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Durante los ultimos afios, los mercados alimentarios se han caracterizado por la impronta de la
demanda, con consumidores mas conscientes acerca de una alimentacién 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 cientificas. Una estrategia para
incentivar el consumo consiste en ofrecer un alimento conveniente en cuanto al tiempo de
elaboracién. En este trabajo, el alimento de interés son piezas de merluza desalada envasadas
al vacio “listas para cocinar”, presentando, ademas, los siguientes atributos: propiedades
nutritivas, altos parametros sensoriales y etiquetado. El objetivo principal es estudiar la
valoracidn de dicho alimento, no posicionado alin 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 afios y mas, responsables de la preparacion y/o de las decisiones de compra
de alimentos del hogar y con heterogeneidad demografica y socioecondmica. Bajo el eje
conceptual calidad objetiva-calidad percibida, la pregunta de investigacidn es: los encuestados
éestan 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
contenia un bloque destinado al Método Valoracidon Contingente. Los principales resultados
indican que el 70,6% (127 casos) de los encuestados —consumidores y no consumidores de
pescados y mariscos— estd dispuesto a aceptar el nuevo alimento. Entre los mismos, prevalecen
las mujeres, los que tienen 35-59 afios, los graduados terciarios/universitarios y los que residen
en barrios de nivel socioeconémico medio. De ellos, el 20,6% —la mayor proporcién— pagaria
hasta un 20,0% mas, el 16,5% no sabe cuanto mas pagaria y el 1,6% no pagaria mas.

Palabras clave: consumo de pescados y mariscos — agregado de valor — calidad — valoracion —
funcionalidad

Frase identificatorio: “Estudiamos la valoraciéon de alimentos pesqueros sin
posicionamiento de mercado”
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Intreduccion 5 R £ Eje conceptual Metodologia

Calidad objetiva-Calidad percibida Se empled un cuestionario, online y autoadministrado, estructurado en distintos bloques organizados por temas:

El pescado es fuente de nutrientes esenciales para la salud.

Sin embargo, su naturaleza perecedera, el precio de compra, el tiempo que insume su
preparacion y/o algunas de sus caracteristicas sensoriales (apariencia, espinas, sabor,
aroma/olor, etc.) limitan su consumo. S T

N
‘ Piezas de merluza desalada \

envasadas al vacio “listas
para cocinar”
En los ultimos anos, se han desarrollado nuevos alimentos N
pesqueros de conveniencia que tratan de dar respuesta a las :@
-

Objetivo (i) no consumo de pescado fresco, (ii) alimentacién y salud, (iii) preferencias y elecciones sobre el pescado fresco, (iv)

productos pesqueros procesados, (v) pesca responsable, (vi) alimentos pesqueros con mayor procesamientoy su relacion con

la salud del consumidor, (vii) valoracion de atributos de calidad de productos pesqueros con mayor procesamiento y (viii)
aspectos demograficos y socioecondmicos.

Estudiar la aceptacion y la valoracion de un
alimento pesquero de conveniencia en cuanto al

tiempo de elaboracion, no posicionado atn en el . L . i . i » .
mercado, por parte de residentes del Partido de La disposicidn a pagar (DAP) se indagé aplicando el Método Valoracion Contingente.

General Pueyrredon. ‘w\

Pregunta de investigacion

Los encuestados éestdn dispuestos a pagar un
precio diferencial por este nuevo alimento
respecto de lo que pagan por filetes de merluza
frescos?

Situacion de mercado hipotética: ‘ Google Forms
“Suponga que se ofrece un alimento de merluza envasado al vacio, listo para cocinar,
con una vida util en heladera (no freezer) de un mes y que permite la preparacion de platos
sin que la carne se desmenuce y sin el agregado de sal”

Filetes de merluza salados en
» salmuera saturada (26% p/p
=NaCl) por 48 h a 4,0 °C y posterior
exigencias del “nuevo” consumidor.
‘ | 2) solucién 7% NaCl + 0,2% dcido
| citrico (1:10, 4 h, 4 °C); 3) solucién

/
I
- desalado en tres etapas,
(pescado:agua 1:10, 16 h, 4 °C);
Factores que intervienen en la formacién de las preferencias: \ o NGl +.0,45% worbars de Se analizaron 180 respuestas validas, recabadas entre los meses enero a marzo del afio 2022.
\
N

inmersion en: 1) agua
potasio (1:10, 4 h, 4 °C). y Todos los participantes tienen 18 afios de edad y mas y son responsables de la preparacion y/o de las decisiones

Sensorial —_— — de compra de los alimentos de su hogar. La muestra cuenta con heterogeneidad demografica y socioecondmica.
. Funcionalidad
Determinante clave en la ’ Resu’tados
formacion de las preferencias, / Incremento del consumo de
siendo el sabor el atributo que productos ahorradores de . " - -
mas y mejor explica la tiempo que permiten maximizar Bloquei Bloque ii Bloqueiii Bloqueiv Bloquev Bloque vii
satisfaccién de la experiencia la satisfaccién en el hogar (“listos (30 casos) (150 casos) (150 casos) (150 casos) (150 casos) (127 casos)

e EEREUTIE para usar” o “listos para k-1
consumir”). El consumo de ¢Qué deberia ocurrir para que £Qué tipo de alimentacion elige? ¢Con qué frecuencia consume éPor qué considera importante “Me preocupa el impacto de la 17-{1,'_ 3 DAP por un alimento de merluza desalada “listo para usar”
pescado fresco tiende a empiece a consumir pescado? pescado fresco? agregar valor a los productos sobrepesca en la sostenibilidad del 1.6% 4.7% 7
Beneficios para la salud Lo . 58.7% ? ecosistema marino” . .
disminuir a nivel mundial. pesqueros:
Aumento del consumo de . . .
A Es un factor situacional, su 42.0% 10.9% 9.5% 02 endsvEss bromover I industria pesauera 1 (nada de acuerdo) hasta5 (totalmente
escado relacionado con la DY I 64.7% de acuerdo).
P relevancia depende del porsemana oD 64.7% u Menos de 5%
H 1A H lejorar propiedades sensoriales .
alimentacién saludable. Sin momento o el lugar de consumo. 26.0% 22.0%20.7% ] ;Jenma::: por (sabor, olor/aroma, apariencia, . NN 31.9% 0.8% m 5% mas
embargo, el pescado es un o 21.2% Unaves cada Faciidad en la preparacion [N 39.7% 10% mas
ejemplo tipico de que a pesar Ambiente I I 8.7% 479 2% b Mpor ol rodctes 15.0% m 20% mas =
S o, 2 N
de e 5L benef|C|os L I' t t 4 . L] Una vez por Adquifi:sa(?ilr]:;::os pesqueros 46.6% 14.0% = 30% m?s Rt
. . I - os alimentos pesqueros estdn . _ . . i . moe iy s I 46 s.0% 87% % 40% méc + a
nutricionalesson va Y entre los de menorimpacto & 433’ $$' o \;\‘V < & Extender la vida Gtil del producto 4.7% 8220 . 50% ma =
reconocidos, no son p S ES ot S8 & o = Menos de una {conservacién) [ 47.4% == B . 11.8% m 50% mas
altamente demandados ambiental. La implementacion de la L i » \}é‘ §-f‘° o 31.4% vez por mes m Mésde 50%
. 3 Oy & : 1 2 3 4 5 . A . .
L X ., esca responsable permite 16.6% X . & N = m No sé cuanto pagaria de mas
Si bien existe una relacién P P P 16.6% o “ & ¢Qué métodos de procesamiento a3 ma
. m No pagaria mas
- PP recomponer adecuadamente las : Cudl I Teftagd] . Bloque vi
positiva y significativa entre (as. Si las directri c¢Cuales son las principales especies de productos pesqueros conoce?
. o pesquerias. Si las directrices :
la saludy la intencién de responsables no son aplicadas, la = Tener el habito/costumbre 117 encuestados 130 encuestados de pescados y/‘f mariscos que 4.4% (150 casos)
consumo, es probable que X X X ’ T —— practican actividad ~ se realizan consume habitualmente? " i L
. seguridad alimentaria y los medios o fisica controles médicos ‘Me preocupa el elevado contenido
sea sélo un factor adyacente ) ) Poder comprarse sin espinas f " Iment ~ )
= qerseEl de subsistencia de vastos sectores Cambiar el tipo de alimentacion (vegetariana/vegana) regularmente anuaimente MBS 16:1% de sodio en productos pesqueros Bloque viii
: de la poblacién mundial colapsaran m Pescaderia mas préxima al domicilio | A La"ﬁ:z::: —— 46;;‘}3% 20.0% con mayor procesamiento”
= Mas fécil de preparar/listo para consumir ’ 'yi Salmon  m— 27.7% - 41.3% (180 CaSOS)
= Mayor difusién (beneficios, formas de prepararlo, etc.) Pescadilla mm 6.6%
Merluza 0% 20.4% 2 Muijeres 68.9% R 18-34 afos 32.2%
Calvo Dépico, D.; Tudoran, A. & Ottar Olsen, S. (2010). Anélisis de preferencias de un nuevo producto de conveniencia a base de pescado. Revista Lenguado s 33.6% 3-3% L . 35-59 afios 52.8%
= g 5 Gatuzo/palo rosado == 10.9% Varones 29.4%
Espafiola de Estudios Agrosociales y Pesqueros, 225(1),71-108. i 16.0% [ +59 afios 15.0%
Atin s 71.5% 12.0% ones
Hanemann, W. M. (August 1984). Welfare evaluation in Contingent Experiments with Discrete Responses. American Journal of Agricultural Anchoita = 5.8% - | /
Economists, 66(3),332-341. Abadejo  mmmmmm 19.7% - ﬁ"ﬁef\;as O SAhluz‘a/d'J 4 5.3% Hasta primario completo 6.1% % Barrio bajo y medio-bajo 27.2%
Marchetti, M. D. (2022). Desarrollo de procesos de salado y desalado de merluza evaluando aspectos microbioldgicos, fisicoquimicos, reoldgicos y " Fe?rr‘rlg:\tgdos cReoEiEee [ | Secundario completo 32.2% ~_ Barrio medio 41.1%
sensoriales. Tesis Doctoral, Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactasy Naturales. 1 2 3 a 5 Terciario/Univ. completo 61.7% Barrio medio-alto y alto 31.7%

El 70,6% (127 casos) de los encuestados -consumidores y no consumidores
de pescados y mariscos- esta dispuesto a aceptar el nuevo alimento. De
ellos, el 20,5% -la mayor proporcion- pagaria hasta un 20,0% mas, el 16,5% Secret a"'a de Po “t’i cas
no sabe cuanto mas pagaria y el 1,6% no pagaria mas. Respecto a la

estructura demografica y socioeconémica de estos encuestados, la misma y 7 Universitarias

coincide con la de la muestra total.
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