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Resumen

El secado es un método de conservacion de alimentos practicado desde la antigiiedad, el cual
consiste en extraer el agua mediante la exposicion del producto al sol y el viento con el objetivo de
evitar su deterioro. El agua suele eliminarse por evaporacién (secado al aire, al sol, ahumado o al
viento), pero, en el caso de la liofilizacién, los alimentos se congelan en primer lugar y luego se
separa el agua por sublimacién. El presente estudio evalla los atributos de calidad que influyen en
el consumo de alimentos deshidratados, como el caso del camote, aplicado a la poblacién de
Hermosillo, Sonora, con nivel socioeconémico C-, C y C+. En el disefio metodoldgico se llevaron a
cabo las siguientes actuaciones: 1) se realiz6 una revision de la literatura especializada, y 2) se
aplicaron entrevistas a profundidad, con la finalidad de soportar la validez de contenido y aparente
de las escalas de medida propuestas. Tras el estudio cualitativo, los resultados demostraron que
los atributos de consumo mas relevantes fueron el sabor, lo saludable del alimento, por sefalar
algunos. Estas propiedades intrinsecas y extrinsecas deberan ser consideradas al momento de
disefiar las estrategias empresariales en aspectos de comercializacion.

Palabras Claves
Innovacion alimentaria — Atributos extrinsecos intrinsecos y de creencia — Neofilia — Neofobia
Abstract
Drying is a method of food preservation practiced since ancient times, which consists in extracting
water by exposing the product to the sun and wind in order to prevent its deterioration. Water is

usually removed by evaporation (drying in the air, in the sun, smoked or in the wind), but, in the
case of lyophilization, food is frozen first and then the water is separated by sublimation. The

LIC. GONZALO LOPEZ / DRA. LOURDES PATRICIA LEON LOPEZ / DR. JOEL ENRIQUE ESPEJEL BLANCO
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present study evaluates the quality attributes that influence the consumption of dehydrated foods,
such as sweet potatoes, applied to the population of Hermosillo, Sonora, with socioeconomic status
C-, C and C +. In the methodological design the following actions were carried out: 1) a review of
the specialized literature was carried out, and 2) in-depth interviews were applied, in order to
support the validity of content and apparent of the proposed measurement scales. After the
qualitative study, the results showed that the most relevant consumption attributes were the taste,
the healthiness of the food, to name a few. These intrinsic and extrinsic properties should be
considered when designing business strategies in marketing aspects.

Keywords
Food innovation — Intrinsic and belief extrinsic attributes — Neophilia — Neophobia
Para Citar este Articulo:
Lépez, Gonzalo; Lebén Lépez, Lourdes Patricia y Espejel Blanco, Joel Enrique. ElI camote

deshidratado como una nueva alternativa de consumo saludable para los sonorenses. Revista
Inclusiones Vol: 6 num Especial (2019): 50-65.
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Introduccién

La deshidratacion de verduras y hortalizas es una solucién de ingesta alimentaria
sana para las personas que tienen su propio huerto y recolectan tomates, calabacines,
pimientos o berenjenas, entre otros. Si se secan las cantidades sobrantes, se dispondra
de estos productos fuera de temporada. Los alimentos deshidratados mantienen sus
atributos de calidad, como el sabor, que incluso, muchas veces éste se realza. Ademas,
los nutrientes experimentan pocas variaciones?.

El camote es una planta comestible cultivada principalmente por su raiz, un bulbo
compuesto de almidones y azucares. En su apariencia y hasta en sus usos se parece
mucho a la papa, de la cual el camote es un pariente lejano. La palabra camote viene del
idioma nahuatl y es el término comun utilizado en México, pero este alimento es conocido
en otros paises hispanoparlantes por otros nombres, como por ejemplo batata (de origen
taino en el Caribe), boniato o bofiiato?.

Segln Linares et. al.3, el camote (Ipomoea batatas) es una de las ocho especies
de la seccion batatas nativa que abarca desde México hasta el centro de Sudamérica. El
género Ipomoea de la familia Convolvulaceae tiene alrededor de 600 especies distribuidas
en los tropicos y subtrépicos de todo el mundo. Presenta raices engrosadas comestibles
por lo que ha sido muy apreciado desde la antigliedad. Existen varias teorias sobre el
area geografica de su domesticacion; algunos investigadores defienden el origen
mesoamericano y otros el polinesio.

La nutricion adecuada se refiere a la ingesta de alimentos en relacion con las
necesidades dietéticas del organismo; una buena nutricion consistente en una dieta
suficiente y equilibrada acompafiada de ejercicio fisico regular es un elemento
fundamental para una buena salud. Para lograr una alimentacién sana y balanceada, los
especialistas del sector salud recomienda incluir en la dieta todos los grupos de alimentos
leche y sus derivados, carnes, huevo y pescado, leguminosas, frutas y verduras, cereales,
asi como también grasas y aceites®.

Es de vital importancia la salud y la ingesta de nutrientes esenciales, y alimentos
como las verduras y en este caso el camote, puede aportar mucho al organismo, ya que
este alimento, da al cuerpo muchisimos nutrientes que mas adelante se mencionaran y se
tomaran en cuenta. Y en otro caso una implementacién de un modelo productivo con alto
valor agregado y demanda insatisfecha, el que puede ser aprovechado por pequefios
productores y cooperativas locales.

El objetivo general del presente estudio es determinar las variables que influyen en
la aceptacion del camote deshidratado como innovacion alimentaria, por parte del
consumidor en el nivel socioeconémico C-, Cy C+, de la ciudad de Hermosillo, Sonora.

1 M. Chavarrias, Deshidratar ~ vegetales.  Consumer. 2009. Recuperado de:
https://www.consumer.es/alimentacion/deshidratar-vegetales.html

2 R. Grose, Todo sobre el camote. About espafiol. 2017. Recuperado de:
https://www.aboutespanol.com/todo-sobre-el-camote-806007

3 E. Linares; D. R. Bye; R. Ramirez y R. Pereda-Miranda, “El camote”, Biodiversitas num 81 (2008):
11-15. Recuperado de: https://www.biodiversidad.gob.mx/Biodiversitas/Articulos/biodiv81art3.pdf

4 Secretaria de Salud, Alimentacién sana y balanceada para una buena salud. Segob. 2016.
Recuperado de: https://www.gob.mx/salud/articulos/alimentacion-sana-y-balanceada-para-una-
buena-salud
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Se evaluaran los atributos de calidad que pueden ser: intrinsecos, extrinsecos, de
creencia, asi como las variables de neofilia/neofobia, que pueden moderar las
preferencias de la ingesta alimentaria.

Origenes de la deshidratacién

Segln Anderson®, la deshidratacion o desecacién de alimentos consiste en
eliminar la mayor cantidad posible de agua o humedad del alimento seleccionado bajo
una serie de condiciones controladas como temperatura, humedad, velocidad y
circulacion del aire. El agua es el elemento basico para la vida humana, pero también
para la vida microbiana, por lo que, al retirarla, ayuda a darle una vida util y mas
prolongada al alimento. El desecado provoca que el alimento en cuestion se reduzca en
tamafio debido a que ha perdido gran parte de su volumen (agua), y como resultado se
obtiene un alimento de consistencia mas liviana y pequefia de un buen sabor y olor el cual
es muy resistente y de facil transportacion, con un riesgo minimo de descomposicién o
crecimiento microbiano.

Duefias®, menciona que el deshidratar es un sistema de conservacion de alimentos
que se remonta al Neolitico, época en que el hombre deja la vida némada (caza y
recoleccién de lo que encuentra a su paso) forma comunidades, siendo la agricultura una
de sus principales actividades. Todas las civilizaciones han desarrollado en menor o
mayor medida formas de conservar los alimentos de acuerdo a sus necesidades. Asi
mismo la autora continla sefialando que el método mas utilizado por todas ellas es la
deshidratacion / secado de los alimentos, otros métodos como; salados, salmueras,
encurtidos, pasteurizacién, conservantes, y mas recientemente, hace tan sélo algunos
afos la radiacién con sus enrevesadas técnicas que desnaturalizan y eliminan la mayoria
de los nutrientes de los alimentos. Todos esos sistemas o métodos gozan de mas o
menos adeptos, dependiendo en gran medida del tipo de alimento a conservar.

El sistema que mejor se adapta a cualquier tipo de producto alimenticio y
proporciona una gran estabilidad microbioldgica, debido a su reduccion de la actividad del
agua es la deshidratacion ademas de aportar otras ventajas como la reduccion del peso
facilitando a su vez el almacenaje, manipulacién y transporte de los productos finales
deshidratados. Se pueden deshidratar: carnes, pescados, frutas, verduras, hierbas
aromaticas, te, café, azucar, sopas, comidas ya cocinadas, precocinados, especias, etc.

Las ventajas de la deshidratacién
Como comenta Franco’, se cuenta con numerosas ventajas:
e Permite conservar alimentos en envases herméticos durante largos periodos de

tiempo. Pueden conservarse incluso afios, dependiendo del grado de
deshidratacion con el que cuente el alimento.

5 0. Anderson, Todo sobre la deshidratacion de alimentos. Rawcocr. 2015. Recuperado de:
https://www.rawcocr.com/blogs/news/66597635-todo-sobre-la-deshidratacion-de-alimentos.

6 J. Duefas, Deshidrataciéon: la forma mas antigua y sana de conservar los alimentos.
Infoalimentacion. 2012. Recuperado de:
http://www.infoalimentacion.com/documentos/deshidratacioin_la_forma_mas_antigua_sana_de_co
nservar_alimentos.htm

7 A. Franco, Ventajas de la deshidratacion de alimentos. The green fuel. 2016. Recuperado de:
https://thegreenfuel.com/2016/11/17/ventajas-la-deshidratacion-alimentos/
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e Los sabores de los alimentos se intensifican.

e Mantiene las propiedades nutricionales de los alimentos. Si no superamos los
45°C cuando deshidratamos, las enzimas de los alimentos se mantendran intactas,
asi como las vitaminas hidrosolubles y el resto de los nutrientes.

¢ Nos permite conservar excedentes de alimentos que no nos da tiempo consumir
frescos.

e Reducen el espacio de almacenaje de los alimentos y facilitan su transporte.

e Resulta ideal para conservar y aprovechar los alimentos propios de cada
temporada.

El camote (Ipomoea batatas)

Las primeras noticias americanas sobre el camote pertenecen a Cristébal Coldn,
en 1492, y a Ferndndez de Oviedo, quien la conocié en 1526 en la isla La Espafiola y la
describié en sus cronicas. Se sabe, ademas —gracias a los estudios de Montaldo y
Austin— que, a la llegada de los espafioles, el cultivo estaba diseminado en todo Centro y
Sudamérica.? Colén encontr6 esta especie a su llegada a Cuba en 1492 y regreso con ella
a Europa; la especie mencionada como “aje” no era dulce y se comparaba con las
zanahorias. En los viajes subsecuentes de los espafioles a América Central y Sudamérica
encontraron tipos llamados “batata”, mas dulces, y los llevaron a Europa; asimismo,
transportaron la planta hacia China, Japén, Malasia y las islas Filipinas en el siglo XVI°.

La Direccion General de Comunicacién Social, UNAM?®, publica que el camote
morado o Ipomoea batatas, es una especie originaria de México, que abunda en la region
central, en especial en zonas como la sierra norte de Puebla, la sierra Zongolica del
Estado de Veracruz; asi como en los Estados de Jalisco, Guanajuato y de México. A nivel
internacional, es el séptimo cultivo alimentario mas importante y en regiones como Asia,
su consumo es alto. De hecho, China es la nacién con la mayor produccién y consumo de
este producto. Si bien en México es un alimento que se consume, variantes como el
blanco o amarrillo son mas populares entre la poblacién. Leyva'!, también comenta en su
articulo que la produccién del tubérculo ha tomado fuerza en varios paises africanos, en
China y en Japdn, siendo la isla japonesa de Okinawa el productor de las llamativas
variedades con piel blanca y carne palida moteada. También, se cultiva ampliamente en
Hawai, desde donde se exporta a la parte continental de los Estados Unidos (producto
popular entre las comunidades asiaticas y latinas).

Beneficios del camote
Leyva'?, menciona que las propiedades mismas del tubérculo y a la presencia de

otros compuestos bio-activos (alcaloides, triterpenos, cumarinas, carotenos), el camote
morado puede ser beneficioso para:

8 E. Linares; D. R. Bye; R. Ramirez y R. Pereda-Miranda, “El camote”, Biodiversitas...

9 E. Linares; D. R. Bye; R. Ramirez y R. Pereda-Miranda, “El camote”, Biodiversitas...

10 Direccion General de Comunicacion Social, UNAM, La UNAM te explica: Los beneficios del
camote. Fundacion UNAM. 2016. Recuperado de: http://www.fundacionunam.org.mx/unam-al-
dia/la-unam-te-explica-los-beneficios-del-camote/

u L. Leyva, Camote morado. Tubérculos. 2018. Recuperado de:
https://www.tuberculos.org/camote/morado/

12 . Leyva, Camote morado...
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Reducir el estrés oxidativo, la inflamacion y prevenir el desarrollo de condiciones
crénicas, como el cancer y la enfermedad cardiaca

Mejorar el funcionamiento del higado

Controlar la diabetes

Frenar el envejecimiento prematuro

Controlar la hipertensién

Variedades de camote

Existen mas de 400 tipos de batatas, que se diferencian entre si por su apariencia

externa (color y textura) e interna (beneficios principales)!. A continuacién, describe 6 de
las variedades mas comunes:

Camote amarillo. EI camote amarillo, también conocido como camote naranja,
tiene una corteza amarilla y su interior es anaranjado. Es la variedad mas dulce y
extendida de batata.

Camote morado. EI camote morado debe su nombre al color violaceo que
presenta tanto externa como internamente. Esta variedad es popular en México,
aunque también tiene una importante presencia en China.

Camote blanco. ElI camote blanco es el que mas se asemeja a las papas
tradicionales. Es de un color amarillo muy tenue y también es rico en almidén.
Camote rojo. El camote rojo es uno de los tipos de batata menos comunes en los
paises hispanos, sin embargo, su produccién es muy alta en Japén. Es un
tubérculo de sabor dulce y cdscara rojiza, con un interior de color crema a amarillo,
casi anaranjado.

Camote del cerro. Aunque su nombre puede causar confusion, en realidad el
camote del cerro es una variedad de flame silvestre que pertenece al género de
las plantas Dioscorea; conocidas popularmente como fiames. Por el contrario, las
batatas o boniatos pertenecen a un género diferente, denominado Ipomoea. El
interior de este camote es blanco y su piel es muy similar al color de la madera; de
hecho, a simple vista es similar al tronco de un arbol. Se consume principalmente
en México, aunque también puede encontrarse en otras zonas de Centroamérica y
el Caribe. Mas en: Camote del Cerro: Propiedades, Beneficios y Consumo.
Camote silvestre. Al igual que el camote del cerro, el camote silvestre no
pertenece a la familia de la batata, sino que es un tipo de fiame que crece de
forma salvaje, mayormente en América del Norte, el Caribe y América del Sur. Su
apariencia es muy similar a la de otros fiames; tiene una piel de color marrén
oscuro y su carne es blanca. Aunque en algunas regiones se consume como
alimento, este tubérculo se utiliza mas como suplemento para aliviar diferentes
condiciones de salud, en especial los sintomas de la menopausia.

Producciéon de Camote en México

En México se siembran en promedio 3,000 hectareas (has.) y se cosechan

alrededor de 50,000 toneladas al afio. EI camote se produce en 26 estados del pais y en
el 2015 se cosecharon mas de 2,560 has., con un rendimiento promedio de 17.72 ton/ha,
para una produccion cercana a las 46,000 toneladas y un valor total de la produccion de
170 millones de pesos. Michoacan ocupa el primer lugar a nivel nacional en superficie

13

Leyva, Batata (Camote, Boniato). Tubérculos. 2019. Recuperado de:

https://www.tuberculos.org/batata-camote-boniato/
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cosechada con 600 hectareas de las cuales se obtienen mas de 15 mil toneladas de este
tubérculo, seguido por los estados de Guanajuato con 235 hectareas, Puebla con 210
hectareas, Veracruz, Yucatan, Chiapas, Oaxaca, Jalisco y Zacatecas, de acuerdo al
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera®®.

En Sonora, el clima en el estado es una limitante para la agricultura, sin embargo,
se cultiva trigo, algoddén, cartamo, sandia, ajonjoli, garbanzo, sorgo, maiz y vid,
principalmente con riego, en la region de clima seco y semiseco de los Valles de El Yaqui,
El Mayo y Guaymas. El camote actualmente se cultiva mas en zonas templadas que en
las tropicales. No requiere de mucha agua ni fertilizante, por lo que se le considera de
produccion rastica (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI); Comision
Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO)).

Propiedades organolépticas del camote
Cabe sefialar que las propiedades organolépticas del camote son las siguientes:

¢ Forma: La forma del camote debe ser aguzada, con un tamafio entre 15 a
20 cm de largo y 5 a 10 cm de didmetro, con un peso entre 200 a 400 g.

o Aroma/olor: Tienen un aroma terroso y almidonado.

e Sabor: Leyva®®, comenta que el camote morado es dulce, sabroso, incluso
algunos dicen que sabe similar al vino, pero su sabor resulta mas denso y
seco que el de la batata comun.

o Textura: Se pudiera decir que tiene una textura interna fibrosa.

e Color: Puede tener diferentes colores; dependiendo de la variedad
cultivada, la piel y la carne pueden ser de color blanco, amarillo o
anaranjado.

Aproximaciones tedricas: hipétesis de trabajo

Svisco et. al.’®, efectuaron un estudio de los snacks ultraprocesados, los cuales
estan aumentando en los entornos alimentarios a nivel mundial con implicaciones
perjudiciales para la salud humana. Su investigacion caracteriza las opciones, el consumo
y las preferencias de sabor de los adolescentes a los que se les ofrecieron snacks de
manzana que variaron a lo largo de un nivel de procesamiento continlio (sin procesar,
minimamente procesado, procesado y ultraprocesado). Los autores determinaron que los
niveles de procesamiento de los alimentos de bocadillos tienen la capacidad de influir en
las preferencias de sabor de los adolescentes junto con las cantidades de seleccion y
consumo. Mé&s especificamente, los alimentos ultraprocesados y procesados tienen un
gran atractivo para los adolescentes, lo que puede conducir a un consumo excesivo y a
tomar decisiones poco saludables. Las opciones de alimentos sin procesar y
minimamente procesadas no se eligen con tanta frecuencia como los alimentos
procesados y ultraprocesados cuando las cuatro opciones de procesamiento estan
disponibles para una audiencia de niflos adolescentes.

14 Agroequipos Del Valle, EI cultivo del camote en México. 2016. Recuperado de:
http://www.agroequipos.com.mx/node/1330

151 . Leyva, Camote morado...

16 E. Svisco; C. Byker Shanks; S. Ahmed y K. Bark, “Variation of Adolescent Snack Food Choices
and Preferences along a Continuum of Processing Levels: The Case of Apples”. Foods (Basel,
Switzerland), Vol: 8 num 2 (2019): 1-16. doi:10.3390/foods8020050
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Owureku-Asare et. al'’, realizaron una investigacion sobre conocimiento del
consumidor, preferencia y calidad percibida de los productos de tomate seco en Ghana, y
se realizd0 una encuesta administrando cuestionarios semiestructurados a 395
encuestados seleccionados al azar y dispuestos en la Metropoli de Accra. En sus
conclusiones, la mayoria de los consumidores (74%) prefieren el tomate en polvo que
esta convenientemente empaquetado para retener el sabor intenso caracteristico,
utilizando el procedimiento de rango medio de Friedman. También cabe aclarar que los
encuestados estaban mas preocupados por la calidad de la produccién que por la calidad
del tomate seco.

Yahia y Brecht!®, como colaboradores en el libro “Crop post-harvest: science and
tecnology perishables” que trata sobre diferentes estudios de verduras y frutas, en su
apartado “fisiologia poscosecha y calidad del fruto” que los tomates son comiunmente
seleccionados por los consumidores en funcion de su apariencia, pero para que se
compre de nuevo, dependerd de otros atributos de calidad como sabor, textura, valor
nutricional y seguridad alimentaria.

El gusto por los productos ya sea alimentos o bebidas, se ve afectado por las
expectativas generadas por el empaque. El sabor de los productos alimenticios afecta
fuertemente la disposicibn a comprar. Existen variaciones en los términos basados en la
emocion asociados con el empaque de alimentos y el producto, donde el apego
emocional mas elevado se asocia con el empaque, a comparaciéon con el sabor del
producto?®.

Innovaciones Alimentarias

Los nuevos productos pueden suscitar ciertas dudas o problemas y resultan tanto
menos tolerables cuanto mayor es la diferencia o distancia con respecto a los productos
ya asimilados. El desconocimiento de los modos de fabricacion de los alimentos y de la o
las materias primas utilizadas se afiade a esta confusién, desarrollandose entre los
consumidores una actitud de desconfianza hacia la oferta alimentaria. Si bien con el
tiempo las practicas alimentarias pueden ser evolutivas, el cambio parece tropezar con la
insatisfaccién del consumidor, confrontado, por ejemplo, a los alimentos industriales, que
los encuentra insipidos, faltos del sabor e, incluso, peligrosos®.

Las expectativas que a nivel mundial se generan alrededor del tema de los
alimentos funcionales, no solo por su impacto en los habitos de nutricibn y consumo, sino
porgue involucra areas tan importantes como la salud, la economia, la investigacion
cientifica, la legislacién, y el comercio y desarrollo de mercados. Un alimento o
componente alimenticio funcional en el cual puede entrar el camote, puede ser un

17 M. Owureku-Asare; R. Ambrose; |. Oduro; C. Tortoe y F. K. Saalia, “Consumer knowledge,
preference, and perceived quality of dried tomato products in Ghana”, Food science & nutrition, Vol:
5 num 3 (2016): 617—624. doi:10.1002/fsn3.439

18 E. M. Yahia y J. K. Brecht, Tomatoes Crop post-harvest: science and technology perishables
(West Sussex, UK: Blackwell Publishing Ltd, 2012), 5-23.

19 N. M. Gunaratne; S. Fuentes; T. M. Gunaratne; D. D. Torrico; C. Francis; H. Ashman y F. R.
Dunshea, “Effects of packaging design on sensory liking and willingness to purchase: A study using
novel chocolate packaging”, Heliyon, Vol: 5 num 6 (2019): e01696.
doi:10.1016/j.heliyon.2019.e01696

20 J. C. Hernandez, “La modernidad alimentaria. Entre la sobreabundancia y la inseguridad”,
Revista Internacional De Sociologia, Vol: 63 num 40 (2005): 109-132. doi:10.3989/ris.2005.i40.191
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macronutriente con un efecto fisiol6gico especifico o un micronutriente esencial, pero
también puede ser un componente alimenticio que, aunque no tenga un alto valor nutritivo
0 no sea esencial, su consumo logre la modulacién de alguna funcién en el organismo??.

Continuamente se han hecho modificaciones a los alimentos y bebidas que cada
dia son mas notorias en el mercado. Fischler??, explica que los platos se diversifican, se
vuelve cada vez mas raro encontrar dos restaurantes que propongan la misma
especialidad bajo el mismo nombre. La fantasia se introduce en las denominaciones (y da
nacimiento a nuevos clichés). Los ingredientes se multiplican y las asociaciones
innovadoras abundan.

La neofiliay la neofobia

Shepherd y Raats?, afirma que la neofilia y neofobia, generalmente se caracteriza
como un rasgo de personalidad, un continuo en términos de la tendencia de la persona a
aceptar o evitar nuevos alimentos. La eleccion de alimentos estd marcada por la
dicotomia entre neofilia y neofobia alimentaria. La necfilia alimentaria se caracteriza por la
tendencia a la explotacion (de algo nuevo), la necesidad de cambio, la novedad y la
variedad. A su vez, la neofobia alimentaria esta relacionada con la prudencia, el miedo a
lo desconocido y la resistencia a la innovacion?.

De igual forma Luis?, en su investigacion aplicé un instrumento de investigacion a
384 individuos, destacando preguntas sobre aspectos relacionados con el consumo de
nuevos alimentos, y los resultados fueron que buscan identificar la aceptacién de estos
productos, que a menudo presentan declaraciones de propiedades saludables, con los
consumidores y su consumo. Las respuestas muestran que ambos sexos tienen neofilia, y
es mas probable que los encuestados compren nuevos alimentos con declaraciones de
propiedades saludables. También se encuentra que la neofilia est4d directamente
relacionada con el nivel de educacién, lo que puede indicar que un mayor nivel de
experiencia y conocimiento puede traducirse en una mayor apertura a la experimentacion
e inversamente relacionado con el ingreso, esto puede ser explicado por la mayor
disponibilidad econémica, que obviamente facilita la experimentacion.

En la presente investigacion, se busca determinar los atributos de calidad y las
variables de neofobia/neofilia que influyen en el consumo de alimentos deshidratados
(Camote), por parte de la poblacién de Hermosillo, Sonora, México.

Con base en la literatura revisada y analizada anteriormente, se pueden formular
las siguientes hipétesis:

21 M. B. Roberfroid, “What is beneficial for health? The concept of functional food”, Food Chem
Toxicol num 37 (1999): 1039-1041.

22 C. Fischler, El (h)omnivoro: El gusto, la cocina y el cuerpo (Barcelona: Anagrama, 1995).

23 R. Shepherd y M. M. Raats, “Attitudes and beliefs in food habits”, Food Choice, Acceptance and
Consumption, Vol: 1 num 1 (1996): 346-364. doi:10.1007/978-1-4613-1221-5 10

24| . Luis, “Para mim é o 46 se faz favor”: A neofilia e neofobia no consumo de alimentos, Forum
Socioldgico. 2010. Recuperado de: http://journals.openedition.org/sociologico/523 ; DOI
10.4000/sociologico.523

25 |, Luis, “Para mim € o 46 se faz favor”: A neofilia e neofobia no consumo...
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H: - Los atributos intrinsecos de calidad: color, sabor, aroma, y textura de camote
deshidratado, influyen positiva y significativamente en la intencién de compra por parte del
consumidor en el nivel socioeconémico C-, Cy C+, de la ciudad de Hermosillo, Sonora.

H. - Los atributos extrinsecos: marca, precio, empaque del camote deshidratado, influyen
positiva y significativamente en la intenciobn de compra por parte del consumidor en el
nivel socioeconémico C-, C y C+, de la ciudad de Hermosillo, Sonora.

Hs; - Los atributos de creencia: salud y confianza, del camote deshidratado, influyen
positiva y significativamente en la intencion de compra en el nivel socioeconémico C-, Cy
C+, de la ciudad de Hermosillo, Sonora.

Hs — Las variables de neofobia/neofilia modera las relaciones entre las variables de
calidad intrinseca, extrinseca y los atributos de creencia y la intencién de consumo de los
consumidores en Hermosillo, Sonora.

H4.
Neofobia
/Neofilia
Hi.
Atributos
intrinsecos
™ »ne
J, Intencion de
H2. Compra
Atributos
extrinsecos v

H3.
Atributos
de creencia

Figura 1
Modelo conceptual propuesto
Fuente: Elaboracién propia derivada de la revision literaria 2019.

Disefio de la investigacion

El segmento de mercado a estudiar es la poblacién de Hermosillo, Sonora, del
sector socioecondmico C-, C y C+, en el rango de edad de 18-35 afios. El desarrollo de la
investigacion implic6 una revision literaria, que posteriormente, implic6 una parte
cualitativa a través de 17 entrevistas a profundidad, y en investigaciones futuras se aspira
a la aplicacion de un cuestionario con escalas de medicion Likert de 7 puntos que
pretende evaluar los constructos propuestos, los cuales son atributos intrinsecos,
extrinsecos y de creencia que develaran con la aplicacién, qué atributos influyen
positivamente en la intencion de compra.
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Metodologia

Se llevé a cabo una investigacion tipo cualitativa, que tendra un enfoque
transversal exploratorio, y segun Hernandez-Sampieri?®, son estudios que se realizan
cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacién poco estudiado, del
cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes.

Los estudios exploratorios sirven para familiarizarnos con fenédmenos relativamente
desconocidos, obtener informacion sobre la posibilidad de llevar a cabo una investigacion
mas completa respecto de un contexto particular, investigar nuevos problemas, identificar
conceptos o variables promisorias, establecer prioridades para investigaciones futuras, o
sugerir afirmaciones y postulados.

A través de esta metodologia se espera conocer elementos que ayudan a analizar
el nivel de aceptacion y la intencion de compra del camote deshidratado por parte de los
consumidores hermosillenses.

Metodologia cualitativa

Para llevar a cabo la recoleccion de datos cualitativos dentro de la investigacion,
se realizaron 17 entrevistas a profundidad con un cuestionario de preguntas
semiestructuradas (ver Tabla 1). Para su realizacion se redactaron cinco preguntas guia
enfocada a lo principal del tema: encontrar atributos elementales para el posible consumo
del producto: el camote deshidratado.

Técnica Entrevista a profundidad con cuestionario semi
estructurado

Aplicaciones 17

Lugar Hermosillo, Sonora

Fecha Del 22 al 31 de julio

Segmento 15 mujeres y 2 hombres

participante

Tabla 1
Ficha técnica del estudio
Fuente: Elaboracion propia derivado de trabajo en campo 2019

A todos los entrevistados se les pregunté si comprarian alimentos deshidratados y
el porqué de tal compra, de las 15 mujeres en total respondieron positivamente, pero al
cuestionarle a los hombres estos contestaron que no, dado que nunca compran o porque
prefieren la fruta en su estado natural. La influencia o motivacion para consumir estos
productos deshidratados se encuentran el gusto por las verduras (2 entrevistados), el
sabor y si es con chile u otro condimento (5), la marca (1), forma del alimento (2), lo
saludable del alimento (3), su practicidad al encontrarlo de manera rapida (1), el precio y
empaque (3), y el antojo (1). La mayoria estaria abierto a probar el camote en forma
deshidratada.

26 R. Hernandez-Sampieri et. al. Metodologia de la investigacion (4a. ed.) (México D.F.: McGraw-
Hill, 2006).
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También se les cuestiono6 si habia gusto por probar alimentos novedosos y todos
los encuestados respondieron que si, asimismo, hubo respuestas variadas ya sea por
gusto de conocer cosas nuevas, curiosidad o probar algo distinto.

A continuacion, en la Tabla 2 se muestra un resumen de las diferentes variables
que influyen o influirian en el consumo de alimentos deshidratados en este caso el
camote.

. Sabor
. Gusto por las verduras
. Marca
. Forma de alimento
. Lo saludable
. Practicidad
. Empaque
. Precio.

Tabla 2

Variables identificadas

Fuente: Elaboracién propia derivado del trabajo en campo 2019

Atributos de consumo

O~NO UL WN P

Metodologia cuantitativa

Este estudio aqui mostrado se guiard por la modalidad de muestreo aleatorio
estratificado: que como explica Malhotra?” consiste en la division de la poblacion objetivo
en diferentes grupos, llamados estratos, y en la seleccion de muestras de cada estrato.
Este muestreo es util cuando las divisiones de la poblacién objetivo presentan distorsion o
cuando se presentan extremos en la distribucién de probabilidad de la poblacion objetivo.
En la presente investigacion, el tipo de muestra a utilizar es finita ya que se conoce el dato
exacto de la poblacién a medir.

Disefio de la muestra: muestreo probabilistico

Para el caso de esta investigacion, se empleé la siguiente férmula de poblaciones
finitas de Fisher y Navarro® para determinar el nimero de muestra de la Universidad de
Sonora campus Hermosillo que, en suma, de Licenciaturas, Posgrados, e idiomas es de
32,350 como se muestra a continuacion:

NZ?p (1- p)

(N-1) E2+Z%p (1- p)

Donde:

n = Tamafo de la muestra

N = Tamafio de la poblacién

Z = Nivel de confianza

p = Proporcion de éxitos

(1- p) = Proporcién estimada de fracasos

e = Error de estimacion entre la proporcion real y la proporcion de la muestra

27'N. K. Malhotra, Investigacion de Mercados: un enfoque aplicado (México: Pearson Educacion,
2004).
28 C. Fischler, El (h)omnivoro: El gusto, la cocina...
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Datos:

N = 32,350 habitantes

Z =1.96 con un nivel de confianza del 95%
p = probabilidad a favor de 50% (0.5)

(1 — p) = probabilidad en contra de 50% (0.5)
e = error de estimaciéon de 5% (0.05)

n = personas a encuestar

(32,350) (1.96)? (0.5) (0.5) 31,068.94
n= =
(32,350 — 1) (0.05)2* (1.96)2(0.5) (0.5)  81.8329

n = 380 cuestionario por aplicar

La metodologia estadistica que se deberd seguir constara de dos etapas. En
primer lugar, se realiza una exploracion estadistica de los datos y posteriormente se lleva
a cabo el analisis descriptivo. Se realiza en primer lugar la exploracién estadistica de los
datos para generar estadisticos de resumen y representaciones graficas, para todos los
casos y de forma separada para grupos de casos. Las razones para utilizar este
procedimiento son: identificar valores atipicos, obtener descripciones, comprobar
supuestos y caracterizar diferencias entre subpoblaciones (grupos de casos).

Una vez realizada la exploracion estadistica se procede al analisis descriptivo
mediante la sintesis de las medidas tomadas en la muestra y recogidas en las distintas
variables. Este analisis se complementa con distintas representaciones graficas segun el
tipo de informacién: histogramas para las variables numéricas y diagramas de barras o
sectores para las categoricas.

El resultado de la férmula, como anteriormente se comentd en el apartado de
“disefio de la investigacion”, sera para su aplicacion en futuras investigaciones y con los
datos a obtener, se podra proceder a realizar analisis descriptivos e inferenciales de la
muestra y dar conclusiones y resultados pertinentes relacionados con las hipétesis y
constructo planteados.

Consideraciones finales

Las frutas deshidratadas en nuestro pais son poco populares y no existe un habito
de consumo. Para llamar la atencion de clientes potenciales, se debera tener empaques y
etiquetas con colores llamativos y cierres herméticos para la comodidad de los mismos
clientes.

Para fidelizar a los consumidores, se puede manejar una estrategia de
comunicacion donde se resalte los beneficios del producto, al igual que en la publicidad se
necesitan resaltar los beneficios del producto. También por medio de degustaciones se
inviten a los clientes potenciales a probar el producto dado que, en resultados cualitativos,
se observd que influia el sabor. Estrategias socialmente responsables entraria el
desarrollo de programas en contra de la desnutricibn en sectores vulnerables ya que el
camote, por sus propiedades alimenticias, diversos productos elaborados con camote
podrian ser la solucién a la desnutricion infantil y en adultos mayores. Una alternativa es
el comercio justo, basicamente, es una forma de comerciar en la que se busca
promocionar el didlogo, el respeto y la transparencia entre productores y consumidores
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socialmente responsables, poniendo el foco en el desarrollo sostenible y las mejoras en
las condiciones de los pequefios productores y, especialmente, de los trabajadores
marginados?.

Limitaciones y futuras lineas de investigacion

El modelo conceptual derivado del presente estudio sera sometido a un analisis
estadistico por medio del programa SmartPLS version 3.2.8, software que tiene con
interfaz gréfica de usuario para el modelado de ecuaciones estructurales basado en la
varianza que utiliza el método de modelado de rutas de minimos cuadrados parciales.
Mismo que se estard haciendo andlisis descriptivos e inferenciales. Asi mismo no se esta
tomando en cuenta a la poblacién con nivel socioeconémico bajo, ni alto de otras regiones
del pais, la cual pudiera tener opiniones y valoraciones diferentes con respecto al
tubérculo es este caso el camote deshidratado.

También, futuras lineas de investigacion donde se tomen en cuenta variables de
impacto en la poblacién sobre alimentos deshidratados no solamente de este tipo como el
camote, sino carne, frutas y hierbas deshidratadas. también donde se considere la
distribucion del camote deshidratado, aportara bases sélidas al cimulo de informacién
recolectado a través del tiempo sobre este tema, y colaborar4 con investigaciones
relacionadas.
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