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Durante los últimos años, los mercados alimentarios se han caracterizado por la impronta de la 

demanda, con consumidores más conscientes acerca de una alimentación saludable y exigentes 

respecto a la calidad. Si bien los pescados y mariscos aportan nutrientes esenciales, su consumo 

en Argentina se encuentra por debajo de las recomendaciones científicas. Una estrategia para 

incentivar el consumo consiste en ofrecer un alimento conveniente en cuanto al tiempo de 

elaboración. En este trabajo, el alimento de interés son piezas de merluza desalada envasadas 

al vacío “listas para cocinar”, presentando, además, los siguientes atributos: propiedades 

nutritivas, altos parámetros sensoriales y etiquetado. El objetivo principal es estudiar la 

valoración de dicho alimento, no posicionado aún en el mercado, por parte de los residentes del 

Partido de General Pueyrredon. A modo exploratorio, se analizan descriptivamente datos de una 

encuesta, online y autoadministrada, relevada en enero-marzo 2022. Participaron 180 

encuestados, de 18 años y más, responsables de la preparación y/o de las decisiones de compra 

de alimentos del hogar y con heterogeneidad demográfica y socioeconómica. Bajo el eje 

conceptual calidad objetiva-calidad percibida, la pregunta de investigación es: los encuestados 

¿están dispuestos a pagar un precio diferencial por este nuevo alimento respecto de lo que 

pagan por filetes de merluza frescos? Para responder la misma, el cuestionario implementado 

contenía un bloque destinado al Método Valoración Contingente. Los principales resultados 

indican que el 70,6% (127 casos) de los encuestados –consumidores y no consumidores de 

pescados y mariscos– está dispuesto a aceptar el nuevo alimento. Entre los mismos, prevalecen 

las mujeres, los que tienen 35-59 años, los graduados terciarios/universitarios y los que residen 

en barrios de nivel socioeconómico medio. De ellos, el 20,6% –la mayor proporción– pagaría 

hasta un 20,0% más, el 16,5% no sabe cuánto más pagaría y el 1,6% no pagaría más. 

Palabras clave: consumo de pescados y mariscos – agregado de valor – calidad – valoración –  

funcionalidad  

Frase identificatorio: “Estudiamos la valoración de alimentos pesqueros sin 

posicionamiento de mercado” 
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Introducción

Sensorial
Determinante clave en la 

formación de las preferencias, 

siendo el sabor el atributo que 

más y mejor explica la 

satisfacción de la experiencia 

de consumo.

Beneficios para la salud 
Aumento del consumo de 

pescado relacionado con la 

alimentación saludable. Sin 

embargo, el pescado es un 

ejemplo típico de que a pesar 

de que sus beneficios 

nutricionales son valorados y 

reconocidos, no son 

altamente demandados.

Si bien existe una relación 

positiva y significativa entre 

la salud y la intención de 

consumo, es probable que 

sea sólo un factor adyacente 

al sensorial.

Funcionalidad 
Incremento del consumo de 

productos ahorradores de

tiempo que permiten maximizar 

la satisfacción en el hogar (“listos 

para usar” o “listos para 

consumir”). El consumo de 

pescado fresco tiende a 

disminuir a nivel mundial.

Es un factor situacional, su 

relevancia depende del 

momento o el lugar de consumo.

Ambiente
Los alimentos pesqueros están 

entre los de menor impacto 

ambiental. La implementación de la 

pesca responsable permite 

recomponer adecuadamente las 

pesquerías. Si las directrices 

responsables no son aplicadas, la 

seguridad alimentaria y los medios 

de subsistencia de vastos sectores 

de la población mundial colapsarán.

Resultados
Bloque i 

(30 casos)
Bloque ii

(150 casos)
Bloque iv 

(150 casos)

Metodología
Se empleó un cuestionario, online y autoadministrado, estructurado en distintos bloques organizados por temas:

(i) no consumo de pescado fresco, (ii) alimentación y salud, (iii) preferencias y elecciones sobre el pescado fresco, (iv) 
productos pesqueros procesados, (v) pesca responsable, (vi) alimentos pesqueros con mayor procesamiento y su relación con 
la salud del consumidor, (vii) valoración de atributos de calidad de productos pesqueros con mayor procesamiento y (viii)

aspectos demográficos y socioeconómicos.

La disposición a pagar (DAP) se indagó aplicando el Método Valoración Contingente.

Situación de mercado hipotética:

“Suponga que se ofrece un alimento de merluza envasado al vacío, listo para cocinar, 
con una vida útil en heladera (no freezer) de un mes y que permite la preparación de platos

sin que la carne se desmenuce y sin el agregado de sal”

Se analizaron 180 respuestas válidas, recabadas entre los meses enero a marzo del año 2022.
Todos los participantes tienen 18 años de edad y más y son responsables de la preparación y/o de las decisiones 

de compra de los alimentos de su hogar. La muestra cuenta con heterogeneidad demográfica y socioeconómica.

¿Qué debería ocurrir para que
empiece a consumir pescado?

117 encuestados 
practican actividad  
física 
regularmente

130 encuestados 
se realizan 
controles médicos  
anualmente

9.5%

27.0%

31.4%

21.2%

10.9% 2 o más veces
por semana

Una vez por  
semana

15 días

Una vez por  

mes

Menos de una  

vez por mes

¿Con qué frecuencia consume
pescado fresco?

Bloque iii 
(150 casos)

19.7%
5.8%

71.5%
10.9%

33.6%
92.0%

6.6%
27.7%

51.8%
46.0%

16.1%

Atún

Anchoíta

Abadejo

Gatuzo/palo rosado

Mejillones  

Langostinos  

Calamar 

Salmón 

Pescadilla 

Merluza 

Lenguado

¿Cuáles son las principales especies 

de pescados y/o mariscos que 

consume habitualmente?

46.6%

47.4%

68.1%

39.7%

31.9%

64.7%

Una vez cada
Mayor oferta/variedad de productos

pesqueros
Adquirir alimentos pesqueros  

durante todo el año
Extender la vida útil del producto 

(conservación)

Facilidad en la preparación

Promover la industria pesquera y 
puestos de trabajo

Mejorar propiedades sensoriales 

(sabor, olor/aroma, apariencia,…

¿Por qué considera importante 

agregar valor a los productos 

pesqueros?

Bloque v 
(150 casos)

“Me preocupa el impacto de la 
sobrepesca en la sostenibilidad del 

ecosistema marino”

1 (nada de acuerdo) hasta 5 (totalmente
de acuerdo). 7.9%

15.0%

20.5%

15.0%

11.8%

6.3%

0.8%
16.5% Menos de 5%

5% más
10% más
20% más
30% más
40% más
50% más
Más de 50%
No sé cuánto pagaría de más 
No pagaría más

El pescado es fuente de nutrientes esenciales para la salud.
Sin embargo, su naturaleza perecedera, el precio de compra, el tiempo que insume su 
preparación y/o algunas de sus características sensoriales (apariencia, espinas, sabor, 

aroma/olor, etc.) limitan su consumo.
Piezas de merluza desalada

envasadas al vacío “listas 
para cocinar”

Filetes de merluza salados en 

salmuera saturada (26% p/p

NaCl) por 48 h a 4,0 °C y posterior 

desalado en tres etapas, 

inmersión en: 1) agua 

(pescado:agua 1:10, 16 h, 4 °C);

2) solución 7% NaCl + 0,2% ácido 

cítrico (1:10, 4 h, 4 °C); 3) solución
7% NaCl + 0,45% sorbato de

potasio (1:10, 4 h, 4 °C).

Bloque vi 
(150 casos)

Bloque vii 
(127 casos)

DAP por un alimento de merluza desalada “listo para usar”

1.6% 4.7%

Bloque viii 
(180 casos)

Mujeres 68.9%
Varones 29.4%

Hasta primario completo 6.1%
Secundario completo 32.2%

Terciario/Univ. completo 61.7%

18-34 años 32.2%
35-59 años 52.8%
+59 años 15.0%

Barrio bajo y medio-bajo 27.2%
Barrio medio 41.1%
Barrio medio-alto y alto 31.7%

El 70,6% (127 casos) de los encuestados -consumidores y no consumidores

de pescados y mariscos- está dispuesto a aceptar el nuevo alimento. De

ellos, el 20,5% -la mayor proporción- pagaría hasta un 20,0% más, el 16,5%

no sabe cuánto más pagaría y el 1,6% no pagaría más. Respecto a la

estructura demográfica y socioeconómica de estos encuestados, la misma

coincide con la de la muestra total.
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Eje conceptual
Calidad objetiva-Calidad percibida

Objetivo
Estudiar la aceptación y la valoración de un 

alimento pesquero de conveniencia en cuanto al 
tiempo de elaboración, no posicionado aún en el 
mercado, por parte de residentes del Partido de 

General Pueyrredon.

Pregunta de investigación
Los encuestados ¿están dispuestos a pagar un 

precio diferencial por este nuevo alimento 
respecto de lo que pagan por filetes de merluza 

frescos?

En los últimos años, se han desarrollado nuevos alimentos 
pesqueros de conveniencia que tratan de dar respuesta a las 

exigencias del “nuevo” consumidor.

Factores que intervienen en la formación de las preferencias:
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17.1%

16.6%

16.6%16.6%

11.8%

11.8%

9.5%

Tener el hábito/costumbre 

Precio más bajo/más accesible 

Poder comprarse sin espinas

Cambiar el tipo de alimentación (vegetariana/vegana) 

Pescadería más próxima al domicilio

Más fácil de preparar/listo para consumir

Mayor difusión (beneficios, formas de prepararlo, etc.)

¿Qué tipo de alimentación elige?

58.7%

42.0%

26.0%
22.0% 20.7%

8.7% 4.7%

30.9%

24.2%

20.4%

20.0%

¿Qué métodos de procesamiento
de productos pesqueros conoce?

4.4%

Ahumado 
Salado/curado

Conservas 
Marinado 
Fermentados

4.7% 8.0% 8.7%
14.0%

64.7%

1 2 3 4 5

12.0%
5.3%

25.3%

16.0%

“Me preocupa el elevado contenido 
de sodio en productos pesqueros 

con mayor procesamiento”
41.3%

1 2 3 4 5
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