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RESUMEN

Se estima que anualmente alrededor de 1.000 toneladas de la produccién de esparrago en México no cumplen
con la calidad de exportacién. Ademds, el esparrago requiere ser comercializado con una apropiada presentacién
para satisfacer las preferencias de los consumidores y que permita prolongar su vida ttil al ser altamente
perecedero. Por tal motivo, el objetivo de este trabajo fue evaluar un nuevo producto a base de esparrago, por
medio de una metodologfa mixta (cualitativa-cuantitativa) de investigacién de mercados. Se llevaron a cabo
3 grupos de enfoque (n = 24), un estudio cuantitativo (encuesta) con una muestra de n = 145y finalmente
un andlisis sensorial (cata hedénica ciega, n = 39) de consumidores. Los resultados de los grupos de enfoque
muestran que los consumidores eligen la imagen del espirrago deshidratado en polvo. De 4 opciones
presentadas, los consumidores clasificaron al nuevo producto como prictico, disponible todo el afio y que
pudiera tener varios usos. El atributo intrinseco de sabor fue mayor valorado, seguido por los atributos
extrinsecos de buena imagen y precio. Lo anterior sugiere que el nuevo producto deber4 enfocarse a desarrollar
estos aspectos para su comercializacion.

Palabras clave: cata hedénica ciega, espirrago, investigacién de mercados, método mixto, innovacién de
producto, comportamiento del consumidor, México
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ABSTRACT

It is estimated that annually about 1,000 tons of asparagus production in Mexico do not meet export quality.
Also, asparagus requires to be marketed with an appropriate presentation to suit the preferences of consumers
and prolong their useful life, as they are highly perishable. Therefore, the aim of this work is to evaluate a
new asparagus based product, using a mixed method (qualitative and quantitative) of market research. Three
focus groups (n = 24) were conducted, plus a quantitative study (survey) with a sample of n=145 and finally
asensorial test (blind hedonic tasting, n = 39) with consumers. Focus group results showed that consumers
choose the image of dried powder asparagus between 4 options presented. Consumers classified this as
practical, available all year and allowing for several applications. The intrinsic attribute of flavor was higher
valuated, followed by extrinsic attributes of good image and price. This suggests that marketing strategies of
the new product should focus on developing these areas.

Key words: blind hedonic test, asparagus, market research, mixed methods research, product innovation,
consumer behavior, Mexico

RESUME

On estime que chaque année environ 1.000 tonnes de production d’asperges au Mexique ne répondent pas
3 la qualité des exportations. En outre, 'asperge doit étre commercialisée avec une présentation appropriée
pour répondre aux préférences des consommateurs et permettre une certaine durée de vie, étant trés périssable.
L’objectif de ce travail a été d’évaluer un nouveau produit A base d’asperge, par le biais d’une méthodologue
mixte (qualitative, quantitative) de recherche de marchés. Il y a eu 3 fagons différentes d’aborder le sujet
(n=24); une étude quantitative (enquéte) avec un résultat de n=145, et finalement une analyse sensorielle
(dégustation hédonique n=39) de consommateurs. Les résultats des différents groupes choisissent 'image
de 'asperge déshydratée en poudre, présentée en portions, les consommateurs I’ont classifiée comme étant
un produit pratique, durable toute ’année et qui pourrait avoir plusieurs utilisations. Des attributs les plus
estimés nous pourrions observer que ceux intrinséques du nouveau produit son ceux qui ont obtenu le plus
de point au niveau du gofit, suivi des attributs extrinséques comme une bonne image du produit et prix, ce qui
suggere que le produit devra se mettre 2 développer ces aspects pour sa commercialisation.

Mots-clé: dégustation hédonique, asperges, étude de marché, des méthodes mixtes, produit d’innovation,
comportement du consommateur, la Mexique

RESUMO

Estima-se que anualmente cerca de 1000 ton. da producio de aspargo em México nio cumprem com a
qualidade de exportagio. Além disso, o aspargo necessita ser comercializado com uma apresentacio apropriada
para satisfazer as preferéncias dos consumidores, de forma a prolongar sua vida ttil por ser um produto
altamente perecivel. Por esse motivo, o objetivo de este trabalho foi avaliar um novo produto a base de
espargo, através de uma metodologia mista (qualitativo- quantitativa) de investigacio de mercados. O estudo
se baseou em 3 grupos de enfoque (n=24) de cariter quantitativo (questiondrio) com uma amostra de
n=145 e finalmente uma anilise sensorial (degustacio hedénica a cegas, n=39) de consumidores. Os
resultados dos grupos de enfoque mostraram que os consumidores escolhem a imagem do aspargo desidratado
em p6. De 4 opgdes apresentadas, os consumidores classificaram a0 novo produto como pritico, disponivel
todo o ano e capaz de realizar varios usos. O atributo intrinseco de sabor foi mais valorizado, seguido dos
atributos extrinsecos de boa imagem e prego. Considerando estes aspectos, o novo produto dever4 centrar-
se nestes atributos para ampliar a comercializacio.

Palavras-chave: degustacio hedénica a cegas, espargo, pesquisa de mercado, metodologia mista, inovagio
de produto, comportamento do consumidor, México

1. INTRODUCCION

no cumple la calidad para ser exportado (Aso-

México se encuentra en cuarto lugar a nivel
mundial en la produccién de espirrago fresco,
siendo el Estado de Sonora el que ocupa el pri-
mer lugar con 47 mil toneladas/afio. Sin embar-
go, anualmente se estiman que el 2% (940 mil t)

ciacién Agricola Local de Productores de Fru-
tas y Hortalizas de la Regi6én de Caborca, 2011).
El esparrago (Asparagus officinalis L.) consti-
tuye un producto horticola no tradicional, alta
mente perecedero, que requiere ser comerciali-
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zado con una adecuada presentacién, que per-
mita prolongar su vida atil (Castagnino, Diaz,
Rosini, Guisolis & Marina, 2011) con el fin de
que beneficie alos productores, evitando pérdi-
das y aprovechando al maximo la cosecha.

A este rasgo se atina que los gustos, deseos,
motivaciones y necesidades pueden ser modifi-
cadas, llegandose a decir que el 80% de los pro-
ductos que se comprarin dentro de diez afios
no existen todavia (Fustier, 1973). Surge con
ello la exigencia de generar nuevos procesos y
productos que satisfagan a los consumidores en
un entorno cambiante. Por lo tanto, el objetivo
de esta investigacion fue evaluar un nuevo pro-
ducto a base de esparrago, por medio de una
metodologfa mixta (cualitativa-cuantitativa) de
investigacién de mercados. Asf, se pretende res-
ponder ala interrogante: ¢qué tipo de producto
se puede desarrollar con base al esparrago, que
satisfaga las necesidades de los consumidores?

La funcién de este producto es que los con-
sumidores de espdrragos tengan otras opciones
de consumir este vegetal; que les proporcione
nutrientes y beneficios para la salud, de una
manera en que toda la familia pueda disfrutarlo
de forma f4cil y sencilla, como un producto para
acompafiar alimentos, botanas, ensaladas y cual-
quier otra opcién en que el consumidor lo pre-
fiera.

Elarticulo se estructura en 4 apartados adi-
cionales. Luego de esta introduccién, en el se-
gundo se presentan los aspectos del esparrago
como taxonomia y morfologia, composicién
quimicay propiedades del esparrago y consumo
de esparrago. En el tercero se desarrolla la me-
todologia mixta (cualitativo-cuantitativo); en el
cuarto se resumen los principales resultados del
estudio; y, por altimo; las conclusiones.

2. ASPECTOS DEL ESPARRAGO

2.1. TAXONOMIA Y MORFOLOGIA DEL
GENERO

El esparrago pertenece a la familia de las
Asparagaceaee, cuyo nombre botdnico es
Asparagus officinalis L. La planta de esparrago
estd formada por tallos aéreos ramificados y una
parte subterrdnea constituida por raices y ye-
mas, que es lo que se denomina comtnmente
«garra» (Infoagro, 2004). Es una planta herba-
cea perenne cuyo cultivo dura bastante tiempo
en el suelo, del orden de 8 a 10 afos, desde el
punto de vista de su vida econ6mica rentable.

De los brotes jovenes se obtienen las verduras
conocidas como esparragos (Asociacién Agri-
cola Local de Productores de Frutas y Hortali-
zas de la Regién de Caborca, 2011).

En un cultivo de espirrago verde son prefe-
ribles las plantas macho a las hembras, ya que al
no fructificar no hay posibilidad de que las se-
millas den lugar a nuevas plantas, que multipli-
quen la densidad de plantacién. Asi, con el paso
de los afios —al existir mayor ntimero incontro-
lado de plantas—disminuye la calidad (Infoagro,
2004), al no dar muchos turiones el calibre mi-
nimo exigido por las normas de calidad vigentes
como el CODEX STAN 225-2001 (FAO,
2011).

2.2. COMPOSICION QUIMICA Y
PROPIEDADES DEL ESPARRAGO

Los mayores constituyentes bioactivos de
Asparagus son un grupo de saponinas
esteroideas. Las saponinas poseen una variedad
de propiedades biolégicas como antioxidantes,
inmunoestimulantes, antihepatotéxicas,
antibacteriales; es atil en la retinopatia de dia-
béticos, al igual que como anticarcinégeno,
antidiarreico, antiulcerogénico, antioxitotéxico
y agente reproductor. Ademds, se ha encontra-
do que las plantas ricas en saponinas mejoran el
crecimiento, eficiencia de la alimentacién y la
salud en rumiantes (Mader & Brumm, 1987).
Esta planta también contiene vitaminas A, B,
B,, C, E y dcido félico, al igual que minerales
como Mg, P, Ca y Fe. Otros constituyentes
quimicos primarios de Asparagus son aceites
esenciales, asparagina, arginina tirosina,
flavonoides (kaempferol, quercetina y rutina),
resinas y taninos. Especies de Asparagus (fami-
lia Liliaceae) son usadas como plantas medici-
nales ya que poseen una variedad de propieda-
des biologicas (Negi, Singh, Joshi, Rawat & Bisht,
2010).

Se ha encontrado que el consumo de la raiz
de espirrago deshidratada (seca) es util como
suplemento, que ofrece proteccién contra
hiperlipidemias/hipercoleterolemias, eliminando
el exceso de colesterol y elevando el estado
antioxidante del higado por su alto contenido de
fitoesteroles (Visavadiya & Narasimhacharya,
2007; Dartsch, 2008). Se ha investigado el efec-
to protector de extractos del esparrago sobre la
toxicidad del alcohol en células del higado (Kim
et al., 2009). Fuentes-Alventosa et al. (2009)
estudiaron el efecto del tratamiento sobre el
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contenido de fibra dietaria en el secado del espa-
rrago, encontrando que todos los polvos tuvie-
ron un alto contenido de fibras dietarias (entre
62-77%). Las propiedades funcionales de esta
fibra incluyeron la capacidad de retencién de
agua, capacidad de retencién de grasas,
solubilidad y el indice de retraso de dialisis de
glucosa, los cuales variaron con respecto al tra-
tamiento aplicado. Estas propiedades de los pol-
vos ricos en fibra obtenidos del esparrago cons-
tituyen una fuente importante de fibra dietaria
para ser incluida en alimentos enriquecidos con
fibra. En una investigacién reciente (Fuentes-
Alventosa et al.,, 2013) propusieron algunos pro-
cesos para la separacién y purificacién parcial de
los principales componentes bioactivos de los
subproductos del espirrago incluyendo
saponinas, compuestos fenélicos y esteroles.
Tanto los extractos acuosos, los purificados par-
ciales y los enriquecidos, asi como la fibra dietaria
pueden ser aprovechados como ingredientes
bioactivos para el disefio de nuevos alimentos
funcionales que puedan ayudar en el tratamien-
to o prevencién de varias enfermedades.

2.3. CONSUMO DE ESPARRAGO

A nivel mundial China es la primera potencia en
produccién de esparrago, con 7 millones de to-
neladas. México, por su parte, se encuentra en
cuarto lugar con 75 mil toneladas (FAO, 2010).
Dentro de los estados productores de México,
Sonora ocupa el primer lugar con 47 mil tonela-
das, seguido por Guanajuato (16 mil t), Baja
California (8 mil t) y Baja California Sur (3 mil
t) (SAGARPA, 2010). Laaplicacién de insumos
y recursos en grandes cantidades, aunada a las
condiciones desérticas prevalecientes en la re-
gién norte de Sonora promueven —con frecuen-
cia— un desarrollo vigoroso de las plantaciones
(Navarro-Ainza, Fimbres-Fontes & Lopez-Car-
vajal, 2005, p. 121).

E1100% de la produccién de esparrago fres-
co delaregion estd orientada al mercado de ex-
portacién (Valenzuela, 2011, p. 9). Sin embargo,
es el 93% de la produccién la que se exporta a
diferentes paises, el 5% se vende en diferentes
Estados de la reptiblica Mexicanay el 2% se que-
da en el mercado local para su consumo (Aso-
ciacién agricolalocal de productores de frutas y
hortalizas de la region de Caborca, 2011). Este
porcentaje (cerca de 1000 ton) comprende aquel
producto que no pasa las normas de calidad de
exportacién. Basado en todo lo anteriormente

expuesto, se pretende desarrollar un nuevo pro-
ducto con valor agregado, partiendo de las pre-
ferencias de los consumidores, para lo cual se
aplicé un método mixto (cualitativo-cuantitati-
vo) de investigacién de mercados. De esta for-
ma se estimé que el consumo per cdpita de espi-
rrago es de 35 gramos/afo (FiguraN° 1).

Uno de los problemas en la comercializacién
de esparrago es el mantenimiento de las propie-
dades de frescura durante el almacenamiento.
King, Henderson, O’Donoghue, Martin & Lill
(1988) encontraron disminucién en la acepta-
cién del sabor después de 2 dfas de almacena-
miento a 1 °C y el rechazo total después de 7
dias. Ademis de la pérdida de sabor, la solubilidad
de carbohidratos disminuy6, mientras que el
contenido de proteina aumenté en los segmen-
tos terminales de los turiones. Por tal motivo se
han evaluado diferentes métodos de secado con
el fin de preservar la propiedades nutrimentales
del esparrago, asi como de dar mayor valor agre-
gado (Nindo, Sun, Wang, Tang & Powers, 2003).
En todos los casos los segmentos terminales de
los turiones retuvieron la actividad antioxidante
total.

3. METODOLOGIA MIXTA

Los métodos mixtos de investigacién son aque-
llos en los que un investigador o un equipo de
investigadores combina elementos de los enfo-
ques de investigacién cualitativos y cuantitati-
vos (por e]emplo el uso de puntos de vista cua-
litativos y cuantitativos, recopilacién de datos,
analisis, técnicas de inferencia, etc.) para los fi-
nes generales de laamplitud y profundidad de la
comprensién y la corroboracién (Johnson,
Onwuegbuzie & Turner, 2007, p. 123). Es de-
cir, el uso de dos 0 ms estrategias cuantitativas
y/o cualitativos dentro de un mismo proyecto
de investigacién (Morse, 2003; Onwuegbuzie &
Leech, 2006).

Con esta metodologia se pretende respon-
der ala siguiente interrogante: ¢qué tipo de pro-
ducto se puede desarrollar a base del espirrago,
que satisfaga las necesidades de los consumido-
res? El estudio es por lo tanto de caricter
exploratorio (Creswell & Plano, 2007) y fue rea-
lizado en varias fases: una parte cualitativa (gru-
po de enfoque), la cual brindé los datos para
pasar a la siguiente etapa cuantitativa (encues-
ta) y —posteriormente—, un analisis sensorial
(cata hedénica a ciegas) para valorar el nuevo
producto (FiguraN° 2).
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Figura 1
Consumo per capita en Sonora, México, 2010
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Figura 2
Fases del método mixto aplicado
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Fuente: elaboracién propia (2012)

3.1. ESTUDIO CUALITATIVO, GRUPO DE
ENFOQUE

El enfoque cualitativo dirige la atencién hacia e/
modo en que las cosas funcionan, no hacia la
determinacién de si funcionan o no (Bogdan &
Taylor, 1978); es decir, es aquel que produce
datos descriptivos: las propias palabras de las
personas, habladas o escritas y la conducta ob-
servable (Bogdan & Taylor, 1978, p. 20). Esto
permite a las empresas profundizar en el cono-
cimiento de las motivaciones del comportamien-
to de sus consumidores. Proporciona ademas
informacién de gran utilidad para el correcto
disefio metodoldgico de una técnica cuantitati-
va vy, especialmente, para la interpretacién de
los resultados.

El grupo de enfoque —o focus group, como
también se le conoce— es una técnica cualitativa
que consiste en generan procesos de interaccién,
estimulacion reciproca, discusion, expresion de
opiniones, formacién de alianzas y percepcién
de un marco de seguridad formado por indivi-
duos afines, que crea una situacién favorable para
la explicacion de aspectos (Denis, 1995, p. 23).
En este caso, se buscé identificar los habitos de
consumo, percepciones y actitudes sobre el es-
parrago fresco. Para ello, se desarroll6 una guia
de tépicos (Cuadro N° 1).

El proceso de reclutamiento y seleccién de
los participantes de los grupos de enfoque (n =
24) tuvo como filtro principal: a los no consu-
midores de espirrago fresco y alos menores de
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Cuadro 1

Temas de discusion

. Opiniones generales sobre el esparrago fresco como alimento producido en la localidad

Razones por las que consume el esparrago fresco

Formas de preparar el esparrago fresco

Experiencias en la evaluacion de las presentaciones de un nuevo producto a base del esparrago

IS Il Sl B

Percepcidn de los beneficios del nuevo producto escogido

6. Acciones a tomar como resultado de la informacion mostrada.

Fuente: elaboracion propia (2012)

18 afios. Los resultados de los grupos de enfo-
que no intentan ser estadisticamente
generalizables, pero son usados para revelar las
percepciones, actitudes y hibitos de consumo
del esparrago fresco, para el disefio posterior de
la encuesta (fase cuantitativa).

3.2. ESTUDIO CUANTITATIVO

3.2.1. DISENO DEL ESTUDIO

Con la informacién obtenida de los grupos de
enfoque se disefi6 el instrumento de medicién,
que fue una encuesta personal, la cual estd orien-
tada alocalizar al entrevistado, al mismo tiempo
que se pretende que sea el cliente real o poten-
cial (Salgado & Beltrdn, 2011, p. 269). La misma
fue elaborada con 20 items, con estructura ce-
rrada y semicerrada, con respuestas multiples,
dicotémicas y de escala. Las escalas midieron las
preferencias en el consumo del esparrago, asf
como los atributos de un nuevo producto,
puntuados en una escala Likert de 5 puntos (1
= totalmente desacuerdo y 5 = totalmente de
acuerdo). El andlisis de consistencia interna (alfa
de Cronbach) de las escalas fue de

0,780-0,850, considerandose aceptable segin la
sugerencia de Nunnally (1967). Los datos se
analizaron en el programa SPSS, calculindose es-
tadisticos univariables, con el objetivo de estu-
diar el comportamiento de las variables en for-
ma individual al tener una primera impresién de
la tendencia de los resultados (Pedret, Sagnier &
Camp, 2003, p. 38); también bivariables, para
conocer si existe relacién entre dos variables, por
ejemplo, qué individuos (hombre, mujeres, etc.)
son mis propensos a CONSUMIr un NUevo pro-
ducto a base de espirrago.

3.2.2. SELECCION DE LA MUESTRA
Elestudio se llevé acabo en laregion de Caborca,
Sonora, México. Tiene una poblacién de 81.309
habitantes (INEGI, 2010). El mercado objetivo
son personas mayores de 18 afios, de clase eco-
némica mediaalta (C+), media (C), media baja
(D), las cuales representan el 64% de la pobla-
cién total. Para obtener la muestra de la investi-
gacién (n = 145) se utiliz6 la f6rmula de pobla-
ciones finitas (Cuadro N°2).

Cuadro 2

Ficha técnica

Lugar

Caborca, Sonora (México)

Fecha de recogida

01-10 de octubre del 2011

Universo Consumidores de esparrago
Nivel de confianza 90 x 100

Margen de posible error DE + 6 por 100
Proporciones P=0,59=0,5

Muestra 145

Tipo de muestreo

Aleatorio simple

Fuente: elaboracion propia (2012)
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3.3. PROTOTIPO EXPERIMENTAL

El prototipo experimental fue preparado con
esparragos frescos de la cosecha de diciembre
2011 del campo agricola La Candelaria de la re-
gi6n de Caborca, Sonora. Los esparragos fres-
cos fueron transportados al Laboratorio de In-
vestigacion de la Universidad de Sonora Unidad
Regional Norte para ser procesados, como se
describe en la Figura N° 3. Los esparragos fue-
ron primeramente lavados con agua para retirar
restos de polvo y particulas extrafias, asi mismo
se enjuagaron en una solucién de cloro diluido
para su desinfeccién total. Los esparragos se

cocieron en agua hirviendo a 110°C por 5 min,
posteriormente se escurrieron para ser corta-
dos y molidos para formar una pasta, la cual sir-
vié como base para la formacién de la salsa tipo
Dipde esparrago. Alternativamente, la pasta se
someti6 a un secado ripido a 150 °C, en una
estufa de conveccién forzada, por un tiempo de
10 minutos, para después realizar una molienda
fina y obtener el esparrago en polvo. Este pro-
ducto prototipo fue incorporado a crema de le-
che y condimentos para formar la salsa tipo Dip
de espirrago para su posterior analisis sensorial.

Figura 3
Diagrama de proceso para la preparacion de la salsa tipo Dip de esparrago

Lavado y desinfeccion
Aguay solucion de cloro diluido

Coccion
110 °C; 5 min

J_

( \
Secado Preparacion de Dip
Conveccién forzada 150 °C, 10 min [ Crema de leche y condimentos
\. v,
e R H
Molienda
Thomas Mill; 20 mallas

Empacado y sellado

Degustacion y evaluacion

Fuente: elaboracién propia (2012)
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3.4 ANALISIS SENSORIAL, CATA HEDONICA
A CIEGAS

El anélisis sensorial de los alimentos es un exa-
men de las propiedades organolépticas de un
producto realizable conlos sentidos (AENOR,
2010). Es la ciencia utilizada para provocar, me-
dir, analizar e interpretar las reacciones a deter-
minadas caracteristicas de los alimentos y ma-
teriales, tal y como son percibidos por los senti-
dos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Stone
& Sidel, 1993). Es por lo tanto un instrumento
eficaz para el control de calidad y aceptabilidad
de un alimento, principalmente si se quiere co-
mercializar. El anélisis sensorial se divide en tres
grupos: descriptivo, discriminativo y del consu-
midor (cata hedénica). Para fines de este traba-
jo se realiz6 esta Gltima; es decir, se eligieron a
un grupo de personas (n = 39) consumidores de
Dips, mayores de 18 afios. Se manejaron 3 pro-
ductos de similar consistencia y color para hacer
las evaluaciones, sin mostrar la marca (cata a
ciegas), incluyendo al producto nuevo. La escala
hedénica utilizada para las evaluaciones fue de 0
(no me gusta en absoluto) a 10 (me gusta mu-
cho).

Los datos asi recolectados se analizaron en el
programa SPSS, realizindose el anilisis de
varianza ANOVA de un factor, con el objetivo
de saber si las distintas posiciones alcanzadas por
los diferentes alimentos eran significativamente
diferentes o no. Para detectar la presencia de
diferencias significativas entre marcas se esta-
blecié el nivel de significacién en 0,05.

4. RESULTADOS

El 51% de la muestra estaba compuesta por
mujeres y el 49% por hombres. E171,7% se ha-
llaba en el rango de edad comprendido entre 18
y 24 afios, mientras que el resto (28,3%) entre
25y 56 afios.

4.1. GRUPO DE ENFOQUE

En los 3 grupos de enfoque realizados se obtu-
vieron los siguientes resultados (Cuadro N° 3):
al presentarles las imdgenes de alimentos a base
de espirrago (crema de espirrago, espirrago
deshidratado en polvo, espirrago en salmueray
esparrago enlatado) a los consumidores, les re-
sult6 mids interesante el segundo; a este lo clasi-
ficaron como producto préctico, durable todo
el afio, que pudiera tener varias utilidades, que
conserva los nutrientes y que su precio sea ase-
quible incluso cuando no hay cosecha. La mayo-

rfa de las opiniones de los participantes estuvo
inclinada en que compraria el producto en la pre-
sentacion de esparrago deshidratado en polvo.

4.2 ANALISIS UNIVARIABLES Y
BIVARIABLES

Los analisis univariables (Cuadro N° 4) reflejan
que los consumidores acostumbran mayorita-
riamente a consumir los espirragos de forma
natural (42%), seguidos por la crema de espi-
rrago y como acompafante de botanas. Este
comportamiento sugiere a priori una aceptacion
a la presentacién del nuevo producto. Su fre-
cuencia de consumo es de 2-3 veces por semana
(78%) en temporada de cosecha (enero-abril).

El atributo que mejor puntearon del espa-
rrago fresco es saludable (Cuadro N° 5), con
una media de 4,48 en una escala de 5 puntos, por
encima de sabor (4,23).

De caraal disefio del nuevo producto, se cues-
tion6 qué tipo de acompafiamiento para botanas
(salsa tipo Dip) se consume regularmente. Se
encontré que el 30% escoge marcas comercia-
les elaboradas con queso y jalapefio, en tanto
que el resto se inclina por marca comercial de
cebolla deshidratada (30%), por marca comer-
cial tipo Ranch (4%) u otras (6%), en tanto un
30% que respondi6 que los prepara en casa. Asi,
8 de cada 10 entrevistados considera muy pro-
bable el adquirir el nuevo producto de espirrago
en polvo para preparar salsas tipo Dip o para
acompafiamiento para botanas, en tanto que el
atributo que més valorarfan es el sabor (Gréfico
N°1).

Asimismo, el 35% de los clientes creen que
comprarfan el producto principalmente por un
antojo el cual serfa el de comer esparragos cuan-
do ellos lo quisieran; el 15% para comer algo
novedoso, ya que el producto es nico en su gé-
nero en la regién Norte de México; el 13% dijo
que consumirfa el producto porque lo considera
nutritivo; el 9% mencioné que lo adquirirfa para
satisfacer sus necesidades de alimentacién; y
26% comentd que atin no tiene definido por qué
lo comprarfa. E1 58% de los encuestados consi-
dera que a la salsa tipo Dip de esparrago en pol-
vo se le puede atribuir otro tipo de uso, como
sazonador de caldos y de algin otro tipo de ali-
mentos, uso medicinal y hasta como un té. Los
posibles consumidores elegirian esta nueva mar-
ca de las diferentes existentes de salsas tipo Dip,
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Cuadro 3

Resultados grupo de enfoque

Grupo 1 (n=8)

Grupo 2 (n=8)

Grupo 3 (n=8)

Caracteristicas de los
participantes

6 mujeres, 2 hombres.
Edad promedio: 26 afios

4 mujeres, 4 hombres.
Edad promedio: 32 afios

3 mujeres, 5 hombres.
Edad promedio: 41 afios

1. Opiniones generales
sobre el esparrago fresco
como alimento producido
en la localidad

Orgullo, satisfaccion

Generador de empleos,
alimento fresco al
alcance

Facil adquisicién a un
bajo precio

2. Razones por las que
consume el esparrago
fresco

Sabor, saludable

Nutritivo, me lo regalan

Barato, sano

3. Formas de preparar el
esparrago fresco

Crema de esparrago,
Dip de esparrago

A las brasas en papel
aluminio, Dip para
botanas

En cazuela de carne,
crema de esparrago

4. Experiencias en la
evaluacion de las
presentaciones de un
nuevo producto con base
al esparrago

Participante N° 3 "La
presentacion de la
crema de esparrago se
ve muy buena sin
embargo, el esparrago
en polvo (Dip) es mas
practico"”

Participante N° 8 "La
presentacion de la
combinacion del
esparrago en polvo (Dip)
con el queso crema se ve
mas rica, ademas de que
puede servir de
condimento para otros
productos como pastas o
sopas”

Participante N° 5 "La
presentacion del
esparrago en polvo (Dip)
€s una buena opcién,
pues duraria todo el afio
y no perderia sus
nutrientes”

5. Percepcion de los
beneficios del nuevo

Practico, durable, sabor

Muchas utilidades, buen

Sabor agradable,
pueden comerlo quienes

producto escogido concentrado precio, buen sabor no consumgn espérr_ago
fresco, precio asequible
6. Acciones a tomar
como resultado de la Lo compraria Lo compraria Lo compraria
informacion mostrada
Nota: se eligieron las palabras mas repetidas por grupo.
Fuente: elaboracion propia (2012)
Cuadro 4
Consumo preferente de esparragos
Frecuencia %
Naturales 61 42,07
Crema de esparrago 44 30,34
Validos Acompafiante botanas 30 20,69
Otros (asados, con carne) 10 6,90
Total 145 100,00

Fuente: elaboracion propia (2012)

para poder probar un nuevo sabor como lo es el
de esparragos. E1 53% de los encuestados estin
dispuestos a pagar un precio justo por el nuevo
producto, debido a que es de espirragoy es con-

siderado un producto caro.

Con el fin de conocer si determinado grupo
de sexo es mas propenso a consumir el nuevo
producto y orientado a generar estrategias de
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Cuadro 5
| Atributos intrinsecos del esparrago fresco |
Media Desviacion tipica
Es saludable 4,48 0,951
Tiene buen sabor 4,23 1,032
Variedad al prepararlos 3,01 1,258
Perecedero 3,09 1,099
Tiene buen color 4,10 1,016
Fuente: elaboracion propia (2012)
Grafico 1
Atributos del nuevo producto
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Fuente: elaboracion propia (2012)

comercializacién, el analisis bivariable consistié
en relacionar la variable sexo con la propensién
al consumo del nuevo producto, obteniendo que
el 73% de las mujeres tienden al consumo de
este alimento a base de espdrrago en polvo para
preparar salsa tipo Dip (Cuadro N° 6). Sin em-
bargo, la significancia estadistica de la diferencia
entre las dos variables se evalué con el test de y?
(chi-cuadrado) de Pearson, encontrdndose una
relacién de independencia de variables con p >
0,05 (32 = 0,181).

4.3. ANALISIS SENSORIAL
Del total de consumidores que asistieron a la
cata hedénica (n = 39), 24 fueron mujeres y 15

hombres, en el rango de edad de 20-30 afios,
cuya ocupacién era como estudiantes, profeso-
res y amas de casa. Los participantes debfan ser
consumidores de acompafiamientos para
botanas o salsas tipo Dips. Cataron las 3 mues-
tras a ciegas con pan y llenaron las papeletas en-
tregadas. Los resultados muestran con mayor
puntaje al espirrago en polvo (CuadroN°7) y
al sabor como la caracteristica mejor evaluada
(media = 9,32), seguida de la salsa tipo Dip de
queso y jalapefio (media = 8,91) y de cebolla
(media = 8,74), corroborandose los datos con
los resultados descriptivos del parrafo anterior
en las preferencias en el consumo de este tipo de
productos.
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Cuadro 6

| Propensién al consumo de un nuevo producto en base a esparrago en polvo, seglin sexo |

Propension consumo de un nuevo
producto con base al esparrago en polvo Total
Si No Tal vez
. Recuento 46 3 22 71
Masculino
Sexo % dentro 64,80% 4,20% 31,00% 100,00%
. Recuento 54 6 14 74
Femenino —
% dentro 73,00% 8,10% 18,90% 100,00%
Recuento 100 9 36 145
Total 5
% dentro 69,00% 6,20% 24,80% 100,00%
Fuente: elaboraciéon propia (2012)
Cuadro 7
| Resultados ANOVA de un factor |
Variabl ANOVA | Dip de Cebolla | Dip de esparrago | Dip de quesoy | Muestra total
anables | (valorp) | (media) (media) jalapefio (media) | (media)
Sabor 0,000* 8,24 9,32 8,91 8,82
Apariencia 0,272 6,85 7,03 7,36 7,08
Olor 0,001* 4,89 8,36 6,03 6,42
Consistencia 0,287 7,58 6,45 7,90 7,31

Notas: Escala de 10 puntos: 0 = no me gusta en absoluto; 10 = me gusta mucho.
(*) Indica diferencias significativas entre segmentos al 5%; Anova: Prueba t de igualdad de medias,
para varianzas homoge?neas o heteroge?neas, dependiendo del resultado del test de Levene.

Fuente: elaboracion propia (2012)

No obstante, los resultados de las medias no
muestran grandes diferencias entre una mues-
tra y otra; es decir, la variable < <sabor>> es
igual en cada muestra del producto <<Dipde
cebolla>>, << Dipdeespirrago>>y <<Dip
de queso y jalapefio>>. Para ello se realiz6 un
test de ANOVA de un factor, que permitira el
estudio simultdneo de las diferencias con un ni-
vel fijo de significacién.

En el transcurso de la cata hedénica los con-
sumidores hicieron comentarios que se deducen
como: 1) los consumidores en general no consu-
men las salsas tipo Dips solos, la utilizan como
acompafiamiento de pan o totopos; ii) el olor es
una caracteristica que influyé6 en su decisién de
probar o no el producto, aunque no es un factor
alahora de hacer la compra, como es el caso del
Dip de cebolla que se adquiere por sabor; y, 1i1)
la mayoria de los consumidores se decanta por
la marca de oferta a la hora de hacer la compra
entre los dos productos catados que estidn en el
mercado (Dipde cebolla, queso y jalapefio).

5. CONCLUSIONES

Elestudio realizado ha permitido disefiar un nue-
vo producto a base de esparrago, al proporcio-
narle un valor afiadido para su comercializacién,
partiendo de las necesidades, gustos y preferen-
cias y hibitos de consumo de los consumidores
que permitird prolongar la vida atil de aquel. Ese
producto (salsa tipo Dip) cubrird los deseos de
la poblacién al poder adquirir el sabor y las pro-
piedades de este vegetal, no solo en épocas de
cultivo y corte, sino también en temporadas dis-
tintas. Esto se debe a su proceso de deshidrata-
cién, que le permite conservarse en buenas con-
diciones durante més tiempo, ademds de contar
con una presentacién en polvo que permite una
facil preparacion.

En laactualidad existen en el mercado mexi-
cano productos de esparragos en diversas pre-
sentaciones: frescos, enlatados y en salmuera.
Sin embargo, no se hall6 evidencia de la existen-
cia de polvo para preparar salsa tipo Dip a base
de este vegetal. Asimismo, se encontré que en
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pafses como Pert, China, India, Indonesia,
Malasia, Siria, Canadi, Italia, Dinamarca y
Singapur (Alibaba Global Trade, 2013) se vende
un producto con caracteristicas similares, sien-
do en los cuatro altimos en donde mis se pare-
cen al elaborado en este estudio —dado que su
principal funcién es satisfacer el hambre—. En el
resto de los paises se maneja como polvo medi-
cinal, aprovechando el contenido nutrimental.
La propuesta del espirrago en polvo es una al-
ternativa para aprovechar toda la rezaga que nose
puede utilizar para el enlatado o que no se pueda
comercializar como fresco.

Desde el punto de vista empresarial es im-
portante considerar que el producto ofrecido
deberd cumplir con ciertas expectativas que el
consumidor demanda. De los rasgos con mayo-
res valoraciones se pudo observar que los atri-
butos intrinsecos del nuevo producto son los que
tuvieron mayor puntaje como sabor, seguido por
los atributos extrinsecos como buena imagen y
precio, lo cual sugiere que el producto deberi
enfocarse a desarrollar estos aspectos para su
comercializacién. El estudio pone de manifiesto
que si bien las mujeres son més propensas a con-
sumir el nuevo producto, la relacién no es signi-
ficativa. Por otro lado, el segmento mds reco-
mendable como target es el de los jovenes, quie-
nes lo utilizarfan como acompafiamiento de
botanas, de acuerdo con un estudio sobre
botanas realizado por la Cdmara Nacional de la
Industria de Transformacién
(CANACINTRA, 2011) y la agencia Nielsen
(2011), 99,7% de los hogares mexicanos consu-
men botanas, de los cuales 51,3% (correspon-
diente a familias con jévenes) las compra mas de
4,2 veces por semana. Se presenta por tanto una
oportunidad de mercado para la salsa tipo Dip
de espérrago.

Este articulo constituye un primer acerca-
miento alaaplicacién de una metodologia mixta
para desarrollar nuevos productos, la cual per-
mitié profundizar y tener mayor amplitud de
los gustos y preferencias de los consumidores
sobre un nuevo producto basado en el espirra-
go. No s6lo —como lo indican Johnson,
Onwuegbuzie & Turner (2007, p. 129)- se re-
conoce laimportancia de la investigacién tradi-
cional cualitativa y cuantitativa, sino que tam-
bién ofrece una tercera poderosa opcién que a
menudo provee de la mayor informacién com-
pleta, balanceada y atil en los resultados de una
investigacion.
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