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RESUMEN

Cuando se analiza el concepto de calidad de un ali-
mento, se evidencian basicamente dos puntos de vista.
Primero, desde el punto de vista técnico la calidad se
mide a través de instrumentos y parametros objetivos;
por ejemplo el contenido de azucar en una fruta, medi-
do a través de los solidos solubles con un instrumento
denominada refractometro. Segundo, esta 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. Asi, 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 decision respecto de la determinacion y
el cumplimiento de las necesidades, deseos y expec-
tativas de los consumidores. Para este juicio el consu-
midor considera sefalas intrinsecas (la componente
esencial del producto) y extrinsecas (lo que acompana

o facilita la comercializacion del producto). En virtud de
lo senalado, comprender la calidad de un alimento y
su relacion con la satisfaccion en personas de 60 anos
0 mas es el objetivo principal de este capitulo. Para ello
se emplearon dos técnicas multivariables, una explo-
ratoria, el analisis factorial, y otra confirmatoria, ecua-
ciones estructurales. Se realizo una sub-muestra que
incluyd 400 adultos mayores y fue extraida con una
semilla de aleatorizacion para mantener la aleatoriedad
de la muestra principal de 785 adultos mayores regis-
trados en Centros de Adulto Mayor urbanos y rurales
de la region del Maule, Chile. Se estimé un modelo
de ecuaciones estructurales que relaciona la calidad
percibida de los alimentos con la satisfaccion, encon-
trandose cinco constructos que explican la calidad per-
cibida en adultos mayores, siendo el mas importante
el nutricional, seguido por conjuntos de atributos mas
clasicos como los intrinsecos y extrinsecos.
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INTRODUCCION

En la década de los 40, los adultos mayores no su-
peraban el 3.5% de la poblacion nacional, por lo que
no figuraban dentro de las prioridades nacionales.
Hoy dia ya representan el 15% y el 2025 seran mas
de 3 millones. AL2030 en Chile se prevé una pobla-
cion de adultos mayores del orden del 23% de la po-
blacion total. Esta situacion implica que existira una
demanda por alimentos diferenciada hacia a ese
estrato etario, de manera que les permita tener una
calidad de vida adecuada. Dichos alimentos tienen
relacion con aquellas patologias que aparecen con
mayor frecuencia en la vejez (diabetes, hiperten-
sion, descalcificacion, entre otras) y a los requeri-
mientos de alimentacion propios de esa edad y que
no son los mismos de la nifez, juventud y adultez.
La poblacion chilena no solo envejece rapidamen-
te, sino que ademas la expectativa de vida actual es
83 anos, la mas alta de Latinoameérica, comparable
a Costa Rica y Ecuador. En este sentido, los ancia-
nos constituiran una interesante oportunidad para
el sector agroalimentario, en términos de mejorar,
generar o desarrollar alimentos mas saludables
que estén en sintonia con los requerimientos de
este segmento de mercado, que es probable que
sea mas de uno, si se observan sus condiciones so-
cioeconomicas y estilos de vida. Especificamente,
cuando la poblacion va envejeciendo cambian las
necesidades fisiologicas y nutricionales de los adul-
tos mayores. Por ello, la vejez en general se asocia
a cambios en el metabolismo, lo que implica acu-
mulacion de una cantidad adicional de grasa, espe-
cialmente en la cintura. En esta linea, mantener una
dieta nutritiva es fundamental, debido al impacto
que tiene la ingesta de alimentos en su salud.

Segun el IV Volumen del Estudio Chile Saludable,
desarrollado por Fundacion Chile, con la colabo-
racion de GfK Adimark, abord¢ la importancia de
lograr una alimentacion saludable para el adulto
mayor. Segun este estudio, este grupo etareo, en
general, con el correr del tiempo va disminuyendo
su digestion y el organismo es menos eficiente en
su metabolismo. Consecuentemente, hay pérdida
de fuerza y las articulaciones se rigidizan. Los rifo-
nes trabajan mas 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 alimentacion, que de-
biera incluir la ingesta de granos enteros, frutas y
hortalizas, pescados, frutos secos y lacteos bajos en
grasas. Junto a eso, es recomendable que disminu-
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ya la ingesta de productos en base a granos de ce-
reales como el arroz, trigo, maiz, etc., molidos o refi-
nados (harinas blancas) como pan, galletas, pastas
y alimentos altamente procesados como confites,
snhacks, cecinas, entre otros. Por otra parte, dada la
importancia que tiene la alimentacion en la preven-
cion de enfermedadesy promocion 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 publica de Chile, que principalmente se enfo-
can en temas cardiovasculares (hipertension, coles-
teroly triglicéridos), diabetes y salud de los huesos.
En estudios realizados en Espana, en centros insti-
tucionalizados para adultos mayores, se determino
que la ingesta alimentaria de los ancianos se ajusta
a las recomendaciones dadas para su edad y sexo
en cuanto al valor energeético, pero el perfil calori-
co de la dieta no es adecuado, ya que presenta un
elevado contenido en proteinas y grasas, asi 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 acido folico. Por otra parte, es importante destacar
que lograr una alimentacion saludable en el adulto
mayor es un desafio multidimensional, consideran-
do para ello aspectos metabdlicos, nutricionales,
socioeconomicos y comerciales. En consecuencia,
el adulto mayor se ve enfrentado al desafio de ali-
mentarse saludablemente, lo cual no es facil para
un numero importante de personas de esa edad,
dadas las condiciones de salud, recursos econo-
micos, disponibilidad de informacion, entre otros.
Esta situacion requiere de politicas publicas que
apunten a tener ancianos saludables, que incluyan
orientaciones y apoyos tendientes a que el adulto
mayor tenga una alimentacion saludable. En Chile,
para la sociedad en su conjunto se han realizado
importantes iniciativas en esta direccion, como por
ejemplo las campanas ‘5 al dia" 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 senala
con sello negros aquellos productos ricos en calo-
rias, grasas, carbohidratos y azucares. Al respecto,
se hace necesario conocer como el adulto mayor
evalua 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 basicos o intrinsecos o de agregacion de
valor o extrinsecos, de manera que a partir de ello
pueda desarrollar preferencias y demanda efectiva.
En esta direccion se cruza el concepto de calidad
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como parametro de compra. En consecuencia, en
el caso de esta investigacion, nos adentraremos
en resolver la siguiente interrogante: ;Como los
adultos mayores comprenden la calidad de un
alimento?

Al respecto, la dimension 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 especificos y a la vez dar se-
Nnales que permitan orientar la politica publica para
tener, en el menor plazo posible, adultos mayores
adecuadamente alimentados. En este sentido nu-
merosas investigaciones han hecho referencia al
concepto de calidad. Asi, por ejemplo, uno de ellos
clasifica la calidad en calidad funcional y calidad
técnica, refiriendose al proceso de servicio o al re-
sultado real del mismo. Por otra parte, numerosos
investigadores han tratado de enfatizar la diferen-
cia entre calidad objetiva y percibida. Al respecto,
existe una definicion que recoge en gran medida
lo planteado anteriormente, por cuanto plantea la
calidad como el resultado de la comparacion entre
las expectativas y percepciones a nivel de consu-
midor. En esta linea 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; aqui podriamos 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 asi como, muchas veces el consumidor no tie-
ne la capacidad para juzgar la calidad objetiva, por
lo que es la calidad percibida la que actua como
variable de decision a través de la determinacion y
el cumplimiento de las necesidades, deseos y ex-
pectativas de los consumidores. La calidad percibi-
da, segun algunos autores, se configura a partir de
tres tipos de factores: a) los atributos intrinsecos del
producto; b) los atributos extrinsecos, a los que el
consumidor asocia una determinada calidad y c) el
precio, un atributo extrinseco que debe considerar-
se separadamente por su especial influencia en la
definicion de este concepto. Los llamados atributos
extrinsecos son los que guardan una relacion mas
0 menos estrecha con el producto, pero quedan,
por definicion, fuera de su esencia. Por su parte, los
atributos intrinsecos son propiedades o cualidades
que se derivan de la composicion fisica del bien,
tales como los ingredientes y atributos sensoria-
les, que no pueden ser manipulados sin alterar las

propiedades fisicas del producto en si. 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
busqueda) y aquellos cuyos atributos solo pueden
determinarse después de la compra o durante el
consumo. En esta misma direccion existen modelos
de calidad percibida basados en atributos intrinse-
cos y extrinsecos para fruta fresca en consumido-
res espanoles. Recientemente otros autores plan-
tean la existencia de un segundo nivel de atributos
extrinsecos y que son los que tienen relacion con
aquellos que van mas alla del envase y etiquetado
(primer nivel de atributos extrinsecos), son aquellos
que tienen relacion con el entorno que subyace al
producto, por ejemplo la disponibilidad de estacio-
namiento, el trato de un vendedor, la disponibilidad
de banos en condiciones adecuadas, entre otros.
En la Figura 1 se presenta un marco conceptual re-
lativo a la agregacion 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 evaluacion 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 incorporacion
del concepto de atributo o senales. Las caracteristi-
cas objetivas del producto ya no son el Unico centro
deinteres, se debiese complementar con los atribu-
tos percibidos subjetivamente del producto, dando
con ello paso a aspectos como diseno de etiqueta-
do, atencion al cliente, actitudes, entre otras.
Entendiendo que calidad percibida se plantea como
una aproximacion a la evaluacion de un producto o
servicio por parte del consumidor, y la satisfaccion
un juicio de cumplimiento de expectativas del pro-
ducto, el cual se asocia a procesos de recompra o
fidelizacion, se hace necesario conocer ambas y la
relacion entre ambas. En este ambito, la literatura
ha probado el efecto positivo que las percepciones
acerca de un producto de calidad ejercen sobre la
satisfaccion. Si la calidad percibida es mayor o igual
a la esperada, el cliente estara satisfecho. Por el
contrario, si la calidad percibida es menor a la es-
perada el cliente quedara insatisfecho. Por lo tanto,
complementariamente se pretende establecer una
relacion entre calidad percibida y satisfaccion, en-
tendiendo esta como la respuesta del consumidor
al grado de cumplimento de un producto o servicio.
Finalmente, hay que senalar que existe abundante
evidencia empirica que reporta una correlacion sig-
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nificativa entre calidad percibida y satisfaccion.
Entonces, dada la situacion descrita, la evolucion
del envejecimiento de la poblacién chilena plantea
algunas interrogantes, tales como las siguientes:
¢Queé atributos considera en la compra/consumo
un adulto mayor en la evaluacion de un alimento?
¢Qué atributos son mas importantes? ;Existe rela-
cion entre calidad percibida y satisfaccion con la
alimentacion?

MARCO CONCEPTUAL

En atencion a lo sugerido por numerosos autores,
se plantea un modelo conceptual basado en atribu-
tos intrinsecos, extrinsecos, 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 intrinsecos y extrinsecos, conveniencia aso-
ciada al precio y otras variables. Hasta aqui, el marco
conceptual sobre calidad percibida se ajusta a mo-
delos o marcos teoricos reportados en la literatura.
Sin embargo, para proponer un modelo mas exhaus-
tivo y detallado se han incorporado otros constructos
sobre los cuales hay abundante literatura. Entre ellos,
el nutricionaly el origen; el primero de ellos tiene una
relacion muy estrecha con el grupo etareo analizado,
lo mismo que el segundo. Respecto de esto ultimo,
existe evidencia empirica en consumidores de vinos
en Espana, que las variables ligadas al territorio/ori-
gen como las Denominaciones de Origen (DO), son
mas valoradas por los adultos mayores, lo cual se
podria atribuir a que las personas mas jovenes son
mas cosmopolitas y permeables al consumo de co-
sas nuevas. Como sefialan algunos autores, en el ul-
timo tiempo se observa una homogenizacion de los
patrones de consumo, producto de la globalizacion y
del uso de las tecnologias de la informacion. En este
sentido, para la construccion de los constructos de
calidad percibida, el constructo atributos intrinsecos
presenta abundante evidencia empirica en las varia-
bles que los componen, tal es el caso del color, el
tamano, el aroma y el sabor. En cuanto a los atributos
extrinsecos considerados en esta investigacion, varios
autores senalan el etiquetado, el envase y la marca o
algun 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 tambiéen han
sido reportadas por varios autores atendiendo a los
cambios de estilos de vida de la sociedad moderna 'y
que en esta investigacion se vinculan a la calidad per-
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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-
trinsecos senalado 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 esta el constructo nutricion, que en el caso
de esta investigacion se vincula a la calidad percibida
en forma explicita, ya que para el estrato etareo anali-
zado se considera este aspecto basico para una ade-
cuada alimentacion, 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 calorias, persiste el problema de la nutricion, espe-
cialmente en adultos mayores. Finalmente, para satis-
faccion existe evidencia empirica que sobre esta va-
riable, como por ejemplo se ha medido la satisfaccion
con el producto, felicidad con la compra, preferencia
por el mismo producto y volver a comprar el producto.

MATERIALES Y METODO

Disefio, muestra y participantes

Para caracterizar y modelar el bienestar subjetivo se
entrevistd a 785 personas adultos mayores de am-
bos sexos, de 60 anos 0 Mas que residen en zonas
urbanas y rurales de la Region del Maule en la zona
central de Chile. A partir de esta muestra inicial se
realizd una sub-muestra, la cual incluyd 400 adultos
mayores y fue extraida con una semilla de aleatori-
zacion para mantener la aleatoriedad de la muestra
principal. La razon de hacer este procedimiento tuvo
relacion con el tamano muestral sugerido para deter-
minar modelos de ecuaciones estructurales, el cual si
es muy alto, se producen inconsistencias y problemas
de identificacion del modelo. La literatura sugiere ta-
manos entre 200 y 400 casos. La muestra inicial con-
sideré como estratos las 30 comunas de la region del
Maule, con afijacion proporcional al tamano de la po-
blacion muestreada. Dentro de cada comuna se rea-
lizo la afijacion por conglomerado, también de forma
proporcional al tamano de la poblacion muestreada.
El estrato quedo finalmente como la interseccion 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 funcion "muestra aleatoria de casos" del
software SPSS v.22. El nivel de error absoluto maximo
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 consistio en 17
items 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 items 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 satisfaccion con
los alimentos en relacion a la vida (Satisfaction with
Food-related Life, SWFL5) consiste en 1 item en una
escala con puntuaciones desde 1 = extremadamente
insatisfecho a 5 = completamente insatisfecho, corres-
pondiente a una variable observada. La informacion
sociodemografica analizada fue la edad (en anos), ge-
nero (1 = masculino, 2 = femenino), educacion (1 = sin
educacion, 2 = con educacion primaria o secundaria, 3
= con educacion técnica o universitaria), y numero de
nifios viviendo en el hogar.

Datos y analisis estadistico

Se explico a los entrevistados los objetivos del cues-
tionario y se les indico el caracter estrictamente con-
fidencial del tratamiento de la informacion obtenida.
Los entrevistados firmaron el consentimiento informa-
do antes de responder el cuestionario. La ejecucion
de este estudio fue aprobada por el Comité de Bioée-
tica de la Universidad de Talca. Los resultados fueron
analizados usando el paquete estadistico SPSS v. 22
para Windows en espanol.

Elmodelo

La formulacion basica del modelo desarrollado se
sustenta en un sistema de ecuaciones estructurales
que en términos matematicos se puede expresar
como:

1= Ent&n+ Ko+ X
Yz= Xtz + X
Ys= Np+Xm+Xa

[Mérricas, latentes]  [Métrieas, observadas)

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-
cion con la alimentacion” (SWFL, Satisfaction with
Food-related Life).

Para desarrollar el modelo sefialado se considerd
inicialmente un analisis factorial exploratorio, en el
cual se extrajeron los factores por medio de com-
ponentes principales. Para ello se consideraron los
siguientes requerimientos. Primero, el niumero de
muestras (sujetos) necesarias debe ser al menos
diez veces mayor que el numero de variables. Otros
autores estiman suficiente una muestra menor, dos
o tres veces el numero de variables con tal de que el
numero de sujetos no sea muy inferior a 200. Tam-
bién se senala que muestras mas pequenas pue-
den ser aceptables si se replica el analisis en varias
muestras. En este caso se cumplié con 10 veces el
numero de items. En el caso de la presente investi-
gacion se opto por utilizar, en una primera instancia,
una muestra de 400 casos.

Anadlisis factorial exploratorio

Elanalisis factorial exploratorio (AFE) se llevo a efec-
to segun lo sefalado por algunos autores quienes
suelen recomendar para realizar un AFE el analisis
de componentes principales, aun cuando algunos
autores sefialan que en la mayoria de los analisis,
los resultados son similares. Para el analisis explo-
ratorio de la investigacion se determind la fiabilidad
individual de los indicadores, el indice KMO vy la
prueba de esfericidad de Bartlett (PEB) la que debe
ser significativa, es decir, menor a 0.05, obteniendo-
se a partir de la reduccion de dimensiones.

La flabilidad individual del item es valorada exa-
minando las cargas (), 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 analisis de la
fiabilidad individual de cada de uno de los indica-
dores que la componen. El andlisis individual del
indicador, la flabilidad 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 proximos a 0.50 pueden
aceptarse en las etapas iniciales del modelaje.

El indice KMO mide la adecuacion de la muestra.
Indica qué tan apropiado es aplicar el analisis fac-
torial. Contrasta si las correlaciones parciales entre
las variables son suficientemente pequenas. Per-
mite comparar la magnitud de los coeficientes de

[ 165 ]



correlacion observadas con la magnitud de los co-
eficientes de correlacion parcial. El estadistico varia
entre 0 y 1. La medida puede ser interpretada con
distintos lineamientos; sin embargo, los mas 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 indice toma
elvalor de 1 s6lo en el caso de que una variable sea
perfectamente predicha.

Analisis confirmatorio
Para el desarrollo del modelo de ecuaciones es-
tructurales que probd las relaciones entre calidad
percibida y satisfaccion de los alimentos en adultos
mayores, se tomaron en cuenta las consideracio-
nes y aportaciones de varios autores. El desarrollo
del modelo se ajusto a las siguientes fases:
1°.Especificacion: planteamiento de un mode-
lo en base a modelo conceptual para la cons-
truccion de un diagrama de secuencias de re-
laciones causales (path diagram) y reduccion
de variables y grado de correlacion con cons-
tructos, derivado del AFE que se aplico inicial-
mente a los datos. Posteriormente, se convirtio
el path diagram en un conjunto de ecuaciones
estructurales.
2°|dentificacion: evaluacion de la identifica-
cion del modelo y realizacion de ajustes.
3°.Estimacion: seleccion del tipo de matriz y
determinacion de parametros del modelo.
4° Evaluacion: bondad de ajuste del modelo.
5°.Interpretacion.
6°.Reespecificacion.
Sobre el analisis confirmatorio se determinaron dos
pruebas de fiabilidad; alfa de Cronbach e indice de
fiabilidad compuesta (IFC), ademas 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 permitio 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 razon se
realizo el calculo del IFC el cual si tiene en cuen-
ta las interrelaciones de los constructos, teniendo
como minimo valor aceptado 0.7
La validez convergente se comprobo a traves de la
varianza extraida media (AVE, Average Variance Ex-
tracted) de los constructos, siendo el minimo reco-
mendado de 0.5, con lo que se puede afirmar que
las variables explican mas del 50% de la varianza
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de sus constructos existiendo validez convergente.
Con ello se comprobo la consistencia interna de to-
dos los indicadores como medida del constructo,
es decir, se evalua con que rigurosidad estan mi-
diendo las variables del constructo, ya que cada
item debe tener una fuerte correlacion 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
fenomenos 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 demas que forman
el modelo, e indica que un constructo es diferente
a otros.

Los indices 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/df. 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 poblacion: Root Mean Square Error of
Aproximation (RMSEA): El indice de bondad de
ajuste mas robusto propuesto a la fecha es el
Error Medio Cuadratico de Aproximacion (RM-
SEA, por sus siglas en ingles). Este indice ha sido
desarrollado como una medida absoluta de la
diferencia de la estructura de relaciones entre
el modelo propuestoy los valores de covarianza
en poblacion medida. Su valor maximo acepta-
do es 0,08.

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

RESULTADOS

Caracteristicas socioedemograficas de la
muestra

Las caracteristicas sociodemograficas 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 fluctlia entre 60 y 92 afios
con un promedio de edad de 72,7 anos (DS = 6,2) los
hombres y de 70,3 anos (DS=6,5) las mujeres. Los
hombres son mas 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 educacion formaly la mayoria declaro un bajo
nivel educacional. Por ejemplo, con educacion ba-
sica incompleta se declaro el 33,3% de la muestra
y con educacion basica completa lo hizo el 20,5%.
Con respecto a la situacion laboral, el 66,3% se en-
cuentra jubilado, mientras que el 11,0% declaro tra-
bajar por cuenta propia.

Dimensiones que explican la calidad percibida de
los alimentos en adultos mayores: una aproxima-
cion exploratoria

Para explorar las relaciones subyacentes entre las
variables latentes y observadas se realizd un anali-
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.
Ademas las cargas factoriales o correlaciones en
cada componente se situan muy por encima de
lo recomendado en la literatura, demostrando con
ello un buen ajuste, el cual permite establecer rela-
ciones estadisticamente robustas. Ademas, 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 extrinsecos, como envase, etiqueta y
marca y explica un 17,2% de la varianza, El segundo
incorpora atributos intrinsecos, como sabor, aro-
ma, olor y tamano 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 region o pais 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 relacion a las relaciones encontradas en el mo-
delo factorial exploratorio se confirma la mayoria
de las relaciones (Figura 2). Solo se re-categoriza la
variable “sanidad’, la cual se adscribe al constructo
nutricional, lo cual podria tener un mayor sentido
que estar incorporada en el constructo de atributos

extrinsecos. 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 mayoria 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 funcion de
cinco factores. Todos ellos con tres 0 mas variables
que los explican. El factor que presenta en coefi-
ciente de regresion mas 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 intrinsecos con un coeficiente de regresion
estandarizado de 0,63 lo cual es frecuentemente
reportado en la literatura como uno de los mas im-
portantes en cuando a explicar la calidad percibida
en alimentos. Al respecto, se registra evidencia em-
pirica en fruta frescay vinos. Otro factor que tiene un
coeficiente de regresion alto con la calidad percibi-
da es el de atributos extrinsecos, también con bas-
tante respaldo con evidencia empirica (coeficiente
de regresion 0,61). Finalmente, se encuentran los
factores origen y conveniencia con coeficientes de
regresion de 0,52y 0,45 respectivamente.

Por otra parte, se ha identificado una relacion entre
calidad percibida y satisfaccion, aun cuando no sig-
nificativa estadisticamente, 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 tamanos 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 tamanos 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
investigacion. 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 3y Tabla 4); todos ellos debiesen estar
cercanos a 1 con excepcion de RMSEA que debe ser
inferior a 0,08.

CONCLUSION

A partir de la muestra empleada se ha logrado
construir un modelo, consistente estadisticamente,
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que explica la calidad percibida de los alimentos
en adultos mayores. Se explica en cinco construc-
tos los clasicos atributos intrinsecos y extrinsecos.
Otro relativo a la conveniencia que involucra as-
pectos de comodidad y tiempo y precio. Uno res-
pecto a la valoracion de atributos identitarios que
vinculan al origen de los productos y finalmente
uno de caracter nutricional /saludable, el cual tie-
ne el mayor peso especifico de todos. Esto esta-
ria en sintonia 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-
ricion de enfermedades, comienzan a desarrollar
una conciencia mayor de lo que significa la ali-
mentacion.

También el modelo corrobora que los atributos in-
trinsecos siguen siendo mas importantes que los
extrinsecos. Finalmente, las relaciones mas deébi-
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Figura 1 Triple dimension de un producto y calidad percibida
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Tabla 1 Caracteristicas socioedemograficas de la muestra

Variabl= M o Id=an 50
Edad |afos]

Masculing TLT 8.224

Famening .3 5,431
Sewm:

Masculing 138 4.5

Fermening 262 655
Estatwra {m)

Masculing 1,65 0.055

Farmening 156 0.070
Pesg (he)

Masculing 6.5 11445

Fermenino BE.3 11204
Educaticn level:

Sin estudios a5 &8

Basica Incomplata 133 33.3

Basica complata 82 0.5

Bachillerate incempleto 51 12,8

Bachillerate completo 53 13.3

Universitaria Completa 11 1B

Universitaria incompleta 16 4.0

Téenica Incompleta 19 4B
Sitwacién laboral:

Trabaja por cuenta propia 44 11.0

Es ermpresario d 1.0

Es empleado particular 14 15

Es empleado pliblico E] 0.4

Esta jubllado 265 BE.3

Esta en otra sitwacldn &3 17.0

Sim informacién 2 0.5
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Tabla 2 Analisis factorial exploratorio relativo a dimensiones que explican la calidad percibida de los
alimentos.

Companante
1 2 k] i 5

Fa15 Envase JRED 041 157 3R 24
F1G Eligueta 1] 020 200 134 Jo7d
Fa1Y Mdarca B89 269 AE2 A4 -001
FA14 Sanidad &19 ALlT 1893 1H3 Rcit-]
Fa03 Tamans -/00d E03 20 152 - 044
FA0l Color 50 T7 A0E2 Az A55
Fa04 Qlar 187 it ] EREL] - A33
Fa02 Sabar Aagg 754 a2 Hda B i
FaZD Facldad para obtenerlo: 171 .08s .y 05 .03s
FaZ1 Bapider para chtenerla 147 A% 514 ] <027
FE1Y Precio .18a 23n .ES3 -¥EG 155
Fal1l Regitn de Ecuador donde fue prodsodo A7 i 23 A4 07 .80
FALD Pais de origen 20 oo A543 ATE 26
F&13 Farma de producckin (organica o comvencional) ZET .03z -, CHl1 538 . 1)
FA0# AQue sea beneficicsn para la sled .133 11 A | A5E
FAOT Cont=nido nutricicnal JaG 215 A0ES 21% N ]
Varianza explicada 17.220 16702 14.548 13923 11654
Warianza acumiulsds 17220 3340212 48 470 GE393 4057
Alfa de Cronbach D834 0839 0,842 o812 bax2
Medida de adecuaddn muestral (KKO) 0.769

Tabla 3 Coeficientes de regresion modelo de calidad percibida y su relacion con la satisfaccion de
la alimentacion.

Estimate 5.E. LR P Label
NUTRICIONAL £ CALPER 1.003 154 5169 S par 11
DRIGEN T CALFER a¥r 2y 4.497 %5 par 13
CONVERIEMCLA - CALPER Adx 110 1E3Y e par_14
EXTRIMSECOS e CALPER 1.049 211 4578 RS par 15
INTRINSECDS - CALPER 1.000
FoodAtribute0l o MUTRICIOMNAL 1.000
FeodAttributed? - MUTRICIOMNAL 1.063 .11 9582 = par_1
FoodAstributeld - MUTRICIONAL J61 112 G.¥7F RS par_k
FoodAttributeld T CONVEMIEMCIA 1.000
FoodAttributeXD L CONVEMIEMCIA 1.877 215 £.205% RS par_ 3
FoodattributeZl e CONVEMIEMCIA 1.817 218 £.333 = par 4
Fepditributedd L INTRINSECOS 1.000
FepdAttributedd L INTRINSECOS S24 A&7 10,655 e par S
Fepditribuledd L INTRINSECDS TG AE6 E.BTE e par 6
Fepdmtributedd L INTRINSECOS 755 074 10141 e opar 7
FeodttributelD L ORIGEN 1.000
FepdAttributeld L ORIGEM 1.025 &R 11636 S par 8
FeodAttributeld L ORIGEM G670 el E.284 e par 9
FeodAtribulels L EXTRINSECOS 1.000
FoodAttributel? e EXTRINSECOS 751 @2 9179 RS par 10
FopdAttributels e EXTRINFECDS 1.001 075 13.3a7 e opar_ 11
SWFLS L CALFER 160 .138 1.152 299 par_16
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Figura 2. Modelo de calidad percibida y su relacion con la satisfaccion con la alimentacion (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 relacion con la satisfaccion de los alimentos en adultos mayores.

MPAR ChIN DF P CMIN/DF

56 343,255 114 00K 1411

HF Dehtal R rhod IF DeltaZ TL rho2 CFi
.808 .74 LE63 0811 LEE
FPRATIC FHA PCA RMSEA LD 30
0745 0,602 064 Qa7 0.2
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