kj) 1352 1975 979 1059 541 789
Proteina cruda (g) 16.5 11.2 15.8 15 23.6 22.4
Grasa (g) 28 47 53.5 57 3.4 8.4
Ac. Grasos saturados (g) 2.59 1.95 4.31 1.88 2.2 34
Ac. Grasos monoinsaturados (g) 3.46 2.56 6.24 2.11 2.76 2.7
Ac. Grasos poliinsaturados (g) 0.23 0.61 3.23 0.048 1.93 2.2

Fuente: bases de datos globales de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricul-
tura, 2019 y tablas de composicion de alimentos y productos alimenticios (versién condensada 2015) del Ins-
tituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubiran

Por tal motivo, el objetivo es determinar, desde la perspectiva del consumidor la calidad
multidimensional de la carne de conejo, asi como los factores que inciden en el consumo de la

carne de conejo en el centro de México.



Materiales y métodos

Poblacion objetivo

Para el presente estudio se consider6 como poblacidn objetivo a los consumidores habituales de
cualquier tipo de carnes quienes incluyan en el menu carne de conejo o bien que hayan consumido
dicho producto alimentario alguna vez, ademas, que sean quienes toman las decisiones al planear
el menu familiar. Los consumidores deben localizarse en la zona centro de México (Estado de
México, Morelos, Puebla, Tlaxcala, Michoacan, Hidalgo, Querétaro y Ciudad de México) ya sea

en poblaciones urbanas, suburbanas o rurales.
Tamario de muestra

Para la recoleccién de la informacion se empled un muestreo no probabilistico por conveniencia
para poblaciones infinitas. Establecer una muestra probabilistica es dificil cuando se trata de con-
sumidores ya que se determinan percepciones de calidad por lo que no son homogéneos y puede
haber una variabilidad alta. Por ello, en este tipo de estudios solo se requiere entre 50 y 300 indi-
viduos a entrevistar (Agnoli, Capitello y Begalli, 2016; Garvey et al., 2020), para este estudio se

obtuvo una muestra de 177 personas.
Instrumento

Se aplicd una entrevista estructurada de 55 items, la cual contuvo preguntas de diferentes estructu-
ras, opcion maltiple (18), ordenamiento de criterios de importancia (2), casillas de verificacion
(10), escala de Likert (21), lista despegable (7) y respuestas breves (3), organizadas en diferentes
secciones; datos de identificacion, preferencias de consumo de carne, criterios para comprar carne,
consumo de carne de conejo, asi como las variables que integran la calidad multidimensional: nu-

tricional, sanitaria, tecnologica, organoléptica y sensorial, de uso y simbolica.



El instrumento fue disefiado por expertos del area y validado mediante una prueba piloto
dirigida a consumidores habituales de carne de conejo y que no formaron parte de los datos (una
submuestreo de doce personas). Se observo que la encuesta fuera capaz de generar informacion de
intereés para la investigacion y con ello medir las variables. Se calculo, ademaés, el coeficiente de
confiabilidad Alfa de Cronbach empleando la siguiente formula o= (n/n-1) (1 -3 Vi/ VT), a partir
de la covarianza entre items de una escala, la varianza total de la escala y el nUmero de reactivos
que conforman la escala. Lo descrito permite evaluar el nivel de confianza de pruebas de investi-
gaciones (Al-Makhroumi, Al-Khusaibi, Al-Subhi, Al-Bulushi, y Al-Ruzeiqi, 2022). Para este ins-
trumento se obtuvo un coeficiente de 0.923 por lo que el instrumento resulté confiable. La sociali-
zacion del instrumento fue mediante el uso de redes sociales a través de un cuestionario electrénico,

asi como aplicacion de entrevistas en zonas de consumo de carne de conejo.

Andlisis de informacion

Las respuestas obtenidas del instrumento se codificaron en una escala numérica para realizar una
base de datos. La informacion fuera de contexto o que no cumplieran con los criterios de inclusion
se elimind, las preguntas se integraron en cada dimension, para dar un tratamiento multidimensio-
nal a los datos, posteriormente, se realiz6 una caracterizacion de consumidores mediante un analisis
de factores por componente principales (Oyinseye et al., 2022). Con las variables calidad nutricio-
nal, sanitaria, tecnoldgica, organoléptica y sensorial, de uso y simbdlica, posteriormente se tipifi-
caron a los consumidores mediante un analisis de conglomerados empleando el método de Ward’s

con distancias euclidianas al cuadrado (Husson y Josse, 2013).



Resultados

Descripcion de la poblacion

La encuesta se aplico a 177 personas, sin embargo, se eliminaron ocho participantes por no cumplir
con los criterios, con lo que se obtuvo un total de 169 personas; de ellas, el 57.99% fue femeninos,
41.42% masculinos y el 2.37% decidié no aclarar el género. La edad promedio fue de 42.93 afios,
se observo ademés que 47.34% contaban con estudios universitarios; el 55.62% tenian un empleo
formal remunerado; el 69.82% residian en el Estado de México, 5.33% en Morelos, 3.55% en Ja-
lisco, 2.96% en Querétaro, 2.96% en Veracruz y 2.37% en Puebla; el resto 13.01% en distintas
zonas del centro de México.

Dentro de los patrones de consumo de carne, el 55.62% consume mas de una vez por semana
diversos tipos de carnes, la mas consumida es el pollo, seguido de res, cerdo, pescado, ovino, pavo
y, finalmente, conejo. El consumo esta dado por el sabor, que sea saludable, la disponibilidad, el
aporte nutricional, la facilidad de preparacion y el precio por kilogramo de producto. Considerando
lo anterior, se puede establecer a los consumidores de carne como hedénicos e informados (Espi-
noza-Ortega Martinez-Garcia, Thomé-Ortiz y Vizcarra-Bordi, 2016) debido a que consumen por

gusto, facilidad de acceso y percepcion nutricional.

Calidad multidimensional de la carne de conejo

En cuanto a la percepcion de las distintas dimensiones de calidad los participantes no establecen
de manera clara que es un producto alimenticio de calidad, aunque si distinguen de manera aislada
que un alimento debe nutrir y ser inocuo. Por ello es que en los factores cuantitativos como la
calidad nutricional el 87% de los entrevistados consideran que la carne de conejo es muy nutritiva,
con un alto contenido de proteinas, vitaminas y minerales y muy bajo en grasa. La apreciacion de
la calidad sanitaria el 86% de los participantes no conocen las normas para la obtencién de carne y
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el 45% no sabe de donde proviene. A pesar de ello, el 93% de las personas encuestadas considera
que la carne de conejo no pone en riesgo la salud. EI ultimo punto cuantitativo que se analiz6 fue
la calidad tecnoldgica el 49% de la poblacion participante ha consumido productos transformados
de carne de conejo, de los cuales, el 48% considera que la calidad de los productos es buena, la
poblacion restante se encuentra interesados en el consumo de productos derivados de la carne de
conejo.

En lo que se refiere a los factores cualitativos de la calidad el 65% de los participantes refi-
rieron que la calidad organoléptica/sensorial de la carne de conejo es buena ya que posee un sabor
muy agradable, de igual manera el color, olor y suavidad. En la dimension de calidad de uso, el
39% considera que la carne de conejo en la gastronomia mexicana muestra nula relevancia, mien-
tras que el 59% considera al conejo como un platillo local y solo el 29% le brinda una importancia
regular. Tal situacion se debe a que el 55% de los consumidores indica que no consumen carne de
conejo con tanta frecuencia debido a que no se cuenta con centros de venta y por ende no es facil
acceder a la carne de manera local. El 57% considera que es un platillo de restaurantes donde su
principal forma de consumo es asado y la parte que mas consumen son las piernas, seguidas de
canal completa, al ser considerando un platillo de restaurante es caro y se consume con poca fre-
cuencia. La tltima dimensién fue la calidad simbolica que hace referencia a la cultura alimentaria,
en ese sentido, la carne de conejo y su consumo evocaron sentimientos de felicidad en el 42% de

los encuestados y la mayor asociacién fue hacia la imagen materna mencionada en el 34%.

Caracterizacion de los consumidores de carne de conejo

Las variables que se analizaron en el analisis de factores por componentes principales fueron: gé-
nero, edad, ocupacion, calidad nutricional, calidad sanitaria, calidad tecnoldgica, calidad organo-
Iéptica, calidad de uso, uso en gastronomia, calidad simbdlica y escolaridad, una vez realizado el
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analisis las variables se agruparon en 4 factores, que representan el 76.31% de la variabilidad total

de los datos (cuadro 2).

Cuadro 2.
Analisis de Factores por componentes principales de consumidores de carne de conejo
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4
De uso Capacidad Confianza Representacion social
de compra en el consumo
Calidad de uso 0.98593 -0.02934 0.00625 0.05874
Calidad nutricional 0.16161 0.03516 0.87545 0.16561
Calidad organoléptica 0.82346 -0.01631 0.19479 0.09876
Calidad sanitaria -0.21557 0.13363 0.59445 -0.56324
Calidad simbdlica -0.01471 0.02159 0.13239 0.90634
Calidad tecnoldgica 0.90733 -0.00075 -0.01355 0.11883
Uso en gastronomia 0.70828 -0.06870 -0.04367 -0.12460
Escolaridad 0.02709 0.77336 0.24921 -0.04951
Ocupacion 0.09866 -0.84671 0.13236 -0.02715

Fuente: datos de trabajo de campo.

El primer factor llamado “De uso” esta integrado por la calidad de uso, el uso en gastronomia,
la calidad organoléptica y la calidad tecnoldgica, dicha asociacion establece la relacion entre el uso
que se le da a la carne junto con la apreciacién del sabor. Indica que los consumidores perciben la
carne de conejo como agradable a los sentidos y consideran que tiene la posibilidad de un uso en
tecnologias carnicas como embutidos y productos para el consumo inmediato.

Petracci y Cavani (2013) mencionan que la baja disponibilidad de productos derivados de la
carne de conejo precede desde épocas antiguas por el tamafio del conejo que, generalmente, se
consumia de inmediato; motivo por el cual Petracci, Soglia 'y Leron (2018) identificaron que los
métodos de conservacion de la carne de conejo, asi como los productos derivados y elaborados de
forma tradicional son escasos por lo que la demanda no es satisfecha en mercados locales ni en
supermercados. Es, entonces, que los consumidores consideran que el acceso de la carne de conejo

es facil de manera local (55.03%), sin embargo, el 56.94% opinan que es un platillo que se consume
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en restaurantes y la carne se presenta asada (55.06%), la parte que mas consumen son las piernas
(36.69%), seguidas de canal completa (35.50%).

La produccion nacional de carne de conejo se ubica en Puebla, Tlaxcala, Morelos, Michoa-
can, Querétaro y el Estado de México (Olivares et al., 2009), donde se destaca que el 48.52% de la
poblacion participante ha consumido productos transformados de carne de conejo como son carne
marinada (27%), carne molida (21.26%), carne para hamburguesas (16.09%), jamon (10.34%) y
salchicha (6.32%), ademas de que consideran que estos son de calidad.

Li, He, Hu y Li (2019) mostraron que la investigacién tecnoldgica de la carne de conejo se
centra en aumentar su valor como un alimento funcional, evaluando la adicion de vitaminas y an-
tioxidantes en carne cruda, almacenada o procesada. Con ello aseguran la salud de los consumido-
res tradicionales y atraen a consumidores modernos que buscan platillos bajos en sodio, colesterol
y que sean faciles de cocinar. Lo anterior, debido a que los consumidores perciben que la carne de
conejo tiene sabor muy agradable (64.80%), de igual manera el color (51.48%), olor (36.69%) y la
suavidad (38.46%). Cullere et al. (2018) y Dal Bosco et al. (2018) también relacionan las cuestiones
organolépticas con cambios de apariencia ocasionadas por el tipo y tiempo de almacenamiento ya
que estas variables generan carnes oscuras, secas y menos atractivas afectando directamente la
aceptacion visual y el sabor.

Los consumidores no cuentan con una definicién clara de las notas de sabor, aunque si refie-
ren un sabor particular propio del conejo. Dalle-Zotte-Zotte (2002) describe la carne de conejo con
notas de sabor salvaje, aunque también es descrita como delicado, textura tierna y magra. Cabe
mencionar que esto depende de la forma de conservar y cocinar la carne (Rao et al., 2022).

El 38.46% considera irrelevante el uso tradicional de la carne de conejo, ya que existen pocas
preparaciones tradicionales. Algunos consumidores la incluyen en preparaciones como mixiotes y

adobos, coincide con lo reportado por Reynoso et al. (2019) quienes indican que la cunicultura en
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México es una actividad ganadera a la que no se le ha dado relevancia y por consecuencia este tipo
de carne no se empleada de manera generalizada tal como sucede con las aves de corral, el cerdo
y la res. Se refleja esto en un consumo per cépita de solo 100 g por persona anualmente (Trocino
etal., 2019).

En ese sentido, Teixeiray Rodrigues (2021) indican que los estilos de vida y las expectativas
de los consumidores modernos impulsan a la industria carnica a ofrecer productos listos para el
consumo, empleando nuevos métodos y tecnologias de procesamiento, sin descuidar la calidad
sensorial (Saldafia et al., 2021). Por lo cual la carne de conejo se encuentra en una desventaja por
su disponibilidad en supermercados y productos cérnicos para consumo inmediato y no solo de
consumo ocasional.

El factor dos, llamado “Capacidad de compra” se conforma por la escolaridad y la ocupacién,
eso puede entenderse que a mayor escolaridad aumenta la posibilidad de ocupar mejores puestos y
oportunidades laborales. Lo anterior incide directamente con las decisiones de consumo. Ozawa et
al. (2022) establecen que a mayor capacidad cognitiva aumenta el rendimiento académico y eco-
noémico en paises de ingresos bajos y medianos; eso denota también la capacidad de acceder eco-
némicamente a distintos tipos de carnes. Del mismo modo Cheah, Adzis e Islam (2022) establecen
una relacién entre escolaridad e ingresos; encontraron que los hogares con cabezas de familia con
menor escolaridad gastan menos en carnes frescas y procesadas que los hogares con cabezas de
familia con un nivel de escolaridad més elevado. Lo mencionado permite una mayor capacidad de
compra de proteinas de origen animal de alto valor biol6gico como lo es carne, leche y huevo.

El factor tres, llamado “Confianza en el consumo” estd compuesto por la calidad nutricional
y sanitaria. Eso indica que los consumidores relacionan la calidad nutricional, junto con la inocui-
dad dada por la calidad sanitaria como un factor determinante para el consumo de carne de conejo,

es decir, por el aporte de nutrientes y por considerarla una carne limpia que no pone en riesgo la
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salud. Con respecto a la calidad nutricional, la carne de conejo es magra, no cuenta con grasa en-
treverada y la mayor proporcion de tejido adiposo se localiza en tejido subcutaneo y en las visceras.
Contiene vitamina E, esencial para prevenir la oxidacion de &cidos grasos y favorecer el color
deseado en la carne (Combes, 2004), el hierro contenido es facilmente absorbible, su bajo contenido
de sodio la hace 6ptima para consumo humano en los diferentes grupos etarios (Dalle-Zotte Zotte,
2014).

La carne de conejo es considerada una carne blanca que por cada 100 g de producto comes-
tible ofrece un elevado contenido de lipidos poliinsaturados 23.9 mg. Su contenido proteico repre-
senta el 80% de su valor energético, contiene aminoacidos esenciales, lisina con 2.12 g, treonina
2.01 g, valina 1.19 g, isoleucina 1.15 g, leucina 1.73 g y fenilalanina 1.04 g, debido a estas carac-
teristicas se considera con atributos funcionales (Dalle-Zotte Zotte, 2004) y es de fécil digestibili-
dad (Hern&ndez, 2008).

Aunado al valor nutricional, la carne de conejo es inocua hasta la matanza o sacrificio, donde
se pueden ver afectados los tejidos musculares por contaminacion cruzada originados por el am-
biente, la zona del sacrificio y los procesos que se le dan desde la evisceracion, embalaje y con-
sumo, es por ello que surgen a lo largo de la historia diferentes normativas internacionales y nacio-
nales para asegurar la calidad sanitaria de la carne (Yongheng, Lijuan y Jianan, 2019; Lorenzo,
Tomac, Tapella, Yeannes y Romero 2021).

Dentro de las Normas Oficiales nacionales se encuentra la NOM-251-SSA1-2009 relacio-
nada a las practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
(Lopez, Beutelspacher y Toral) y la NOM-213-SSA1-2018 que establece las disposiciones y espe-
cificaciones sanitarias que deben cumplir los productos carnicos procesados y los establecimientos
dedicados a su proceso (Bracamonte et al., 2021) e internacionales como la norma ISO 22000. Esta

establece un Sistema de Gestién de Inocuidad (Varzakas y Arvanitoyannis, 2008; Chen et al.,
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2020), el Codex Alimentarius (Vojir etal, 2012) y el sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) (Weinroth, Belk y Belk, 2018), aun cuando se incita a seguir estas pautas no inciden
en la normativa de cada pais.

El factor cuatro, llamado “Representacion social” esta dado por la calidad simbdlica, que se
muestra aislada. La situacion, enfocada a la tradicionalidad en el consumo, pues es percibida como
una carne de festejos inmediatos, denota que no existe el desarrollo de una cocina que involucre la
carne de conejo como factor central ni que genere relacion entre el consumo de carne de conejo
con representaciones culturales, emocionales que rebasen el instante y trascienda generaciones.

La carne de conejo y su consumo evocaron sentimientos de felicidad en el 42.01%, esto es
segun lo que reporta Khara et al. (2021) por la apreciacion de atributos extrinsecos, de credibilidad,
preocupaciones morales de los consumidores, pero, también a que consumir un alimento, es la bus-
queda de placer imaginario, el deseo de experimentar sabores, olores que responde a la teoria he-
dénica (Hidalgo-Milpa et al., 2016). Eso mismo se basa en la busqueda del disfrute sensorial vitales
para el bienestar de los consumidores a corto y largo plazo, asi como a los recuerdos (de Oliveira
etal., 2022).

La imagen materna fue mencionada en el 33.79%, pues esta es la misma que les ensefi6 a
preparar los platillos y es la imagen que asocian a la sazon del hogar, Wang et al. (2020) explican
que los consumidores forman expectativas de un alimento basadas en experiencias que son distintas
incluso entre los consumidores pertenecientes al mismo nucleo, se enfocan en la credibilidad, sos-
tenibilidad, producciones limpias y recientemente el bienestar animal (Henchion, Hayes, Mullen,
Fenelon, y Tiwari, 2014).

Los estudios que se relacionan con la percepcion simbdlica del consumo de carne de conejo,

se encuentran algunos motivos de rechazo, en México, Olivares, Soriano, Lépez, Rivera y Losada
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Figura 2. Dendograma de consumidores de carne de conejo. Fuente: elaboracién propia con datos de campo.

(2005) reportaron que se debe a que es poco accesible econémica y fisicamente, ademas dentro de
la tradicionalidad culinaria no es frecuente en la dieta y se asocia con la apariencia de roedores o

por no tener recetas para prepararlas en casa (Szendrd, 2016).

Tipificacion de los consumidores de carne

Posterior a los factores se agruparon a los consumidores por medio del analisis de Cluster, el cual
permite identificar tres grupos definidos (figura 2).

El primer grupo llamado “Consumidores habituales con interés en la nutricion” esta com-
puesto por 30 individuos, los cuales tienen en promedio 38.9 afios, el 66.7% pertenece al género
femenino, el nivel educativo en promedio es de doce afios, lo que equivale al nivel bachillerato. La
ocupacion se divide en autoempleo y trabajo no remunerado como es administradores del hogar y
cuidadores (36.7%). EI consumo de carnes fue de mas de una vez por semana, destacando que el
consumo de carne de conejo fue de una vez por semana lo que indica que son consumidores habi-

tuales de esta carne pues perciben importante el aporte nutricional, la inocuidad, la apariencia,
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disponibilidad, la confianza hacia el producto y el costo. Un aspecto relevante es que los consumi-
dores perciben la carne organolépticamente como caracteristicas aceptables, es decir; no existe un
gusto considerable, pero es aceptada por las ventajas nutricionales, este grupo solo consume la
carne sin procesos de transformacion.

Harding, Aguayo, Masters y Webb (2018) reportan que la escolaridad materna en la seleccion
de alimentos se enfoca hacia la disminucion de deficiencias nutricionales que pudieran presentarse
en los integrantes de la familia, mas que a los alimentos que satisfagan los sentidos o alimentos de
especialidad que comprenden un mayor gasto. Esto coincide en este primer grupo de consumidores
dadas las caracteristicas de género y ocupacion.

En este grupo el consumo se realiza en casa y a través de preparaciones tradicionales en
guisos humedos (adobos, mixiotes, moles, caldos y otros platillos), donde se resalta el sabor de la
carne y se complementa nutricionalmente con los ingredientes extras lo cual puede ayudar a gene-
rar funcionalidad en el alimento (Petracci et al., 2018). La parte del conejo que mas les gusta con-
sumir son las piernas. Los métodos de coccion han sido transmitidos por los padres, especialmente
su madre y les genera sentimientos de alegria, pues les recuerda a momentos de convivencia fami-
liar, favoreciendo la calidad de tipo simbdlica.

Con respecto a la transmisibilidad del saber hacer en la elaboracion de platillos, Voola,
Voola, Wyllie, Carlson y Sridharan (2018) sostienen que la unidad familiar es la que influye en la
seleccion de alimentos. La influencia inicia desde la infancia y son las mujeres eje central de la
transmision de conocimientos alimentarios para el cuidado de las futuras familias. Esto es mediante
el ejercicio de la observacion, es también por esta razon que Pieniak, Verbeke, Vanhonacker, Gue-
rrero y Hersleth (2009) reportan que las emociones positivas hacia los alimentos tradicionales se
deben a su relacion con platillos saludables que forman parte de la conveniencia asociada la historia

familiar.
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El segundo grupo llamado “Consumidores habituales heddnicos”, esta integrado por 63 en-
trevistados. El 52.4% pertenecian al género masculino, con 39.2 afios como edad promedio, la
escolaridad de este grupo es 16 afios lo que corresponde al nivel universitario, en el 55.6% emplea-
dos y el 39.7% autoempleados. EI consumo de carne es méas de dos veces por semana, el consumo
de carne de conejo fue de una vez por semana. Los factores por los que la consumen fueron por la
calidad nutricional, sanitaria, costo regular, disponibilidad, la apariencia del producto, empaque-
tado y la confianza en el vendedor. Para este grupo la calidad de uso y tecnoldgica es importante
ya que consumen carnes con procesos o bien de facil uso y disponibilidad como son las presenta-
ciones en supermercados.

Las caracteristicas organolépticas de la carne de conejo son de relevancia para este grupo ya
que prefieren el consumo en restaurantes destacando la carne asada (87%), sin embargo, el con-
sumo en guisos humedos y tradicionales no es relevante. EI grupo consume por gusto la carne de
conejo y paga un sobreprecio por la elaboracion en restaurantes. En este sentido, Kildal y Syse,
(2017) y Realini et al. (2022) establecen que la preferencia del consumo de carne es relacionada
con la percepcion de la capacidad financiera y la educacion de los jefes de familia, en cuanto esta
sea mayor, el interés de adquirir alimentos se incrementa en cantidad y calidad de los nutrientes
(Ceballos y Guadarrama, 2020); dicha preferencia también es dada por la relacion de experiencias
sociales (Sobal y Bisogni, 2009, p.40). Por ultimo, el grupo estad informado y comienza a tomar
consciencia hacia el bienestar animal y ambiental por lo que el consumo de carnes se esta enfo-
cando a opciones amigables y sustentables (Jiang et al., 2020).

El grupo tres designado como “Consumidores informados ocasionales”, esta integrado por
69 sujetos siendo en un 56.5% mujeres, con edad promedio de 39 afios y con escolaridad de 16 a
mas afios. Lo que indica educacion universitaria y posgrados, el 80% son empleadas, consumen

mas de una vez por semana distintos tipos de carne, 72.5% consumen carne de conejo una vez cada
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seis meses. Por tal motivo no muestran mayor interés en este tipo de carne, aun cuando cuentan
con conocimiento sobre la calidad nutricional y sanitaria, la falta de interés es por la poca disponi-
bilidad en mercados y la baja transformacion de carnicos o derivados. Perciben que la calidad or-
ganoléptica es regular y por ende consideran muy baja la importancia de la carne de conejo en la
gastronomia a nivel familiar, local y nacional.

El grupo dos y el grupo tres guardan similitudes en cuanto al grado académico, asi como la
capacidad de tener empleos bien remunerados. Sin embargo, aun cuando la decision de las mujeres
es tener mayor participacion en la economia familiar e inclusive posicionandose como las nuevas
jefas de familia, no han dejado de ser la figura portadora del patrimonio alimentario que se trans-
mite entre generaciones. Con eso conservan la tradicion y la cultura. En este caso del grupo tres,
las mujeres no consideran relevante este tipo de carne.

Esto contrasta con Buitrago-Vera, Escriba-Péerez, Baviera-Puig y Montero-Vicente (2016)
quienes identificaron que las mujeres con mayores grados académicos son compradoras racionales
y prefieren productos de uso inmediato; disminuye asi el interés en cocinar. Del mismo modo,
Vasconcelos-Ramirez, Tapia-Guerrero y Lépez Cruz (2020) indican que las mujeres asociaron la
pérdida de la preparacién de platillos tradicionales con la nueva dinamica social donde la poblacién
mas joven tiene educacion, trabajos fuera del hogar y acceso a diversos productos de uso inmediato

a pesar de tener el conocimiento culinario tradicional (Shariff, Zahari, Hanafiah, y Ishak, 2022).

Conclusiones

La percepcion de calidad de la carne de conejo esté influenciada positivamente por las dimensiones
nutricionales, sanitarios y tecnoldégicos debido a que los consumidores perciben la carne como nu-
tritiva y saludable, mientras que las dimensiones de uso y tradicionalidad se perciben como limi-

tantes ya que dicha carne no se ha posicionado en la cultura gastronomica mexicana debido que los
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consumidores no asocian a la carne de conejo con los platillos que tienen relevancia en la tradicion
gastrondmica, versatilidad, asi como tampoco la transmision generacional del saber hacer dentro

de la cocina.
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