“Atributos de calidad que influyen en la elección por parte del consumidor en el momento de compra y resultados de pruebas de producto.”
Actualmente en la República Argentina, los consumidores son demandantes de carnes de buena calidad. En un estudio realizado por el Instituto de Promoción de la Carne Vacuna Argentina (2005) sobre los hábitos de consumo de carne en nuestro país, se refleja claramente que el consumidor considera a la carne vacuna como la más cercana a la carne ideal. Se han realizado estudios parciales de calidad sensorial de la carne correspondientes a diferentes sistemas de producción, estrategias de alimentación, biotipos, etc., pero no existe un estudio completo de caracterización de carnes bovinas y preferencia del consumidor. Resultan escasos a nivel mundial, los trabajos realizados a gran escala respecto de la influencia de pequeñas variaciones en los atributos de palatabilidad sobre la aceptabilidad global de los consumidores (Savell et al., 1987; Miller et al., 2001; Lorenzen et al., 2003), debido a la dificultad y los altos costos asociados a la realización de paneles sensoriales a gran escala para consumidores. 

A fin de detectar los principales desplazamientos, posiciones y pareceres de los actores involucrados se utilizaron dos técnicas combinadas: grupos de discusión o focus group  y degustación de producto.
En una primera etapa los grupos de discusión se centraron en los siguientes objetivos:

· Rastrear las tendencias generales de valoración de la carne.

· Identificar los significados profundos que se asocian a la carne en sentido amplio. 

· Detectar indicadores de evaluación sensorial. Por ejemplo: aspectos al corte, caracteres organolépticos: aroma, sabor, olor, color, textura.

· Indagar los conocimientos, creencias y supersticiones del consumidor en torno a la temática de la terneza. 

En una segunda etapa y durante los grupos de discusión se realizó una degustación de producto. Para las pruebas se utilizaron dos cortes:

· Peceto 

· Colita de cuadril

La degustación se enfocó en la capacidad descriptiva de los consumidores y se invitó a los participantes a dar una opinión acerca de cada corte. El segundo reto de los participantes fue determinar si existían o no diferencias entre las dos muestras. Por ejemplo, cuál de las muestras tenía mejor sabor, más textura, era más tierna. Por último, se preguntó a cada participante si prefería una muestra sobre otra y se le pidió que argumentase sobre esa preferencia.  Respecto de la calidad la carne y sus indicadores se observó que desde el momento de decisión de compra, antes del consumo, se crean ‘expectativas’ que resultan influenciadas por diversas variables:

· Uno de los factores principales para las consumidoras es el punto de venta. Una vez que eligen un punto de venta cuyo producto las satisface compran automáticamente.

· Se establece un vínculo de confianza con el proveedor que genera fuertes expectativas fundadas en el vínculo con el minorista y la experiencia de compra en el punto de venta (el minorista y en particular el carnicero como garante de calidad). 

· Primera evaluación visual por parte de la clienta (tamaño, color de la pulpa, color de la grasa, color de “las puntas”, cantidad de grasa, nervios).

· Sistema de denominaciones de los animales: ternera, novillo, novillito, vaquillona, etc. (en forma parcial las consumidoras no terminan de conocer el sistema de denominaciones de los animales).

· Indicador olfativo: el olor de la carnicería puede resultar expulsivo, olor de la carne que van a llevar (el mal olor es un “indicio grave” del mal estado de la carne).

· Manipulación durante la preparación: en particular la facilidad de corte.

Para las consumidoras, la carne buena es carne tierna. Cuando tienen buenas expectativas hacia la calidad general de la carne suponen que va a ser tierna. No obstante, la terneza en sí misma tiene su propio sistema de indicadores: el tamaño de la carne, el tipo de animal del que se trate, la recomendación del carnicero y la percepción de facilidad de corte con el cuchillo al momento de la preparación o al cortar el primer bocado. Aún antes de haber masticado el primer trozo de carne cuentan con un sistema de suposiciones que las llevan a esperar que una carne sea tierna. 
El cuadril aventajó al peceto en todos los factores:

· Terneza

· Sabor

· Facilidad de corte

· Aspecto exterior

En una evaluación global se utilizaron los siguientes calificativos: más sabroso, tierno, blandito, más fibras (en términos comparativos), menos compacta la carne (en términos comparativos), más “grasita” (en términos comparativos). 

Las consumidoras imaginan que este corte se ajustaría mejor al gusto de sus familias. “Esta si, mis hijos se la re comerían, con un puré, les gustaría”.

