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Resumen

Proposito: analizar la aceptacion de un embutido enriquecido con harina
de chapulin (Sphenarium purpurascens), fuente alternativa de proteina
animal (insectos) ante la creciente demanda de alimentos sostenibles y
nutritivos. El objetivo fue evaluar la respuesta del consumidor ante el
producto.

Metodologia: se utilizaron dos métodos integrados, en primer lugar,
pruebas de agrado general para identificar las caracteristicas del
producto mas valoradas por los consumidores. Posteriormente, se llevé a
cabo una investigacién de mercado para medir la percepcién general y la
aceptabilidad del producto.

Resultados: existe una alta aprobacion del producto propuesto,
destacando atributos de agrado general como sabor, color y olor
agradable. Se concluye que la harina de insecto, adecuadamente
procesada y presentada, puede ser una fuente proteica realista, viable y
aceptada en el mercado mexicano, especialmente al enfatizar su sabor,
siendo una alternativa innovadora orientada a la sostenibilidad y al
manejo practicado de especies.

Implicaciones: apoyar politicas conducentes hacia el desarrollo de
alimentos sostenibles; fomentar la educacién alimentaria en torno
a la entomofagia; futuras investigaciones deberan explorar barreras

culturales y estrategias de marketing para insectos comestibles.

. . . . el . L. Palabras Claves:
Originalidad: la literatura cientifica a nivel de aceptacién de mercado Cultura v
global es escasa, por lo que se aporta evidencia sobre el potencial de .

comercializacion de alimentos alternativos a base de insectos, apoyando
el desarrollo de productos mas sostenibles y alineados con las tendencias
globales de alimentacion responsable.
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Abstract

Purpose: to analyse the acceptance of an innovative sausage-type product
enriched with grasshopper (Sphenarium purpurascens) powder — an
alternative source of animal protein (insects) — in the face of the growing
demand for sustainable and nutritious food. The objective was to evaluate
consumer behaviour in relation to product acceptance.

Methodology: Two integrated methods were used: first, general liking
tests to identify the product characteristics most valued by consumers.
Subsequently, a market research study was conducted to measure the
overall perception and product acceptability.

Results: The proposed product received a high level of approval,
highlighting general liking attributes such as pleasant taste, color, and
aroma. Insect flour, when properly processed and presented, can serve
as a realistic, viable, and accepted protein source in the Mexican market,
especially when emphasizing its flavor. It also represents an innovative
alternative focused on sustainability and the responsible management of
species.

Implications: policies for sustainable food development support; food
education promotion; entomophagy. Future research should explore
cultural barriers and marketing strategies for edible insects.

Originality: scientific literature regarding global market uptake level
is scarce. Therefore, this study provides evidence on the potential for
marketing alternative insect-based foods, supporting the development of
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more sustainable products aligned with global responsible food trends.

INTRODUCCION

Los paises a nivel mundial enfrentan actual-
mente una grave crisis de hambre y pobreza,
fenémenos estructurales que se han visto in-
tensificados por diversos factores econémicos,
politicos y la pandemia por Covid-19. Esta ul-
tima provocd una paralizacién parcial o total
de la productividad global, generando disrup-
ciones en las cadenas de suministro y alteracio-
nes significativas en los patrones de consumo
y produccién de alimentos (FAO et al., 2020).
En consecuencia, se redujo la disponibilidad de
insumos y se encarecieron las materias primas,
especialmente a nivel industrial, afectando toda
la cadena de suministros.

Afios atrés, la Comision Econémica para Amé-
rica Latina y el Caribe (CEPAL, 2010) ya pro-
nosticaba que cerca de dos mil millones de per-
sonas carecian del acceso a alimentos inocuos
y nutritivos, situaciéon que se agravé tras la
emergencia sanitaria. Investigaciones recientes
como la de Stone et al. (2024) destacan que los
hogares de bajos ingresos han sido los mas afec-
tados, evidenciando un deterioro en la seguri-
dad alimentaria y el acceso a dietas adecuadas
en contextos vulnerables.

Emerging markets

Eventos historicos como la crisis alimentaria
de 2007-2008 revelaron la inestabilidad del sis-
tema alimentario global, especialmente para
las poblaciones con menor poder adquisitivo.
Yékovlev (2020) documento6 que entre mayo de
2020 y mayo de 2021 los precios de los alimen-
tos incrementaron un 40 %, exacerbando las
desigualdades. Se ha proyectado un horizonte
desfavorable para el acceso global a alimentos,
destacando la necesidad de reestructurar los
modelos productivos (Meeting of the Valdai
Discussion Club, 2021). Esta situacién, de raiz
estructural, también tiene dimensiones éticas,
sociales, econdmicas y ambientales (Hassan et
al., 2023), que obligan a innovar en soluciones
alimentarias sostenibles y emergentes.

Por ello, la investigacion busca responder a la si-
guiente pregunta: ;Qué nivel de aceptacion ten-
dria en el mercado un embutido tipo salchicha
enriquecido con harina de saltamontes molido
como alternativa alimentaria sostenible?

El objetivo principal es evaluar el comporta-
miento del consumidor con relacion a la acepta-
cion de un tipo de embutido con harina de sal-
tamontes molidos (Sphenarium purpurascens)
como alternativa alimenticia, sostenible y cul-
turalmente pertinente. Esta propuesta se funda-
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menta en los marcos tedricos sobre sistemas ali-
mentarios sostenibles (Van y Rumpold, 2023),
seguridad alimentaria y desarrollo econdémico
local, asi como en estudios sobre innovacion en
proteinas alternativas (Bisconsin et al., 2022).

Considerando que México es un pais con gran
capacidad agroalimentaria, no estd exento de
esta problematica, la World Trade Organization
(OMC, 2020) indicé que persisten serias limita-
ciones estructurales para alcanzar una sobera-
nia alimentaria real. Ramirez (2022) sefiala que,
en muchos casos, importar alimentos resulta
mas econdémico que producirlos localmente,
lo cual abona en la pobreza rural y la insegu-
ridad alimentaria. En este marco, la bisqueda
de fuentes alimentarias alternativas ha cobrado
relevancia, siendo la entomofagia una opcion
histéricamente documentada y culturalmente
aceptada no solo en México, sino en diversos
paises (Rivera y Carbonell, 2020).

En este contexto, existe una creciente acepta-
cién internacional del consumo de insectos,
la cual responde a su perfil nutricional y bajo
impacto ambiental. Estudios como los de Van
Huis y Rumpold (2023) destacan que los insec-
tos comestibles son una fuente rica en protei-
nas, micronutrientes y dcidos grasos esenciales.
En el caso del saltamontes (Sphenarium purpu-
rascens), su valor nutricional puede mejorarse
mediante dietas especificas, como la alfalfa y el
maiz, lo que incrementa su contenido proteico
(Gomez et al., 2023). Ademas, su alto conteni-
do de fibra —tanto insoluble como soluble— lo
convierte en un ingrediente funcional valioso.
Se destacan 133 industrias, principalmente
en Europa, Asia y América del Norte que co-
mercializan productos que contienen insectos
(Avendario et al., 2020).

México tiene una ventaja comparativa y cultu-
ral en esta industria emergente. La Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural (SADER, 2018)
estima que el pais alberga mas de 2,000 especies
de insectos comestibles, que forman parte de la
gastronomia tradicional, como en el caso de Oa-
xaca. Esta herencia cultural, aunada al creciente
interés del mercado, ha propiciado el surgimien-
to de iniciativas empresariales direccionadas ha-
cia la cria controlada de insectos, como Griyum
(México), Salchita (Oaxaca, México), Cazel (Mé-
xico) o Mixtécal y Winko (México), que buscan
atender la demanda de alimentos sostenibles,
ademas de la vasta gastronomia que incluye la
adicién de insectos (Youssef y Spence, 2021).

A pesar de la relevancia que ha tenido este avan-
ce en la diversificacion de productos a base de
insectos —como harinas, panes o galletas (Da
Rosa y Silveira, 2019)—, existe una laguna im-
portante en el desarrollo de productos carnicos
procesados, especificamente embutidos enri-
quecidos con polvo de insectos. La mayor parte
de las propuestas que prevalecen en el mercado
se concentran en snacks y suplementos (Ibarra
et al., 2022), con escasa exploracion de produc-
tos complejos que integren proteina alternativa
en matrices tradicionales como las salchichas.

En este orden de ideas, diversos autores han
logrado demostrar la viabilidad de incorporar
harina de insectos en productos de panaderia
con alto contenido proteico (Téllez et al., 2022).
Sin embargo, son escasos los estudios sobre su
aplicacién en productos carnicos, especialmen-
te desde un enfoque sensorial y de aceptacion
del consumidor. En este sentido, Ardoin y Prin-
yawiwatkul (2021) subrayan la importancia de
utilizar pruebas de agrado general para evaluar
la viabilidad de dichos productos.

Es destacable que en el mercado, la harina de
saltamontes sea utilizada en productos como
barras energéticas, galletas, sopas y salsas, y
se haya migrado hacia la industria de alimen-
tos para mascotas, mostrando un rendimiento
nutricional superior a fuentes convenciona-
les como la soya o el pescado (Aranzazu et al.,
2024). Sin embargo, la aceptacién de esta tipo-
logia de alimentos sigue siendo escasa, debido a
factores sensoriales, como lo es el sabor (Mazu-
rek et al., 2022). Con base en ello, el desarrollo
de alimentos funcionales mas complejos, como
los embutidos fortificados con insectos, es irri-
sorio, lo que presenta una oportunidad de inno-
vacion alimentaria.

Por lo tanto, se llevo a cabo una investigacion en
Tierra Blanca (Veracruz) y Tuxtepec (Oaxaca),
regiones con antecedentes de consumo tradicio-
nal de insectos. La metodologia incluy6 pruebas
de agrado general y un estudio de mercado en-
focado en la percepcion del consumidor. Los re-
sultados se analizaron mediante escalamiento
multidimensional (proxscal), permitiendo iden-
tificar atributos clave en la percepcion sobre la
aceptacion del producto.

Esta investigacion aporta evidencia novedosa e
importante, al analizar el comportamiento del
consumidor mexicano con relaciéon a embuti-
dos funcionales formulados con harinas emer-
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gentes en el &mbito alimentario. Por parte de la
literatura cientifica actual, presenta evidencia
sobre la aceptacion de insectos comestibles y su
aporte nutricional, concentrandose en produc-
tos no procesados, en matrices alimentarias di-
ferentes a los carnicos en contextos diferentes a
América Latina. Persistiendo un vacio de cono-
cimiento con base en la aceptacién de proteinas
emergentes como un alimento cotidiano sobre
todo en México donde coexiste una tradicién
entomofagica. Este estudio permite cerrar una
brecha relevante en la literatura, al integrar el
analisis del comportamiento del consumidor
con la innovacién alimentaria considerando
practicas sostenibles, que estan culturalmente
enraizadas y viables econémicamente, articula-
do con la salud publica, economia social y eco-
logia.

Ademads, se cubren las necesidades basadas en
atributos generales que la literatura no aborday
que son determinantes para lograr una decisién
de compra exitosa, aportando evidencia empiri-
ca s6lida contextualizada que amplia los mode-
los de aceptacion del consumidor con relacion
a la innovacién alimentaria con préacticas sos-
tenibles. Genera implicaciones practicas para la
industria alimentaria otorgando evidencia del
desarrollo de productos viables cultural y eco-
nomicamente con base en proteinas emergen-
tes.

METODOLOGIA

El estudio se basé en una investigacién con
un enfoque cuantitativo, de tipo causal-corre-
lacional, para evaluar el comportamiento del
consumidor frente a un tipo embutido a base
de harina de chapulin (Sphenarium purpuras-
cens) que permitié dar respuesta a las pregun-
tas de investigacion, ademdas de analizar las
relaciones entre las variables. La evaluacion
empirica se realizé en dos regiones del sureste

mexicano con caracteristicas socioecondémicas
comparables, mediante una muestra segmenta-
da de consumidores jovenes-adultos. El disefio
causal-correlacional integré andlisis sensorial,
aplicacién de encuestas validadas y técnicas es-
tadisticas multivariadas (proxcal de Torgerson)
para examinar la aceptacién del producto, la
percepcion de atributos y la intencién de com-
pra. Este disefio favoreci6 la cuantificacién de la
magnitud y direccion de las relaciones, ademads
del andlisis integral de las dimensiones, apor-
tando evidencia estadistica sustentada. Este en-
foque metodolégico generd evidencia robusta
y contextualizada sobre la aceptacion de pro-
teinas emergentes en alimentos funcionales de
consumo cotidiano.

El desarrollo del producto se llevo a cabo en las
instalaciones del campus Tierra Blanca del Tec-
nolégico Nacional de México, especificamente
en la planta piloto de alimentos, que cuenta con
equipo especializado para la elaboracion y ana-
lisis de alimentos funcionales.

El estudio de campo se realizé en dos regiones
del sureste mexicano: Tierra Blanca, Veracruz,
y Tuxtepec, Oaxaca, seleccionadas por sus ca-
racteristicas agropecuarias representativas y
culturales. Tierra Blanca se distingue por el cul-
tivo de maiz y cafia de azucar, con la ganaderia
y el comercio como actividades secundarias.
Tuxtepec destaca por su produccion agricola,
ganadera, industrial y comercial. Estas regiones
fueron elegidas con el objetivo de observar el
comportamiento del consumidor en contextos
socioecondmicos similares pero geograficamen-
te distintos, fortaleciendo asi la validez externa
de la investigacion.

Para lograr una correcta fiabilidad del estudio y
disminuir sesgos de seleccién, se defini6 un per-
fil de consumidor objetivo mediante segmenta-
cion de mercado basada en criterios demografi-
cos, psicograficos y conductuales (Tabla 1).
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Tabla 1. Caracteristicas sociodemogréficas de la muestra analizada.

Elemento de segmentacion Categoria
Edad 18 a 40 afos
Género Hombre y mujer

Nivel de ingresos Superior al minimo

Ciclo de vida Juventud-adultez
Clase social Media-alta
Modo de vida Moderno

Beneficios buscados Calidad, confort, salud

Tamarfio de la muestra

100 participantes (50 por localidad)

Caracteristica

Publico joven-adulto

Equidad de género

Consumo potencial

Decision de compra

Interés en alimentos funcionales
Apertura a innovaciones
Alineacién con el producto

Muestra no probabilistica, de tipo incidental
(Hernandez, 2021)

Fuente: Elaboracion propia. Nota: Se busco controlar el sesgo de seleccion al aplicar criterios homogéneos de inclusion
y excluir participantes con alergias alimentarias o antecedentes negativos hacia productos con insectos.

Para evaluar la calidad de producto se utilizé
la metodologia propuesta por Torrecilla et al.,
(2020). Se otorgd a cada participante una mues-
tra estandarizada del tipo embutido con la fina-
lidad de valorar los atributos de agrado general
(color, olor, sabor y aceptacion global) mediante
una escala tipo Likert de 3 puntos, donde 1 indi-
ca la menor valoracion y 3 la més alta. Este ana-
lisis consideré 11 formulaciones, diferenciadas
por gramaje de chapulin incorporado por cada
100g de producto, esto se asigné de la siguiente
manera por cada 100grs de producto: composi-
cion “al0g”, composicién “b 9g”, composicion

ELINT3

“c 8g”, “composicion d 7g”, composicion “e 6g”,
composicién “f 5g”, composicién “g 4g”, compo-
sicién “h 3g”, composicion “i 2g”, composicién
“j1g” y composicion “k 0g” (Figura 1). Entre las
formulaciones evaluadas, el producto b fue el
que obtuvo mejor aceptacion.

Con el objetivo de controlar el posible sesgo de
orden y presentacion, se rotaron aleatoriamente
las formulaciones del embutido entre los parti-
cipantes. Ademas, se aplico una prueba piloto
para validar la comprension de los items.

Figura 1. Producto de embutido enriquecido con harina de saltamontes molida (Sphenarium purpurascens), con
diferentes formulaciones (cantidad de proteina de insecto). Fuente: Elaboracion propia. Nota: Los participantes se
inclinaron por el producto b, con calificaciones mas altas en sabor, olor, consistencia y porosidad.
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Adicionalmente se realizd6 un andlisis senso-
rial, basado en el instrumento propuesto por
Vizcaino et al., (2023), con el prop6sito de ana-
lizar aspectos clave del comportamiento del
consumidor, tales como recurrencia de compra,
percepcion de precio, punto de venta ideal, re-
comendacion y percepcion del producto. La
fiabilidad del instrumento fue determinada me-
diante la revision de expertos y una prueba de
consistencia interna (a de Cronbach > 0.70) ob-
teniendo un resultado de .89 indicando un nivel
de confianza alto.

Los datos obtenidos fueron analizados utili-
zando el software SPSS version 25. Se aplico
el método de escalamiento multidimensional
(proxscal de Torgerson), lo que permitié visua-
lizar similitudes entre percepciones de los con-
sumidores en torno a las variables selecciona-
das (aceptacién, comportamiento de compra,
precio, etc.). Ademas, se emple6 un andlisis de
correspondencias multiples para lograr identi-
ficar relaciones entre los atributos del produc-
to y la intencién de consumo (Kadhemi, 2023).
Como parte del control estadistico se descarta-
ron valores atipicos y se verificaron supuestos
de normalidad y homogeneidad, fortaleciendo
la robustez del anélisis.

De manera complementaria, se integraron
fuentes cientificas relacionadas con el uso de
harina de saltamontes (Sphenarium purpuras-
cens), destacando sus propiedades nutricionales
(proteinas, fibra, vitaminas y minerales) y su
pertinencia en la alimentacion sostenible. Estas
fuentes fueron contrastadas con los hallazgos
del presente estudio, fortaleciendo su validez
conceptual.

La investigacién busco integrar practicas ali-
mentarias tradicionales, como el consumo de
insectos, con la tecnologia moderna en la ela-
boracion de productos funcionales. Teniendo
como proposito ofrecer al mercado un alimen-
to seguro, nutritivo, aceptado sensorialmente y
viable mercadolégicamente, como una alterna-
tiva sostenible ante la crisis alimentaria y ecol6-
gica mundial.

RESULTADOS

Los resultados alcanzados, reflejan la percep-
cion de los participantes obtenida por medio de
pruebas de agrado general del producto final,
degustado por 100 participantes (formulacién
ganadora con polvo de saltamontes) teniendo
50 participantes en Tierra Blanca y 50 en Tux-
tepec, cuidando que la investigacion se desarro-
llara en un entorno real de consumo (entradas
de centros comerciales), de tal manera que se
incrementa la validez ecologica del estudio.

Los participantes evaluaron cinco atributos
de agrado general: color, sabor, olor, asi como
la aceptacion general. En todos los casos,
las medianas de calificacién se posicionan cerca
del valor maximo de la escala (que era 3), lo que
indica una tendencia positiva hacia el producto
en ambas regiones (tabla 2).

Tuxtepec mostro sistematicamente valores me-
dianos mas altos que Tierra Blanca en todos los
atributos, especialmente en olor, sabor y acep-
tacion general (2.96 de 3 en aceptacioén), lo que
sugiere una mayor afinidad de esta poblacién
con relacién al producto.

Tierra Blanca también present6 resultados fa-
vorables, aunque ligeramente inferiores, lo cual
indica que el producto fue bien recibido, pero
con una intensidad perceptiva menor. A pesar
de las diferencias en las medianas entre ambas
regiones, los valores del estadistico T en todos
los casos no indicaron diferencias estadistica-
mente significativas, como se visualiza en la
tabla 2. Esto significa que, desde un punto de
vista estadistico, no existen diferencias sustan-
ciales entre la percepcion de los participantes
de Tierra Blanca y Tuxtepec, lo cual refuerza la
aceptabilidad del producto en distintos contex-
tos regionales.

En general se puede determinar en el andlisis de
percepciones de agrado general existe una alta
aceptacion del embutido enriquecido con polvo
de chapulin, especialmente en la region de Tux-
tepec Oaxaca, donde los consumidores califica-
ron mds favorablemente todos los atributos de
agrado general evaluados, con medianas cerca-
nas al valor maximo y muy baja variabilidad. En
Tierra Blanca Veracruz, si bien la percepcién es
positiva, las respuestas presentan mayor disper-
sion y una leve tendencia a puntuaciones mas
moderadas. En ambas regiones, el producto
cumple con criterios de agrado general acepta-
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bles, pero destaca significativamente su poten-
cial de aceptacion en Tuxtepec, lo que puede
atribuirse a mayor familiaridad cultural con el

chapulin como alimento y a mayores niveles de
aceptacion del consumo de insectos.

Tabla 2. Resultados de la evaluacion sensorial del tipo embutido elaborado con harina de chapulin (Sphenarium

purpurascens).

Atributo evaluado Resultados Tierra Blanca Tuxtepec
Mediana 2.38 2.72
Observaciones 50 50
Estadistico T 24.16 35.88

Color Desviacion estdndar 0.76 0.54
Error estdndar 0.10 0.08
Rango intercuartilico 1 0
Mediana 2.44 2.82
Observaciones 50 50
Estadistico T 22.70 45.58

Sabor Desviacion estandar 0.75 0.44
Error estandar 0.11 0.06
Rango intercuartilico 1 0
Mediana 2.38 2.78

Olor Observaciones 50 50
Estadistico T 22.35 46.98
Desviacion estandar 0.42
Error estdndar 0.11 0.06
Rango intercuartilico 1 0
Mediana 242 2.96
Observaciones 50 50
Estadistico T 24.36 105.74

Aceptacion Desviacion estdndar 0.70 0.20
Error estdndar 0.10 0.03
Rango intercuartilico 1 0

Fuente: Elaboracién propia. Nota: los andlisis estadisticos no mostraron diferencias significativas en ninguno de los

atributos de agrado general—color, sabor; olor y aceptacion general— entre las muestras de ambas localidades. Con-
cluyendo que, bajo las condiciones del estudio y con el tamario de muestra utilizado, las percepciones sensoriales entre

ambas regiones son comparables y estadisticamente equivalentes.

A partir de los datos obtenidos en el estudio de
mercado, se representa graficamente las per-
cepciones de los consumidores en Tierra Blanca
y Tuxtepec respecto al conocimiento y consumo
del chapulin (saltamontes) en diversas presen-
taciones comercializadas (harina o sémola, es-
tado natural, y sal de saltamontes). Por lo que,
se observa en la figura 2, que ambas ciudades
mostraron una alta aceptacion del consumo
de saltamontes, lo cual es un hallazgo clave, ya
que, minimiza el riesgo de rechazo cultural hacia

el producto base (insectos comestibles). Esto
es fundamental en la industria alimentaria
innovadora, donde unodelos principalesretos es
la resistencia del consumidor a ingredientes no
tan comunes. El hecho de que los participantes
reconozcan y conozcan distintas presentaciones
del saltamontes (especialmente la harina
o sémola) facilita su integraciéon en nuevos
productos, como el tipo de embutido propuesto.
Esta familiaridad se convierte en un factor de
reduccién de riesgo percibido, puesto que, los
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consumidores no consideran el ingrediente
como completamente ajeno. No se identifica-
ron barreras significativas que impidan la intro-
duccidn del producto al mercado, ni en el sabor,
ni por componentes culturales o de desconoci-
miento. Demostrando que el producto cuenta
con un potencial real de comercializacion tanto

Tierra Blanca, Veracruz

Conocimiento de sus aportes a la
salud

Conocimiento del cultivo chapulin
en México

Reconoce el chapulin por su
forma

Identificacion del chapulin como
alimento protéico

Consumo insectos

i
m—
—
m—
F

0% 20% 40% 60%  80%

mSiempre ™A veces MNunca

en Tierra Blanca como en Tuxtepec. Ademas, se
confirma que existe predisposicion positiva ha-
cia el consumo de insectos, especialmente si se
presentan en formas procesadas y accesibles, lo
que respalda la estrategia de incorporacion en
alimentos funcionales como embutidos.

Tuxtepec, Oaxaca

—

Conocimiento de sus aportes a la

salud 0%
Conocimiento del cultivo e %]
. - B0%
chapulin en México 0%
Reconoce el chapulin por su TR
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0,
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%
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Figura 2. Percepciones sobre el consumo y conocimiento de saltamontes en Tierra Blanca (Veracruz) y Tuxtepec

(Oaxaca). Fuente. Elaboracion propia.

La figura 3 presenta los principales indicadores
de comportamiento del consumidor en relacién
con el producto propuesto (tipo embutido en-
riquecido con polvo de saltamontes), entre los
habitantes de Tierra Blanca Veracruz y Tuxte-
pec, Oaxaca grafica derecha). Los aspectos ana-
lizados incluyen: el conocimiento de los aportes
del chapulin a la salud, el conocimiento sobre
su cultivo en México, el reconocimiento del
chapulin por su forma, su identificacion como
alimento proteico y la frecuencia de consumo
de insectos, preferencia frente a productos tra-
dicionales y punto de venta preferido.

Los datos afirman que en Tuxtepec Oaxaca,
los consumidores presentan percepciones mas
conscientes y positivas hacia el chapulin: la
mayoria conoce sus beneficios nutricionales,
reconoce su forma facilmente, lo identifica
como fuente de proteina y reporta un consumo
frecuente de insectos, lo que refleja una mayor
integracién cultural de este alimento. En Tierra

Blanca, Veracruz, aunque existe una percepcion
favorable, se observa una mayor variabilidad y
menor firmeza en el conocimiento y aceptacion
del chapulin como alimento, indicando que el
producto podria enfrentar un proceso de adop-
cion mas gradual, marcado por el factor cultu-
ral.

Estos resultados son clave, pues evidencian que
el chapulin cuenta con un potencial de acep-
tacion cultural y comercial sélido en ambas
regiones, especialmente en Tuxtepec, donde la
alta familiaridad y percepcién positiva hacia el
chapulin sugieren un entorno favorable para
introducir un producto como un tipo embutido
enriquecido con polvo de saltamontes. Ademas,
la disposicién reportada para consumir insectos
y reconocer sus beneficios refuerza la viabilidad
del producto propuesto, ya que, una percepcion
positiva previa facilita la adopcion de alimentos
innovadores basados en insectos.
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Figura 3. Aceptacion, recurrencia, preferencia y punto de venta del producto propuesto. Fuente: propia.

La figura 3 muestra los resultados de la evalua-
cion descriptiva del comportamiento del con-
sumidor frente al producto propuesto en dos
regiones: Tierra Blanca, Veracruz (izquierda y
Tuxtepec, Oaxaca (derecha). Se realizo el anali-
sis de cuatro dimensiones claves: aceptacion del
producto, recurrencia de compra, sustitucion
del producto habitual por el propuesto y la pla-
za como factor de referencia del punto de venta.
Con relacion a la zona de Tierra Blanca, existe
una mayoria de participantes que acepta el pro-
ducto, la respuesta es mas moderada, coherente
con una percepcion mas fragmentada del cha-
pulin como alimento con relaciéon a Tuxtepec,
Oaxaca. En esta la aceptacion es unanime lo
cual indica una sintonia con los altos niveles de
conocimiento y consumo del chapulin observa-
dos en la figura 2.

Al visualizar la dimensién recurrencia de com-
pra, en Tierra Blanca, aunque hay interés, la
recompra no estd completamente asegurada,
lo que podria requerir acciones educativas y de
marketing. No obstante, se observa una mayor
disposicion sostenida al consumo en Tuxtepec,
lo cual esta respaldado por la familiaridad cultu-
ral y percepcion positiva del chapulin registrada
en la figura 2. En la dimension de sustitucién
del producto habitual por el propuesto se puede
observar que en Tierra Blanca atin existe resis-
tencia o incertidumbre, probablemente ligada a
una menor percepcion del chapulin como ali-
mento proteico (como se visualiza en la figura
2), mientras que Tuxtepec estd mas dispuesta a
reemplazar embutidos tradicionales.

La visualizacion de datos obtenida median-
te escalado multidimensional (MDS), se utili-
z6 considerando que es una técnica estadistica
que logra representar relaciones entre variables
0 percepciones en un espacio bidimensional o
tridimensional, aplicando método Proxscal (fi-
gura 4), basado en el modelo de Torgerson, para
analizar patrones de percepcidon del producto
entre los dos grupos estudiados: Tierra Blan-
cay Tuxtepec. Los indicadores estadisticos ava-
lan la adecuacion del

Modelo. Con relacién a Tierra Blanca, el valor de
Tension (Stress) fue de S = 0.10388, con un Co-
eficiente de congruencia de Tucker = 0.98144 y
una tensién bruta normalizada = 0.03677, indi-
cando un ajuste satisfactorio del modelo y una
representacién confiable en la relacion de las
variables. En el caso de Tuxtepec se visualizaron
valores mas favorables, con una tension (Stress)
S = 0.02842 y un coeficiente de congruencia de
Tucker = 0.99271, ademas de una tension bruta
normalizada = 0.01452, evidenciando un ajuste
excelente del modelo, asi como una mayor es-
tabilidad en la configuracion perceptual de los
consumidores.

Por lo tanto, en MDS, una tension (Stress) me-
nor a 0.1 indica un buen ajuste del modelo.
Aunque Tierra Blanca se encuentra ligeramente
por encima, sigue dentro de un rango aceptable.
Tuxtepec muestra un ajuste excelente, con va-
lores cercanos a cero. Los altos coeficientes de
congruencia (>0.98 en ambos casos) refuerzan
la fiabilidad y estabilidad del modelo.
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Figura 4. Escalado multidimensional del estudio de mercado via proxscal (grafica izquierda Tierra Blanca Vera-
cruz y grafica derecha Tuxtepec Oaxaca). Fuente: elaboracion propia.

En la figura 4 se visualiza la nomenclatura y
etiquetas utilizadas en la representacion ( p4 o
p4Tx), éstas identifican las variables o atributos
evaluados para cada grupo: el prefijo “p” corres-
ponde a los atributos de agrado general (pl =
color, p2 = sabor, p3 = olor, p4 = aceptacion,
etc). La terminacién “Tx” hace referencia al
grupo de Tuxtepec, mientras que la ausencia
del sufijo o las etiquetas sin extension (pl, p2,
p3...) corresponden a Tierra Blanca. Esta codi-
ficacion permite comparar de manera directa
la configuracion perceptual entre ambos con-
textos, destacando las similitudes y diferencias
en la manera en que los consumidores de cada
localidad perciben y valoran el producto. Ade-
mas, se observa la configuracion de los compor-
tamientos perceptuales diferenciados mediante
escalamiento multidimensional tipo proxscal,
donde se representan las percepciones de los
consumidores hacia un producto tipo embutido
enriquecido con polvo de chapulin, en dos lo-
calidades: Tierra Blanca (izquierda) y Tuxtepec
(derecha).

En ambos casos, se observa una valoracion po-
sitiva del producto, reflejada en la proximidad
espacial entre variables clave como aceptacién
general, recurrencia de compra, precio percibi-
do y disposicion a recomendar, lo que sugiere
una percepcion de valor y satisfaccion favora-
ble. Sin embargo, el andlisis revela comporta-
mientos perceptuales diferenciados entre las
dos poblaciones:

Tuxtepec muestra una mayor cohesién entre
las variables analizadas, lo que sugiere una per-
cepcion mas homogénea y alineada entre los
consumidores. Esta menor dispersion lo que se
interpreta como un indicio de mayor claridad o
certeza en la evaluacién del producto, y favore-
ce la toma de decisiones estratégicas de marke-
ting mas enfocadas.

En contraste, Tierra Blanca presenta una mayor
dispersion en la configuraciéon perceptual, lo
que indica una mayor diversidad de opiniones.
Si bien esto no implica una baja aceptacion, su-
giere que existen factores culturales, experien-
cias previas o barreras cognitivas que generan
mayor variabilidad en la evaluacién del produc-
to.

Este comportamiento exclusivo de cada grupo
participante evidencia que, aunque el producto
es aceptado en ambas regiones, la forma en que
los consumidores perciben y jerarquizan sus
atributos varfa significativamente, indicando
que las estrategias de comercializacion pueden
necesitar matices distintos segun la localidad.
En este sentido, Tuxtepec tiene un perfil de
consumidor méas cohesionado y favorable, que
podria facilitar estrategias de fidelizacion, po-
sicionamiento directo y promociones, mientras
que Tierra Blanca conserva un perfil méas hete-
rogéneo, que podria requerir acciones de educa-
cion del consumidor, camparfias de degustacion
o sensibilizacion cultural hacia el producto.
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DISCUSION

El presente estudio tuvo como objetivo princi-
pal evaluar el comportamiento de los consu-
midores frente a un producto alimentario in-
novador: un tipo de embutido enriquecido con
polvo de chapulin (Sphenarium purpurascens),
como una alternativa proteica sostenible fren-
te a la crisis alimentaria global. La integraciéon
de herramientas de analisis sensorial, estudios
de mercado y técnicas estadisticas avanzadas
permitié obtener resultados s6lidos que eviden-
cian la viabilidad y aceptacion del producto en
dos contextos socioculturales diferentes: Tierra
Blanca (Veracruz) y Tuxtepec (Oaxaca).

Los resultados de la evaluacién sensorial mos-
traron un alto agrado general, sin diferencias
estadisticamente significativas entre las dos
regiones. Sugiriendo una percepcion sensorial
positiva y estable del producto, reforzada por
atributos como sabor, olor y textura. La media-
na de aceptacion en Tuxtepec fue incluso supe-
rior, pero sin que esto implicara una diferencia
significativa respecto a Tierra Blanca, lo que
permite inferir que el producto tiene potencial
de ser aceptado en mercados diversos con ca-
racteristicas demograficas similares.

En cuanto al andlisis del comportamiento
del consumidor mediante escalado
multidimensional via Proxcal revel6 un patron
claro: Tuxtepec presenté una menor tensién
del modelo (S = 0.02842) y una mayor cohe-
sién perceptual, indicando un perfil de con-
sumidor mas homogéneo y receptivo. Tierra
Blanca, aunque también fue favorable, mostrd
una dispersion ligeramente mayor, que  pue-
de atribuirse a variables contextuales o cultu-
rales. Sin embargo, en ambos casos, el coefi-
ciente de congruencia de Tucker superior a
0.98 respalda la fiabilidad del modelo y valida
las conclusiones obtenidas.

En cuanto a la aceptacién del producto en el
mercado, los consumidores demostraron no
solo interés por el embutido, sino también
una alta disposicion de compra recurrente.
Este comportamiento es esencial para estimar
la demanda sostenida del producto. Ademas,
la preferencia clara por adquirir el producto en
tiendas de conveniencia muestra que los con-
sumidores lo perciben como un alimento acce-
sible y practico, lo cual refuerza su viabilidad
comercial masiva (canal).

Comparando estos hallazgos con la literatura, se
observa que, si bien persisten vacios en la inves-
tigacion aplicada al consumo de insectos, como
sefiala Da Rosa y Silveira (2019), los productos
elaborados con harinas de insectos han ganado
terreno, especialmente en panaderia. Nuestro
estudio complementa esa linea al enfocarse en
embutidos, un tipo de alimento poco explorado
hasta ahora, como también lo reconocen Anus-
haetal., (2022), quienes resaltan la importancia
de la presentacion, sabor y textura como facto-
res decisivos de aceptacion.

Contrario a estudios que identifican barreras
psicolégicas o culturales (Cunha et al., 2023),
nuestros resultados muestran que, cuando el
producto es presentado adecuadamente y se in-
tegra sensorialmente a una forma alimentaria
conocida, como el embutido, la resistencia al
consumo disminuye notablemente. Esto coinci-
de con las propuestas de Ardoin y Prinyawiwa-
tkul (2021) quienes recomiendan introducir los
insectos en formatos familiares y atractivos para
facilitar la transicién alimentaria.

Ademads, se confirma que existe un nicho de
mercado sin cubrir para embutidos enrique-
cidos con proteina de insecto. Aunque se han
identificado productos como harina, sal de sal-
tamontes y galletas, la literatura no muestra evi-
dencia de propuestas comerciales consolidadas
para embutidos con esta materia prima. Esto
representa una oportunidad estratégica para la
innovacién en la industria alimentaria y para
fomentar dietas sostenibles con menor impacto
ambiental.

En cuanto a la pertinencia del estudio de mer-
cado también queda demostrada por autores
como Van y Rumpold (2023); Fischer y Hil-
boesen (2025); Van et al., (2024) y Chia et al.,
(2024) quienes coinciden en que las actitudes
hacia el riesgo, la percepcion del valor y el pre-
cio son variables clave para posicionar un ali-
mento innovador. Nuestros hallazgos reflejan
precisamente que estos factores, en conjunto
con una experiencia sensorial favorable, pue-
den facilitar la entrada de nuevos productos al
mercado, como el embutido aqui propuesto

En general, este estudio confirma que los con-
sumidores estan dispuestos a incorporar fuen-
tes alternativas de proteina, como la de insectos,
siempre que la propuesta esté bien formulada y
presentada. El embutido con polvo de chapulin
representa una respuesta viable, aceptada y sos-
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tenible, que podria formar parte de una nueva
generacion de productos disefiados para enfren-
tar la crisis alimentaria global. Asimismo, se
abren lineas de investigacion futuras en torno
al desarrollo, comercializacion y diversificacion
de productos proteicos basados en insectos, con
un enfoque en percepcion del consumidor y
comportamiento de compra.

CONCLUSIONES

Este estudio demuestra la pertinencia y viabili-
dad del desarrollo de un producto alimentario
innovador: embutidos enriquecidos con polvo
de chapulin molido (Sphenarium purpuras-
cens), como alternativa sostenible a las fuentes
tradicionales de proteina animal. A través de
un enfoque metodolégico riguroso que integréd
andlisis sensorial, investigacion de mercado y
escalado multidimensional, se logré analizar el
comportamiento del consumidor ante este tipo
de producto emergente.

Los resultados demostraron una alta aceptacién
sensorial del producto en ambas regiones estu-
diadas (Tierra Blanca y Tuxtepec), sin diferen-
cias significativas en sabor, textura, color u olor,
lo que indica una percepcion positiva generali-
zada. Asimismo, la intenciéon de compra recu-
rrente, la disposicion a reemplazar productos
tradicionales y la preferencia por adquirirlo en
tiendas de conveniencia confirman la viabili-
dad comercial del embutido propuesto.

Desde una perspectiva ambiental, el uso de
polvo de chapulin representa una opcién va-
liosa: requiere menos agua y tierra que la gana-
deria tradicional, genera menos gases de efecto
invernadero y ofrece un perfil nutricional rico
en proteinas, vitaminas, minerales y dcidos gra-
sos esenciales, tal como lo indica la literatura
cientifica. Estas caracteristicas fortalecen su
posicionamiento como un producto funcional,
atractivo y alineado con las tendencias de ali-
mentacion sostenible y saludable.

Aunque existen reticencias culturales hacia el
consumo de insectos, los hallazgos evidencian
que tales barreras pueden neutralizarse me-
diante una adecuada formulacién y presenta-
cion del producto, especialmente si se integra
en formatos familiares para el consumidor,
como el embutido. Esto refuerza la importancia
de aplicar pruebas de consumo y andlisis per-

ceptuales como herramientas fundamentales
para el disefio de productos y estrategias de co-
mercializacion efectivas.

En general, el embutido con polvo de saltamon-
tes no solo es técnicamente viable y sensorial-
mente aceptado, sino que también tiene poten-
cial de posicionamiento en el mercado, siempre
que se apoye en estrategias de comunicacion
centradas en sus beneficios nutricionales, am-
bientales y culturales. Por lo tanto, este estudio
sienta las bases para la expansion responsable
de la industria alimentaria basada en insectos,
con un enfoque ético, sostenible y orientado a
satisfacer las necesidades de una poblacion glo-
bal en transformacién.

RECOMENDACIONES

Como parte de las recomendaciones derivadas
del estudio, se debe considerar cuidadosamente
el punto de venta preferido por los participan-
tes —principalmente tiendas de convenien-
cia—, ya que este aspecto es clave para garan-
tizar tanto el posicionamiento comercial como
la visibilidad del producto ante el consumidor
final.

Este estudio ofrece insumos relevantes para el
desarrollo de nuevas lineas de productos a base
de proteina animal alternativa, como los insec-
tos, lo cual contribuye a incentivar el consumo
de alimentos innovadores y sostenibles, al mis-
mo tiempo que fortalece la cultura gastrondmi-
ca global con propuestas mas responsables y
adaptadas a las nuevas tendencias alimentarias.

En cuanto a la presentacion del producto, los
consumidores mostraron una preferencia por
empaques de 250 gramos, lo que debe conside-
rarse en el disefio y ajuste de la oferta comercial
para responder adecuadamente a las expectati-
vas del mercado.

El canal de distribucion sugerido es indirecto,
contemplando la colocacién del producto en
centros comerciales y mercados locales, lo que
permitird ampliar el alcance geografico y facili-
tar el acceso del consumidor.

Finalmente, se sugiere realizar estudios com-
plementarios sobre la viabilidad ambiental y
productiva de las granjas de insectos (en parti-
cular, saltamontes), para asegurar que su cultivo
responda a criterios de sostenibilidad y manejo
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ético de especies, consolidando asi una cadena
de valor coherente con los principios de la eco-
nomia circular y la produccién responsable.

En conjunto, este estudio no solo demuestra
la viabilidad técnica y comercial del embutido
enriquecido con polvo de saltamontes, sino que
también proporciona elementos estratégicos
clave para su introduccion efectiva en el mer-
cado, desde un enfoque basado en evidencia y
adaptado a las demandas actuales de los con-
sumidores.
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