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REVISTA MEXICANA DE AGRONEGOCIOS

(PESCADO EN EL MOSTRADOR O EN BANDEJAS?
LAS PREFERENCIAS DE LOS CONSUMIDORES
EN ZARAGOZA, ESPANA

Etiénne Groot'~ y Luis Miguel Albisu’

Countertop fish or in trays?
Consumers’ preference in Zaragoza, Spain

ABSTRACT

Fresh fish is traditionally consumed in Spain and it is part of the Mediterranean diet. The aim of
this work is to study the consumers’ preference toward fresh fish sold in trays and in countertop,
in the city of Zaragoza (Spain). The major part of respondents had consumed fresh fish at least
once a week and they buy it in the countertop. Fishes in trays are considered as most hygienic,
with better conservation and easier to buy. Freshness is fundamental for fishes taste.
Consumers perceive fish sold at countertop is fresher than fish conditioned in trays. Fish date
capture, in addition of its expiration date, may influence the perception of fish quality as well.
The packaging of a freshly caught fish may have a positive impact on consumer purchasing
decision while a long term caught fish — although without an expired date — may have negative
influence on consumer product evaluation.

Keywords: Fresh fish, Consumers’ preference, Countertop fish, Packaging

RESUMEN

En Espafa se consume tradicionalmente el pescado fresco y es parte de la dieta mediterranea.
El objetivo de este trabajo ha sido estudiar las preferencias de los consumidores en Zaragoza
(Espaiia) respecto al pescado fresco vendido en bandejas y en el mostrador. La mayor parte de
los encuestados habian consumido pescado fresco por lo menos una vez por semanay lo habian
comprado en el mostrador. Los pescados vendidos en bandejas son considerados mas
higiénicos, con mejor conservacion y mas convenientes para comprar.

El frescor es un atributo fundamental para el pescado. Los consumidores perciben que el
pescado del mostrador es mas fresco que el pescado envasado en bandejas. La fecha de captura
del pescado, ademas de la fecha de su caducidad, puede influir en la percepcion de calidad del
pescado. Un envase de un producto recién capturado puede tener un impacto positivo en la
decision de compra del consumidor, mientras que un producto capturado hace tiempo, aunque
sin haber caducado su fecha de consumo, puede influir negativamente en la evaluacion del
consumidor.

Palabras clave: Pescado fresco, preferencia de los consumidores, pescado en el mostrador,
envases
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INTRODUCCION

Espafia tiene mas de 4.000 km de litoral y una larga tradicion pesquera, en lo que se denomina
el Caladero Nacional, que discurre desde la costa hasta la linea exterior de 200 millas néuticas,
considerada como Zona Econdémica Exclusiva, o en los caladeros internacionales. Se calcula
que en el afio 2011 existian aproximadamente 10.500 buques de Espafia con 398.901 toneladas
de arqueo bruto o Gross Register Tonnelage, en inglés (Magrama, 2012). En ese mismo afio el
sector de la pesca gener6 49.861 empleos directos. En relacion al afio 2006, el empleo se redujo
enun 9,4%, sobre todo por la disminucion de la pesca artesanal (Greenpeace, 2013).

El gasto medio nacional en productos de pesca supuso el 13,1% del gasto total en alimentacion,
en 2012, conun montante de 1.469,1 euros per capita. Al segmento de los pescados frescos, sin
manipulacion, correspondia el 41,7% del mercado total de pesca, sumando casi 3,7 mil
millones de euros. En ese mismo afio el consumo per capita de pescado en Espaia fue de 26,4
kg. Entre 2008 y2012, el consumo de pescado bajé 12,5% mientras que la carne aumento
17,5% (Magrama, 2013).

El consumo de los productos de pesca, asi como el de los demas productos alimentarios, esta
sufriendo cambios por las nuevas tendencias de los consumidores. Entre los nuevos elementos,
cabe destacar la mayor participacion de las mujeres en el mercado laboral, la continua
disminuciéon del tiempo dedicado a la elaboracion de la comida en casa, el aumento de las
comidas fuera del hogar y la desestructuracion de la comida principal. Teniendo en cuenta las
nuevas necesidades del mercado y la competencia de otros productos, la industria estd
desarrollando nuevos productos de pesca que sean menos costosos de preparar, consumir y
comprar (Olsen, 2003).

El pescado fresco en bandejas es una forma de venta que ha ganado la preferencia de los
consumidores y de los supermercados. La venta de pescado fresco en bandejas representa, para
los supermercados, importantes reducciones de costes — esencial en periodos de crisis
econdmica — ya que evita la contratacion de dependientes. Las bandejas, recubiertas con un
film protector, pueden tener una composicion de gases, lo que se denomina atmosfera
modificada, que mantiene la calidad del producto con un aumento del tiempo de su
almacenamiento (Rodriguez y Oliveira, 2009). El tiempo de almacenamiento también puede
ser aumentado con la adicion de especies, como el tomillo, en el plastico protector, que
controlan los microorganismos que estropean el pescado, o mediante el uso de bandejas con la
atmosfera modificada (Kykkidou et al., 2009). Las bandejas con atmdsferas modificadas son
adecuadas para la conservacion de pescado congelado por mantener su calidad organoléptica
durante mas tiempo (Rosnes et al., 20006).

La compra semanal o quincenal no encaja con el producto fresco, por el periodo transcurrido
entre compra y compra, y ademas el pescado se adapta mal a la venta en los lineales, ya que el
consumidor estd poco acostumbrado a adquirirlo en esos emplazamientos y la gran
distribucidn (super e hipermercados) no ha tenido alternativas eficaces para aiiadir comodidad
o disminuir costes y asi poder competir con las ventas en los establecimientos tradicionales.
Las pescaderias tradicionales, con un servicio directo con el cliente, han sabido ofrecer un
elemento de competitividad junto con su oferta de buenos precios. Sin embargo, los productos
frescos elaborados y las nuevas presentaciones han aumentado significativamente la oferta de
pescados en los lineales de la gran distribucion. Los nuevos formatos suponen un incentivo
para la venta fuera de la pescaderia tradicional y son una buena via de introduccion de nuevas
especies, asi como un empuje para inducir el consumo en nuevos segmentos de la poblacion
(Langreo, 2001).
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El objetivo de este trabajo es estudiar las preferencias de los consumidores, de la ciudad de
Zaragoza (Espafia), en relacion al pescado fresco vendido en bandeja y en el mostrador, en los
establecimientos de autoservicio. Zaragoza es la quinta ciudad de Espafia en poblacion y la
cuarta en actividad econdmica. El sector logistico ha sido impulsado por proyectos como la
Plataforma Logistica de Zaragoza (PLAZA). Aunque la ciudad estd a 300 km del mar, en
PLAZA se encuentra la mayor factoria de pescado fresco y mariscos envasados en atmoésfera
modificada de Espaiia. El trabajo esta estructurado en secciones. La primera seccion es la
introduccidn y las siguientes tratan la metodologia, los resultados y discusion y, finalmente, las
conclusiones.

METODOLOGIA

Tras una revision de bibliografia detallada y el analisis de los lineales de los principales
mercados de la ciudad, se elabord el cuestionario utilizado en las entrevistas a los
consumidores de Zaragoza. Los datos sobre los consumidores y sus preferencias fueron
obtenidos a través de entrevistas personales llevadas a cabo durante la segunda mitad de enero
y la primera de febrero del afio 2010. Los consumidores eran personas que transitaban las vias
publicas en la ciudad de Zaragozay a las que se les invitaba a participar en la encuesta.

Para el calculo del error de la muestra se ha tenido en consideracion un muestreo en una
poblacién infinita (Ecuacién 1). Segtin Trespalacios ez al. (2005), para este tipo de estimacion,
las poblaciones con mas de 100 mil individuos pueden ser consideradas infinitas. Los datos del
Patron Municipal del 2008, divulgado por el IAEST (2009), indica que habia mas de 660 mil
habitantes en Zaragoza en ese afio.

Donde, e es el error de la muestra, K es una constante que depende del nivel de confianza (al
95%, K=2); Py O son, respectivamente, las probabilidades de seleccionar un tipo especifico
de consumidor y la probabilidad de no seleccionarlo. Py Q asumen el valor 0,5 y N es el
tamaflo de la encuesta (150 consumidores). El error del muestreo ha sido calculado en el 8,2%.

RESULTADOS Y DISCUSION

El cuadro 1 muestra la relacidon entre la frecuencia de compra y la forma con que los
consumidores compran el pescado fresco en Zaragoza (Espaiia). Los consumidores regulares,
aquellos que consumen el pescado por lo menos un vez por semana, son el 70,7% de la muestra.
Aunque los consumidores regulares sean mayoria en la muestra, este valor puede ser
considerado bajo si se compara con los datos publicados por Magrama (2006), que indicaban
que alrededor del 97% de los espafioles consumian pescado fresco al menos una vez por
semana.

Cuadro 1. Relacion entre la frecuencia de compra y el tipo de compra en Zaragoza

Frecuencia
Regular Esporadico Total
Mostrador 50,9% 52,3% 51,3%
Tipo de compra | Bandeja 14,2% 20,5% 16,0%
Mostrador y bandeja 34,9% 27,3% 32,7%
Suma 100% 100% 100,0%
Total N° consumidores 106 44 150
Porcentaje 70,7% 29.3% 100,0%
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La forma mas comun de compra de pescado fresco es en el mostrador. El 51,3% de los
consumidores encuestados lo compran exclusivamente en el mostrador y el 32,7% lo compran
tanto en el mostrador como en bandejas y los demads solamente en bandejas. Considerando los
diferentes tipos de consumidores, los esporadicos compran con mayor frecuencia el pescado
fresco en bandejas mientras que mas consumidores regulares compran el pescado fresco tanto
en bandejas como en el mostrador.

La congelacion del pescado es percibida por los consumidores como una medida para
mantener la calidad durante mas tiempo. Poco mas de 2/3 de los consumidores encuestados
congela el pescado fresco en sus casas, estén en bandejas o no. Los consumidores que no
almacenan el pescado en el congelador (lo mantienen fresco en el frigorifico), empiezan a
comerlo desde el dia que lo han comprado y la mayor parte del consumo (70%) se concentra en
los 2 primeros dias después de la compra (Figura 1), aunque sorprende que algunas personas lo
consuman sin congelar pasados 3 y 4 dias. E1 70% del pescado congelado es consumido entre
el tercer y el séptimo dia. Los consumidores que no congelan el pescado buscan un producto
fresco y que no haya sufrido posibles modificaciones de calidad por la congelacion.

Las bandejas son percibidas como un soporte que mejora el almacenamiento del pescado
solamente cuando se emplea la congelacion. El tiempo medio de almacenamiento del pescado
comprado en bandeja y no congelado en casa (2,7 dias) es similar al tiempo de almacenamiento
del pescado comprado en el mostrador y que tampoco sufre congelacion (2,3 dias). El pescado
congelado, en casa, en bandeja se mantiene durante 5,1 dias antes del consumo pero si se
compra en el mostrador, y luego se congela en casa, el periodo es de 4,2 dias, y la diferencia es
estadisticamente significativa al 1% (test t). Indica que las personas que compran en el
mostrador son consumidores mas regulares. Ademas, los consumidores que no congelan el
pescado que fue comprado en bandejas lo hacen debido a otras caracteristicas del producto,
pero no por la posibilidad de almacenarlo durante mas tiempo.
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Figura 1. Tiempo que los consumidores tardan entre la compra y el consumo del
pescado fresco, segiin la forma de comprarlo (grafico “a” para la compra en el
mostrador y el grafico “b” para la compra en o bandeja) y si lo congelan o no

Hay muchas razones para comprar el pescado en bandejas y no en el mostrador, ademas de la
posibilidad de almacenarlo durante mas tiempo. En la encuesta se solicit6 a los consumidores
que hicieran valoraciones para explicar mejor las preferencias por el pescado fresco comprado
en bandejas o en el mostrador. Las valoraciones fueron realizadas a través de una escala Likert.
En la escala empleada, el nimero 1 significa que la bandeja es mucho mejor en bandeja que en
el mostrador; el 2 labandeja es mejor que en el mostrador; el 3 las dos opciones son iguales; el 4
en el mostrador es mejor que en bandejay el 5 en el mostrador es mucho mejor que en bandeja.
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Para simplificar el analisis, las puntuaciones 1 y 2 fueron agrupadas en “bandeja es mejor que
en mostrador” y las puntuaciones 4 y 5 en “mostrador es mejor que en bandeja”. Las figuras
2a,2by 2c recogen los resultados de estas valoraciones para los consumidores que solamente
compran el pescado fresco en el mostrador, de los que compran en el mostrador y en bandejas,
y de los que compran solamente en bandejas, respectivamente.

La mayoria de los consumidores, independiente de su comportamiento de compra, opinan que
el pescado fresco comercializado en bandejas se conserva mejor en el frigorifico (variable
almacenamiento en el frigorifico en las Figuras 2a, 2b y 2¢) que el pescado vendido en el
mostrador. La mejor conservacion puede ser entendida debido a la mejora en el
almacenamiento, por no desprender olores y no afectar la calidad de los demas alimentos
almacenados en el frigorifico, ademas de que el pescado conservado en bandejas evita la caida
de liquido del pescado y mantiene mejor la higiene del frigorifico.

El cuidado de la higiene durante la manipulacion disminuye los riesgos de contaminacion del
pescado por microorganismos. Cualquier manipulacion de pescado tienen que seguir reglas
estrictas de higiene para garantizar la seguridad de la poblacion (PEC, 2004). No obstante, en
las factorias el ambiente es mas controlado, por no haber un flujo intenso de personas
(consumidores) y porque el producto queda menos expuesto, por lo tanto disminuye la
posibilidad de contaminaciones, en comparacion con el mostrador. En la encuesta, de forma
general, los consumidores consideran que se mantiene mas la higiene (variable higiene en las
Figuras 2a, 2b y 2¢) cuando se compra el pescado fresco en bandejas en comparacién a los
comprados en el mostrador. Los consumidores que valoran mas positivamente la higiene de las
bandejas son aquellos que solamente compran el pescado en envase.

Figura 2. Valoraciones de los consumidores que solamente compran el pescado fresco
en el mostrador (a), de los que compran en el mostrador y en bandejas (b) y de los que
compran solamente en bandejas ©

La percepcidn de higiene esta relacionada a la percepcidn de conservacion en el punto de venta
(variable conservacion en el punto de venta de las Figuras 2a, 2b y 2c). La proteccion
proporcionada por el embalaje contra cualquier tipo de contaminacidén (microorganismos,
particulas presentes en el aire, etc.) lo convierte, segun la opinién de los consumidores, en el
producto mas adecuado para ser conservado en el punto de venta.
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La percepcion de riesgo (variable seguro para el consumo en las Figuras 2a, 2b y 2¢) hacia un
alimento influye en la decision de comprarlo (Costa-Font ef al., 2008). La percepcion de riesgo
puede tener mayor importancia en la decision de compra del pescado que en otros productos,
por ser altamente perecedero. E1 50% de los consumidores que compran pescado en bandejas —
exclusivamente o no — piensan que el pescado en bandejas es mas seguro para el consumo que
en el mostrador, aunque una considerable proporcion (30%) de los consumidores que compran
exclusivamente el pescado en el mostrador piensen lo mismo. Para estos consumidores los
aspectos sanitarios en los mostradores son mejorables.

Hoy en dia la tecnologia de conservacion de productos perecederos estd muy avanzada,
permitiendo almacenar el alimento durante mas tiempo y con la misma calidad. Mastromatteo
et al. (2010) han observado que la calidad de los camarones dispuestos en envases sin
atmosfera modificada y almacenados en frigorificos se mantiene durante 5 dias, mientras que
el periodo de almacenamiento aumenta a 14 dias si los camarones son condicionados en
envases con atmosfera modificada (95% de CO, y 5% O,) y reciben tratamiento con aceite
esencial de timol. La mejora técnica en el almacenamiento puede ser percibida por los
consumidores como algo que disminuye la calidad del pescado. Segun esos autores, aunque
pase bastante tiempo hasta que el alimento caduque, los consumidores pueden preguntarse
(qué tratamiento se ha utilizado para que el alimento pueda resistir tanto tiempo sin
estropearse? El producto envasado es asi percibido menos natural (por el tratamiento) y menos
fresco.

Los consumidores consideran el producto mas perecedero como el mas fresco. En la muestra,
de media, alrededor de % de los consumidores consideran que el pescado vendido en el
mostrador es mas fresco (ver la variable frescor en las Figuras 2a, 2b y 2c) que el pescado
vendido en bandejas. Llama la atencion que los consumidores que solamente compran el
pescado en bandejas tienen una opinidn sobre el frescor del pescado del mostrador mas
favorable incluso que los propios consumidores que compran el pescado en el mostrador. Esto
sefiala su insatisfaccion con el frescor del pescado vendido en bandejas. La iluminacion esta
relacionada con la percepcion del consumidor hacia al frescor del pescado (Murakoshi ez al.,
2013). En este caso, es aconsejable que los minoristas que venden pescado fresco en bandejas
comprueben que la iluminacién de las estanterias no esté influyendo negativamente en la
evaluacion de la calidad del producto.

Los envases agregan mayor valor al producto cuando aumentan su conveniencia. En la tienda,
el pescado en bandeja es mas conveniente para el consumidor porque se encuentra listo para la
adquisicion y, por eso, el consumidor no necesita emplear tiempo en las colas (variable evita
colas en la Figura 2). El ahorro de tiempo en las compras ha ido tomando mayor importancia
para las personas, especialmente desde que las mujeres empezaron a trabajar fuera de casa y
tienen menos tempo para dedicar a la familia. Aunque, posteriormente, el tiempo de ocio, haya
tomado mayor importancia para la familia. Practicamente todos los consumidores valoran
positivamente este aspecto de los envases, pero el 17% de los consumidores que compran
unicamente en el mostrador no lo consideran asi. Es posible que a estos pocos consumidores
les guste aguardar en la cola, por la posibilidad de hablar con otras personas o de observar
mejor lo que van a comprar antes de tomar una decision. En este caso la compra se convierte en
una actividad lidica y menos mecanica.

En la presente investigacion lo que se observa es que la percepcion de la disponibilidad de
informacion varia segun el tipo de consumidor. Un mayor porcentaje de consumidores que
compran el pescado fresco, Gnicamente en bandejas, consideran que las informacion
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disponible en los dos tipos de venta es similar, es decir, son indiferentes entre los dos tipos de
informacion.

La relacion calidad-precio esta ligada a la percepcion de valor del producto y, a su vez, esta
relacionada con la intencion de compra. Por esta razon, a los consumidores se les preguntd
sobre qué producto tiene la mejor relacion calidad/precio, dependiendo se vendiera en bandeja
o en el mostrado. Las respuestas muestran un alto grado de indiferencia entre las dos opciones
(los consumidores afirman que la relacion calidad precio de las dos opciones son iguales), en
especial, entre los consumidores que compran los dos tipos de productos (el 59%).

El frescor es el atributo mas importante del pescado (Mesnildrey et al., 2010). En este estudio
la insatisfaccion, de los consumidores que solamente compran el pescado fresco en bandejas,
hacia el frescor del pescado vendido en bandejas ha influido para que consideren que la
relacion calidad/precio del pescado fresco en bandejas sea mas baja que su percepcion en
relacion del pescado vendido en los mostradores. La expectativa inicial era que estos
consumidores tuvieran una percepcion mas favorable hacia la calidad del pescado en bandejas.
La industria de pescado en bandejas debe hacer un mayor esfuerzo para mejorar el frescor del
pescado fresco para aumentar la satisfaccion, especialmente entre los consumidores que
consumen sus productos con mayor frecuencia.

La venta de pescado en bandeja quita, en parte, el poder de eleccidon del consumidor. En el
mostrador es posible pedir al dependiente la cantidad que se desea comprar. En las compras de
pescado en bandeja el consumidor puede elegir la bandeja que desea comprar. A priori las
bandejas mas pequeiias son mas preferibles que las mas grandes, porque tienen mas opciones
de peso. Siuna empresa comercializa su pescado en bandejas de 500g, las opciones de compra
son 4 (500g, 1.000g, 1.500g y 2.000g) hasta que se llegue a 2 kg mientras que las opciones
aumentan a 8 si el peso del envase es de 250g. Los envases demasiado grandes limitan las
compras en los hogares pequeiios, porque sobrepasan las cantidades demandadas, y como el
pescado es altamente perecedero puede haber pérdidas del producto en casa.

Otra ventaja del envase pequefio es a la hora de preparar el pescado. Un envase demasiado
grande puede sobrepasar la cantidad que se desea para preparar, por ejemplo, para una comida.
Laparte del contenido que queda para el siguiente dia es percibida por los consumidores como
un producto de inferior calidad. ;Cuales son las desmotivaciones para comprar el pescado en
envase pequefio? La primera suele ser el precio mas alto. Las empresas procesadoras necesitan
adquirir los envases y cuanto menor es la cantidad de pescado por envase, mas caro
(euros/kilogramo) sera el producto.

La disminucion de la cantidad de pescado por envase incrementa la generacion de residuos por
kilogramo de pescado consumido, es decir, se consume poco y se produce mas basura. En
términos econdmicos se produce un incremento del coste marginal ambiental. Dada la actual
preocupacion ambiental, algunos consumidores pueden dejar de comprar pescado en bandejas
por contaminar demasiado. Para otros consumidores, menos preocupados con la cuestion
ambiental, dejarian de comprar el pescado en bandejas porque supondria un mayor trabajo para
disponer de la basura de sus casas.

Los envases mas pequefios son los preferidos en Zaragoza. Las preferencias de los
consumidores de Zaragoza hacia diferentes tamafios de envase de pescado fresco se exponen
en la figura 3. En la figura, el consumidor medio representa la preferencia media del mercado,
sin hacer segmentaciones. Por lo tanto, el consumidor medio, prefiere envases de 250g en un
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40% y el mismo porcentaje para los envases de 500g. Segun Villasante ez al. (2007), el 53,1%
de los consumidores espafioles adquieren mas de 1 kilogramo de pescado fresco cada vez que
lo compran y el 37,5% adquieren entre 0,5 y 1kg. Contrastando las informaciones sobre las
cantidades compradas y las preferencias por el tamafio de envase, se puede deducir que los
consumidores prefieren tener de 2 a 3 envases (porciones) pequefios en el frigorifico y usar un
envase en cada preparacion de comida.

50.0%
= 40,0%
E 300% 4
i 200% -+
S 20.0%
2 100% 1 I
o | _H ES -
230§ 500§ 750§ 1000 >1000¢g
Pesode la bandeja
® Solobandejas W Mostrador y bandeja ™ Splo mostrador ® Consumidor medio

Figura 3. Tamaiios de bandejas deseados por los consumidores,
por tipo de consumidor

Las preferencias también se pueden discriminar segtn el habito de compra del consumidor.
Los consumidores que compran, tanto en el mostrador como en bandejas, tienen una fuerte
predileccion por los envases de 250 y 500g, en mayor medida que los demas tipos de
consumidores. Los consumidores que compran solamente en los mostradores comprarian mas
pescado en envases de 500g y luego en envases de 250g. A los consumidores que compran s6lo
en bandejas les gusta mucho las bandejas de 250g, pero son los que mas aceptan los envases de
1kg. Los tamafios de envases de 750g y mas de 1kg son de poca aceptacion.

Se pregunto a los consumidores sobre su maxima disposicion para pagar un sobreprecio por
cambiar un pescado fresco vendido en el mostrador por un pescado fresco vendido en bandeja.
Los resultados a esta pregunta estan en la figura 4. Las alternativas de respuesta eran: no pagar
mas por el pescado en bandeja que el pescado en el mostrador; pagar un sobreprecio de hasta el
5% - en relacion al precio del pescado del mostrador - por el pescado en bandeja; sobreprecio
del 5% hasta el 10%, del 10% a 20% mas y mas del 20%. Ningun consumidor elige pagar mas
del 20%. EI 39% de los consumidores no estan dispuestos a pagar mas por el pescado en
bandejas y poco menos del 20% de los consumidores pagaria un sobreprecio entre el 5y 10%.
Considerando el valor medio de cada alternativa de disposicién a pago y la cantidad de
consumidores pertenecientes a cada alternativa, el valor medio de la disposicion a pagar un
sobreprecio ha sido estimado en el 2,7%.
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Figura 4. Maxima disposicion a pagar por el pescado fresco en envase

A los consumidores de pescado que acuden al mostrador no les gusta el pescado en bandejas.
En la figura 4 es posible comprobar que la mayor parte de los consumidores que compran el
pescado fresco, solamente en los mostradores, esta dispuesto a pagar un pequefio sobreprecio
por cambiar la compra en los mostradores por la adquisicion en bandejas. Ademas, los
consumidores que compran el pescado, tanto en el mostrador como en bandejas, tienen una
parecida disposicion al pago que los que compran exclusivamente en bandejas. En ambos
grupos, una mayor proporcion de consumidores estan dispuestos a pagar un sobreprecio de
hasta el 5%. La diferencia es que los consumidores, que compran exclusivamente en bandeja,
estan dispuestos a pagar un sobreprecio superior por comprar el pescado en bandeja, con una
media de un sobreprecio del 3,8% (36% mas que la media de todos los consumidores).

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El pescado forma parte de la dieta de los paises del Mediterrdneo. En Espafia, la forma
tradicional de comprar el pescado fresco aun sigue siendo en el mostrador, con la ayuda del
dependiente del establecimiento que comunica la informacién oralmente. Los cambios
sufridos en la sociedad en las ultimas décadas, como la insercidn de las mujeres en el mercado
de trabajo, ha estimulado el mercado de pescado congelado y, més recientemente, la
comercializacion del pescado fresco en bandejas. El desarrollo de la tecnologia de envase ha
sido decisivo en este cambio.

Los envases activos y los de atmosfera modificada son capaces de mantener la calidad del
pescado fresco durante mucho mas tiempo. El pescado puede ser mantenido en el frigorifico
sin la necesidad de congelarlo, en el caso de que el consumidor desee comer el pescado unos
dias después de la compra. No obstante, una notable parte del pescado comprado en bandejas
es congelado en casa. La percepcion de los consumidores es que el pescado congelado en
bandejas mantiene su calidad durante mas tiempo que el pescado congelado comprado en el
mostrador, mientras que no perciben diferencias sobre la capacidad de conservacion del
pescado fresco no congelado en bandejas o en el mostrador. En este caso, para incrementar las
ventas del pescado en bandejas, sabiendo que el pescado fresco es preferible al congelado, los
consumidores tendrian que recibir mas informacion respeto a la mejor conservacion del
pescado fresco en envases.
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La proteccion ofrecida por el envase es percibida como un aspecto positivo. Los pescados
envasados son vistos como los mas higiénicos, los que mejor se conservan en el punto de venta
y en el frigorifico. No obstante, la percepcion de seguridad esta relacionada con el habito de
consumo, y las personas que compran el pescado en envase tienden a considerarlo mas seguro
para el consumo, mientras que los demas consumidores tienden a tener una opinién distinta.

El frescor es el aspecto mas valorado del pescado comprado en el mostrador. Los
consumidores que compran el pescado fresco en bandejas son los que mas consideran el
pescado del mostrador como el mas fresco. Eso indica que el nivel de satisfaccion de estos
consumidores en relacion al frescor del producto que consumen es bajo. Los pescados
vendidos en bandejas deberian ser tan frescos como los pescados del mostrador para asi
aumentar el nivel de satisfaccion de estos consumidores. Informar al consumidor no solamente
de la fecha de caducidad del producto, sino también de la fecha de captura del pescado, es una
de las alternativas que las empresas envasadoras tienen. Obviamente, esta recomendacion es
valida solamente para los pescados que no permanecen mucho tiempo en las estanterias de los
supermercados porque la fecha de captura podria delatar al consumidor que el pescado
efectivamente no es fresco. El frescor es el principal aspecto de calidad que los pescados
vendidos en envase deben mejorar, segun la percepcion de los consumidores.

De forma general el pescado del mostrador esta considerado como el de mejor relacion calidad
precio. La mayoria de los consumidores que compran exclusivamente en el mostrador no estan
dispuestos a pagar mas por el pescado en bandejas. Hay que realizar un esfuerzo por parte de la
industria del pescado fresco envasado para que los consumidores no perciban que estan
pagando mas por estar comprando la bandeja, ya que es un producto desechable. Sin embargo,
habria que reforzar la idea de que estin comprando un pescado mas limpio, de mejor
conservacion, facil de adquirir y que va aayudarle en la elaboracion de su comida.
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