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RESUMEN

La gestion de la calidad en la industria alimentaria es un factor determinante para la competitividad empresarial y la salud
publica. Este estudio analiza la calidad de los productos carnicos comercializados en Ica, Per, a partir de la verificacion de
los niveles de lipidos, sodio y nitritos, con el proposito de evaluar las implicaciones administrativas derivadas del
cumplimiento o incumplimiento de las Normas Técnicas Peruanas, particularmente en lo referido a la gestion de procesos, el
control interno y la toma de decisiones estratégicas en las empresas del sector carnico. Se recolectaron aleatoriamente veinte
muestras de productos carnicos para analizar su contenido de lipidos, sodio y nitritos. Los resultados revelaron que el 10% de
las muestras excedieron el limite de lipidos, el 5% el de sodio y el 5% el de nitritos. Estos hallazgos no solo representan un
riesgo para la salud del consumidor, sino que también generan costos de no conformidad significativos para los productores,
incluyendo posibles sanciones, pérdida de reputacion y barreras de acceso a mercados mas exigentes. Se concluye que la
implementacion de sistemas de gestion de calidad y el control riguroso de la cadena de suministro son inversiones estratégicas
que mitigan riesgos financieros y fortalecen la sostenibilidad del negocio.

Palabras clave: Gestion de la calidad; Costos de no conformidad; Industria carnica; Seguridad alimentaria; Andlisis
financiero
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ABSTRACT

Quality management in the food industry is a determining factor for business competitiveness and public health. This study
analyses the quality of meat products sold in Ica, Peru, based on the verification of lipid, sodium and nitrite levels, with the
aim of assessing the administrative implications of compliance or non-compliance with Peruvian Technical Standards,
particularly with regard to process management, internal control and strategic decision-making in companies in the meat
sector. Twenty meat product samples were randomly collected to analyse their lipid, sodium and nitrite content. The results
revealed that 10% of the samples exceeded the lipid limit, 5% exceeded the sodium limit and 5% exceeded the nitrite limit.
These findings not only pose a risk to consumer health, but also generate significant non-compliance costs for producers,
including potential penalties, loss of reputation, and barriers to access more demanding markets. It is concluded that the
implementation of quality management systems and rigorous control of the supply chain are strategic investments that mitigate
financial risks and strengthen business sustainability.

Keywords: Quality management; Non-conformance costs; Meat industry; Food safety; Financial analysis

RESUMO

A gestdo da qualidade na indUstria alimentar € um fator determinante para a competitividade empresarial e a satde puablica.
Este estudo analisa a qualidade dos produtos carneos comercializados em Ica, Peru, a partir da verificagdo dos niveis de
lipidios, sodio e nitritos, com o objetivo de avaliar as implica¢cBes administrativas decorrentes do cumprimento ou ndo das
Normas Técnicas Peruanas, particularmente no que se refere a gestdo de processos, controle interno e tomada de decisdes
estratégicas nas empresas do setor carneo. Foram coletadas aleatoriamente vinte amostras de produtos carneos para analisar
seu teor de lipidios, sédio e nitritos. Os resultados revelaram que 10% das amostras excederam o limite de lipidios, 5% o de
sodio e 5% o de nitritos. Essas descobertas ndo sé representam um risco para a salde do consumidor, mas também geram
custos significativos de ndo conformidade para os produtores, incluindo possiveis san¢Ges, perda de reputacdo e barreiras de
acesso a mercados mais exigentes. Conclui-se que a implementagdo de sistemas de gestdo da qualidade e o controle rigoroso
da cadeia de abastecimento sdo investimentos estratégicos que mitigam os riscos financeiros e fortalecem a sustentabilidade
do negécio.

Palavras-chave: Gestdo da qualidade; Custos de ndo conformidade; IndUstria da carne; Seguranga alimentar; Analise
financeira

INTRODUCCION
La industria alimentaria, y particularmente el subsector de productos carnicos, constituye un
elemento esencial para la economia de numerosas regiones. Aun asi, como sefialan Jurado e Insausty (2021),
el crecimiento sostenible del sector no depende Unicamente de incrementar los volumenes de produccion,
sino de la capacidad de las empresas para asegurar calidad e inocuidad en cada etapa de su proceso
productivo. En un mercado cada vez mas competitivo y con consumidores mejor informados, la gestion de
la calidad se convierte en un componente estratégico que influye directamente en la rentabilidad, la confianza
del cliente y la reputacion corporativa. EI incumplimiento de normativas técnicas, lejos de ser un asunto
secundario, genera riesgos para la salud publica y acarrea importantes “costos de no conformidad”,
traducidos en multas, pérdidas de lotes, litigios, disminucién de la cartera de clientes y un deterioro
reputacional dificil de revertir.

La calidad de los productos carnicos continua siendo un tema de debate, especialmente por la
presencia elevada de lipidos, sodio y nitritos en ciertos segmentos del mercado. Peraza (2025) advierte que

estas composiciones no solo tienen repercusiones en la salud puablica, sino que también moldean la
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percepcion de calidad del consumidor. Aunque la eleccion de compra responde a multiples factores y no
siempre un mayor contenido de un componente disuade al consumidor, en el segmento premium la
composicion nutricional y tecnoldgica del producto adquiere una importancia mayor. En este sentido, Puyol-
Cortez (2024) destaca que la reformulacion de productos, reduciendo sodio, lipidos y nitritos, puede mejorar
la calidad percibida, fortalecer la imagen del producto y generar efectos positivos en la demanday el precio,

segun lo evidencian las relaciones de elasticidad cruzada.

.El concepto de calidad en los productos cérnicos integra caracteristicas fisico-quimicas,
organolépticas, microbioldgicas y nutricionales que determinan su aceptabilidad al momento del consumo.
Segun Zambrano y Zambrano (2024), los atributos mas influyentes para el consumidor son la inocuidad y
la aceptabilidad sensorial, aunque el precio sigue siendo un factor decisivo que interactda con la percepcion
de calidad. Esto evidencia que la calidad posee una dimensién externa: afecta la decision de compra y se

vincula directamente con los precios de mercado y la estructura de valor del producto.

En el caso de los carnicos procesados, como los embutidos, la composicion puede variar
considerablemente debido a la adicién de grasas, sal y agentes curantes como nitritos y nitratos. Aunque
estos componentes cumplen funciones tecnoldgicas y sensoriales indispensables, su uso excesivo se
relaciona con riesgos para la salud, tales como hipertension, enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos
de céancer, como advierten Elika (s.f.) y la Food and Drug Administration (FDA, s.f.). Por ello, los
organismos de normalizacion, entre ellos el Instituto Nacional de la Calidad (INACAL) en Perd, han
establecido limites maximos permisibles, formalizados en documentos como la Norma Técnica Peruana
(NTP), tal como sefiala el Ministerio de Agricultura del Perd (MINAGRI, s.f.). Asi, cumplir con las
normativas no constituye solo una obligacion regulatoria, sino una accion estratégica para gestionar riesgos

y fortalecer la competitividad mediante productos seguros y de alta calidad.

En este marco, el presente estudio se aproxima al problema desde dos dimensiones complementarias.
En primer lugar, desarrolla una evaluacion técnica del contenido de lipidos, sodio y nitritos en productos
carnicos comercializados en mercados de la ciudad de Ica, Peru, con el fin de determinar su conformidad
con la NTP vigente. En segundo lugar, analiza las implicaciones administrativas y financieras derivadas de
los resultados, explorando como las desviaciones en la calidad influyen en la estructura de costos y la
competitividad de los productores locales. Al articular la evidencia técnica generada en laboratorio con la
reflexion estratégica propia de la gestion empresarial, esta investigacion aspira a aportar insumos relevantes

para gerentes, administradores, responsables de control de calidad y autoridades sanitarias.
METODOLOGIA

El disefio de la investigacion fue de tipo mixto, con un enfoque no experimental y de corte transversal.

La poblacion de estudio estuvo constituida por la diversidad de marcas de productos carnicos disponibles en
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los mercados del cercado de la ciudad de Ica. La muestra se recolectd de manera aleatoria por conveniencia,

asegurando la inclusion de la mayor variedad posible de marcas comerciales sin repeticion.
Anélisis de composicion quimica

Para la determinacion del contenido de lipidos, sodio y nitritos se siguieron los procedimientos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas (NTP) correspondientes. A continuacion, se detallan los

métodos empleados:

Determinacion de Lipidos: Se aplico la NTP 201.016:2002 (Revisada en 2022), que establece el
procedimiento para determinar el contenido de grasa total en productos cérnicos. Se utilizé el método de
Babcock modificado, que consiste en la digestion de la muestra en un medio acido para la posterior
separacion y cuantificacion de la grasa. Se pesaron 9 gramos de muestra homogenizada en un butirémetro,
se agregaron 30 ml de reactivo de Babcock (mezcla de acido acético y acido clorhidrico en proporcion
30:70), se calento6 en bafio térmico a 72-82°C durante 10 minutos, se centrifug6 a 1,200 rpm por 5 minutos,
se agregd agua destilada caliente y se realizd una segunda centrifugacion. El contenido de lipidos se expresé

porcentualmente segun la lectura en el butirdmetro (PANREAC Quimica, s.f.).

Determinacion de Sodio: Se emple6 el método de Volhard, un procedimiento de titulacién por retroceso,
para cuantificar la concentracion de cloruro de sodio en las muestras. Se pesaron 10 gramos de muestra
homogenizada, se agregaron 100 ml de agua desionizada y se dejé reposar 60 minutos. Se neutralizé con
NaOH 0.1 N usando fenolftaleina como indicador, se filtro y se tituld una alicuota de 25 ml con nitrato de
plata 0.1 N usando cromato de potasio como indicador. Los resultados se expresaron en miligramos de sodio
por cada 100 gramos de producto.

Determinacion de Nitritos: Se sigui6 la NTP-ISO 2918:2006, que detalla el método de referencia para la
determinacion del contenido de nitritos (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion
de la Propiedad Intelectual [INDECOPI], 2006). Se pesaron 50 gramos de muestra, se agregaron 50 ml de
agua desionizada, se homogenizd y se calento en bafio térmico a 100°C por 30 minutos. Se filtro y se realizé
una reaccion colorimétrica con sulfanilamida y N-1-naftiletilendiamina dihidroclorhidrica. La absorbancia
se midiod en espectrofotdémetro a 538 nm y se compar6 con una curva de calibracion preparada con soluciones
estandar de nitrito de sodio. Los resultados se expresaron en miligramos de nitritos por kilogramo de muestra
(Rodas, 2005).

Anadlisis de costos de no conformidad

Para evaluar el impacto econdmico del incumplimiento de las normativas, se realizd un anélisis de
los costos de no conformidad. Este analisis se enfocd en estimar los costos directos e indirectos que podrian
derivarse de los productos que excedieron los limites permitidos por las NTP. Se consideraron las siguientes

categorias de costos:
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Costos de Evaluacion: Gastos asociados a la inspeccion y el analisis de las muestras en el laboratorio.

Costos de Fallas Internas: Pérdidas economicas derivadas del rechazo de lotes de produccion, la

reprocesamiento de productos y la gestion de inventarios no conformes.

Costos de Fallas Externas: Costos potenciales asociados a sanciones por parte de las autoridades sanitarias,
devoluciones de productos por parte de los clientes, pérdida de ventas por deterioro de la reputacion de la

marca y posibles litigios.

El analisis se baso en los datos obtenidos en el laboratorio y en estimaciones de costos basadas en
informacion del sector y en la literatura especializada sobre gestion de la calidad.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los analisis de laboratorio realizados a las veinte muestras de productos carnicos revelaron
incumplimientos en los pardmetros de lipidos, sodio y nitritos, con implicaciones significativas tanto para la
salud publica como para la gestion empresarial. A continuacién, se presentan los hallazgos cuantitativos y

su correspondiente andlisis desde la perspectiva de la gestion de costos y la competitividad del sector.
Cumplimiento de las Normas Técnicas Peruanas

Del total de veinte muestras analizadas, se encontraron desviaciones en los tres parametros
evaluados. La Tabla 1 resume los resultados del andlisis de composicion quimicay el grado de cumplimiento
con respecto a los limites maximos permisibles establecidos en las Normas Técnicas Peruanas (NTP). Los
resultados especificos mostraron que dos muestras superaron el limite de lipidos con concentraciones de
46% y 42%, excediendo en 15% y 5% respectivamente el limite maximo permisible de 40 g/100g. Una
muestra excedio el contenido de sodio, registrando 964.33 mg/100g, lo que representa un exceso del 6.8%
sobre el limite de 903 mg/100g. Finalmente, una muestra presentd una concentracion de nitritos de 229.11

mg/kg, superando en 14.6% el maximo permitido de 200 mg/kg.

Tabla 1. Resumen de resultados del analisis quimico y cumplimiento normativo

Parametro Limite Maximo  Muestras Muestras Porcentaje de Valor Maximo
Analizado Permisible Analizadas No Incumplimiento Detectado
(NTP) Conformes
Lipidos 40g/100 g 20 2 10% 46¢/100 g
Sodio 903 mg/ 100 g 20 1 5% 964.33 mg /100 g
Nitritos 200 mg / kg 20 1 5% 229.11 mg / kg
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Estos hallazgos revelan que, si bien la mayoria de las muestras cumplen con las normativas vigentes,
existe un porcentaje preocupante de productos que exceden los limites establecidos. Este incumplimiento no
solo representa un riesgo sanitario, sino que también evidencia deficiencias en los sistemas de control de

calidad de algunos productores, lo que puede traducirse en costos econémicos significativos.
Distribucion de Conformidad por Parametro Analizado

Para comprender mejor el panorama del cumplimiento normativo en el mercado de productos
carnicos de Ica, se elabord la Tabla 2, que presenta la distribucion de las muestras segin su nivel de
conformidad con cada uno de los parametros evaluados. Esta tabla permite visualizar no solo las muestras
que exceden los limites, sino también aquellas que, aunque cumplen con la normativa, se encuentran en
rangos cercanos al limite maximo permisible, lo que representa un riesgo potencial de incumplimiento en

futuros lotes.

Tabla 2. Distribucion de muestras segun nivel de conformidad con pardmetros de calidad

Nivel de Conformidad Lipidos Lipidos Sodio Sodio Nitritos Nitritos
(n) (%) (n) (%) (n) (%)
Muy por debajo del limite (< 8 40% 12 60% 15 75%
75% del LMP)
Dentro del rango aceptable 7 35% 5 25% 3 15%
(75-90% del LMP)
Cercano al limite (90-100% 3 15% 2 10% 1 5%
del LMP)
Excede el limite (> 100% del 2 10% 1 5% 1 5%
LMP)
Total 20 100% 20 100% 20 100%

Nota: LMP = Limite Maximo Permisible segin NTP; n = nimero de muestras

La Tabla 2, revela informacién valiosa desde una perspectiva de gestion de riesgos. En el caso de los
lipidos, el 15% de las muestras se encuentra en el rango "cercano al limite", lo que indica que, sumado al
10% que ya excede el limite, un 25% de los productos analizados representa un riesgo alto de
incumplimiento. Esta situacion sugiere que algunos productores estan operando con margenes de seguridad
muy estrechos en sus formulaciones, lo que aumenta la probabilidad de variaciones que resulten en productos
no conformes. Para el sodio, el 10% de las muestras se encuentra cercano al limite, mientras que para los
nitritos solo el 5% esta en esta categoria de riesgo. Desde una perspectiva administrativa, estos datos indican

la necesidad de implementar controles de proceso mas rigurosos y de establecer especificaciones internas
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mas conservadoras que las exigidas por la normativa, como una estrategia de prevencion de costos de no
conformidad.
Andlisis de Costos de No Conformidad

El porcentaje de incumplimiento detectado en la muestra, aunque aparentemente bajo, puede
traducirse en costos de no conformidad significativos para las empresas productoras. Estos costos se pueden
clasificar en costos de fallas internas y externas. Para ilustrar el impacto potencial, se realizd una estimacion
de estos costos, asumiendo un lote de produccion estdndar de 1,000 kg para un producto con un precio de
venta de S/ 20 por kg (ingreso total por lote = S/ 20,000).

Tabla 3. Estimacion de costos de no conformidad por lote de produccién

Categoria de Costo Descripcion Impacto Porcentaje del

Estimado (S/) Valor del Lote

Costos de Fallas Internas

Pérdida de materia prima Valor del lote rechazado por S/2,000 10%
y produccion control de calidad interno
Reprocesamiento Costo de ajustar la formulacion de S/ 300 1.5%

un lote no conforme

Analisis adicionales Pruebas de laboratorio para S/ 150 0.75%
verificar conformidad post-ajuste

Subtotal Fallas Internas S/ 2,450 12.25%

Costos de Fallas Externas

Sanciones y multas Multa potencial por parte de la S/ 4,950 24.75%
autoridad sanitaria (1 UIT)

Devolucion de producto Costo de retirar del mercado un S/20,000 100%

lote completo

Gestion de crisis Costos de comunicacion y manejo S/ 3,000 15%
de imagen
Pérdida de clientes Estimacion de ventas perdidas en S/ 15,000 75%

el siguiente trimestre
Subtotal Fallas Externas S/ 42,950 214.75%
Total potencial S/ 45,400 227%

Como se observa en la Tabla 3, un solo lote no conforme que llegue al mercado puede generar costos
que superan con creces el valor del propio lote. El costo de una falla externa, como la devolucion de un
producto o una sancidn, puede eliminar el margen de beneficio de multiples lotes conformes. Los costos de
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fallas externas representan méas del doble del valor del lote (214.75%), mientras que los costos de fallas
internas, aunque significativos, son considerablemente menores (12.25%). Esta diferencia subraya la
importancia critica de implementar sistemas de control de calidad preventivos que detecten las no
conformidades antes de que los productos lleguen al mercado. Desde una perspectiva financiera, invertir en
controles de calidad internos es economicamente mas rentable que enfrentar las consecuencias de fallas
externas.
Andlisis de retorno de inversion en control de calidad

Para complementar el andlisis de costos de no conformidad, se elabor6 la Tabla 4, que presenta un
analisis comparativo del retorno de inversion (ROI) entre diferentes niveles de implementacion de sistemas
de control de calidad. Este analisis considera el costo de implementacion de controles versus los ahorros
generados por la reduccién de productos no conformes.
Tabla 4. Analisis de retorno de inversion en sistemas de control de calidad

Nivel de Inversion Reduccion de No Ahorro Anual ROI Periodo de
Control Anual (S/) Conformidad Estimado (S/) (%) Recuperacion
(meses)
Sin sistema S/0 0% S/ 0 N/A N/A
formal
Control basico S/ 15,000 30% S/ 27,240 82% 6.6
(muestreo
aleatorio)
Control S/ 45,000 60% S/ 54,480 21% 9.9
intermedio (ISO
9001)
Control S/ 80,000 85% S/ 77,180 -4% >12
avanzado
(HACCP + ISO
9001)

Nota: Los calculos asumen una produccion anual de 100 lotes y una tasa de no conformidad inicial del 10%
(basada en los resultados del estudio). EI ahorro anual se calcula multiplicando el nimero de lotes no
conformes evitados por el costo promedio de fallas externas (S/ 45,400 por lote, segun Tabla 3).

La Tabla 4, demuestra que existe un punto éptimo de inversion en control de calidad. El sistema de
control basico, con una inversion de S/ 15,000 anuales, ofrece el mejor retorno de inversion (82%) vy el
periodo de recuperaciéon mas corto (6.6 meses). Este nivel de control, que incluye muestreo aleatorio y
analisis periodicos de laboratorio, es capaz de reducir la tasa de no conformidad en un 30%, generando

ahorros significativos. El control intermedio, basado en la certificacion 1ISO 9001, requiere una inversion
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mayor (S/ 45,000) pero logra una reduccion del 60% en productos no conformes, con un ROI positivo del
21%.

Aunque el retorno es menor que el del control bésico, este nivel de control ofrece beneficios
adicionales como la mejora de la reputacion corporativa y el acceso a mercados méas exigentes. El control
avanzado, que combina HACCP e ISO 9001, presenta un ROI negativo en el primer afio (-4%), lo que indica
que la inversion no se recupera completamente en el periodo analizado. Sin embargo, este nivel de control
es practicamente indispensable para empresas que buscan exportar o acceder a cadenas de distribucion de
alto valor, donde los requisitos de certificacion son obligatorios. Desde una perspectiva estratégica, la
decision sobre el nivel de control a implementar debe considerar no solo el ROI financiero inmediato, sino
también los objetivos de crecimiento y posicionamiento de la empresa en el mercado.

Discusion

Los resultados obtenidos en este estudio, aunque centrados en un analisis técnico de productos
carnicos comercializados en Ica, abren la puerta a reflexiones mas amplias sobre la gestion de la calidad y
su impacto econdémico dentro de la industria alimentaria. EI hecho de que el 10% de las muestras exceda los
limites permitidos de lipidos y que un 5% supere los valores normativos de sodio y nitritos no deberia
interpretarse Unicamente como un hallazgo técnico ni limitarse a un riesgo sanitario. Mas bien, estos
resultados funcionan como sefiales de alerta que evidencian posibles debilidades en los sistemas de gestion
de las empresas productoras. Desde una perspectiva administrativa, esta situacion sugiere fallas en el control
de la cadena de suministro, insuficiente estandarizacion de los procesos productivos y, posiblemente, una
inversion limitada en tecnologias destinadas a asegurar la calidad, algo que ya advertian Palma et al. (2021)
cuando sefialaban que la competitividad depende cada vez mas de garantizar productos confiables y bien
gestionados.

Estos resultados también dialogan con investigaciones externas. Por ejemplo, Palma et al. (2021)
documentaron altos contenidos de lipidos en productos carnicos en México, al punto de justificar etiquetas
de advertencia por “exceso de grasas”. Del mismo modo, Agiiero (2012) describi6 contenidos
alarmantemente elevados de sodio en derivados carnicos, mientras que Palavecino (2017) encontré que, en
el caso argentino, los nitritos en salchichas tipo Viena se mantenian dentro de limites aceptables segun
normativa. Esta comparacion sitla al caso de Ica en un punto intermedio: si bien parte de las muestras
cumplen con la normativa, los valores que la exceden muestran que el riesgo de incumplimiento esta presente
y que los sistemas de control implementados no son suficientes para garantizar la estabilidad del proceso
productivo.

Desde la dptica econdmica, los resultados refuerzan la conocida premisa de la gestion de calidad:
prevenir siempre resulta menos costoso que corregir. El analisis realizado sobre los costos de no conformidad

evidencia que las fallas internas, como el reprocesamiento o descarte de lotes, ya representan pérdidas
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considerables. Sin embargo, las fallas externas constituyen un riesgo mayor: multas, retiro de productos del
mercado o una crisis mediatica pueden comprometer meses de ingresos y deteriorar la reputacion de una
marca de forma permanente, como advierten reiteradamente los modelos de gestion basados en 1ISO 9001.
Al contrastar esta evidencia con nuestros hallazgos, se aprecia que, incluso con porcentajes relativamente
bajos de no conformidad, el riesgo econdémico y reputacional es significativamente alto.

Los patrones encontrados también se relacionan con los estudios de Ubach (2025), quien sostiene
que la reformulacion de productos para reducir sodio, nitritos y lipidos implica asumir mayores costos de
produccion debido al uso de insumos més selectos. De hecho, el cumplimiento normativo no solo exige
reformular, sino también sostener procesos de verificacion continua, lo cual incrementa el costo unitario del
producto. En paralelo, la demanda no siempre responde de manera lineal a estas mejoras: mientras algunos
consumidores valoran una composicion mas saludable, otros priorizan precio o caracteristicas sensoriales,
generando tensiones entre calidad, costo y percepcion de valor.

De manera complementaria, Contreras (2024) explica que la mejora de la imagen de marca derivada
de un etiquetado que resalte la reduccion de componentes menos deseables no garantiza un aumento
automatico de la percepcion de valor. Aunque nuestros resultados muestran que la reduccion de
componentes criticos es técnica y economicamente deseable, el mercado, altamente competitivo y sensible
al precio, no siempre premia estas mejoras, especialmente cuando los consumidores no perciben claramente
el valor agregado.

En ese mismo sentido, Rojas-Alvarado y Vindas-Angulo (2023) destacan que incorporar nuevos
parametros de calidad, como el contenido lipidico, obliga a la industria a reevaluar sus presupuestos y
proyectar reformas profundas en sus lineas de produccidn. Nuestros hallazgos coinciden con esta idea: si
bien el porcentaje de incumplimiento hallado en Ica no es critico, si evidencia que los productores con
practicas menos estrictas enfrentarian incrementos importantes en sus costos si decidieran reformular sus
productos para ajustarse plenamente a los estandares.

La articulacion entre calidad y economia también es desarrollada por Elorza et al. (2024), quienes
sefialan que la disminucion de sodio tiene un efecto notable en la elasticidad precio de la demanda, mientras
que los cambios en nitritos y lipidos afectan directamente los costos. En nuestro estudio, la presencia de
muestras con exceso de estos componentes sugiere que los productores podrian estar evitando costos de
cumplimiento que, a largo plazo, les permitirian posicionarse mejor en el mercado.

El anélisis de costos presentado por Sarango et al. (2023) ayuda a contextualizar esta situacion. Los
autores muestran que el cumplimiento del etiquetado frontal, la reformulacién y la trazabilidad requieren
inversiones considerables. Esto coincide con nuestros hallazgos: implementar controles para garantizar el
cumplimiento de la normativa en los productos de Ica implicaria costos adicionales, pero también reduciria

significativamente la probabilidad de fallas externas.
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Un aspecto particularmente interesante es el efecto que estos ajustes tienen en la percepcion del
consumidor. Aramendi et al. (2024) demostraron que cambios en la composicion de salchichas,
especialmente la reduccion de lipidos y nitritos, pueden afectar la aceptabilidad sensorial e, incluso, resultar
en aumentos importantes del precio final. Los resultados de este estudio sugieren que, aunque parte del
mercado podria aceptar estos cambios en Ica, la elasticidad de la demanda seria un factor determinante. Asi
lo confirman Benitez y Coloma (2022), al mostrar que, en productos similares, un incremento del precio del
18% solo reduce la demanda en un 3%, lo que indica que la demanda es relativamente ineléstica y que los
consumidores podrian tolerar incrementos moderados si perciben beneficios en calidad.

Finalmente, la discusién no puede desligarse del rol de las politicas publicas. La evidencia presentada
coincide con lo sefialado por Camacho-Franco et al. (2023): las empresas que cuentan con sistemas de
calidad sélidos pueden trasladar los costos de mejora al mercado. Sin embargo, esto requiere un ecosistema
regulatorio activo, con fiscalizacién continua y programas que fomenten una cultura de calidad. La
formacion de pequefios y medianos productores, los incentivos para certificaciones y la educacion del
consumidor son elementos clave para generar un entorno donde la calidad no sea una excepcion, sino un

valor compartido en toda la cadena productiva.

CONCLUSIONES

La evaluacion realizada sobre los productos carnicos comercializados en Ica evidencia
incumplimientos relevantes en los niveles de lipidos, sodio y nitritos, revelando brechas estructurales en los
mecanismos de control y aseguramiento de la calidad dentro del sector. Estos hallazgos permiten concluir
que la gestion de calidad no solo constituye un requisito normativo, sino un componente estratégico cuya
ausencia genera costos de no conformidad, tanto directos como indirectos, que erosionan la rentabilidad,
incrementan la exposicion a riesgos operativos y comprometen la sostenibilidad empresarial.

Los resultados confirman que la prevencién mediante sistemas de gestion de calidad es
sisteméaticamente mas eficiente que la correccion de fallas, y que su adopcidn debe entenderse como una
inversion destinada a mitigar contingencias financieras, fortalecer la reputacion comercial y facilitar el
acceso a mercados mas exigentes.

En consecuencia, se recomienda que las empresas del sector implementen sistemas integrales de
gestion de la calidad, como los basados en la norma ISO 9001, junto con herramientas de trazabilidad que
permitan garantizar la integridad del proceso productivo y mejorar la transparencia frente al consumidor.

Paralelamente, se insta a las autoridades regulatorias a complementar la fiscalizacion con politicas
de fortalecimiento del ecosistema productivo, mediante programas de capacitacién, incentivos para la
certificacion y acciones orientadas a consolidar una cultura de la calidad. Estas intervenciones coordinadas
permitirian elevar los estandares del sector, reducir la variabilidad en la conformidad normativa y promover

un entorno mas competitivo y seguro para consumidores y productores.
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