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INTRODUCCION

Las preferencias y las preocupaciones de los consumidores, asociadas a la calidad de la carne, su impacto en el medioam-
biente, su salud y las caracteristicas de ética de la produccion, definen el consumo de carne bovina. Conocer las expectati-
vas de los consumidores nos permite establecer estrategias para su promocion.

La calidad de la carne es un concepto
complejo que considera aspectos orga-
nolépticos, ambientales y sociales. Para
proporcionar una definicion mas deta-
llada, podemos distinguir entre atributos
de calidad intrinsecos y extrinsecos. El
primero se refiere a las caracteristicas
del producto en si, e incluye inocuidad,
aspectos sensoriales (terneza, sabor,
jugosidad), conveniencia, etc. Las carac-
teristicas extrinsecas refieren a rasgos
gue estan asociados con el sistema de
produccion (desde el animal hasta las
etapas de procesamiento, incluyendo
por ejemplo el bienestar animal y la
huella de carbono), y a la de comercia-
lizacion (incluyendo el precio, el origen,
la trazabilidad, etc.) (Hocquette et al.,
2012). Por lo tanto, la calidad de la carne

estd determinada por la genética animal,
las estrategias de alimentacién, el ma-
nejo de los animales y los procesos post
mortem (Pighin et al., 2016).

Los consumidores son los actores fina-
les de este proceso. Diversos trabajos
han reportado que los consumidores
juzgan la calidad de la carne en funcién
de sus expectativas y, en el caso de
carne bovina, suelen decidir su compra
principalmente en funcion de su color y
contenido de grasa. Ademas, los consu-
midores deciden si vuelven a comprar la
carne en funcion de su terneza. Sin em-
bargo, se reconoce que los requisitos de
los consumidores varian segun el sexo,
los ingresos, el pais, la cultura, la edad,
los habitos y el propdsito de la comida.

Los habitos alimentarios represen-

tan esquemas de comportamientos
dindmicos y modificables a partir de las
experiencias de la vida cotidiana en el
marco de un contexto social y cultural.
Los cambios que se observan en los ha-
bitos de consumo podrian profundizarse
a partir de la pandemia del covid-19
dado por la creciente preocupacion por
la seguridad alimentaria y el riesgo que
los alimentos podrian representar, asf
como las posibles implicancias del es-
trés emocional derivado de su consumo
(Bifaretti, 2022).

Por una parte, nos encontramos en una
época en la que el consumo utilitario en
el que prima la utilidad y los atributos
del producto consumido esta cambian-
do a un consumo de caracter ideoldgico
que hace referencia a la orientacién de
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un individuo y su grupo hacia un conjun-
to de creencias basadas en el contexto
de su cultura. Por otra parte, la ten-
dencia hacia un consumo responsable
contempla la disposicion del consumi-
dor para desplegar comportamientos

de consumo en funcion de su escala de
valores que impliquen temas sociales,
ambientales y de alimentacion saluda-
ble (Bifaretti, 2022).

En este contexto, es importante conocer
las preferencias de los consumidores
argentinos tanto para ofrecer la calidad
de carne demandada como para gene-
rar estrategias de comercializacion. A
continuacion, se presentan dos trabajos
realizados en INTA en colaboracién con
otras Instituciones que abordan estos
temas.

Como se menciond anteriormente, el
color y el contenido de grasa son los
principales atributos elegidos por el
consumidor al momento de comprar la
carne. Sin embargo, se desconocia la
forma en que el consumidor argentino
percibe y usa dichos atributos. Espe-
cialmente en los ultimos afios donde el
interés por la relacion entre la alimenta-
ciény la salud crece. En el afio 2017 se
realizd una encuesta (Testa et al.,, 2021)
para estudiar las preferencias de los
consumidores argentinos basandose
en el color y el contenido de grasa de

la carne bovina. La encuesta se realizo
online y durante la exposicion La Nacion
Ganadera (2017). En total se encuesta-
ron 1990 consumidores. La encuesta
constaba de tres bloques: el primer
blogue consulté sobre las caracteristi-
cas sociodemograficas del consumidor
(sexo, edad, lugar de residencia, nivel
maximo de estudio alcanzado, ciudad,
profesion/ocupacion, actividad). El se-
gundo blogue indagd sobre su el estilo
de vida mediante tres preguntas: si era
el encargado de comprar la carne en el
hogar, el lugar donde realizaba la com-
pray la frecuencia de consumo de carne
vacuna. El tercer bloque caracterizo las
preferencias de los consumidores. En
primer lugar, se le pregunto al encuesta-
do si estaba de acuerdo con la siguiente
afirmacion: “las dos principales carac-
teristicas que definen la calidad de la
carne al momento de su compra son el
color de la carne y su contenido de gra-
sas". A continuacion, se le mostro tres
sets de fotografias para que eligieran
una de cada set. En el primer set de cin-
co fotos (figura 1) debian elegir segun el
color, mientras que en el segundo set de
dos fotos (figura2) debian elegir segin
el contenido de grasa intramuscular.
Por ultimo, en el tercer set de dos fotos
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Figura 1. Color de bifex
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Figura 2. Nivel de marmoreox

(figura3) debian elegir segun el conte-
nido de total de grasa (intramuscular y
subcutanea) del bife.

En todos los casos, a continuacion de la
seleccion de la foto se debian elegir una
0 mas opciones referidas a las causas
de dicha eleccion. En las figuras 1y 2 las
opciones eran: fresco, tierno, sabroso,
jugoso, saludable, econdmico, no sé y
ninguna de las anteriores. En el caso de
la figura 3 las opciones fueron: saluda-
ble, tierno, sabroso, jugoso, econémico,
menor desperdicio, mejor color de grasa,
contenido graso adecuado, mejor color,
no sé y ninguna de las anteriores.

La poblacién de encuestados fue
representativa de la poblacion argentina
segun los datos estadisticos del dltimo
censo (2010) en cuanto a la distribucion
demogréfica por regién y a la distribu-
cion del sexo y edad dentro de cada
region. En relacién con las preferencias
de los consumidores, el 90% estuvo de
acuerdo con la afirmacion que las dos
principales caracteristicas que definen
la calidad de la carne al momento de

su compra son el color de la carne 'y

su contenido de grasa. Las opciones 3

y 4 de la figural (basadas en el color)
fueron las mas elegidas y el criterio

de “fresco” fue el mas elegido (67%)
para describir dicha foto. El 86% de los
encuestados eligié la opcion corres-
pondiente al bife con menor nivel de
marmoreo de la figura 2 (basada en el
nivel de marmoreo) y lo asociaron con la
opcion de “jugoso”, “saludable" y “sabro-
s0". Ademas, el bife menos graso de la
figura 3 fue elegido mas frecuentemente
(87%), y los criterios mayormente ele-
gidos asociados a esa eleccion fueron
“saludable” (52%) y "adecuado nivel de
grasa” (49%).

Se logro identificar a tres grupos de
consumidores argentinos de acuerdo
con sus caracteristicas sociodemo-
gréficas, estilo de vida y preferencias,
denominados "Hedonico”, "Saludable" y
"De Apariencia”. Entre los grupos no se
encontraron diferencias entre sexo, edad
y frecuencia de consumo de carne, pero
si en la ocupacion que tenian.

El grupo "Heddnico" eligio basandose en

el criterio de “tierno”, "sabroso" y "jugo-
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s0"y a su vez, eligi¢ el bife con mayor
contenido de grasa. La terneza, el sabor
y la jugosidad describen la palatabili-
dad general, la cual esta positivamente
asociada al contenido de grasa. Por lo
tanto, podemos decir que el grupo deno-
minado "Heddnico" elige de acuerdo a la
palatabilidad de la carne. Sin embargo, la
ocupacion de la mayoria de los consu-
midores de este grupo estaba relaciona-
da con la produccion de cultivos.

El grupo "Saludable” eligié la carne mas
magra. Sus elecciones las relacionaron
con los criterios de "fresco”, "tierno" y
“saludable”. Por lo que podemos suponer
que este grupo de consumidores con-
sideray da relevancia a la relacion entre
la dieta y la salud. No se observé una
ocupacion predominante en este grupo.
El grupo "De Apariencia” eligio basando-
se en los criterios de "fresco”, "saldable”,
"menor desperdicio”, "mejor color de la
grasa"y "mejor color en general”. Por lo
tanto, podemos decir que los consu-
midores de este grupo eligen segun

la apariencia general del producto.
Tampoco se logré definir al grupo segun
la ocupacion de los consumidores que

lo integran.

A continuacion, se presentan los resul-
tados de una encuesta en linea realizada
durante 2020 con 2339 consumidores,
cuya distribucion por region de residen-
cia fue representativa segun el Ultimo
censo nacional en 2010. Esta encuesta
de disefio transversal y titulada "Habitos
alimentarios sobre el consumo de carne
y fuentes proteicas alternativas” tuvo
como objetivo obtener informacién sobre
hébitos alimentarios en relacion con el
consumo de carnes y fuentes alternati-
vas de proteinas (Soteras et al., 2021).

Segun la dieta adoptada, un 84,1%

de los encuestados se ubican como
omnivoros, un 8,7% como flexitarianos,
un 6,4% como vegetarianos y un 0,8%
COMO veganos, con mayor proporcion

de mujeres en estos dos Ultimos grupos.

Entre los consumidores menores a 30
afios se observé un mayor porcentaje
que no consumen carne. Mientras que
en el rango etario entre 41 a 50 el por-
centaje que no consume carne fue me-
nor. La conciencia ambiental y animal
fue el principal motivo de consumo nulo
(n=162) o reducido (n=283) de carnes
(90% y 63% respectivamente), mientras
que a este Ultimo se sumaron causas
relacionadas con salud y bienestar. Se
observé una relacion inversa de los mo-
tivos de reduccion de consumo de carne
manifestados entre rangos etarios, con
mayor proporcion de motivos asocia-
dos a conciencia ambiental y/o animal
en consumidores de 19 a 30 afios y

una mayor proporcion de respuestas
asociadas a salud y bienestar en el
rango de 41 a 60 afos. Para omnivo-
ros la principal carne consumida fue la
vacuna (61%) seguida de la aviar (30%),
mientras que para los flexitarianos se
observé similar proporcién entre carnes
vacuna (38%) y aviar (39%) seguidas de
pescado (18%).

Por todo esto concluimos que al produ-
cir carne y considerar estrategias de co-
mercializacion se deben tener en cuenta
las caracteristicas sociodemograficas,
estilo de vida y preferencia ("hedoni-
co", "saludable" y "apariencia”) de los
consumidores. Ademas, se deben tener
en cuenta los motivos y preocupaciones
de los consumidores que se asocian
tanto a su voluntad de consumo como
de rechazo.
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