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INTRODUCCION
La raza autéctona Ojinegra de Teruel es una oveja de pequefio formato con bajos
crecimientos (Arrufat, 1982) y un engrasamiento precoz, lo que condiciona la
adaptacion de sus productos a las caracteristicas solicitadas por el reglamento técnico
de la IGP “Ternasco de Aragén” y por el mercado (Tor et al., 1999). Diversos estudios
de han desarrollado para conocer el potencial de dicha raza para producir corderos
lechales (Ripoll-Bosch et al., 2012a) y para determinar la calidad de la canal y de la
carne (Ripoll-Bosch et al., 2012b). Sin embargo ningun estudio ha sido desarrollado
para determinar la valoracién sensorial de dicho tipo de carne Los objetivos de este
estudio fueron identificar los perfiles de los consumidores de carne de cordero de
acuerdo con su orientacion de conveniencia, definido por sus habitos alimentarios y de
cocinado, y estudiar la importancia dada por estos grupos de consumidores a los
atributos intrinsecos de la carne de cordero.
El objetivo de este estudio fue, una vez identificados los perfiles de los consumidores
de carne de cordero definidos por sus habitos alimentarios y de cocinado, estudiar la
importancia dada por estos grupos de consumidores a los atributos intrinsecos de la
carne de cordero.

MATERIAL Y METODOS

Se realizd una encuesta online utilizando los formularios de Google Inc. (California,
EE.UU.) durante los meses de mayo y junio de 2014. Se realizaron preguntas
relacionadas con el estilo de vida, concretamente con los habitos a la hora de comer y
cocinar y sobre la importancia de los atributos intrinsecos de calidad de la carne de
cordero lechal. Al finalizar el periodo de encuesta, se habian recogido 659 encuestas.
Al eliminar encuestas incompletas y de fuera de Espafia, quedaron 200 encuestas
validas. El margen de error de £ 6 % y p = q = 0,5 y un nivel de confianza del 95 %.
Para agrupar los consumidores en grupos homogéneos se utilizé el analisis de
conglomerados jerarquicos, utilizando el método de Ward. El estudio de la muestra de
consumidores se realizé por medio de frecuencias relativas. El analisis de las variables
se hizo utilizando el test de x2, tomando como probabilidad significativa aquella menor
de 0,10.

RESULTADOS Y DISCUSION
Se identificaron 4 tipos de consumidores en funcién de su estilo de vida relacionado
con sus habitos de cocina y comida, descritos en Ripoll et al. (2017). Las
caracteristicas socio-demograficas y su percepcion de los atributos extrinsecos de la
calidad de cordero se pueden consultar en Ripoll et. al (2017). Dentro de una
poblacion se pueden encontrar numerosos grupos de consumidores, sin embargo
cuando éstos se enmarcan respecto al estilo de vida relacionado con el consumo de
cordero, el numero de segmentos de consumidores en Espafia suele estar entre tres y
cinco (Bernués et al., 2012; Gracia, 2005). El presente trabajo resalta la existencia de
cuatro grupos de consumidores diferenciados. Estos grupos, debido a sus
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caracteristicas, se podrian denominar como “Gourmet” el CL1, “Desinteresados” el
CL2, “Conservadores” el CL3 y “Basicos” en el caso del CL4.

Tabla 1. Importancia de los atributos intrinsecos de calidad del cordero.

CL1 CL2 cCL3 cLa Total e P
Porcentaje
41 % 2% 33% 24%
Apariencia de frescura 64,06 o
Nada 0,0 33,3 0,0 0,0 0,5
Poco 2,5 0,0 6,6 45 4,3
Bastante 29,1 33,3 34,4 29,5 31,0
Mucho 68,4 33,3 59,0 65,9 64,2
Categoria lechal 10,11 ns
Nada 13,9 33,3 8,3 6,8 10,8
Poco 29,1 0,0 30,0 38,6 31,2
Bastante 34,2 66,7 46,7 29,5 37,6
Mucho 22,8 0,0 15,0 25,0 20,4
Categoria ternasco 6,99 ns
Nada 8,9 33,3 50 45 7,0
Poco 27,8 0,0 28,3 20,5 25,8
Bastante 41,8 33,3 48,3 50,0 457
Mucho 21,5 33,3 18,3 25,0 21,5
Carne de color claro 14,03 ns
Nada 6,3 33,3 1,7 7,0 54
Poco 443 0,0 50,0 37,2 43,8
Bastante 38,0 33,3 41,7 34,9 38,4
Mucho 11,4 33,3 6,7 20,9 12,4
Edad 14,48 ns
Nada 3,8 33,3 0,0 2,3 2,7
Poco 11,4 0,0 13,1 15,9 12,8
Bastante 48,1 33,3 47,5 38,6 455
Mucho 36,7 33,3 39,3 43,2 39,0
Raza 18,82 *
Nada 11,4 33,3 1,6 6,8 75
Poco 62,0 0,0 52,5 455 54,0
Bastante 16,5 33,3 36,1 38,6 28,3
Mucho 10,1 33,3 9,8 9,1 10,2
Poca grasa 11,78 ns
Nada 51 33,3 1,7 2,3 3,8
Poco 22,8 0,0 31,7 25,0 25,8
Bastante 51,9 33,3 45,0 56,8 50,5
Mucho 20,3 33,3 21,7 15,9 19,9

ns, P>0,10; t, P<0,10; *, P<0,05; **, P<0,01; ***, P<0,001.
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Cuando Bredahl y Grunert (1997) estudiaron los estilos de vida alimentarios en
Espafia, encontraron cinco segmentos de consumidores. Los segmentos
“Conservador” y “Pasota” de Bredahl y Grunert (1997) serian homodlogos a los
encontrados en este trabajo y denominados “Conservador” y “Desinteresado”,
respectivamente. Otro segmento que los autores Bernués et al. (2012) y Bredahl y
Grunert (1997) lo denominaron “Aventureros” coincidiria con el grupo Gourmet definido
en este trabajo (CL1), el grupo con mayor nimero de encuestados.

El segmento denominado “Racional” por Bredahl y Grunert (1997) seria comparable en
muchas de sus facetas con nuestro segmento “Basico”. (CL4) Sin embargo, en el caso
del “Racional” el papel social de la alimentacién es particularmente importante,
mientras que para el grupo “Basico” esta faceta es importante pero no mas que para
otros grupos.

En cuanto a la importancia de los atributos de la carne fresca, entre los mas
importantes y de acuerdo con los resultados de este estudio se encuentran la cantidad
de grasa, la frescura y la existencia de una marca o categoria definida (Bello y Calvo,
2000; Bernués et al., 2012; Dransfield et al., 2005), todas las cuales se valoran
visualmente. Por contra, la raza y la produccién ecolégica son los menos valorados
(Bernués et al., 2012). La cantidad de grasa es un atributo importante para todos los
consumidores sin diferencias entre segmentos (Bernués et al., 2012).
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PERCEPTION OF THE INTRINSIC QUALITY CUES OF LAMB OF OJINEGRA DE
TERUEL BREED

ABSTRACT: Patterns of food consumption in general, and meat in particular are
constantly changing. These changes are due to socio-economic and cultural trends
that affect all of society, and also the specific lifestyle of groups of consumer. Because
of the importance of lifestyle consumer, the objectives of this study was identify
consumer profiles according to the convenience orientation, defined by their eating and
cooking habits; and describe their perception of the intrinsic quality cues of lamb.
These groups, due to their characteristics, could be named as "Gourmet",
"Uninvolved", "Traditional" and "Basic". Freshness appearance, low amount of fat and
age of lamb are important cues while breed was assessed as low important cue.
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