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Resumen

La castana estd profundamente arraigada en la economia portuguesa, en la gastronomia y en el pa-
trimonio cultural. Por estas razones, este trabajo pretende comprender el comportamiento de los con-
sumidores portugueses de castafias, sus preferencias, usos, habitos de compra y percepciones sobre los
beneficios del consumo de castafias. Para eso, se realizé un estudio transversal basado en una muestra
de 320 individuos. Los consumidores encuestados compran un promedio de 6,5 kg/afio. La mayoria com-
pra castafas frescas y lo hace ocasionalmente, principalmente en supermercados e hipermercados, fe-
rias o directamente al productor. Los consumidores prefieren comprar la castafia sin embalaje y los atri-
butos mas valorados son la percepcién de la calidad, el tamafio y el precio. El distrito de residencia 'y
los ingresos mensuales del hogar resultaron ser factores diferenciadores de la frecuencia de consumo
de castafias. De hecho, se consumen castafias con mayor frecuencia en Oporto y otros distritos portu-
gueses no productores de castaias, y en hogares con ingresos mensuales entre los 580 € y 1740 € y con
mas de 3480 €. El tamafio, el estado de conservacion de la cascara, el origen y la percepcion de calidad
de los consumidores son factores determinantes de la compra de castaias frescas. Estos hallazgos re-
velan que, a fin de mejorar los datos de consumo de castaiia, es necesario comunicar mejor las cuali-
dades nutricionales y los posibles efectos beneficiosos para la salud del consumo de castafias e invertir
en I+D de nuevos productos alimenticios, terapéuticos y cosméticos hechos con castaias.
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Chestnut consumer behavior: The Portuguese case

Abstract

Chestnut is deeply rooted in the Portuguese economy, gastronomy and cultural heritage. For this rea-
son, this paper aims to understand the behavior of Portuguese chestnut consumers, their preferences,
uses, buying habits and perceptions about the benefits of consuming chestnuts. A cross-sectional study
was carried out based on a sample of 320 individuals. The participants buy, on average, 6.5 kg/year. Most
consumers buy fresh chestnuts and do so occasionally, mainly in supermarkets and hypermarkets, fairs
or directly from the producer. They prefer to buy the chestnut without packaging and the most valued

* Autor para correspondencia: toze@ipb.pt

Cita del articulo: Ribeiro MIB, Fernandes AJG, Fernandes APR (en prensa). Comportamiento del consumidor de castafas:
el caso portugués. ITEA-Informacién Técnica Econdmica Agraria. Vol. xx: YY-YY. https://doi.org/10.12706/itea.2022.007



2 Ribeiro et al. (2022) ITEA-Inf. Tec. Econ. Agrar. (en prensa), Vol. xx: 1-19

attributes are quality perceived by the consumer, size and price. The district of residence and the monthly
household income revealed to be differentiating factors of the frequency of chestnut consumption. In
fact, chestnuts are consumed more frequently in Oporto and other Portuguese non-producer districts
of chestnut and in households with an income from 580 € to 1740 € and more than 3480 €. The size,
the shell conservation state, the origin and the quality perceived by consumers revealed to be deter-
minant factors of the purchase of fresh chestnuts. These findings point out the need to better com-
municate the nutritional qualities and possible beneficial health effects of chestnut consumption and
to invest in R&D of new chestnut-based food, therapeutic and cosmetic products.

Keywords: Uses, perceptions, buying habits, consumption, chestnut, Portugal.

Introduccion

El castafo (Castanea sativa Miller) es una es-
pecie caducifolia, de la familia Fagaceae,
cuyo fruto es la castafa y que registra una
distribucién de largo alcance en la region
mediterrdnea de Europa y Asia occidental
(Miguez-Soto et al., 2019).

Segun la FAO (2020), en 2018, la produccién
total de castafas del mundo fue de alrededor
de 2,4 millones de toneladas. China fue el
mayor productor, registrando el 83,6 % de la
produccion mundial de castafias. Bolivia y
Turquia fueron los segundo y tercer paises
productores, representando el 3,6 % (84010 t)
y el 2,7 % (63580 t) de la produccién mundial,
respectivamente. Portugal ocupa el séptimo
lugar con el 1,5 % (34165 t) y Espafa el no-
veno con el 0,6 % (15091 t) (Figura 1). La pro-
duccién mundial de castafas ha aumentado
de manera constante durante la ultima dé-
cada, debido al conocimiento de los consu-
midores sobre los beneficios para la salud
que aporta este fruto (Massantini et al., 2021).

Portugal es un destacado productor europeo
de castanas. Esta produccion tradicional es
muy importante para Tras-os-Montes, una
region de baja densidad poblacional del nor-
te de Portugal (Cabo et al., 2019). Las condi-
ciones Optimas de crecimiento para el cas-
tafio se encuentran en altitudes superiores a
500 m, con bajas temperaturas en invierno, en
el noreste de Portugal (Ribeiro et al., 2007).
Por ello, el norte del pais se destaca como la

principal region de produccion (Rosa et al.,
2017), en la que es uno de los arboles econo-
micamente mas importantes (Benhadi-Marin
etal., 2013). En concreto, en la regién de Tras-
os-Montes la castafia es conocida como el “pe-
tréleo de Tras-os-Montes”, por su importancia
para la economia regional (Cabo et al., 2018).

En el periodo de 2008 a 2017 se verificé un
aumento global en el drea de produccion de
castanas en Portugal, aunque la debilidad de
la productividad limita la capacidad de abas-
tecimiento del mercado. Este escenario se ve
agravado por los obstaculos para la comer-
cializacién, como la escasa homogeneidad de
los frutos, los problemas de conservaciéon (po-
lillay podredumbre), la importancia del mer-
cado paralelo y la competencia desleal de la
castafa de paises extracomunitarios (Cabo
et al.,, 2019).

Actualmente, la castafia se enfrenta a varios
desafios como, por ejemplo, el cambio clima-
tico; las enfermedades y plagas, el desarrollo
demografico y del mercado que amenazan su
futuro (Cabo et al., 2019). Para Baser y Bo-
zoglu (2020), el problema mas importante
del castano es la enfermedad fungica deno-
minada “chancro del castaino” (Cryphonec-
tria parasitica (Murril) M.E. Barr).

La cadena de suministro de la castafa es ge-
neralmente larga, estructurada y organizada,
con pocas industrias y minoristas y un nu-
mero significativo de productores. La castafia
portuguesa se vende principalmente a em-
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Bolivia ] 3,6%
Turquia 1 2,7%
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Francia | 0,4%
Albania | 0,2%
Chile | 0,1%

Figura 1. Cuota de mercado de los paises productores de castafa en 2018.

Fuente: FAO, 2020.

Figure 1. Market share of the chestnut producing countries in 2018.

presas de mediana dimension, donde se pre-
para para su venta en fresco ya sea en el mer-
cado nacional o en el mercado internacional.
Sin embargo, el aumento en la capacidad de
procesamiento de la industria de la castafia
incrementa el valor afadido de la cadena de
suministro de la castafa portuguesa. Todas las
variedades de castafia estan adaptadas al con-
sumo en fresco, si bien son mas o menos apre-
ciadas por los intermediarios en funcién de su
precocidad, calibre y sabor. En el eslabén final
de la cadena de distribucion el precio indi-
cado para las castaias se basa en su tamafo
y los consumidores no distinguen las diferen-
tes variedades de castafias (Cabo et al., 2019).

La mayor parte de la producciéon portuguesa
de castanas se exporta (77 %). Asi, la castafa
congelada se exporta principalmente a Francia,
Italia y Espafia, mientras que la castaia fresca
se exporta principalmente a Brasil y a paises de

Europa. La produccién restante (33 %) es para
consumo interno (Rosa et al., 2017).

Cruda o procesada, la castaia es un producto
de alto potencial y muy versatil (Baser y Bo-
zoglu, 2020). Las castafias son ricas en car-
bohidratos, tienen un bajo indice glucémico,
no tienen colesterol, su contenido calérico es
bajo y son ricas en proteinas y en vitamina C.
Estas caracteristicas nutricionales asocian la
castafa a las dietas saludables. Nutricional-
mente, las castafas son similares al arroz in-
tegral y, por lo tanto, un sustituto de las pa-
tatas, el arroz y el trigo. Ademas, la harina de
castafa es dulce y no tiene gluten, por lo que
este producto es una alternativa saludable
para los pacientes celiacos (Cernusca, et al.,
2019; Romano y Aporte, 2019). Las castafas
tienen unas caracteristicas nutricionales y or-
ganolépticas extraordinarias. Por eso, la eva-
luacion de la calidad del fruto es fundamen-
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tal (Massantini et al., 2021). La “castaia por-
tuguesa” es actualmente reconocida inter-
nacionalmente por su calidad organoléptica
y por su excelente idoneidad para la trans-
formacion industrial (Laranjo, 2013).

Dada la inexistencia previa de estudios reali-
zados sobre preferencias de los consumidores
de castanas y el perfil del consumidor en Por-
tugal se realizé este estudio original con los
siguientes objetivos: (i) conocer las preferen-
ciasy los habitos de compra y consumo de las
castafias, (ii) identificar el perfil del consumi-
dor de castafas, (iii) conocer los usos y el
grado de conocimiento de los consumidores
sobre las propiedades nutricionales de las cas-
tanas e (iv) identificar factores diferenciado-
res de la compra y del consumo de castafas.

Material y métodos

Para lograr estos objetivos, se realizé un es-
tudio transversal, observacional, cuantitativo
y analitico. Segun Hoppen et al. (1996) y
Jung (2004) este estudio (i) asume una natu-
raleza transversal, porque la informacion se
recopilé en un solo momento, proporcionan-
do una “fotografia” de las variables de es-
tudio relevantes en un momento dado, (ii) es
observacional porque el estudio se limita a
observar el comportamiento del consumidor,
(iii) es cuantitativo ya que permite la repre-
sentacién del conocimiento adquirido en for-
ma de graficas, diagramasy calculos, y (iv) es
analitico porque, ademas de calcular estadis-
ticas descriptivas, explora las relaciones entre
las variables.

Los datos se recolectaron mediante un cues-
tionario aplicado a una muestra no probabi-
listica de 320 individuos, en espacios comer-
ciales, en el periodo de abril a mayo de 2018.
En este contexto, cabe aclarar que la tasa de
respuesta se redujo en algunos casos, para al-
gunas variables, debido a la ausencia de res-

puesta de algunos de los encuestados. Ade-
mas, algunas preguntas se dirigieron sélo a
los encuestados consumidores de castafas
(N < 250). Por otro lado, las preguntas sobre
los habitos de compra fueron respondidas
s6lo por los encuestados que, en realidad,
compraron castanas (N < 177); es decir, algu-
nos encuestados, a pesar de consumir el pro-
ducto, no lo compraron porque tenian su
propia produccién o alguien les ofrecio el
producto.

El cuestionario tenia tres apartados. El primer
apartado incluia siete preguntas sobre el per-
fil del participante (distrito de residencia, gé-
nero, edad, nimero de miembros en el hogar,
ingresos mensuales del hogar, nivel educativo
y restricciones alimentarias). El sequndo apar-
tado se referia al grado de conocimiento so-
bre la castaia, evaluado mediante el uso de
once afirmaciones que los encuestados de-
bian responder con “falsa”, “verdadera” o
“no sabe / no contesta”. Por cada afirma-
cion respondida correctamente, se otorgo 1
punto. Asi, el conocimiento de los encuesta-
dos sobre la castafia se evaludé en una escala
de 0 a 11 puntos. Posteriormente, el conoci-
miento se clasificé en malo (0 a 2 puntos), in-
suficiente (3 a 4 puntos), satisfactorio (5a 6
puntos), bueno (7 a 8 puntos) y muy bueno
(9 a 11 puntos). Finalmente, el tercer apar-
tado contenia diez preguntas sobre los usos,
habitos de compra y consumo del producto:
frecuencia de consumo, sistema predilecto
de produccion de castafas, tipo de castafa
comprada, frecuencia de compra, embalaje
predilecto, atributos de las castafias mas va-
lorados, formas de utilizar y consumir las cas-
tafas, lugar de la compra, cantidad com-
praday precio).

Todas las preguntas eran cerradas, siendo de
opcién multiple, con alternativas predefini-
das, indicando si el encuestado podia elegir
una o mas alternativas. No se utilizaron pre-
guntas abiertas para simplificar la realiza-
cion del cuestionario por los participantes y
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para facilitar el andlisis de los datos. El orden
definido para los apartados del cuestionario
tenia como objetivo generar confianza en
los participantes. En total, el cuestionario
constaba de 28 preguntas que tardaba unos
diez minutos en completarse.

Posteriormente, los datos fueron analizados
con el software estadistico IBM SPSS Statistics
version 26.0. El analisis de los datos requirio
el uso de estadisticas descriptivas; esto es, el
calculo de la media y la desviacion estandar
en el caso de las variables cuantitativas, y el
calculo de las frecuencias absolutas y relati-
vas en el caso de las variables cualitativas no-
minales u ordinales (Pestana y Gageiro, 2014;
Maréco, 2021).

Posteriormente, se realizd un estudio analitico
de naturaleza comparativa para verificar si
habia diferencias significativas en las propor-
ciones de las caracteristicas socio demograficas
teniendo en cuenta si el encuestado era con-
sumidor de castafas. Para eso, se utilizé la
prueba Chi-cuadrado de Pearson ya que las va-
riables eran de naturaleza cualitativa nominal
(Maroco, 2021). Esta prueba permite probar la
hipétesis nula de que las proporciones de un
atributo dado del encuestado sean iguales, te-
niendo en consideracion si es consumidor de
castafas (H, 6;= 6,.) contra la hipétesis al-
ternativa de que las proporciones sean dife-
rentes (H,: 6,,# 6, ), donde 6 es la proporcion.

Para comparar el precio (variable de natura-
leza cuantitativa), teniendo en cuenta el mis-
mo factor (ser o no ser consumidor de casta-
fas), se utilizé la prueba de Mann-Whitney
(Pestanay Gageiro, 2014; Maréco, 2021) por-
que no se cumplian los requisitos de aplica-
cion de las pruebas paramétricas (p < 0,05),
esto es, la normalidad de los datos y la igual-
dad de varianzas. La normalidad de los datos
se comprobo aplicando la prueba de Ko/mo-
gorov-Smirnov con la correccion de Lilliefors
(n >30) y la prueba de Shapiro-Wilk (n < 30)
y la igualdad de varianzas se comprobd me-
diante la prueba de Levene (Pestana y Ga-
geiro, 2014; Maréco, 2021).

Para identificar los factores diferenciadores de
la frecuencia del consumo y de compra de cas-
tafa considerando dos o mas (k) muestras in-
dependientes, se utilizaron las pruebas de
Mann-Whitney y Kruskal-Wallis, respectiva-
mente (Maréco, 2021). La prueba de Mann-
Whitney permite probar la hipétesis nula de
la igualdad de las medianas (H,: 17, = 11,) con-
tra la hipodtesis alternativa de que las media-
nas son diferentes (H,: n, #n,). La prueba de
Kruskal-Wallis permite probar la hipotesis nula
de la igualdad de las medianas (H, 1, =1, =...
= 1)) contra la hipétesis alternativa de que ni
todas las medianas son iguales (H,: 7, j: n; #
le): donde 7 es la mediana (Maréco, 2021).

Para la ejecucién del estudio analitico, se
utilizé un nivel de confianza del 95 % (1 - )
x 100, correspondiente a un nivel de signifi-
cancia (o) del 5 %. Segun Maréco (2021), la
regla de decision estadistica es rechazar la hi-
potesis nula (H;) cuando el valor p es menor
o igual que el nivel de significancia, es decir,
cuando p < a. La probabilidad de significan-
cia (p) es el nivel mas bajo del nivel de sig-
nificancia (o) para el cual es posible rechazar
H,. El nivel de significancia corresponde al
error del tipo |, es decir, a la probabilidad de
rechazar la hipdétesis nula cuando esta es
verdadera (Maré6co, 2021).

Finalmente, se utilizé el analisis multivariado.
En este contexto, se estimoé una regresion lo-
gistica binaria para identificar los determinan-
tes del consumo de castafas al nivel de signi-
ficancia del 1 %. En la estimacion del modelo
de regresion logistica, se utilizé el método
stepwise para elegir los factores. La probabi-
lidad de consumo de castafia (p) esta definida
por la transformacién logit en funcién de fac-
tores explicativos (ecuacién 1).

p(YlZI):ﬁ [1]

Donde Y es una variable dependiente bina-
ria, que asume el valor de 1, en el caso del
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encuestado sea consumidor de castaia, y el
valor de 0, en el caso de que no sea consu-
midor de castafa; X es el vector de columna
de dimensién p + 1, donde p es el nimero de
variables explicativas, y B es un vector de pa-
rdémetros desconocido para estimar.

La validez global del modelo se evalué me-
diante el logaritmo de verosimilitud (LV), co-
mo se puede ver en la ecuacién 2.

— 2
LV - 2LLﬁnal - 2LLoriginal - Z(k—l) [2]
Para verificar la importancia individual de los
parametros, se probd la hipétesis Hy: B, = 0 con-
tra la hipotesis alternativa H,: ﬁj #0. En que:

2 LLg, . valor maximo del logaritmo de ve-
rosimilitud del modelo estimado.

2 LLg/jging: Valor méximo del logaritmo de
verosimilitud del modelo que contiene
Unicamente la constante.

La calidad de ajuste del modelo se probé uti-
lizando el R? de Nagelkerke. Este coeficiente
busca calcular la proporcién de variacion ex-
plicada en el modelo de regresién logistica y
se calculé utilizando la ecuacién 3.

o Ry & 50t
g 1_(2LLW)2 )
n
Siendo que,
R2 =1- M " “
Cox & Snell 2LL inal

Resultados y discusion

Los encuestados tenian un promedio de
35,1 anos (desviacion estandar = 16,9). La ta-
bla 1 presenta las caracteristicas de la mues-
tra. Como se pude ver, la mayor parte de los

encuestados vivia en distritos del norte de
Portugal (Braganza (41,3 %), Oporto (24,1 %)
y Vila Real (10,9 %)), era del género feme-
nino (50,0 %), tenia nivel formativo de edu-
cacién secundaria (71,3 %), vivia en hogares
con tres o mas miembros (54,7 %) y tenia un
ingreso mensual de hasta 1160 € (53,8 %).

La tabla 2 compara el perfil de los consumi-
dores y no consumidores de castafas. Como
se pude ver, la mayoria de los consumidores
de castanas vivian en los distritos de Bragan-
za (n =98) y Oporto (n = 63), estaban igual-
mente distribuidos por género (n = 125), te-
nian nivel educativo secundario (n = 97) y
superior (n = 63), vivian en hogares con tres
personas (n = 63), dos personas (n =50) y una
persona (n = 62), y tenian un ingreso men-
sual del hogar de entre 580 € y 1160 € (n =
89). De las caracteristicas socio demograficas
consideradas, solo se encontraron diferen-
cias estadisticamente significativas con res-
pecto al ingreso mensual del hogar (p =
0,043), siendo las personas con menos in-
gresos (580 € a 1160 €) a las que mas les gus-
taban las castafias. Por el contrario, son los
encuestados que no consumen castafias los
que disfrutan de los ingresos mas altos (nivel
de renta de 1741 € a mas de 3480 €). Otros
factores diferenciadores del consumo de cas-
tafas fueron identificados por Fang et al.
(2019), en un estudio llevado a cabo en Esta-
dos Unidos y en China, en el cual se compro-
b6 que el consumidor estadounidense era un
poco mayor y con mayor nivel educativo que
el consumidor chino, mientras que los parti-
cipantes chinos tenian mas hijos. Los resulta-
dos parecen mostrar que los consumidores
de castafias portugueses y chinos son menos
sofisticados que los estadounidenses.

Cuando se compar? la frecuencia de compra
segun factores socio-demograficos (tabla 3)
se comprobd que estos no son factores dife-
renciadores de la frecuencia de compra (p >
0,05). El en estudio de Fang et al. (2019), casi
el 77 % de los participantes chinos fueron los
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Tabla 1. Caracterizacion socio demografica de la muestra.
Table 1. Sample sociodemographic characterization.

Variable/Grupos

Frecuencias

% n
Género
Masculino 49,7 159
Femenino 50,0 160
No responde 0,3 1
Distrito de residencia
Braganza 41,3 132
Vila Real 10,9 35
Oporto 24,1 77
Otro 23,7 76
Numero de miembros en el hogar
1 persona 23,8 76
2 personas 18,1 58
3 personas 26,3 84
4 personas 20,6 66
5 o mas personas 7,8 25
No responde 3,4 1
Ingresos mensuales del hogar
<580 € 22,2 71
580 a 1160 € 31,6 101
1161 a 1740 € 16,6 53
1741 a 2320 € 6,9 22
232122900 € 8,4 27
2901 a 3480 € 6,3 20
>3480 € 4,7 15
No responde 3,4 1
Nivel formativo
Sabe leer y escribir 6,3 20
1€ ciclo (4 afios de escolarizacién) 5,6 18
2° ciclo (6 afios de escolarizacion) 4,7 15
3¢ ciclo (9 anos de escolarizacion) 14,4 46
Secundario (12 afios de escolarizacién) 40,3 129
Superior 27,5 88
No responde 1,3 4
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Tabla 2. Perfil del consumidor de castaia.
Table 2. Chestnut consumer profile.

) Consumidor
Variable/Grupos p
Si No

Género (N =318)

Masculino 125 33 0,830
Femenino 125 35

Distrito de residencia (N = 319)
Braganza 98 33 0,908
Vila Real 26 9
Oporto 63 14
Otro 64 12

NuUmero de miembros en el hogar (N = 308)

1 persona 62 14 0,256
2 personas 50 7
3 personas 63 21
4 personas 48 18
5 o mas personas 19 6

Ingresos mensuales del hogar (N = 308)

<580 € 55 16 0,043~
580 a 1160 € 89 12
1161 a 1740 € 43 10
1741 a 2320 € 15 7
2321 a2900 € 19 8
2901 a 3480 € 12 8
>3480 € 12 2
Nivel formativo (N = 315)
Sabe leer y escribir 20 0 0,116
1€ ciclo (4 afios de escolarizacién) 13 5
2° ciclo (6 afios de escolarizacion) 14 1
3¢ ciclo (9 anos de escolarizacion) 35 11
Secundario (12 afios de escolarizacion) 97 32
Superior 68 19

* Existen diferencias significativas al nivel de significancia del 5%.
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Tabla 3. Frecuencia de la compra y del consumo de castafas segun los factores socio demograficos.
Table 3. Frequency of chestnuts purchase and consumption according to sociodemographic factors.

Variable/Grupos

Frecuencia de la compra

Frecuencia del consumo

n Mediana P n Mediana P
Género
Masculino 91 2,0 0,328 157 4,0 0,946
Femenino 86 2,0 157 4,0
N 177 314
Distrito de residencia
Braganza 56 2,0 0,311 132 3,0 0,004*
Vila Real 17 2,0 33 2,0
Oporto 51 2,0 75 4,0
Otro 53 2,0 74 4,0
N 177 314
Numero de miembros en el hogar
1 persona 40 2,0 0,925 73 3,0 0,183
2 personas 38 2,5 57 4,0
3 persona 49 2,0 83 4,0
4 personas 34 2,0 66 4,0
5 0 mas personas 13 2,0 25 2,0
N 174 304
Ingresos mensuales del hogar
<580 € 34 2,0 0,543 70 3,0 0,009*
580 a 1160 € 73 2,0 100 4,0
1161 a 1740 € 33 2,0 51 4,0
1741 a 2320 € 2,0 22 3,5
232122900 € 10 2,0 27 3,0
2901 a 3480 € 9 3,0 20 2,5
>3480 € 2,0 14 4,0
N 174 304
Nivel formativo
Sabe leer y escribir 14 2,0 0,148 19 3,0 0,299
1¢r ciclo 10 2,0 18 4,0
2° ciclo 12 2,0 15 4,0
3¢ ciclo 29 2,0 43 4,0
Secundario 64 2,0 128 3,0
Superior 45 2,0 88 3,0
N 174 311

* Existen diferencias significativas al nivel de significancia del 5%.
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principales compradores de su familia, mien-
tras que solo el 67 % de los participantes es-
tadounidenses eran el comprador principal
de su hogar.

Sin embargo, cuando se comparé la frecuen-
cia del consumo de castafia segiin los mismos
factores, es decir, segun las caracteristicas so-
cio demograficas (tabla 3) se encontraron dife-
rencias estadisticamente significativas (p < 0,05)
al contrastar factores como el distrito de re-
sidencia y los ingresos mensuales del hogar.
Fueron los consumidores de Oporto y otros
distritos de Portugal (excepto Braganza y
Vila Real) los que consumian castafia con ma-
yor frecuencia ya que registraron medianas
mas elevadas. Con respecto a los ingresos
mensuales del hogar, fueron los consumido-
res con ingresos entre 580 € a 1160 €, entre
1161 € a 1740 € y superiores a 3480 € los que
mas consumian castafia, pues las medianas
eran mas elevadas.

En el presente estudio, de los 320 encuesta-
dos, 251 (78,4 %) eran consumidores de cas-
tafas (figura 2). De estos, la mayoria de los
consumidores consumieron castafas dos o
mas veces al afio (50,3 %) como se pude ver
en la figura 2. En el estudio anteriormente ci-
tado llevado a cabo en Estados Unidos y en
China casi todos los consumidores chinos
(97,7 %) habian comido castafas en el ultimo
afo; por el contrario, menos de la mitad de
los consumidores estadounidenses habian
comido alguna vez castaias (Fang et al.,
2019). En el mismo estudio se verificd que los
consumidores de Estados Unidos consumen
castafnas dos o mas veces al afio en 23,5 % de
los casos. Por el contrario, los consumidores
chinos lo hacen en 89,3 % de los casos. En el
presente estudio, el 69,3 % de los consumi-
dores de castafa consumié castafias produci-
das por el sistema convencional y 30,7 % con-
sumio castafas ecolégicas; de estas, el 20,3 %
eran certificadas (figura 2). Precisamente, la
certificacion organica fue uno de los princi-
pales impulsores de las preferencias de los

consumidores en el estudio desarrollado por
Aguilar et al. (2010), en Estados Unidos.

Como se puede ver en la figura 3, la castaia
comprada fue esencialmente producida de
forma convencional a nivel local (55,6 %) y de
origen nacional (50,2 %). En la figura 3 se re-
fleja que los consumidores encuestados pre-
fieren comer castanas asadas en casa (69,3 %),
cocidas (66,4 %) o crudas/frescas (61,9 %).

Con respecto al comportamiento de compra,
la figura 4 muestra que el 48,9 % de los en-
cuestados compraron castafas crudas/frescas
ocasionalmente. Como se puede observar en
la figura 4, lo hicieron en supermercados o hi-
permercados (46,6 %), ferias (45,4 %) o di-
rectamente al productor (41,4 %). El 60,1 %
prefirié hacer la compra de castafia no em-
paquetada, al 35,3 % les fue indiferente y
apenas el 4,6 % prefirié comprar las castafas
pre-empaquetadas (Figura 4).

Los atributos de las castanas crudas/frescas
mas valorados por los consumidores fueron la
calidad percibida por el consumidor (73,3 %),
el tamano (66,9 %) y el precio (61,0 %), como
se pude ver en la figura 5. Los consumidores
compraron una media de 6,5 kg/afo y consi-
deraron que el precio medio de 3,32 €/kg era
razonable. En el estudio desarrollado por
Aguilar et al. (2010), en Estados Unidos, el
precio, también, demostré ser un atributo
importante que influye en las preferencias de
compra de los consumidores.

Como se puede ver en la figura 5, la mayoria
de los consumidores no tenian restriccion ali-
mentaria (59,4 %). El 21,4 % practicaba una
dieta baja en grasa, el 19,2 % con poca sal, el
18,6 % con poco azucar, y el 10,4 % baja en
colesterol.

La figura 6 muestra las afirmaciones sobre el
grado de conocimiento de la castafia de los
encuestados en funcion de las respuestas ob-
tenidas, destacandose el alto porcentaje de
desconocimiento o ausencia de respuesta. La
evaluacion de las respuestas puso de mani-
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Consumo (N = 320) Sistema de produccion elegido

(N = 251)
NO v .
No responde Organico
21,3% 0,3% con
certificacion
20,3%
Organico
sin
Si 78.4% certificacion
10.4%

Convencional
69.3%

Frecuencia del consumo (N = 251)
No responde

1,6% Nunca
' 17,8%
Mas que tres
veces al ano
29.4%
Raramente
19,1%
Dos o tres
veces al afio Una vez por
20,9% ano
11,3%

Figura 2. Consumo de castafias.
Figure 2. Consumption of chestnuts.
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Tipologia de castafia comprada (N = 225)

Convencional — local

Convencional - nacional

Convencional - importada
Organica certificada

Certificada — DOP — Terra fria
Orgéanica no certificada
Certificada Marvdo — Portalegre
Certificada — DOP Soutos da Lapa

Certificada — DOP Padrela

Formas de uso y consumo de las castafias (N = 223)

Asada en casa

Cocida

Cruda / fresca

Castafia asada comprada a un vendedor
Como ingrediente

Sopa / bebidas / chocolates / dulces / yogures /
Congeladas

Puré de castafias

Tostada

Compota de castafias

Molida y utilizada como harina
Cristalizada

Crema corporal

Castafias en almibar

Crema para barrar

Marron glacé

Asada con carne y pescado

|55,6%
| 50,2%
] os%
%
] 62%
] 40%
| 1.3%
0,4%
0,0%
169,3%
| 66,4%
| 61,9%
| 56,5%

1 211%
1 16,1%
 1143%
1 13,5%
1 94%
1 9,0%
1 8,5%
1 4,9%
] 4,4%
1 4,5%
] 4,0%
1 3,6%

0,4%

Figura 3. Formas de uso y consumo de la castafia comprada.

Figure 3. Forms of use and consumption of the pu

rchased chestnut.
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Frecuencia de la compra (N =251) Embalage (N = 173)
Raramente .
0 Frecuentemente  Indiferente Preempaquetado
25,6% .
15,3% 35.3% 4,6%
Solo en \7
oca51qn1es No
especiales Ocasionalmente empaquetado
10,2% 48,9% 60,1%
Lugar de compra (N = 174)
Super / hipermercados | 46,6%
Ferias | 45,4%
Directamente al productor | 41,4%

Tiendas de comestibles | ] 17,8%
Cooperativas | ] 11,6%
Asociaciones |1 8,0%

Vendedor ambulante | 0,4%
Oferta | 0,4%

Figura 4. Caracterizacién de la compra de castaias crudas/frescas.
Figure 4. Characterization of rawl/fresh chestnuts purchase.
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Atributos de las castafias valorados por los consumidores (N = 172)

Calidad

173,3%

Tamafio

| 66,9%

Precio

| 61,0%

Estado de la cascara

| 47,7%

Dureza

| 42,4%

Origen de la castafia

| 39,0%

Color de superficie / brillo

| 32,1%

Peso

| 26,2%

Sello de certificacidon

Apariencia

1 11,1%
0 1,7%

Restricciones alimentarias de los encuestados (N = 318)

Ninguna

Bajo en grasa

Poco de sal

Poco aztlicar
Colesterol bajo

Sin lactosa

Bajo contenido de carbohidratos
Bajo indice glucémico
Alergia alimentaria
Vegana

Huevo - Vegetariano
Lacto - Vegetariano

| 59,4%
1 21,4%
 1192%
1 18,6%
—1104%

1 6,0%
—157%

1 3,5%

1 2,8%

1 2,8%

1 1,9%

1 0,9%

Figura 5. Proceso de compra de las castafias crudas/frescas.
Figure 5. Rawl/fresh chestnuts purchase process.
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La castafia necesita enfriamiento para
mantenerse en buenas condiciones.

La castafia es un ingrediente versatil.

La castafia es un producto con un alto contenido
de carbohidratos.

La castafia es un alimento saludable.
La castafia es un producto altamente perecedero.
La castaiia es rica en vitamina C

La castafia es un alimento rico en proteinas.

La castaiia es rica en folatos (acido folico y
sales)

La harina de castafia es rica en gluten.

Castafias frescas requieren refrigeracion

La castafia es un producto con un alto contenido
de grasa.

Bueno
16,9%

26,3%

Afirmaciones presentadas para medir el grado de conocimiento

Y e ] 20.0% )

39,4%

[ITTTI] 3.6 I

[T so.3% I

............ 50:6%. -1 13.5% [T 35.9% [TITT]]

o el [T 5.9% [T

Muy bueno
1,3%

Malo
D'n,s%
Satisfactorio

19:4% ] 306% I 50.0% [T

- 24% | 46.6% [T 29.0% ([T

- 225%- ] 45.3% [TTT] 32.2% [[TI]
OVerdadera OFalsa DO No sabe / no contesta

Gradacién de conocimiento de los encuestados sobre la castafia

No respuesta
0,3%

Insuficiente
37,8%

Figura 6. Conocimiento de los consumidores sobre la castafia (N = 318).
Figure 6. Consumers’ knowledge about chestnut (N = 318).
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fiesto que el nivel de conocimiento sobre las
propiedades nutricionales de las castafias es
muy malo (17,5 %) o malo (37,8 %), como se
puede observar en la figura 6. Estos resultados
muestran que los consumidores portugueses
no conocen los beneficios nutricionales de las
castafas referidos por Dinis et al. (2012), Car-
neiro-Carvalho et al. (2019) y Baser y Bozoglu
(2020). En concreto, estos ultimos autores, se-
nalan en sus estudios el alto valor nutricional
de la castafia cruda, asada o procesada (azu-
car de castafa, puré, enlatada, etc.).

Los resultados obtenidos en la regresiéon lo-
gistica binaria permiten afirmar que el mo-
delo estimado es estadisticamente significa-
tivo (p = 0,000) al nivel de significancia del
1 % (tabla 4). La prueba de la validez global
del modelo (logaritmo de verosimilitud =
253,543; p = 0,000) permite concluir que el
poder explicativo del modelo es mas alto
que el modelo que consiste s6lo en un tér-
mino independiente (tabla 4).

La importancia de los parametros se com-
probé utilizando la hipotesis nula H: ,BJ. =0
contra la hipotesis alternativa H,: ﬁj #0. Los

resultados, para un nivel de significancia del
1 %, revelan que los pardmetros, estadisti-
camente significativos, son los que se mues-
tran en la tabla 5. Como se pude ver, el tama-
fo, el estado de conservacién de la céscara,
el origen y la calidad percibida por los con-
sumidores de castafia se identificaron como
determinantes de la compra de castafas fres-
cas/crudas; por lo tanto, el consumidor toma
la decision de comprar las castafias con base
en estos atributos del producto. Estas carac-
teristicas explican en el 58,0 % la decision del
consumidor de comprar castafas frescas/cru-
das. Fernandes et al. (2020) también obser-
varon que el color de la cascara es un as-
pecto muy importante porque influye mucho
en el momento de compra por parte de los
consumidores. Esto también se recoge en el
estudio desarrollado por Fang et al. (2019),
en lo que la calidad percibida, la frescuray la
regién de produccién son caracteristicas im-
portantes para definir la demanda por parte
de los consumidores. El estudio de Aguilar et
al. (2010) demostré que el origen del pro-
ducto fue uno de los factores determinantes
de las preferencias de los consumidores.

Tabla 4. Modelo de regresién logistica binaria (n = 320).

Table 4. Binary logistic regression model (n = 320).

Variables B Desviacion estandar p

Constante -2,151 0,239 0,000*
Tamaiio 0,953 0,359 0,008*
Estado de conservacion de la cascara 1,767 0,422 0,000*
Origen de la castafia 1,858 0,449 0,000*
Percepcion de calidad 1,531 0,344 0,000*

Variable dependiente: Compra de castafia fresca/cruda. Y = 0 (No); Y = 1 (Si); Logaritmo de verosimili-

tud = 253,543; p = 0,000; R2

=0,431; R?
nificancia del 1%. coxtsnel

Nalgelkerke

= 0,580. * Pardmetro significativo al nivel de sig-
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Conclusiones

Los consumidores de castafas estaban distri-
buidos de forma equitativa por género; la
mayoria vivia en los distritos de Braganza y
Oporto, con nivel educativo secundario y su-
perior, vivia en hogares de una a tres perso-
nas, y tenia ingresos mensuales entre 580 €
y 1160 €. Sélo este ultimo factor reveld ser di-
ferenciador del perfil del consumidor de cas-
tafa. De hecho, los consumidores de castanas
tienen menos ingresos mensuales del hogar
y los no consumidores de castanas disfrutan
de los ingresos mas altos.

La mayoria de los consumidores compra cas-
tafas crudas/frescas y lo hace ocasionalmente,
principalmente en supermercados o hiper-
mercados, ferias o directamente al productor.
Prefieren comprar los frutos sin embalaje y los
atributos mas valorados son la calidad perci-
bida por el consumidor, el tamafo y el precio.
El enfoque del anélisis empirico ha permitido
llegar a resultados que pueden ser utilizados
para definir posibles estrategias de comer-
cializacién qué permitan aumentar el consu-
mo interno de castafias en Portugal, ya que el
promedio actual es de 6,5 kg/aio.

Los factores socio demograficos considerados
no son diferenciadores de la frecuencia de
compra de castafia. Por el contrario, algunos
de ellos como el distrito de residencia y los in-
gresos mensuales del hogar si son factores di-
ferenciadores de la frecuencia del consumo
de castaias. Asi, se consumen castafias con
mayor frecuencia en Oporto y otros distritos
portugueses no productores de castafas y
en hogares con ingresos de 580 € a 1740 €y
de mas de 3480 €. El tamafio, el estado de
conservacion de la cascara, el origen y la ca-
lidad percibida por los consumidores revela-
ron ser factores determinantes de la compra
de castafas frescas/crudas.

Los resultados mostraron que los consumi-
dores portugueses desconocen los beneficios
nutricionales de las castafas. Por lo tanto,

para que el sector se pueda beneficiar de
una creciente demanda de las castafias de-
bido a sus cualidades nutricionales y efectos
beneficiosos para la salud, deberan hacerse
campanas de informacion dirigidas a los con-
sumidores a fin de aumentar su conocimien-
to sobre las propiedades de las castafas, pro-
moviendo, de esa manera, el consumo de este
producto. Ademas, se deben hacer esfuerzos
de investigacion y desarrollo (I+D+i) por
parte de las empresas e instituciones de in-
vestigacién para obtener nuevos productos
alimenticios, cosméticos y de higiene a base
de castaia. Esto esté en la linea de lo descrito
por Massantini et al. (2021), en relacién con
el hecho de que las castaias, ademas de brin-
dar varios beneficios para la salud, también
representan un gran recurso econémico, de-
bido a su disponibilidad y accesibilidad.

El caracter transversal de la investigacion cons-
tituye una de las limitaciones de este estudio.
De hecho, este tipo de estudio retrata el per-
fil del consumidor en un solo momento por ser
un estudio estatico. La muestra no probabilis-
tica también es una limitacion ya que los re-
sultados no se pueden extrapolar a la pobla-
cion general. Se considera necesario completar
los datos presentados con los proporcionados
en futuras investigaciones, que deben ser lon-
gitudinales y basadas en muestras probabilis-
ticas, asegurando que la muestra de encues-
tados sea representativa de la poblacion y
que permita caracterizar el perfil del consu-
midor de castafas a lo largo del tiempo.
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