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RESUMEN: El objetivo de la investigación fue identificar las dimensiones del concepto de alimento 
tradicional desde una perspectiva del consumidor en una ciudad fronteriza del Noroeste de México, 
por medio de la técnica de asociación de palabras. Con los resultados del estudio se amplía y sustenta 
la percepción que los consumidores de la frontera de México tienen sobre un alimento tradicional, que 
confirma la utilidad de la asociación de palabras como técnica de análisis. Reconocer estas asociaciones 
puede facilitar la creación de estrategias comerciales más efectivas para promover el consumo de los 
alimentos tradicionales en la región.

Identifying the dimensions of the concept of traditional food through the word 
association technique in a frontier city of the northwest of Mexico

ABSTRACT: The objective of the research was to identify the dimensions of the concept of traditional 
food from a consumer perspective in a border city in the Northwest of Mexico, through the technique 
of word association. The results of the study expand and support the perception that consumers on 
the border of Mexico have about a traditional food, confirming the usefulness of word association 
as an analysis technique. Recognizing these associations can facilitate the creation of more effective 
commercial strategies to promote the consumption of traditional foods in the region. 
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1. Introducción 

La cultura es todo aquello que constituye a un país y configura su identidad, ya 
que, refleja el estilo de vida, costumbres y tradiciones, las cuáles son transmitidas de 
una generación a otra, presentando características de la sociedad donde se originan. La 
cultura engloba desde la vestimenta de las personas que habitan en una determinada 
región hasta la forma de preparación de sus alimentos (Giménez, 2007). Montanari 
(2006) señala que la comida es cultura cuando se produce, se prepara y se consume, 
tiene un papel en el desarrollo de la historia, identidad y cultura del ser humano.

En este sentido, Amilien & Hegnes (2013) han identificado las dimensiones 
del concepto de alimentos tradicionales desde la perspectiva de varios actores 
(consumidores, gobierno, prensa, etc.), encontrando resultados interesantes 
relacionados con el espacio, tiempo y territorio. Como señalan diversos autores 
(García-Barrón et al., 2021a; Rocillo-Aquino et al., 2021), se advierte que la 
investigación sobre alimentos tradicionales y sus dimensiones se lidera en los países 
europeos, el 90  % de los documentos que contienen una definición se refieren a 
países de esta región, mientras que en otros contextos es apenas incipiente. También 
se ha visto que la noción y dimensiones que se asocian con los alimentos tradicionales 
varían según el contexto cultural y los productos que se analizan, y como señalan 
Rocillo-Aquino et al. (2021) el término “tradicional” en la alimentación evoca 
diferentes percepciones dando lugar a significados diversos para las personas en 
función de sus características sociodemográficas, hábitos alimentarios y vivencias, 
incluso se establece que una persona puede llegar asociar cuatro palabras con el 
término, demostrando la diversidad y complejidad del análisis. Además, se trata 
de un concepto dinámico, que se expresa en cada cultura, por lo que no es posible 
delimitarlo y establecer una sola concepción sería impreciso. En el caso de México, 
las investigaciones sobre alimentos tradicionales se han enfocado en identificar 
las preferencias y los motivos de consumo (Serrano-Cruz et al., 2022; Espejel 
Blanco et al., 2014; Sandoval & Camarena, 2012). También se encuentran algunas 
investigaciones que se centran en el análisis de productos específicos (Ojeda-
Linares et al., 2021; Sánchez-Vega et al., 2021; Jenatton & Morales, 2020; Rojas-
Rivas et al., 2019; Miranda-Cruz et al., 2019; López-Rosas & Espinoza-Ortega, 
2018; Díaz-Ramírez et al., 2016; Hidalgo-Milpa et al., 2016; Domínguez-López et 
al., 2011), mientras que otras adoptan una perspectiva histórica y de elaboración 
(Hernández-Rodríguez, 2021; Matta, 2019; Meléndez-Torres & Cañez, 2009). 
Asimismo, existen estudios que abordan aspectos de salud y nutrición (García-
Vázquez et al., 2022; Valerino-Perea et al., 2020; Valerino-Perea et al., 2019; Smith-
Morris, 2016). Aunque se reconoce que el análisis de los alimentos tradicionales 
ha ganado relevancia en la literatura nacional, aún no existe un consenso unificado 
sobre su definición, se observan algunas directrices: como el emplear procesos de 
elaboración transmitidos a través de las generaciones, el uso de productos regionales, 
modos particulares de condimentación, su forma de consumo y el formar parte de 
la identidad y herencia cultural de un pueblo. Algunos autores (Kristbergsson & 
Oliveira, 2016) indican que los alimentos tradicionales no están necesariamente 
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vinculados a grandes áreas o regiones como un país, sino que su producción y 
consumo están más bien asociados a territorios más específicos, como un estado, una 
ciudad o una región. En este sentido, se ha identificado que en la región fronteriza 
es un tema escasamente abordado, por lo que su estudio contribuye a enriquecer el 
análisis. De ahí, que el objetivo de esta investigación fue identificar las dimensiones 
asociadas a los alimentos tradicionales en una ciudad fronteriza del Noroeste de 
México, una región caracterizada por su cercanía con Estados Unidos de América y 
que puede afectar la percepción de los consumidores sobre la representación de los 
alimentos tradicionales. Con los resultados de la investigación se amplía y sustenta la 
percepción que los consumidores de la frontera de México tienen sobre un alimento 
tradicional, confirmando la utilidad de la asociación de palabras como técnica 
de análisis. Además, se destacan los elementos con los cuales los consumidores 
tienden a asociar fuertemente ciertos platillos o productos específicos, y se llega a 
identificar que el componente sociocultural predomina sobre el fisiológico cuando se 
habla de “alimento tradicional”, aportando a los resultados de la literatura existente. 
Reconocer estas asociaciones puede facilitar la creación de estrategias comerciales 
más efectivas para promover el consumo de los alimentos tradicionales evocando a 
la identidad, rediseñando empaques y productos que satisfagan las necesidades de los 
consumidores en la región estudiada, tanto por parte de los productores locales como 
de los organismos oficiales.

2. Marco teórico

2.1. Los alimentos tradicionales y sus dimensiones

Los alimentos tradicionales forman parte de la “cocina autóctona” de los pueblos 
y naciones. Los elementos que distinguen a las cocinas, y por ende a los alimentos 
tradicionales, son variados y se relacionan con aspectos como el modo de preparación 
(asados, cocidos, fritos, crudos, etc.), la variedad de alimentos seleccionados para el 
consumo básico, la combinación en su condimentación y la adopción de reglas en su 
consumo (Contreras & Gracia, 2005; Rozin & Rozin, 1981). En el caso particular 
de México, el tomate y el chile son considerados los principios de condimentación 
básica de su cocina (Rozin, 1983), sin embargo, también se pueden reconocer otros 
condimentos que llegan incluso a ser característicos en distintas regiones del país, 
como es el caso del orégano, canela, achiote, cilantro, comino, epazote, laurel, por 
citar algunos. Esto implica que, dentro de la cocina tradicional mexicana, existe 
variabilidad de sazones y sabores culinarios, así como de alimentos tradicionales. 

Se sabe que la forma de procesar, cocinar y consumir los alimentos varía de acuerdo 
con la cultura de cada pueblo o nación, siendo precisamente estas características, 
las que hacen que la función biológica de los alimentos se sobrepase y el acto de 
alimentarse se vista de simbolismo (Contreras & Gracia, 2005; Mintz, 2003). Es 
así como en los alimentos tradicionales se acentúan aspectos que van más allá de 
los elementos básicos y sabores que los integran, sino que también se relaciona con 
aspectos vivenciales, historia, sentido de pertenencia e identidad de las personas 
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(Sandoval & Camarena, 2015; Meléndez-Torres & Cañez, 2009). De ahí que, al 
hablar de alimentos tradicionales mexicanos, la concepción y dimensión que se 
conforma en el imaginario colectivo puede variar de acuerdo con las distintas 
regiones del país. 

Por otra parte, además de los procesos simbólicos, vivenciales, históricos y 
culturales, la cocina tradicional está estrechamente relacionada con el conocimiento 
y aprovechamiento de la naturaleza. Las culturas autóctonas, históricamente 
han conformado la cocina tradicional, a partir de la relación que existe entre la 
biodiversidad y el territorio. En este sentido, no hay que perder de vista que México 
es uno de los 17 países considerados megadiversos, en conjunto reúne entre el 65 y 
70 % de la riqueza mundial de especies, existen siete ecosistemas terrestres y seis 
provincias marinas que forman parte de la biodiversidad oceánica (Martínez-Meyer 
et al., 2014). Estos elementos, son el preludio de una amplia variabilidad alimentaria, 
así como la existencia de distintas cocinas y alimentos tradicionales dentro de 
la gastronomía mexicana, ya que se considera que las poblaciones empiezan a 
conformar su cocina tradicional a partir de los alimentos que tienen disponibles a su 
alrededor (Hernández-Albarrán, 2018). 

En otra vertiente, existen algunos autores que consideran que en la actualidad se está 
presentando un desplazamiento de la cultura alimentaria tradicional hacia el “platillo” 
que es representativo de cierta zona o lugar. Esto implica, que las prácticas en torno 
a las herencias alimentarias pueden verse simplificadas y trasladan a los platos o 
comidas criterios de calidad, higiene, económicos, turísticos, de optimización u 
otros, difuminando el sentido y significado de las interacciones históricas, familiares 
y del entorno. A la par, los alimentos tradicionales conviven con la denominada 
“modernidad” alimentaria, que a través de la globalización acerca y hace posible que 
alimentos de puntos geográficos distantes y culturalmente disímiles se encuentren 
disponibles en los mercados (Hernández-Albarrán, 2018). Esa tendencia hacia 
atenuar la cocina tradicional a un platillo representativo, así como el incremento de 
opciones gastronómicas, llega a influir en el reconocimiento y conformación de lo 
que las personas perciben como un “alimento tradicional”. 

Al respecto, diversos estudios se han centrado en el análisis de lo que es un 
alimento tradicional, su composición y dimensiones. Las vertientes de análisis son 
diversas, incluso autores como García-Barrón et al. (2021a), señalan que a partir 
de un metaanálisis se identificaron diez metodologías que abordan el estudio de 
estos productos. Así, desde la perspectiva del consumidor, se encuentra el estudio 
de Guerrero et al. (2009), donde a partir de grupos focales realizados en seis 
países europeos se reconocen cuatro dimensiones para el concepto de producto 
alimentario tradicional: hábito-natural, origen-localidad, procesamiento-elaboración 
y propiedades sensoriales. Más adelante Guerrero (2012), señala que, en el estudio 
efectuado en Bélgica, Italia, Noruega, Polonia, Francia y España, se identifica que 
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el concepto tradicional en un contexto alimentario se compone de diez dimensiones 
principales: hábito, ocasiones especiales, herencia, elaborado de forma concreta, 
propiedades sensoriales, simplicidad, origen, salud, marketing y variedad. No 
obstante, en la investigación realizada en Noruega por Amilien & Hegnes (2013), 
determinaron que, de acuerdo con la perspectiva de chefs, periodistas, consumidores, 
entre otros, el alimento tradicional es un concepto que se integra por cuatro 
dimensiones: la de tiempo, significado, lugar y conocimiento. Por su parte, Galli 
(2018) señala que las definiciones y características de los alimentos tradicionales, 
distinguen como centrales la dimensiones históricas y geográficas. 

En otros contextos también se han analizado a los alimentos tradicionales, como es 
el caso de las percepciones de los consumidores chinos en relación con la comida 
tradicional china y la europea, donde mediante una prueba de asociación de palabras 
encontraron 10 dimensiones similares para ambos tipos de comida (atractivo 
sensorial, salud, origen, marketing, seguridad, variedad, herencia, significado 
simbólico, simplicidad y estado de ánimo). Sin embargo, al centrarse en la comida 
tradicional china identifican que se asocia particularmente con las dimensiones de 
elaboración, celebración y hábitos (Wang et al., 2016). 

En el ámbito nacional, el estudio de la conceptualización y dimensiones de alimentos 
tradicionales es abordado desde distintas perspectivas. Así, autores como Camacho-
Vera et al. (2019) consideran que los alimentos tradicionales/típicos se pueden 
considerar como productos artesanales, ya que éstos se encuentran fuertemente 
centrados en el trabajo y ligados al territorio. Señalan que las dimensiones de estos 
productos tienen que ver con la naturaleza colectiva (organización de la producción, 
vigilancia colectiva de la calidad…) y el tipo de trabajo (pequeña escala, baja 
intensidad en el uso de maquinaria, diferente al trabajo promedio social), siendo 
un alimento artesanal aquél que tiene una baja escala de producción, uso intensivo 
de mano de obra familiar en el proceso, baja intensidad en el uso de maquinaria y 
equipos, apego a normas colectivas no formales de vigilancia de la calidad y con 
baja velocidad de cambio tecnológico. También se encuentra el estudio realizado 
en las regiones del Valle Mezquital y Comarca Minera en Hidalgo, México, donde 
a través de asociación de palabras y el análisis semántico latente se obtuvieron las 
dimensiones de comida tradicional, las cuales se vinculan con la salud, calidad 
nutricional, identidad territorial, cultura alimentaria y experiencias de consumo 
(García-Barrón et al., 2022). En otra vertiente, García-Barrón et al. (2021b) analizan 
dos productos que se conocen y forman parte de la cultura mexicana, el mezcal y 
tequila. El estudio se realizó en cuatro localidades, Ciudad de México, Guadalajara, 
Oaxaca y Puebla, utilizando como referencia las dimensiones propuestas por 
Guerrero et al. (2009). Se aplicaron cuestionarios y mediante análisis bivariados y 
de conglomerados se identificaron diferencias entre segmentos, encontrándose como 
hallazgos que existen variaciones en las dimensiones que contribuyen a la formación 
del “concepto tradicional” de acuerdo con el producto y localidad. 
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2.2. La asociación de palabras como técnica para medir el concepto de alimentos 
tradicionales

La asociación de palabras es una metodología cualitativa comúnmente utilizada 
para conocer y entender la percepción de los consumidores. Es una de las técnicas 
más versátiles que se han utilizado para conocer las percepciones y motivaciones de 
los consumidores en diferentes contextos en el mundo sobre los alimentos (Rojas-
Rivas et al., 2022). 

La asociación de palabras se visualiza como una metodología de enfoque cualitativo, 
que es válida y ampliamente utilizada en estudios sobre la percepción del consumidor, 
particularmente para conocer las dimensiones asociadas a los alimentos tradicionales. 
Es relevante señalar que se trata de un método que en el ámbito de los alimentos sus 
aplicaciones son diversas, Roininen et al. (2006), hace uso de ella al investigar los 
valores personales, significados y beneficios que los consumidores encuentran en los 
alimentos locales en Finlandia, presentando cuatro categorías de productos (cerdo) 
y cuatro métodos de producción (local, orgánica, convencional e intensiva). Por su 
parte, Ares et al. (2008), emplean la técnica para conocer las percepciones de los 
consumidores sobre los yogures, convencionales y funcionales, y les proporciona 
información sobre atributos relevantes para la aceptación del producto, motivaciones 
y razones detrás de las elecciones de grupos de consumidores. También hay 
aplicaciones donde se relaciona la percepción con las dimensiones en el consumo de 
“carne cultivada” en Brasil (Silva & Cunha, 2022), entre otros. La aplicación de esta 
técnica también se ha utilizado para conocer las percepciones de los consumidores 
en México sobre diferentes productos alimentarios como los alimentos funcionales 
agrupando las palabras en categorías y dimensiones (Rojas-Rivas et al., 2018), sobre 
el concepto de gastronomía utilizando el enfoque de representaciones sociales (Rojas-
Rivas et al., 2020), e inclusive sobre los alimentos tradicionales en consumidores del 
centro de México (Serrano-Cruz et al., 2018). Sin embargo, el trabajo de Serrano-
Cruz et al. (2018) únicamente solicitó que los consumidores mencionaran una 
sola palabra en el ejercicio de asociación de palabras. Por lo tanto, es fundamental 
extender su uso entre los consumidores de otras regiones de México. 

De manera más específica, cuando se trata de alimentos tradicionales, García-Barrón 
et al. (2021a), señala que la asociación de palabras se encuentra entre las diez 
metodologías que más se emplean para trabajar el concepto y dimensiones de los 
alimentos tradicionales. Al respecto, Pieniak et al. (2009) investigaron en seis países 
europeos (Bélgica, Francia, Italia, Noruega, Polonia y España) la asociación que 
existe entre consumo de alimentos tradicionales y motivos de elección. Más adelante 
Guerrero et al. (2010), compara las asociaciones empleadas por los consumidores 
de seis regiones europeas, respecto a la palabra “tradicional”, a partir de análisis 
de correspondencia simple se clasificaron 55 asociaciones, que posteriormente 
se agruparon en diez dimensiones principales. En este estudio se identificaron 
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diferencias por regiones, de tal manera que los consumidores del sur de Europa 
asociaron el término “tradicional” con patrimonio, cultura o historia, mientras que los 
de centro y norte de Europa con aspectos como la conveniencia, salud o idoneidad.

Otros autores como Cerjak et al. (2014), aplicaron la técnica de asociación de palabras 
en consumidores de Croacia y Austria, con la finalidad de conocer la percepción y 
motivos de compra de alimentos tradicionales. En tanto, Tarcza & Sefora (2018) 
efectuaron el análisis en Rumanía, mediante la aplicación de 148 cuestionarios cara a 
cara con el objetivo de identificar las correlaciones de los consumidores con respecto 
a los productos alimenticios tradicionales en aspectos relacionados con los nombres, 
sabor y aspecto. A su vez, en México se empleó para identificar los factores que 
se asocian con el consumo de alimentos tradicionales en la zona central del país, 
encontrándose una asociación con la “autenticidad/forma de hacer, origen y hábito” 
(Serrano-Cruz et al., 2018).

3. Metodología

3.1. Participantes y tamaño de muestra

La muestra estuvo compuesta de 310 sujetos (nivel de confianza 95 %, margen 
de error 5,6 %) mayores de 18 años de la Ciudad Fronteriza Nogales, Sonora, del 
Noroeste de México con una población de 264.782 habitantes (Data México, 2024). 
Como requisito previo, los encuestados debían ser compradores habituales de 
alimentos y haber consumido comida tradicional al menos una vez durante los tres 
meses anteriores al estudio. Se realizó un muestreo aleatorio simple, la encuesta se 
distribuyó en distintos puntos geográficos de la ciudad con el objetivo de obtener una 
mayor cobertura de participantes, diversidad de perfiles y representación de estratos 
socioeconómicos. Los encuestados fueron contactados aleatoriamente en zonas 
de ocio y esparcimiento (cines, parques, centros de devoción, teatros, entre otros), 
así como en lugares donde hay una concentración significativa de consumidores 
(exteriores de supermercados, estaciones de autobuses).

Para detectar las dimensiones de los alimentos tradicionales se utilizó un cuestionario 
con la técnica proyectiva de asociación de palabras (AP). Se les presentaron tres 
estímulos en formato de palabra: alimento, tradicional y alimento tradicional, con los 
cuales los participantes mencionaron de manera espontánea las primeras tres palabras, 
ideas o frases que se les venían a la mente. Los estímulos utilizados se seleccionaron 
con base en la revisión de literatura sobre los alimentos tradicionales (Guerrero et al., 
2010; Cerjak et al., 2014; Serrano-Cruz et al., 2018). La AP es una técnica proyectiva 
que permite entender las percepciones, representaciones, sentimientos o actitudes de 
los consumidores hacia un estímulo particular, las cuales serían difíciles de capturar a 
partir de un cuestionario de corte cuantitativo (Mesías & Escribano, 2018). 
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3.2. Descripción del tamaño de la muestra

De los participantes que fueron reclutados para este estudio, 45 % fueron hombres 
y 55 % mujeres, los grupos etarios más numerosos fueron de 26 a 33 años (25,2 %), 
de 34 a 41 años (22,3 %) y de 18 a 25 años (21 %). De los participantes, la mayoría 
cuentan con licenciatura (51,5  %), preparatoria (35,9  %), seguidos de estudios 
de primaria y secundaria (9,7  %). El ingreso se concentra en el rango de 6.000 a 
11.000 pesos mexicanos (42,1 %), el 22,3 % gana entre 1.000 a 5.000, el 8,4 % entre 
18.000 a 22.000, y los ingresos superiores representan el 4,9 %. El 60,7 % de los 
participantes tiene hijos (Cuadro 1). 

CUADRO 1

Datos de la muestra

Género % Con hijos %

Hombre 45,0 Sí 64,1

Mujer 55,0 No 35,9

Edad % Estudios %

18 a 25 21,0 Primaria/Secundaria 9,7

26 a 33 25,2 Preparatoria/ técnica 35,9

34 a 41 22,3 Licenciatura 51,5

42 a 49 18,7 Posgrado 2,9

50 a 58 10,6

59 a 66 1,9

Nivel de ingresos mensuales %

1.000 a 5.000 22,3

6.000 a 11.000 42,1

12.000 a 17.000 22,3

18.000 a 22.000 8,4

23.000 a 28.000 3,6

29.000 o más 1,3

Fuente: Elaboración propia.
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3.3. Análisis de la información

Los resultados obtenidos con la técnica de AP fueron colocados en una base 
de datos en Excel y el análisis de la información se llevó a cabo a través del 
proceso de lematización, en el cual todas las palabras obtenidas fueron revisadas 
minuciosamente para detectar errores de escritura. Los conectores entre las palabras 
mencionadas fueron eliminados y posteriormente se procedió a su agrupación en 
categorías de mayor jerarquía con base en su significado o sinonimia (Rojas-Rivas 
et al., 2022). Para la agrupación de las palabras, dos de los investigadores agruparon 
las palabras de acuerdo con su significado y sinonimia, los investigadores trabajaron 
de manera independiente hasta llegar a un consenso sobre la frecuencia y nombre 
final de cada categoría. Las categorías se formaron considerando múltiples respuestas 
de los participantes, es decir, si las palabras de cada categoría provenían del mismo 
o diferente participante, por lo que la frecuencia puede ser superior al 100  % (de 
Andrade et al., 2016). El nombre de las categorías fue con base en la literatura escrita 
sobre la percepción de alimentos tradicionales a partir del lenguaje del consumidor 
(Guerrero et al., 2010; Cerjak et al., 2014; Serrano-Cruz et al., 2018). Los resultados 
son presentados a partir del análisis descriptivo de la información, en el cual se 
establece la frecuencia de mención de cada categoría, así como las principales 
palabras que conformaron cada una. Existen diferentes métodos y técnicas para 
el análisis de la información generada con la técnica proyectiva de asociación de 
palabras, en este caso se optó por el análisis descriptivo (Rojas-Rivas et al., 2022), 
ya que el objetivo de la investigación fue identificar las dimensiones del concepto 
alimento tradicional. Como ejemplo de agrupación de las palabras se presenta la 
categoría “Antojitos mexicanos”, la cual estuvo conformada de palabras como 
“tacos, tortas, tamales, chilaquiles o enchiladas”, los cuales han sido reportados que 
pertenecen a esta categoría alimentaria en la representación de la gastronomía en 
México (Rojas-Rivas et al., 2020). La construcción y presentación de las categorías 
identificadas en este estudio se realizó con base en la vasta literatura que aplica la 
técnica de asociación de palabras en estudios a nivel global (Guerrero et al., 2010; 
Bernal-Gil et al., 2020; Escobar-López et al., 2022). Para ello se presenta el nombre 
de la categoría identificada, las principales palabras que conformaron cada categoría, 
así como el porcentaje de mención de cada categoría. 

4. Resultados

4.1. Percepciones de alimento, tradicional y alimento tradicional

En cuanto a la técnica de asociación de palabras, se utilizaron tres estímulos: 
alimento, tradicional y alimento tradicional. En el primero se obtuvieron 17 
categorías, siendo “comida” la de mayor porcentaje (39,03  %) (Cuadro 2); en 
el segundo se obtuvieron 11 categorías, “costumbres y tradiciones” fue la más 
mencionada (59,29 %) (Cuadro 3), en tanto en el tercer estímulo fueron 14 categorías, 
la más mencionada fue “antojitos mexicanos” (70,64 %) (Cuadro 4).
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CUADRO 2

Categorías obtenidas con el estímulo “alimento”

Categoría Palabras más mencionadas Frecuencia de 
mención (%)

Comida Comidas, comida buena, desayuno, cena, cenar, 
merendar 39,03

Salud y nutrición Nutritivo, nutrición, nutrientes, salud, saludable, sano, 
vitaminas 36,77

Alimentos tradicionales 
mexicanos Tortilla(s), maíz, mole, tacos, chile, frijoles, nopales 25,80

Mitigar el hambre Hambre, apetito, llenarse, saciar el hambre 23,22

Alimentación Alimentación, comer, básico, necesario, diario, 
satisfacer 20,00

Hedonismo Algo rico, algo sabroso, ricura, sabroso, delicia, 
delicioso, disfrutar, 19,35

Aspectos sensoriales Sabor, buen sabor, sabores, olores, textura, grande 16,77

Carne Carnes, costillas, machaca, pollo 10,96

Comida rápida y productos 
procesados

Chatarra, comida rápida, hamburguesa, pizza, 
refrescos, rápido, procesados 9,35

Platillos Platillos, plato, platos 9,03

Frutas y vegetales Fruta, manzana, verduras, vegetales 6,45

Vitalidad Vida, vital, vivir, bienestar 6,45

Sopas y caldos Sopa, arroz, caldo, caldos 6,12

Familia y hogar Familia, casa, mamá, hogar 5,80

Bebidas Bebida, agua, café, leche, licuado, jugos 5,80

Calidad Calidad, bueno, buena presentación 5,48

Aspectos negativos Grasa, gordura, engordar, obesidad, no antojable 4,83

Fuente: Elaboración propia.

Las categorías del primer estímulo reflejan elementos de la gastronomía mexicana 
fuertemente asociados a la cultura alimentaria en México. Por ejemplo, las categorías 
comida, alimentación, hedonismo o aspectos sensoriales han sido asociadas con la 
cultura alimentaria de los mexicanos (Rojas-Rivas et al., 2020). Por ejemplo, se sabe 
que la población mexicana le da un alto valor hedónico a la comida, particularmente 
sobre los alimentos tradicionales. Es de destacar la categoría “Comida rápida y 
productos procesados”, la cual refleja el aumento en el consumo de estos productos 
entre la población mexicana y lo que Fischler (2010) denomina que estos cambios en 
los patrones de alimentación de la población están asociados a la desestructuración 
de la alimentación de las sociedades modernas. Por lo tanto, las técnicas proyectivas 
permiten entender las estructuras cognitivas de los consumidores, las cuales 



Identificando las dimensiones del concepto de alimento tradicional…	 145

influyen en las actitudes y comportamientos alimentarios. Algunos de los enfoques 
teóricos que permiten entender las asociaciones de palabras es a través de la teoría 
de expectativa-valor, donde las primeras asociaciones mencionadas reflejan las 
expectativas asociadas a las actitudes y comportamiento alimentario (Gambaro, 
2018). En ese sentido, los resultados permiten observar asociaciones positivas 
respecto al estímulos utilizados en la investigación, los cuales se asociación con las 
conductas alimentarias.

Así, los resultados con el estímulo “tradicional y alimento tradicional”, son 
coincidentes con investigaciones previas, donde los consumidores asocian lo 
tradicional y a los alimentos tradicionales con el patrimonio, celebraciones especiales, 
hábito, identidad, salud y nutrición y características sensoriales (Guerrero et al., 
2010; Cerjak et al., 2014; Serrano-Cruz et al., 2018). Se destacan las categorías 
“Cultura” y las que muestran alimentos, ingredientes o platillos de la cocina 
mexicana, incluyendo los antojitos mexicanos o productos particulares como la 
tortilla (Sánchez-Vega et al., 2021). Por lo tanto, los alimentos tradicionales están 
anclados fuertemente a la cultura, representan un abanico de posibilidades en las 
elecciones alimentarias de la población, sin olvidar el carácter hedónico (placer) que 
genera su consumo. Además, esta investigación demuestra que los resultados de los 
métodos proyectivos son válidos y estables a través del tiempo, ya que gran parte de 
las categorías identificadas coinciden con estudios previos.

CUADRO 3

Categorías obtenidas con el estímulo “tradicional”

Categoría Palabras más mencionadas Frecuencia de 
mención (%)

Costumbres y tradiciones Costumbre, tradición, tradiciones, tradicional 51,29

Folklore Baile, bailables, música, ropa, vestido, vestimenta, 
canción, danza, mariachi, vestuario, zapatos 32,90

Celebraciones especiales Celebraciones, desfiles, fiesta (s), feria(s), festejos, 
reunión(es), navidad 32,58

Patrimonio Ancestro, ancestral, antiguo, viejo, raíz, raíces, origen, 
pasado, historia, conocimiento(s) 31,29

Cultura Cultura, cultura indígena 22,25

Territorio Estado, local, lugar, regional, propio, pueblo, algo de 
aquí 17,41

Comida Comida(s), alimento, carne 13,54

Identidad México, mexicano, nacional, país, hecho en México 12,90

Familia y hogar Familia(s), casa, hogar, mamá, abuelo, abuela, abuelos 12,25

Alimentos tradicionales 
mexicanos Tortilla, tamales, tacos, barbacoa, pozole, chimichanga 11,61

Habitual Rutinario, cotidiano, habitual, hábito, diariamente 4,83

Fuente: Elaboración propia.
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CUADRO 4

Categorías obtenidas con el estímulo “alimento tradicional”

Categoría Palabras más mencionadas Frecuencia
de mención (%)

Antojitos mexicanos Chilaquiles, chimichanga, enchilada(s), tortas, tamales, 
tacos, tostadas 70,64

Platillos tradicionales 
mexicanos

Mole, pozole, menudo, menudo de pata, machaca, 
coyotas, barbacoa, carnitas 51,93

Pozole Pozole, pozole de frijol 27,41

Carne Carne, carne asada, bisteck, machaca 26,77

Ingredientes de la cocina 
mexicana Maíz, chile, frijol(es), elote, nopal(es) 14,51

Cultura Cultura(l), arraigado, típico, histórico, tradición, 
tradicional, identificación, generaciones 13,54

Familia y hogar Familia, familiar, mamá, abuela, abuelos, hogar, casa, 
casero 10,96

Tortilla Tortilla(s), tortillas de maíz, tortilla de harina 8,70

Aspectos hedónicos Rico, sabor, sabroso, delicioso 7,09

Sopas y caldos Sopa, sopa de tortilla, caldo(s) 6,77

Celebraciones especiales Festivo, reuniones, fiesta, reunión 6,45

Burritos Burros, burritos 5,16

Comida Comida, comida mexicana, comida casera, comida 
corrida 5,16

Poco nutritivo Grasoso, poco nutritivo, gordura, hot dog, nachos 5,16

Fuente: Elaboración propia.

Finalmente, se observó que algunas categorías son consistentes respecto a los 
estímulos utilizados. La categoría “Comida” se identificó con los tres estímulos, 
siendo en mayor porcentaje con el primero (Alimento), mientras que la asociación 
de productos tradicionales se dio con el estímulo “Alimento tradicional”, esto mismo 
se pudo observar con la categoría “Carne”, con lo cual se puede inferir que este 
producto es considerado como alimento tradicional entre los consumidores de esta 
ciudad fronteriza. 

5. Discusión 

A nivel teórico, la técnica de asociación de palabras parte del supuesto que las 
primeras asociaciones mencionadas sobre un estímulo específico se relacionan con 
las actitudes y comportamiento de los consumidores, en este caso hacia la selección 
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y preferencia de alimentos y alimentos tradicionales (Gámbaro, 2018; Rojas-Rivas 
et al., 2023). Por ejemplo, es de destacar cómo las asociaciones hacia el primer 
estímulo “alimento” reflejan la importancia que provee la comida al cumplir una 
necesidad fisiológica, destacando las categorías “Comida, Alimentación, Mitigar el 
Hambre y Salud y Nutrición”, entre las categorías de mayor frecuencia. Y sin duda 
no pueden quedar atrás los aspectos hedónicos y sensoriales en la alimentación de 
los consumidores mexicanos. De hecho, algunas de las categorías mencionadas 
previamente están asociadas entre los factores principales en la selección de 
alimentos entre la población en México (Espinoza-Ortega et al., 2016). Además, 
a partir de este estímulo se pueden identificar algunas categorías de alimentos que 
puedan estar asociadas con la conducta alimentaria como las categorías “Carne o 
Comida Rápida y Productos Procesados”. Las cuales podrían estar asociadas por 
la proximidad que tiene la Ciudad Fronteriza de Nogales con Estados Unidos de 
América y con el consumo de productos cárnicos (Mortón et al., 2020). 

Por otra parte, con el caso de los estímulos “tradicional y alimento tradicional”, 
el carácter fisiológico tiende a ser menor y emerge la importancia sociocultural 
de la alimentación, ratificándose con las investigaciones de Guerrero et al. (2010) 
realizada en Europa y García-Barrón et al. (2022) en México. Por ejemplo, la 
categoría “Costumbres y tradiciones” fue la de mayor frecuencia sobre la percepción 
de lo tradicional y “Antojitos mexicanos” en la percepción de los alimentos 
tradicionales (Cuadro 3). Es de destacar que gran parte de las categorías aquí 
reportadas concuerdan con trabajos previos (Guerrero et al., 2010; Serrano-Cruz et 
al., 2018) en la representación de lo tradicional entre los consumidores, destacando 
las categorías “Folclore, Celebraciones especiales, Patrimonio, Cultura, Territorio, 
Identidad, Familia y hogar y Habitual”. 

Finalmente, las asociaciones con el estímulo “alimento tradicional” reflejan una 
fuerte asociación con categorías alimentarias que son parte importante del patrimonio 
gastronómico de México y que los consumidores los asocian como parte de la 
alimentación y la gastronomía. Son de destacar las primeras dos categorías (Antojitos 
mexicanos y Platillos tradicionales mexicanos) que tuvieron una frecuencia de más 
del 50 % respectivamente, e inclusive la categoría de “Pozole”, lo que sugiere que los 
consumidores perciben un abanico de productos que forman parte de los alimentos 
tradicionales de México (Serrano-Cruz et al., 2018). 

También existen distintas percepciones por parte del consumidor cuando se hace 
referencia a los términos ‘alimento’, ‘tradición’ y cuando se integran en uno 
sólo como: ‘alimento tradicional’. De tal forma que las asociaciones varían si se 
analizan en conjunto o de manera independiente, pero existen puntos de encuentro y 
coincidencias, en particular aquéllas vinculadas con celebraciones, familia, cultura y 
disfrute (Guerrero, 2012; Wang et al., 2016). 

El concepto integrado de ‘alimento tradicional’ se vincula con identidad, costumbre, 
cultura, familia, disfrute o hedonismo (Rojas-Rivas et al., 2020; Sandoval & 
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Camarena, 2015; Meléndez-Torres & Cañez, 2009) también se asocia con platillos 
específicos como el mole el cual es por excelencia el alimento tradicional más 
importante en México (Serrano-Cruz et al., 2018). Estas diferencias sutiles y 
que incluso pueden percibirse como insustanciales, cobran especial relevancia al 
momento de efectuar estrategias de comunicación, de diseño de embalaje y de 
posicionamiento de los productos en el mercado; ya que el uso de una frase/nombre 
o una imagen, genera en la mente del consumidor percepciones y asociaciones 
específicas que pueden beneficiar a los productores locales y la agroindustria estatal. 

6. Conclusiones

Los hallazgos son una aproximación sobre la percepción que tienen los 
consumidores de la región fronteriza sobre el término de alimento tradicional, lo 
cual favorece su conocimiento, conservación y comercialización. La metodología 
utilizada, además de la sencillez en su aplicación, es válida y efectiva para conocer 
aspectos que los individuos no suelen exteriorizar o reflejar con otro tipo de métodos, 
obteniendo información de percepciones, representaciones y sentimientos. En este 
estudio, se identificaron las categorías o dimensiones asociadas a los alimentos 
tradicionales, las cuales son un punto de referencia para la elaboración de estrategias 
de marketing. 

Algunas de las futuras líneas de trabajo que podrían derivarse de esta investigación 
sería identificar cuáles son las categorías de mayor importancia cognitiva en la 
percepción sobre los alimentos tradicionales, si existen diferencias en la percepción 
de acuerdo a las características sociodemográficas de la muestra estudiada, o en su 
caso, identificar tipologías de consumidores de acuerdo a su percepción sobre los 
alimentos tradicionales, con el objetivo de entender mejor su comportamiento y 
establecer estrategias de marketing focalizadas de acuerdo con las características 
del mercado (Ares & Deliza, 2010). Inclusive verificar cómo las categorías de 
mayor relevancia identificadas en este estudio permanecen a través del tiempo en 
la percepción de los consumidores con el enfoque estructural de representaciones 
sociales para identificar el núcleo central y áreas periféricas en la representación del 
concepto de los alimentos tradicionales (Rodrigues et al., 2015). 

Como implicaciones empresariales, podría analizarse la incorporación de análisis más 
extensos que incluyan el concepto de innovación en un alimento tradicional (Salgado 
& Camarena, 2022), lo cual puede contribuir con rediseños de productos más 
adaptados a los estilos de vida actuales en un intento de mantener el conocimiento 
y conservación de los alimentos tradicionales. Por otro lado, en consonancia con 
el programa 2020-2024 de Seguridad Alimentaria Mexicana, que busca mejorar el 
ingreso y la calidad de vida de los pequeños y medianos productores –teniendo en 
cuenta que en Sonora el 91,5 % de los establecimientos son micro, el 8,1 % medianos 
y solo el 0,4 % grandes, además de que el 44,9 % de los negocios son informales 
(INEGI, 2020)–, así como fortalecer el sistema de abasto de alimentos con un 
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enfoque en productos de calidad y alto valor nutricional, respetando las preferencias 
y costumbres regionales, esta investigación permite identificar las asociaciones y 
percepciones de los consumidores sobre los alimentos tradicionales, lo cual facilita 
el desarrollo de estrategias que complementen los programas nacionales. En este 
contexto, es posible diseñar estrategias de mercadotecnia necesarias para comunicar 
a la población las características de los productos regionales, promoviendo los 
hábitos y costumbres locales y sensibilizando a los consumidores sobre el valor de 
la riqueza alimentaria nacional, además de favorecer una inversión más dirigida por 
parte de las Mipymes de alimentos tradicionales.

Asimismo, los resultados permiten observar que los consumidores del norte de 
México asocian una gran cantidad de antojitos mexicanos y platillos tradicionales 
considerados dentro de la categoría “alimento tradicional”, lo que puede ayudar a 
orientar la oferta gastronómica de los establecimientos de alimentos y bebidas de la 
región, considerando las necesidades y expectativas de los consumidores. 
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