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Resumen

Las nuevas exigencias de los consumidores hacia todo lo relacionado con la calidad y la seguridad de los
productos agroalimentarios estan provocando un cambio progresivo en los habitos de compra y de
consumo de dichos productos. Concretamente, en el sector lacteo los consumidores buscan cada vez mas
productos de mayor calidad, mas sanos, naturales, ecologicos, artesanales, locales etc., y en definitiva, mas
saludables y respetuosos con el medioambiente.

Las nuevas tendencias del consumo alimentario hacia estos nuevos productos estan provocando una
continua adaptacion de las empresas productoras para satisfacer estas demandas y, por consiguiente, poder
competir en el mercado.

Dentro del sector lacteo, los productos lacteos artesanales (PLA) y sobre todo los derivados de la ganaderia
de pequenos rumiantes, forman parte del patrimonio de productos agroalimentarios de las regiones mas
desfavorecidas en muchos paises de la region mediterranea. Dichos productos constituyen un recurso
endogeno con un claro potencial de desarrollo, no siempre bien aprovechado y revalorizado,
particularmente, en Espana. Varias razones tanto relacionadas con la demanda y los mercados, como con la
potencialidad productiva primaria y, sobre todo, secundaria avalan dicho potencial.

Analizando dicho sector, uno de los productos con un alto potencial de desarrollo es el queso artesanal. En
este sentido, debido a la creciente importancia de la produccion ecologica en la dieta alimentaria y la
orientacion progresiva de los consumidores hacia dichos productos, entre las oportunidades comerciales que
se presentan para el queso, es la diferenciacion hacia la calidad ecoldgica. No obstante, como dicha
diferenciacion no parece resultar suficiente para incrementar el consumo, parece de gran interés analizar la
estructura de preferencias de los consumidores en relacion con unos atributos del queso, y estimar la
importancia relativa del atributo modo de produccion (ecoldgica vs convencional) frente a otras
caracteristicas del mismo tal como el tipo de leche, el proceso de elaboracion (industrial, de pequenas
industrias o artesanal) y el precio. Asimismo, se ha intentado estimar los precios implicitos de las variaciones
en los niveles de los diferentes atributos, basicamente, la disposicion a pagar de los consumidores por la

calidad ecologica frente al convencional.
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La informacidn manejada en este trabajo proviene de una encuesta realizada a 263 consumidores de queso

en Andalucia. El cuestionario tiene dos grandes bloques. En el primero se incluye un test de preferencias de

los entrevistados hacia unos perfiles de quesos.

sociodemogrdficas y de estilo de vida de los encuestados.

1. INTRODUCCION

Durante los ultimos anos, en los paises
desarrollados el continuado aumento de Ia
produccion agroalimentaria y el estancamiento de su
demanda ha determinado la tendencia a la
saturacion de dichos mercados. Para afrontar dicha
saturacion, hoy en dia, tanto del lado de la oferta
como del lado institucional se intenta estudiar
profundamente el cambio progresivo en los habitos
de compra de productos agroalimentarios asi como
las nuevas tendencias de la dieta alimentaria y las
preferencias de los consumidores. De hecho, todo lo
relacionado con la calidad se ha convertido en una
componente de la funcion de produccion, con el
correspondiente coste, y, al mismo tiempo, en una
estrategia de marketing para los productores, ademas
de un tema institucional de gran trascendencia social

para los legisladores y la clase politica.

Concretamente, en el sector de productos
lacteos, los consumidores buscan cada vez mas
productos de mayor calidad, mas sanos, seguros,
naturales, artesanales, ecoldgicos, etc., y en definitiva,
mas saludables y respetuosos con el medioambiente.
Como en el caso de la mayoria de productos
agroalimentarios, en el sector lacteo, cuanto mayor es
el grado de transformacion del producto, mayores
suelen ser los margenes obtenidos, tal y como sucede

en el caso concreto del queso.

De hecho, a pesar de la madurez del
mercado de los productos lacteos, el queso ha
logrado tener presencia importante en el mismo y se
ha posicionado en los segmentos de calidad alta
utilizando conceptos como “artesanal”, “natural”,

“con DOP”, “ecoldgico”, etc. La produccion nacional
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En el segundo se recogen las caracteristicas

de quesos alcanzo en el 2007, 325.600 toneladas, lo
que equivale a un incremento de un 7% respecto al
ano anterior (MERCASA, 2008). Este pequerno pero
continuo crecimiento de la produccion espafnola
resulta significativo si se compara con el resto de
paises de la Union Europea, cuya produccion y

consumo se mantiene mas bien estacionado.

En cuanto al consumo del queso, Espana se
encuentra en el ultimo puesto en Europa con 7,3
kilos por persona y ano (MAPA, 2008). Mientras que
en otros paises europeos tal como Grecia y Francia
siempre se ha encontrado el queso presente en la
mesa, en Espana su entrada en la cocina se limitaba a
ciertos actos sociales (Galindo, 2004). Segun la
Federacion Nacional de Industrias Lacteas (FENIL), el
consumo de queso podria alcanzar en Espafa los
10,20 kilos por persona y afo, pero aun asi estaria
lejos de los 17 kilos de media consumidos en la UE
2006). Sin

sensibilizacion por los temas medioambientales y

(Lopez, embargo, la creciente
salud, han proporcionado un aumento de las
exigencias de los consumidores respecto a la calidad,
la seguridad y salubridad “safe and healthy” de los
productos alimentarios en general (ASGECO, 2007).
Por tanto, se puede apreciar un cambio importante
en la dieta alimentaria que ha afectado el consumo
de quesos en Espana. Esta nueva demanda ha
supuesto una oportunidad para determinados
quesos cuya forma de produccion artesanal, natural,
y con frecuencia en la propia explotacion, les puede
permitir situarse en el segmento de alimentos de
calidad. Las formas de produccion artesanales y el
conocimiento del origen de los productos son
actualmente elementos de utilidad para los

consumidores que inciden positivamente sobre su
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apreciacion de la calidad del queso 'y

consecuentemente sobre su decision de compra.

En este mismo contexto, a medida que se van
conociendo mas los beneficios de la produccion
ecoldgica, una amplia gama de quesos ecologicos
esta disponible a través de varios canales comerciales,
desde la explotacion donde se producen hasta los
mercados agricolas, las tiendas especializadas, los
supermercados y los restaurantes. La identificacion de
quesos ecologicos es relativamente facil gracias a su
etiquetado. Los quesos que utilicen el término
“ecologico”, “biolégico”, “organico” y que estén
etiquetados con un logotipo ecologico estan
producidos con la leche de los animales ecoldgicos y
deben, como minimo, estar producidos segun las
estrictas normas europeas al respecto. Los
operadores del sector ecoldgico se enfrentan al
menos una vez al ano a una inspeccidon en
profundidad para probar su conformidad con las
normas ecologicas. El ganado se beneficia de cobijo y
refugio apropiados y de ejercicio regular, asi como de
pastos y corrales al aire libre. Generalmente, estos
animales deben poder mantener sus cuernos y rabo y
no deben estar ni atados ni aislados. La produccion
del queso, como de todo otro producto lacteo
ecologico, cumple con los requisitos de seguridad y
consumo y no se anaden durante la misma ni sabores

artificiales ni edulcorantes.

No obstante, el consumo de este tipo de
queso no ha crecido al mismo ritmo que la
produccion. El diferencial de precios respecto de los
productos convencionales, los deficientes canales de
distribucion, y el escaso conocimiento de las
preferencias de los consumidores, parecen estar,
entre otros, en la raiz del problema de Ila
comercializacion de los productos ecolégicos en
general (Sanchez et al, 2002; Castel et al., 2009 y
Dubeuf et al., 2010).

Estudios de preferencias de los consumidores

de quesos se encuentran abundantemente en la
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literatura cientifica internacional, desde aquellos que
testan métodos de analisis econométricos (Chapman
y Lawless 2005, Johansen et al, 2010, o Drake et al,
2009) o comparan los resultados que proporcionan
distintas herramientas de analisis (Hersleth, M. et al,
2005), a otros que utilizan métodos tradicionales de
analisis para determinar segmentos de consumidores
O para estimar las preferencias hacia distintos tipos de
queso (Lawlor y Delahunty, 2000; Mesias et al., 2003
y 2009), bien los atributos o el grado de intensidad
de los mismos en determinados tipos de quesos:
como el sabor (Liggett et al., 2008], o el tipo de acido
del queso (Farkye et al, 1995). Asi mismo el tipo de
elaboracion artesanal o industrial o el envase
utilizado (Murria y Delahunty, 2000), las tecnologias
de procesamientos (Frewer et al, 1997), las
certificaciones de calidad o el precio que acompanan
a los quesos (Monjardino y Ventura 2001) son

frecuentemente evaluados.

En Espana, sin embargo, son pocos los
estudios de preferencias de quesos, destacando los
trabajos que describen las preferencias hacia quesos
espanoles y su relacion con sus caracteristicas
sensoriales (Barcenas et al, 2001), o bien los que se
orientan a conocer la estructura de las preferencias
de los consumidores de queso (Tendero y Bernabeu,
2005; Navarro et al, 20°7 y 2008; Bernabeu et al.,
2004).

Los métodos estadisticos utilizados son muy
variados, yendo desde los meramente descriptivos y
que buscan las relaciones entre variables, a los que
tratan de la reduccion del numero de factores del
modelo  inicial, o el establecimiento de
conglomerados o segmentos de consumidores.
Muchos de los trabajos se apoyan en metodologias
mixtas, cualitativas y cuantitativas, como los paneles
de expertos, las catas a consumidores, las encuestas,
etc. Uno de los meétodos mas frecuentemente

utilizado en el estudio de preferencias, por su
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indudable  adecuaciébn para determinar las
preferencias hacia estimulos de interés comercial que
se presentan a los consumidores, es el Analisis

Conjunto que ha sido empleado en este caso.

El objetivo principal de este trabajo se centra
en analizar la estructura de preferencias de los
consumidores en relacion con unos atributos del
queso, y estimar la importancia relativa del atributo
modo de produccion (ecoldgica versus convencional)
frente a otras caracteristicas del mismo tal como el
tipo de leche, el proceso de elaboracion (industrial,
de pequenas industrias o artesanal) y el precio.
Asimismo, como el diferencial de precios puede estar
suponiendo un importante freno al consumo dada la
relevancia que tiene el precio como factor
determinante en el proceso de compra, se han
estimado los precios implicitos de las variaciones en
los niveles de los diferentes atributos, basicamente, la
disposicion a pagar de los consumidores por la
calidad ecologica frente al convencional con el fin de
contrastar en que medida dicho diferencial de precio
puede  representar una limitacion a la

comercializacion de los quesos ecoldgicos.

2. METODOLOGIA

Para determinar la estructura de preferencias
de los consumidores de queso, se ha realizado un
sondeo a 263 personas mayores de edad en el area
metropolitana de Granada. El cuestionario tiene dos
grandes bloques. El primero esta compuesto de la
prueba del Analisis Conjunto (AC) donde los
entrevistados valoraron los perfiles de quesos segun
su preferencia. El segundo bloque, ofrece datos sobre
las caracteristicas sociodemograficas y de estilo de
vida de los encuestados (el sexo, edad, numero de
personas en el hogar, el nivel de estudios, la

ocupacion, etc.).
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2.1. El método de Analisis Conjunto

El  Analisis Conjunto es una técnica
especialmente adecuada para el analisis de las
decisiones, particularmente para comprender el
proceso por el que los individuos “consumidores”
desarrollan sus preferencias (decisiones de eleccion)
por los productos o servicios. Asi la informacion
generada puede ser utilizada posteriormente para la
toma de decision en el disefio de nuevos productos,
redisenio de productos, evaluacion de los efectos del

precio en la decision de compra, etc.

El método de Anadlisis Conjunto ha sido
ampliamente aplicado, desde sus inicios al marketing
(Luce y Tukey, 1964), la psicologia comercial (Green y
Rao, 1971) y mas recientemente en la Economia
Ambiental (Sanchez y Pérez, 2000; Sayadi et al., 2004,
2005), entre otros. Dicho método se basa en unas
hipotesis comunes (Bengochea y Del Saz, 2001 y
Mesias et al., 2005): a) el producto puede ser definido
mediante un conjunto de atributos que toman ciertos
niveles o valores. Distintos niveles de los atributos
definen distintas versiones del producto en
consideracion; b) la valoracion de un producto por
parte de un individuo es funcién del valor que otorga
a los atributos de dicho producto; c) la utilidad total,
resultado de la eleccion del producto, viene
determinada por las distintas utilidades (Part-Worths)
de cada nivel del atributo (Steenkamp, 1987; Green y

Srinivasan, 1990).

Mediante la revision bibliografica, entrevistas
con expertos, focus-groups, etc., se seleccionaron Ios
atributos y niveles mas representativos en el proceso
de compra del queso por parte del consumidor. Los
expertos han sido personas conocedores del sector
quesero (tres queserias, 2 investigadores y un técnico
de la Asociacion Nacional de criadores de la cabra
Murciano Granadita). Dos focus groups con
consumidores de unos 8 personas de diferentes
edades, sexos y nivel de estudios para obtener la

mayor diversidad de opiniones respecto a sus
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decisiones de comprar del queso. Las entrevistas han

sido aproximadamente de 45 minutos de duracion.

Los atributos y sus respectivos niveles han
sido definitivamente seleccionados en base a Ia
informacidén anterior y teniendo en cuenta los
objetivos planteados en este estudio. Dichos atributos
fueron, finalmente, “el precio por kilo”, “el tipo de la
leche”, el proceso de elaboracion “artesanal, de
pequenas industrias o industrial” y el modo de
produccion “ecologico o convencional”, debido a la
creciente importancia de la produccion ecolégica en
el mercado regional y nacional que supone una
nueva oportunidad comercial para los quesos de
calidad. En la Tabla 1 se reflejan los atributos y los

diferentes niveles finalmente seleccionados.

Tabla I1: Atributos del queso y los niveles utilizados en e/

experimento
Atributos Niveles
Precio €/Kg. 8
12
15
Tipo de leche Mezcla (oveja-vaca o
cabra-vaca )
Cabra
Oveja
Proceso de elaboracion: | Artesanal
Artesanal/industrial De pequenas
industrias
Industrial
Modo de produccion: | Ecologico
Ecologico/convencional | Convencional

Fuente: Elaboracion propia

Existen varios modelos de composicion para
estimar la estructura de preferencia del encuestado a
partir de las evaluaciones globales de un grupo de
estimulos (modelos aditivos, modelos interactivos,
etc.). La regla de composicion basica mas comun es el
modelo aditivo, en el que el encuestado simplemente
"suma” los valores de cada atributo (los valores
parciales) para conseguir el valor total de una

combinacion de atributos (productos o servicios). La
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regla de composicion que utiliza efectos de
interaccion se parece a la forma aditiva en que
supone que el consumidor suma los valores parciales
para conseguir un total global a través del conjunto

de atributos teniendo en cuenta su interaccion.

En este estudio se ha optado por la regla de
la descomposicion aditiva de los niveles de atributos
considerados, asumiendo que el encuestado adiciona
las utilidades parciales de las combinaciones de
niveles de atributos para obtener una utilidad total.
Ademas el modelo aditivo explica el 80-90 por ciento
de las variaciones de la preferencia, lo que la hace
suficientemente valida para todas las aplicaciones
(Steenkamp, 1987; Hair et al., 1999).

Una representacion esquematica del valor

total vendria dada por:

Utilidad = (Valor Parcial)ij + O (1

i=1,..,n=n°de atributos
j=1,.., m=nede niveles del atributo i

0: Constante

En este caso, la preferencia “o utilidad” del
producto es el resultado de la combinacion
determinada del queso o “utilidad del perfil” de la

siguiente manera:

Utilidad del queso = Efecto del precio + Efecto del
tipo de leche + Efecto del modo de produccion +

Efecto de proceso de elaboracion.

Con las utilidades parciales de cada una de
las personas entrevistadas y para determinar la
estructura de preferencia de los consumidores, se
calcula la importancia relativa (IR) de los atributos de
cada una de ellas (Halbrendt et al., 1991; Hair et al.,
1999):
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maxU; —minU,
D" (maxU; —minU,)

IR (%) = x100 (2)

Donde: IR, es la importancia relativa
max Ui, es la utilidad maxima
min Ui, es la utilidad minima.

Del total de combinaciones posibles de
quesos hipotéticos se ha utilizado un disefo
ortogonal proporcionado por el procedimiento
ORTHOPLAN del SPSS version 15.0. El disefio
ortogonal ha permitido reducir las combinaciones a
nueve estimulos finales a evaluar por los
entrevistados, permitiendo estimar de forma eficiente
los parametros del modelo. La eleccion de un disefio
ortogonal frente a la presentacion de todas las
combinaciones posibles del producto limita Ila
obtencion de informacion a los efectos principales de
los atributos, ignorando las interacciones, pero
presenta la ventaja de ofrecer solamente nueve
productos a cada encuestado, estimandose que esta
ventaja supera a dichos inconvenientes (Kirk, 1982;
Brana et al., 1995). Los nueve perfiles de los quesos
hipotéticos finalmente obtenidos se muestran en la
Tabla 2.

Tabla 2: Diserio fraccionado incompleto ortogonal

Quesos Precio Origen Artesahal / Ecolégicp /
(€/kg) | Animal | industrial convencional
Queso 1 15 Cabra Artesanal Ecologico
Queso2 | 15 Mezcla Pe pequenas Ecolégico
industrias
Queso 3 12 Oveja De pequenas Ecologico
industrias
Queso4 | 12 Mezcla | Artesanal Ecolégico
Queso 5 12 Cabra Industrial Ecologico
Queso 6 | 8 Mezcla | Industrial Convencional
Queso 7 15 Oveja Artesanal Ecoldgico
Queso 8 | 8 Oveja Industrial Convencional
Queso 9 | 8 Cabra De pequenas Convencional
industrias

Fuente: Elaboracion propia.
La forma de presentacion de los estimulos se
hizo mediante la elaboracion de nueve tarjetas
disenadas al efecto siguiendo el disefio ortogonal de

la Tabla 2. Las tarjetas con un disefio grafico
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aseguran una mejor visualizacién del producto. En el
Grafico 1, se incluyen dos ejemplos de tarjetas
disenadas y utilizadas al respecto.

Gréfico 1: Ejemplos de tarjetas de queso diseriadas y

mostradas a los consumidores para su evaluacion

Queso 1

Precio: 15 €/kg.
Artesanal
De Cabra

Ecoldgico

Artesanal/Industrial:
Origen animal de la leche:

Ecoldgico/convencional:

Queso 4

Precio: 12 €/kg.
Artesanal/Industrial: Artesanal

De Mezcla

Origen animal de la leche:

Ecoldgico/convencional: Ecoldgico

Fuente: Elaboracién propia.

La escala cuantitativa de valoracién de las
preferencias de los consumidores elegida en este
trabajo varia entre 0 y 9, de acuerdo al nivel de
preferencia manifestado por los encuestados, con
posibilidad de repetir la puntuacion en mas de una
tarjeta. EI O corresponde al menor grado de
preferencia y el 9 al mayor. Asi se puede determinar
que caracteristicas del queso tienen mayor influencia
sobre la preferencia total del queso y la importancia
relativa de cada atributo. La eleccion de este tipo de
escala se debid fundamentalmente a que permite

una administracion y un analisis mas sencillos.

Para que los encuestados puedan apreciar
claramente cada uno de los atributos y niveles del
queso, se ha presentado mediante un paquete

informativo, una descripcion breve y concisa de



Souissi A; Sayadi S°. (2011)

ciertos conceptos ambiguos del queso tales como
“‘queso  ecologico”, “queso artesanal’, “queso

industrial” y “queso mezcla”.

3. ESTIMACION DE LOS PRECIOS IMPLICITOS DEL
QUESO

Ademas de determinar la estructura de
preferencia de los consumidores, se ha intentado
estimar en unidades monetarias los precios implicitos
de las variaciones en los niveles de los diferentes
atributos. La clave de todo el proceso esta en la
inclusion entre los atributos que forman el perfil de
las alternativas del queso, un atributo monetario,
normalmente el precio de compra.

El precio implicito o la disposicion marginal al
pago de un atributo no monetario de un bien es la
disposicion a pagar por un cambio unitario en este
atributo manteniéndose el resto constante. En el caso
que el atributo sea cualitativo, los precios implicitos
describen la disposicion al pago para un cambio
discreto del atributo, por ejemplo, para pasar de un
queso “ecoldgico” a un queso “convencional”. Estos
valores son utiles porque muestran la importancia
que los consumidores otorgan a cada nivel de los
atributos estudiados del queso, y estando expresados
en términos monetarios son  directamente

comparables.

El precio implicito de un atributo no
monetario se calcula como el negativo del ratio del
coeficiente de la utilidad marginal del atributo (B
atributo no monetario) dividido por el coeficiente de

la utilidad marginal del precio (3 atributo monetario):

Precio Implicito = - (B atributo no monetario / B

atributo monetario) (3)
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Para estimar los precios implicitos se ha
ajustado un modelo Probit multinomial ordenado. La
variable dependiente cualitativa ha sido Ia
“Preferencia expresada del queso” que representa la
valoracion asignada de cada individuo a cada uno de
los quesos hipotéticos utilizados en el disefo
experimental anteriormente comentado. Dicha

variable adopta los valores siguientes:

- “0” si la valoracion asignada es de 0 a 3 “Preferencias
bajas”

- “1” sila valoracion es de 4 a 6 “Preferencias medias”
- “2" sila valoracion es de 7 a 9 “Preferencias altas”

Las variables explicativas que se han
considerado en la especificacion del modelo han sido
relacionadas a las caracteristicas de los quesos y
representadas por los respectivos niveles de los
atributos en consideracion: el tipo de la leche
(CABRA, OVEJA y MEZCLA), el precio (8 €, 12€y 15
€), el proceso de elaboracion artesanal (ART), de
pequenas industrias (PEQIND) y industrial (IND) y el
modo de produccion ecoloégico o convencional
(ECO/CONV).

En la Tabla 3, se pueden observar los valores
que toman cada una de las variables independientes
incluidas en el ajuste del modelo.

Tabla 3: Definicion de las variables independientes del

modelo Probit multinomial “preferencias del queso”

Variables Descripcion

independientes

Constante Término constante

CABRA “1” si el queso es elaborado
con leche de cabra, “0” si
no

OVEJA “1” si el queso es elaborado
con leche de oveja, “0” si no

MEZCLA “1” si el queso es elaborado
con leche de mezcla , “0” si
no

8 € “1” si el precio del queso es
8 €, "0"sino

12 € “1” si el precio del queso es
12 €, 70" sino

15 € “1” si el precio del queso es
15 €, “0" sino
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ART “1” si el queso es artesanal,
“0" si no

PEQIND “1” si el queso es de
pequenas industrias, “0” si
no

IND “1” si el queso es industrial,
“0” sino

ECO/CONV “1” si el queso es ecoldgico,

“0” si es convencional

Fuente: Elaboracion propia.

4. RESULTADOS

Los resultados de la estimacion del modelo
de Analisis Conjunto se reflejan en la Tabla 4 donde
podemos ver la importancia relativa (%) que los

entrevistados conceden a los distintos atributos y las

utilidades

parciales

correspondientes niveles.

(Part-Worths)

de

Sus

Tabla 4: Resultados agregados de la importancia

relativa (%) de los atributos y las utilidades parciales

Utilidad
) Importancia . parcial
Atributos relativa (%) Niveles (Part-
Worths)
8 -0,919
Precio €/Kg. 25,33 12 -1,379
15 -1,723
Mezcla
(oveja-vaca o -0,545
Tipo de leche 32,14 cabra-vaca )
Cabra -0,327
Oveja 0,872
P de elaboracis Artesanal 0,454
roceso de elaboracion: =
Artesanal/ 22,69 D(; pequenas -0,054
industrial industr !as
Industrial -0,400
Modo de produccion: 19.82 Ecoldgico 0,096
Ecoldégico/convencional ’ Convencional -0,096

Constante: 6,721

Tau de Kendall: 0,944***

R de Pearson: 0,992***

***: Nivel de significacion (p <0,001)

Para apreciar la bondad del ajuste del
modelo se ofrecen dos indicadores que miden el
coeficiente de correlacion existente entre las
clasificaciones manifestadas por los consumidores
que componen la muestra y las predichas por el
modelo (la tau de Kendall y el coeficiente de
correlacion de Pearson). En este caso los dos

coeficientes son muy significativos (p < 0,001).
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A partir de los resultados obtenidos sobre la
importancia relativa de los atributos, se puede afirmar
que el tipo de leche es el atributo mas relevante en la
formacion de preferencias de los consumidores del
queso, con una importancia relativa del 32,14%,
seguido por el atributo precio (25,33%); en tercer
lugar el proceso de elaboracion, con una importancia
de 22,69%, y por ultimo el atributo modo de
produccion (19,82%).

La funcion de utilidad agregada para el
conjunto de individuos entrevistados, tomaria por

tanto la siguiente forma:

U=1[0919 (8€ -1379 (12 €)-1,723 (15 €)] + [-
0,327 Cabra -0,545 Mezcla + 0,872 Oveja] + [0,454
Artesanal — 0,054 De pequefas industrias — 0,400
Industrial] + [0,096 Ecologico — 0,096 Convencional]
+6,721

Dentro del “Tipo de leche”, la leche de oveja
constituye el nivel mas relevante en la formacion de
las preferencias, siendo el valor de su utilidad media
relativa positivo de 0,872. Las leches de cabra y de
mezcla (cabra-vaca u oveja-vaca) tienen menos
importancia en la formacion de las preferencias de
queso, siendo negativas sus utilidades medias
relativas (-0,327 y -0,545, respectivamente). Asi,
cuando el queso es elaborado con leche de oveja
mayor es su nivel de apreciacion y utilidad por parte

de los entrevistados.

Es conveniente aclarar que el valor negativo
de los Part-Worths no significa necesariamente que a
los encuestados les disguste la caracteristica
correspondiente sino que es menos preferida que las
otras. En cuanto al atributo “Precio”, sus utilidades
parciales tienen el signo esperado segun la teoria
economica. El signo negativo de las utilidades
parciales del atributo precio demuestra coémo
I6gicamente a mayor precio para el entrevistado,

menos son las utilidades y por consiguiente las
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preferencias de una determinada alternativa. Es decir
la utilidad marginal de una alternativa disminuye a

mayores precios.

Respecto al atributo “Proceso de
elaboracién”, el nivel Artesanal (queso elaborado por
el propio ganadero en su propia granjaj, es el mas
determinante en la funcion de utilidad derivada de la
preferencia del queso, siendo positiva su utilidad
parcial (0,454). Los niveles del “proceso de
elaboracion” por pequenas industrias y por industrias
a gran escala son menos preferidos por los
encuestados, siendo sus utilidades parciales negativas
(-0,053 y -0,400, respectivamente). Por tanto, cuanto
mas local es el sitio de elaboracion del queso, y mas
aun si esta procesado por el propio ganadero en Ia
misma explotacion, utilizando técnicas mas locales y
artesanales, mayor es la utilidad y satisfaccion por

parte de los consumidores del queso.

Por ultimo, respecto al atributo “Modo de
produccion”, el queso elaborado siguiendo las
normas de produccion Ecoldgica es mas valorado
que el Convencional, siendo su utilidad parcial
positiva (0,096).

Aunque se puede apreciar la tendencia
actual a diversificar los productos alimentarios hacia
los productos ecologicos; en el caso concreto del
queso, dicha tendencia no parece ser la mas
adecuada, ya que se aprecia la poca importancia que
los consumidores otorgan al hecho de que un queso
sea ecologico o no. De hecho, los consumidores
valoran mas otros atributos del producto tales como
el “tipo de leche” empleada y el “proceso de

elaboracion”.

De los resultados anteriores se puede afirmar
que el “queso mas preferido” por los entrevistados,
segun los atributos y niveles estudiados, seria el de
oveja, de bajo precio (8 €), artesanal y ecologico.

Mientras que el “queso menos preferido” es el de
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mezcla, de alto precio (15 €), procesado a gran escala

por las grandes industrias de modo convencional.

Por otra parte, en la Tabla 5 se incluyen las
utilidades medias de cada queso, calculadas a partir
del modelo de utilidad estimado, la valoracion media
expresada por los entrevistados para cada uno de los
nueve quesos hipotéticos, Ia moda, el coeficiente de
variacion de Pearson, asi como la significacion de las
diferencias entre dichas valoraciones medias (p <
0,05). Para analizar dicha significacion y dada la no
normalidad de las escalas, se ha aplicado
conjuntamente y por pares el test no paramétrico de
Kruskall-Wallis. Los resultados del test de
comparacién de rango multiple de las valoraciones
asignadas a los distintos quesos muestran una
diferencia muy significativa entre ellos (p < 0,05). De
hecho, se destacan 5 grupos distintos de valoracion
de los quesos: Los quesos 7 y 3 incluidos en el primer
grupo, tienen la valoracion media mas alta siendo
elaborados por leche de oveja. El sequndo grupo
formado por el queso 8 y 9 son mas valorados por
tener menores precios; la valoracion del queso 4 es
significativamente menor que los anteriores siendo
un queso de mezcla, de 12 €, elaborado de forma
artesanal, y ecologico; en el cuarto grupo
encontramos los quesos 1, 5 y 6 que son menos
valorados por los encuestados; finalmente se

encuentra el queso 2 que tiene la minima valoracion.

7abla 5: Utilidades medias, valoraciones medias expresadas
de los distintos quesos y test de significacion de las
comparaciones dos a dos (Kruskall-Wallis).

— v LTl Y e Tlew e
8,8 15882 Eoglgf B
85 30 'G'—ES% 'Gm'c:sg U'GE&.Q.S@
208 (Colo| GRPLF|RBCEQY |2
se3 |stg3| § el |gsEg (g
= |S 9|5 & R|28 ¢|us
Quese | 6,714 | 6,15 |2 8 | 38
QU0 6,419 | 574 |aP 7 | 40
3 4 4
Queso | 6,178 | 561 | b 7 |39
Quese | 5421 | 550 | bc 7 |51
Quese | 5347 | 510 | < 7 | 4
Queso | 5221 | 4,92 |de 7 |56
Quese | 4761 | 4,87 | de 5 |45
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Quese 4711 | 470 |de 5 51
Queso | 4,495 | 456 | © 5 |49
Estadistico KW. = 110,55 p =0,000

(*) Si se comparte la misma letra indica no diferencias

significativas entre valoraciones medios de los quesos.

Fuente: elaboracion propia. Encuesta sobre las preferencias
de los consumidores de queso, 2007.

Se observa en la Tabla 5 que las valoraciones
medias de todos los quesos superan siempre la mitad
de la valoracion maxima (9), siendo la valoracion
media minima atribuida de 4,56. Lo que refleja en
general la buena valoracion del queso como
alimento nutritivo, de calidad y saludable por parte
de los consumidores. Se puede apreciar también que,
ademas de ser los quesos mas valorados por parte de
los entrevistados, los quesos 7, 3 y 8 elaborados con
leche de oveja presentan mayor uniformidad de
respuestas teniendo los coeficientes de variacion mas
bajos (= 40%).

5. ESTIMACION DE LA DISPOSICION MARGINAL AL
PAGO O PRECIOS IMPLICITOS

Es posible estimar dichos precios a traves de
regresiones minimos cuadrados ordinarios o modelos
Logit o Tobit (Harrison, 2002; Bernard et al., 2007).
Una comparacion sobre la consistencia de los
distintos meétodos de estimacion puede verse en
Boyle et al. (2001). En este estudio, para calcular los
precios implicitos de los atributos considerados en el
estudio se ha ajustado un modelo Probit multinomial
ordenadol. En la Tabla 6 se incluyen los resultados
de la estimacibn del modelo Probit cuya
especificacion se detalla en la metodologia. Se trata
de un ajuste altamente significativo (p=0.000), con
una probabilidad de clasificacion correcta (P.C.C.) del

orden del 52,6%.

' Los coeficientes de regresion de los atributos cuantitativos se
interpretan como la utilidad marginal que proporcionaria una
unidad mas del atributo considerado (Roe et al., 1996).
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Tabla 6. Ajuste final del modelo Probit ordenado de

atributos del queso ‘modelo de preferencias’

Variables Coeficientes | T i‘gmﬁcaao
Constante 0,945 5,533 el
PRECIO -0,047 -2,265 *
CABRA' 0,173 2,786 | **
OVEJA 0,356 6,181 *kx
ECO/CONV | 0,063 0,546 n.s.
/ZARTESANAL 0,427 5,553 .
PEQIND 0,159 2,690 *%

Log Lo -2548,956
Log Limax -2498,520
Chi-cuadrado 100,873
P.C.C. 52,6%

(1) Variable de referencia del “tipo de leche”: (MEZCLA|

(2) Variable de referencia del “proceso de elaboracion”:
(industrial: IND)

*: Diferencia significativa (p < 0,05)

**: Diferencia significativa (p < 0,01)
***: Diferencia significativa (p < 0,001)
n.s.: Diferencia no significativa (p = 0,05)

El signo negativo del coeficiente del atributo
precio demuestra como I6gicamente a mayor coste
para el entrevistado menores son las probabilidades
de eleccion de una determinada alternativa. Es decir
que la utilidad marginal de una alternativa disminuye
a mayores precios.

A partir de dichos coeficientes se han
calculado los precios implicitos o disposiciones a
pagar por los cambios desde un nivel peor a otro
mejor, reflejados en la Tabla 7 (ver ecuacion 3).

Tabla 7: Precios implicitos de los atributos considerados

Atributos Niveles Precios Nivel de
Impilicitos significacion
(€
Tipo de | De mezcla a 3.68€ x
leche cabra
De cabraaoveja | 3 38¢€ *x
De. mezcla a 7.57€ o
oveja
Proceso de | De industrial a
elaboracio | pequenas 3,38€ **
n: industrias
Artesanal/i | De pequefas
ndustrial industrias a | 263€ *x
artesanal
De industrial a 9,08€ e
artesanal
Modo de | De convencional
E{’oduccno a ecologico 134 € ns.
Ecologico/

10
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convencio
nal

*: Diferencia significativa (p < 0,05)

**: Diferencia significativa (p < 0,01)
***: Diferencia significativa (p < 0,001)
n.s.: Diferencia no significativa (p = 0,05)
Fuente: Elaboracion propia. Encuesta sobre las preferencias

de los consumidores de queso, 2007.

Se aprecia como los entrevistados tienen
mayor disposicion a pagar (DAP) frente a un
aumento de calidad de los atributos que ellos
perciben. Por ello, los precios implicitos son positivos
en estos casos. Dichos precios pueden ser
directamente comparados entre si para ver la

importancia relativa de cada atributo.

Se puede ver, que en el caso del atributo tipo
de la leche el cambio de una calidad de leche de
“mezcla” a la de leche de “oveja” (que se considera
como el cambio de un nivel bajo a un nivel alto) es el
mas valorado por los encuestados que estan
dispuestos a pagar una media de 7,57 € / kg. Cuando
el cambio se hace de la leche de “mezcla” a la leche
de “cabra” o de la leche de “cabra” a la leche de
“oveja” (percibido como un cambio de un nivel bajo a
medio o de medio a alto), la DAP es positiva pero
siempre menor que en el primer caso, siendo una

media, de 3,68 € / kg y 3,38 € / kg, respectivamente.

Por otra parte, para pasar de un queso
“industrial” a un queso “artesanal” los entrevistados
estarian dispuestos a pagar una media de 9,08 € / kg;
a pagar unos 3,38 € / kg para cambiar un queso
“industrial” por otro elaborado por “pequenas
industrias” y a pagar 2,63 € / kg mas por un cambio
de calidad de queso de “pequenas industrias” a un
queso de calidad “artesanal” producido por el
ganadero en su explotacion.

En cuanto al atributo ecoldgico, la
disposicion a pagar para pasar de un queso
“convencional” a otro de calidad “ecoldgica” resulta
de 1,34 € / kg.
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6. CONCLUSIONES

En este trabajo se ha empleado el método de
Analisis Conjunto para estimar la estructura de
preferencias de los consumidores de queso en
Andalucia. A pesar que dicho método es muy
empleado en la psicologia comercial para el disefio
de estrategias de marketing, es conveniente sefalar
algunas limitaciones de su aplicacion al caso del
queso. En efecto, la cuantificacion de las preferencias
de los consumidores de queso mediante un ejercicio
de analisis conjunto no simula realimente las
condiciones de un mercado real, ya que los quesos
han sido representados mediante tarjetas en las que
las caracteristicas de los mismos estan claramente
explicados. Asimismo, el uso del disefio orthogonal
limita la estimacion de las preferencias a los efectos
principales de los atributos considerados, asumiendo
la ausencia de interacciones entre dichos atributos.
La descomposicion del bien en atributos y la
estimacion del valor total como la suma de sus partes,
puede ser discutida ya que evidentemente el valor
total de una bien o productos es mucho mayor que la

suma de sus partes.

En definitiva la asuncion del modelo aditivo y
no interactivo, la forma de presentar los estimulos a
los entrevistados y la técnica de cuantificacion de las
preferencias son las principales limitaciones surgidas
en el empleo del Analisis Conjunto, para estimar Ia
estructura de preferencias de los consumidores del

queso.

Teniendo en cuenta dichas limitaciones, los
resultados de este estudio muestran claramente que
los consumidores valoren mucho el queso como
alimento en general. Los atributos “tipo de leche”,
“precio”, “proceso de elaboracion” y “modo de
produccion” son, por ese orden, los que presentan de
mayor a menor importancia relativa en la formacion
de preferencias de los panelistas. Dentro del atributo
“tipo de leche” la leche de oveja primero y la leche de

cabra después son las mas valoradas. En cuanto al

11
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“proceso de elaboracion”, el caracter artesanal es el
mas relevante en la formacion de preferencias de los
consumidores. El “queso mas preferido” por los
entrevistados, seria el de oveja, de bajo precio (8 €),
artesanal y ecologico. Por otra parte, el “queso menos
preferido” es el de mezcla, de alto precio (15 €),
procesado a gran escala por las grandes industrias de

modo convencional.

De acuerdo con los resultados sobre la
estructura de preferencias de los consumidores de
queso, la estimacion de los precios implicitos resalta
que el consumidor estaria dispuesto a pagar una
media de 7,57 € / kg mas para comprar quesos de
oveja en vez de quesos de mezcla y unos 9,08 € / kg
para un cambio de la calidad industrial a otra
artesanal del queso. Mientras que la disposicion
media a pagar mas por adquirir un queso de calidad
ecoldgica en vez de convencional es solamente de
unos 1,34 € / kg.

Finalmente, aunque se puede apreciar la
tendencia actual a diversificar los productos
alimentarios hacia los productos ecoldgicos; en el
caso del queso, dicha tendencia no parece ser la mas
adecuada, ya que se aprecia la poca importancia que
los consumidores otorgan al hecho de que un queso
sea ecologico o no teniendo en cuenta otros
atributos del queso tales como el tipo de leche y el

proceso de elaboracion.
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