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Presentación de la tesis doctoral 
 
Esta tesis se enmarca dentro del proyecto TRUEFOOD (Traditional United Europe 

Food, FOOD-CT-2006-016264), financiado por la Comisión Europea en el Sexto 

Programa Marco, en el que han participado Centros de Investigación, Universidades y 

Asociaciones Empresariales de 17 países de la UE. El proyecto surgió con la intención 

de introducir innovaciones adaptadas al sector alimentario tradicional con el fin de 

mantener y aumentar la competitividad de la industria productora y procesadora de 

alimentos tradicionales mediante actividades de investigación, demostración, difusión y 

formación en un mercado Europeo cada vez más globalizado. Por alimentos 

tradicionales no sólo se hace referencia a aquellos que gozan de un sello de calidad 

(Denominaciones de Origen o D.O., Indicaciones Geográficas Protegidas o I.G.P., 

Especialidades Tradicionales Garantizadas o E.T.G.,…) sino también a todos aquellos 

productos locales, regionales y nacionales que integran la cocina tradicional. El 

proyecto ha centrado sus esfuerzos en aumentar el valor de este tipo de productos, tanto 

para los consumidores como para los productores, estimulando el desarrollo de planes 

de negocio realistas para todos los componentes de la cadena alimentaria: “de la granja 

a la mesa”. 

 

El proyecto TRUEFOOD se estructuró en 8 grupos de trabajo (WP) con los siguientes 

objetivos genéricos: 

 

- WP1: Determinar la percepción, las expectativas y la actitud del consumidor hacia los 

alimentos tradicionales así como evaluar la aceptación de posibles innovaciones que 

puedan aplicarse en ellos. 

- WP2: Identificar, evaluar y transferir a la industria innovaciones que mejoren la 

seguridad alimentaria de los alimentos tradicionales en origen desde el punto de vista 

microbiológico y de control biológico y químico. 

- WP3: Elaborar modelos predictivos y de evaluación de riesgos en los alimentos 

tradicionales. 

- WP4: Mejorar la calidad nutricional de los alimentos tradicionales manteniendo o 

incrementado al mismo tiempo otras características apreciadas por los consumidores. 

 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           10

- WP5: Mejorar los métodos de organización del proceso de marketing de los alimentos 

tradicionales. 

- WP6: Evaluar diversas innovaciones mediante pruebas piloto y transferir los 

resultados a la industria. 

- WP7: Evaluar los impactos ambientales, sociales, humanos y económicos de las 

innovaciones estudiadas. 

- WP8: Difusión, formación y transferencia tecnológica. 

 

Esta tesis doctoral se realizó dentro del primer grupo de trabajo (WP1), más 

concretamente vinculada a la actividad relacionada con la obtención de la definición 

cualitativa de alimento tradicional e innovación. 

 

A partir de la actividad del grupo de trabajo WP1 del proyecto se han generado las 

siguientes publicaciones científicas que integran esta tesis doctoral: 

 

1. Guerrero, L., Guardia, M.D., Xicola, J., Verbeke, W., Vanhonacker, F., Zakowska, 

S., Sajdakowska, M., Sulmont-Rossé, C., Issanchou, S., Contel, M., Scaveldi, L., 

Granli, B.S. and Hersleth, M. (2009). Consumer-driven definition of traditional food 

products and innovation in traditional foods. A qualitative cross-cultural study. 

Appetite, 52 (2), 345-354. (Factor de impacto 2,844). 

 

2. Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Enderli, G., Zakowska-Biemans, S., 

Vanhonacker, F., Issanchou, S., Sajdakowska, M., Signe-Granli, B. Scalvedi, L., 

Contel, M. and Hersleth M. (2010). Perception of traditional food products in six 

European regions using free word association. Food Quality and Preference, 21, 

225-233. (Factor de impacto 3,098). 

 
3. Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Vanhonacker, F., Enderli, G., Sulmont-Rossé, 

C., Hersleth, M. and Guàrdia, M.D. Crosscultural conceptualization of the words 

Traditional and Innovation by means of sorting task and hedonic evaluation. Food 

Quality and Preference (aceptado). (Factor de impacto 3,098). 
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Así mismo, se ha incluido el siguiente capítulo de libro que complementa los artículos 

mencionados anteriormente mostrando resultados concretos de la aplicación de 

determinadas innovaciones en alimentos tradicionales: 

 
4. Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Issanchou, S. y Hersleth, M. (2011). La 

innovación en los alimentos tradicionales desde la perspectiva europea. En: Los 

retos actuales de la industria alimentaria. Fundación Tomás Pascual y Pilar 

Gómez-Cuétara, Instituto Tomás Pascual Sanz. Ed. International Marketing & 

Communication, S.A., Madrid. 147-156. 
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Resumen 
 
Los alimentos tradicionales constituyen una parte muy importante de la cultura, la 

identidad y la herencia gastronómica europea. Sin embargo, los productores y 

procesadores de este tipo de alimentos se enfrentan al reto de mejorar la seguridad, la 

salubridad y la comodidad de sus productos mediante la incorporación de innovaciones 

que les permitan modernizarlos e incrementar su competitividad en un mercado cada 

vez más globalizado. La aplicación de innovaciones en los alimentos tradicionales 

debería realizarse de tal manera que no origine un deterioro en la imagen de los mismos, 

lo que es sin duda su mayor ventaja competitiva. Para ello resulta crucial el conocer 

cómo perciben los consumidores europeos los conceptos de tradicional e innovación, lo 

que a su vez permitirá predecir con mayores garantías de éxito la aceptación que 

diversas innovaciones podrían tener en los alimentos tradicionales. 

 

El objetivo principal de este trabajo es obtener las definiciones de alimento tradicional y 

de innovación en los alimentos tradicionales desde la perspectiva del consumidor 

europeo mediante distintas técnicas cualitativas.  

 

En total se realizaron 12 entrevistas grupales en 6 países europeos diferentes (dos por 

país): Bélgica, España, Francia, Italia, Noruega y Polonia. Las transcripciones obtenidas 

se analizaron mediante un análisis semántico y mediante un programa informático de 

análisis de textos denominado ALCESTE. Así mismo, y sobre una muestra de 721 

consumidores de los mismos 6 países, se aplicó una técnica proyectiva denominada 

asociación libre de palabras, utilizando como estímulo 13 palabras clave obtenidas en 

las entrevistas grupales. Con estos mismos consumidores, exceptuando a los de Italia y 

a los de Polonia, se efectuó también una prueba de agrupación de las 13 palabras clave 

así como su valoración hedónica.  

 

Según los resultados obtenidos, el concepto de alimento tradicional está constituido por 

diez dimensiones: “Hábito”, “Ocasiones especiales”, “Herencia” (transmitido de 

generación en generación), “Elaborado de una forma concreta” (elaboración), 

“Propiedades sensoriales”, “Simplicidad” , ligado a un cierto “Origen”, con un efecto 

sobre la “Salud” (tanto positivamente como negativamente), influido por el “Marketing”  
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y que proporciona mayor “Variedad” de productos. En lo que respecta al concepto de 

innovación, el consumidor europeo lo asocia con cinco dimensiones principales: 

“Novedad y cambio”, “Variedad”, “Procesado y tecnología”, “Origen y etnicidad” y 

“Comodidad”, observándose una cierta incompatibilidad entre este concepto y el de 

tradicional. La aceptación potencial de las distintas innovaciones aplicables a los 

alimentos tradicionales depende del tipo de innovación de que se trate y del tipo de 

producto sobre el que ésta se aplique. En general, las innovaciones que proporcionan 

beneficios tangibles sin provocar cambios sustanciales en el producto parecen ser 

aceptadas. De todas formas, y aunque se acepten, podrían dañar el carácter tradicional 

del producto. En general y para el concepto de tradicional se obtuvieron resultados muy 

similares en todos los países, con pequeñas diferencias entre ellos como el peso 

otorgado al hábito, las ocasiones especiales o la variedad. En el caso del concepto de 

innovación se observaron mayores diferencias entre países, las cuales se explicaron por 

el peso de las tradiciones en las diferentes culturas estudiadas y las posibles diferencias 

en la propensión a aceptar y adoptar las innovaciones. 

 

Las técnicas proyectivas fueron capaces de enriquecer la definición obtenida mediante 

las entrevistas grupales, mientras que la categorización conceptual permitió medir la 

fuerza de las diferentes dimensiones observadas en las entrevistas grupales y en el test 

de asociación libre de palabras. Las dimensiones relacionadas con el origen y con la 

herencia gastronómico-cultural fueron las que mostraron tener un mayor impacto en el 

concepto de alimento tradicional de una forma global. Uno de los aspectos más 

negativos observados en los alimentos tradicionales fue el potencial efecto negativo 

sobre la salud con el que parecen asociarse algunos de ellos. 

 

Los resultados obtenidos en este estudio, a pesar de su naturaleza cualitativa, 

proporcionan una valiosa información sobre cómo los consumidores europeos perciben 

y definen los alimentos tradicionales y las innovaciones así como sobre las 

posibilidades de éxito de determinadas innovaciones aplicables a este tipo de alimentos. 

Esta información podría ayudar a las pequeñas y medianas empresas productoras y 

elaboradoras de alimentos tradicionales a tomar ciertas decisiones en cuanto a su 

posicionamiento y estrategia de comunicación frente a la adopción de las diversas 

innovaciones potencialmente aplicables a sus productos.   



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           17

 

Abstract 
 
Traditional food products (TFP) are an important part of European culture, identity, and 

heritage. However, producers of TFP still face the challenge to further improve the 

safety, healthiness, and convenience of their products by means of different innovations, 

which will enable them to maintain and expand their market share in a highly 

competitive and increasingly global food market. The actual uncertainty is knowing 

whether such food innovations will or will not modify the perceived traditional 

character and image of these products, which could have a negative impact on one of 

their main competitive advantages. For this reason, is important to get an insight into 

consumers’ perceptions, expectations, and attitudes towards traditional food products 

and consumers’ attitudes to innovations related to TFP. 

 

The main objective of present research is to obtain a consumer-driven definition for the 

concept of ‘‘traditional food products’’ (TFP) and ‘‘innovations in TFP’ by means of 

different qualitative techniques. 

 

Twelve focus groups were performed in 6 different European countries (two per 

country), Belgium, Italy, Norway, Poland and Spain, under similar conditions. The 

transcriptions obtained were submitted to an ordinary semantic analysis and to a textual 

statistical analysis using the software ALCESTE. A total of 721 consumers from these 

same 6 countries were individually interviewed in order to obtain the first words that 

came into their mind when different concepts were verbally presented. This projective 

technique, namely Free Word Association, was carried out over 13 different key words 

obtained from the focus groups previously performed. A subsample of consumers, 

without those from Italy and Poland, carried out a sorting task with the same 13 key 

words written on cards. An additional affective evaluation was performed by each 

participant by assessing how they perceived each key word in a food context. 

 

According to the results obtained the concept of ‘‘Traditional” in a food context is made 

up of ten main dimensions: sensory, health, elaboration, heritage, variety, habit, origin, 

simplicity, special occasions and marketing. Five dimensions emerged around the 
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concept of innovation: novelty-change, variety, processing-technology, origin-ethnicity 

and convenience. A manifest incompatibility between the two concepts, "Traditional" 

and "Innovation" was detected. When innovations are applied to TFP their degree of 

acceptance is strongly dependent on the product and on the type of innovation. In 

general, innovations that provide consumers with tangible and relevant benefits without 

producing substantial changes in the product are well accepted in TFP. However, and 

although they may be accepted, in some cases these innovations may damage the 

traditional character of the food. TFP were similarly perceived in the countries analysed, 

while some differences were detected for the concept of innovation. These differences 

may be explained by the relative importance of traditions in the different cultures and by 

the existence of noticeable differences between European countries regarding their 

propensity to accept and adopt innovations. 

 

Projective techniques were a reliable research tools that improved the definitions 

obtained from the focus groups. The categorization process achieved from sorting task 

also complemented the previous results (focus groups and free word association). The 

combination of the different qualitative techniques, although providing similar results, 

allows the detection of some peculiarities that help to improve the understanding of the 

topic under investigation. In this sense, a noticeable incompatibility between the two 

concepts, “Traditional” and “Innovation”, was detected using the sorting task as well as 

some relevant aspects such as the relative unhealthy character of TFP. 

 

This study, although qualitative in nature, provides a new and useful perspective on 

consumer’s definition of traditional food products and innovation and touches on some 

of the possibilities in applying different generic innovations in TFP. The information 

obtained from this study may support small-to-medium enterprises in certain decisions 

regarding communication about TFP and when to adopt of food innovations in their 

TFP. 
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1. Introducción 

 
1.1. Los alimentos tradicionales y la importancia de innovarlos 
 
Uno de los principales motores económicos de la Unión Europea es el sector industrial 

de la alimentación y de las bebidas, el cual transforma un 70% de las materias primas de 

la producción agrícola europea empleando a 3,9 millones de personas distribuidas 

principalmente en pequeñas y medianas empresas (PYMES). La industria alimentaria 

europea obtuvo en 2006 unos ingresos brutos de 840 billones de Euros, de los cuales un 

60% fueron generados por las PYMES (Truefood, 2009). Una parte muy importante de 

la industria alimentaria europea produce alimentos tradicionales, siendo precisamente 

las PYMES las principales responsables de su elaboración. Esto supone que más del 

70% del empleo total que genera el sector industrial alimentario europeo se localiza en 

la producción de alimentos tradicionales. La producción y la venta de alimentos 

tradicionales constituye un impulso económico decisivo para muchas regiones en 

Europa (European Commission, 2007).  

 

Además de su importancia económica y social, los alimentos tradicionales constituyen 

un importante elemento de la cultura, la identidad y la herencia gastronómica Europeas 

(Committee of the Regions, 1996; Ilbery y Kneafsey, 1999), al mismo tiempo que 

contribuyen al desarrollo, a la diversificación y a la sostenibilidad de muchas áreas 

rurales protegiéndolas de la despoblación, creando una importante fuente de 

diferenciación potencial de productos para sus productores y procesadores (Avermaete 

et al., 2004) y proporcionando una mayor variedad de elección de alimentos a los 

consumidores finales.  

 

Los consumidores europeos buscan alimentos tradicionales sabrosos y seguros (Cayot, 

2007), pero también una mayor variedad, que sean más cómodos, más nutritivos y con 

opciones más saludables que encajen mejor con las necesidades actuales de las 

sociedades modernas. Así pues, parecen existir toda una serie de oportunidades para los 

alimentos tradicionales que aún no han sido explotadas adecuadamente.  

 

En general, los alimentos tradicionales se asocian con una identidad regional y con una 

calidad sensorial determinada. Una parte muy importante de ellos se comercializan bajo 
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diferentes marcas colectivas, como las etiquetas de calidad (D.O, I.G.P., E.T.G…), que 

normalmente gozan de una muy buena imagen entre los consumidores (Guerrero, 2001).   

 

A pesar de ello, los productores de alimentos tradicionales se enfrentan al reto de 

mejorar la seguridad, la salubridad y la comodidad de sus productos, de acuerdo con las 

demandas del mercado, mediante distintas innovaciones que les permitan mantener e 

incluso expandir su área de influencia actual en un mercado muy competitivo y 

globalizado. No hay que olvidar que muchas de las tecnologías utilizadas en la 

producción de alimentos tradicionales todavía se basan en prácticas de elaboración 

tradicionales con escasa competitividad y baja eficiencia (Fito y Toldra, 2006).  

 

La aceptación o rechazo de innovaciones y/o nuevas tecnologías por parte del 

consumidor es el resultado de un complejo proceso de decisión que implica la 

evaluación de los riesgos y beneficios asociados tanto a la innovación y/o nueva 

tecnología como a las alternativas existentes (Henson, 1995). Uno de los principales 

inconvenientes que puede originar la aplicación de innovaciones en los alimentos 

tradicionales es que el hecho de innovarlos les haga perder su carácter “tradicional” 

(Caldentey y Gómez, 1997), lo que a su vez podría hacerles perder su ventaja 

competitiva y el valor añadido que aportan al consumidor. En general los consumidores 

presentan una cierta resistencia a adoptar innovaciones, especialmente cuando éstas 

están asociadas a la alta tecnología (Dutra, Klume, Ferreira y Vieira, 2007). Este efecto 

suele acentuarse en el caso de los alimentos, en los que aspectos culturales, 

sociodemográficos, de estilo de vida o el grado de neofilia/neofobia (Pliner y Hobden, 

1992) pueden resultar fundamentales. La familiaridad con los alimentos es uno de los 

principales determinantes de su aceptación y constituye, por tanto, uno de los obstáculos 

más importantes a la hora de introducir nuevos productos alimentarios en el mercado 

(Dutra et al., 2007). Según lo expuesto, resulta fundamental conocer la percepción, 

expectativas y actitudes de los consumidores europeos hacia los alimentos tradicionales 

y hacia las innovaciones aplicadas en éstos. Comprender los sentimientos y necesidades 

de los consumidores requiere necesariamente de una clara comunicación con ellos 

mediante un lenguaje común (Sokolow, 1988).   Por ello y con el fin de poder explorar 

adecuadamente todas estas dimensiones es imprescindible disponer de una definición 

del concepto de tradicional y del concepto de innovación aplicado a los alimentos 

tradicionales desde la perspectiva del consumidor europeo, lo que permitirá conocer 
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cómo son percibidos, qué imagen de ellos se tiene y qué posibilidades de éxito teóricas 

podrían tener las distintas innovaciones que potencialmente se les podrían aplicar. 

 

Aunque existen varias definiciones en la literatura científica del concepto de alimento 

tradicional que  tratan de capturar las diferentes dimensiones del concepto de alimento 

tradicional, todas ellas carecen de la perspectiva de los consumidores finales del 

producto.  

 

En lo que respecta al concepto de innovación, y al igual que ocurría en el caso de la 

definición del concepto de tradicional, aunque existen diversas definiciones que reflejan 

el punto de vista de técnicos o expertos en un campo determinado, tampoco incluyen en 

ningún caso la visión del consumidor. 

 

La obtención de estas definiciones constituye un elemento fundamental para poder 

comprender mejor el efecto que ciertas innovaciones pueden tener en los alimentos 

tradicionales, lo que a su vez facilitará la detección de los elementos integrantes del 

concepto de tradicional que se ven afectados mayoritariamente por una innovación 

determinada siendo, al mismo tiempo, un punto clave para el diseño de una estrategia de 

marketing que facilite la aceptación de estas innovaciones en los alimentos tradicionales.  

 

Son muchas las maneras con las que se puede obtener la definición de un concepto 

determinado, aunque en general y en el campo de la alimentación las más ampliamente 

utilizadas son las técnicas de investigación cualitativa. 

 

1.2. Definición de conceptos mediante métodos cualitativos 

Comprender y describir cómo las personas entienden o perciben un determinado 

concepto puede abordarse desde numerosas técnicas cualitativas, desde las que implican 

procesos más racionales y cognitivos como los grupos de discusión o las entrevistas 

grupales, hasta los que implican procesos más emocionales y afectivos como las 

técnicas proyectivas (técnicas de dibujo, el test de Rorschach, asociación de palabras…) 

(Donoghue, 2000). Si bien las primeras están más sujetas a estereotipos y a la presión 

social del grupo, en general resultan más sencillas de comprender por las explicaciones, 

comentarios e incluso gestos de las personas que participan en ellas.  De todas formas 
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hay que tener en cuenta que todas estas pruebas tienen ventajas e inconvenientes y que 

es, normalmente, la combinación de varias de ellas la que permite obtener unas 

definiciones más exhaustivas y precisas que recojan todos los matices de un concepto, 

desde los más razonados a los más espontáneos. 

 

De entre todas las técnicas cualitativas que pueden utilizarse para obtener la 

definición/imagen de un concepto determinado (grupos de discusión, entrevistas 

grupales, asociación de palabras, entrevistas en profundidad, grupos nominales, grupos 

Delphi…), una de la más utilizadas en el campo de la alimentación son los grupos de 

discusión dada su versatilidad, su relación coste/beneficio, su aceptable validez externa 

y su repetibilidad entre otras ventajas (Resurrección, 1998). Aunque según Vallés (2000) 

y en el caso de la metodología cualitativa sería más adecuado hablar de 

“transferibilidad” que de validez externa, la cual implica algún tipo de cuantificación. 

 

1.2.1. Grupos de discusión y entrevistas grupales 

Una de las maneras más eficientes de obtener una primera aproximación a un concepto 

desde la perspectiva de los consumidores es mediante el uso de técnicas cualitativas, 

especialmente mediante el uso de grupos de discusión (Krueger, 1988) y/o entrevistas 

grupales. Según este autor, un grupo de discusión es una reunión de personas bajo la 

supervisión y la dirección de un moderador experto que realiza preguntas sobre un tema 

determinado. El moderador deberá intentar una contribución equilibrada de los 

participantes, incitando a hablar a unos y frenando a otros, actuando como el catalizador 

de una reacción química (Rodríguez, 2005). Los grupos de discusión se han de realizar 

en un lugar apropiado para ello y con unas características específicas (Krueger, 1988), 

lo cual también es aplicable a las entrevistas grupales. La duración total de la reunión 

debería oscilar entre 90-100 minutos y los participantes no deberían conocerse entre sí 

(Canales y Peinado, 1994). Normalmente, una vez finaliza la sesión, se les suele 

gratificar por su participación preferiblemente con un regalo, evitando de este modo el 

problema de la cuantificación del trabajo realizado cuando se les gratifica directamente 

con dinero (Canales y Peinado, 1994). Las sesiones suelen grabarse con registradores de 

audio y/o cámaras de vídeo ubicadas en zonas diferentes de la sala para facilitar el 

posterior análisis de la información obtenida. En el caso de los grupos de discusión, 

Morgan (1996) recomienda entre 4 y 6 grupos ya que a partir de aquí no suele obtenerse 
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más información relevante que justifique su realización. De todas formas y según 

Iñiguez y Vitores (2004), cuanto más estructurada se planifique la entrevista menos 

grupos se necesitarán. Así, si ésta está bastante dirigida suelen bastar 3-4 grupos. En 

cualquier caso es importante remarcar que tanto el número de grupos como su 

composición no persiguen una representatividad estadística, sino una representación 

tipológica y socio estructural según los objetivos que se persiguen (Vallés, 2000). Estas 

técnicas, además de ser relativamente efectivas en lo que a la relación coste/beneficio se 

refiere, presentan en general una buena validez externa, por lo que han sido utilizadas en 

numerosos campos del conocimiento para abordar temas muy diversos (Resurrección, 

1998). Sin embargo, uno de los principales inconvenientes de estos métodos cualitativos 

y otros afines es la subjetividad en el proceso de interpretación de la información 

obtenida, lo cual requiere la implicación de un analista experimentado (Krueger, 1988; 

Chambers y Smith, 1991). De todas formas e incluso así, a veces no es fácil evitar la 

tendencia del analista a ver o a oír de forma selectiva sólo aquellos comentarios que 

mejor se ajustan a sus expectativas e ideas (Dransfield, Morrot, Martin y Ngapo, 2004). 

En este sentido existen varias alternativas adicionales y complementarias, nunca 

substitutivas, a la interpretación personal de la información. Así, por ejemplo, Guerrero, 

Colomer, Guàrdia, Xicola y Clotet (2000) analizaron la frecuencia de uso de diferentes 

palabras clave para cada participante mediante el uso del análisis factorial de 

correspondencias. Sin embargo, y aunque ese enfoque resultó útil como complemento a 

las interpretaciones personales de la información obtenida, sólo permitió considerar un 

reducido número de palabras por cuestiones prácticas y de simplicidad. En 1986, Reiner 

desarrolló un programa informático denominado ALCESTE (Reiner, 1986) con el fin de 

evitar limitaciones como la comentada anteriormente. ALCESTE permite detectar la 

relación entre palabras mediante el análisis de las asociaciones entre éstas que se van 

repitiendo dentro de una misma frase o párrafo. Es por tanto un análisis basado en la co-

ocurrencia, el cual es difícil de obtener mediante otros métodos de análisis de contenido 

(Alba, 2004) como tablas de contingencia o análisis de correspondencias. De una forma 

simple ALCESTE puede describirse como una combinación de análisis textual y 

estadístico. La principal ventaja de este programa radica en que las distintas categorías 

de palabras se generan automáticamente, incrementándose la objetividad del proceso al 

evitar la influencia humana. 
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Son muchos los países en los que se confunde el grupo de discusión con la entrevista de 

grupo (Canales y Peinado, 1994). Aunque conceptualmente comparten muchos aspectos, 

presentan notables diferencias que las hacen más o menos adecuadas ante situaciones 

específicas. Ambas técnicas resultan útiles a la hora de obtener opiniones y de descubrir 

cómo se desarrollan las distintas perspectivas existentes, al mismo tiempo que permiten 

captar el discurso de las personas en situaciones más o menos dinámicas (Riba, 2007). 

En las entrevistas grupales, los participantes normalmente han de responder de forma 

ordenada, de uno en uno, a una serie de preguntas formuladas por el entrevistador. En 

los grupos de discusión, que podrían considerarse como un caso particular de las 

entrevistas grupales según Coffey (2004), se busca más la interacción entre los 

participantes favoreciendo la conversación y el debate entre los asistentes (Krueger, 

1988). Desde el punto de vista del grado de planificación o de rigidez de la entrevista, el 

grupo de discusión podría considerarse como un proceso poco estructurado o abierto, 

que deja margen a la espontaneidad del entrevistador y del entrevistado, mientras que 

las entrevistas grupales suelen ser bastantes más estructuradas y cerradas (Riba, 2007). 

De todas formas y según Morgan (1996) la frontera entre una entrevista grupal y un 

grupo de discusión es a veces tan sutil que no siempre es fácil diferenciarlas con certeza. 

Para Canales y Peinado (1994) esta diferenciación resulta evidente: mientras en un 

grupo de discusión la dinámica articula a un grupo en situación de conversación y el 

entrevistador aunque no habla, la determina, en la entrevista grupal no puede hablarse 

de conversación sino de habla individual y escucha grupal. Así pues, en este último caso 

se escucha en grupo pero se habla como entrevistado aislado, predominando el punto de 

vista personal, aunque se tenga la referencia de lo dicho anteriormente por otros 

participantes. Según esto parece claro que la existencia o no de un debate abierto y el 

grado de rigidez de la sesión podrían ser buenos indicadores para distinguir un método 

de otro. 

 

La entrevista grupal consiste en exponer a un grupo de personas a una pauta de 

entrevista semi-estructurada, siguiendo un esquema semejante al de una entrevista 

individual, pero en la que el entrevistado no es un individuo sino un grupo de personas 

(Rodríguez, 2005). Iñiguez y Vitores (2004) la definen como una conversación que 

tiene unos objetivos y se desarrolla en una situación social de interrogación de forma 

que implica un profesional y, al menos, una persona. Según estos autores, aunque el 

planteamiento de la entrevista grupal es similar al de la entrevista individual es 
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necesario tener en cuenta que los fenómenos grupales son cualitativamente diferentes de 

la adición de fenómenos, es decir que el grupo es más que la suma de sus partes. De 

acuerdo con esto, durante la entrevista grupal se produce un efecto sinérgico ya que 

todos los integrantes del grupo escuchan las distintas respuestas que los demás 

participantes van elaborando, consiguiéndose de este modo múltiples estímulos de 

respuesta (Rodríguez, 2005). Esto provoca que no sólo se genere una respuesta a una 

pregunta sino también que se reaccione ante las respuestas de otros entrevistados. El 

diseño estructurado y cerrado de las entrevistas grupales (Morgan, 1996) parece una 

buena alternativa a la hora de comparar resultados entre diversas entrevistas realizadas 

en condiciones diferentes (distintos entrevistadores, países, regiones…), a pesar de las 

limitaciones que ello implica como la falta de flexibilidad (Pla, 1999; Vallés, 2000) que 

puede hacer perder la posibilidad de profundizar en aspectos de interés que surjan 

espontáneamente y que no estén contemplados en el guión preestablecido. 

 

A la hora de seleccionar los participantes que formarán parte de los distintos grupos es 

necesario fijar unos criterios de homogeneidad y de heterogeneidad dentro y entre 

grupos. La homogeneidad ha de ser la suficiente como para que las sesiones se 

desarrollen con normalidad, sin conflictos, y la heterogeneidad lo suficientemente 

elevada como para que aparezcan diversas opiniones y puntos de vista diferentes 

(Canales y Peinado, 1994; Pedret, Sagnier, García y Morell, 2003; Vallés, 2000). 

Normalmente los criterios de homogeneidad y de heterogeneidad vienen impuestos por 

las propias necesidades del proyecto y por aquello que se pretende analizar.  

 

La elección de una técnica cualitativa u otra debería estar condicionada por los objetivos 

del estudio, por aquello que se persigue, teniendo en cuenta que tan sólo desde la 

“realidad” pueden adquirirse los significados construidos por cada sociedad o grupo 

(Iñiguez, 1999).  

 

1.2.2. Técnicas proyectivas 

Tanto los grupos de discusión como las entrevistas grupales son técnicas de 

investigación cualitativas que proporcionan una visión cognitiva y racional sobre un 

tema determinado. Desgraciadamente, en numerosas ocasiones, y aunque hayan sido 

dirigidas o realizadas por moderadores o entrevistadores expertos, los resultados que de 
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ellas se obtienen pueden estar fuertemente condicionados por diversos estereotipos 

(Krueger, 1988). La presión y las barreras sociales pueden sesgar la expresión de 

sentimientos, pensamientos e incluso del comportamiento auto reportado. En muchas 

ocasiones, al ser entrevistados, los sujetos tienden a proporcionar aquellas respuestas 

que socialmente son más aceptables y estereotípicas, en un intento de ser más 

políticamente correctos y de aproximarse más a la supuesta respuesta que cree que el 

moderador o el entrevistador espera de él (Will, Eadie y Macaskill, 1996). Además, no 

hay que olvidar que pueden existir serias discrepancias entre lo que el entrevistado dice 

que hace, lo que piensa que hace y lo que hace en realidad (Guerrero et al., 2000). 

 

Las técnicas proyectivas, aunque también de una naturaleza cualitativa, pueden 

proporcionar una información complementaria ya que tienden a revelar los 

pensamientos y sentimientos internos de una persona obteniéndose una respuesta mucho 

más espontánea y afectiva del entrevistado. Las técnicas proyectivas se basan en el uso 

de estímulos, objetos o situaciones vagos, ambiguos y no estructurados sobre los que el 

sujeto proyecta su personalidad, actitud, opiniones y auto concepto para darle a la 

situación una estructura y un sentido (Donoghue, 2000). En la literatura científica se 

describen diferentes técnicas proyectivas usadas de forma habitual tanto para 

evaluaciones clínicas como de personalidad tales con el test de manchas de tintas de 

Rorschach, las pruebas de percepción temática (Thematic Apperception Test), las 

técnicas de dibujo (Garba, Wood, Lilienfeld y Nezworski, 2002) o la asociación libre de 

palabras (Colangelo, Stephenson, Westbury y Buchanan, 2003) entre otras muchas. 

 

1.2.2.1. Asociación libre de palabras 

La asociación de palabras es una de las pruebas psicológicas más antiguas y conocidas 

propuesta por Freud y Jung, quienes sugerían que la asociación de palabras podía 

revelar los aspectos de los pensamientos humanos más íntimos e inconscientes (Gollan, 

Salmon y Paxton, 2006). Esta técnica proyectiva se basa en la idea de que cuando se 

proporciona una palabra estímulo y se le pide al entrevistado que asocie libremente con 

ella las ideas que vayan surgiendo en su mente, se produce un acceso prácticamente sin 

ninguna restricción a la representación mental del estímulo que el individuo posee. En 

general se acepta que las ideas obtenidas mediante un test de asociación de palabras son 

espontáneas y que se encuentran influidas por muchas menos barreras que las que 
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normalmente existen en entrevistas o cuestionarios escritos, obteniéndose por lo tanto 

unos resultados menos sugestivos y menos sesgados (Wagner, Valencia y Elejabarrieta, 

1996).  Normalmente, la asociación de palabras permite la evaluación de las estructuras 

conceptuales así como la detección de cambios en creencias y actitudes tanto en 

psicología como en sociología (Ross, 2003) e incluso en el comportamiento alimentario. 

Según Dean at al. (2006), la asociación de palabras ha demostrado en repetidas 

ocasiones su eficacia y utilidad a la hora de dilucidar los elementos afectivos que se 

ocultan tras un concepto determinado.  La obtención de asociaciones de palabras es una 

técnica relativamente simple de ejecutar, lo cual es uno de sus mayores atractivos 

(Schmitt, 1998), aunque su interpretación puede resultar bastante más compleja que la 

de otras técnicas cualitativas. Según Rozin, Kurzer y Cohen (2002), después de la 

primera asociación efectuada, todas las demás que se generen estarán influidas tanto por 

la palabra estímulo como por las asociaciones precedentes proporcionadas por el 

individuo. Basándonos en este supuesto únicamente la primera asociación generada por 

cada individuo nos proporcionará información nueva y relevante. Sin embargo, Schmitt 

(1998) sugiere que los sujetos no tienen por qué proporcionar necesariamente la 

asociación más relevante en primer lugar. Así y según este autor, en ocasiones se 

produce una primera respuesta marcadamente idiosincrásica seguida de otras respuestas 

realmente interesantes y pertinentes. Resulta lógico pensar por tanto, que permitir y 

considerar múltiples respuestas de un mismo individuo para una misma palabra 

estímulo proporcionará una mayor probabilidad de obtener las asociaciones más 

relevantes y de capturar mejor la riqueza de la red de asociaciones mentales del 

entrevistado. 

 

La asociación de palabras, aunque con poca frecuencia, también se ha aplicado en el 

campo de la alimentación. Roininen, Arvola y Lähteenmäki (2006) y Ares, Giménez y 

Gámbaro (2008) concluyeron que esta técnica se mostró eficiente y rápida a la hora de 

obtener información sobre la percepción de los consumidores en los alimentos locales y 

en yogures convencionales y funcionales respectivamente. Rozin et al. (2002) también 

utilizaron la asociación libre de palabras para comprender el concepto de “alimento” en 

función del género, de la generación y de la cultura, observando que los resultados de 

esta técnica poseían una buena estabilidad en el tiempo y una notable validez. 
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A pesar de la aparente simplicidad y de su utilidad, son muy pocos los trabajos 

publicados en los que se haya utilizado la asociación libre de palabras para analizar 

aspectos relacionados con la alimentación. Según Donoghue (2000), las principales 

desventajas de las técnicas proyectivas son, en general, la complejidad de los datos 

obtenidos y el grado de experiencia requerido para poder realizar una correcta 

interpretación de los mismos. De acuerdo con este autor, las respuestas recogidas tienen 

muy poco significado sin una evaluación minuciosa por parte de los investigadores 

implicados, quienes necesariamente deberían ser unos intérpretes de la información, 

entrenados y habilidosos. Este hecho podría explicar por qué las técnicas proyectivas 

han sido tan frecuentemente criticadas. El grado de subjetividad implícito en la 

interpretación de las respuestas obtenidas junto con el elevado coste en tiempo y dinero 

requerido para ejecutarlas y  la dificultad adicional que supone el verificar la validez y 

la fiabilidad de los resultados obtenidos podrían explicar fácilmente por qué estas 

técnicas no han sido utilizadas más frecuentemente en el campo de la alimentación. 

 

La realización del test de asociación libre de palabras es relativamente sencillo, basta 

con presentar verbalmente al individuo entrevistado de forma individual un palabra 

estímulo y pedirle que mencione la primera idea u objeto que pase por su cabeza, 

pudiendo obtenerse más de una asociación por persona para un mismo estímulo. Para el 

análisis de la información obtenida puede tenerse en cuenta el orden en que se generan 

las diferentes asociaciones y el tiempo necesario para generar cada una de ellas, aunque 

eso indudablemente complica el análisis posterior. 

 

1.2.2.2.  Agrupación de conceptos y test afectivo 

La agrupación de conceptos es una técnica proyectiva similar a la asociación de 

palabras consistente en presentar a cada individuo de forma individual varios conceptos 

diferentes y pedirle que los agrupe en función de su similitud como mínimo en dos 

grupos (para evitar que se agrupen todos los conceptos en un único grupo) y como 

máximo en tantos grupos como el número de conceptos menos uno (para evitar que 

cada grupo esté formado por un único concepto). Se trata de una técnica sencilla y 

divertida para los participantes que requiere menos tiempo para su realización que otras 

técnicas similares. Está especialmente indicada cuando se desean obtener mapas 

perceptuales con personas no entrenadas. Su utilización se inició en psicología y 
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rápidamente se extendió al campo de la alimentación. Así, autores como Popper y 

Heymann (1996) entre otros, recomiendan su uso en el campo del análisis sensorial de 

alimentos para investigar la relación entre distintos productos mediante la aplicación de 

una técnica estadística denominada escalado multidimensional (Kruskal, 1964). Esta 

agrupación de conceptos se basa en la categorización, la cual es un proceso cognitivo 

que no implica ningún tipo de cuantificación. La categorización es un proceso complejo 

que implica como mínimo dos procesos diferentes: la integración (búsqueda del nexo 

común que permita agrupar los objetos) y la comparación (búsqueda de las similitudes y 

diferencias entre los objetos) (Wisniewski, 1996). De todas formas y a pesar de su 

simplicidad de realización, es muy probable que las diferentes dimensiones obtenidas 

tan sólo tengan sentido para las personas que las generaron, por lo que resulta 

especialmente útil el disponer de algún tipo de información adicional complementaria 

que pueda ayudar a interpretar los espacios perceptuales obtenidos (Faye et al., 2004). 

En este sentido la utilización de medidas complementarias como las valoraciones 

hedónicas de los diferentes términos utilizados puede resultar de gran valor. 

 

Las valoraciones afectivas constituyen un elemento fundamental para definir y 

determinar las actitudes de los individuos hacia un objeto, idea o hecho (Axelson y 

Brinberg, 1989). A pesar de su aparente simplicidad y la relativa facilidad con la que se 

pueden obtener, suelen ser un elemento aclarador a la hora de interpretar los resultados 

obtenidos en pruebas proyectivas como el test de asociación libre de palabras (Roininen 

et al., 2006), ya que ayudan a proporcionar un sentido a los conceptos e ideas generados 

en una situación de gran inespecificidad y ambigüedad. Este tipo de valoraciones suelen 

obtenerse mediante escalas estructuradas de intervalo de 7 o 9 puntos que pueden variar 

desde “muy malo/muy negativo/muy desagradable” a “muy bueno/muy positivo/muy 

agradable”. 
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2. Objetivos 
 
En esta tesis se plantearon un objetivo principal y seis objetivos secundarios, todos ellos 

orientados a proporcionar las bases para la realización de un posterior estudio 

cuantitativo. Estos objetivos se abordaron desde una perspectiva cualitativa (entrevista 

grupal, asociación libre de palabras y test de agrupación de conceptos). 

 

2.1. Objetivo principal 

El principal objetivo de esta tesis doctoral es la obtención de las definiciones de 

alimento tradicional e innovación, desde la perspectiva del consumidor Europeo, con el 

fin de entender y predecir el éxito/fracaso de algunas innovaciones aplicables a los 

alimentos tradicionales así como de orientar las posibles estrategias de marketing a la 

hora de introducir algunas de ellas en el sector alimentario tradicional.  

 

2.2. Objetivos secundarios 

Como objetivos secundarios se plantearon los siguientes: 

 

1. Explorar la utilidad del programa ALCESTE en el análisis de la información 

cualitativa obtenida (entrevistas grupales) comparando estos resultados con los 

del análisis semántico de la misma. 

 

2. Estudiar la utilidad de una técnica cualitativa proyectiva, teóricamente menos 

racional, como la asociación libre de palabras para complementar la información 

obtenida mediante las entrevistas grupales. 

 
3. Valorar la relación existente entre diversos conceptos clave obtenidos en las 

entrevistas grupales así como entre éstos y los términos tradicional e innovación 

y su valoración hedónica. 

 

4. Comparar las similitudes y diferencias en las definiciones obtenidas para los 

conceptos de tradicional e innovación entre diversos países europeos (Bélgica, 

España, Francia, Italia, Noruega y Polonia). 
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5. Analizar la complementariedad de las tres técnicas cualitativas utilizadas en la 

obtención las definiciones de los conceptos objeto del estudio. 

 
6. Valorar de forma práctica las posibilidades reales de aplicación de determinadas 

innovaciones en alimentos tradicionales. 
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CONCLUSIONES

Artículo 1

Artículo 2
Asociación libre

de palabras
Artículo 3

Test afectivo

Test de agrupación

Entrevista grupal
2 por país

13 palabras clave
seleccionadas

3. Metodología 
 
El estudio se realizó en 3 etapas o pasos claramente diferenciados, cada uno de los 

cuales generó una publicación científica diferente. Inicialmente se realizaron las 12 

entrevistas grupales (dos por país) de las que se obtuvo la primera publicación. De la 

información obtenida se seleccionaron 13 palabras clave que constituyeron los 

estímulos verbales del test de asociación libre de palabras (segunda publicación). 

Finalmente las 13 palabras se presentaron simultáneamente para que fueran agrupadas 

según su similitud. Asimismo cada una de estas 13 palabras clave fue valorada en una 

escala afectiva (tercera publicación). La Figura 3.1 muestra todo el proceso 

experimental realizado de forma esquemática. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.1. Esquema del proceso experimental realizado. 

 

La descripción detallada de la metodología utilizada en cada etapa se muestra en cada 

una de las tres publicaciones científicas que conforman esta tesis doctoral.  
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A continuación se describen, de forma resumida, los principales rasgos metodológicos 

de los tres trabajos (publicaciones) que integran esta memoria. 

 

3.1. Entrevistas grupales 

Se seleccionaron un total de 95 personas mediante un cuestionario filtro. Los 

participantes se reclutaron usando un muestreo empírico razonado (Pedret et al., 2003), 

es decir un muestreo no probabilístico de conveniencia. En total se realizaron 12 

entrevistas grupales diferentes, dos por país. En cada una de ellas el criterio de 

homogeneidad fue el lugar de residencia. Así se realizó una entrevista grupal con 

consumidores rurales y una entrevista grupal con consumidores urbanos (con residencia 

en poblaciones de menos o más de 10.000 habitantes respectivamente según la British 

Countryside Agency; BCA, 2006) por país (Bélgica, España, Francia, Italia, Noruega y 

Polonia). Como criterios de heterogeneidad en cada entrevista grupal se seleccionaron el 

género y la edad. Cada entrevista estuvo constituida por 7±2 consumidores, con un 

mínimo de dos personas de cada género y de edades comprendidas entre 25 y 55 años. 

En la Tabla 3.1 se muestran las principales características de los participantes 

seleccionados en cada país. 

 

Para la realización de las entrevistas grupales se desarrolló una guía consensuada 

siguiendo las recomendaciones de Krueger (1988) y Chambers y Smith (1991). La guía 

se diseñó de forma totalmente estructurada con el fin de garantizar que las 12 entrevistas 

grupales se realizasen de la misma manera en todos y cada uno de los países 

participantes. Esta guía contenía los criterios a utilizar en el reclutamiento, la guía del 

moderador y las instrucciones necesarias sobre como transcribir la información y como 

elaborar el correspondiente informe derivado del análisis personal de la misma. La guía 

del moderador incluía una introducción con los objetivos del estudio, los resultados 

esperados y definiciones técnicas de los conceptos tradicional e innovación. Incluía 

también una sección metodológica en la que se detallaba como reclutar a los individuos 

y la descripción de los pasos a seguir para la realización de las entrevistas grupales.  
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Las entrevistas grupales constaban de cuatro partes principales con una duración 

aproximada de 20-30 minutos cada una: 

 

a) Parte genérica sobre productos tradicionales en general (no limitado a 

alimentos). 

b) Parte específica sobre los alimentos tradicionales. 

c) Parte específica orientada hacia innovaciones en alimentos. 

d) Relación entre tradición e innovación en el contexto de la alimentación. 

 

Tabla 3.1. Características principales de las personas que participaron 

en las doce entrevistas grupales realizadas. 

 

 

País 

Número de 

consumidores 

Lugar de 

residencia 
Género 

Rango de 

edad 

Nivel de 

estudios 

Bélgica 18 
9 rurales 

9 urbanos 

7 hombres 

11 mujeres 
30-53 

11 medios 

7 universitarios 

España 16 
8 rurales 

8 urbanos 

6 hombres 

10 mujeres 
29-55 

3 básicos 

8 medios 

5 universitarios 

Francia 15 
7 rurales 

8 urbanos 

6 hombres 

9 mujeres 
32-50 

1 básicos 

8 medios 

6 universitarios 

Italia 16 
8 rurales 

8 urbanos 

7 hombres 

9 mujeres 
30-50 

2 básicos 

10 medios 

4 universitarios 

Noruega 14 
9 rurales 

5 urbanos 

5 hombres 

9 mujeres 
30-49 

7 medios 

7 universitarios 

Polonia 16 
8 rurales 

8 urbanos 

6 hombres 

10 mujeres 
30-49 

11 medios 

5 universitarios 

TOTAL 95 
49 rurales 

46 urbanos 

37 hombres 

58 mujeres 
29-55 

6 básicos 

55 medios 

34 universitarios 
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En todos los casos las sesiones fueron dirigidas por moderadores expertos que 

garantizaron el correcto desarrollo de las mismas, la participación balanceada de todos 

los asistentes y evitaron, en la medida de lo posible, los estereotipos en las respuestas.  

 

Las entrevistas grupales se realizaron en un periodo de 3 meses en salas especialmente 

acondicionadas para ello en las que se registró el audio para la posterior trascripción. En 

algunos casos también se utilizaron cámaras de video para grabar imagen y sonido. La 

duración de las sesiones osciló entre 90 y 120 minutos. 

 

El análisis de las entrevistas grupales se realizó mediante dos tipos de análisis 

claramente diferenciados: un análisis semántico tradicional (centrado en los aspectos del 

significado, sentido o interpretación del significado de un determinado elemento, 

símbolo, palabra, lenguaje o representación formal) y un análisis del léxico (vocabulario 

o palabras utilizadas) mediante un programa informático especializado en análisis de 

textos denominado ALCESTE (Reiner, 1986).  

 

3.2. Asociación libre de  palabras 

Se seleccionaron un total de 721 consumidores en base a un cuestionario filtro. El 

reclutamiento de los individuos se realizó en 6 regiones europeas diferentes: Flandes en 

Bélgica, Cataluña en España, Borgoña (Dijon) en Francia, región de Lazio en Italia, 

condados de Akershus y Østfold en Noruega y región de Mazovia (Varsovia) en Polonia. 

En cada país los consumidores seleccionados pertenecían a una misma región.  

 

El reclutamiento se efectuó en todos los casos mediante un muestreo empírico por 

cuotas predeterminadas (Pedret et al., 2003) a partir de bases de datos previas. No se 

utilizó un muestreo probabilístico dada la naturaleza cualitativa del estudio (Pla, 1999). 

El primer criterio de selección de los individuos fue que estuvieran implicados en la 

compra y/o preparación de los alimentos en el hogar. Los criterios para la selección por 

cuotas de los participantes fueron la edad (como mínimo un 15% de individuos de cada 

década entre 20 y 60 años) y el género (como mínimo un 25% de individuos de cada 

género en cada grupo de edad). La Tabla 3.2 muestra la distribución de los 

consumidores reclutados por cuotas y por regiones. 
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Tabla 3.2. Distribución de los consumidores reclutados por cuotas y regiones. 

 

 Género (%) Rango de edad (%)  

Región Hombres Mujeres 20-30 31-40 41-50 51-60 N 

Flanders 55.4 44.6 26.4 18.2 23.1 32.2 121

Cataluña 35.3 64.7 27.3 26.0 22.0 24.7 150

Borgoña 47.6 52.4 26.2 24.3 24.3 25.2 103

Lazio 47.9 52.1 35.6 24.8 19.8 19.8 121

Akershus y Østfold 38.2 61.8 23.5 19.6 35.3 21.6 102

Mazovia 27.4 72.6 33.9 23.4 18.5 24.2 124

 

 

Los 721 participantes fueron entrevistados uno a uno mediante una entrevista personal o 

por teléfono. Los entrevistadores explicaron el procedimiento para la realización del test 

y proporcionaron algunos ejemplos al entrevistado (casa, vacaciones…) con el fin de 

que se relajara y de que se entrenara brevemente en la técnica a utilizar. Una vez que el 

entrevistador asumía que el participante había comprendido correctamente la dinámica 

de la prueba se iniciaba el test con las palabras clave o estímulos seleccionados 

(“Tradicional”  en el caso de la publicación incluida en esta memoria de tesis). 

 

Previamente y con el objetivo de que la respuesta se centrara en aspectos relacionados 

con los alimentos se les indicaba que debían pensar en alimentos y alimentación a la 

hora de proporcionar sus respuestas. También se les indicaba que debían intentar 

responder usando una única palabra, no frases, y que debían evitar marcas, platos 

específicos y alimentos ya que esas palabras podían ser muy específicas de cada 

país/región y por tanto muy difíciles de analizar y de comparar entre países/regiones.  

 

El test consistía en presentar la palabra estímulo correspondiente al participante, de 

forma verbal, y esperar a que éste proporcionase la primera respuesta verbal que 

apareciera en su mente lo más rápido y espontáneamente posible. Se les pedía que 

intentaran proporcionar tres palabras o asociaciones diferentes de forma consecutiva 

(Schmitt y Meara, 1997) dejando como máximo 30 segundos de tiempo para cada 
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asociación. En todos los casos se grabó el audio de las entrevistas, lo que permitía 

recuperar posteriormente las asociaciones realizadas, el orden de las mismas y el tiempo 

necesario para generar cada una de ellas. 

 

Para el análisis de la información obtenida se tuvieron en cuenta todas la asociaciones 

válidas (que no fueran alimentos, marcas, platos ni frases) proporcionadas por cada 

individuo de acuerdo con Schmitt (1998). Aunque este procedimiento vulnera la 

asunción de independencia entre las diferentes asociaciones (podían obtenerse hasta tres 

asociaciones diferentes de una misma persona), en el presente estudio cualitativo-

exploratorio este aspecto no se tuvo en cuenta tal y como sugiere Schmitt (1998). 

 

Todas las asociaciones generadas en cada país se tradujeron al inglés y posteriormente 

se introdujeron en una plantilla para su análisis. La frecuencia de citación de las 

distintas palabras asociadas a cada concepto estímulo para cada país/región, cada género 

y cada grupo de edad se examinó de tres formas diferentes: 

(1) utilizando los datos iniciales (las distintas palabras generadas en el test de 

asociación libre de palabras). 

(2) agrupando las distintas palabras iniciales en diferentes clases. 

(3) agrupando las clases en distintas dimensiones. 

 

Ambos procesos de agrupación de palabras (en clases y en dimensiones) se realizaron 

por triangulación obteniéndose al final las agrupaciones consenso derivadas de tres 

agrupaciones previas independientes. Con el fin de verificar la existencia de diferencias 

entre el número total de asociaciones obtenidas por región/país, edad y género se realizó 

un análisis de Chi-cuadrado. También se efectuó un análisis factorial de 

correspondencias simple sobre cada una de las tres tablas de contingencia obtenidas por 

concepto o palabra clave con el fin de visualizar mejor la información contenida en ellas. 

En todos los casos las frecuencias por género y edad fueron incluidas en el análisis 

como variables suplementarias. Todos estos análisis fueron realizados mediante el 

programa estadístico XLSTAT (Versión 2007.5, Addinsoft, Paris, Francia). 

 

Durante el reclutamiento, los consumidores no fueron informados sobre el objetivo del 

estudio. Tampoco se mencionó la palabra “tradicional” en ningún momento.  
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3.3. Test de agrupación y test afectivo 

Sobre la misma muestra de individuos seleccionados para el test de asociación libre de 

palabras se realizó también un test de agrupación de conceptos y un test afectivo. En 

este caso los consumidores de Italia y de Polonia no participaron en estos dos test. Así 

pues, el número total de consumidores fue de 476. 

 

Inicialmente y a partir del análisis de las trascripciones obtenidas en las entrevistas 

grupales se seleccionaron 13 palabras clave por consenso entre todos los investigadores 

involucrados en esta actividad del proyecto. Las palabras seleccionadas como estímulo 

fueron las mismas para todos los países: tradicional, innovación, infancia, natural, platos 

preparados, cambio, saludable, sabroso, variedad, calidad, origen, hábitos alimentarios y 

tecnología. Posteriormente todas ellas se sometieron a un proceso de retrotraducción o 

“back-translation” (Brislin, 1970; Maneesriwongul y Dixon, 2004) con el fin de 

garantizar que su significado no variaba en el proceso de traducción del inglés a cada 

uno de los respectivos idiomas. 

 

Para evitar un efecto del orden de presentación de los estímulos, se balanceó el orden de 

presentación de las 13 palabras clave según el diseño propuesto por MacFie, Bratchell, 

Greenhoff y Vallis (1989). Así se obtuvieron 26 formas diferentes de presentar las 13 

palabras equilibrando tanto el efecto de la primera palabra presentada como el de la 

precedente y el de la posterior. Cada individuo recibía los estímulos (palabras) en un 

orden diferente de los 26 posibles de forma que todos los posibles órdenes aparecieran 

igual número de veces en la medida de lo posible. 

 

Para la realización de este test se prepararon 26 juegos de 13 tarjetas cada uno. Cada 

juego de 13 tarjetas contenía las 13 palabras clave, una palabra clave por tarjeta, en 

diferentes órdenes según el diseño descrito.  

 

Cada participante recibía un juego de tarjetas en el orden estipulado para que las 

agrupara según la similitud de los conceptos que contenían, de forma que podía realizar 

entre 2 y 12 grupos diferentes como mínimo y máximo respectivamente (Popper y 
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Heymann, 1996).  Una vez realizada la agrupación se anotaba para cada individuo el 

número de grupos realizados y las palabras clave contenidas en cada uno de ellos. 

 

Para poder analizar los datos generados en esta prueba se creó una matriz de similitud 

por país en la que cada casilla indicaba la frecuencia con que cada par de palabras clave 

habían sido agrupadas juntas. Esta matriz de similitud (un valor más elevado indicaba 

que ese par de palabras fueron agrupadas juntas con mayor frecuencia) se analizó 

mediante un escalado multidimensional (MDS) no métrico (ordinal). Esta técnica 

permite visualizar matrices tanto de similitud como de disimilitud en un mapa, lo que 

ayuda a determinar las relaciones entre los objetos estudiados. Como medida de la 

calidad de la representación gráfica obtenida se utilizó el “Stress” de Kuskal (Kurskal, 

1964), según el cual valores inferiores a 0.05 representan un ajuste excelente, mientras 

que valores superiores a 0.20 indican un ajuste inaceptable.  

 

Estos análisis se efectuaron de forma global, por países, por géneros y por grupos de 

edad con el fin de determinar la existencia de valoraciones diferentes de los distintos 

conceptos en función de estas variables de segmentación. Todos los escalados 

multidimensionales se realizaron mediante el programa estadístico XLSTAT (Versión 

2007.5, Addinsoft, Paris, Francia). 

 

Una vez finalizado el test de agrupación de palabras y con el fin de obtener información 

complementaria que pudiese ayudar a la interpretación de los grupos obtenidos se 

realizó un test afectivo sobre las 13 palabras clave. Para ello cada individuo recibía un 

cuestionario con las 13 palabras clave, en el mismo orden que en la prueba de 

agrupación, y debía valorarlas en una escala de intervalo de 7 puntos de 

“Extremadamente desagradable” a “Extremadamente agradable”.  

 

Los resultados obtenidos en el test afectivo se analizaron mediante un análisis de la 

varianza. La separación de medias se realizó mediante el test de Tukey. Todos estos 

análisis se efectuaron con el paquete estadístico SAS Entreprise Guide Versión 4.1 

(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA).   
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4. Publicaciones 
 
 
 

4.1. Primera etapa: Entrevistas grupales 

 

 

Guerrero, L., Guardia, M.D., Xicola, J., Verbeke, W., Vanhonacker, F., Zakowska, S., 

Sajdakowska, M., Sulmont-Rossé, C., Issanchou, S., Contel, M., Scaveldi, L., Granli, 

B.S. and Hersleth, M. (2009). Consumer-driven definition of traditional food products 

and innovation in traditional foods. A qualitative cross-cultural study. Appetite, 52 (2), 

345-354. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“El descubrimiento de lo que se ha llamado dieta 
mediterránea no es sino el reconocimiento desde la 
academia médica de la capacidad de la cocina 
tradicional para gestionar con éxito la 
alimentación”. 
 
(Toni Massanés, Director de la Fundación 
ALICIA).  
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Abstract 

Traditional food products (TFP) are an important part of European culture, identity, and 
heritage. In order to maintain and expand the market share of TFP, further improvement in 
safety, health, or convenience is needed by means of different innovations. The aim of this 
study was to obtain a consumer-driven definition for the concept of TFP and innovation and 
to compare these across six European countries (Belgium, France, Italy, Norway, Poland and 
Spain) by means of semantic and textual statistical analyses. Twelve focus groups were 
performed, two per country, under similar conditions. The transcriptions obtained were 
submitted to an ordinary semantic analysis and to a textual statistical analysis using the 
software ALCESTE. Four main dimensions were identified for the concept of TFP: habit-
natural, origin-locality, processing-elaboration and sensory properties. Five dimensions 
emerged around the concept of innovation: novelty-change, variety, processing-technology, 
origin-ethnicity and convenience. TFP were similarly perceived in the countries analysed, 
while some differences were detected for the concept of innovation. Semantic and statistical 
analyses of the focus groups led to similar results for both concepts. In some cases and 
according to the consumers’ point of view the application of innovations may damage the 
traditional character of TFP. 

 

Keywords 

 Traditional food products;  
 Innovation in traditional food products;  
 Cross-cultural comparison;  
 Focus group;  
 Textual statistical analysis 
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4. Publicaciones 
 
 
 

4.2. Segunda etapa: Asociación libre de palabras 

 

 

Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Enderli, G., Zakowska-Biemans, S., 

Vanhonacker, F., Issanchou, S., Sajdakowska, M., Signe-Granli, B. Scalvedi, L., Contel, 

M. and Hersleth M. (2010). Perception of traditional food products in six European 

regions using free word association. Food Quality and Preference, 21, 225-233. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Si diéramos a elegir entre la cocina tradicional y 
la moderna, serían muchos los consumidores que 
preferirían la primera con el argumento de que es 
la de toda la vida, elaborada con los productos 
autóctonos del país. Es lo que tiene todo lo 
tradicional, que no permite rebatir, argumentar ni 
razonar el calificativo. Lo tradicional es 
intocable”. 
 
(Ada Parellada, La Vanguardia, 22/5/2010. 
¿Cómo sería la cocina sin Colón? ¿Y si no 
hubiéramos descubierto América?). 
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Abstract 

A total of 721 consumers were interviewed in order to obtain and compare consumer-driven 
associations to the word “Traditional”, in a food context, in six European regions. 
Participants, who were individually interviewed, had to state the first words that came into 
their mind when the word “Traditional” was verbally presented. Frequencies of occurrence of 
associations were obtained and analysed by means of simple correspondence analysis. The 
different word associations obtained were classified in 55 classes and then grouped in ten 
principal dimensions by triangulation. In general, southern European regions tended to 
associate the concept of “Traditional” more frequently with broad concepts such as heritage, 
culture or history. Central and Nordic European regions tended to focus mainly on practical 
issues such as convenience, health or appropriateness. As a final outcome of the analyses, a 
consensus conceptual map of traditional food products was obtained. The empirical findings 
of this qualitative exploratory free word association test provide valuable insights for product 
positioning, innovation and new developments in the traditional food market. 

Keywords 

 Traditional food products;  
 Free word association;  
 European regions 
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4. Publicaciones 
  
 
 

4.3. Tercera etapa: Agrupación de conceptos y test afectivo 

 

 

Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Vanhonacker, F., Enderli, G., Sulmont-Rossé, C., 

Hersleth, M. and Guàrdia, M.D. Crosscultural conceptualization of the words 

Traditional and Innovation by means of sorting task and hedonic evaluation. Food 

Quality and Preference (aceptado). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

"La tradición se desliza a través de todo lo que es 
perecedero y, por tanto, pasado, como una cadena 
que conserva y hace llegar hasta nosotros lo que 
las anteriores generaciones crearon. La tradición 
verdadera no es una estatua inmóvil, sino una 
corriente viva, fluye como un poderoso río, cuyo 
caudal va creciendo a medida que se aleja de su 
punto de origen”. 
 
(Hegel, "Lecciones sobre la Historia de la 
Filosofía"). 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           72



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           74 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           75 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           76 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           78 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           79 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           81 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           82 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           83 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           85 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           86 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           87 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           88 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           89 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           90 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           91 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           92 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           93 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           94 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           96 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           97 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           98 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           99 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           101 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           102 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           103 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           104 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           105 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           106 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           107 

Innovation

Childhood

Natural

Ready
meals

Change

Traditional
Good for your 

health

Tasty

Variety

Quality

Origin

Food
habits

Technology

D
im

2

Dim1

Innovation

Childhood

Natural

Ready meals

Change

Good for your 
health

Tasty

Variety

Quality

Origin

Food habits

Technology

Belgium

France

Norway

Spain 20-30

31-40

41-50
51-60

Men

Women

-0,2

0,0

0,2

0,4

0,6

-0,8 -0,6 -0,4 -0,2 0 0,2 0,4 0,6 0,8

F2
 (2

5
,5

3
 %

)

F1 (67,08 %)

Figure 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           108 

Childhood

Natural

Ready meals

Change

Traditional

Good for your 
health

Tasty Variety

Quality

Origin

Food habits

Technology

Belgium

France

Norway

Spain

-0,4

-0,2

0,0

0,2

0,4

-1,0 -0,8 -0,6 -0,4 -0,2 0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0

F2
 (3

0
,0

1
 %

)

F1 (52,72 %)

 

Figure 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           109 

3
,0

3
,5

4
,0

4
,5

5
,0

5
,5

6
,0

6
,5

7
,0

Q
u

a
li
ty

C
h

a
n

g
e

F
o

o
d

 h
a
b

it
s

C
h

il
d

h
o

o
d

In
n

o
v
a
ti

o
n

N
a
tu

ra
l

O
ri

g
in

R
e
a
d

y
 m

e
a
ls

T
a
s
ty

G
o

o
d

 f
o

r 
y
o

u
r 
h

e
a
lt

h
 

T
e
c
h

n
o

lg
y

T
ra

d
it

io
n

a
l

V
a
ri

e
ty

Affective score

B
e
lg

iu
m

F
ra

n
c
e

N
o

rw
a
y

S
p

a
in

*

*
*

N
S

N
S

N
S

*

*

N
S

*

*

N
S

N
S

Figure 4 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           110 

A3

B3

C3

D3

E3

F3

G3
H3

I3
J3

K3

L3

M3

D
im

2

Dim1

A2

B2

C2

D2

E2

F2

G2
H2

I2
J2

K2

L2

M2

A1

B1

C1

D1

E1

F1

G1

H1

I1

J1

K1

L1

M1

Figure 5 

 

 

 

 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           111

4. Publicaciones 
 
 
 

4.4. Publicación adicional: Aplicación de innovaciones concretas en 

alimentos tradicionales 

 

 

Guerrero, L., Claret, A., Verbeke, W., Issanchou, S. y Hersleth, M. (2011). La 

innovación en los alimentos tradicionales desde la perspectiva europea. En: Los retos 

actuales de la industria alimentaria. Fundación Tomás Pascual y Pilar Gómez-Cuétara, 

Instituto Tomás Pascual Sanz. Ed. International Marketing & Communication, S.A., 

Madrid. 147-156. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Las tradiciones se crean por la propia dinámica 

del cambiar de los pueblos. Realidades que se van 

convirtiendo en esencias históricas, en trozos vivos 

de la existencia de una nación y un tiempo”.  

 

(José María Alfaro, ABC (Madrid), 1/7/1981, pág. 

42). 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           112



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           113 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           114 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           115 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           116 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           117 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           118 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           119 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           120 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           121 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           122 

 

 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           123

CLASIFICACIÓN DE LOS MÉTODOS CUALITATIVOS

Cuestionarios estructurados, 
justificaciones racionales, respuestas 

convencionales (estereotipos)

FACTORES 
RACIONALES

Grupos de 
discusión

Entrevistas con elevada 
implicación personal 

(entrevistador y entrevistado)

SENTIMIENTOS Y 
LENGUAJE PRIVADOS

Entrevistas
personales

Actividades verbales y no verbales,  
mundo interior personal

ASOCIACIONES 
INTUITIVAS

Asociación

FACTORES 
EMOCIONALES, 

SÍMBOLOS, MITOS

Técnicas proyectivas, observación, 
reacciones espontáneas

Semiótica, 
arquetipos‐

R
A
C
IO
N
A
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D
A
D
  
   
+

5. Discusión global 
 

El estudio de un concepto determinado, especialmente cuando éste presenta un elevado 

grado de abstracción, debería abordarse desde distintas perspectivas que permitan 

recoger todos los matices que lo constituyen (Lannon y Cooper, 1983).  En este sentido 

y dentro del amplio abanico de técnicas cualitativas existentes, la combinación de 

procedimientos con diversos grados de racionalidad debería permitir el estudio detallado 

de los conceptos de tradicional e innovación planteados en esta tesis doctoral. La Figura 

5.1 muestra gráficamente las principales características de las distintas técnicas 

cualitativas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5.1. Clasificación y características de las técnicas cualitativas. 
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En este trabajo se ha abordado el estudio de los conceptos de tradicional e innovación 

mediante tres técnicas cualitativas diferentes con el fin de capturar todas las posibles 

dimensiones de los conceptos  a investigar. 

 

5.1. Entrevistas grupales (primera publicación) 

A pesar de las obvias diferencias culturales existentes entre los diversos países 

participantes en este estudio, la percepción de este concepto fue similar en todos ellos. 

Esta elevada similitud podría explicarse parcialmente por las restricciones que la propia 

técnica utilizada imponía, es decir que el uso de una guía del moderador altamente 

detallada y estructurada podría haber minimizado las posibles diferencias existentes 

entre los distintos países implicados. En cualquier caso ésta es una característica 

intrínseca al método escogido y que por otro lado resultaba poco menos que 

imprescindible para evitar el sesgo que un desarrollo distinto de las diferentes 

entrevistas grupales podría haber introducido en los resultados. 

 

De forma general se detectaron cuatro elementos principales constituyentes del 

concepto de “tradicional” en alimentos: 

 

1.  Hábito y natural 

La mayor parte de los participantes asociaron los alimentos tradicionales con el hábito. 

Los alimentos tradicionales fueron definidos como alimentos que se consumían cada día 

o de forma frecuente, como productos que forman parte de la vida diaria y que se 

usaban con bastante regularidad. De hecho los hábitos constituyen uno de los 

principales determinantes del comportamiento alimentario. Los consumidores tienden a 

repetir sus hábitos incluso cuando tienen la intención de hacer cosas diferentes, ya que 

las intenciones únicamente guían el comportamiento en ausencia de hábitos fuertemente 

arraigados (Ji y Wood, 2007).  Este comportamiento repetido parece constituir la base 

sobre la que los participantes en el estudio construían el concepto de tradicional en sus 

mentes. Algunos alimentos tradicionales también fueron definidos como marcadamente 

estacionales, consumidos en ocasiones especiales como en Navidad o por Pascuas. El 

concepto de tradicional se asoció con algo anclado en el pasado, trasmitido de una 

generación a otra, que siempre había sido consumido, que existía desde hacía mucho 

tiempo y que siempre había formado parte de nuestras vidas. También incluía aspectos 
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relacionados con la salud, lo natural, lo casero, lo elaborado artesanalmente sin 

manipulación industrial ni aditivos. Todas estas ideas están fuertemente relacionadas, 

así los alimentos naturales son normalmente percibidos como nutritivos y seguros y, 

muy frecuentemente, se asocian a un efecto positivo sobre la salud humana y a un 

mínimo grado de procesamiento industrial. El término “natural”, con todas sus 

implicaciones afectivas, se relaciona habitualmente con otros términos no menos 

afectivos como “tradicional” y “hecho a mano” o “casero” (Bender, 1989).  Según 

Trichopoulou et al. (2007), hábito y salud pueden considerarse como una única 

dimensión ya que muy raramente hábito y tradición se han basado en alimentos que no 

fueran sabrosos y saludables.  

 

2. Origen y localidad 

El término “tradicional” también se relacionó con el origen del alimento, con un 

acuerdo general en todos los casos de que las tradiciones no pueden ser exportadas. Esta 

idea coincide con lo expuesto por Giraud (1998), quien afirma que un producto 

tradicional, per se, no puede ser exportado. Los productos locales fuera de su área de 

influencia, fuera de su localidad, región o país, se perciben simplemente como 

productos normales, los cuales han perdido todos o parte de los valores adicionales y 

sentimientos asociados que conferían a los consumidores en su lugar original de 

elaboración y/o distribución. De todas formas algunos de los consumidores que 

participaron en las entrevistas grupales sugirieron que en ocasiones la tradiciones 

podían crearse o adaptarse de otros países (couscous en Francia, Santa Claus en 

España…), ya que la información (Internet, TV, periódicos…), las modas y la 

globalización pueden difundir y extender algunas tradiciones y alimentos tradicionales 

por todo el mundo e incluso convertir un producto no tradicional en tradicional. 

 

3. Proceso y elaboración 

Es importante destacar el acuerdo entre las diferentes entrevistas grupales realizadas en 

lo que a la importancia de la elaboración del alimento se refiere a la hora de definir su 

carácter tradicional. Según parece resulta mucho más apropiado hablar de cocina 

tradicional que de alimentos tradicionales. Normalmente es el proceso de elaboración el 

que marca la diferencia entre un alimento tradicional y uno que no lo sea. En este 

contexto es donde la herencia gastronómica y carácter artesano del método de 

elaboración adquieren una gran relevancia. La palabra tradicional proviene del verbo 
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latino “tradere” que significa trasmitir doctrinas, costumbres, etc., de una generación a 

otra. En el caso de los alimentos esa transmisión del saber hacer o arte culinario entre 

generaciones constituye la herencia gastronómica. Algunos ingredientes y sistemas de 

preparación de los alimentos representan una parte intrínseca de la identidad de los 

alimentos regionales y, por asociación, de la gente que los consume (Fajans, 2006).  

Para ser tradicional no basta con que un alimento contenga ingredientes tradicionales, se 

precisa también que sea procesado de una manera tradicional, de acuerdo con las recetas 

de siempre. Los alimentos tradicionales se percibieron, en general, como productos 

simples, de una baja complejidad tecnológica. Así mismo tendían a valorarse como 

alimentos básicos, naturales y puros, normalmente en el sentido de que habían sufrido 

un mínimo procesado o manipulación desde su producción primaria. 

 

4. Propiedades sensoriales 

El sabor resultó ser un elemento fundamental de los alimentos tradicionales: “la 

tradición tiene sabor”.  Así, una de las principales características de estos alimentos 

parece ser sus propiedades sensoriales claramente diferenciadas, de hecho constituyen la 

forma más simple y sencilla de reconocer e identificar la autenticidad de un alimento. 

La importancia de los atributos sensoriales como un factor de calidad que determina la 

aceptación o el rechazo de un producto por parte de los consumidores ha sido 

ampliamente demostrada y aceptada (Amerine, Pangborn and Roessler, 1965).  

 

En resumen y desde el punto de vista del consumidor un alimento tradicional podría 

definirse como “un producto consumido frecuentemente o asociado a celebraciones y/o 

épocas del año específicas, normalmente trasmitido de generación en generación, 

elaborado con esmero de una forma concreta según la herencia gastronómica, con 

poco o ningún procesado/manipulación, diferenciado y conocido por sus propiedades 

sensoriales y asociado con una localidad, región o país determinado”. 
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Contrariamente a lo observado para el concepto de “tradicional”, se observaron ciertas 

diferencias entre países en lo que respecta al término “innovación”. Este hecho podría 

explicarse por la existencia de notables diferencias entre los distintos países Europeos 

en cuanto a su propensión a aceptar y adoptar innovaciones (Singh, 2006).  En general, 

la actitud de los consumidores hacia las innovaciones difirió considerablemente de un 

país a otro. Así, por ejemplo, los consumidores franceses y belgas se mostraron más 

abiertos a las innovaciones en alimentos que los consumidores polacos, para quienes la 

tradición (especialmente en áreas rurales) posee un marcado peso en la vida cotidiana y 

las relaciones personales de la población (Bukaraba-Rylska, 2004).  Los consumidores 

noruegos tendieron a mostrarse más cercanos al punto de vista polaco que al francés o al 

belga siendo, en general, bastante críticos hacia el concepto de innovación alimentaria. 

En el caso de Italia las innovaciones se evaluaron como algo con lo que hay que 

convivir y aceptar como consecuencia de nuestro estilo de vida actual. Este punto de 

vista también lo compartieron los consumidores franceses, los cuales admitieron que 

hoy en día las innovaciones son inevitables. En España los consumidores se mostraron 

más neutrales, remarcando siempre tanto las ventajas como los inconvenientes que las 

innovaciones en los alimentos nos pueden aportar, llegando a mostrar en muchos casos 

sentimientos y opiniones contradictorias. 

 

Según los resultados obtenidos en las doce entrevistas grupales efectuadas, y a pesar de 

las discrepancias comentadas, parece existir un cierto consenso a la hora de definir el 

concepto de innovación mediante cinco dimensiones: 

 

1. Novedad y cambio 

En los seis países participantes el término “innovación” se asoció con algo nuevo y/o 

con modificaciones en los ingredientes, en la preparación del alimento o en su tamaño o 

envase. Un alimento fue considerado como innovador por el simple hecho de prepararlo 

de una manera diferente, por añadir ingredientes desconocidos o nuevos o por contener 

ingredientes extraños y/o inusuales. Esta idea de novedad ligada al concepto de 

innovación es similar a la descrita en la literatura científica (Caranyannis et al., 2003; 

Fagerberg, 2004 o Moskowitz et al., 2006).  Algunos participantes en las entrevistas 

grupales remarcaron la idea de que en su origen todo fue una innovación, incluso las 

más ancestrales tradiciones, lo que pone de manifiesto que las innovaciones poseen una 
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validez temporal: “nada es nuevo para siempre”. Así, una vez que una innovación es 

ampliamente adoptada pierde su carácter innovador y comienza, en algunos casos, su 

andadura hasta acabar convirtiéndose en una tradición. Ciertamente y desde la 

perspectiva expresada por los consumidores parece difícil poder combinar tradición e 

innovación en un mismo alimento. 

 

2. Variedad 

Las innovaciones implican un importante y evidente beneficio para los consumidores ya 

que incrementan el número de opciones disponibles: variaciones de sabores, nuevas 

combinaciones de ingredientes o nuevas formas y tamaños entre otras muchas opciones. 

En general, este aspecto se considera como un beneficio potencial de las innovaciones 

en alimentos ya que la mayoría de los consumidores valora y aprecia la diversidad y la 

posibilidad de elección (Filser, 1994). La búsqueda de variedad constituye una parte 

normal del comportamiento en el proceso de elección de los alimentos y está influida 

por motivos extrínsecos como la necesidad de disponer de diferentes elecciones para 

diferentes fines, ocasiones y gente (McAlister y Pessemier, 1982).  Rasgos de 

personalidad como el aburrimiento o la curiosidad (Lähteenmäki y Arvola, 2001) 

también contribuyen a la satisfacción individual que proporciona el comportamiento de 

búsqueda de variedad. 

 

3. Procesado y tecnología 

Las innovaciones también se relacionaron con aspectos tecnológicos y con el procesado 

industrial de alimentos. Según esto un alimento innovador podía crearse tanto mediante 

la aplicación de nuevas tecnologías como incrementando su grado de procesado. En 

general, los consumidores expresaron la existencia de una cierta incompatibilidad entre 

tradición e innovación, percibiéndose ambos conceptos en numerosos casos como 

contradictorios. 

 

4. Origen y etnicidad 

La comida étnica y los alimentos importados fueron también mencionados como una 

fuente importante de innovaciones. El hecho de que un producto posea una imagen no 

familiar parece jugar un papel muy importante a la hora de determinar su carácter 

innovador. En cualquier caso, hay que tener en cuenta que el grado de innovación 

percibido en los productos importados, así como su aceptación, puede variar en función 
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de las propiedades del mismo y de las características intrínsecas del consumidor como 

su interés por otras culturas (Juric y Worsley, 1998), su apertura cultural y su 

etnocentrismo (Chambers, Lobb, Butler, Harvey y Traill, 2007; Shankarmahesh, 2006; 

Verbeke y López, 2005) entre otros factores. 

 

5. Comodidad 

De acuerdo con los cambios acaecidos en las últimas décadas en nuestros estilos de vida, 

la comodidad asociada al concepto de innovación también surgió como un parámetro a 

considerar. Prácticamente todos los participantes destacaron las ventajas prácticas que 

las innovaciones orientadas a incrementar la comodidad nos han proporcionado, 

facilitando muchas de nuestras actividades cotidianas. Así se mencionaron aspectos 

como las comidas preparadas, los congelados, los microondas o los nuevos envases. El 

incremento de la comodidad en relación a los alimentos permite ahorrar una 

considerable cantidad de tiempo y esfuerzo en diferentes actividades como la 

realización de la compra, la preparación y el cocinado de los alimentos, su consumo e 

incluso actividades posteriores a su ingesta. En un estudio realizado en Gran Bretaña, 

Buckley, Cowan y McCarthy (2007) identificaron y definieron dos segmentos de 

consumidores con una marcada orientación hacia la comodidad, los que “esquivan la 

cocina” (16%) y los “devoradores de comodidades” (33%). Ambos segmentos de 

consumidores pueden ser de gran interés como público objetivo de productores y 

fabricantes de alimentos tradicionales innovados. Aspectos ligados al marketing como 

nuevos formatos de venta y envasado también pueden proporcionar un notable 

incremento en la comodidad del producto innovado. De hecho todas las etapas 

involucradas en el proceso de aprovisionamiento de alimentos pueden influir en la 

comodidad que percibe el consumidor (Jaeger y Meiselman, 2004). 

 

En resumen, el concepto de innovación podría definirse como “la adición de 

ingredientes nuevos o inusuales, nuevas combinaciones de productos, diferentes 

sistemas de procesado o elaboración incluyendo el envasado, diferentes orígenes o 

culturas de procedencia, diferentes o nuevas presentaciones y/o distribución y siempre 

con una validez temporal”. 
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Uno de los aspectos más cruciales que incidieron sobre la actitud de los consumidores 

hacia las innovaciones en los alimentos tradicionales fue el tipo de innovación aplicada. 

En general, innovaciones que incrementan la seguridad o proporcionan al producto 

beneficios tangibles importantes son fácilmente aceptadas siempre y cuando no dañen 

las características fundamentales del producto. Los resultados obtenidos en este estudio 

comparativo intercultural muestran que para cada alimento, cada innovación y sus 

posibles combinaciones se pueden obtener distintos niveles de aceptación en función del 

país o cultura, además de los intereses individuales de cada consumidor. Así, por 

ejemplo, los participantes franceses y polacos no se mostraron muy receptivos frente a 

las innovaciones nutricionales, mientras que este tipo de innovaciones, globalmente, son 

aparentemente bien aceptadas en España (Guàrdia, Guerrero, Gelabert, Gou y Arnau, 

2006).  En cualquier caso lo que parece fundamental es informar correctamente a los 

consumidores sobre las innovaciones aplicadas. De este modo, una comunicación 

honesta, informativa y tranquilizadora podría constituir una de las claves para introducir 

distintas innovaciones en los alimentos tradicionales con ciertas garantías de éxito. 

 

Es de destacar que el análisis del léxico obtenido con el software ALCESTE 

proporcionó resultados similares a los obtenidos con el análisis semántico tradicional, 

indicando una buena robustez y objetividad en el análisis e interpretación de los 

resultados derivados de las entrevistas grupales. 

 

Globalmente, las entrevistas grupales han permitido el estudio de ambos conceptos 

desde una perspectiva racional, aunque inevitablemente se ha visto influenciada por 

diversos aspectos sociales y estereotipos.  

 

5.2. Asociación libre de palabras (segunda publicación)  

Dada la gran cantidad de asociaciones diferentes obtenidas y con el fin de realizar una 

reducción de la información que facilitase su interpretación y la elaboración de una 

definición del concepto de tradicional, los 741 conceptos diferente generados se 

agruparon en 55 clases, las cuales fueron agrupadas nuevamente en distintas 

dimensiones por triangulación (Modell, 2005; Wadsworth, 2000). En total se obtuvieron  
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10 nuevas dimensiones a partir del consenso entre las tres agrupaciones independientes 

realizadas. Las dimensiones consensuadas fueron “Sensorial” (incluía clases como 

“Sabroso”, “Sabor”, “Aroma” o “Flavor”), “Salud” (incluía clases como “Saludable”, 

“Insalubre”, “Pesado/copioso” o “Nutritivo”), “Elaboración” (incluía clases como 

“Casero”, “Hecho a mano”, “Elaboración” o “Laborioso”), “Herencia” (incluía clases 

como “Antecesores”, “Viejo”, “Familia”, “Cultura” o “Duradero”), “Variedad” (incluía 

clases como “Variedad”, “Aburrido” o “Elección”), “Hábito” (incluía clases como 

“Habitual/típico”), “Origen” (incluía clases como “País/región), “Básico/simple”, 

“Ocasiones especiales” (incluía clases como “Celebración”, “Vacaciones” o “Navidad”) 

y “Marketing” (incluía clases como “Precio”, “Tienda/supermercado” o “Distribución”). 

 

A partir de la definición de alimento tradicional generada en las entrevistas grupales se 

pueden aislar siete aspectos principales: “Hábito”, “Ocasiones espaciales”, “Herencia” 

(transmitido de generación en generación), “Elaborado de una forma concreta” 

(elaboración), “Propiedades sensoriales”, “Simplicidad” y ligado a un cierto “Origen”. 

Todas y cada una de estas ideas básicas aparecieron también en la asociación libre de 

palabras. Además, mediante este método se obtuvo una información adicional de 

potencial interés: las dimensiones de “Salud” (tanto positivamente como negativamente), 

“Marketing” y “Variedad”, que enriquecen y complementan la definición obtenida 

previamente.  

 

A pesar de sus limitaciones, el test de asociación libre de palabras se ha mostrado como 

una técnica de investigación cualitativa robusta a la hora de identificar las dimensiones 

del concepto de alimento tradicional, incluso permitiendo ampliar la definición previa 

obtenida mediante las entrevistas grupales. Según Rozin et al. (2002) y de acuerdo con 

nuestros resultados parece evidente que la asociación libre de palabras es una técnica 

robusta y valida no sólo en el campo de psicología clínica sino también en el de la 

alimentación.  

 

Esta técnica ha facilitado la captura de aquellos matices más espontáneos vinculados a 

los conceptos estudiados, aunque también se ha podido ver sesgada por un cierto grado 

de racionalidad y por ciertos estereotipos (Schmitt, 1998). 
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5.3. Agrupación de palabras y test afectivo (tercera publicación) 

Mediante el proceso de categorización de conceptos se han podido recoger también 

aquellos aspectos de carácter más personal y emotivo, menos racionales, generados 

mediante procesos mentales de integración y de comparación (Wisniewski, 1996) y 

libres de efectos sociales y estereotipos. 

En general y en los 4 países (Bélgica, Francia, Noruega y España) en los que se realizó 

el test de agrupación, la palabra tradicional se relacionó principalmente con el “Origen”.  

Este resultado coincide con lo observado en las entrevistas grupales y en el test de 

asociación libre de palabras, en los que el origen mostró una importante contribución a 

la definición del concepto de alimento tradicional. 

 

La palabra “Infancia” también se encuentra próxima a la de “Tradicional”, confirmando 

la idea de temporalidad y de herencia observada en las etapas anteriores. Otros 

conceptos como “Hábitos alimentarios” o “Natural” también parecen formar parte de lo 

que representa un alimento tradicional, coincidiendo nuevamente con lo observado en 

las entrevistas grupales y en el test de asociación libre de palabras. Sin embargo es 

curioso apreciar como, contrariamente a lo que se observó en el caso del test de 

asociación, la palabra “Variedad” no se encuentra muy relacionada con la idea que los 

consumidores poseen de lo que es un alimento tradicional.  Es importante resaltar que el 

término “Variedad” también surgió en las entrevistas grupales como un característica 

vinculada a las innovaciones, así como la aparente incompatibilidad entre innovación y 

tradicional, lo que podría explicar por qué esta palabra se encuentra a mitad de camino 

entre ambos conceptos.  

 

Es de resaltar la distancia entre las palabras “Calidad”, “Sabroso” y “Saludable” y el 

término “Tradicional”. En las técnicas cualitativas anteriores se pudo comprobar como 

no siempre los alimentos tradicionales se relacionaban con alimentos saludables, así 

para algunos consumidores también suponían un elevado contenido en grasa, sal, 

azúcares, comidas copiosas y pesadas, etc., lo que indudablemente podría explicar el 

distanciamiento de esta palabra de la de “Tradicional”. Más sorprendente son, sin 

embargo, los otros dos términos. En todos los casos (entrevistas grupales y asociación 

de palabras) se obtuvo la idea generalizada de que los alimentos tradicionales eran 
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productos sabrosos y de calidad. Claro está que estos dos términos tampoco son 

exclusivos de este tipo de alimentos, puesto que los alimentos innovados también 

pueden ser sabrosos y de calidad, y es por esta razón que quizás estas palabras no 

aparecen vinculadas exclusivamente al concepto de “Tradicional”. Globalmente se 

puede apreciar una clara oposición entre los términos “Tradicional” e “Innovación”, lo 

que pone de manifiesto la aparente incompatibilidad tal y como se observó en las 

entrevistas grupales. Únicamente 20 de los 476 consumidores colocaron en un mismo 

grupo estos dos conceptos. 

 

Otro aspecto remarcable es la percepción de la calidad por parte de los consumidores 

que participaron en este estudio. La calidad se relaciona principalmente con los 

alimentos naturales, saludables y sabrosos. Al no ser percibidos los alimentos 

tradicionales siempre como saludables y debido la estrecha relación observada entre 

esos cuatro conceptos, ya no resulta tan sorprendente el relativo alejamiento de términos 

como “Calidad” o “Sabroso” del de “Tradicional”. 

 

La palabra “Innovación” se encuentra muy relacionada con los conceptos de “Cambio”, 

“Tecnología” y “Platos preparados”, lo que nuevamente muestra un elevado acuerdo 

con las entrevistas grupales, en las que aspectos como la idea de cambio, la aplicación 

de tecnología o la comodidad se encontraban íntimamente relacionadas con el concepto 

de “Innovación”. 

 

En general, los resultados derivados del test de agrupación confirman a grandes rasgos 

los obtenidos previamente en las entrevistas grupales y en la asociación libre de 

palabras, aunque con algunos pequeños matices como las diferencias observadas en la 

importancia de la salud y de la variedad de productos a la hora de construir las 

definiciones de alimento tradicional y de innovación en alimentos.  

 

El estudio se ha complementado con una valoración hedónica de los diferentes 

conceptos clave relacionados con los términos tradicional e innovación con el objeto de 

capturar la carga afectiva asociada a todos ellos. El componente afectivo es un elemento 

fundamental de la actitud de los individuos hacia cualquier objeto, idea o hecho que 

permite esclarecer y que ayuda a comprender numerosos aspectos del comportamiento 

humano (Axelson y Brinberg, 1989). 
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Los términos “Platos preparados” y “Tecnología” presentaron los valores afectivos más 

bajos, lo que parece indicar unas connotaciones neutras e incluso negativas asociadas a 

ellos, especialmente en el caso de los “Platos preparados”. En sentido opuesto, es decir 

las palabras con la carga afectiva más elevada, se encuentran las palabras “Calidad” y 

“Sabroso”, con una puntuación media superior o igual a 6,5. 

 

Es de destacar el valor medio de la palabra “Tradicional” (5,8), la cual figura en el 

centro de la serie ordenada de palabras clave según la carga afectiva, lo que parece 

indicar que la imagen del término “Tradicional” en un contexto alimentario podría 

mejorarse considerablemente.  

 

Son de destacar las diferencias entre países para los valores afectivos medios de los 

hábitos alimentarios, marcadamente más bajo en Francia, los platos preparados, con una 

notable diferencia entre Bélgica y Francia, y, finalmente, la tecnología, claramente 

diferente entre Francia y España principalmente. 
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De forma global los tres artículos que integran esta memoria han proporcionado 

resultados similares. Ambos conceptos parecen tener un carácter conceptual universal, 

así tanto desde una perspectiva netamente racional como son las entrevistas grupales, 

como desde una perspectiva más proyectiva como la asociación libre de palabras, como 

desde un enfoque más conceptual y cognitivo como la categorización de conceptos, los 

términos “Tradicional” e “Innovación” fueron percibidos de forma similar. Aunque los 

resultados de la asociación de palabras para el término “Innovación” no se presentan en 

esta memoria han sido descritos detalladamente en el entregable D.1.1.5 publicado 

dentro del proyecto TRUEFOOD (Guerrero, 2007).  Así mismo, y reforzando la idea de 

universalidad de los conceptos estudiados, las diferencias entre países fueron mínimas 

en todos los casos, lo que incrementa la aplicabilidad de las definiciones obtenidas. La 

ausencia de diferencias entre países del norte y del sur de Europa pone de manifiesto la 

fuerza conceptual de ambos términos, la cual parece no verse afectada por el diferente 

número de alimentos tradicionales disponibles en cada uno de ellos (Jordana, 2000). 

Este resultado podría explicarse por la extensión de ambos conceptos a otros aspectos 

cotidianos como la cultura, la política o la ciencia. Así, tanto el concepto de tradicional 

como el de innovación pueden aplicarse en numerosas situaciones no directamente 

relacionadas con la alimentación, lo que podría haber minimizado la diferenciación 

intraeuropea. 

 

Por otro lado, la aparente incompatibilidad entre las innovaciones y los alimentos 

tradicionales, puesta de manifiesto de una manera indirecta en las entrevistas grupales y 

en la asociación libre de palabras, parece demostrarse en la agrupación de conceptos al 

poseer ambos términos espacios conceptuales claramente diferenciados. Esta idea se 

confirma en la última publicación contenida en este trabajo, en la que se muestra, con 

ejemplos concretos, la incompatibilidad existente entre los alimentos tradicionales y la 

mayoría de las innovaciones analizadas. 

 

Es importante mencionar la potencialidad mostrada en este estudio de las técnicas 

proyectivas, las cuales fueron capaces de enriquecer la definición obtenida mediante las 

entrevistas grupales con tres nuevas dimensiones: salud, variedad y marketing. Este 

resultado pone de manifiesto la importancia de enfoques cualitativos más amplios que 

abarquen mejor la complejidad del comportamiento humano. En este mismo sentido, el 



 
UdG                                                         Definición de alimento tradicional e innovación 

Luis Guerrero           136

uso de la categorización conceptual también permitió medir la fuerza de las diferentes 

dimensiones observadas en las entrevistas grupales y en el test de asociación libre de 

palabras. Así se ha podido observar, por ejemplo, como las dimensiones relacionadas 

con el origen y con la herencia gastronómico-cultural fueron las que mostraron tener un 

mayor impacto en el concepto de alimento tradicional de una forma global. Cabe 

destacar también la escasa diferenciación afectiva detectada entre los términos 

“Tradicional” e “Innovación”, lo que parece indicar que los alimentos tradicionales, 

aunque apreciados y valorados de forma positiva (Guerrero, 2001), pueden mejorar su 

imagen considerablemente. Muy probablemente, la aplicación de innovaciones que, por 

ejemplo, ayuden a mejorar las características nutricionales de los alimentos 

tradicionales, podrían ayudar a incrementar su valoración afectiva. No en vano uno de 

los aspectos negativos más destacable, entre los observados en este estudio para esta 

categoría de alimentos, es el potencial efecto negativo sobre la salud con el que parecen 

asociarse algunos de ellos (Pieniak et al., 2009). 

 

En general este trabajo, a pesar de su naturaleza cualitativa, proporciona una valiosa 

información sobre cómo los consumidores europeos perciben y definen los alimentos 

tradicionales y las innovaciones, así como también sobre las posibilidades de éxito de 

determinadas innovaciones aplicables a este tipo de alimentos. Esta información podría 

ayudar a las pequeñas y medianas empresas productoras y elaboradoras de alimentos 

tradicionales a tomar ciertas decisiones en cuanto a su posicionamiento y estrategia de 

comunicación frente a la adopción de las diversas innovaciones potencialmente 

aplicables a sus productos.   
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6. Conclusiones  
 

En este estudio se plantearon un objetivo general y seis objetivos secundarios 

relacionados con el primero.  

 

El objetivo principal de este trabajo era el de obtener las definiciones de alimento 

tradicional e innovación desde la perspectiva del consumidor europeo. Según los 

resultados obtenidos el concepto de alimento tradicional está constituido por diez 

elementos: “Hábito”, “Ocasiones especiales”, “Herencia” (transmitido de generación en 

generación), “Elaborado de una forma concreta” (elaboración), “Propiedades 

sensoriales”, “Simplicidad”, ligado a un cierto “Origen”, con un efecto sobre la “Salud” 

(tanto positivamente como negativamente), influido por el “Marketing” y que 

proporciona mayor “Variedad” de productos.  

 

En lo que respecta al concepto de innovación, el consumidor europeo lo asoció con 

cinco dimensiones principales: “Novedad y cambio”, “Variedad”, “Procesado y 

tecnología”, “Origen y etnicidad” y “Comodidad”, observándose una cierta 

incompatibilidad entre este concepto y el de tradicional. Así mismo, se pudo comprobar 

que la aceptación potencial de las distintas innovaciones aplicables a los alimentos 

tradicionales depende del tipo de innovación de que se trate y del tipo de producto sobre 

el que ésta se aplique. En general, las innovaciones que proporcionan beneficios 

tangibles sin provocar cambios sustanciales en el producto podrían ser aceptadas. De 

todas formas, y aunque se acepten, podrían dañar el carácter tradicional del producto. 

 

Uno de los objetivos secundarios era explorar la utilidad del programa ALCESTE en el 

análisis de la información cualitativa obtenida (entrevistas grupales), comparando estos 

resultados con los del análisis semántico de la misma. El programa ALCESTE resultó 

eficaz a la hora de definir ambos conceptos aunque no aportó ningún aspecto adicional a 

las definiciones que no se hubiera obtenido previamente mediante el análisis semántico. 

En este trabajo se ha comprobado que ambos métodos de análisis proporcionan 

resultados similares, lo que a su vez muestra la robustez de las entrevistas grupales. 
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Como objetivo secundario también se pretendía complementar la información obtenida 

mediante las entrevistas grupales con una técnica menos racional, concretamente 

mediante una técnica cualitativa proyectiva como la asociación libre de palabras. Ésta 

permitió confirmar las definiciones obtenidas mediante las entrevistas grupales, 

aportando información adicional al incluir también aspectos relacionados con la salud, 

tanto positivos como negativos, con el marketing y con la variedad de productos. Puede 

concluirse por tanto que el test de asociación libre de palabras permitió enriquecer la 

definición de tradicional obtenida previamente y confirmó nuevamente la robustez de 

las distintas técnicas empleadas en este trabajo. 

 

Como tercer objetivo secundario se pretendía valorar la relación existente entre diversos 

conceptos clave adicionales, obtenidos también en las entrevistas grupales, y los 

términos tradicional e innovación así como su aceptabilidad. Nuevamente y de forma 

general se confirmaron las definiciones obtenidas mediante los otros métodos, 

apreciándose una aparente incompatibilidad entre tradicional e innovación, lo que 

indudablemente podría representar un serio problema para la aplicación de innovaciones 

en este tipo de productos. A diferencia del resto de técnicas, el concepto de variedad no 

se asoció tan claramente al de alimentos tradicionales. Los valores del test afectivo 

mostraron una buena imagen del concepto de tradicional, aunque claramente mejorable. 

Por su parte el concepto de innovación, aunque no fue rechazado, no gozó de tan buena 

imagen como el de tradicional. 

 

El cuarto objetivo secundario fue el de comparar las similitudes y las diferencias en las 

definiciones obtenidas para los conceptos de tradicional e innovación entre diversos 

países europeos (Bélgica, España, Francia, Italia, Noruega y Polonia).  En general y 

para el concepto de tradicional se obtuvieron resultados muy similares en todos los 

países, con pequeñas diferencias entre ellos como el peso otorgado al hábito, las 

ocasiones especiales o la variedad. En el caso del concepto de innovación se observaron 

mayores diferencias entre países, las cuales se explicaron por el peso de las tradiciones 

en las diferentes culturas estudiadas y las posibles diferencias en la propensión a aceptar 

y a adoptar las innovaciones. Es de destacar las diferencias observadas entre países con 

respecto al carácter saludable de los alimentos tradicionales así como a la valoración de 

los hábitos alimentarios propios en cada uno de ellos.  
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Respecto al quinto objetivo secundario, en este estudio se demuestra la 

complementariedad de las diversas técnicas cualitativas utilizadas. Aunque globalmente 

el resultado obtenido con todas ellas fue similar, cada técnica aportó aspectos 

diferenciales y enriquecedores de los conceptos estudiados, permitiendo obtener 

globalmente una excelente descripción de ambos términos desde la perspectiva del 

consumidor europeo.  

 

Finalmente, el sexto y último objetivo secundario, la valoración de innovaciones 

concretas con productos reales, se confirmó la incompatibilidad entre las innovaciones y 

los alimentos tradicionales. Así pues, y aunque determinadas innovaciones podrían ser 

aceptadas en casos muy concretos, los consumidores no parecen estar dispuestos a pagar 

un precio superior por un producto innovado. 
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