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con la satisfacción en los 
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RESUMEN
Cuando se analiza el concepto de calidad de un ali-
mento, se evidencian básicamente dos puntos de vista. 
Primero, desde el punto de vista técnico la calidad se 
mide a través de instrumentos y parámetros objetivos; 
por ejemplo el contenido de azúcar en una fruta, medi-
do a través de los sólidos solubles con un instrumento 
denominada refractómetro. Segundo, está el concepto 
de calidad percibida, el cual es de orden subjetivo y se 
relaciona con el marketing. La calidad percibida se de-
fine como el juicio que hace un consumidor sobre la 
superioridad de un producto o servicio. Así, dado que  
el consumidor no tiene la capacidad para juzgar la ca-
lidad objetiva, es la calidad percibida la que contribuye 
a la toma de decisión respecto de la determinación y 
el cumplimiento de las necesidades, deseos y expec-
tativas de los consumidores. Para este juicio el consu-
midor considera señalas intrínsecas (la componente 
esencial del producto) y extrínsecas (lo que acompaña 

o facilita la comercialización del producto). En virtud de 
lo señalado,  comprender la calidad de un alimento y 
su relación con la satisfacción en personas de 60 años 
o más es el objetivo principal de este capítulo. Para ello 
se emplearon dos técnicas multivariables, una explo-
ratoria, el análisis factorial, y otra confirmatoria, ecua-
ciones estructurales. Se realizó una sub-muestra que 
incluyó 400 adultos mayores y fue extraída con una 
semilla de aleatorización para mantener la aleatoriedad 
de la muestra principal de 785 adultos mayores regis-
trados en Centros de Adulto Mayor urbanos y rurales 
de la región del Maule, Chile. Se estimó un modelo 
de ecuaciones estructurales que relaciona la calidad 
percibida de los alimentos con la satisfacción, encon-
trándose cinco constructos que explican la calidad per-
cibida en adultos mayores, siendo el más importante 
el nutricional, seguido por conjuntos de atributos más 
clásicos como los intrínsecos y extrínsecos.

CAPÍTULO 2

Palabras claves: Calidad percibida, satisfacción y calidad, salud, alimentación, adulto mayor.
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INTRODUCCIÓN

En la década de los 40, los adultos mayores no su-
peraban el 3.5% de la población nacional, por lo que 
no figuraban dentro de las prioridades nacionales. 
Hoy día ya representan el 15% y el 2025 serán más 
de 3 millones. Al 2030 en Chile se prevé una pobla-
ción de adultos mayores del orden del 23% de la po-
blación total. Esta situación implica que existirá una 
demanda por alimentos diferenciada hacia a ese 
estrato etario, de manera que les permita tener una 
calidad de vida adecuada. Dichos alimentos tienen 
relación con aquellas patologías que aparecen con 
mayor frecuencia en la vejez (diabetes, hiperten-
sión, descalcificación, entre otras) y a los requeri-
mientos de alimentación propios de esa edad y que 
no son los mismos de la niñez, juventud y adultez. 
La población chilena no sólo envejece rápidamen-
te, sino que además la expectativa de vida actual es 
83 años, la más alta de Latinoamérica, comparable 
a Costa Rica y Ecuador. En este sentido, los ancia-
nos constituirán una interesante oportunidad para 
el sector agroalimentario, en términos de mejorar, 
generar o desarrollar alimentos más saludables 
que estén en sintonía con los requerimientos de 
este segmento de mercado, que es probable que 
sea más de uno, si se observan sus condiciones so-
cioeconómicas y estilos de vida. Específicamente, 
cuando la población va envejeciendo cambian las 
necesidades fisiológicas y nutricionales de los adul-
tos mayores. Por ello, la vejez en general se asocia 
a cambios en el metabolismo, lo que implica acu-
mulación de una cantidad adicional de grasa, espe-
cialmente en la cintura. En esta línea, mantener una 
dieta nutritiva es fundamental, debido al impacto 
que tiene la ingesta de alimentos en su salud.
Según el IV Volumen del Estudio Chile Saludable, 
desarrollado por Fundación Chile, con la colabo-
ración de GfK Adimark, abordó la importancia de 
lograr una alimentación saludable para el adulto 
mayor. Según este estudio, este grupo etareo, en 
general, con el correr del tiempo va disminuyendo 
su digestión y el organismo es menos eficiente en 
su metabolismo. Consecuentemente, hay pérdida 
de fuerza y las articulaciones se rigidizan. Los riño-
nes trabajan más duro para eliminar los residuos y 
mantener el cuerpo hidratado, mientras el sistema 
circulatorio se torna menos eficiente. En este esce-
nario, la mejor forma de asegurar una buena salud 
es a través de una correcta alimentación, que de-
biera incluir la ingesta de granos enteros, frutas y 
hortalizas, pescados, frutos secos y lácteos bajos en 
grasas. Junto a eso, es recomendable que disminu-

ya la ingesta de productos en base a granos de ce-
reales como el arroz, trigo, maíz, etc.,  molidos o refi-
nados  (harinas blancas) como pan, galletas, pastas  
y alimentos altamente procesados como confites, 
snacks, cecinas, entre otros. Por otra parte, dada la 
importancia que tiene la alimentación en la preven-
ción de enfermedades y promoción de la salud en la 
tercera edad, es importante focalizar los esfuerzos 
en el desarrollo de alimentos que entreguen pro-
piedades funcionales acordes a las necesidades de 
salud pública de Chile, que principalmente se enfo-
can en temas cardiovasculares (hipertensión, coles-
terol y triglicéridos), diabetes y salud de los huesos. 
En estudios realizados en España, en centros insti-
tucionalizados para adultos mayores, se determinó 
que la ingesta alimentaria de los ancianos se ajusta 
a las recomendaciones dadas para su edad y sexo 
en cuanto al valor energético, pero el perfil calóri-
co de la dieta no es adecuado, ya que presenta un 
elevado contenido en proteínas y grasas, así como 
un bajo contenido de hidratos de carbono. En cuan-
to a los micronutrientes, presentan deficiencias en 
zinc, magnesio, vitamina B6, vitamina D, vitamina E 
y ácido fólico. Por otra parte, es importante destacar 
que lograr una alimentación saludable en el adulto 
mayor es un desafío multidimensional, consideran-
do para ello aspectos metabólicos, nutricionales, 
socioeconómicos y comerciales. En consecuencia, 
el adulto mayor se ve enfrentado al desafío de ali-
mentarse saludablemente, lo cual no es fácil para 
un número importante de personas de esa edad, 
dadas las condiciones de salud, recursos econó-
micos, disponibilidad de información, entre otros. 
Esta situación requiere de políticas públicas que 
apunten a tener ancianos saludables, que incluyan 
orientaciones y apoyos tendientes a que el adulto 
mayor tenga una alimentación saludable. En Chile, 
para la sociedad en su conjunto se han realizado 
importantes iniciativas en esta dirección, como por 
ejemplo las campañas “5 al día” y “Elige vivir sano” 
las cuales promueven el consumo de frutas y hor-
talizas y recientemente la entrada en vigencia de la 
Ley de Etiquetado de los Alimentos, la cual señala 
con sello negros aquellos productos ricos en calo-
rías, grasas, carbohidratos y azucares. Al respecto, 
se hace necesario conocer como el adulto mayor 
evalúa un alimento antes de comprarlo o consumir-
lo. Para ello es fundamental tener conocimiento de 
los diferentes atributos que componen un produc-
to, ya sean básicos o intrínsecos o de agregación de 
valor o extrínsecos,  de manera que a partir de ello 
pueda desarrollar preferencias y demanda efectiva. 
En esta dirección se cruza el concepto de calidad 
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como parámetro de compra. En consecuencia, en 
el caso de esta investigación, nos adentraremos 
en resolver la siguiente interrogante: ¿Cómo los 
adultos mayores comprenden la calidad de un 
alimento? 
Al respecto, la dimensión a explorar en este estu-
dio, es conocer como este segmento etareo com-
prende la calidad de un alimento, de manera que 
pueda retroalimentar una oferta alimentaria acorde 
a sus requerimientos específicos y a la vez dar se-
ñales que permitan orientar la política pública para 
tener, en el menor plazo posible, adultos mayores 
adecuadamente alimentados.  En este sentido nu-
merosas investigaciones han hecho referencia al 
concepto de calidad. Así, por ejemplo, uno de ellos 
clasifica la calidad en calidad funcional y calidad 
técnica, refiriéndose al proceso de servicio o al re-
sultado real del mismo. Por otra parte, númerosos 
investigadores han tratado de enfatizar la diferen-
cia entre calidad objetiva y percibida. Al respecto, 
existe una definición que recoge en gran medida 
lo planteado anteriormente, por cuanto plantea la 
calidad como el resultado de la comparación entre 
las expectativas y percepciones a nivel de consu-
midor. En esta línea se encuentran dos tendencias: 
la calidad objetiva y la calidad percibida. La primera 
corresponde a la calidad técnica de los productos, 
la cual se puede medir y comparar desde un punto 
de vista técnico; aquí podríamos hablar de calibres, 
colores, cantidad de solidos solubles, acidez, entre 
otros. Mientras que calidad percibida o subjetiva 
se define como el juicio que un consumidor realiza 
sobre la superioridad o excelencia de un producto. 
Es así como, muchas veces el consumidor no tie-
ne la capacidad para juzgar la calidad objetiva, por 
lo que es la calidad percibida la que actúa como 
variable de decisión a través de la determinación y 
el cumplimiento de las necesidades, deseos y ex-
pectativas de los consumidores. La calidad percibi-
da, según algunos autores, se configura a partir de 
tres tipos de factores: a) los atributos intrínsecos del 
producto; b) los atributos extrínsecos, a los que el 
consumidor asocia una determinada calidad y c) el 
precio, un atributo extrínseco que debe considerar-
se separadamente por su especial influencia en la 
definición de este concepto. Los llamados atributos 
extrínsecos son los que guardan una relación más 
o menos estrecha con el producto, pero quedan, 
por definición, fuera de su esencia. Por su parte, los 
atributos intrínsecos son propiedades o cualidades 
que se derivan de la composición física del bien, 
tales como los ingredientes y atributos sensoria-
les, que no pueden ser manipulados sin alterar las 

propiedades físicas del producto en sí. Al referirse a 
estos tipos de atributos en los bienes de consumo, 
se distingue entre aquellos productos cuya calidad 
se puede determinar antes de la compra (bienes de 
búsqueda) y aquellos cuyos atributos sólo pueden 
determinarse después de la compra o durante el 
consumo. En esta misma dirección existen modelos 
de calidad percibida basados en atributos intrínse-
cos y extrínsecos para fruta fresca en consumido-
res españoles. Recientemente otros autores plan-
tean la existencia de un segundo nivel de atributos 
extrínsecos y que son los que tienen relación con 
aquellos que van más allá del envase y etiquetado 
(primer nivel de atributos extrínsecos), son aquellos 
que tienen relación con el entorno que subyace al 
producto, por ejemplo la disponibilidad de estacio-
namiento, el trato de un vendedor, la disponibilidad 
de baños en condiciones adecuadas, entre otros. 
En la Figura 1 se presenta un marco conceptual re-
lativo a la agregación de valor relacionada con el 
tipo de atributos. 
Por lo tanto, el enfoque de marketing, el cual se 
centra en el comportamiento del consumidor, esta-
blece que este realiza su evaluación por medio de 
la calidad percibida, concepto que contempla las 
percepciones acerca de los distintos atributos que 
componen un producto o servicio. La tendencia, en 
este tipo investigaciones, observa la incorporación 
del concepto de atributo o señales. Las característi-
cas objetivas del producto ya no son el único centro 
de interés, se debiese complementar con los atribu-
tos percibidos subjetivamente del producto, dando 
con ello paso a aspectos como diseño de etiqueta-
do, atención al cliente, actitudes, entre otras.
Entendiendo que calidad percibida se plantea como 
una aproximación a la evaluación de un producto o 
servicio por parte del consumidor, y la satisfacción 
un juicio de cumplimiento de expectativas del pro-
ducto, el cual se asocia a procesos de recompra o 
fidelización, se hace necesario conocer ambas y la 
relación entre ambas. En este ámbito, la literatura 
ha probado el efecto positivo que las percepciones 
acerca de un producto de calidad ejercen sobre la 
satisfacción. Si la calidad percibida es mayor o igual 
a la esperada, el cliente estará satisfecho. Por el 
contrario, si la calidad percibida es menor a la es-
perada el cliente quedará insatisfecho. Por lo tanto, 
complementariamente se pretende establecer una 
relación entre calidad percibida y satisfacción, en-
tendiendo esta como la respuesta del consumidor 
al grado de cumplimento de un producto o servicio. 
Finalmente, hay que señalar que existe abundante 
evidencia empírica que reporta una correlación sig-
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nificativa entre calidad percibida y satisfacción.
Entonces, dada la situación descrita, la evolución 
del envejecimiento de la población chilena plantea 
algunas interrogantes, tales como las siguientes: 
¿Qué atributos considera en la compra/consumo 
un adulto mayor en la evaluación de un alimento? 
¿Qué atributos son más importantes? ¿Existe rela-
ción entre calidad percibida y satisfacción con la 
alimentación?

MARCO CONCEPTUAL

En atención a lo sugerido por numerosos autores, 
se plantea un modelo conceptual basado en atribu-
tos intrínsecos, extrínsecos, y otros, que contribuyen 
a explicar la calidad percibida. El modelo se plantea 
sobre un conjunto de variables observadas y latentes 
de primer y segundo nivel. En este sentido el mar-
co conceptual explica la calidad percibida mediante 
atributos intrínsecos y extrínsecos, conveniencia aso-
ciada al precio y otras variables. Hasta aquí, el marco 
conceptual sobre  calidad percibida se ajusta a mo-
delos o marcos teóricos reportados en la literatura. 
Sin embargo, para proponer un modelo más exhaus-
tivo y detallado se han incorporado otros constructos 
sobre los cuales hay abundante literatura. Entre ellos, 
el nutricional y el origen; el primero de ellos tiene una 
relación muy estrecha con el grupo etareo analizado, 
lo mismo que el segundo. Respecto de esto último, 
existe evidencia empírica en consumidores de vinos 
en España, que las variables ligadas al territorio/ori-
gen como las Denominaciones de Origen (DO), son 
más valoradas por los adultos mayores, lo cual se 
podría atribuir a que las personas más jóvenes son 
más cosmopolitas y permeables al consumo de co-
sas nuevas. Como señalan algunos autores, en el úl-
timo tiempo se observa una homogenización de los 
patrones de consumo, producto de la globalización y 
del uso de las tecnologías de la información. En este 
sentido, para la construcción de los constructos  de 
calidad percibida, el constructo atributos intrínsecos 
presenta abundante evidencia empírica en las varia-
bles que los componen,  tal es el caso del color, el  
tamaño, el aroma y el sabor. En cuanto a los atributos 
extrínsecos considerados en esta investigación, varios 
autores señalan el etiquetado, el envase y la marca o 
algún sello que asegure calidad. El constructo con-
veniencia se vincula al precio, atributo constantemen-
te referenciado y vinculado a la calidad y a variables 
relativas al tiempo y oportunidad, que también han 
sido reportadas por varios autores atendiendo a los 
cambios de estilos de vida de la sociedad moderna y 
que en esta investigación se vinculan a la calidad per-

cibida, en el sentido que son variables que contribu-
yen a explicar la calidad que percibe un consumidor 
en el contexto de ese segundo nivel de atributos ex-
trínsecos señalado precedentemente (Figura 1). Otro 
constructo es el origen de los alimentos, aspectos 
muy reportado en la literatura y que en este caso se 
plantea vincularlo a explicar la calidad percibida. Por 
otra parte está el constructo nutrición, que en el caso 
de esta investigación se vincula a la calidad percibida 
en forma explícita, ya que para el estrato etáreo anali-
zado se considera este aspecto básico para una ade-
cuada alimentación, de hecho, es considerada una 
brecha a superar, dado que si bien es cierto se ha ido 
superando la disponibilidad de alimentos en términos 
de calorías, persiste el problema de la nutrición, espe-
cialmente en adultos mayores. Finalmente, para satis-
facción existe evidencia empírica que sobre esta  va-
riable, como por ejemplo se ha medido la satisfacción 
con el producto, felicidad con la compra, preferencia 
por el mismo producto y volver a comprar el producto. 

MATERIALES Y MÉTODO

Diseño, muestra y participantes
Para caracterizar y modelar el bienestar subjetivo se 
entrevistó a 785 personas adultos mayores de am-
bos sexos, de 60 años o más que residen en zonas 
urbanas y rurales de la Región del Maule en la zona 
central de Chile. A partir de esta muestra inicial se 
realizó una sub-muestra, la cual incluyó 400 adultos 
mayores y fue extraída con una semilla de aleatori-
zación para mantener la aleatoriedad de la muestra 
principal. La razón de hacer este procedimiento tuvo 
relación con el tamaño muestral sugerido para deter-
minar modelos de ecuaciones estructurales, el cual si 
es muy alto, se producen inconsistencias y problemas 
de identificación del modelo. La literatura sugiere ta-
maños entre 200 y 400 casos. La muestra inicial con-
sideró como estratos las 30 comunas de la región del 
Maule, con afijación proporcional al tamaño de la po-
blación muestreada. Dentro de cada comuna se rea-
lizó la afijación por conglomerado, también de forma 
proporcional al tamaño de la población muestreada. 
El estrato quedó finalmente como la intersección de 
comuna y conglomerado. Como conglomerados se 
utilizaron los centros de adulto mayor (CAM) inscritos 
en el Catastro Nacional de Organizaciones Sociales 
de Adultos Mayores del Servicio Nacional del Adulto 
Mayor (SENAMA). Se seleccionaron los CAM dentro 
de cada estrato mediante un muestreo aleatorio sim-
ple, con la función “muestra aleatoria de casos” del 
software SPSS v.22. El nivel de error absoluto máximo 
esperado de los resultados del cuestionario es de ±5% 
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para un nivel de confianza del 95%. El cuestionario fue 
aplicado personalmente durante los meses de mayo 
2013 a enero 2014 por entrevistadores debidamente 
entrenados. 

Escalas y medidas utilizadas
La escala para medir calidad percibida consistió en 17 
ítems que se resumieron en 5 factores y se midieron 
en una escala de 5 niveles, siendo los niveles: 1 = nada 
importante, 2 = poco importante, 3 = indiferente, 4 = im-
portante y 5 = muy importante. Los ítems presentaron 
un alfa de Cronbach superiores a 0,812.  La varianza 
explicada fue de 74,05 % y el KMO (Kaiser, Meyer y 
Olkin) de 0,77 (Tabla 2). La escala de satisfacción con 
los alimentos en relación a la vida (Satisfaction with 
Food-related Life, SWFL5) consiste en 1 ítem en una 
escala con puntuaciones desde 1 = extremadamente 
insatisfecho a 5 = completamente insatisfecho, corres-
pondiente a una variable observada. La información 
sociodemográfica analizada fue la edad (en años), gé-
nero (1 = masculino, 2 = femenino), educación (1 = sin 
educación, 2 = con educación primaria o secundaria, 3 
= con educación técnica o universitaria), y número de 
niños viviendo en el hogar. 

Datos y análisis estadístico
Se explicó a los entrevistados los objetivos del cues-
tionario y se les indicó el carácter estrictamente con-
fidencial del tratamiento de la información obtenida. 
Los entrevistados firmaron el consentimiento informa-
do antes de responder el cuestionario. La ejecución 
de este estudio fue aprobada por el Comité de Bioé-
tica de la Universidad de Talca. Los resultados fueron 
analizados usando el paquete estadístico SPSS v. 22 
para Windows en español. 

El modelo
La formulación básica del modelo desarrollado se 
sustenta en un sistema de ecuaciones estructurales 
que  en términos matemáticos se puede expresar 
como:

Todos los constructos anteriores (métricas, laten-
tes), se asocian a una variable latente de primer or-
den que es la calidad percibida y esta variable se 
vincula a una variable observada que es la “satisfac-
ción con la alimentación” (SWFL, Satisfaction with 
Food-related Life). 
Para desarrollar el modelo señalado se consideró 
inicialmente un análisis factorial exploratorio, en el 
cual se extrajeron los factores por medio de com-
ponentes principales. Para ello se consideraron los 
siguientes requerimientos. Primero, el número de 
muestras (sujetos) necesarias debe ser al menos 
diez veces mayor que el número de variables. Otros 
autores estiman suficiente una muestra menor, dos 
o tres veces el número de variables con tal de que el 
número de sujetos no sea muy inferior a 200. Tam-
bién se señala que muestras más pequeñas pue-
den ser aceptables si se replica el análisis en varias 
muestras. En este caso se cumplió con 10 veces el 
número de ítems.  En el caso de la presente investi-
gación se optó por utilizar, en una primera instancia, 
una muestra de 400 casos. 

 Análisis factorial exploratorio
El análisis factorial exploratorio (AFE) se llevó a efec-
to según lo señalado por algunos autores quienes 
suelen recomendar para realizar un AFE el análisis 
de componentes principales, aun cuando algunos 
autores señalan que en la mayoría de los análisis, 
los resultados son similares. Para el análisis explo-
ratorio de la investigación se determinó la fiabilidad 
individual de los indicadores, el índice KMO y la 
prueba de esfericidad de Bartlett (PEB) la que debe 
ser significativa, es decir, menor a 0.05, obteniéndo-
se a partir de la reducción de dimensiones. 
La fiabilidad individual del ítem es valorada exa-
minando las cargas (λ), o correlaciones simples, de 
las medidas o indicadores con su respectivo cons-
tructo. El nivel de fiabilidad de una escala se puede 
analizar, en primer lugar, mediante el análisis de la 
fiabilidad individual de cada de uno de los indica-
dores que la componen. El análisis individual del 
indicador, la fiabilidad y la validez convergente de 
la escala son valorados examinando las cargas (o 
correlaciones simples) de las medidas o indicado-
res con su respectivo constructo. Algunos autores 
consideran que valores próximos a 0.50 pueden 
aceptarse en las etapas iniciales del modelaje.
El índice KMO mide la adecuación de la muestra. 
Indica qué tan apropiado es aplicar el análisis fac-
torial. Contrasta si las correlaciones parciales entre 
las variables son suficientemente pequeñas. Per-
mite comparar la magnitud de los coeficientes de 
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correlación observadas con la magnitud de los co-
eficientes de correlación parcial. El estadístico varía 
entre 0 y 1. La medida puede ser interpretada con 
distintos lineamientos; sin embargo, los más utili-
zados son: valores menores de 0,5 se consideran 
inaceptables; de 0,5 a 0,59, pobres; de 0,6 a 0,79, 
regulares, y de 0,8 a 1, meritorios. Este índice toma 
el valor de 1 sólo en el caso de que una variable sea 
perfectamente predicha. 

Análisis confirmatorio 
Para el desarrollo del modelo de ecuaciones es-
tructurales que probó las relaciones entre calidad 
percibida y satisfacción de los alimentos en adultos 
mayores, se tomaron en cuenta las  consideracio-
nes y aportaciones de varios autores. El desarrollo 
del modelo se ajustó a las siguientes fases: 

1º.Especificación: planteamiento de un mode-
lo en base a modelo conceptual para la cons-
trucción de un diagrama de secuencias de re-
laciones causales (path diagram) y reducción 
de variables y grado de correlación con cons-
tructos, derivado del AFE que se aplicó inicial-
mente a los datos. Posteriormente, se convirtió 
el path diagram en un conjunto de ecuaciones 
estructurales.
2º.Identificación: evaluación de la identifica-
ción del modelo y realización de ajustes.
3º.Estimación: selección del tipo de matriz y 
determinación de parámetros del modelo.
4º.Evaluación: bondad de ajuste del modelo.
5º.Interpretación.
6º.Reespecificación.  

Sobre el análisis confirmatorio se determinaron dos 
pruebas de fiabilidad; alfa de Cronbach e índice de 
fiabilidad compuesta (IFC), además se realizaron 
dos pruebas de validez; validez convergente y va-
lidez discriminante.  
El alfa de Cronbach exigido a las variables latentes 
fue mayor a 0.7, lo cual nos permitió establecer una 
adecuada consistencia interna de los constructos 
individualmente
Sin embargo, el alfa de Cronbach para cada factor 
por separado no tiene en cuenta la influencia del 
resto de las variables latentes. Por esta razón se 
realizó el cálculo del IFC el cual sí tiene en cuen-
ta las interrelaciones de los constructos, teniendo 
como mínimo valor aceptado 0.7 
La validez convergente se comprobó a través de la 
varianza extraída media (AVE, Average Variance Ex-
tracted) de los constructos, siendo el mínimo reco-
mendado de 0.5, con lo que se puede afirmar que 
las variables explican más del 50% de la varianza 

de sus constructos existiendo validez convergente. 
Con ello se comprobó la consistencia interna de to-
dos los indicadores como medida del constructo, 
es decir, se evalúa con que rigurosidad están mi-
diendo las variables del constructo, ya que cada 
ítem debe tener una fuerte correlación con el cons-
tructo al que mide.
La validez discriminante indica en qué medida un 
constructo es diferente a los otros que conforman 
el modelo. Para que exista la validez discriminante 
en un constructo han de existir correlaciones débi-
les entre éste y otras variables latentes que midan 
fenómenos diferentes. En nuestro modelo exis-
te una validez discriminante ya que la AVE de los 
constructos fue mayor que las correlaciones al cua-
drado entre el constructo y los demás que forman 
el modelo, e indica que un constructo es diferente 
a otros. 
Los índices de bondad de ajuste para modelos de 
ecuaciones estructurales concuerdan con los defi-
nidos por diferentes autores,  siendo estos:

•	Indicadores de discrepancia: Chi-cuadrado rela-
tiva: X2/d.f. indicador debe estar en torno a 3.

•	Indicadores de ajuste incremental: Normed Fit 
Index (NFI), con valores cercanos a 1,0 y Compa-
rative Fit Index (CFI), con valores cercanos a 1,0.

•	Indicadores basados en la discrepancia respec-
to de la población: Root Mean Square Error of 
Aproximation (RMSEA): El índice de bondad de 
ajuste más robusto propuesto a la fecha es el 
Error Medio Cuadrático de Aproximación (RM-
SEA, por sus siglas en ingles). Este índice ha sido 
desarrollado como una medida absoluta de la 
diferencia de la estructura de relaciones entre 
el modelo propuesto y los valores de covarianza 
en población medida. Su valor máximo acepta-
do es 0,08.

•	Indicadores de parsimonia: PRatio: Valores cer-
canos a cero indican un mal ajuste, este valor 
debe ser cercano a 1.

RESULTADOS

Características socioedemográficas de la 
muestra 
Las características sociodemográficas de la mues-
tra se presentan en la Tabla 1. Del total de los parti-
cipantes de la muestra (n = 400) un 34,5% son hom-
bres y el restante 65,5% son mujeres. El rango de 
edad de los participantes fluctúa entre 60 y 92 años 
con un promedio de edad de 72,7 años (DS = 6,2) los 
hombres y de 70,3 años (DS=6,5) las mujeres. Los 
hombres son más altos que las mujeres (169 vs 156 
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cm) y también poseen un mayor peso corporal (76,9 
vs 66,3 kg). El 8,8% de los adultos mayores dijo no 
tener educación formal y la mayoría declaró un bajo 
nivel educacional. Por ejemplo, con educación bá-
sica incompleta se declaró el 33,3% de la muestra 
y con educación básica completa lo hizo el 20,5%. 
Con respecto a la situación laboral, el 66,3% se en-
cuentra jubilado, mientras que el 11,0% declaró tra-
bajar por cuenta propia. 

Dimensiones que explican la calidad percibida de 
los alimentos en adultos mayores: una aproxima-
ción exploratoria
Para explorar las relaciones subyacentes entre las 
variables latentes y observadas se realizó un análi-
sis factorial exploratorio (Tabla 2). En él se aprecian 
cinco componentes o factores, los cuales explican 
el 74% de la varianza y presenta un KMO de 0,769. 
Además las cargas factoriales o correlaciones en 
cada componente  se sitúan muy por encima de 
lo recomendado en la literatura, demostrando con 
ello un buen ajuste, el cual permite establecer rela-
ciones estadísticamente robustas. Además, cuatro 
de los factores son explicados por al menos tres 
variables observadas y los indicadores de fiabilidad 
se encuentran todos por encima de 0,812, lo cual es 
considerado un buen nivel. El primer factor inclu-
ye atributos extrínsecos, como envase, etiqueta y 
marca y explica un 17,2% de la varianza, El segundo 
incorpora atributos  intrínsecos, como sabor, aro-
ma, olor y tamaño y explica 16,7 de la varianza. El 
tercero, incorpora variables de conveniencia como 
precio y facilidades de entrega y disponibilidad, 
conjuntamente con el precio y explica el 14,5 de la 
varianza. Un cuarto factor se basa en atributos de 
origen como la región o país donde fue producido 
y la forma de producirlo, explicando el 13,923 de la 
varianza. Finalmente, el quinto factor que es expli-
cado por lo benéfico y nutricional vinculado a los 
alimentos, que explica el 11,7% de la varianza. Es im-
portante resaltar la naturaleza exploratoria de esta 
técnica, la cual ha permitido identificar en gran par-
te las relaciones que se confirmar en el siguiente 
apartado.

Modelo confirmatorio de calidad percibida de ali-
mentos en adultos mayores del Maule
Con relación a las relaciones encontradas en el mo-
delo factorial exploratorio se confirma la mayoría 
de las relaciones (Figura 2). Sólo se re-categoriza la 
variable “sanidad”, la cual se adscribe al constructo 
nutricional, lo cual podría tener un mayor sentido 
que estar incorporada en el constructo de atributos 

extrínsecos. En este sentido, todos los constructos 
tienen al menos tres variables observadas que los 
explican, lo cual se recomienda. Es importante re-
saltar que la mayoría de las relaciones presentan re-
laciones positivas y directas con el factor al cual se 
asocian y son significativas. En consecuencia para 
los adultos mayores analizados, es posible explicar 
la calidad percibida de los alimentos en función de 
cinco factores. Todos ellos con tres o más variables 
que los explican. El factor que presenta en coefi-
ciente de regresión más alto es el nutricional (0,75), 
lo cual es novedoso pero esperado para este tipo 
de personas. Le sigue el factor compuesto por atri-
butos intrínsecos con un coeficiente de regresión 
estandarizado de 0,63 lo cual es frecuentemente 
reportado en la literatura como uno de los más im-
portantes en cuando a explicar la calidad percibida 
en alimentos. Al respecto, se registra evidencia em-
pírica en fruta fresca y vinos. Otro factor que tiene un 
coeficiente de regresión alto con la calidad percibi-
da es el de atributos extrínsecos, también con bas-
tante respaldo con evidencia empírica (coeficiente 
de regresión 0,61).  Finalmente, se encuentran los 
factores origen y conveniencia con coeficientes de 
regresión de 0,52 y 0,45 respectivamente. 
Por otra parte, se ha identificado una relación entre 
calidad percibida y satisfacción, aun cuando no sig-
nificativa estadísticamente, es positiva y directa. 
Los indicadores de bondad de ajuste del modelo, 
en general, son consistentes con lo reportado en 
la literatura. No obstante es necesario precisar que 
estos modelos son sensibles a tamaños muestrales 
y cantidad de variables, por lo que pueden existir 
indicadores que no se ajusten a lo reportado en la 
literatura. Por ello se sugiere no descartar un mo-
delo que tenga un indicador fuera de rango. Por 
ejemplo la prueba de Chi-cuadrado es altamente 
sensible a tamaños muestrales por encima de 400 
casos y arroja valores no adecuados. En este caso 
se sugiere emplear el Chi-cuadrado estandarizado 
(CMIN/DF), el cual debe presentarse en torno a 3, 
como el que se ha obtenido en el modelo de esta 
investigación. Otros indicadores que se han estima-
do y que son respaldados por la literatura son NFI 
(0,808), RFI (0,742), IFI(0,863), PRATIO (0,745) RMSEA 
(0,071) (Tabla 3 y Tabla 4); todos ellos debiesen estar 
cercanos a 1 con excepción de RMSEA que debe ser 
inferior a 0,08.

CONCLUSIÓN

A partir de la muestra empleada se ha logrado 
construir un modelo, consistente estadísticamente, 
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que explica la calidad percibida de los alimentos 
en adultos mayores. Se explica en cinco construc-
tos los clásicos atributos intrínsecos y extrínsecos. 
Otro relativo a la conveniencia que involucra as-
pectos de comodidad y tiempo y precio. Uno res-
pecto a la valoración de atributos identitarios que 
vinculan al origen de los productos y finalmente 
uno de carácter nutricional /saludable, el cual tie-
ne el mayor peso específico de todos. Esto esta-
ría en sintonía con la etapa del ciclo de vida en la 
cual se encuentra la persona, que en el caso de 
los adultos mayores, por razones ligadas a la apa-
rición de enfermedades, comienzan a desarrollar 
una conciencia mayor de lo que significa la ali-
mentación. 
También el modelo corrobora que los atributos in-
trínsecos siguen siendo más importantes que los 
extrínsecos. Finalmente, las relaciones más débi-

les con el constructo calidad percibida se vinculan 
a atributos identitarios y de conveniencia. 
Otra conclusión relevante, es la relación positiva y 
directa entre calidad percibida y satisfacción con 
los alimentos, aun cuando no es significativa esta-
dísticamente.
Como recomendación de mejora futura, se hace 
necesario considerar otras dimensiones en la 
construcción de la calidad percibida, ya que afec-
tan el juicio del consumidor respecto de la calidad 
de un producto o servicio. Ellas tienen relación 
con el entorno en el cual se desarrolla la compra 
o consumo de alimentos, por ejemplo, las facili-
dades que brinda un local comercial a un adulto 
mayor (cajas especiales para ellos), orientación al 
cliente en los vendedores, disponibilidad de co-
modidades (disponibilidad de asientos en un su-
permercado de mayor tamaño), entre otros.  
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Figura 1 Triple dimensión de un producto y calidad percibida
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Tabla 1 Características socioedemográficas de la muestra
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Tabla 2 Análisis factorial exploratorio relativo a dimensiones que explican la calidad percibida de los 
alimentos.

Tabla 3 Coeficientes de regresión modelo de calidad percibida y su relación con la satisfacción de 
 la alimentación.
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Figura 2. Modelo de calidad percibida y su relación con la satisfacción con la alimentación (co-
eficientes estandarizados).
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Tabla 4 Indicadores de bondad de ajuste del modelo de ecuaciones estructurales para calidad perci-
bida de los alimentos y su relación con la satisfacción de los alimentos en adultos mayores.
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