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Resumen / Abstract

Objetivo: Identificar atributos de valoracién en
consumidores de mezcal y su influencia en una
disposicién a pagar un sobreprecio. Metodologfa: Se
aplicdé un muestreo dirigido a consumidores de
mezcal asistentes a la Feria de Mezcal 2018, en
Oaxaca; se diseAd y aplicdé una encuesta con

del

atributos sensoriales y de etiquetado del mezcal. Se

informacién  socioeconémica consumidor,
estratific6 a los consumidores en funcién de su
disposicién a pagar un sobreprecio por el mezcal. Se
realizd el andlisis conceptual mediante el empleo de £
proporciones para identificar las categorfas semdnticas

de

consumidores de mezcal. Se realizé un andlisis de

con mayor reconocimiento en los grupos
componentes principales para identificar las variables
que inciden en la disposicién a pagar. Resultados: El
andlisis de varianza muestra diferencias significativas
entre los estratos con disposicién (DAP) y sin
disposicién a pagar (SDP) en las variables: ocupacién
(P = 0.007), frecuencia en el consumo (P =0.034) e
ingreso mensual (P=0.055). Las variables de mayor
contribucién en el comportamiento del consumidor
en el primer componente fueron escolaridad e
ingreso (22.7%), y empaque y etiqueta (41.6%)
dentro del segundo componente. Los atributos
sensoriales no tuvieron contribucién significativa. El
andlisis conceptual del estrato DAP  reconoce
diferencias entre los mezcales ancestral y tradicional y
el mezcal industrial, respecto al aroma y sabor
y Los

mezcal destacan

destacables, proceso artesanal.

de

categorfas negativas como aroma y sabor deficientes y

equipo
consumidores industrial
mayor uso de tecnologia moderna. Limitaciones:
Restringir la zona de estudio al centro de Oaxaca sin
considerar otras zonas de consumo en esta primera
etapa de la investigacién. Conclusiones: Los factores
de valoracién del consumidor de mezcal que inciden
de

socioecondémicas y atributos tangibles del producto

en su decisién compra son variables

que expresan su autenticidad, sin embargo, también

influyen factores culturales asociados a saberes y
précticas del zerroir.
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Objective: To identify the assessment factors that
influence the willingness to pay a surcharge for the
Methodology: A guided

sampling was conducted with mezcal consumers

mezcal  consumer.
attending the Mezcal Fair in 2018, a survey was
applied

information, sensory and physical attributes of

with socioeconomic consumer
mezcal. Consumers were stratified according to
their willingness to pay a price premium for
mezcal. The conceptual analysis was carried out
with the use of £ proportions to identify the
semantic categories with greater recognition in the
mezcal consumer groups; an analysis of the main
components was carried out to identify the
variables that affect willingness to pay. Results: The
analysis of variance shows significant differences
between the strata with disposition (DAP) and
without willingness to pay (SDP) in the variables:
occupation (P = 0.007), frequency in consumption
(P = 0.034) and monthly income (P = 0.055). The
with the

consumer behavior in the first component were

variables greatest contribution to
education and income (22.7%), and packaging and
labeling (41.6%) within the second component.
The had

contribution. The conceptual analysis of the DAP

sensory  attributes no significant
stratum recognizes differences between ancestral
and traditional mezcal and industrial mezcal, with
respect to the remarkable aroma and flavor, process
and artisanal equipment. Consumers of industrial
mezcal highlight negative categories such as poor
flavor and taste and greater use of technology.
Limitations: Restricting the study area to the center
of Oaxaca without considering other areas of
consumption in this first stage of the investigation.
Conclusions: The mezcal consumer assessment
factors that influence its purchase decision are
socioeconomic variables and tangible attributes of
the product that reflect its authenticity, however,
it,
terroir knowledge and practices.

also influence cultural factors associated to
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Palabras  clave: alimentacién  contempordnea; Key words: contemporary food; assessment;
valoracién; mezcal; terroir; andlisis conceptual; mezcal; terroir; conceptual analysis; Oaxaca.
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I~ studios Sociales

Introduccién

| incremento del comercio agroalimentario mundial ha
traido consigo la creacién de marcos regulatorios y requerimientos fitosanitarios y
de calidad rigurosos, que limitan el acceso de ciertos productos agroalimentarios al
mercado como los artesanales, los cuales destacan por su identidad y tradicién. La
internacionalizacién de la economia ha llevado a incrementar la actividad de
empresas trasnacionales agroalimentarias cuya produccién se caracteriza por ser
homogénea, con bajos costos de produccién, precios competitivos y productos de
baja calidad alimenticia y nutricional y sin identidad (Gellynck y Kuhne, 2010).
La creacién de oligopolios en el sector agroalimentario genera distorsiones en el
mercado que evitan el ingreso de nuevos actores dentro de la cadena
agroalimentaria y con ello se limita la posibilidad de mejorar la calidad de los
productos para los consumidores o de introducir productos diferenciados por su
origen, calidad e identidad (Machado, 2004).

Surgen nuevos circuitos alimentarios en las economias agricolas globalizadas lo
que genera cambios en las percepciones del consumidor sobre la alimentacién y la
agricultura, lo cual se enmarca en un contexto de mayor atencién en temas como
la ecologia, la salud, el bienestar de los animales, etc. (Renting, Marsden y Banks,
2003). En las dltimas dos décadas comienza a desarrollarse una demanda de
productos alimenticios tradicionales a nivel nacional y mundial, caracterizados por
su identidad regional y geografica, fundamentada en componentes simbdélico y
patrimoniales (elementos intangibles) (Guerrero, Claret, Verbeke, Sulmont-Rosé y
Hersleth, 2016; Gellynck y Kuhne, 2010; Tregear, Kuznesof y Moxey,1998),
indicaciones geograficas (Tregear, Arfini, Belletti y Marescotti, 2007), su proceso
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productivo artesanal (Guerrero et al., 2016), contribucién a la salud (Verbeke,
Guerrero, Almli, Vanhonacker y Hersleth, 2016; Trichopoulou, Soukara y
Vasilopoulou, 2007) y su calidad sensorial (Cadot et al., 2012; Molndr, Gellynck,
Vanhonacker, Gagalyuk y Verbeke, 2011). En este nuevo contexto, se presenta
una alternativa para que los pequefios productores accedan a mercados que valoren
y valoricen sus productos diferenciados de los productos de la agroindustria
alimentaria trasnacional. Los alimentos tradicionales son productos consumidos
regional o localmente que se remontan a siglos y reflejan una herencia cultural,
patrones de alimentacién ligados a la cultura, tradiciones y estilos de vida
(Trichopoulou et al., 2007). De acuerdo con Tregear y Ness (2005) en el mercado
agroalimentario se mantiene una tendencia hacia el consumo de productos que
provienen directamente de pequenos productores locales, desarrollando la compra
vis & vis, generando una mayor confianza en la calidad del producto para el
consumidor.

Las nuevas cadenas de suministro de alimentos establecen nuevos vinculos entre
la agricultura y la sociedad, entre productores y consumidores y se genera, en estos
ultimos, nuevas percepciones sobre su decisién al momento de consumir, sobre la
base de su conocimiento, experiencia e imagen percibida de los productos. De
acuerdo con Antonelli y Vigané (2018), los consumidores tienen una
conceptualizacién positiva de los productos alimenticios tradicionales al
vincularlos con caracteristicas como alimentos saludables, alta calidad, con
herencia cultural y regional, valor nutrimental, etcétera.

Las relaciones entre productores y consumidores se desarrollan bajo tres
modalidades: 1) face to face, 2) relaciones de proximidad espacial o cultural y 3)
relaciones extendidas (Renting et al., 2003). La primera corresponde a la
transaccién directa entre el productor y consumidor lo cual le otorga mayor
certeza y confianza al consumidor. La segunda se explica a partir de la
comercializacién de los productos tradicionales en su lugar de origen,
considerando que tienen una influencia sobre el consumidor por su proximidad al
lugar de origen. La tercera modalidad se refiere a la existencia de estrategias de
marketing y de proteccién legal (indicaciones geogrificas y denominacién de
origen) que se emplean para que la herencia cultural (tradiciones, pricticas y
saberes tradicionales) pueda hacerse extensiva ya sea a otras regiones del mismo
pais en dénde se produce o fuera de éste, considerando que son atributos
intangibles de los cuales el consumidor que estd alejado de la zona de produccién
no tiene experiencia.
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En estas cadenas, el concepto de calidad adquiere otras dimensiones, asociadas a
dos categorias: lugar u origen de produccién y los bioprocesos de produccién. La
primera categoria estd vinculada a las caracteristicas naturales y culturales del lugar
dénde se produce, otorgan atributos distintivos y diferenciadores. La segunda
categorfa corresponde al empleo de técnicas de produccién ambientalmente
racionales (Renting et al., 2003).

La valorizacién es un término ligado al zerroir, el cual es definido por Cadot
(2006) como la combinacién de tres componentes: un drea geografica delimitada,
la potencialidad agronémica y las pricticas sociales. Significa que la calidad de un
producto estd determinada por las caracteristicas biofisicas, climdticas, sensoriales y
culturales (elementos intangibles) de su lugar de origen, mismas que expresan su
tipicidad. También se involucran aspectos ambientales y técnicos de un drea
geogrifica determinada. El elemento cultural estd asociado al conocimiento
tradicional que se sustenta en las pricticas y saberes locales (elementos intangibles)
realizadas e influenciadas por la diversidad bioldgica (Cadot et al., 2012; Bérard y
Marchenay, 20006).

En este sentido la valorizacién se fundamenta en las representaciones sociales
entendidas como formas de conocimiento socialmente desarrollado y compartido
con disefios précticos que contribuyen a la construccién de una realidad (Jodelet,
1989). Estudios sefialan que las representaciones sociales se manifiestan a partir de
elementos culturales asociados al territorio. Cadot et al. (2012) concluyen que la
tipicidad conceptual y perceptual del vino en el Valle de Loir se relaciona con
atributos sensoriales como la intensidad del color, frutos rojos y taninos suaves y
con dimensiones propias del zerroir.

La valoracién se define en términos de una mayor disposicién a pagar del
consumidor por determinado producto con ciertos atributos sensoriales, de
calidad, identitarios y culturales. Balogh, Békési, Gorton, Popp y Péter (2016), en
un estudio sobre salami mangalitza, de origen y patrimonio indigena en Hungria,
identificaron una heterogeneidad en las preferencias del consumidor, en el andlisis
incorpor6 variables sociodemogrificas del consumidor, mismas que permiten
definir una segmentacién del mercado considerando su influencia en la decisién
de compra. El consumidor juzga positivamente a los productos tradicionales en
funcién de su autenticidad (Galli 2018; Guerrero et al., 2010; Tregear et al.,
1998). Sin embargo, estudios sobre eleccién del consumidor sefialan que

elementos como la variacién de los precios, atributos sensoriales (Molndr et al.,
2011; Almli, Verbeke, Vanhonacker, Naes y Hersleth, 2011; Pieniak, Verbeke,
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Vanhonacker, Guerrero y Hersleth, 2009) son importantes en el comportamiento
del consumidor, mientras que factores como la composicién natural del producto,
el lugar de origen y la contribucién a la salud no resultan en ocasiones
significativos, lo cual indica la heterogeneidad en el consumo de los productos
tradicionales en funcién de caracteristicas sociodemogréificas del consumidor
(Pieniak et al., 2009).

De acuerdo con Gellynck y Kithne (2008) y Guerrero et al. (2016) en los paises
desarrollados y en vias de desarrollo, los clientes finales muestran una mayor
propensién a adquirir productos alimentarios o agroindustriales enraizados en las
diversas culturas locales, con atributos simbdlicos y sensoriales, aunque ello
implique tener que pagar precios mis elevados.

Los productores de alimentos tradicionales enfrentan el desafio de mejorar la
calidad, seguridad y la inocuidad de sus productos, de acuerdo con las demandas
del mercado. Para ello, resulta prioritario incorporar en sus procesos de
produccién diferentes innovaciones (de producto, y proceso) que les permiten
conservar su cardcter tradicional y cultural e, incluso, expandir su cuota de
mercado (Gellynck y Kuhne, 2010). De acuerdo con Jordana (2000), los
productos alimenticios tradicionales presentan una tendencia positiva pero
enfrentan un cambio importante, la innovacién, un componente que debe
incorporarse en el producto, el proceso, organizacién o estrategias de mercadeo.

En Europa, el 60 % del producto bruto generado por la industria alimentaria es
aportado por las pequenas y medianas empresas. Los productos tradicionales
tienen gran relevancia econémica y social en regiones de Europa, ya que
contribuye al desarrollo, diversificacién y sustentabilidad de 4reas rurales
(Guerrero et al., 2016). Por tanto, para México, el sector agroalimentario tiene un
gran potencial, ocupa el cuarto lugar mundial en megadiversidad lo que da como
resultado una diversidad de productos tradicionales que son resultado de la riqueza
natural y cultural. Este modelo de produccién agroalimentario permitiria impulsar
cadenas de produccién-agroindustria-consumo en regiones en el medio rural
contribuyendo al bienestar econémico y social de la poblacién.

Frente al actual sistema agroalimentario internacional, caracterizado por una
industrializacién masiva de alimentos homogéneos, altamente procesados y con
baja contribucién nutricional, surgen nuevos esquemas de mercado que
representan alternativas de insercién de pequenos productores y de productos
tradicionales, su potencial se centra en sus atributos sensoriales, culturales y
simbdlicos que le confiere un valor mayor respecto a un producto convencional. El
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mezcal, siendo un producto ancestral y emblemdtico de México, engloba una serie
de conocimientos y saberes, préicticas culturales, creencias y usos de una regién en
particular, lo cual le confiere al territorio y al producto una riqueza que es
valorizada y valorada por el consumidor.

El mezcal enfrenta un mercado altamente competido por diversas bebidas
espirituosas que se producen de forma industrial y adquieren precios mds accesibles
en el mercado (Curiel-Aviles, Sinchez-Toledano, Delfin-Garcia y Delfin-Garcia,
2016). La comercializacién de mezcal ha incrementado en 110 % en el mercado
nacional lo cual expresa una tendencia creciente del consumo (Cuevas-Reyes et al.,
2019). De acuerdo con estudios realizados sobre la industria, los productores de
mezcal enfrentan problemas en la produccién de agave, particularmente de
especies  silvestres  (Garcia-Vdsquez, Jaramillo-Villanueva, = Vargas-Lépez,
Bustamante-Gonzdlez y Barrera-Rodriguez, 2018; CIATEJ-AGARED, 2017;
Bautista, Orozco y Terdn, 2015), derivado de su extraccién no regulada (Cuevas-
Reyes et al,, 2019) lo cual limita su capacidad de abasto, y sus canales de
comercializacién (Bastida, Antonio-José y Le6n-Nunez, 2017); también existen
pricticas deficientes de la agroindustria, como la trazabilidad e inocuidad
(CIATEJ-AGARED, 2017; Bautista et al., 2015).

El 83 % de la produccién de agave y mezcal se concentra en Oaxaca (Cuevas-
Reyes et al., 2019), con gran diversidad de microambientes, condiciones
climdticas, y diversidad de especies de Agave, en gran parte nativas y endémicas; la
principal forma de produccién de mezcal es artesanal con variaciones en cada
etapa de produccién de acuerdo a la regién y al palenque (fibrica agroindustrial de
mezcal) (CIATEJ-AGARED, 2017).

De acuerdo con la NOM-070-SCFI-2016, el mezcal se define como “una
bebida alcohélica destilada mexicana, cien por ciento de agave, obtenida por
destilaciéon de jugos fermentados con microorganismos espontdneos o cultivados,
extraidos de cabezas maduras de agaves cocidos, cosechados en el territorio” bajo la
Denominacién de Origen. Existen tres categorias de mezcal: ancestral, tradicional
e industrial (CIATEJ-AGARED, 2017; Espinoza, Rivera y Maldonado, 2017) que
se distinguen por sus procesos de coccién del agave, molienda, fermentacién y
destilacion. El mezcal ancestral se caracteriza por el uso de utensilios rdsticos en
cada una de las fases del proceso, en la coccidon se emplea hornos de pozo, en la
molienda se utiliza mazos, molino chileno, en la fermentacién se utilizan piletas de
mamposteria, recipientes de madera o barro, pieles de animal, y la destilacién, se

realiza con fuego directo en olla de barro y montera de barro o madera. El mezcal
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artesanal puede emplear el horno de pozo o elevados de mamposteria para la
coccién del agave, en la molienda puede agregar el trapiche (desgarradora), en la
fermentacién puede emplear oquedades (hueco) en piedra, suelo o tronco, asi
como las piletas de mamposteria y recipientes de barro o madera, y en la
destilacién se emplea el alambique de caldera de cobre o de acero inoxidable. El
mezcal industrial incorpora mayor tecnologia en cada una de las etapas,
principalmente en la molienda, fermentacién y destilacién emplea equipo de acero
inoxidable y destiladores continuos (NOM-070-SCFI-2016).

La operatividad de la Denominacién de Origen estd a cargo del Consejo
Regulador quien define la normatividad sobre las certificaciones, sin embargo,
existe acceso limitado para la mayoria de pequenos productores (CIATE]-
AGARED, 2017). Garcia-Visquez et al., (2018) senalan que la produccién de
mezcal artesanal certificado representa una alternativa de mercado potencial para
el producto considerando la demanda de productos locales con atributos que le
otorgan autenticidad.

El objetivo de este trabajo fue identificar los factores de valoracién que influyen
en la disposicién a pagar un sobreprecio del consumidor de mezcal, con el
propésito de identificar segmentos de mercado en donde los pequefios productores
de mezcal artesanal puedan articularse y obtener un mayor valor por su producto.

Materiales y métodos

Se realiz6 un muestreo dirigido con los consumidores asistentes a la Feria del
Mezcal de 2018, realizada en la capital del estado de Oaxaca. Se seleccionaron a 70
individuos bajo la técnica de muestreo por conveniencia (Otzen y Manterola,
2017) considerando la proximidad y cercania con los encuestados. Los criterios de
seleccién fueron: ser consumidores de mezcal, conocer sobre mezcal y tener
disposicién a ser entrevistados, considerando que en la feria asisten un gran
namero de visitantes, pero no necesariamente conocedores de mezcal, se pregunté
directamente al encuestado si consume mezcal y si diferencia los tres tipos de
mezcal. La aplicacién de la encuesta se realizé por cuatro dias a inicios del evento.
Se disené una encuesta estructurada por cinco apartados: 1) informacién
socioeconémica del consumidor: ingreso y escolaridad (estableciendo escalas),
edad, género; 2) asociacién de palabras con el mezcal, las respuestas se
recodificaron en siete categorias (proceso artesanal, equipo artesanal, mayor
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tecnologfa, sabor y aroma destacables, sabor y aroma deficientes, tradicién, y
comercial); 3) comportamiento del consumidor: cantidad, frecuencia de consumo,
precio, marcas de preferencia, tipo de mezcal, precio dispuesto a pagar; 4)
evaluacién de atributos, se calificé con base en una escala Likert de 1 a 3, donde 1
es no aceptable, 2 medianamente aceptable y 3 aceptable; y 5) percepcién de los
tipos de mezcal, correspondié a preguntas abiertas.

El procedimiento consisti6 en un andlisis descriptivo sobre el perfil
socioeconémico del consumidor. Las variables empleadas fueron: género,
escolaridad, ocupacidn, ingreso, frecuencia de consumo, cantidad que compra
mensual, criterios para comprar mezcal, consumo local. Se realizé una
comparacion de varianzas mediante el procedimiento de ANOVA de un factor en
el programa estadistico SPSS V.23, para determinar la diferenciacién entre dos
estratos de consumidores, uno con una mayor disposicién a pagar por comprar un
mezcal artesanal o ancestral, y el segundo grupo de consumidores sin disposicién a
pagar un sobreprecio por un mezcal con dichos atributos. Los estratos se
definieron a partir de la pregunta estd dispuesto a pagar un sobre precio por un
mezcal artesanal y ancestral, siendo la respuesta dicotémica.

Se realiz6 un andlisis conceptual que consisti en un procedimiento de
asociacion de palabras, que se orienta a evaluar estructuras conceptuales (Guerrero
et al, 2010) basados en las representaciones sociales del consumidor. Los
participantes indican la imagen, objeto o palabra que se genera en su mente
cuando se les muestra un estimulo (Cadot et al., 2012). La persona interpreta y
responde desde su propio marco de referencia (representaciones sociales)
(Donoghue, 2000), determinado por la cultura (Mouret, Lo Monaco, Urdapilleta
y Parr, 2013) o sus hdbitos de consumo. Dentro de la encuesta se solicité a los
consumidores asociar palabras con el término mezcal, a partir de ellas se definieron
las siguientes categorias semdnticas: proceso artesanal, equipo artesanal (barro,
madera), mayor tecnologia (alambique y/o equipo de acero inoxidable), sabor y
aroma destacables, sabor y aroma deficientes, tradicién y comercial.
Posteriormente, se realizé un andlisis de comparacién de £ proporciones por cada
estrato (Dittmar, Beattie y Friese, 1995), con disposicién a pagar (DAP) y sin
disposicién a pagar (SDP), y por cada tipo de mezcal (ancestral, tradicional e
industrial) que consumen. El objetivo del andlisis estadistico es identificar las
categorias semdnticas con mayor reconocimiento en los grupos de consumidores
de mezcal, las cuales son resultado de su bagaje cultural y simbdlico.
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Mediante el anilisis de componentes principales (ACP) se generaron factores
que definieron las variables de mayor contribucién en la variabilidad de la
muestra, la validacién fue determinada por el indicador Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO), se empled el software estadistico XLSTAT. El andlisis de componentes
principales ha sido empleado en diversos trabajos sobre valoracién del consumidor
de productos tradicionales (Lopes, Pinto de Moura y Cunha, 2016; Almli et al.,
2011) con el propésito de identificar los atributos sensoriales, fisicos,
nutrimentales asociados al comportamiento del consumidor. Se consideraron ocho
variables en el modelo: ingreso mensual, escolaridad, edad, disposicién a pagar un
precio mayor (DAP) esta variable fue dicotémica (0 sin disposicién a pagar y 1
con disposicién a pagar un sobre precio) (Balogh et al. 2016; Vanhonacker et al.,
2013; Pieniak et al., 2009), y los atributos sensoriales aroma y sabor (Cadot et al.,
2012; Molndr et al., 2011) y atributos fisicos como empaque y etiqueta (Tregear
et al., 1998). Se calculd el test de esfericidad de Barlett que permitié contrastar
formalmente la existencia de correlacién entre las variables (Pérez, 2009) y el
diagrama bitplot de componente principales para analizar la distribucién de los
consumidores (observaciones activas) con base en las variables activas y la
correlacién entre ellas. El anilisis de componentes principales permitié definir los
componentes que explican la variabilidad del modelo, asi como determinar las
variables de mayor contribucién y su posible asociacién.

Resultados y discusién

Se definieron dos estratos de consumidores en funcién de su disposicién a pagar
(DAP) un precio mayor por un mezcal artesanal, los resultados indicaron que el
74 % de los encuestados cuentan con una mayor disposicién a pagar y registran
una edad promedio de 32 + 12. El 52 % tiene una edad entre 18 y 30, el 36 %
una edad entre 31 y 50 anos, es decir, la poblacién de mayor consumo se centra en
la poblacién de jévenes y adultos mayores. Estos resultados son similares al perfil
de edad establecido en estudios realizados por Vanhonacker, Lengard, Hersleth y
Verbeke (2010) y Almli et al. (2011) en donde sefalan que el pardmetro de edad
de los consumidores de productos tradicionales es de 35 y 55 afios. El 26 % sin
disposicién a pagar (SDP) tienen una edad promedio de 36 + 14 afios.
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El 77 % de los consumidores tiene su lugar de residencia en el sureste del pais en
los estados especificamente de Oaxaca, Puebla, Veracruz y Quintana Roo, el 20 %
reside en la zona metropolitana y un 3 % corresponde al Noroeste de México.

Respecto a las variables sociales del consumidor, dentro del estrato con DAP el
48 % mujeres y el 52 % son hombres, la mayoria registré una escolaridad de nivel
medio superior y superior. En el estrato SDP el 61 % son mujeres y el 39 %
hombres, y registraron escolaridad de nivel superior (Grifica 1). De acuerdo con
Balogh et al. (2016) un mayor nivel de educacién tiene una influencia importante
en la preferencia del consumidor por los productos tradicionales, considerando
que cuentan con mayor informacién sobre los diversos atributos que destacan y lo
diferencian.

POSGRADO
SUPERIOR

MUJER

MEDIA SUPERIOR
BASICA
POSGRADO
SUPERIOR
MEDIA SUPERIOR
BASICA

CON DISPOSICION

HOMBRE

SUPERIOR ]
MEDIA SUPERIOR J—Ll
POSGRADO J_ll
SUPERIOR
BASICA J_’ J

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

SIN DISPOSICION
HOMBRE |MUJER

Grifica 1. Disposicién a pagar en consumidores de mezcal de acuerdo a su género y escolaridad.
Fuente: elaboracién propia con datos de campo, 2017.

El andlisis de varianza muestra diferencias significativas entre los estratos con
disposicién y sin disposicién a pagar en las variables ocupacién (P = 0.007),
frecuencia en el consumo (P =0.034) e ingreso mensual (P=0.055). El estrato con
disposicién a pagar un sobreprecio registr6 como ocupaciones, empleado de
gobierno con un sueldo mayor a 10,000 pesos mensuales y trabajador
independiente con un sueldo de 5,000 a 10,000 pesos mensuales. En un estudio
realizado por Almli et al. (2011) en consumidores de productos alimenticios
tradicionales en seis paises europeos encontré que el consumidor cuenta con un
nivel de ingreso de moderado a alto. El ingreso es una variable importante dentro
del comportamiento del consumidor (Pieniak et al., 2009; Jomori, Proenca y
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Calvo, 2008; Furst, Connors, Bisogni y Falk, 1996), estd determinada por la
valoracién que realiza el consumidor de acuerdo a su perfil sociodemogrifico.
Pieniak et al. (2009) senala que, generalmente, los consumidores europeos asocian
a los productos tradicionales con un precio superior a los productos
convencionales.

El 77 % de los encuestados consume mezcal de la especie espadin, es la mds
comercial; un 15 % consume tepextate, tébala y arroquefo (Bautista et al., 2015),
especies silvestre cuyo proceso de produccién es mds prolongado ya que el tiempo
de corte se realiza entre los 10 y 20 afos (CIATEJ-AGARED, 2017). Estas
especies son nativas de la regién de Valles Centrales de Oaxaca, existe un estudio
en el que se identifican diferencias sensoriales entre agaves y los tipos de mezcales
de acuerdo con su proceso de produccién y regién (Pablo, 2019).

Respecto a la frecuencia de consumo de mezcal, el 60 % de los encuestados
comentd comprarlo dos veces por mes en promedio de uno a dos litros, el 20 % de
tres a cuatro veces por mes con un consumo menor a dos litros, y el 20 % mds de
cinco veces al mes, del cual sélo 40 % llega a comprar mds de cinco litros.
Significa que existe un consumo regular de mezcal en la poblacién, considerando
que es una bebida consumida en reuniones sociales y eventos.

El andlisis conceptual indicé que el nivel de asociacién de palabras con el
término mezcal referidas por los consumidores con base en su marco referencial
(representaciones sociales) estd asociado con su cultura, hdbitos, costumbres,
précticas, etc. Es importante destacar que, en el estrato con disposicién a pagar un
sobreprecio, el andlisis comparativo por tipo de mezcal (ancestral, artesanal e
industrial) muestra que, en el grupo de consumidores de mezcal ancestral, existen
diferencias en cuanto a la conceptualizacidn, las categorias de aroma y sabor
destacables, proceso artesanal y equipo empleado en el proceso registran las
mayores proporciones (Cuadro 1). Estos resultados coinciden con lo expuesto por
Cadot et al., (2012) en un estudio realizado con productores de vino del Valle de
Loire, en donde la imagen conceptual del consumidor estd asociada con atributos
sensoriales como el color y sabor resultado de las caracteristicas ambientales de la
regiéon de produccién, sin embargo, las pricticas las consideran menos
importantes, a diferencia de los consumidores de mezcal, en dénde destacan el
proceso artesanal, al que atribuyen las propiedades de sabor y aroma de los
mezcales artesanal y ancestral.
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Cuadro 1.
Andlisis conceptual del estrato con disposicion a pagar (DAP)

Ancestral Proporcién Artesanal Proporcién Industrial Proporcién
Mayor.tecnologla 0.0 2 Sabo.r y aroma 0.0 2 Equipo artesanal 0.0 2
(alambique) deficientes (Barro, madera)

Sabo.r yatoma 0.0a Comercial 0.0a  Tradicién 0.0 a

deficientes

Tradicién 0.0a  Proceso artesanal 33.3ab Comercial 0.0a

Comercial 0.0a Sabor y aroma 355b Sabory aroma 24a
destacables destacables

Sabor y aroma 30.5b  Tradicién 40.0b  Proceso artesanal 4.7 a

destacables
M logi M logi

Proceso artesanal 47.6 b ayor tecnologia 42.8b ayor tecnologia 64.2b
(alambique) (alambique)

Equipo artesanal Equipo artesanal Sabor y aroma

(Barro, madera) 56.2b (Barro, madera) 43.7b deficientes 68.7b

*Literales diferentes por columna implica diferencia significativa.
Fuente: elaboracién propia con datos de campo, 2017.

En cuanto a los consumidores de mezcal artesanal, existe diferencia significativa
entre las categorias del andlisis conceptual percibidas por los consumidores,
destacando con mayor proporcién las categorias de aroma y sabor, proceso y
equipo artesanal, la tradicién y el uso de mayor tecnologia (Cuadro 1). Mientras
que los consumidores de mezcal industrial también muestran percepciones
conceptuales diferentes, destacando con mayor valor las categorias de sabor
deficientes y el uso de mayor tecnologia en el proceso. Es importante destacar que
el consumidor con una mayor disposicién a pagar, evoca conceptos diferentes por
tipo de mezcal, asociando palabras caracteristicas por tipo de mezcal.

Considerando que la mayor proporcién de consumidores son residentes de
Oaxaca, principal estado productor de mezcal, se concluye que, ellos cuentan con
mayor informacién sobre el destilado debido a la familiaridad y proximidad, que
de acuerdo con Pieniak et al. (2009) es un componente que se relaciona
positivamente con el consumo de productos tradicionales. Segiin Verbeke,
Guerrero, Almli, Vanhonacker y Hersleth (2016) los productos tradicionales
tienen un fuerte arraigo con el lugar de origen y zona de produccién y un fuerte
valor simbdlico (Guerrero et al., 2010).
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Los resultados del grupo de consumidores sin disposicién a pagar (SDP) por el
mezcal (Cuadro 2) muestra dos grupos diferenciados: en el grupo de consumidores
de mezcal ancestral y tradicional, las categorias correspondientes a los atributos
sensoriales como aroma y sabor y la tradicién registraron una mayor proporcién;
mientras que, en los consumidores de mezcal industrial, las categorias como sabor

y aroma deficiente y la categoria de comercial son las de mayor valor conceptual.

Cuadro 2.
Andlisis conceptual del estrato sin disposicion a pagar (SDP)

Ancestral Proporcién Artesanal Proporcién Industrial Proporcién

Equi |

Proceso artesanal 0.0a quipo artesana 0.0a  Proceso artesanal 0.0a
(Barro, madera)

Equipo artesanal

Mayor tecnologia Equipo artesanal

0.0 0.0 0.0
(Barro, madera) a (alambique) a (Barro, madera) a
Mayor.tecnologla 0.0 2 Sabo.r y aroma 0.0 2 Mayor.tecnologla 0.0 2
(alambique) deficientes (alambique)
Sabo‘r y aroma 0.0a  Comercial 0.0a  Tradicién 0.0a
deficientes
Comercial 0.0a  Proceso artesanal 1.4a Sabor y aroma 24a

destacables

Sabor y aroma Sabor y aroma Sabor y aroma

13.2 16. 25.
destacables el destacables =l deficientes A2
Tradicién 30.0b  Tradicién 30.0b Comercial 100.0 b

*Literales diferentes por columna implica diferencia significativa.
Fuente: Elaboracién propia con datos de campo, 2017.

Los consumidores sin disposicién a pagar no destacan la categoria del proceso
artesanal (Cuadro 2), lo que supone un menor conocimiento sobre los procesos de
produccién y destilacién y las pricticas asociadas a cada tipo de mezcal. Sélo
reconocen una diferenciacién genérica entre los tipos de mezcal en relacién con el
sabor y aroma. Estos resultados coinciden con los hallazgos de Garcia et al. (2017)
en donde concluye que el consumidor oaxaquefio relaciona el mezcal con un
simbolo de identidad y cultura, mientras que al mezcal industrial lo vincula con
un dmbito de produccién mds comercial.

De acuerdo al andlisis, los factores de valorizacién que inciden en la decisién de
compra de los consumidores de mezcal ancestral y artesanal estin asociados a
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atributos sensoriales y elementos culturales (intangibles), estos tltimos vinculados
a los procesos (saberes y prdcticas) y equipo especifico empleado en el proceso de
elaboracién del mezcal, diferenciando claramente el ancestral y artesanal del
industrial.

Con base al anilisis de componentes principales (ACP) se generaron tres factores
cuya variabilidad acumulada fue de 55.5 %. En el Cuadro 3, se observan las
contribuciones de cada variable, dentro del primer factor se agrupan las variables
correspondientes a ingreso mensual y escolaridad, wvariables de cardcter
socioecondémico. En el segundo factor, las variables de mayor importancia estin
relacionadas con estrategias de marketing, la etiqueta, el empaque y la disposicién
a pagar un sobreprecio (DAP) por el mezcal. En el tercer factor, las variables de
mayor contribucién fueron el precio y edad.

Cuadro 3.

Contribucion de variables (%) de componentes principales

Variables F1 F2 | 35)
Ingreso Mensual 33.354  0.003 0.023
Escolaridad 14.584  0.789 6.448
Edad 12.167  8.587  22.237
Empaque 5.664 17.348  8.106
Etiqueta 8.468  20.94  0.176
Sabor 7.668 17.269 11.622
Aroma 7.719 4.032 13.133
DAP 1.377  24.891 3.333
Precio 9 6.14 34.924
Valor propio 2.044  1.708 1.244
% acumulado 22711 41.693 55.519

Fuente: elaboracién propia con datos de campo, 2017.

En la Figura 1 del ACP, en el cuadrante superior derecho se muestra la agrupacién
de consumidores entorno a las variables ingreso, escolaridad, precio y disposicién a
pagar (DAP), lo cual significa que en primer lugar son las variables con mayor
correlacién entre ellas e influyen en la decisién de compra de ese grupo de
consumidores ya que muestran correlacién. Por otro lado, la cercania de los
vectores de las variables etiqueta y empaque indican alta correlacién entre ellas, e
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inciden en decisién de compra del grupo de consumidores que se ubican en la
parte superior izquierda. Tregear et al. (1998) destaca que la etiqueta, la marca, el
empaque y la apariencia son elementos que le otorgan autenticidad a los productos
tradicionales lo cual coincide con un grupo de consumidores en este estudio.

Biplot (ejes F1 y F2: 41.69 %)

a4 —_
3 Etiqueta | DAP
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Figura 1. Factores asociados al consumo de mezcal de Oaxaca con base en el andlisis
componentes principales.
Fuente: elaboracién propia con datos de campo, 2017.

En el cuadrante inferior derecho, la variable edad es la que aparece mds
correlacionada con ese grupo de consumidores, sin embargo, en torno a ella se
muestra una menor aglomeracién de consumidores. En el cuadrante inferior
izquierdo, las variables aroma y sabor correspondientes a atributos sensoriales y el
grupo de consumidores asociados a éstas, muestran una relacién inversa con las
variables sociodemogréficas del cuadrante superior derecho, lo que indica que son
grupos de consumidores opuestos, pues mientras un grupo consume por sabor y
aroma en el otro grupo es determinante el poder adquisitivo y un mayor
conocimiento e informacién del producto, esta diferenciacién determina actitudes
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de compra y disposicién a pagar diferenciadas, lo cual coincide con lo expuesto
por Molnir et al., (2011), Almli et al., (2011), y Pieniak et al. (2009) quienes
sefialan la heterogeneidad en los consumidores de productos tradicionales en
Europa considerando variables socioeconémicas y culturales.

Conclusiones

Existen factores socioeconémicos que inciden en la decisién de compra del
consumidor de mezcal. Un estrato de la poblacién con un alto nivel de escolaridad
e ingresos tiene una mayor disposicién a pagar un sobreprecio por el mezcal, lo
cual sugiere mayor conocimiento e informacién sobre el producto y ello
contribuye a incrementar su valoracién.

Los factores de valoracién que inciden en la decisién de compra de los
consumidores de mezcal corresponden a atributos (tangibles) como la etiqueta y el
envase los cuales confieren autenticidad y confianza al consumidor. Existe un
grupo de consumidores de mezcal que se destaca por valorar atributos sensoriales
como aroma y sabor, y a los cuales les es indiferente elementos como el envase y la
etiqueta.

No obstante, el anilisis conceptual indica que los factores de valorizacién a
destacar son las categorias de aroma y sabor, proceso y equipo artesanal utilizado
en el proceso de destilado, y con base en ellas se observan diferencias en la
percepcién que muestran los consumidores con disposicién y sin disposicién a
pagar respecto a los tres tipos de mezcales analizados.

Los consumidores con disposicién a pagar tienen un mayor reconocimiento de
categorias positivas de los mezcales ancestral y tradicional a diferencia del mezcal
industrial, lo cual indica que en su decisién de compra también inciden factores de
indole cultural (intangibles) asociados al ferroir, relacionados con los saberes y
préicticas desarrolladas en la regién que le confieren aromas y sabores especificos al
mezcal y que reflejan su tipicidad.
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