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RESUMEN

El estudio tuvo como objetivo caracterizar los
habitos de consumo de productos lacteos en la
ciudad de Cuenca y analizar su relacion con la
edad, las preferencias y la disposicion de compra,
con ¢énfasis en los productos artesanales. Se aplico
un enfoque mixto, bajo un disefio descriptivo de
corte transversal. La poblacion estuvo conformada
por habitantes de Cuenca (N =596.101) ademas la
muestra final incluyé 309 encuestas validas, con
un nivel de confianza del 95% y un margen de
error del 5%. Se utilizaron estadisticas descriptivas
y pruebas de asociacion mediante Chi-cuadrado
de Pearson, complementadas con el coeficiente
V de Cramer. Los resultados evidenciaron que
la frecuencia de consumo de lacteos es elevada
y no presenta una asociacion estadisticamente
significativa con la edad (> = 19,54; p =
0,190). El queso se identifico como el producto
lacteo de mayor consumo, seguido del yogurt,
concentrandose principalmente en las variedades
queso fresco y mozzarella. En contraste, la compra
de productos lacteos artesanales si mostré una
asociacion significativa con la edad (y* = 15,02;
p = 0,010), siendo los adultos entre 26 y 55 afios
el principal segmento de mercado. Ademas, el
96,8% de los encuestados manifestd disposicion
de compra, condicionada a la garantia de calidad e

inocuidad, y aceptd un rango de precio entre 3y 5
USD por 500 g de queso fresco artesanal.
Palabras clave: Habito alimentario; Producto
lacteo; Comportamiento del consumidor; Calidad
de los alimentos; Tecnologia tradicional.

ABSTRACT

The study aimed to characterize dairy product
consumption habits in the city of Cuenca and
analyze their relationship with age, preferences,
and willingness to purchase, with an emphasis
on artisanal products. A mixed-methods approach
was applied under a cross-sectional descriptive
design. The population consisted of inhabitants of
Cuenca (N = 596,101); the final sample included
309 valid surveys, with a 95% confidence level
and a 5% margin of error. Descriptive statistics and
association tests were used, including Pearson’s
Chi-square, complemented by Cramer’s V
coefficient. The results showed that the frequency
of dairy consumption is high and does not present
a statistically significant association with age
(® = 19,54; p = 0,190). Cheese was identified
as the most consumed dairy product, followed
by yogurt, focusing mainly on fresh cheese and
mozzarella varieties. In contrast, the purchase of
artisanal dairy products did show a significant
association with age (y*> = 15,02; p = 0,010), with
adults between 26 and 55 years old being the
main market segment. Furthermore, 96.8% of
respondents expressed a willingness to purchase,
conditioned on the guarantee of quality and safety,
and accepted a price range between 3 and 5 USD
per 500 g of artisanal fresh cheese.

Keywords: Food habits; Dairy products;
Consumer behavior; Food quality; Traditional
technology.
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1. INTRODUCCION

El consumo de productos lacteos se remonta a miles de afios atras, siendo los primeros registros
historicos de domesticacion de animales como vacas, cabras y ovejas en el Cercano Oriente, hace
aproximadamente 7.000 a 8.000 afios. Las evidencias arqueologicas indican que en Anatolia se
han encontrado restos de cabras, ovejas y bovinos que datan de este periodo (Agencia SINC,
2016). Desde entonces, la leche y sus derivados se han integrado a las dietas humanas como
una fuente confiable de nutrientes esenciales. Inicialmente consumida como leche liquida, la
humanidad desarroll6 técnicas de fermentacion y coagulacion para producir productos como
yogur, queso y mantequilla, con el fin de conservar la leche por mas tiempo y mejorar su
digestibilidad. Es decir, cerca de un tercio de la poblacién mundial presenta persistencia de la
lactasa (LP), lo que significa que estos individuos mantienen altos niveles de actividad de esta
enzima durante toda su vida (Aguilera et al., 2021).

Nutricionalmente, los productos lacteos se caracterizan por ser fuentes completas de proteinas
de alta calidad, que contienen todos los aminoacidos esenciales requeridos por el organismo
humano. Ademas, son ricos en calcio, fosforo, vitaminas del complejo B, vitamina D y grasas
de origen natural, que desempefian funciones vitales en la salud dsea, el desarrollo muscular y
el metabolismo energético (Food and Agriculture Organization [FAQO], 2022). Redondo Useros
(2019), senala que los productos fermentados, como el yogur, también aportan probidticos
que favorecen la salud intestinal y la microbiota, contribuyendo al fortalecimiento del sistema
inmunolégico.

La importancia de los lacteos en la dieta humana esta ampliamente documentada. Diversos
estudios han demostrado que el consumo regular de leche y sus derivados esta asociado con
la prevencion de enfermedades dseas como la osteoporosis, especialmente en nifios y adultos
mayores, debido a su aporte de calcio y vitamina D (Rodriguez Huertas et al., 2019). Asi
mismo, los lacteos aportan nutrientes que ayudan a mantener un balance energético adecuado y
a regular funciones metabdlicas importantes, siendo recomendados en dietas equilibradas para
todas las edades. A pesar de su importancia nutricional, el consumo de lacteos y sus derivados
ha disminuido en las ultimas décadas, situacidon que hace necesario analizar su relevancia en la

dieta y explorar estrategias que promuevan su incorporacion adecuada en la poblacion.
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A nivel global, los patrones de consumo de lacteos varian significativamente entre regiones,
influenciados por factores culturales, econdmicos, climaticos y de disponibilidad. En Europa
y Norteamérica, los niveles de consumo son tradicionalmente altos; por ejemplo, paises como
Finlandia, Suiza y Nueva Zelanda (paises con tradicion quesera consolidada), reportan consumos
per capita superiores a los 200 litros de leche equivalente al afo, considerando que la leche
liquida, quesos y yogures no son un simple alimento, sino la columna vertebral de su dieta, y
a menudo, de su identidad gastrondmica. En estas regiones, los productos lacteos se consumen
tanto como alimentos diarios en la dieta familiar como ingredientes de la gastronomia industrial
y artesanal (Organization for Economic Co-operation and Development [OECD] & Food and
Agriculture Organization [FAO], 2024).

En contraste, en Asia y Africa, aunque la produccion de leche ha aumentado en las tltimas
décadas, el consumo per capita sigue siendo bajo en comparacion con Europa y América del
Norte. Factores como la intolerancia a la lactosa, las preferencias culturales, la disponibilidad
economica y la urbanizacién influyen directamente en los habitos de consumo (FAO, 2022). Sin
embargo, la tendencia en muchos paises asiaticos, como China e India, muestra un crecimiento
sostenido del consumo de leche liquida, yogures y productos lacteos procesados, impulsado por
campaias de nutricion y la modernizacion de la cadena de suministro.

El consumo de productos lacteos también reflejala diversidad de presentaciones y procesamientos
en distintas partes del mundo. En Europa y América del Norte predominan quesos maduros
y yogures industrializados, mientras que en América Latina y Africa subsisten los productos
lacteos frescos y artesanales, elaborados con técnicas tradicionales que varian segun la cultura
local (Organization for Economic Co-operation and Development [OECD] & Food and
Agriculture Organization [FAO], 2025).

Ademas, existe una tendencia creciente hacia los alimentos lacteos fermentados y enriquecidos,
como los probidticos y prebidticos, que combinan valor nutricional y funcionalidad. La
creciente popularidad de los lacteos enriquecidos con probidticos (microorganismos vivos con
efectos beneficiosos) y prebiodticos (sustratos que favorecen su crecimiento) responde al interés
cientifico y social por el papel del microbioma en la salud humana. Como sefiala el autor, esta

tendencia se ha consolidado debido a la busqueda de alimentos que, sumado a ello su valor

Habitos de consumo de productos lacteos en la poblacidn urbana de Cuenca: Evidencias para estrategias de produccion
artesanal. pp. 66 - 79 / Volumen 7, nimero 3/ DOI: https://doi.org/10.37431/conectividad.v7i3.502



https://doi.org/10.37431/conectividad.v7i3.502
https://ister.edu.ec/

Fecha de recepcién: 20 /11/2025
Fecha de aceptacién: 10 /01/2026
Instituto Superior Tecnolégico Rumifiahui Fecha de publicacién: 14 /10 /2026

nutricional, aporten beneficios funcionales relacionados con la salud digestiva y el equilibrio
microbiano (Echeverria, 2022).

En América Latina, los patrones de consumo de lacteos presentan marcadas diferencias entre
algunos paises. Brasil y México destacan por el alto consumo de leche liquida, mientras que
Argentina, Chile y Uruguay muestran un consumo elevado de quesos y yogures, reflejando
tradiciones culturales y habitos de alimentacion arraigados (Dairy News Latam, 2023). La
disponibilidad de productos industrializados y frescos ha contribuido a ampliar el acceso a la
poblacion urbana, aunque persisten desigualdades regionales, especialmente en zonas rurales,
donde los productos lacteos se consumen frecuentemente en forma de quesos artesanales o
leche directa del productor.

El panorama internacional ofrece una amplia gama de quesos que se han convertido en referentes
culturales y gastrondmicos. Entre los mas conocidos se encuentran el Cheddar de Inglaterra,
ampliamente difundido por su versatilidad y firmeza; el Mozzarella de Italia, esencial en la pizza
y platos mediterraneos; el Brie y el Camembert de Francia, reconocidos por su textura cremosa
y corteza blanda; el Parmigiano-Reggiano, simbolo de la cocina italiana por su sabor intenso
y granulado; y el Manchego de Espafa, elaborado con leche de oveja manchega, de sabor
mantecoso y dulce. También destacan el Feta de Grecia y el Roquefort francés, que representan
la riqueza de quesos con denominacion de origen protegida y fuerte arraigo en las tradiciones
culinarias europeas (Benyahia et al., 2025).

Masalladeestas variedades globalmente conocidas, existen quesos artesanales con caracteristicas
unicas que revalorizan el patrimonio alimentario de diferentes paises. Ejemplos de ello son el
Cabrales en Asturias-Espaifa (Fernandez et al., 2025), un queso azul de sabor intenso envejecido
en cuevas; el Pule en Serbia, considerado uno de los mas costosos del mundo por elaborarse
con leche de burra y cabra (Kanetkar et al., 2023); y el Fontina en Italia, con su textura cremosa
y sabor a nuez (Pellegrino et al., 2021). En América Latina, destacan quesos artesanales como
el quesillo oaxaqueno en México, el queso de hoja en Colombia (Alarcon Pérez et al., 2024)
y el queso de campo en Argentina, los cuales, al igual que los quesos ecuatorianos, reflejan la

identidad cultural de cada territorio.

El consumo de queso en América Latina presenta importantes variaciones segin el pais,
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reflejando tanto tradiciones culinarias como niveles de industrializacion. Chile lidera la region
con alrededor de 11,1 kg de queso por persona al afio, porcidon que representa un aumento del
27,6% en relacion al ano 2011, seguido de Argentina (7,5 kg) y Uruguay (5 kg), donde el queso
constituye un elemento central de la dieta (Richard, 2018). Por el contrario, Brasil registra
aproximadamente 3,8 kg anuales por persona (Tridge, 2022) y México entre 2,5 y 6 kg, cifras
que, aunque menores, evidencian un crecimiento sostenido por la incorporacion de quesos
frescos y procesados a la alimentacion cotidiana (Gonzalez Hernandez, 2020).

En Ecuador, el consumo promedio per cépita de lacteos se estima en 112 litros anuales, por
debajo de los estandares recomendados por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
(> 150 L/ano) (Medina Pinoargote et al., 2024). De este total, la leche liquida representa la
mayor proporcion, seguida de quesos y yogures, los cuales han mostrado un crecimiento en
la demanda urbana debido a la percepcion de beneficios nutricionales y su incorporacion en
dietas saludables. El queso fresco y el yogur natural son los mas consumidos, mientras que
los productos maduros y fermentados especializados todavia tienen una presencia limitada en
el mercado local. Asimismo, se estima que el 84,3 % de los hogares urbanos ecuatorianos
consumen queso habitualmente, cerca del 20 % lo utilizan como snack y el consumo per capita
de queso alcanza los 1,7 kg por persona al afio, por debajo de los promedios regionales, siendo
el queso fresco y la mozzarella los més preferidos. En el pais predominan los quesos frescos y
semimaduros como el queso criollo, la mozzarella y el quesillo, valorados por su accesibilidad
y sabor suave (Observatorio Lacteo del Ecuador, 2023; Dairy News Latam, 2023).
Enlaprovincia de Azuay, reconocida por su tradicidén ganadera y posicionada entre las principales
productoras de leche del pais, los quesos frescos contintan siendo los mas representativos. Pese
a ello, en los ultimos afios ha surgido un creciente interés por los quesos maduros artesanales,
impulsado tanto por la gastronomia local como por el turismo culinario. A pesar de este
potencial, persiste una brecha en el conocimiento y comportamiento del consumidor respecto al
consumo de productos lacteos, asi como en la implementacion de Buenas Practicas de Ordefio
y Manufactura en la produccion y transformacion de la leche.

El presente estudio se propone analizar los patrones de consumo de productos lacteos en la

ciudad de Cuenca, con el proposito de identificar percepciones, preferencias y frecuencia de
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consumo que permita disefiar estrategias de capacitacion que fortalezcan la calidad, inocuidad

y aceptacion de los productos lacteos locales.
2. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se desarrolld bajo un enfoque mixto, combinando técnicas cuantitativas
y cualitativas, con el objetivo de caracterizar el consumo de productos lacteos en la ciudad de
Cuenca y evaluar aspectos relacionados con la percepcion, frecuencia de consumo y preferencias
de los consumidores. Se adoptdé un disefio descriptivo de corte transversal, ya que los datos
fueron recolectados en un unico momento temporal, permitiendo describir las caracteristicas de la
poblacion en relacion con el consumo de productos lacteos, especificamente leche, quesos y yogur.
La poblacion objetivo correspondi6 a los habitantes de la ciudad de Cuenca, estimada en
596.101 personas segun los datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2023).

Para calcular el tamafio de la muestra se aplicé la formula de muestra para poblaciones finitas:

Donde:

n = tamafio de la muestra

N = tamafio de la poblacion (596.101 habitantes)

Z = valor Z para un nivel de confianza del 95% (Z = 1,96)

p = proporcion estimada de la caracteristica a estudiar (0,5 para maxima variabilidad)

e = margen de error tolerable (5% o0 0,05)

Por tanto, se considera una muestra final de 384 personas, representativa de la poblacion de
Cuenca, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%.

Inicialmente, se emplearon estadisticas descriptivas (frecuencias absolutas y porcentajes)
para la caracterizacion de la muestra y la identificacion de los patrones generales de consumo.
Posteriormente, para evaluar las relaciones entre las variables categoricas, se aplicaron pruebas
de asociacion. Para determinar la posible relacion entre el grupo de edad y la frecuencia de
consumo de lacteos, asi como entre el grupo de edad y la decision de compra de productos
lacteos artesanales, se construyeron tablas de contingencia. Se aplico la prueba Chi-cuadrado

de Pearson para evaluar la hipotesis de independencia, con un nivel de significancia del 5% (a
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= 0,05). En los casos de asociacion significativa, se complemento el andlisis con el calculo del
coeficiente V de Cramer para estimar la magnitud del tamafio del efecto.

Finalmente, para las preguntas que permitian la seleccion de multiples opciones (preferencias
de productos y tipos de queso), se implementd un analisis de frecuencia relativa de mencion.
Este método permitid calcular el porcentaje de participacion de cada opcidn seleccionada den-
tro del total de menciones de su grupo respectivo. El potencial de mercado se evalu6 mediante
la disposicion de compra futura y el analisis de la disposicion de pago de los consumidores,
estableciendo rangos de precios para determinar la viabilidad econdmica y la aceptacion de
valor del producto artesanal.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

La investigacion se realizd con una muestra inicial de 384 personas, calculada sobre una
poblacion de 596.101 habitantes de Cuenca, con un nivel de confianza del 95%. Sin embargo,
se descartaron 75 encuestas que no correspondian al area urbana de Cuenca, quedando un total
de 309 encuestas validas.

La distribucion etaria de los participantes incluy6 a 2,3% menores de 18 afios, 22,7% en el rango
de 18 a 25 anos, 18,8% entre 26 y 35 afios, 26,9% entre 36 y 45 afios, 19,1% de 46 a 55 afios y
10,4% mayores de 55 afios. Esta composicién permitié contar con una representacion adecuada
de distintos grupos de edad, garantizando la diversidad de opiniones y habitos de consumo.

En cuanto al sitio de adquisiciéon de productos lacteos, como se observa en la Tabla 1, los
supermercados constituyen el canal de compra predominante, concentrando al 79,0% de los
encuestados. En segundo lugar, se ubican las tiendas de barrio (14,6%), mientras que la compra
en mercados (3,6%) y directamente a productores (2,9%) resulté minoritaria.

El andlisis por rangos de edad muestra que, de los 244 consumidores que adquieren en
supermercados, el grupo de 36 a 45 afios representa el 27%, seguido por los segmentos de
26 a 35 afios y 46 a 55 afios, ambos con proporciones similares (21%). Respecto a los 45
consumidores que prefieren las tiendas de barrio, destacan principalmente los grupos de 18 a 25
afios (33%) y 36 a 45 afios (24%).

Si bien la compra en mercados resulta intrascendente, se observa una mayor concentracion en

el grupo de 18 a 25 afios (54,5%), resultado que sugiere que este segmento podria mantener un
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vinculo con opciones de abastecimiento tradicionales. De manera similar, la compra directa a
productores se concentra en consumidores de 36 a 45 afos (55.6%), aspecto que podria reflejar
una inclinacidn hacia alternativas mas cercanas al origen de produccioén o con un componente

de confianza en el productor.

Tabla 1. Lugar de compra de productos lacteos segun la edad de los encuestados.

Lugar de compra de productos lacteos
Edad Encuestados :
Productores Mercados Supermercados Tllf:frﬁode
Menos de 18 7 0 1 4 2
18-25 70 2 6 47 15
26-35 58 1 2 51 4
36-45 83 5 1 66 11
46-55 59 1 1 49
Mas de 55 32 0 0 27
Total 309 9 11 244 45

Nota. Tamario de la muestra con un nivel de confianza de 95%.

Respecto a la frecuencia de consumo de lacteos, en la Tabla 2 se puede observar que, el 37,2%
de los encuestados manifestd consumirlos todos los dias, seguido de un 27,2% que los ingiere
entre 3 y 5 veces por semana. En conjunto, un 64,4% de la poblacion consume lacteos de forma

regular, situacion que confirma la relevancia de estos alimentos en la dieta cuencana.

Tabla 2. Frecuencia de consumo de productos lacteos segtin rango de edad.

Edad / Frecuencia Todos los dias 3-5 veces/semana 1-2 veces/semana Rara vez

Menos de 18 (n=7) 2 (28.6%) 1 (14.3%) 2 (28.6%) 2 (28.6%)
18 — 25 (n=70) 15 (21.4%) 25 (35.7%) 18 (25.7%) 12 (17.1%)
26 — 35 (n=58) 17 (29.3%) 18 (31.0%) 15 (25.9%) 8 (13.8%)
36 — 45 (n=83) 40 (48.2%) 16 (19.3%) 15 (18.1%) 12 (14.5%)
46 — 55 (n=59) 27 (45.8%) 16 (27.1%) 11 (18.6%) 5(8.5%)

Mas de 55 (n=32) 14 (43.8%) 8 (25.0%) 6 (18.8%) 4 (12.5%)
T"t(al:gg';;’ra' 115 (37.2%) 84 (27.2%) 67 21.7%) 43 (13.9%)

Nota. Las celdas muestran la frecuencia absoluta (n), seguida del porcentaje de fila (%).

La prueba de Chi-cuadrado aplicada entre la edad y la frecuencia de consumo no evidencié una
asociacion estadisticamente significativa (¥*=19,54; gl=15; p=0,190), dado que el p-valor es
mayor que el umbral de significancia de=0.05, se concluye que la distribucion de la frecuencia
de consumo de lacteos no varia significativamente entre los diferentes grupos de edad (Tabla 3).
La fuerza de la asociacion, medida por la V de Cramer, fue muy débil (V = 0.145), hecho que

corrobora la falta de una relacion robusta entre la edad y los habitos de consumo.

Por otra parte, se realizd un analisis descriptivo sobre el tipo de producto lacteo consumido,
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segun el rango de edad, debido a que los encuestados podian seleccionar multiples productos,
el analisis se centrd en la participacion relativa de cada producto dentro del total de menciones
realizadas por cada grupo de edad y no en la prevalencia individual de consumo, como lo

demuestra la Tabla 4.
Tabla 3. Prueba de Chi-Cuadrado.

Valor gl p
4 19.5 15 0.190
N 309
V de Creamer 0.145

Nota. Valores obtenidos mediante el software estadistico Jamovi (Version 2.6).

Tabla 4. Tendencia de consumo de productos lacteos segun la edad del consumidor.
Edad Queso Yogurt Manjar Mantequilla

Menos de 18  40.0% 40.0%  20.0% 0.0%
18 -25 46.3% 30.1% 5.7% 17.9%
26-35 46.1% 31.3% 2.6% 20.0%
36-45 45.0% 33.9% 4.7% 16.4%
46 - 55 47.5% 25.4% 5.9% 21.2%

Masde55 459% 37.7% 6.6% 9.8%

Nota. La tabla refleja el porcentaje de participacion de cada producto lacteo dentro del total de menciones

realizadas por cada grupo de edad.

Los resultados indican que el Queso es el producto lacteo preferido, manteniendo
consistentemente la mayor proporcion de menciones en todos los grupos de edad, variando
entre el 40.0% (Menores de 18) y el 47.5% (46-55 afios) del total de productos seleccionados
por grupo. El yogurt se posiciona como el segundo producto mas mencionado en todos los
rangos. Por otro lado, la mantequilla y el manjar representan las opciones menos seleccionadas.
Se observé una menor participacion relativa de la mantequilla en los extremos de la edad (0% en
Menores de 18 y 9.8% en Mayores de 55). Dado el dominio del queso, se procedi6 a desagregar
la preferencia por tipos especificos de este producto, como se observa en la Tabla 5.

En el andlisis del tipo de queso mas consumido se indico que el queso fresco ocupa el primer
lugar en las preferencias de la poblacion, acompafiado en menor proporcion por la mozzarella.
Los quesos madurados, cheddar, parmesano y otras variedades tuvieron una presencia reducida,
condicion que sugiere un campo de accion para diversificar la oferta y capacitar en la elaboracion
de quesos de valor agregado que puedan generar mayor competitividad en el mercado. El
patron generacional detectado mostrd que mientras los grupos mas jovenes concentraron su

preferencia en el Queso Fresco (58.3% y 52.6% de sus menciones), los grupos de edad media y
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avanzada mostraron una inclinacion creciente hacia la Mozzarella.

Tabla 5. Preferencia del consumo por tipo de queso seglin la edad del consumidor.
Otros (Parmesano,

Queso Fresco

Edad Fresco Cremoso Mozzarella Cheddar Maduro Burrata, Provolone,
Gouda)
Menesde  s58.3% 16.7% 16.7% 83%  0.0% 0.0%
18 -25 52.6% 8.8% 30.7% 3.5% 2.6% 1.8%
26 — 35 41.1% 6.7% 36.7% 4.4% 4.4% 6.7%
36-45 40.3% 7.6% 35.4% 4.9% 6.3% 5.5%
46 — 55 35.2% 6.7% 40.0% 8.6% 6.7% 2.8%
Mas de 55 44.7% 0.0% 40.4% 6.4% 8.5% 0.0%

Nota. La tabla refleja el porcentaje de participacion de cada tipo de queso dentro del total de menciones realizadas

por cada grupo de edad.
El anélisis sobre el consumo de lacteos artesanales reveld que el 77% de los encuestados habia
adquirido productos artesanales en alguna ocasion, con mayor incidencia en adultos de 18 a 55
afios. Los grupos con mayor incidencia de compra se concentran en los segmentos de edad adulta
y productiva: el grupo de 2635 afios registrd el mayor porcentaje de compra con un 86.2% (50
casos de 58), seguido por el grupo de 4655 afios con un 79.7% (47 casos de 59). Los datos se

presentan en la Tabla 6.

Tabla 6. Compra de productos lacteos artesanales segun el grupo de edad.

Grupo de Edad | M 0ROt St | artesanales: No-
Menos de 18 4 (57.1%) 3 (42.9%)
18 -25 52 (74.3%) 18 (25.7%)
26 - 35 50 (86.2%) 8 (13.8%)
36-45 63 (75.9%) 20 (24.1%)
46 — 55 47 (79.7%) 12 (20.3%)
Mas de 55 22 (68.8%) 10 (31.3%)
Total General 238 (77.0%) 71 (23.0%)

Nota. Las celdas muestran la frecuencia absoluta (n), seguida del porcentaje de fila (%).

Se aplico una prueba de Chi-Cuadrado de Pearson para evaluar si existia una asociacion entre el
Grupo de Edad y la propension a la Compra de Productos Lacteos Artesanales. El analisis revelo
una asociacion estadisticamente significativa entre ambas variables (y*= 15.02, p = 0.010). La
magnitud de esta relacion fue débil a moderada, seglin el coeficiente V de Cramer (V=0.220).
De manera complementaria, el 96.8% manifesto estar dispuesto a comprar productos lacteos
artesanales, siempre que se garantice calidad e inocuidad en el proceso de elaboracion. Este
hallazgo resalta la importancia de que las capacitaciones en comunidades rurales incluyan de

manera prioritaria la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) como un
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factor decisivo en la aceptacion del consumidor.

Para finalizar el analisis de habitos de consumo, se evalud el costo que estarian dispuestos a
pagar por un queso fresco de 500g, la gran mayoria de los encuestados (74.4%) indico estar
dispuesta a pagar un valor comprendido entre 3 y 5 dolares. Este resultado es crucial, ya
que permite a los productores establecer un rango de precios competitivo frente a la oferta
industrial, al mismo tiempo que asegura la posibilidad de obtener margenes de rentabilidad
viables necesarios para que los productores artesanales puedan posicionarse de manera efectiva
y sostenible en el mercado local.

4. CONCLUSIONES

Elanalisis general de los habitos de consumo de lacteos no reveld una asociacion estadisticamente
significativa entre el Grupo de Edad y la frecuencia de consumo (y>= 19.54, p = 0.190). Esto
sugiere que, a nivel de la frecuencia diaria o semanal, el consumo se mantiene relativamente
constante a lo largo de las distintas etapas de la vida adulta. Sin embargo, al examinar las
preferencias, se identificd una clara polarizacién de la demanda hacia el queso y el yogurt.
Dentro de la categoria del queso, el consumo se concentra casi exclusivamente en las variedades
fresco y mozzarella, mientras que los quesos madurados y especiales (cheddar, parmesano, etc.)
diversificacion de producto para los pequenos ganaderos debe inicialmente asegurar la calidad
y estandarizacion de estos tipos de queso de alta demanda.

En el &mbito del mercado artesanal, el estudio confirmé una alta y significativa penetracion, con
el 77.0% de la muestra reportando haber adquirido estos productos. La propension a la compra
de productos artesanales esta significativamente asociada a la edad (y*> = 15.02, p = 0.010),
demostrando que el principal segmento de mercado son los adultos con capacidad productiva,
particularmente entre los 26 y 55 afios. Crucialmente, esta disposicion de compra (96.8%) esta
condicionada a la garantia de calidad e inocuidad, lo cual subraya la necesidad de priorizar la
implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en las capacitaciones dirigidas
a comunidades rurales. El cumplimiento de BPM es el factor decisivo para transformar la
intencion de compra en confianza sostenida.

Finalmente, el analisis de viabilidad econdmica avala la comercializaciéon del producto,

estableciendo un rango de precios aceptable entre 3 y 5 doélares por 500 g de queso fresco
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artesanal. Este hallazgo permite a los productores fijar un precio competitivo que, a la vez
asegura margenes de rentabilidad viables. Estos resultados, en su totalidad, establecen que las
estrategias de capacitacion para pequenos ganaderos deben enfocarse no solo en la eficiencia
productiva, sino también en la formalizacion de la inocuidad (BPM) y en la diversificacion hacia
quesos de valor agregado (como mozzarella o tipos semimaduros) para aprovechar el nicho de

mercado dispuesto a pagar y generar una mayor competitividad y sostenibilidad econdémica.
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