PERCEPCION DE CALIDAD POR EL
CONSUMIDOR EN UNA SALCHICHA
TRADICIONAL PERUANA SEGUN EL NIVEL
TECNOLOGICO DE PRODUCCION!*

Pujada Abad, Hilario Noberto?
Lucho Cerga, Miguel Edmundo?
Maguina Maza, Rufino Maximo*
Ramirez Capcha, Carmen®
Airahuacho Bautista, Felix Esteban®

Recibido: 30/032025  Revisado: 07/09/2025  Aceptado: 20/07/2025
RESUMEN

La salchicha huachana es un embutido tradicional de gran valor cultural y gastrondmico que genera discrepancias con
la creciente aplicacion de tecnologia en la industria alimentaria. La presente investigacion evalu6 la influencia del
nivel tecnolégico de produccion de salchicha huachana sobre la calidad percibida por los consumidores. Para ello,
utilizando cuestionarios validados por jueces especializados segun la suficiencia, claridad, coherencia y relevancia
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productores de salchicha en los dos mercados de la ciudad de Huacho. El cuestionario para los productores considerd
el proceso de elaboracion, las instalaciones, maquinarias, utensilios, la conservacion y la materia prima utilizada,
junto con el nivel de capacitacion. Por su parte, en el cuestionario para los consumidores se consideraron al precio e
imagen como atributos extrinsecos, en tanto que la presentacion, color, aroma y sabor de la salchicha fueron
considerados como atributos intrinsecos. Se determind ademas el juicio de valor —atributos extrinsecos e intrinsecos
dividido entre el precio de la salchicha—. Los resultados revelaron que solo el 28% de los productores de salchicha se
encuentran en un nivel tecnoldgico superior, quienes recibieron mejores puntuaciones en atributos como imagen,
presentacion, color y aroma (p < 0,05), aunque no hubo diferencias significativas en el sabor (p > 0,05). El 51% de
los consumidores priorizaron el precio sobre la calidad, mientras que solo el 24% valoré mas los atributos de calidad.
Tampoco se hallaron diferencias significativas en el juicio de valor global (relacion calidad-precio) entre ambos
niveles tecnoldgicos (p > 0,05), sugiriendo que la percepcion de calidad no esta directamente asociada a la tecnificacion.
Estos hallazgos destacan que, si bien la tecnologia mejora ciertos atributos sensoriales y visuales, la tradicion y el
precio siguen siendo determinantes en la eleccidn del consumidor.

Palabras clave: comportamiento innovador, procesamiento de alimentos, tecnologia alimentaria, conocimiento
tradicional, reaccién del publico, Huaura, Regién Lima

ABSTRACT

The growing application of technology in the food industry has created discrepancies regarding Huachana sausage,
atraditional sausage of great cultural and gastronomic value. This research evaluated the influence of the technological
level of Huachana sausage production on the quality perceived by consumers. To this end, 416 consumers and 18
sausage producers were surveyed in the two markets of the city of Huacho. The surveys were conducted using
questionnaires. These were validated by expert judges, who assessed the adequacy, clarity, consistency, and relevance
of the questions. The producer questionnaire covered the manufacturing process, facilities, machinery, utensils,
preservation methods and raw materials used, as well as the level of training. The questionnaire for consumers
considered price and image to be extrinsic attributes, while the presentation, color, aroma and flavor of the sausage
were considered intrinsic attributes. The value judgement—extrinsic and intrinsic attributes divided by the price of
the sausage, was also determined. The results showed that only 28% of sausage producers were at a higher technological
level, and these producers got higher marks for attributes such as appearance, presentation, color and aroma (p <
0.05), although there were no significant differences in flavor (p > 0.05). Price was a top priority for 51% of
consumers, while quality features were valued at just 24%. There were no significant differences in the overall
assessment (quality-price ratio) between the two technological levels (p > 0.05), indicating that perceived quality is
not directly associated with tecnification. These findings highlight that, while technology improves certain sensory
and visual attributes, tradition and price remain key factors in consumer choice.

Key words: Innovative behavior, food processing, food technology, traditional knowledge, public reaction, Huaura,
Lima region

RESUME

A linguica huachana é um embutido tradicional de grande valor cultural e gastronémico que gera discrepancias com
a crescente aplicacdo de tecnologia na industria alimenticia. A presente pesquisa avaliou a influéncia do nivel
tecnoldgico de produgdo da linguiga huachana na qualidade percebida pelos consumidores. Para isso, por meio de
questionarios validados por juizes especializados de acordo com a suficiéncia, clareza, coeréncia e relevancia das
questdes, foram entrevistados 416 consumidores e 18 produtores de salsichas nos dois mercados da cidade de
Huacho. O questionario aos produtores considerou o processo produtivo, instalagdes, maquinas, utensilios, conservagéo
e matérias-primas utilizadas; e o nivel de formagdo; enquanto o questionario aos consumidores considerou o preco
e a imagem como atributos extrinsecos, e a apresentagdo, cor, aroma e sabor da salsicha como atributos intrinsecos.
Além disso, foi determinado o julgamento de valor (atributos extrinsecos e intrinsecos divididos pelo preco da
salsicha). Os resultados mostraram que apenas 28% dos produtores de embutidos estdo em nivel tecnoldgico
superior, 0s quais receberam melhores notas em atributos como imagem, apresentagdo, cor e aroma (p < 0,05),
embora ndo tenham sido observadas diferengas significativas no sabor (p > 0,05). Entre os consumidores, 51%
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priorizaram o preco em detrimento da qualidade, enquanto apenas 24% valorizaram mais 0s atributos de qualidade.
Néo foram encontradas diferengas significativas no julgamento de valor global (relagdo qualidade-prego) entre os
dois niveis tecnoldgicos (p > 0,05), sugerindo que a percepcdo de qualidade ndo estd diretamente associada a
modernizacdo. Estas conclusdes destacam que, embora a tecnologia melhore certos atributos sensoriais e visuais, a
tradicdo e o prego continuam a ser determinantes na escolha do consumidor.

Mots-clés : comportement innovant, transformation des aliments, technologie alimentaire, savoirs traditionnels,
réaction du public, Huaura, Région de Lima

RESUMO

A linguica huachana é um embutido tradicional de grande valor cultural e gastrondmico que gera discrepancias com
a crescente aplicacdo de tecnologia na inddstria alimenticia. A presente pesquisa avaliou a influéncia do nivel
tecnoldgico de produgdo da linguica huachana na qualidade percebida pelos consumidores. Para isso, por meio de
questionarios validados por juizes especializados de acordo com a suficiéncia, clareza, coeréncia e relevancia das
questdes, foram entrevistados 416 consumidores e 18 produtores de salsichas nos dois mercados da cidade de
Huacho. O questionario aos produtores considerou o processo produtivo, instalagdes, maquinas, utensilios, conservacao
e matérias-primas utilizadas; e o nivel de formacéo; enquanto o questionario aos consumidores considerou o prego
e a imagem como atributos extrinsecos, e a apresentacéo, cor, aroma e sabor da salsicha como atributos intrinsecos.
Além disso, foi determinado o julgamento de valor (atributos extrinsecos e intrinsecos divididos pelo prego da
salsicha). Os resultados mostraram que apenas 28% dos produtores de embutidos estdo em nivel tecnolégico
superior, 0s quais receberam melhores notas em atributos como imagem, apresentacéo, cor e aroma (p < 0,05),
embora ndo tenham sido observadas diferencas significativas no sabor (p > 0,05). Entre os consumidores, 51%
priorizaram o preco em detrimento da qualidade, enquanto apenas 24% valorizaram mais os atributos de qualidade.
Néo foram encontradas diferencas significativas no julgamento de valor global (relacdo qualidade-preco) entre os
dois niveis tecnolégicos (p > 0,05), sugerindo que a percep¢do de qualidade ndo estd diretamente associada a
modernizacdo. Estas conclusdes destacam que, embora a tecnologia melhore certos atributos sensoriais e visuais, a
tradicdo e 0 prego continuam a ser determinantes na escolha do consumidor.

Palavras-chave: comportamento inovador, processamento de alimentos, tecnologia alimentar, conhecimento
tradicional, reacdo publica, Huaura, Regido de Lima

1. INTRODUCCION

La aplicacién de tecnologia innovadora por
alcanzar el éxito en la industria de alimentos se
ha incrementado en los Gltimos afos. Estas
innovaciones buscan crear o mejorar
productos o servicios para satisfacer la
demanda del mercado, introducir nuevos
procesos para mejorar la productividad y
desarrollar nuevas técnicas de marketing y
gestién para mejorar la eficiencia operativa
(Bigliardi et al., 2020). Sin embargo, la aplicacion
de tecnologia no siempre se relaciona con una
buena aceptacion en productos comestibles
tradicionales.

Las innovaciones tecnoldgicas en la industria
de alimentos estandarizan los procesos de
elaboracién y logran productos inocuos y
homogéneos, que tienden a parecerse alimentos
sintéticos opuestos a lo natural, mientras que
las culturas locales producen alimentos que son
el resultado de una coevolucion con el medio
ambiente y los recursos existentes (Camacho-
Veraet al., 2019). Segun Espejel et al. (2014), la
comida tradicional es propia de un pueblo o
region que se caracteriza por los componentes
culturales que se encuentran asociados a los
patrones de consumo de los individuos. El
caracter distintivo y original de cada cocina
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dependera de los condimentos y las practicas
que se desarrollan en torno a su elaboracion,
asi como la forma y el momento en el que
son preparados y consumidos (Contreras &
Gracia, 2007).

La salchicha huachana es un embutido
tipico tradicional del Per( y su denominacion
se debe a que es oriundo de la ciudad de
Huacho, ubicada a 150 km al norte de Lima,
la capital del Perd. Segun el «<Nuevo Manual
de la Cocina Peruana» (Anonimo, 1910;
Concejo Municipal de Huacho 2017), su
origen se remonta al afio de 1895, si bien
autores como Palma (1964) sefialan que ya se
producia en 1890. En sus inicios la salchicha
huachana tenia como materia prima principal
a la carne del cerdo criollo, y su color amarillo
caracteristico es debido a la aplicacion del
achiote (Bixa orellana) durante su elaboracion
(Gonzéalez-Schnake & Nova, 2014) (Figura 1).
Actualmente se emplea en su elaboracion 85%
de carne de cerdo molida, 15% de grasa de
cerdo, zumo de naranja agria, tripa de cerdo —
debidamente limpia— y condimentos como la
pimienta molida, comino, sal, ajo molido,

Figural
Produccion (1A-izquierda) y almacenamiento de salchicha de Huacho (1B-derecha) en una empresa
familiar utilizando tecnologia. Se aprecia el caracteristico color amarillo del producto

achiote rojo y amarillo (Concejo Municipal de
Huacho, 2017). La salchicha huachana es una
salchicha fresca y se debe cocinar —
generalmente frita— antes de consumirla
(Gonzélez-Schnake & Nova, 2014).

Los consumidores demandan cada vez mas
productos cérnicos naturales y sin aditivos
sintéticos (Shardelotto et al., 2024), por lo que
se tiende a consumir productos alimenticios
tradicionales que no emplea aditivos quimicos
conservantes. La salchicha fresca, como la
huachana, es un producto carnico muy popular
debido a la facilidad de su preparacion y a su
bajo costo (Alietal., 2018); sin embargo, tienen
un corto periodo de vida por su alto contenido
en agua, proteinas y lipidos; y por el picado
de la carne, que aumenta la superficie de
contacto favoreciendo la oxidacion de los
lipidos (Shardelotto et al., 2024). Segun Torrieri
et al. (2011), las salchichas frescas tienen una
vida atil de entre 10 y 15 dias cuando se
almacenan en refrigeracion con control de
temperatura.

La salchicha huachana desarrolla su perfil
sensorial caracteristico durante el

]
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almacenamiento y un proceso de
fermentacion espontdnea mediado por
bacterias lacticas. Estudios previos (Herrera,
2021) han identificado que estas bacterias,
presentes en el microbiota natural de la carne
y condimentos, actian durante el reposo del
producto en condiciones ambientales (24-72
horas, 17-25 °C y humedad relativa del 60-
70%), generando compuestos que influyen en
su aroma y sabor (Parra, 2010). Esta etapa —
aungue empirica en la produccién tradicional—
es clave para diferenciar su calidad
organoléptica frente a productos
industrializados, ya que las bacterias lacticas
no solo acidifican el medio —contribuyendo
asi a la seguridad microbioldgica—, sino que
también modulan notas gustativas complejas
al producto.

Por otra parte, la calidad percibida es el
juicio de valor de parte de los consumidores
sobre la excelencia total o la superioridad de
un producto (Fandos & Flavian, 2011). Un
producto alimentario puede ser evaluado
antes y después de su consumo a través de
atributos inherentes como el aspecto, sabor,
textura, olor y color (Lawley et al., 2012). Pero
también puede hacerse a través de atributos
extrinsecos que pertenecen, pero no forman
parte del alimento, como el etiquetado, el
envase, las declaraciones nutricionales y el
precio (Bolha et al., 2021). El precio es una
de las sefiales extrinsecas asociadas
frecuentemente con la calidad producto, y
parece funcionar como una sefial de la calidad
cuando el consumidor tiene informacion
inadecuada sobre los atributos intrinsecos
(Zeithaml, 1988).

Después de la puesta en valor y el
reconocimiento como plato de bandera por
el Gobierno Local y Regional de Lima (Peru),
la presente investigacion tuvo objetivo evaluar
la influencia del nivel tecnoldgico de
produccion de salchicha huachana sobre la
calidad percibida por los consumidores.

2. METODOLOGIA

El estudio se realiz6 en dos mercados del
distrito de Huacho, provincia de Huaura, en
la regién Lima-Provincias (Peru), empleando
dos muestras: una para los consumidores
(demanda) y otra para los productores

(oferta). La poblacién general en el distrito de
Huacho y alrededores era al momento de
efectuar el estudio de campo de 121.727
habitantes (INEI, 2016), que constituyo la
poblacion potencial de consumidores. Se estimo
que entonces entre 2.300 a 3.000 personas
compraban semanalmente 1.300 kg de salchicha
huachana, con promedio de compra por cliente
de medio kilogramo (estimacion con base en
fuentes propias).

La muestra de productores de salchicha lo
constituyeron 18 productores ubicados en los
dos mercados de la ciudad de Huacho, que de
acuerdo con el registro de la Municipalidad
provincial de Huaura constituyen la totalidad
de productores. La muestra para la variable
consumidores fue de 416 personas encuestados
para una poblacion entre 10.001 y 15.000
personas que comprarian salchicha
mensualmente (Arkin & Colton, 1956).

Los cuestionarios para el nivel tecnolégico y
calidad percibida, al ser validados por las
categorias de suficiencia, claridad, coherencia y
relevancia por jueces especializados en marketing
agroalimentario, alcanzaron calificativos
promedios de 3,7y 3,76, respectivamente. Esto
resultados indican que los items estan cercanos
al calificativo del alto nivel, sugiriendo por tanto
que son preguntas pertinentes.

Los cuestionarios, tanto para el nivel
tecnoldgico del productor —utilizado para el
caso de los productores— y para la calidad
percibida del producto -aplicado a los
consumidores— se disefiaron utilizando una
escala de valoracion entre 1y 4 (Tabla 1). La
informacion obtenida fue agrupada segun el
nivel tecnoldgico superior e inferior
(productores) y por el precio, color, olor y sabor
(consumidores). Seguidamente se obtuvo un
promedio ponderado de cada variable evaluada.

La prueba alfa de Cronbach fue utilizada
para establecer la fiabilidad de la escala utilizada
en los cuestionarios, resultando un valor
moderado 0,605 para los atributos intrinsecos.
No se analizo la escala de los atributos
extrinsecos debido a que es necesario tener mas
de dos preguntas para realizar este analisis
(Benzaquen, 2014).

El juicio de valor fue determinado utilizan-
do la suma de los atributos intrinsecos y extrin-
secos como numerador y el costo o precio del
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Tabla 1
Cuestionarios para el nivel tecnologico de produccion y la calidad percibida del producto

Nivel tecnolégico de produccion

Proceso de
elaboracion

¢El proceso tiene una formula?

¢En el proceso utilizan controles en?

4.

De acuerdo con Indecopi

3. Propia familiar estandarizado

. Aprendida en curso taller

. Propia familiar (empirico)

. Temperatura y tiempo

. Pesaje de materia prima

. No pesa la materia prima

. Higiene del personal y utensilios

Instalaciones,
maquinarias y
utensilios

¢Ud. elabora la salchicha en?

¢Sus instalaciones tienen un acabado?

¢Sus maquinas y utensilios son de?

¢ Su mesa de trabajo tiene acabado de?

. Taller especializado
. Taller en casa
. Mercado (revendedor)

Casa

. Maydlicas

. Acabado y pintado
. Sin acabado

. Rustico

Acero inoxidable

. Acero inoxidable y galvanizado
. Fierro, galvanizado y plastico

. Fierro, pléastico

. Acero inoxidable

. Maydlica

. Galvanizado o férmica

Madera

Conservacion

¢ Como consenva la carne de cerdo?

¢La salchicha lo conserva en?

Conservadora industrial

. Congeladora doméstica
. Refrigeradora doméstica

Medio ambiente

. Conservadora industrial
. Congeladora doméstica
. Refrigeradora doméstica
. Medio ambiente

Materia Prima

¢La carne de cerdo que utiliza es de
procedencia?

¢ Los ingredientes utilizados son?

. Cerdo serrano (tecnificado)

. Cerdo industrial

. Granja comercial de terceros

. Cerdo de traspatio

. Producto registrado

. Producto preparado (capacitado)
. Minorista formal

. Ambulante

Capacitacion

¢, Su capacitacion debe ser constante?

¢ Es suficiente los talleres o cursos de
capacitacion del Gobierno estatal?

¢ Le satisface el programa de
capacitacion actual?

¢, Qué tipo de capacitacion necesita?

PFNWRARPNOAMRPNWARNWOWARNWOARNWARNWOWARPNODMRPNOARNWARNWARNWAMRNOARN

. Totalmente de acuerdo
. De acuerdo

En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo
. Totalmente de acuerdo

. De acuerdo

. En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo
. Marketing

. Administracién de empresa
. Financiera

. Tecnolégica
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Tabla 1 (Continuacion...)

Calidad percibida por el consumidor

¢ El precio de la salchicha es el
adecuado?

Atributos
extrinsecos

¢La presentacion de la salchicha en el

estante comercial es atractiva?

¢La imagen general de la salchicha le
garantiza un producto de calidad?

4. Totalmente de acuerdo
. De acuerdo
. En desacuerdo
. Totalmente en desacuerdo
. Totalmente de acuerdo
. De acuerdo
. En desacuerdo
. Totalmente en desacuerdo
. Totalmente de acuerdo
. De acuerdo
. En desacuerdo
. Totalmente en desacuerdo

¢El color amarillo naranja de la
salchicha es el adecuado?

Atributos
intrinsecos

¢El aroma de la salchicha es
agradable?

¢ El sabor de la salchicha es delicioso?

. De acuerdo

. En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo
. Totalmente de acuerdo

. De acuerdo

. En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo
. Totalmente de acuerdo

. De acuerdo

. En desacuerdo

3
2
1
4
3
2
1
4
3
2
1
4. Totalmente de acuerdo
3
2
1
4
3
2
1
4
3
2
1. Totalmente en desacuerdo

producto como denominador, segun lo in-
dicado por Calvo (1997). El juicio de valor
fue interpretado de la siguiente manera: si
es menor que 1 (< 1) significa que el precio
es mejor puntuado que los atributos; igual
que 1 (= 1) significa que existe equilibrio entre
precio y atributos, mientras que mayor que
1 (> 1) significa que los atributos son mejor
puntuados que el precio.

Los datos se analizaron con la prueba U
de Mann-Whitney. Para ello se considerd que
los datos de la muestra provienen de una
poblacién independiente, pues los
consumidores de ambos grupos de
productores fueron entrevistados
independientemente y la compra de uno no
influy6 en el otro. Para determinar
diferencias estadisticas del juicio de valor
segun el nivel tecnoldgico se realizo la prueba
de proporciones. Los procesamientos
estadisticos fueron realizados utilizando el
software libre R (R Core Team, 2020).

3. RESULTADOS Y DISCUSION
La Tabla 2 muestra la clasificacién de los
productores de salchicha huachana segun su

nivel tecnoldgico. De los 18 productores
artesanales de salchicha huachana, cinco
productores tuvieron un puntaje ponderado
de 2,64 que corresponde al nivel tecnoldgico
superior, mientras que trece productores
tuvieron un puntaje ponderado de 2,07 que
corresponde al nivel tecnolégico inferior. El
analisis estadistico encontrd diferencias
estadisticas significativas (p < 0,05) para el
nivel tecnolégico de los productores de
salchicha en la ciudad de Huacho,
observandose que solo el 28% de los
productores (cinco productores) elaboraban
el producto empleando un nivel tecnoldgico
superior.

La Tabla 3 muestra la calidad percibida del
consumidor de salchicha segun el nivel
tecnoldgico. El andlisis estadistico encontro
diferencias estadisticas significativas (p < 0,05)
para los atributos de calidad percibida segun
el nivel tecnolGgico, con excepcion del atributo
sabor (p > 0,05).

Tanto los atributos extrinsecos como los
intrinsecos serian importantes a la hora de
seleccionar los alimentos, especialmente el
etiquetado, el precio y el sabor (Symmank,
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Tabla 2

Clasificacion del nivel tecnoldgico de los productores segun dimensiones establecidas en la encuesta
(valores expresados como media, paran =5y n =13)

Dimensiones del nivel tecnolégico

Numero de . - . . . Ponderado Nivel
Procesos Equipos Conservacion Materia prima Capacitacion . L
productores final Tecnolodgico
Ponderacion (%)
13 1,58 2,00 2,19 2,08 2,50 2,07 Inferior
5 2,40 3,00 2,50 2,50 2,80 2,642 Superior

Notas: @ ® Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas entre el nivel
tecnolégico de los productores (prueba de U de Mann-Whitney, p < 0,05)

2019). En el presente estudio, la imagen y
presentacion de salchichas elaborados con
nivel tecnoldgico superior fueron mejor
valorados por el consumidor, lo que sugiere
que mantendrian las particularidades
tradicionales durante el proceso de elaboracion.
Es ampliamente aceptado que la cultura
nacional influira sobre el comportamiento del
consumidor (de Mooij, 2017), observandose
lealtad en los clientes minoristas a los productos
tradicionales. Veale & Quester (2009)
consideran que la marca y la informacion en
el punto de venta o envase son indicios de
calidad de nivel inferior, pero que influiran y
reforzaran sobre el consumidor al momento
de elegir el producto.

De otro lado, las caracteristicas sensoriales
de un producto alimenticio son percibidas por
el consumidor y tiene un impacto sustancial en
su satisfaccion (Annaraud & Berezina, 2020) y
decision de compra (Tomasevic ¢t al., 2021).
Asi, por ejemplo, las bacterias lacticas que

Tabla 3

participan durante el proceso de
fermentacion y que han sido aisladas en
salchichas huachanas de elaboracion artesanal
(Herrera, 2021) estarian contribuyendo
significativamente en el sabor, olor, textura,
propiedades terapéuticas y valor nutricional
(Parra, 2010). En el presente estudio los
atributos intrinsecos de color y aroma de la
salchicha proveniente de un nivel tecnoldgico
superior fueron mejor percibidos por los
consumidores. Segun van Raaij et al. (2009),
el reto de todo fabricante de alimentos es
mantener las caracteristicas basicas que
impulsan a los consumidores a la hora de
comprar el producto.

Krystallis et al. (2007) observaron que
consumidores tradicionales, quienes no estan
acostumbrados a los productos alimenticios
preenvasados, no prestan especial atencion
a las sefiales de calidad extrinseca que son
especificas de los mismos. Estos
consumidores parecen relacionar el pais de

Calidad percibida del consumidor segun el nivel tecnolégico. Los valores son expresados como
media (n = 416) productores (prueba de U de Mann-Whitney, p < 0,05)

Nivel Atributos extrinsecos Atributos intrinsecos

tecnoldgico Precio Imagen Presentacion Color Aroma Sabor
Inferior 3,69 3,63 3,55 347" 3,49° 3,62°
Superior 3,69 3,662 3,682 3,692 3,71° 3,70°

Notas: P Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas entre el nivel
tecnolégico de los productores (prueba de U de Mann-Whitney, p < 0,05)
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origen nacional —i.e., alimentos «locales»—
principalmente con percepciones de seguridad
general. Si bien en el presente estudio los
atributos extrinsecos —como los atributos de
calidad— fueron mejor valorados en salchichas
provenientes de nivel tecnolégico superior, los
valores intrinsecos de la salchicha huachana
serfan componentes propios identificables de
la gastronomia regional. Espejel et al. (2014)
observaron que los consumidores basicamente
prefieren adquirir alimentos tradicionales tipicos
que le generen confianza, costumbre y tradicion,
pero que a la vez sean productos de alimentacion
faciles de encontrar, cocinar y consumir.

La Figura 2 muestra el juicio de valor para
la salchicha huachana. La prueba de
proporciones no encontro diferencias
estadisticas significativas para el juicio de valor
de la salchicha huachana segun el nivel
tecnoldgico del productor (p > 0,05). La
proporcion de encuestados valord de manera
similar a la salchicha huachana proveniente de
ambos niveles tecnoldgicos del productor. Sin
embargo, la prueba de proporciones encontr6
diferencias estadisticas significativas para el
juicio de valor de la salchicha huachana valorada

Figura 2

por los consumidores sin considerar el nivel
tecnoldgico del productor (p < 0,05). EI 51%
de los consumidores valoraron més el precio
que la calidad percibida de la salchicha; un 25%
de ellos indicaron una valoracion equilibrada
entre el precio y los atributos de calidad de la
salchicha, mientras que el 24% de los
consumidores valoraron mas la calidad
percibida que el precio de la salchicha.

Los consumidores usan el precio para
inferir calidad cuando es la Unica sefal
disponible y cuando el precio se combina con
otras sefiales (generalmente intrinsecas), la
evidencia es menos convincente (Zeithaml,
1988). En el presente estudio se estimd el juicio
de valor utilizando el cociente resultante de la
suma de las puntuaciones de los atributos de
calidad entre el precio del producto salchicha.
El precio, aunque importante, no fue el
principal determinante en la decision de
compra. Los hallazgos sefialan que los
consumidores estan dispuestos a pagar un
precio méas elevado cuando perciben que el
producto es de mejor calidad, esta
adecuadamente conservado y proviene de un
productor tecnificado.

Juicio de valor de la calidad percibida por el consumidor segun el nivel tecnolégico del productor de

la salchicha huachana

60

50

40

30

20

10

Menor que 1

Igual que 1

Mayor que 1

| ® Nivel tecnoldgico inferior

m Nivel tecnolégico Superior |

Notas: letras iguales entre consumidores con un mismo juicio de valor indican que no hubo
diferencias significativas por el nivel tecnoldgico de los productores. Letras diferentes entre los tres
juicios de valor (x, y) indican diferencias significativas (Prueba de proporciones, p < 0,05)
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De lo anterior se desprende que en este
contexto el precio funciona como un indicador
de confianza: un valor més alto en promedio
del 30% superior del promedio es justificado
cuando el productor lo considera especial —
por ejemplo, al incrementar la participacion de
la carne y disminuir la grasa, lo que disminuye
el color de la presentacion, caracteristico y
aceptado por el consumidor huachano—. Segln
de Mooij (2017) la cultura nacional influye en
muchos aspectos del comportamiento del
consumidor y la aplicacion de tecnologia puede
mudar su comportamiento, lo que explicaria
lo observado en presente estudio. Por su parte
Tinoco & Duarte (2008) apuntan que, si el
precio de un producto es razonable, el cliente
se sentird mas satisfecho y manifestara
intenciones de repetir la compra; pero si siente
que su sacrificio no vale la pena, puede que no
repita la compra, aungue esté satisfecho con la
calidad del producto.

4, CONCLUSIONES

La investigacion realizada estuvo orientada a
evaluar la influencia del nivel tecnol6gico de
produccion de salchicha huachana sobre la
calidad percibida por los consumidores. Se
trata de un embutido tradicional de gran valor
cultural y gastronémico en el &rea objeto de
estudio, que genera discrepancias con la
creciente aplicacion de tecnologia en la industria
alimentaria.

Los principales hallazgos revelaron que el
nivel tecnoldgico en la produccidn de salchicha
huachana influye significativamente en la
percepcion de atributos especificos como el
color, aroma, imagen y presentacion,
favoreciendo a los productores con procesos
mas estandarizados. Sin embargo, la falta de
diferencias en el sabor y el juicio de valor global
indica que los consumidores de Huacho
valoran tanto la tradicion como la relacion
calidad-precio, independientemente del grado
de tecnificacion. Estos resultados coinciden con
estudios previos que resaltan la lealtad del
consumidor hacia productos tradicionales y la
importancia del precio como sefial de calidad.
No obstante, en la investigacion se identificaron
algunas limitaciones, tales como el sesgo
cultural regional y la necesidad de ampliar la
muestra a otros mercados.

Un aspecto adicional, de cara a la aplicacion
practica de estos resultados, es que los
productores de salchicha que incorporan
tecnologia avanzada podrian resaltar las
mejoras en inocuidad y homogeneidad sin
perder el vinculo de identidad tradicional. Por
ltimo y en consonancia con la oportunidad
que ofrece el mercado a los oferentes del
producto, las politicas de valorizacidn
gastrondmica deberian integrar capacitaciones
en manejo tecnoldgico para pequefios
productores, preservando practicas ancestrales.
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