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GENERAL

OBJETIVOS

e O e O O O O O O O 3 O O O O O O O O O O O O O O O O O O O 0 31

Determinar las diferencias significativas en atributos organolépticos relevantes y preferencia entre:

HPM Plus P.AN. (actual) y Areparepa
HPM Plus P.AN. (actual) y Quicksy

ESPECIFICOS

Sobre la categoria

3Qué marcas conoce? (Tom, espontdneo, total)
3Qué marca de compra habitualmente?
Marca preferida

5Con qué frecuencia la compra?

Prueba organoléptica
Etapa 1: Evaluacién Harina precocida de maiz seca.

>
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Apariencia general

Color

Intensidad del color

Olor

Intensidad del olor

Presencia de puntos negros en la harina
Grosor del molido de la harina

Textura

Etapa 2: Evaluacion del Amasado.

YVVVVYY

La facilidad para amasar

El tiempo de amasado

La formaciéon de grumos

La cantidad de harina y agua para hacer la masa

La facilidad de integracién / mezclado del agua y la harina
Medicion (peso) de Cantidad de agua y harina utilizada en la
preparacion.

Eiapa 3: Evaluacién de la masa.

VVVVVVYVVYYVYVYY

Apariencia general

Color

Intensidad del color

Suavidad

Capacidad de mantenerse suave
Consistencia

Olor a maiz de la masa

Intensidad del olor

Rendimiento de la masa

Sabor

Intensidad de sabor a maiz de la masa
Facilidad para moldear las arepas

Eiapa 4: Evaluacion del producto final (arepa)

YVVVYVYVYVYVYVYYVY

\

\

Tiempo de coccidon de la arepa
Apariencia de la arepa

Color de la arepa cocida

Presencia de puntos negros en la arepa
Marca de tostado/asado

Suavidad de la arepa cocida
Consistencia de la masa de la arepa
cocida

Olor

Intensidad de Olor de la arepa cocida

» Sabor

» Intensidad de sabor de la arepa
cocida

Preferencia en cada etapa y final.
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P FICHA TECNICA

CIUDADES Bogotd y Barranquilla

TECNICA Investigacion cuantitativa a través de encuestas personales en locacion cenfral. Evaluacion
monddica secuencial comparativa, donde cada persona prueba los dos productos en todas sus
etapas. (Se rotaron las alternativas a evaluar).

DURACION La encuesta tuvo una duracidén mdxima de 2 horas.

v Mujeres encargadas de la decision de compra y del proceso de preparar los alimentos en sus hogares.

TARGET v Compradoras y usuarias de HPM. Que compren al menos 4 kg mensuales y la usen al menos 3 veces por
semana.
v NSE 2y 3 de 25 a 55 anos
MUESTRA Muestra total personas — 240
Estrato Edad Estrato Edad
Ciudad Celda 1 Total Ciudad Celda 2 Total
2 3 |25a35|36a45|46 a55 2 3 25a35 36a45 46 ab5
: P.ANN Actual Vs. . .
Bogotd Areparepa 60 | 60 40 40 40 120 Bogotd P.ANN Actual Vs. Quicksy | 60
. P.ANN Actual Vs. . .
Barranquilla A ——— 60 | 60 40 40 40 120 Barranquilla | P.AN Actual Vs. Quicksy | 60

CAMPO 8 de junio al 1 de julio de 2023

No aplica ponderacion

) VANHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



Resumen P.A.N Actual Vs.

Areparepa

Diferencial del P.A.N Actual Vs.
Areparepa >

v P.AN. y Areparepa tienen un desempeno
parity en la mayoria de los atributos
evaluados de las 4 etapas.

v P.A.N. es preferida a nivel general, y en las
etapas de: amasado, evaluacion de la
masa y evaluacion de la arepa.

v' En la evaluacion de la harina seca ambas
muestras son igualmente preferidas

Diferencias Significativas

- Prueba realizada bajo el Protocolo de preparacion
de arepas asadas (Harina + agua +sal)

* Importancia mayor al promedio.

Evaluacion visual

( HARINA SECA)

Amasado

Evaluacion de la Masa

Evaluacion de la arepa

Atributos Claves

TOTAL

Bogotd

Barranquilla

Importancial PAN ACTUAL

AREPAREPA

PAN

ACTUAL

AREPAREPA

PAN
ACTUAL AREPAREPA

Apariencia General - TB 2 29,2% 27,1% 27,5% 25,0% 30,8% 29,2%
Color - 1B 6 24,2% 225% 21,7% 22,5% 26,7% 22,5%
Intensidad de Color - jr 7 72,5% 69,2% 69,2% 72,5% 75,8% 65,8%
Olor - TB 3 11,3% 10,4% 12,5% 7.5% 10,0% 13,3%
Intensidad del Olor a maiz- jr 5 45,8% 48,3% 34,2% 47,5% 57,5% 49,2%
Presencia de punto negros-jr 8 74,2% 65,8% 72,5% 65,8% 75,8% 65,8%
Grosor de la harina—jr 4 69,2% 66,7% 70,0% 73,3% 68,3% 60,0%
Textura—jr 1 62,1% 62,1% 61,7% 68,3% 62,5% 55,8%
Preferencia HARINA 50,0% 50,0% 45,8% 54,2% 54,2% 45,8%
Faciidad de amasado- TB 3 43.3% 35,4% 44.2% 40,8% 42,5% 30,0%
Tiempo de amasado- jr 6 62,1% 58,8% 61,7% 62,5% 62,5% 55,0%
Formacién de grumos - TB 1 84,2% 83,8% 85,0% 85,0% 83,3% 82,5%
Cantidad de Harina para hacer la masa —jr 4 72,1% 67,1% 68,3% 58,3% 75,8% 75,8%
Cantidad de agua para hacer la masa — jr 5 63,3% 60,8% 59,2% 56,7% 67,5% 65,0%
Ez(r:iﬂics SgerZéz%;OC'?g/ mezclado delaguayy lo 2 37,5% 32,1% 40,0% 37,5% 35,0% 26,7%
Preferencia AMASADO 54,2% 45,8% 50,8% 49,2% 57,5% 42,5%
Apariencia General - TB 7 15,0% 15,8% 13,3% 17,5% 16,7% 14,2%
Color -TB 11 19,6% 16,7% 16,7% 20,0% 22,5% 13,3%
Intensidad de Color - jr 12 81,3% 77,.9% 75,8% 80,8% 86,7% 75,0%
Olor -TB 10 27,9% 29,6% 26,7% 31,7% 29,2% 27,5%
Intensidad del Olor a maiz - jr 9 62,9% 66,7% 59,2% 71,7% 66,7% 61,7%
Suavidad de la masa -jr 3 75.4% 68,8% 78,3% 74,2% 72,5% 63,3%
Capacidad de Mantenerse suave TB 2 74,6% 69,2% 78,3% 75,0% 70,8% 63,3%
Consistencia de la masa- jr 1 84,6% 75,0% 86,7% 75,8% 82,5% 74,2%
Rendimiento de la masa- TB b 15,4% 12,1% 15,8% 11,7% 15,0% 12,5%
Sabor - TB 5 21,3% 15,4% 19,2% 13,3% 23,3% 17,5%
Intensidad del Sabor a maiz -jr 8 56,7% 59,6% 50,8% 60,0% 62,5% 59,2%
Faciidad de moldeado -TB 4 33,8% 28,3% 34,2% 27,5% 33,3% 29,2%
Preferencia MASA 55,4% 44,6% 52,5% 47,5% 58,3% 41,7%
Tiempo de coccidon-TB 3 5,4% 2,1% 7,5% 42% 3,3% 0,0%
Apaciencia de la arepa-TB 5 21,3% 13,3% 12,5% 14,2% 30,0% 12,5%
Color -TB 8 19,6% 15,0% 16,7% 14,2% 22,5% 15,8%
Presencia de punto negros—jr 11 78,8% 75,8% 75,8% 75,8% 81,7% 75,8%
Marcas de tostado/asado -TB 9 15,8% 12,9% 15,0% 11,7% 16,7% 14,2%
Olor -TB 10 31,3% 27,1% 30,0% 21,7% 32,5% 32,5%
Intensidad del Olor a maiz - jr 7 65,0% 63,8% 61,7% 65,8% 68,3% 61,7%
Suavidad de la arepa - jr 1 70,0% 65,0% 70,8% 72,5% 69,2% 57,5%
Consistencia de la masa -TB 2 21,3% 17,1% 21,7% 16,7% 20,8% 17,5%
Sabor - TB 4 27,1% 20,4% 25,0% 22,5% 29,2% 18,3%
Intensidad del Sabor a maiz 6 59,6% 57,1% 51,7% 58,3% 67,5% 55,8%
Preferencia producto final 56,3% 43,8% 54,2% 45,8% 58,3% 41,7%
Preferencia general 55,8% 44,2% 53,3% 46,7% 58,3% 41,7%




Resumen P.A.N Actual Vs.
Quicksy

Diferencial del P.A.N Actual Vs. Quicksy 2>

v P.A.N. es superior a Quicksy en el desempeno
de la mayoria de los atributos evaluados y es
preferida en las 4 etapas y confundentemente
a nivel general.

v En Bogotd se observa en general un
desempeno parity entre ambas muestras,
resulfando preferida P.A.N. en la etapa de
evaluacion de la arepa y a nivel general.

v' En Barranquilla P.A.N. presenta un desempeno
superior en la mayoria de los atributos
evaluados, resultando ademas preferida tanto
a nivel general como en las 4 etapas evaluadas

Diferencias Significativas

- Prueba realizada bajo el Protocolo de
preparacion Invertido (Harina + agua +sal)

* Importancia mayor al promedio.

Evaluacién visual
( HARINA SECA)

Amasado

Evaluacién de la Masa

Evaluacién de la arepa

TOTAL Bogotd Barranquilla
Atributos Claves . PAN PAN
Importancia| PAN ACTUAL QUICKSY ACTUAL QUICKSY ACTUAL QUICKSY

Apariencia General - TB 2 29,6% 17,5% 35,0% 24,2% 24,2% 10,8%
Color - TB 3 24,6% 15,0% 28,3% 23,3% 20,8% 6,7%
Intensidad de Color - jr 7 73,8% 57,1% 63,3% 70,8% 84,2% 43,3%
Olor - TB 6 16,7% 9,6% 11,7% 13,3% 21,7% 5,8%
Intensidad del Olor a maiz- jr 4 53,8% 39,2% 35,0% 40,0% 72,5% 38,3%
Presencia de punto negros-jr 8 73,8% 56,7% 63,3% 65,8% 84,2% 47,5%
Grosor de la harina—jr 5 72,5% 56,3% 70,0% 66,7% 75,0% 45,8%
Textura-jr 1 72,9% 53,8% 71,7% 61,7% 74,2% 45,8%
Preferencia HARINA 66,3% 33,8% 53,3% 46,7% 79,2% 20,8%
Faciidad de amasado- TB 2 37,5% 31,3% 39,2% 42,5% 35,8% 20,0%
Tiempo de amasado- jr 6 60,8% 57,9% 56,7% 60,0% 65,0% 55,8%
Formacién de grumos - TB 1 87,5% 63,8% 88,3% 80,0% 86,7% 47,5%
Cantidad de Harina para hacer la masa — jr 4 65,0% 77,1% 51,7% 70,8% 78,3% 83,3%
Cantidad de agua para hacer la masa —jr 5 66,3% 69,6% 54,2% 67,5% 78,3% 71,7%
chhdqd de integracién/ mezclado del agua 3 363% 26.3% 417% 200% o 125%
y la harina al agregarla —TB

Preferencia AMASADO 62,1% 37,9% 50,8% 49,2% 73,3% 26,7%
Apariencia General - TB 6 19,6% 10,0% 24,2% 12,5% 15,0% 7.5%
Color - TB 10 25,4% 12,1% 26,7% 18,3% 24,2% 5,8%
Intensidad de Color - jr 12 74,2% 62,5% 68,3% 76,7% 80,0% 48,3%
Olor - TB 9 27,1% 20,8% 29,2% 30,0% 25,0% 11,7%
Intensidad del Olor a maiz - jr 11 71,3% 53,3% 60,0% 63,3% 82,5% 433%
Suavidad de la masa -jr 3 76,7% 65,4% 77,5% 75,0% 75,8% 55,8%
Capacidad de Mantenerse suave TB 2 81,3% 62,5% 76,7% 72,5% 85,8% 52,5%
Consistencia de la masa- jr 4 81,3% 67,5% 78,3% 80,8% 84,2% 54,2%
Rendimiento de la masa- TB 7 15,8% 12,5% 18,3% 19,2% 13,3% 5,8%
Sabor -TB 1 20,0% 10,4% 19,2% 20,0% 20,8% 0,8%
Intensidad del Sabor a maiz -ir 8 65,8% 45,0% 50,0% 54,2% 81,7% 35,8%
Faciidad de moldeado -TB 5 33,3% 25,8% 37,5% 40,0% 29,2% 11,7%
Preferencia MASA 62,1% 37,9% 46,7% 53,3% 77,5% 22,5%
Tiempo de coccién-TB 3 3,8% 2,9% 4,2% 4,.2% 3,3% 1,7%
Apaciencia de la arepa-TB 5 20,4% 9,6% 22,5% 15,0% 18,3% 4,2%
Color - TB 8 20,0% 12,1% 17,5% 16,7% 22,5% 7,5%
Presencia de punto negros—jr 11 83,8% 59,6% 78,3% 73,3% 89,2% 45,8%
Marcas de tostado/asado -TB 7 17,5% 8,3% 17,5% 10,0% 17,5% 6,7%
Olor - TB 10 32,1% 22,5% 29,2% 31,7% 35,0% 13,3%
Intensidad del Olor a maiz - jr 9 75,0% 55,0% 66,7% 66,7% 83,3% 43,3%
Suavidad de la arepa - jr 1 74,6% 56,7% 74,2% 70,8% 75,0% 42,5%
Consistencia de la masa -TB 4 16,7% 12,1% 19,2% 17,5% 14,2% 6,7%
Sabor - TB 2 27,1% 15,8% 26,7% 26,7% 27,5% 5,0%
Intensidad del Sabor a maiz -jr 6 67,9% 45,8% 55,8% 55,0% 80,0% 36,7%
Preferencia producto final 69,6% 30,4% 60,0% 40,0% 79,2% 20,8%
Preferencia general 69,2% 30,8% 58,3% 41,7% 80,0% 20,0%
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) 4 1. IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DE CADA ETAPA PARA EL
Alimentos Polar 1arGET EVALUADO

8 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H
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@ Importancia por Etapas- PAN (Actual) Vs. Areparepa

e S O S O O O O U O O O O 3 O R O O O 0 O O O O U o O O O O O O W a9

& © @ @ ETAPAS

Evaluacion Evaluacion del proceso Evaluacion Evaluacién
de la harina seca de amasado de la masa del producto final

TOTAL

24%

Base: 240

9 P94. Ya para finalizar y tomando en cuenta todas las etapas de la prueba; podria por favor organizarlas en la tablet de la mds importante a la menos importante para usted \{A\{I—M
a la hora de evaluar una harina precocida de maiz. Donde 1 es la mds importante y 4 es la menos importante por favor lea todas las etapas y luego ordénelas
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Base: 240

Mas
importante

Menos
importante

>

1

D

o~

N

Importancia en cada etapa- P.A.N (Actual) Vs. Areparepa

ﬁ Etapa 1

Harina seca

Que la textura de la harina sea
la justa

Que la apariencia general de
la Harina de maiz sea
agradable

Que la Harina de Maiz tenga
un olor agradable

Que el grosor de la harina sea
justo

Que la intensidad del olor a
maiz sea la justa

Que la Harina de Maiz tenga
un color agradable

Que la intensidad del color sea
la justa

Que la presencia de puntos
negros en la harina sea la justa

18%

18%

14%

12%

12%

1%

8%

Total

ﬁ Etapa 2
Amasado o0
Que no se formen grumos al
1 amasar 22%
2 Que la integracion / mezclado 21%
del aguay la harina sea facil °
3 Que el amasado de la harina 18%

sea facil

4 Que la cantidad de agua para 14%
hacer la masa sea la justa °

Que la cantidad de harina para

hacer la masa sea la justa 13%

5

6 Que el tiempo de amasado sea

el justo 127%

ﬁ Etapa 3

La masa
1 Que la consistencia de la masa
sed la justa
2 Que la masa se mantenga
suave
3 Que la suavidad de la masa
sed la justa
4 Que moldear las arepas sea
facil
5 Que el sabor de la masa sea
agradable
6 Que la masa rinda demasiado
7 La apariencia de la masa
8 Que la intensidad del Sabor a
maiz sea la justa
9 Que la intensidad del olor a
maiz sea la justa
10 Que el olor de la masa sea
agradable
1 Que la masa tenga un color
agradable
12 Que la intfensidad del color sea
la justa

( 1 J
12%
12%
10%
9%
9%
9%
8%
8%
7%
6%
6%
5%

ﬁ Numero del ranking

Top > promedio ranking

ﬂ Etapa 4

Producto final CY)

Que la suavidad de la arepa
cocida sea justa
Que la consistencia de la masa de

12%

2 la arepa cocida sea agradable 12%
Que el Tiempo de coccién de la
3 arepa sea justo 12%
Que el sabor de la arepa cocida
4 sed justo 12%
Que la apariencia de la arepa sea
5 agradable 10%
6 Que la Intensidad de sabor a maiz 9%
de la arepa cocida sea justa °
Que la Intensidad de Olor a maiz 7%
de la arepa cocida sea justa °
8 Que el color de la arepa cocida 7%
sea agradable °
9 Que las Marcas de tostado /asado 7%
sean justas °
Que el Olor de la arepa cocida
10 sea justo 7%

Que la presencia de puntos negros
en la arepa sea justa

1 5%
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@@ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO .
Alimentos Polar prapa 1- EVALUAR HARINA PRECOCIDA DE MAJZ SECA

11 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—
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Al evaluar la apariencia en general, no se evidencian diferencias significativas entre las muestras ni a nivel total
ni por ciudad.

i i Ranking .
Etapa 1 @ oee Apariencia general eeo _ TTB:
en rojo los to M
Harina precocida de maiz seca ( : Pl Agradable | Muy agradable

Prom. 4,1 Prom. 4,1 Prom. 4,1 Prom. 4,0

= Muy agradable
. -
Ni agradable ni

desagradable

= Desagradable

53,3% 50,0% ® Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

15,0% 17,5% significativas TTB

15,0% 13,8%

10,0% 15,0%

0.8% : *_‘

P.A.N (actual) Areparepa

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente

Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

12 P10/P18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a su APARIENCIA GENERAL \A\{
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Al evaluar el agrado del color, no se presentan diferencias significativas entre las muestras a nivel total, sin
embargo P.A.N. en el TIB es superior a Areparepa en Barranquilla.

Etapa 1 @ (1] Agrado del Color ee Ranking TTB:
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Prom. 4,1

Prom. 4,0

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable

= Desagradable

57,5% 58,3%

61,3%

64,2% ® Muy desagradable

Se presentan
sk diferencias
estadisticamente

14,2% 15,8% 18,3% significativas TTB

10,8% 17.1%
7.5%

O
T ~, 4 1

P.A.N (actual) Areparepa

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente

Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa

56,7%
Br: 120 BOGOTA i

13 P11/P19. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evallUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al COLOR \A\{
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@ Al evaluar Intensidad del color, no se presentan diferencias significativas entre muestras en el JR; excepto en
Barranquilla donde P.A.N se destaca con significancia vs Areparepa en este indicador.
T - - - - T O % O 0 9 % S S O 0 O O R O @ 9 O O O 9 O

. Ranking . .
Etapa 1 ) @ ee Intensidad del color ee @ (en rojo los top) JR: Just right
Harina precocida de maiz seca

Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,0
11,7%
16,7% 12.9% 18,3% ° 15,0% 14,2%
= Muy claro para mi gusto
Claro para mi gusto
Justo como me gusta
o o &
S o = o 65,8% = Oscuro para mi gusto
72,5% " . 69.2% 75.8%

B Muy Oscuro para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BARRANQUILLA

69,2% 5 72,5% !

14 P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR \M : C)
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Al evaluar el agrado del olor, no se presentan diferencias significativas a nivel total entre las muestras. Mientras
que en las ciudades para el TIB resulta superior Areparepa en Bogotd y P.A.N. en Barranquilla.

Ranki .
Etapa 1 @ e Agrado delolor  ee (:nnr(')?glos top] TTB:
Harina precocida de maiz seca Agradable | Muy agradable
Prom. 3,6 Prom. 3,6 Prom. 3,5 Prom. 3,6 Prom. 3,7 Prom. 3,6
i i = Muy agradable
E i Agradable
! 36,7% bosk
50,0% 54,2% | 60,8% | 47,5% Ni agradable ni
K 5 | K | 63,3% desagradable
E «? E :: i E : i » Desagradable
~0 ~0 1 < 1
i i B Muy desagradable
| 40,8% | . t
| | %k Se presentan
30,8% 27.9% i 23,3% i 32,5% diferencias
: : 20,8% estadisticamente
! - ! significativas TTB
| i kk Se presentan
P.AN (actual) Areparepa ! P.AN (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa diferencias
: p i tadisti t
Br: 240 TOTAL . Br 120 BOGOTA | Bri120 BARRANQUILLA j;riﬂcl:sc:i\?(;zeTg :

15 P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalle la muestra de Harina que observé en cuanto al OLOR \M : C)
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@ Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, no se presentan diferencias significativas entre las muestras ni a nivel
total ,ni en Barranquilla. En Bogotd Areparepa se destaca en el JR vs P.A.N.

Etapa 1 ®e Intensidad del olor a maiz ee Ranking JR: Just right
. . , (en rojo los top)
Harina precocida de maiz seca

47,5% sk Se presentan

diferencias
estadisticamente
significativas JR

34,2%

’ ’

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepd

Prom. 3,4 Prom. 3,4 Prom. 3,6 Prom. 3,5 Prom. 3,3 Prom. 3,3
50% 422 s8% Coso% 4% o 33%
i i 30,0% u Sin Olor a maiz
40,8% : : ’ 38,3%
42,5% ’ E 43,3% i Poco olor a maiz
! 55,0% !
| | Justo como me gusta
o o X i o X
> o | = <« ! = o = Mucho olor a maiz
| | m Demasiado olor a maiz
| - 57,5%
| | % 49,2%
45,8% 48,3% ! |
P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL | Br:120 BOGOTA | Br:120 BARRANQUILLA
16  P14/P22 Enlasiguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR \AHI—M
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@ Al evaluar la presencia de puntos negros, P.A.N. es superior en este indicador a nivel Total y en Barranquilla
T - B W S % S R S W S S e

. Ranking JR: Just right
Etapa 1 ] ee Presencia de puntos negros ee (en rojo 0s top) : Just rig
Harina precocida de maiz seca

Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 2,8 Prom. 2,9
W’ * * “ #, _e-ﬁ%_,
7o 6,7% 970
12,1% 10,8% 13,3%

= Demasiados para mi gusto
Muchos para mi gusto

Justo como me gusta

74,27 72,5% 75,8%

65.8% = Pocos para mi gusto

B Muy pocos para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Areparepa

65,8%
! Br:120  BARRANQUILLA

65,8% 5

P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de \A\{ C’
17 puntos negros en la harina
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@ Al evaluar el Grosor de la harina, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa en el JR.

Etapa 1 @ ee Grosordelaharina ee I(Q:nnlr(gglos fop)
Harina precocida de maiz seca )
Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 3,0
12,9% 15,0% 11,7% e ez 19.2%

o
=

69,2%

JR
70,0%

69.2% 70,0% 68,3% 60,0%

66,7% i
P.A.N (actual) Areparepa

73,3% 5

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
18  P16/P24.En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observé en cuanto el grosor de la

harina

JR: Just right

= Muy grueso para mi gusto
Grueso para mi gusto
Justo Como me gusta

= Delgado para mi gusto

B Muy delgado para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

YAYHAAS
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@ Al evaluar la Textura, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa en el JR.
W W W W W W W S S W% %

. . , (en rojo los top)
Harina precocida de maiz seca

Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 3,0
10,0%
17.1% 13,8% 19,2% 15,0% 17.5%

® Muy compacta para mi
gusto
Compacta para mi gusto

Justo Como me gusta

62.1% 62,1% 7% 68,3% 62.5% 55,8% m Suelta para mi gusto

B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BARRANQUILLA

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

19 P17/P25. En una escala que va desde Muy suelta para mi gusto hasta Muy compacta para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la textura \A\{
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No hay diferencias a nivel total en la preferencia; sin embargo P.A.N. resulta preferida en Barranquilla, por su aroma agradable a
maiz, textura suave, color blanco y que es mads suelta, sumado a que no tiene tanto grumos. Por su parte Areparepa es preferida
en Bogotd, por su aroma agradable a maiz, textura suave, mads suelta y color amarillo

e S O 3 O O O U O I O O O O O W O O O R 0 9 3 O e O O O O O O O W a9

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Harina precocida de maiz seca ee Razones de preferencia ee
P.A.N (actual) Areparepa
ee Prefiiendo a... ee O El aroma es agradable amaiz  37.5% | E| aroma es agradable a maiz  50.0%
I(—) La fextura es suave 31.7% La textura es suave 28.3%
TOTAL ! BOGOTA ! BARRANQUILLA El color es blanco 24.2% Es mds suelta 25.8%
i i Es mas suelta 21.7% El color es amarillo 23.3%
i | No fienen tantos puntos negros 18.3%
! * ! * La textura es delgada 15.0%
i | Es agradable la textura 11.7% E 1.7%
50,0% 500% |  458% 542% 1 54.2% 45,8% o -
! Q70 : Q70 Es gruesa 10.8% No tienen tantos puntos negros 10.8%
| i L Se ve mds fina 10.8%
! : Se ve mas fina 8.3%
| ! El color es agradable 10.0%
. I La textura es delgada 8.3%
P.A.N (actual)  Areparepa ' P.A.N (actual)  Areparepa | P.A.N (actual)  Areparepa ) .
i : El aroma es agradable 7.5% Tiene mds puntos negros 7.5%

Tiene mds puntos negros 6.7% El color es blanco 5.8%
Es agradable la textura 5.8%
Br: 240 Br: 120 Br: 120 Fl color es claro 587
M M > El color es agradable 5.8% El aroma es agradable 58%
ayor enor
preferencia preferencia Es facil de compactar 5.8% ldeal para amasar 3:3%
Br: 120 Br: 68

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

20 P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere? /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? \M : C)
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 2: EVALUAR AMASADO




@ Al evaluar la Facilidad para amasar, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. a nivel Total y en Barranquilla
para el TB.
- G - 0 W @ @ O W W S W @ @ W S

Etapa 2 @ eee Facilidad para amasar eee I(?eonmr(g']glos top] oo
J P Facil| Muy facil
Amasado
Prom. 4,2 Prom. 4,1 Prom. 4,2 Prom. 4,1 Prom. 4,2 Prom. 4,0
i i sk sk = Muy facil
5 E Facil
i i Ni facil ni dificil
| R
i £ 2 = Difici
| | <« 50,0%
i i %k Se presentan
| | diferencias
i i estadisticamente
13,8% 1.7% ! 1,7% 8,3% ! 15,8% 15,0% significativas TTB
’ - ’ | ’ %% Se presentan
P.A.N (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa diferencias
! , I tadisti t
Br: 240 TOTAL 120 BOGOTA . Bu120  BARRANQUILLA Sonficafivas 18

22 P29/Pé1. En una escala que va desde Muy facil hasta Muy dificil, evalte la muestra de HARINA que amasd observd en cuanto a La facilidad para amasar \{é\\{
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@ Al evaluar el Tiempo del amasado, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa.

. Ranking . .
JR: Just right
Etapa 2 @ ee Tiempo delamasado ee (en rojo Ios top) g
Amasado
Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 2,8 Prom. 2,8
! 1.7% = Demasiado tiempo de
14,2% 17.1% 16,7% 20,0% e 14,2% amasado
Mucho tiempo de
amasado
El tiempo justo de
amasado
62,5% 55,0% m Poco tiempo

62,1%
% 61,7%

62,5% B Muy poco tiempo de

amasado

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Areparepa

58,8%
! Br:120  BARRANQUILLA

23 P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de HARINA que amasd en cuanto a El fiempo de amasado \M S
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@ Al evaluar la Formacion de grumos al amasar, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y

Areparepa.
—E 0 9 G 1 0 W O O 0 W O O S O O e O O B e O O O O e O W
.z Ranking TTB:
eoee Formacion de grumos al amasar eee . :
Etapa 2 @ g (enrojo los top) No se forman grumos | se forman
Amasado pocos grumos
Prom. 1,2 ‘ Prom. 1,3 ‘ Prom. 1,2 ‘ Prom. 1,3 ‘ Prom. 1,3 ‘ Prom. 1,3 = No se forma grumos

Se forman pocos
grumos

Se forman algo de
grumos

m Se forman grumos

%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
8,3% 6,7% 10,8% 6,7% 5.8% 6.7% significativas TTB
6,7 A 6,3% ﬂlgzg 4I2 io 9,2% 813%
8-9%, T - 29% 0.0% T | ’ kk Se presentan
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa diferencias
z : estadisticamente
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA | Br:120 BARRANQUILLA significativas T8
P31/Pé3. En una escala que va desde No se forma grumos hasta Se forman muchos grumos, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La formacion de grumos \{é\\{
24 al amasar
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@ Al evaluar la Cantidad de harina para hacer la masa, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y
Areparepa.

Etapa 2 @ ee Cantidad de harina para hacer la masa ee l(Qe(]hnlr((I)?C%OS o) JR: Just right
Amasado
Prom. 2,7 Prom. 2,7 Prom. 2,6 Prom. 2,6 Prom. 2,8 Prom. 2,7
04% 1.3% : 0,0% 2,5% 0,0% = Demasiada harina
2,1% /17 1.7% 5% 2,5% 3.3% para hacer la masa

Mucha harina para
hacer la masa

Ni poca harina ni
75 8% mucha harina para
il hacer la masa

68,3% 58,3%

721% 67.1%

75,8%

m Poca harina para
hacer la masa

B Muy poca harina para
hacer la masa

%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa significativas JR
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
25 P32/Pé4. En una escala que va desde Muy poca harina para hacer la masa hasta Demasiada harina para hacer la masa, evalUe la muestra de HARINA que amasd en \A\{ f)
cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa D
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@ Al evaluar la Cantidad de agua para hacer la masa, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y
Areparepa.
W W W W W W W W R % S @ @ @

Etapa 2 ee Cantidad de agua para hacerla masa ee Ranking IR: Justright
(en rojo los top)
Amasado
Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,4 Prom. 3,5 Prom. 3,2 Prom. 3,2
- 50% . 58% 6% . 83% — | @ Demasiada agua para
55 hacer la masa
/0 24,2%
2o 27,9% 30,0% 31.7% Mucha agua para hacer

la masa

Ni poca agua ni mucha
agua para hacer la

o (]
3 h oz Lu\) masa
s 5 = Poca agua para hacer
67,5% 65,0% la masa

63,3% 60,8%

59.2% 56,7% B Muy poca agua para

hacer la masa

%k Se presentan
C _43% . % —%— s 883 emdlbmm diferencios
’ ’ ’ y (- ’

estadisticamente

P.A.N (actual) Areparepa P.AN (actual) Areparepa P.AN (actual) Areparepd significativas JR
Br: 240 TOTAL . Br:120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
26 P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poca agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalle la muestra de HARINA que amasé en \{A\'{I—M

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa
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@ En el gjuste de la masa, el desempeno de ambas muestras fue muy similar, resulfando a nivel total que 6 de
cada 10 personas no consideraron hacer ningun qgjuste

41,7%
29,67

P.A.N (actual) Areparepa

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepd

SET 1 SET 2 o0 Ajuste de la Masa ee
170 mi/gr de agua 85 ml/gr de agua
100 gr de harina 50 gr de harina
1gr de sal (ya en sobre) | |
i i No Ajustaron la masa
| 55.8% 46,77 | Ajustaron la masa con
62,9% 58,3% i /870 i Harina y Agua
: : 70,0% 70,0%
i i Ajustaron la masa con
! 10.8% ! solo Agua
1 ’ o |
| 6,7% |
1,7% ! ! B Ajustaron la masa con
10,8% ! ! solo Harina
l l 15,0% 12,5%

Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA

27 P29A. sDesea ajustar la masa elaborada? WI_M
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SET 1 SET 2 . . . . oe

) )
170 mi/gr de agua 85 mi/gr de agua Cantidad de harina Adicional Utilizada
100 gr de harina 50 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

TOTAL BOGOTA BARRANQUILLA
P.AN (actual) Areparepd P.ANN (actual) Areparepd P.AN (actual) Areparepd

Br=88 Br =99 Br=53 Br =63 Br=35 Br =36
06% - 10% 44.3% 50.5% 41.5% 39.7% 48.6% 69.4%
1% -15% 18.2% 19.2% 20.8% 23.8% 14.3% 11.1%
16% - 20% 13.6% 12.1% 15.1% 12.7% 11.4% 11.1%
21% - 25% 6.8% 8.1% 7.5% 9.5% 5.7% 5.6%
26% - 30% 5.7% 6.1% 5.7% 7.9% 5.7% 2.8%
31% - 35% 4.5% 2.0% 3.8% 3.2% 5.7% -
36% - 40% 2.3% - - - 5.7% -
46% - 50% 4.5% 2.0% 5.7% 3.2% 2.9% -

P29A2. ;Cantidad de harina adicional utilizada? \YMI—M

28
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SET 1

170 mi/gr de agua

100 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

06% - 10%
1% - 15%
16% - 20%
21% - 25%
26% - 30%

29

SET 2

85 ml/gr de agua
50 gr de harina

ee Cantidad de agua Adicional Utilizada ee

TOTAL BOGOTA
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br=27 Br =29 Br=8 Br=14
88.9% 93.1% 87.5% 85.7%
3.7% 3.4% - 7.1%
3.7% 3.4% - 7.1%

3.7% - 12.5% -

P29A2. ;Cantidad de agua adicional utilizada?

BARRANQUILLA

P.AN (actual)

Br=19

89.5%

5.3%
5.3%

100.0%

Areparepa
Br=15

VAN

AOVARCED wARILT RLSCAA
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@

significativas entre P.AN. y Areparepaq.

Al evaluar la Facilidad de integracion/ mezclado del agua y la harina al agregarla, no se presentan diferencias

S O O O O O S O O O O O 9 O O O i O O O O O O O U O O O O O e O

Ranking

eee Facilidad de integraciéon/ mezclado del eee
(en rojo los top)

Etapa 2 agua y la harina al agregarla

Amasado

Prom. 4,2

Prom. 4,2 Prom. 4,1

=

Prom. 4,1

=

Prom. 4,0

50,8%
47,9% 46,7% 47,5% 49,2%
16,7%
12,9% 4
1,7% % 10,8% 9.2% 12,5%
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL B 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA

30 P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La facilidad de integracién / mezclado del agua 'y
la harina al agregarla

TTB:

Facil| Muy facil

= Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
m Dificil
® Muy dificil
%k Se presentan
diferencias

estadisticamente
significativas TTB

ksk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

VYAYHAAS
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ingredientes. Este resultado a nivel total se ve influenciado por la preferencia en Barranquilla, ya que en Bogotd ambas

muestras resultan igualmente preferidas.

@ Se prefiere P.A.N. en esta etapa, por la facilidad del amasado, la textura suave y por la integracion rdpida de los

P.A.N (actual)  Areparepa ' P.A.N (actual)  Areparepa | P.A.N (actual)  Areparepa

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
PAN (Actual) Areparepa
ee Prefiiendo a... ee o El amasado fue fécil  50.0% El amasado fue facil 58.2%
|9 La textura es suave 46.9% La textura es suave 29.1%
| A Se integro mds rdpido el agua
TOTAL : BOGOTA ! BARRANQUILLA g i horiFrD\o g 20.8% No hace grumos 17.3%
: ! Por la consistencia 13.1%  Seintegro mads rdpido el agua
. - 15.5%
i ! y la harina
* ! i * No hace grumos 12.3% Por la consistencia 13.6%
54,2% 45 8% '\ 50.8% 49.2% - 57.5% 42.5% El aroma a maiz 8.5% Es mds compacta 6.4%
’ ° ! ' ! : ’ ‘.
i ! ° No fiene tantos puntos negros  7.7% El aroma a maiz 6.4%
i i Le gusta el color blanco 6.9% Facilidad para moldear 5.5%
| i No queda pegados en los
. ! Es m&s compacta 4.6% : dzdgs 4.5%

Facilidad para moldear 3.8% El color amarillo 4.5%
El color claro 3.1% Le gusta el color blanco 3.6%

Es delgada 3.1%
Br: 240 Br: 120 Br: 120 El color es agradable 3.6%
> El color es agradable 2.3% No tiene tantos puntos negros  2.7%

Mayor Menor No queda pegados en los 1.5% o
preferencia preferencia dedos =7 Fécil de preparar 2.7%
Br: 130 Br: 110

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas N S
31 P67. En cuanto al proceso de amasado gcudl de las dos masas de harina es la que usted prefiere? /Pé8. sPor qué razdn ... es su harina preferida? I'—I_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 3. EVALUAR LA MASA DE HARINA

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



@ Al evaluar la Apariencia general, no se presentan diferencias significativas enfre P.AN. y Areparepa.

e O O O O O O O 3 O O O 9 O O O O O O O O O O O O O O O O O O

. . Ranking TTB:
([ I J [ X ] .
Etapa 3 @ Apariencia general (en rojo los top) Lisa| Muy lisa
La masa
Prom. 2,2 Prom. 2,3 Prom. 2,3 Prom. 2,3 Prom. 2,2 Prom. 2,3
i i = Muy lisa
i i Lisa
51,3% 47,5% | 48,3% 45 8% ! 49,2% Ni lisa ni agrietada
‘ : ' : 54,2%
| ! m Agrietada
i i ® Muy agrietada
i i %k Se presentan
30.0% 28,3% ! 35,0% 26,7% ! 30,0% diferencias
o i i 25,0% estadisticamente
_ | - ! significativas TTB
: | kk Se presentan
P.A.N (actual) Areparepa : P.A.N (actual) Areparepa : P.A.N (actual) Areparepa diferencias
| A | tadisti f
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br:120  BARRANQUILLA bl

33 P36/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evallUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su APARIENCIA \A\{
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Al evaluar el agrado del color, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa. P.A.N. resulta
superior en Barranquilla para el TB.

e O e O O O O O O O O O O 3 O O O O O O O O O O O O O O O O O S O S

Ranking .
Etapa 3 @ ee Agrado color ee (en rojo los top)] TTB:

La masa Agradable | Muy agradable
=3 =3

= .
- - - = Muy agradable
Agradable

k%

Ni agradable ni
desagradable
65,8% = Desagradable

62,9%

B
ot
o
~

)
E

66,7% 60,0%

65,4%

64,2%

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

11,7% 16,7% significativas TTB

14,27

11,3% 12,5% 10,0%

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

34 P37/P70. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a su COLOR \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa

Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA




@

Al evaluar la Intensidad del color, no se presentan diferencias significativas a Total enfre muestras. Evidenciando
un mejor desempeno de P.A.N. en Barranquilla.

Etapa 3 oo i oo Ranking JR: Just right
o mF::sq Intensidad del color (en rojo los top)
Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 2,9
16,3% 470 | 1,7% | 10,8% 5,8%
e ! 21,7% :
| ! = Muy claro para mi gusto
E i Claro para mi gusto
i i Justo como me gusta
o N | | 75,0%
N 77.9% | ! = Oscuro para mi gusto
» : 80,8% : 86,7%
81,3% i 75.8% i B Muy oscuro para mi gusto
i i %k Se presentan
| | diferencias
| i estadisticamente
- ! ; significativas JR
0,4% x x |
P.A.N (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa ! P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA

35 P38/P71. Enla siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de masa que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR

YAYHAAS
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@ Al evaluar el Agrado del Olor, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa.

—d O O O O O O O O R O O O O 9 O O O O O O O O O O O O O O O O O O O

Etapa 3 @ cee Agr | Olor eeo Ranking e
o ml-':’sq grado del Olo (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Prom. 4,1 Prom. 4,1

Prom. 4,2 Prom. 4,1

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

53,3%

55,0% 52,9% 52,5% 58,3% ® Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
15,0% 12,9% LU 9.2% 16,7% significativas TTB
' 12,5%
' 0.0% R
i ’ S f
P.AN (actual) Areparepa P.AN (actual) Areparepa P.AN (actual) Areparepa ok dicgrreezigfn
| , estadisticamente
Br: 240 TOTAL 120 BOGOTA 8120  BARRANQUILLA Significafivas T8

36 P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalie la muestra de LA MASA que observd en cuanto al Olor de la masa \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, no se presentan diferencias significativas a Total y en Barranquilla entre
muestras. Areparepa tiene un desempeno destacado vs P.A.N. en Bogotad.

Etapa 3 @ ee Intensidad del olor a maiz ee Ranking JR: Just right
La masa (enrojo los top)
25% 7% . 42% o 25%
22,5% 20,0% 21,7% 25,0%
o 33.3% u Sin Olor a maiz
* Poco olor a maiz

Justo como me gusta

JR
59.2%

» Mucho olor a maiz

66,7% 66,7% 61,7%

62,9% 7% ® Demasiado olor a maiz

59.2%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

’

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| .
|

|

|

|

|

|

|

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: Br: 1 Br:
240 TOTAL 120 BOGOTA 120 BARRANQUILLA

37 P40/P73. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de LA MASA que observd en cuanto a la Intensidad del olor a maiz \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar la Suavidad, no se presentan diferencias significativas enfre P.AN. y Areparepa.

. Ranking ) .
EfOpCI 3 @ oo SUGVIdad LA (en rOjO los .I.Op) JR: Just rlghf

La masa
- 29% - 42% NI% . 58% - 42% - 25%
15,8% 16,7% R 14,2% 16,7% 19.2%

= Muy suave para mi gusto
Suave para mi gusto
Justo Como me gusta

= Dura para mi gusto

I
M(‘q
)

0

75,4% 68,8% 78,3% 63,3%

74,2% 72,5%

B Muy dura para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

- - significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa

Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA

38 P41/P74. En una escala que va desde Muy dura para mi gusto hasta Muy suave para mi gusto, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a su SUAVIDAD \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Al evaluar la Capacidad de mantenerse suave, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y

Areparepa.
- S 1 0 0 0 O O S S 0 0 - 0 0 O O O O e - S 0 O O O O O O S S i
Capacidad de Ranking TTE:
oo ' . i
Etapa 3 @ ® o antenerse suave  ° (en rojo los top)] Se mantiene algo suave |
La masa Se mantiene suave
Prom.3,7 Prom. 3,6 Prom.3,7 Prom.3,7 Prom. 3,6 Prom. 3,5

= Se mantiene suave/ no se
endurece

Se mantiene algo suave/ se
endurece un poco

= Se mantiene poco suave/ se
endurece

= No se mantiene suave/ Se
endurece mucho

23,3% % Se presentan
20,0% diferencias
17.9% 15.8% 16,7% 20,0% estadisticamente
=70 10.0% significativas TTB
6,3% 8,3% 43% 6,7% 8,3% it
3% . ; ; g 0;8% . SERA% %% Se presentan
P.A.N (actual) Areparepa i P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa difeprencios
! ) £ . estadisticamente
Br: 240 TOTAL | Bri120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA significativas T8
39 P43A/P76A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalUe la muestra de LA MASA que observd \{é\\{

en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE MOVAREED wARALT RESEaRLH



@ Al evaluar la Consistencia, P.A.N tiene un mejor desempeno que Areparepa en ambas ciudades y a nivel Total.

. . Ranking JR: Just right
Etapa3 @ (1] Consistencia (1] (en rojo los top)

La masa
Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,0
= O 29% 0,0? - 25% . 25%
7.5% 9,2 ' [ —
i 11,7% ° 14,2% 2B 9.2%
= Demasiado aguada
* Muy aguada
Justo Como me gusta
84,6% 82,5% 74,2% = Muy espesa
© 75,0% 86,7% 75.8%

® Demasiado espesa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BARRANQUILLA

JR
82,5%

40 P42/P75. En una escala que va desde Demasiado espesa hasta Demasiado aguada, evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su CONSISTENCIA \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar el Rendimiento de la masa P.A.N. destaca con significancia vs Areparepa en el TIB a nivel total.

Etapa 3 @ ee Rendimiento de la masa ee Ranking TTB:

(enrojo los top) Rinde | Rinde mucho
o

La masa

m Rinde mucho
Rinde

No rinde ni no rinde

65,0% 68,3% 617%

66,7%

68,8% = Rinde poco

70,8%

® No rinde

%k Se presentan
13,3% difere}nqios
estadisticamente
significativas TTB

1.7% 10,0%

10,8% 12,5%

| ' ' s f
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepad ok diefgrreerfigfn
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA estadisticamente

significativas TB

4] P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde Mucho, evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto Rendimiento de la masa \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Al evaluar el Sabor de la masa, P.AN. resulta superior vs Areparepa en el TB'y en el TIB, a nivel total.

e -3 G O O 9 O O O O O U O O O O O O S O O U O O O O O O O O O O O S O

Ranking TTB:
(1) r lam [ I .
qu?nll:’(:q?’ @ Sabor de la masa (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Prom. 3,9 Prom. 3,7

Prom. 3,8 Prom. 3,6

Prom. 4,0 Prom. 3,9

- = Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable

50,8% = Desagradable

54,2%

52,5% 57,5%

55,4%

B
ot
ov
<

64,2%

)
E

58,3% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
20,0% estadisticamente
15,0% significativas TTB

25,0%

22,5% 20,8%

17,9%

’ S t
P.A.N (actual) Areparepa %%k Se presentan

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa diferencias
A tadisti f
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

42 P44/P77. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor de la masa \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Al evaluar el Sabor a maiz de la masa, no se presentan diferencias significativas entre las muestras

Etapa 3 ®e Sabor a maiz de la masa ee Ranking JR: Just right

(en rojo los top)

50,8% %k Se presentan

diferencias
estadisticamente
significativas JR

’ s (<] ’

P.A.N (actual) Areparepa

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa

La masa
Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,5 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,2
 42% 2% e C28% L NI% TR
| i 24,2% . ,
32,1% 31,3% i 31.7% i 30,8% # Sin sabor a mafz
i g E Poco sabor a maiz
i i Justo como me gusta
1 | | T
= &5 ! ! SIS " Mucho sabor a maiz
wn ! ! wn
! ! 62:57% ® Demasiado sabor a mai;
56,7% 59,6% | 60,0% | i | ’

Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA

43 P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalte la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor a maiz de la masa \M : S

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar la Facilidad para moldear la arepa, no se presentan diferencias significativas entre las muestras

Etapa 3

La masa

Prom. 4,0

44,6%

121%

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 Br: 120 BOGOTA Br:120  BARRANQUILLA
44 P446/P79. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy fdécil, evalte la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa

Prom. 3,9

39,2%

14,2%

@000 Facilidad para moldear la arepa eee

Prom. 3,7

43,3%

13,3%

Ranking
(en rojo los top)

Prom. 4,1

50,0%

Prom. 4,0

51,7%

TTB:

Facil| Muy facil

= Muy facil

Facil

Ni facil ni dificil
m Dificil
® Muy dificil

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

YANHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia de la masa, P.A.N. resulta preferida a nivel total y en Barranquilla,
por la suavidad, la facilidad de moldear y amasar, la consistencia compacta y el sabor a maiz.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL
La masa ee Razones de preferencia ee
PAN (Actual) Areparepa
ee Prefiiendo a... ee QO Es suave 57.1% Es suave 45.8%
|9 Facil para moldear 23.3% Es facil de amasar 30.8%
TOTAL i BOGOTA ! BARRANQUILLA Es facil de amasar 20.3% Facil para moldear 25.9%
i i La consistencia es compacta  18.0% El sabor a maiz 20.6%
* i E * El sabor a maiz 17.3% | Lq consistencia es compacta  15.0%
55,4% 44 6% | 52 5% 47.5% i 58,3% El aroma a maiz 12.0% El aroma a maiz 9.3%
! ! ’ (o] I
e i | 41,7% No se hacen grumos 9.8% El color amarillo es agradable  9.3%
i i La masa no se agrieta 8.3% Lamasa no se agrieta 8.47
: ! El color es agradable 7.5% No se hacen grumos 6.5%
P.A.N (actual)  Areparepa ' P.A.N (actual)  Areparepa | P.A.N (actual)  Areparepa ) )
: | El sabor es agradable 6.8% El color amairillo es intenso 6.5%
i | El color blanco 5.3% La integracién del agua y del 5.6%
[ | . - harina es facil )
| ! La integracion del agua y del 5.3%
Br: 240 i Br: 120 ! Br: 120 harina es facil e El sabor es agradable 4.7%
> Tiene menos puntos negros 3.0% No se pega en los dedos 4.7%
Mayor Menor E harina bland 3.0%
preferencia preferencia $ Una harina blanda e Tiene mds puntos negros 4.7%
Br: 133 Br: 107

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

45 P80. 3Cudl de las dos MASAS que prepard prefiere? /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



— *
@@ , RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
AlimentosPolar prapa 4. EyALUAR PRODUCTO FINAL (AREPA)

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—



@ Al evaluar el Tiempo de coccion de la arepa, P.A.N. destaca vs Areparepa en el TB

. . s Ranking TTB:
®® Tiempo de coccion de la arepa ee . ’
Etapa 4 . ., @ P P (en rojo los top) Poco tiempo| Muy poco tiempo
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0
** s 2% s  42% % g% 0,0%
20,8%
29 1% 20,4% 20,0% 20,8% = Muy poco tiempo
¢ 23,3%
Poco tiempo
Ni poco tiempo ni mucho
o ° ° tiempo
«Q tl.’t\) (] I& h = Mucho tiempo
=N 56.7% =5 55,0% < 58,3%
55,0% 9 49,2% 4 ol 60,8%

TTB

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
47 P48/P81. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccion de la

arepa

® Demasiado tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

YANHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Apariencia de la arepa, se observa un mejor desempeno de P.A.N. vs Areparepaq, a nivel Total
y en Barranquilla.

. . Ranking TTB:
( : ) ®@® Apariencia de la arepa e . :
Ert?d?:gi: final (Coccién arepa) ° g len rojo los top) Agradable | Muy agradable

Prom. 3,9 Prom. 3,8

Prom. 3,8 Prom. 3,8

Prom. 4,0 Prom. 3,9

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable

60,8% o
60,0% 68,3% » Desagradable

64,2%
55,8%

50,8%

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

15,0% 15,8% significativas TTB

18,8% 15,8% 22,5% 15,8%

’

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL

’

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BARRANQUILLA

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

P.A.N (actual) Areparepa
Br: 120 BOGOTA

48 P49/P82. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto ala apariencia de la arepa \M C)

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar el Color de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas enfre muestras
W W W W W e W %

. Ranking TTB:
‘:’ ®® Color de la arepa cocida ee . :
E:;l?;gt: final (Coccién arepa) ‘ ° ten rololos fop) Agradable | Muy agradable

Prom. 3,9 Prom. 3,8

Prom. 3,9 Prom. 3,7

Prom. 3,9 Prom. 3,9

- = Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

58,8% 58,3% 59,2%
59,2% 60,0% '

58,3%

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias

20,8% estadisticamente
10,8% ° significativas TTB

17,9% 15,0%

14,2% 17,5%

’

X%k Se presentan

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa diferencias
z tadisti f
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

49 P50/P83. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observéd en cuanto a el color de la arepa cocida \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Presencia de puntos negros en la arepa, no se presentan diferencias significativas entre las

muestras
Presencia de puntos i . ;
Ftapa 4 Q) oo T tree * () oo
Producto final (Coccion arepa) 9 P
Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,8 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0
10,0% 9.2% st 10,8%

= Demasiada para mi gusto
Muchos para mi gusto

Justo como me gusta
78,8% 75,8% 81 7%

75,8% m Pocos para mi gusto

B Muy poco para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

’ ’ ’

’

P.A.N (actual) Areparepa

75,8% ! 75,8% ;

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
50 P51/P84. En una escala que va desde Demasiada para mi gusto hasta Muy poco para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Presencia de \{A\{I—M

puntos negros en la arepa

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar las Marcas de tostado /asado, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y Areparepa.

Ranking TTB:
®e® Marcas de tostado /asado ee . :
Etapa 4 . . @ / (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,8 Prom. 3,8 Prom. 3,7 Prom. 3,7 Prom. 4,0 Prom. 3,9

= Muy agradable
Agradable
Ni agradable ni

desagradable
65,0% m Desagradable

50,8%

60,0%

58,3% 62,5%

82,5%
79.2%

65,8% =

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

15,0% 20,0% significativas TTB

- S - S e/ S s S R E P R 0.6% |

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA

20,8% 20,4%

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente

Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB

| o
| =

5 P52/P85. En una escala que va desde Muy desagradable hasta muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a las Marcas de tostado /asado \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar el Olor de la arepa cocida, P.A.N. destaca con significancia en el TIB vs Areparepa a total y en
Barranquilla

. Ranking .
Etapa 4 eee Olor de la arepa cocida eee len 0] TTB:
, jo los top)
Producto final (Coccién arepa) Agradable | Muy agradable

Prom. 4,1 Prom. 4,0 Prom. 4,1 Prom. 3,9 Prom. 4,2 Prom. 4,1

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

52,5% 60,0%
54,6% T 56,7% 45.0% ® Muy desagradable
X% Se presentan
diferencias
estadisticamente
16,7% 14,2% 11,7% 21,7% significativas TTB
11,7% 9.2%
1 ’ r T c m 1
! S 1
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa ok diefeprreerf%f”
£ tadisti f
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA estadisticamente

significativas TB

52 P53/P86. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a el olor de la arepa cocida \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH




P.AN. y Areparepa

@

Intensidad de Olor a

Al evaluar la Intensidad de Olor a maiz de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas entre

Ranking

. JR: Just right
(en rojo los top) vsirg

Prom. 3,1 Prom. 3,2
* *
20.8% 25,0% . ,
= Sin olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho olor a maiz
68,3% 61,7%

® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

’ '’ (<]

P.AN (actual) P.AN (actual)

Etapa 4 ] maiz de la arepa cocida
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,3
25% C25% . 33% . 33%
3% 26,3% |
e % | 31,7% 2oz
65,0% 63,8%
| 61,7% 7

’

Areparepa Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
53 P54/P87. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Intensidad de Olor a maiz \{A\‘{I—M

de la arepa cocida

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Suavidad de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas a Total entre muestras. En
Barranquilla se destaca P.AN. en el JR

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

Etapa 4 e Suavidad d.e laarepa o Ranking JR: Just right
. .z cocida (en rojo los top)
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,4 Prom. 3,1
e . s8%  42% o4 Cem s
: 12,5% !
15,0% | ’ |
20,4% ° : 21,7% : 19.2% 17,5% ® Muy suave para mi gusto
i i « Suave para mi gusto
i i Justo como me gusta
= § i i -~ }S = Dura para mi gusto
S 65.0% i 72,5% | S 57,5%
70.0% i 70,8% i 69.2% ® Muy dura para mi gusto
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa
Br: 240 TOTAL \ Br:120 BOGOTA | Br:120 BARRANQUILLA
54 P57/P88. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Suavidad de la \AHI—M

arepa cocida AOVARCED wARIIT RESTARCH



@ Al evaluar Consistencia de la masa de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas entre P.AN. y
Areparepa.

Consistencia de la masa Rankin .
Etapa 4 . @ *®  dela arepa cocida e (en rcl>jglos top) Homo éneq|TlJ\% homoaénea
Producto final (Coccion arepa) g Yy g

Prom. 2,1 Prom. 2,3

Prom. 2,1 Prom. 2,3

Prom. 2,1 Prom. 2,3

» Muy homogénea

Homogénea

46,7% 47,5% Ni homogénea ni grumosc

47 1%

48,3% 50,0% E’ L m Grumosa
S

® Muy grumosa

%k Se presentan
24,2% diferencias

30,0% estadisticamente

significativas TTB

25,8% 27,5%

27,9% 25,8%

TTB

! ! ! kk Se presentan
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa difeprencios
, estadisticamente
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB
55 P58/P89. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Consistencia de la masa de la arepa \A\{

cocida
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@ Al evaluar el Sabor de la arepa cocida, P.A.N. tiene desempeno superior vs Areparepa en Baranquilla y a nivel
fotal en el TB

. Ranking TTB:
( : ) eee Sabor de la arepa cocida ee : :
E::dggi: final (Coccién arepa) ° (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Prom. 3,9 Prom. 3,9

Prom. 3,8 Prom. 3,9 Prom. 3,9 Prom. 3,8

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable

53,3% 46.7% 53,3% m Desagradable
s ' 49,2%
' B Muy desagradable
%k Se presentan
17, diferencias
14,6% 20,4% 7.5% 17.5% 11,7% 23,3% estadisticamente

significativas TTB

’

’

.

X%k Se presentan

53,3% 5

P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa diferencias
z tadisti f
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

56 P59/P90. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evallUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a el sabor de la arepa cocida \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Intensidad de sabor a maiz de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas a Total y
en Bogotd entre P.AN. y Areparepa. En Barranquilla se destaca P.A.N. en el JR

Etapa 4 ee [ntensidaddesabora oo Ranking JR: Just right
. .z maiz de la arepa cocida (en rojo los top)
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,5 Prom. 3,3 Prom. 3,2 Prom. 3,2
S 29% - 38% - 50% - 42% o 08% - 33%
25,0% . ]
32,5% 30,4% 30,8% 30,0% = Sin sabor a maiz
40,0% )
% Poco sabor a maiz

Justo como me gusta

JR
59,6%
JR
58,3%

» Mucho sabor a maiz

67,5% 55,8% m Demasiado sabor a maiz

59,6% 57.1% 58,3%

51,7% % Se presentan

diferencias
estadisticamente
significativas JR

’ ’ ’

JR
67,5%

’ ’ ’ (<]
P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepa P.A.N (actual) Areparepd
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
57 P60/P91. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Intensidad de sabor a \{A\{I—M

maiz de la arepa cocida
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Finalmente cuando se evalua la Preferencia del producto final (arepa), P.A.N. resulta preferida vs Areparepa
tanto en ciudades como a nivel total, principalmente por su suavidad y el sabor a maiz.

@

Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Arepa) ee Razones de preferencia ee
PAN (Actual) Areparepa

e Prefiriendo a... e O Es suave 60.7% El sabor a maiz 58.1%
I(—) El sabor a maiz 60.0% Es suave 51.4%
TOTAL | BOGOTA : BARRANQUILLA No queda con grumos  11.9% El color es dorado 12.4%

| i El color es dorado 11.1% .
' i El color amarillo 12.4%

| ! Las marcas que quedan 6.7%
sk | % ! sk tostadas e Las marcas que quedan
! E 83 El aroma a maiz 5.9% fostadas g
56,3% 138% | 54,2% 45.8% i 58,3% 41.7% e Le gusta la consistencia 9.5%
’ (o] | ’ \ , (o) . .
: : Le gusta la consistencia 5.2% Es facil de amasar 9.5%
| i Facilidad de preparar 5.2% El aroma a maiz 7.6%
j : Le gusta el color blanco 5.2% No queda con grumos 5.7%
P.A.N (actual)  Areparepa i P.A.N (actual)  Areparepa | P.A.N (actual)  Areparepa
: | Queda crocante 4.4% Queda crocante 57%
i i No tiene puntos negros 3.7% Facilidad de preparar 3.8%
Br: 240 | Br: 120 i Br: 120 El color queda claro 3.7% El color queda claro 3.8%
: | : ! ) Cantidad justa de puntos 3
> negros 7% El color es natural 3.8%
M M
prefec:\é(r)\rcio prefee}re]arcio El color amairillo 3.0% Aroma agradable 3.8%
Br: 135 Br: 105

58

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

P92. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de arepa prefiere2 /P93. sPor qué razdn ... es su arepa preferida?
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PREFERENCIA GENERAL
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@ Al consultar sobre la preferencia general, P.A.N. resulta preferida vs Areparepa en Barranquilla y a nivel total.
Las razones principales son: la suavidad, el sabor a maiz y la facilidad de amasar.

Preferencia general maiz blanco P.A.N (actual) TOTAL

ee® Razones de preferencia ee

PAN (Actual) Areparepa

®e Prefiriendo a... ee o La suavidad 61.9% La suavidad 60.4%
|9 El sabor a maiz 41.8% El sabor a maiz 48.1%
TOTAL | BOGOTA : BARRANQUILLA Fécil de amasar 32.1% Fécil de amasar 35.8%
E | No se hacen grumos 14.9% La consistencia es un poco 15.1%
: ! . . dura e

i ! El aroma a maiz es mds intenso 11.2%
* i ! * La consistenciaes unpoco ¢ No se hacen grumos 13.2%
55,8% - | 53.3% 46.7% - 58,3% dura ) El aroma a maiz es mds intenso  13.2%

442% | ' T% o

° | 41,7% Facil de preparar 9.7% El color amarillo 10.4%
i ! El color blanco 8.2% Queda tostada 7.5%
: : Sabor agradable 8.2% Facil de preparar 7.5%

P.AN (actual)  Areparepa | P.AN (actual)  Areparepa : P.A.N (actual)  Areparepa Queda fostada 7.5%
! i Es crocante 7.5%

! | Se integran los ingredientes
! | facilmente 7.5% El color es dorado 7.5%
Br: 240 i Br: 120 i Br: 120 El color es dorado 6.0% F&cil de moldear 6.6%
: > Es facil la coccidén 6.0% Pocos puntos negros 5.7%
Mayor Menor . »
preferencia preferencia Fdcil de moldear 5.2% Es facilla coccion 4.7%
Br: 134 Br: 106

k Se presentan diferencias estadisticamente significativas
60 P94. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de prefiere? /P95. sPor qué razén ... es su preferida? \MI_M
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@@A limentos Polar

P.A.N (Actual)

Vs.
QUICKSY




) 4 IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DE CADA ETAPA PARA EL
Alimentos Polar 1arGET EVALUADO

62 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H
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@ Importancia por Etapas- P.A.N (Actual) Vs. Quicksy

e S O O O O 3 O O O O O O O O O U O O O 0 O O O O U O O O O 0 O O W a9

Base: 240
Evaluacion Evaluacion del proceso Evaluacion Evaluacion ET A P A s
de la harina seca de amasado de la masa del producto final
TOTAL 25% 22%
63 P94. Ya para finalizar y tomando en cuenta todas las etapas de la prueba; podria por favor organizarlas en la tablet de la mds importante a la menos importante para usted \{A\{I—M

a la hora de evaluar una harina precocida de maiz. Donde 1 es la mds importante y 4 es la menos importante por favor lea todas las etapas y luego ordénelas
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Importancia en cada etapa- P.A.N (Actual) Vs. Quicksy

Base: 240

ﬁ Etapa 2

Harina seca (1)
Que la textura de la harina sea 1
fo) 1 la justa 19%
A . .
32 Que la apariencia general de 2
=9 2 la Harina de maiz sea 16%
£ agradable
Que la Harina de Maiz tenga
3 un color agradable 12% 3
Que la intensidad del olor a
4 maiz sea la justa 12% 4
Que el grosor de |la harina sea
5 justo 12% 5
Que la Harina de Maiz tenga
6 un olor agradable 12% é
Que la intensidad del color sea
" % 7 la justa 8%
[o}Ne)
5 g Que la presencia de puntos 8%
b2 % negros en la harina sea la justa °

64

Total
ﬁ Etapa 1
Amasado oo
Que no se;?rr]rgse;r; grumos al 22%
Que el omgesg?gcﬂe la harina 19%
Que la integracién / mezclado 19%

del aguay la harina sea facil

Que la cantidad de harina para

hacer la masa sea la justa 14%

Que la cantidad de agua para 13%
hacer la masa sea la justa °

Que el tiempo de amasado sea

el justo 127%

ﬁ Etapa 3

La masa

1 Que el sabor de la masa sea
agradable

2 Que la masa se mantenga

suave

3 Que la suavidad de la masa
sed la justa

4 Que la consistencia de la masa
sea la justa

5 Que moldear las arepas sea

facil

[ La apariencia de la masa

7 Que la masa rinda demasiado

8 Que la intensidad del Sabor a

maiz sea la justa

9 Que el olor de la masa sea
agradable

10 Que la masa tenga un color
agradable

1 Que la injrensidoc! del olor a

maiz sea la justa
12 Que la intfensidad del color sea

la justa

( 1 J
1%
1%
1%
10%
10%
8%
8%
8%
7%
6%
6%
5%

ﬁ Numero del ranking

Top > promedio ranking

ﬁ Etapa 4

Producto final o0
Que la suavidad de la arepa
1 cocida sea justa 13%
Que el sabor de la arepa cocida
2 sed justo 12%
Que el Tiempo de coccién de la
3 arepa sea justo 12%
Que la consistencia de la masa de 1%

la arepa cocida sea agradable
Que la apariencia de la arepa sea 10%

(3]

aaradable
6 Que la Intensidad de sabor a maiz 9%
de la arepa cocida sea justa °
7 Que las Marcas de tostado /asado 8%
sean justas °
8 Que el color de la arepa cocida 7%
sea agradable °
9 Que la Intensidad de Olor a maiz 7%
de la arepa cocida sea justa °
10 Que el Olor de la arepa cocida 6%

sea justo
Que la presencia de puntos negros

en la arepa sea justa 5%

11
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@@ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO .
Alimentos Polar prapa 1- EVALUAR HARINA PRECOCIDA DE MAJZ SECA

65 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—
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Al evaluar la Apariencia general, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanto en las
ciudades como a nivel total

Etapa 1 @ ee Apariencia general ee Ranking ITB:
Harina precocida de maiz seca (en rojo los fop) Agradable | Muy agradable

Prom. 4,2 Prom. 4,2 Prom. 4,0

Prom. 4,1 Prom. 3,7

= Muy agradable

Agradable

48,3% Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

49,6%

60,4% 65,0% B Muy desagradable

55,8%

%k Se presentan
37.5% diferencias
estadisticamente
significativas TTB

30,0%
22,5%

8,3% 6,7% 10,0%
0,8% x - 33%

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BARRANQUILLA

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Quicksy

50,8%
Br: 120 BOGOTA i

66 P10/P18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a su APARIENCIA GENERAL Y :‘1
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siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity

@ Al evaluar el Agrado del Color, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,

en su desempeno

Ranking
(en rojo los top)

Etapa 1

@ o0 Agrado del Color ee
Harina precocida de maiz seca

Prom. 4,1

Prom. 4,0 Prom. 4,1 Prom. 3,6

i 50,8%
62.1% 51,7% 59.2% E 72 5%
’ 1 /0
5 34,2%
25,0% |
11,3% 158% 15,8% |
: 43% 1
470 . ’ ,07 T 0,07 T G
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL . Br:120 BOGOTA . Br:120 BARRANQUILLA
67 P11/P19. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evallUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al COLOR

TTB:

Agradable | Muy agradable

= Muy agradable
Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

YANHAAS
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@

Al evaluar la Intensidad del color, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en
Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en su desempeno

. Ranking
thpq 1 . ] @ ee Intensidad del color ee (en rojo los top)
Harina precocida de maiz seca
Prom. 3,1 Prom. 2,7 Prom. 3,3 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,6
7.5% 6,7% 7.5% 8,3%
16,3%
25,0%
% 43,3%

Br: 240

68

P.AN (actual)

84,27

JR
70,8%

Quicksy
Br: 120 BARRANQUILLA

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual)

Br: 120 BOGOTA

Quicksy

JR
84,2%

TOTAL

P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR

JR: Just right

= Muy claro para mi gusto
Claro para mi gusto
Justo como me gusta

= Oscuro para mi gusto

B Muy Oscuro para mi
gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

YANHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH




siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity

en su desempeno

Ranking .

ee Agrado delolor ee . TTB:

th.pa 1 . 3 @ 9 (enrojo los fop) Agradable | Muy agradable
Harina precocida de maiz seca

@ Al evaluar el Agrado del olor, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,

Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,7 Prom. 3,7 Prom. 4,0 Prom. 3,5
! ! = Muy agradable
E E * Agradable
! ! 50,0%
51,3% ! 52 5% 5 ! Ni agradable ni
| K 52,5% | desagradable
571% ! E ] ! u Desagradable
|~ 3 : 61,7%
i i B Muy desagradable
i i 35,8% % Se presentan
321% | 29.2% 28,3% | diferencias
20,4% i i estadisticamente
| ! 11,7% significativas TTB
i | i | : %% Se presentan
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy diferencias
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA estadisticamente

significativas TB

69 P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalle la muestra de Harina que observé en cuanto al OLOR \M : C)
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Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en el JR.

@ Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

: ‘ Ranking JR: Just right
thpq 1 . ] @ ee Intensidad del olor a maiz ee (en rojo los top) 9
Harina precocida de maiz seca

sk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

35,0%

Prom. 3,4 Prom. 3,4 Prom. 3,7 Prom. 3,5 Prom. 3,2 Prom. 3,4
AT e Cum Cosem o asm
| | 18,3%
| | = Sin Olor a maiz
34,2% i i
42,5% : 44,2% : 40,8% Poco olor a maiz
i 50,0% i Justo como me gusta
R | | -5
s 2 ! ! S o = Mucho olor a maiz
™ i i ™
i i 1257 ® Demasiado olor a maiz
53,8% 39.2% | 40.0% | 38,3%
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL B 120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA
70 P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de HARINA que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR \A\{I—M
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Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en el JR.

. Ranking JR: Just right
Etapa 1 , ee Presencia de puntos negros ee (en rojo Ios top) ustrig
Harina precocida de maiz seca

@ Al evaluar la Presencia de puntos negros, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

Prom. 2,8 Prom. 3,2 Prom. 2,7 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,3
9.9% - 42% 2;8% - 42% —0.8% — - 42%
18,3%
26,7% m Demasiados para mi gusto
35,0%
% Muchos para mi gusto
63,3% Justo como me gusta
Lz 84,2%
= Pocos para mi gusto

65,8%

56,7% 47 5% B Muy pocos para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

’

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

.

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA

’

P.AN ,(oc’ruol) Quicksy
Br: 120 BARRANQUILLA

JR
84,2%

P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de \A\{ / C’
71 puntos negros en la harina
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Al evaluar el Grosor de la harina, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en
Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran
resultan porifg@en el JR.
R e T o o < o i < i ol R < R o o ol o o ol o s

: Ranking - .
Etapa 1 @ ee Grosorde la harina ee (en rojo 105 fop) JR: Just right

Harina precocida de maiz seca

Prom. 2,9 Prom. 3,3 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,4
~08%  42% -~ 08% . 33% —08% . 50%
11,3% 10,8% 11,7%
18,3%
30.0% = Muy grueso para mi gusto
41.7% Grueso para mi gusto
*
Justo Como me gusta
I
72,5% = 2 70,0% 75,0% = Delgado para mi gusto
wn

66,7%

56,3% ®m Muy delgado para mi gusto

45,8%
%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
significativas JR

.

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy

JR
75,0%

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
72  P16/P24. En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalte la muestra de HARINA que observd en cuanto el grosor de la \AHI_M
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@ Al evaluar la Textura, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy fanto a nivel total como en
ambas ciudades
s o < < G oM < o < ol ol <ol T o < < T R < < o < ol ol ol ol ol o o o < < o M < o< <

Ranking ) .
th.pa 1 ida d . @ °¢ Texiura  ee (en rojo los top) JR: Just right
arina precocida de maiz seca

Prom. 2,9 Prom. 3,2 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,3
7.9% 9.2% 6.7%
23,3% .
30,0% = Muy compacta para mi

36,7% gusto .
Compacta para mi gusto

Justo Como me gusta

72,9% 71.7% 74,27 m Suelta para mi gusto

61,7%

53,8% B Muy suelta para mi gusto

45,8%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

’

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BARRANQUILLA

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA

73 P17/P25. En una escala que va desde Muy suelta para mi gusto hasta Muy compacta para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la textura \M C)

AONARCED wARILT RESCARACH



a Quicksy en Barranquilla, valoracion que impulsa los resultados a nivel total, ya que en Bogotd ambas muestras resultan

igual de preferidas.

@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia en esta etapa, en linea con el desempeno general P.A.N. resulta muy superior

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL

Harina precocida de maiz seca ee Razones de preferencia ee
P.A.N (Actual) Quicksy

ee Prefiiendo a... ee O Es mds suelta 39.6% El aroma es agradable a maiz  44.4%

|9 El aroma es agradable a maiz  34.6% Es gruesa 28.4%

TOTAL BOGOTA BARRANQUILLA La fextura es suave 31.4% El color es amarillo 21.0%

El color es blanco 20.8%

% La textura es suave 19.8%

* 79.2% Se ve mas fina 18.9% Es agradable la textura 14.8%

66,3% 53,3% No tienen tantos puntos negros 17.0% | N6 tienen tantos puntos negros 11.1%

46,7%

i ! El color es claro 17.0% El color es agradable 1.1%
! i La textura es delgada 14.5% Tiene mds puntos negros ~ 11.1%
; : El color es amarillo 5.7% Se ve mds fina 9.9%
P.AN (actual) Quicksy i P.A.N (actual) Quicksy i P.AN (actual) Quicksy El color es agradable 5.7% Es més suelta 8.6%
i i Es gruesa 3.8% El color es mds oscuro 9%
81 240 i 81 120 i 81 120 Es facil de compactar 3.8% Es facil de compactar 7.4%
! | > Es ogrodoble la textura 3.1% Es natural 6.2%
Mayor . Menor . La con’rldod'de puntos negros 31% El color s claro 4.9%
preferencia preferencia justo
Br: 159 Br: 81

k Se presentan diferencias estadisticamente significativas

74 P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere? /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 2: EVALUAR AMASADO




Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en su desempeno
Bt o o o Tt < o o (o o o

@ Al evaluar la Facilidad para amasar, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

o Ranking .
Etapa 2 @ eee Facilidad para amasar eee . TTB:
(en rojo los top) - £
Amasado Facil| Muy facil
Prom. 4,1 Prom. 4,0 Prom. 4,0 Prom. 4,2 Prom. 4,2 Prom. 3,8
! ! = Muy facil
g ! % Fécil
i i Ni facil ni dificil
& | | L a15%
g 42,9% i i = m Dificil
45,8% i 38,3% 38,3% i 53,3% m Muy dificil
i i %k Se presentan
| | 23,3% diferencias
17,9% i 11,7% i estadisticamente
10,0% : 12,5% : significativas TTB
' . - | - ! . sk3k Se presentan
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy diferencias
! , | tadisti t
Br: 240 TOTAL 120 BOGOTA . Bu120  BARRANQUILLA Sonficafivas 18

76 P29/Pé1. En una escala que va desde Muy facil hasta Muy dificil, evalte la muestra de HARINA que amasd observd en cuanto a La facilidad para amasar \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Al evaluar el Tiempo del amasado, no se presentan diferencias significativas enfre P.A.N y Quicksy.

. Ranking JR: Just right
Etapa 2 @ ee Tiempo del amasado ee (en rojo os top)
Amasado
Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0
16,7% 13.3%
ot/ 70 20,0% 20,0% 18,3% 21,7%

» Demasiado tiempo
Mucho tiempo

Ni poco tiempo ni mucho
fiempo

65,0% mP fi
60,8% 57,9% 56,7% 60,0% 55,8% oco Tiempo

B Muy poco tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BARRANQUILLA

_______ _____________________J_Ii____________________________
65,0%

77 P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de HARINA que amasd en cuanto a El fiempo de amasado \M S

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Formacion de grumos al amasar, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanto
a nivel total como en ambas ciudades

e S O O O O O O O O O 9 O 9 O O O O O O O O O O O i O O O O O O

. s Ranking TTB:
Etapa 2 @ oee Formacion de grumos al amasar eee (en rojo los top) No se forman grumos| se forman
Amasado pocos grumos
Prom.1,2 | Prom.1,7 | Prom. 1,2 Prom.1,3 | Prom.1,2 | Prom.2,1 |

mNo se forma grumos

Se forman pocos
grumos

Se forman algo de
grumos

= Se forman grumos

11,7%
H Se forman muchos

grumos

121%

25,8% %k Se presentan

diferencias
estadisticamente

1 significativas TTB

k% Se presentan
diferencias
estadisticamente

Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB

16,3%

12.5% 5,8%

P.A.N (actual) Quicksy

$5

Quicksy

P.AN (actual)
Br: 240 TOTAL

P.AN (actual)
Br: 120 BOGOTA

78 P31/Pé3. En una escala que va desde No se forma grumos hasta Se forman muchos grumos, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La formacion de grumos \{é\\{
al amasar

AONARCED wARILT RESCARACH



fotal y en Bogotd, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Barranquilla ambas

muestran resultan parity en el JR.

@ Al evaluar la Cantidad de harina para hacer la masa, se evidencia un mejor desempeno de Quicksy vs P.A.N. a nivel

. . Ranking . .
JR: Just right
Etapa 2 @ ee Cantidad de harina para hacer la masa ee (en rojo los top) ustrig
Amasado
Prom. 2,6 Prom. 2,8 Prom. 2,5 Prom. 2,7 Prom. 2,7 Prom. 2,9
-078%-5%— - 04%3 _QW 878 3% —0,898% 3,38.0% = Demasiada harina
para hacer la masa
Mucha harina para
hacer la masa
51,7%
65,0% Ni poca harina ni

78,3% mucha harina para
hacer la masa

= Poca harina para
hacer la masa

B Muy poca harina
para hacer la masa

%k Se presentan

. . . diferencias
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy estadisticamente
P significativas JR
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
79 P32/Pé4. En una escala que va desde Muy poca harina para hacer la masa hasta Demasiada harina para hacer la masa, evalUe la muestra de HARINA que amasd en \A“\{ i C’
cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa D

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar la Cantfidad de agua para hacer la masa, se evidencia un resultado parity entre muestras a nivel
total. Quicksy destaca con significancia vs P.A.N. para el JR en Bogota
T - G W - W O W W O % O R R 3 S O W O O O O O W O S O

B Muy poca agua para
hacer la masa

e =B = Lgm -
? ’ ’ ; 0.0% w diferencias

. Ranking . .
Etapa 2 @ ee Cantidad de agua para hacer la masa ee (en rojo los fop) JR: Just right
Amasado
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,0
4% 2% E  25% i . 08% 1% .
| ! = Demasiada agua
20,0% | ! 20,8% 15,0% para hacer la masa
26,7% ! 25,0% :
i 32,5% i Mucha agua para
| * ! hacer la masa
° ° i ° o i Ni poca agua ni
oc % oc E% | o h oZ !13}: i mucha agua para
- 3 - 35 i - f,", - !3 i 71,7% hacer la masa
S i 67.5% ! 78.3% = Poca agua para
66,3% | ’ | ' hacer la masa
! 54,2% !
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy estadisticamente
| , ! significativas JR
Br: 240 TOTAL . Br:120 BOGOTA . Br:120 BARRANQUILLA
80 P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poca agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalte la muestra de HARINA que amasd en \{A\{I—M

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa

AONARCED wARILT RESCARACH



@

Furar P ar P o P o
sl S

SET 1 SET 2 .

(1) ( 1)
170 ml/gr de agua 85 ml/gr de agua Ajuste de la Masa
100 gr de harina 50 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

No Ajustaron la masa

42,5%
Ajustaron la masa con
60,4% 62,5% Harina y Agua
73,3% 78,3%
84,2% Ajustaron la masa con
10,4% 7 5% B Ajustaron la masa con

solo Harina

1.7% i solo Agua

12,5%
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA

81 P29A. ;Desea ajustar la masa elaborada? \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@

SET1

170 mi/gr de agua
100 gr de harina
1gr de sal (ya en sobre)

82

06% - 10%
11% - 15%
16% - 20%
21% - 25%
26% - 30%
31% - 35%
36% - 40%
46% - 50%

SET 2

85 ml/gr de agua
50 gr de harina

TOTAL

P.AN (actual)
Br=95
41.1%
25.3%
11.6%
12.6%
4.2%
1.1%
1.1%
3.2%

Cantidad de harina Adicional Utilizada

Quicksy
Br=61
45.9%
24.6%
14.8%
4.9%
4.9%
1.6%

3.3%

P29A2. ;Cantidad de harina adicional utilizada?

BOGOTA

P.ANN (actual)
Br=69
392.1%
26.1%
8.7%
14.5%
5.8%
1.4%
1.4%
2.9%

Quicksy

Br =44

40.9%
25.0%
18.2%
4.5%
6.8%
2.3%

2.3%

BARRANQUILLA

P.AN (actual)
Br=26
46.2%
23.1%
19.2%
7.7%

3.8%

Quicksy

Br=17

58.8%
23.5%
5.9%
5.9%

5.9%

AOVARCED MaARIIT RESCAACH



@

SET1

170 mi/gr de agua
100 gr de harina
1gr de sal (ya en sobre)

83

06% - 10%
11% - 15%
16% - 20%
21% - 25%
26% - 30%

SET 2

85 ml/gr de agua
50 gr de harina

TOTAL
P.AN (actual)
Br=25
92.0%
4.0%
4.0%

Cantidad de agua Adicional Utilizada ee

BOGOTA
Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br =22 Br=14 Br=10
86.4% 85.7% 90.0%
- 71% -
9.1% 7.1% 10.0%

4.5% - -

P29A2. ;Cantfidad de agua adicional utilizada?

BARRANQUILLA

P.A.N (actual) Quicksy
Br=11 Br=12
100.0% 83.3%
- 8.3%
- 8.3%

VAN

AOVARCED MaARIIT RESCAACH



P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya

@ Al evaluar la Facilidad de integracion/ mezclado del agua y la harina al agregarla, se evidencia un mejor desempeno de

que en Bogotd ambas muestran resultan parity en su desempeno

Facilidad de integracion/ mezclado del
Etapa 2 @ ree agua y la harina al agregarla

Amasado

Prom. 4,2 Prom. 3,9

45,8%
19.6%
12,1%
P.AN (actual) Quicksy !
Br: 240 TOTAL

Ranking
(en rojo los top)

Prom. 4,2 Prom. 3,6
50,0%

P.AN (actual)
BOGOTA

55,8%
26,7%
G,o% T
P.A.N (actual) Quicksy

Br: 120 BARRANQUILLA

84 P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La facilidad de integracién / mezclado del agua 'y

la harina al agregarla

TTB:

Facil| Muy facil

= Muy facil

Facil

Ni facil ni dificil
m Dificil
m Muy dificil

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

YANHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH




Barranquilla, valoracién que impulsa los resultados a nivel total. Las razones son: el amasado facil, la textura suave, la

integracion y que no se hacen grumos.

@ Finalmente cuando se evalia la Preferencia del Proceso de amasado, P.A.N. resulta muy superior a Quicksy en

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
P.A.N (Actual) Quicksy
®e Prefiriendo a... ee o El amasado fue facil 55.7% El amasado fue facil 50.5%
|(—) La fextura es suave 51.0% La textura es suave 26.4%
TOTAL i BOGOTA | BARRANQUILLA se mTegroyr;;o;(;?iEl(;jo elagua 23.5% Por la consistencia 22.0%
E | No hace grumos 23.5% S¢ infegro mas rapido &1 agua 44 ger
k | ! * y la harina
! i 73.3% Por la consistencia 8.7% Es mds compacta 12.1%
2,1 | - ' "
62,1% | 50,8% 49.0% i Es més compacta 4.0% Se utiliza menos agua 11.0%
i ! 26,7% El aroma a maiz 4.7% No hace grumos 9.9%
i | Le gusta el color blanco 7.4% Bl aroma a maiz 5.5%
i ! _ No queda pegados en los 4.4%
P.A.N (actual) Quicksy i P.A.N (actual) Quicksy | P.A.N (actual) Quicksy No fiene fanfos puntos negros - 4.0% dedos
: i No quedodzzgoﬁdos enlos 5o La cantidad de puntos es justa  4.4%
i i Facilidad para moldear 0.7% El color amarillo 4.4%
Br: 240 i Br: 120 i Br: 120 Se utiliza menos agua 1.3% Le gusta el color blanco 3.3%
: > El color claro 5% El color es agradable 3.3%
Mayor Menor )
preferencia preferencia La cantidad de puntos es justa  4.0% Se gasta menos harina 3.3%

Br: 149 Br: 91

85 P67. En cuanto al proceso de amasado gcudl de las dos masas de harina es la que usted prefiere? /Pé8. sPor qué razdn ... es su harina preferida? I—\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas



@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 3. EVALUAR LA MASA DE HARINA

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



Al evaluar la Apariencia general, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanto a nivel total
como en ambas ciudades

. . Ranking TTB:
Etapa 3 @ ®e Apariencia general  ee (en rojo los top) Lisa| Muy lisa
La masa
Prom. 2,1 Prom. 2,5 Prom. 2,1 Prom. 2,4 Prom. 2,0 Prom. 2,6
s -
i i = Muy lisa
E E 38,3% Lisa
| 40,8% |
| | Ni lisa ni agrietada
| B |
58,8% : 49,2% - : 68,3% = Agrietada
| n |
| | B Muy agrietada
| | 38,3%
39.6% : !
| 40,8% | %k Se presentan
| | diferencias
i 22,5% i estadisticamente
19.2% _ E E 15.8% 1 significativas TTB
’ . ; o7 . i y ‘ ! %% Se presentan
P.AN (actual) Quicksy : P.AN (actual) Quicksy : P.A.N (actual) Quicksy diferencias
Br: 240 TOTAL - Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA coladblcamente

significativas TB

87 P36/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evallUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su APARIENCIA \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity

en su desempeno

Ranking .
Etapa 3 ee Agrado color ee (en rojo 05 fop) TTB:

La masa Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Agrado por el color, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,

Prom. 3,9 Prom. 3,9

Prom. 4,0 Prom. 3,5

_ = Muy agradable

Agradable

Prom. 4,0 Prom. 3,7

Ni agradable ni

49,2% desagradable

57,9% m Desagradable

55,8% 66,7%

60,0% 64,2% E Muy desagradable

35,8% % Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

22,5%

8,8% 10,0% 9.2%

()

‘ S t
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ok diefgeeriigfn
) tadisti t
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

88 P37/P70. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a su COLOR \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Intensidad del color, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,
@ siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity

en el JR.
: Ranking JR: Just right
Etapa 3 @ ee Intensidad del color ee (en rojo los top)
La masa
Prom. 3,3 Prom. 2,8 Prom. 3,4 Prom. 2,9 Prom. 3,2
C1,3% | . | . 33% —0,8% .
s fress s B 7 = Moy claro para mi
| i 14,2% gusto
18,8% ! !
: 23,3% ! Claro para mi
| | gusto
| | Justo como me
62,5% i i gusta
| | = Oscuro para mi
i i gusto
74,2% ! |
: 68,3% ! B Muy oscuro para
i i mi gusto
i i %k Se presentan
; g i 0,8% x 7 ' 8% diferencias
; | ; | estadisticamente
P.A.N (actual) Quicksy : P.A.N (actual) Quicksy : P.A.N (actual) significativas JR
Br: 240 TOTAL . Br:120 BOGOTA . Br:120 BARRANQUILLA

89 P38/P71. Enla siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de masa que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR

YAYHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity
en su desempeno

Ranking .
Etapa 3 @ ee AgradodelOlor ee . TTB:
La nfz:sa ° (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Agrado del Olor, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,

Prom. 4,1 Prom. 4,1 Prom. 4,1 Prom. 3,6

- = Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
49,2% desagradable

= Desagradable

59.2% 54,2% 65,8% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

31,7%

m T ’

P.A.N (actual) Quicksy

22,9%

1,7% 15,0% 14,2%

.

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente

Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB

90 P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalie la muestra de LA MASA que observd en cuanto al Olor de la masa \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA




Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en el JR.

Etapa 3 ee Intensidad del olor a maiz ee Ranking JR: Just right

(enrojo los top)

@ Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

La masa
Prom. 3,3 Prom. 3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,2
: i : i 0,0% = Sin Olor a maiz
5 5 15,0%
' ' Poco olor a maiz
24,6% 30,0% i 27,5% i 29 5%
! 34,2% ! e
| | Justo como me
* E ok gusta
> I | | NS e = Mucho olor a maiz
oz ™M oz ™M ! oz 1O oz ™M
= - ) | 1D o )
N wn 1 1 0 <
53,3% E 63.3% E 82,5% 43,3% ® Demasiado olor a
71,3% : ! : maiz
| 60,0% |
| | %k Se presentan
| | diferencias
i i estadisticamente
_ ! ! significativas JR
3 ’ i G'ﬁ T '’ (-] : ’ ’
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL B 120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA

21 P40/P73. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto a la Intensidad del olor a maiz \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar la Suavidad, se observa un mejor desempeno de P.A.N. en Barranquilla y a nivel total para el JR.

. Ranking
Etapa 3 @ (1) Suavidad 1) (en rojo 1os top)
La masa
Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 2,9
o 3,3% 25% o 33% o 33% o 3.3% 7%
15.4% 13,3% 1,7% 13,3% 055 13,3%
55,8%
65,4%
77,5% 75,0%

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
RN
| & 2
1~
1 [
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

76,7%

75,8%

P.A.N (actual) Qu'icksy
Br: 120 BARRANQUILLA

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL

92 P41/P74. En una escala que va desde Muy dura para mi gusto hasta Muy suave para mi gusto, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a su SUAVIDAD

JR: Just right

= Muy suave para mi
gusto

Suave para mi gusto

Justo Como me
gusta

= Dura para mi gusto

B Muy dura para mi
gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

YAYHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas

muestran resultan parity en su desempeno
-3 - - - W T O O W W I W R O O @ W O O O O R W 9 W I S

@ Al evaluar la Capacidad de mantenerse suave, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y

Capacidad de Ranking TTE:
YY) YY) . i
Etapa 3 @ mantenerse suave (en rojo 1os top) Se mantiene algo suave |
La masa Se mantiene suave
= Se mantiene suave/
Prom. 3,8 Prom. 3,5 Prom. 3,7 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 3,3 no se endurece

Se mantiene un algo
suave/ se endurece
un poco

" Se mantiene poco
suave/ se endurece

= No se mantiene
suave/ Se endurece

23.3% mucho
) o
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
15,0% 12.5% 19.2% 10.8% 20.8% significativas TTB
2 *M 3-6% ——|
LI T | ’ I. 3 T i S 1_
P.A.N (actual) Quicksy i P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ok d?ep)rreesggfn
! z estadisticamente
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB
93 P43A/P76A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalUe la muestra de LA MASA que observo \{é\\{

en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE MOVAREED wARALT RESEaRLH



Al evaluar la Consistencia, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla, siendo
@ el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity en en

el JR.
: : Ranking JR: Just right
Efopa 3 @ ee Consistencia ee (en rojo los fop)
a masa
Prom. 3,2 Prom. 2,8 Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 2,7
, )
C29% BRI o 25% 084 - 33% —9'6%—16 4 = Demasiado aguada
12,9% . 15,8% 10,0% s
Muy aguada
%k Justo Como me
54,2% gusta
N 67,5% 3
o u'\z = : = Muy espesa
81,3% = 78.3% o 842%

B Demasiado espesa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

P.A.N (actual) Quicksy significativas JR

Br: 120 BARRANQUILLA

.

P.A.N (actual) Quicksy
Br: 120 BOGOTA

P.A.N (actual) Quicksy

80,8%
Br: 240 TOTAL !

94 P42/P75. En una escala que va desde Demasiado espesa hasta Demasiado aguada, evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su CONSISTENCIA \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

@ Al evaluar el Rendimiento de la masa, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

resultan parity en su desempeno

Etapa 3

La masa

Prom. 3,8

64,6%

8,3%

P.AN (actual)
Br: 240

TOTAL

Prom. 3,7

59,2%

16,3%

Quicksy

Prom. 3,8

57,5%

9.2%

P.A.N (actual)
Br: 120

TTB

84,2%

BOGOTA

Prom. 3,9

@ e® Rendimiento de la masa ee

k3

65,07%

Quicksy

85,0%

Br: 120

Ranking

(enrojo los top)

Prom. 3,9

1,7%

P.A.N (actual)

)
E

N
N
o
(i

Prom. 3,5

53,3%

25,0%

Quicksy
BARRANQUILLA

925 P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde Mucho, evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto Rendimiento de la masa

TTB:

Rinde | Rinde mucho

= Rinde Mucho
Rinde
No rinde ni no rinde
" Rinde poco

m No rinde

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

YAYHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran resultan parity

en su desempeno

Ranking
Etapa 3 @ ee Sabordelamasa ee : TTB:
¥ (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Sabor de la masa, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en Barranquilla,

La masa
Prom. 3,9 Prom. 3,5 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 4,1 Prom. 3,2
1 1 1 1 1 1 = Muy agradable
Agradable
41,7%

Ni agradable ni

44,6% desagradable
49,2% 47,5% m Desagradable
58,8%
68,3% B Muy desagradable
38,3%
81,3% X% Se presentan
20,0% 24,2% diferencias

estadisticamente

13, C
3.8% significativas TTB

I X%k Se presentan

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy

P.A.N (actual) Quicksy diferencias
i tadisti t
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA jgsgriﬂlcsolli\?c;??g :

96 P44/P77. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor de la masa \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en el JR.

@ Al evaluar el Sabor a maiz de la masa, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

’ Ranking . .
JR: Just right
Etapa 3 ee Saboramaiz de la masa ee (en rojo 1os top) g
La masa
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,5 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,2
| o 08% . ,
- 33% - 46% : . 58% - 50% : ’ - 42% # Sin sabor a maiz
: : 12,5%
l 20,0% !
27.1% 28,8% ! ° | Poco sabor a maiz
| | 37,5%
! 41,7% !
| | Justo como me gusta
: 5 :
: £3 : ® Mucho sabor a maiz
45.0% | by 5427 | 81,7%
65,8% : : 35,8%
070 E ! ® Demasiado sabor a
i 50,0% | maiz
i i %k Se presentan
| | diferencias
A | | > gstqqlisﬂc;omenfe
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy significafivas JR
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA

97 P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalle la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor a maiz de la masa \M : S

AONARCED wARILT RESCARACH



Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en su desempeno
- W % R W W W O W W R O W 8 W O O S W W O

@ Al evaluar la Facilidad para moldear la arepa, se evidencia un mejor desempeno de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

X%k Se presentan

- Ranking .
oee Facilidad para moldearla arepa eee . TTB:
{Etapq 3 @ P P (en rojo los fop) Fécil| Muy fécil
a masa
Prom. 3,9 Prom. 3,8 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 4,0 Prom. 3,6
% i i Ni f&il ni dificil
| ! 48,3%
- 42.1% | ! = Dificil
= % | |
45,4% | 35,8% | 55,0%
| ! ® Muy dificil
i i Z % Se presentan
22,1% i 1,7% | S diferencias
9.6% | 13,3% | estadisticamente
E E 7.5% significativas TTB
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy diferencias
! ; : tadist f
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

98 P446/P79. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy fdécil, evalte la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




@

Finalmente cuando se evalua la Preferencia de la masa, de manera contundente se prefiere P.A.N. vs Quicksy en
Barranquilla, por la suavidad, la facilidad de amasar, el sabor a maiz y la facilidad para moldear. Este resultado impacta
directamente la preferencia a nivel total, ya que en Bogotd ambas resultan igualmente preferidas.

Etapa 3

La masa

62,1%

TOTAL

37.9%

Preferencia de la masa

ee Prefiriendo a... ee

BOGOTA

467%  O33%

BARRANQUILLA

*
77.5%

>

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 Br: 120 Br: 120
Mayor Menor

preferencia

99

preferencia

X Se presentan diferencias estadisticamente significativas

P80. 3Cudl de las dos MASAS que prepard prefiere? /P81. sPor qué razén ...

Q
O
—

ee® Razones de preferencia ee

P.A.N (Actual)

Es suave
Es facil de amasar

El sabor a maiz

Fécil para moldear

El color blanco
La consistencia es compacta

La masa no se agrieta

No se hacen grumos
El aroma a maiz
Tiene menos puntos negros

No se pega en los dedos

La cantidad justa de puntos
negros

Es rendidora

El sabor es agradable

es su harina preferida?

65.8%
26.2%
16.8%

16.1%

13.4%
12.1%
8.7%

8.1%
6.7%
6.0%
5.4%
4.7%

4.7%
3.4%
Br: 149

TOTAL
Quicksy
Es suave 39.6%
El sabor a maiz 27.5%
Facil para moldear 25.3%
Es facil de amasar 24.2%
La consistencia es compacta  22.0%
El aroma a maiz 15.4%
El color amarillo es agradable  9.9%
El color amairillo es intenso 8.8%
La cantidad justa de puntos 7.7%
negros
No se hacen grumos 6.6%
La masa no se agrieta 5.5%
Es una harina blanda 5.5%
No se pega en los dedos 4.4%
Es rendidora 4.4%
Br: 91

YAYHAAS
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@ Al evaluar el Tiempo de coccidon de la arepa, no se presentan diferencias significativas entre las muestras

A R O O O O O O O O O O 9 O O O O O O O O 3 O O O O O O O O O O

. .z Ranking TIB:
ee Tiempo de coccion de la arepa ee . :
Etapa 4 . i @ P P (en rojo los top) Poco tiempo| Muy poco tiempo
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,1
1 1 1 1 1 1 = Muy poco tiempo
. 38% 29% L 42%  A42% o 33% N I%
14,2% .
20,4% 16.7% 15,8% 19,2% 25.0% Poco tiempo

Ni poco tiempo ni
mucho tiempo

= Mucho tiempo
51,7% ST

24,2%

I
e
)
N

@
E

50,8%

@
E

50,0% B Demasiado tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

48,3% i

. . ' ; S t
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ok diefeprreerfigsn
z estadisticamente
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB
101 P48/P81. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccion de la \A\{

arepa AOVARCED wARIIT RESTARCH



Al evaluar la Apariencia de la arepa, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanto a nivel
fotal como en ambas ciudades.

. . Ranking TTB:
ee Aparienci la ar (1) .
Etapa 4 . By @ pariencia de la arepa (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 4,0 Prom.36 | | Prom.40 Prom.37 | Prom. 4,0 Prom. 3,5
- 1 : " 1 : 1 1 = Muy agradable
- | | - 42%
i - i Agradable
i * i 50.0% Ni agradable ni
49.6% : : desagradable
° ° i ° 49.2% i o m Desagradable
o 5 o N | o 55 | o N
Q2 & =g | &)
=1 642% F o 155 60,0% : 68,3% Fy
! ! ® Muy desagradable
i i 37,5% % Se presentan
32,5% : 27.5% : diferencias
i i estadisticamente
9,6% i 10,0% i 9.2% significativas TTB
4% g ; ,0% s ;
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ok diefgrreeriigsn
! ; : adisti t
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

102 P49/P82. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto ala apariencia de la arepa \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar el Color de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanfo a nivel
fotal como en ambas ciudades

. Ranking .
Etapa 4 ee Color de la arepa cocida ee . TTB:
en rojo los top
Producto final (Coccién arepa) (enoj ) Agradable | Muy agradable

Prom. 3,8 Prom. 3,6

Prom. 3,7 Prom. 3,7

Prom. 3,9 Prom. 3,5

= Muy agradable

Agradable

42,5% Ni agradable ni

45,0% desagradable

47,5%

56,7% m Desagradable

N
o
N
~

57,9%

@
E

59.2%

B Muy desagradable

40,0%

32,9% ° %k Se presentan
diferencias
estadisticamente

10,8% significativas TTB

25,8%
1,7% 2

kk Se presentan

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy diferencias
" tadisti t
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

103 P50/P83. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observéd en cuanto a el color de la arepa cocida \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




total y en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas

muestran resultan parity en en el JR.

@ Al evaluar la Presencia de puntos negros en la arepa, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel

Etapa 4 @ o Presenciade puntos Ranking JR: Just right
Producto final (Coccién arepa) negros en la arepa (en rojo los fop)
Prom. 2,9 Prom. 3,2 Prom. 2,8 Prom. 3,2 Prom. 2,9 Prom. 3,3
» Demasiada para mi
9,0%  42% 9,8%  42% 0,6%  42% gusto
16,7% Muchos para mi
25,4% gusto
34,2%
Justo como me gusta
° 78,3% )
83,8% o t.% 89.2% m Pocos para mi gusto
= ot
wn
59,6% 73,3% 45,8% B Muy poco para mi

gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
104 P51/P84. En una escala que va desde Demasiada para mi gusto hasta Muy poco para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Presencia de \{A\{I—M

puntos negros en la arepa

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar la Marcas de tostado /asado, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy tanto a nivel
fotal como en ambas ciudades

17,5% significativas TTB

Ranking TIB:
ee Marcas de tostado /asado ee . :
Etapa 4 . Ly @ (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,9 Prom. 3,6 Prom. 3,8 Prom. 3,7 Prom. 3,9 Prom. 3,5
1 1 i 1 , i , . » Muy agradable
. Cem Do e
k i i k Ni agradable ni
A 3 | 47,5%
52.5% : : ° desagradable
| 57,5% | . bl
i o o ! o o esagraaaple
60,6% e 60,0% & =2 am @ &
| : N N | : o~ ! : <
1 [ 0 1 N wn
i i ® Muy desagradable
! ! 38,3% % Se presentan
32,9% ! 27 5% ! diferencias
15.0% i 12,5% =7 i estadisticamente
! " - ’ g - ’ ! %% Se presentan
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy diferencias
: ; ! tadisti t
Br: 240 TOTAL . Br120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

105 P52/P85. En una escala que va desde Muy desagradable hasta muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a las Marcas de tostado /asado \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH



Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran
resultan parity en su desempeno.

. Ranking TTB:
Etapa 4 . B ®e Olor de la arepa cocida ee (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Producto final (Coccion arepa)

@AI evaluar Olor de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

Prom. 4,1 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 4,2 Prom. 4,3 Prom. 3,6
- " Muy agradable
Agradable
39,2% Ni agradable ni

desagradable

47 1% m Desagradable

57.1% B Muy desagradable

58,3%

41,7% %k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

26,7%

9.2%

6,7% 11,7%

’ ’

’ S t
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ok diefgrreerfigsn
i tadisti t
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA B:120  BARRANQUILLA Sanifieaiivas 18

106 P53/P86. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a el olor de la arepa cocida \A\{I_M

AONARCED wARILT RESCARACH




nivel total y en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd

ambas muestran resultan parity en su desempeno.

@ Al evaluar la Intensidad de Olor a maiz de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a

66,7%
B Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

significativas JR

Etapa 4 oe Ir,\ten5|dad de Olor d .0 Ranking JR: Just right
. o maiz de la arepa cocida (en rojo los top)
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,3 Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,2
20,0% i iz 1 Sin Olor a maiz
.07 21,7% |
29,2% 30,0% :
i L0/ Poco olor a maiz
I
| Justo como me gusta
| N
P (56
o i < 833% < » Mucho olor a maiz
75,0% 55,0% e i 43,3%
' , | ,
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA . Br 120 BARRANQUILLA
107 P54/P87. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Intensidad de Olor a maiz \{A\‘{I—M

de la arepa cocida AONARCED MARALT RESEARCH



Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en su desempeno.

@ Al evaluar la Suavidad de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

Suavidad de la arepa Ranking :
JR: Just right
Etapa 4 . By @ ce cocida oe (en rojo los top) vstre
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,0
- 42% - 33% . 50% # Muy suave para mi
CeT% - 6% 6% oo
15,4% /o 9.2% 16,7%
14,2% 6.7% 19,2% Suave para mi gusto

Justo como me gusta

42,5% m Dura para mi gusto

B
MQ
=)

N

74,2% R

74,6%

75,0%
° B Muy dura para mi

gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

56,7% 5

’ J/0 ’ WJ /0 ’ J/0
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA
108 P57/P88. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Suavidad de la \AHI—M

arepa cocida AOVARCED wARIIT RESTARCH



nivel total y en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd

ambas muestran resultan parity en su desempeno.

@ Al evaluar la Consistencia de la masa de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a

Consistencia de la masa Ranking .
Etapa 4 @ ce del id ee (en rojo los top) 2 I 2
. ., e la arepa cocida | P Homogénea| Muy homogénea
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 2,2 Prom. 2,5 Prom. 2,2 Prom. 2,3 Prom. 2,1 Prom. 2,8
| L L L L _ = Muy homogénea
S o [Nk
Homogénea

%k 37.5% Ni homogénea ni

43,8% grumosa

55,4% 48,3% 50,0% 62.5% » Grumosa

B Muy grumosa
31,7%

27,5%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

26,7% 23,3%

’ o ] ’ o ) ’ ] S t
P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy ok diefgeerﬁ%sn
, estadisticamente
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br: 120 BARRANQUILLA significativas TB
109 P58/P89. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Consistencia de la masa de la arepa \A\{I—M

cocida

AONARCED wARILT RESCARACH



Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd ambas muestran

resultan parity en su desempeno.

. Ranking
Etapa 4 @ ee Sabor de la arepa cocida ee @ (en rojo los top) TTB:

Producto final (Coccion arepa) Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Sabor de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy a nivel total y en

Prom. 4,0 Prom. 3,6

Prom. 4,0 Prom. 3,9

Prom. 4,0 Prom. 3,3

- 50% = Muy agradable

Agradable

38,3%
Ni agradable ni

42,9% desagradable

= Desagradable

47,5%

>
57
)
0

56,3% e

60,8%

B Muy desagradable
39.2%

29,2% %k Se presentan
diferencias
estadisticamente

significativas TTB

19.2%
10,4%

’ o

! Se presentan
Quicksy *k Sep

P.A.N (actual)

P.AN (actual) Quicksy P.A.N (actual) Quicksy diferencias
, tadisti 1
Br: 240 TOTAL Br: 120 BOGOTA Br:120  BARRANQUILLA Sanficafivas T8

110 P59/P90. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evallUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a el sabor de la arepa cocida \A\{

AONARCED wARILT RESCARACH




a nivel total y en Barranquilla, siendo el resultado en esta ciudad el que impulsa el resultado a total, ya que en Bogotd

ambas muestran resultan parity en en el JR.

@ Al evaluar la Intensidad de sabor a maiz de la arepa cocida, se evidencia un desempeno superior de P.A.N. vs Quicksy

Etapa 4 oe In!en5|dqd de sabor.q o Ranking JR: Just right
. .z maiz de la arepa cocida (en rojo los top)
Producto final (Coccion arepa)
Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,5 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,4
i : . 25% , )
- 42% _ : . 58% - 50% : - = Sin sabor a maiz
! i 15,0%
25,8% 30.0% i 22,5% i Poco sabor a maiz
L : 36,7% :
* : ° : 37,5%
| | Justo como me gusta
i i = Mucho sabor a maiz
| 55,0% |
45,8% | | 80,0% ® Demasiado sabor a
67,9% i i 36,7% maiz
! 55,8% !
i i %k Se presentan
! ! diferencias
! ! estadisticamente
A . - A : i - significativas JR
P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy ! P.A.N (actual) Quicksy
Br: 240 TOTAL B 120 BOGOTA . Br120  BARRANQUILLA
11 P60/P91. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Intensidad de sabor a \{A\{I—M

maiz de la arepa cocida
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@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia del producto final, de manera contundente se prefiere P.A.N a
nivel total y en ciudades, por la suavidad y su sabor a maiz.

Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Coccion arepa) ee Razones de preferencia ee
P.A.N (Actual) Quicksy
ee Prefiiendo a... ee Q Es suave 74.3% El sabor a maiz 64.4%
I(—) El sabor a maiz 44.3% Es suave 38.4%
TOTAL : BOGOTA : BARRANQU".LA LOS morfcoiiggdesquedcn 12.0% ES féc” de amasar ‘I‘I.O%
| E Las marcas que quedan
* i * ! * No tiene puntos negros 8.4% ’ rTos?c?c;Jcqu 9.6%
69 6% i i 79.2% No queda con grumos 7.8% El aroma a maiz 9.6%
i - 60,0% ! El aroma a maiz 7.8% El color amarillo 9.6%
30,4% i ! El color queda claro 7.8% Facilidad de preparar 9.6%
E E 20,8% Queda crocante 7.2% Le gusta la consistencia 5.5%
; ' Le gusta la consistencia 6.6% Con’ridadnj:grgsde punfos 5.5%
P.A.N (actual) Quicksy i P.A.N (actual) Quicksy i P.A.N (actual) Quicksy Le gusta el color blanco 6.6% El color o5 dorado 41%
i | Cantidad justa de puntos 4.8%
! E negros -070 Queda crocante 4.1%
Br: 240 i Br: 120 i Br: 120 El color es dorado 4.2% La textura es agradable 4.1%
. > Facilidad de preparar 3.6% F&cil de moldear 4.1%
Mayor Menor .
preferencia preferencia Es facil de amasar 3.0% No queda con grumos 2.7%
Br: 167 Br: 73

X Se presentan diferencias estadisticamente significativas
112 P92. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de arepa prefiere2 /P93. sPor qué razén ... es su arepa preferida? \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



PREFERENCIA GENERAL

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



@ Al consolidar la preferencia general, de manera contundente se prefiere P.A.N. tanto en ciudades como a
total, por la suavidad, la facilidad de amasar y el sabor a maiz.

Preferencia general maiz integral P.A.N TOTAL
ee® Razones de preferencia ee
P.A.N (Actual) Quicksy
ee Prefiriendo a... ee o Lo suavidad 52.0% El sabor & maiz 50.0%
|9 Fécil de amasar 50.0% La suavidad 40.5%
TOTAL i BOGOTA ! BARRANQUILLA El sabor a maiz 44.0% Facil de amasar 39.2%
* i * ! * No se hacen grumos 13.9%  El aroma a maiz es mds intenso  18.9%
i | 80.0% Queda tostada 12.7% La consistencia es un poco 12.2%
69,2% ! i ' La consistencia es un poco 4, 4% dura e
i | dura Queda tostada 9.5%
i i El color blanco 11.4% No se hacen grumos 8.1%
i i El aroma a maiz es mds intenso  9.6% Facil de preparar 8.1%
. : ' . . Es ma&s fina 8.4% Es rendidora 8.1%
P.A.N (actual) Quicksy 1 P.A.N (actual) Quicksy | P.A.N (actual) Quicksy

! i Es crocante 7.8% El color amarillo 6.8%
E i Fécil de moldear 6.6% Es facil la coccidn 6.8%

i | Z Se infegran los ingredientes
Br: 240 | Br: 120 | Br: 120 il colores claro 8.6% faciimente 6.8%
> Pocos puntos negros 5.4% El color es oscuro 6.8%

Mayor Menor o o

preferencia preferencia Facil de preparar 4.2% Facil de moldear 5.4%
Br: 166 Br: 74

k Se presentan diferencias estadisticamente significativas
114 P94. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de prefiere? /P95. sPor qué razén ... es su preferida? \MI_M
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Habitos de consumo y compra

Base: 480 TOT AL
ee® Frecuenciade ee ee Unidades habitualmente oo Y Presentacion Y
compra comprados habitualmente comprados
Todos los dias 4.6% 0.2%
6 veces por semand 1.0% N
5 veces por semana 0.6% P ro m o 3,3
4 veces por semana 3.1% 500 gramos/0,5kg/ 1 libra
3 veces por semana 5.2%
2 veces por semana 5.6% = 1 kilo
1 vez por semana 25.6%
Una vez cada 15 dias 49.2% 82,5% = 2000
Una vez al mes 5.0%
ee® Volumen de compra ee ee Frecuenciadeusode ee
mensual harina de maiz
Prom: 11.750 KG Prom: 8,6
o ° ° d 4
A la semana
F9. sCon qué frecuencia compra usted, usualmente HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca PAN2 / F10. 3Cudntas unidades compra de HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca PANZ,
116 cada vez que compra/ F11. 3En qué presentacién compra HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca PAN2/ F12. Cdlculo del volumen de compra mensual/ F13. 3Cudntas veces a la \A\{ c)

semana utiliza usted la HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca PAN?2 AONERCED wARIET RESTARCH



Harina P.A.N
Promasa
Areparepa
Dona arepa
Arepasan
Masapan
Arepa harina
Arepa Nieve
Diana

SUper Arepa

117

Top of mind oo

66,0%
13,8%
12,7%
31%
1.7%
0.8%
0.6%
0,6%

0.4%

0.2%

Otras marcas de
conocimiento

34,4%
31,3%
28,3%
23,3%
13,8%

Promasa
Areparepda
Harina P.A.N
Dona arepa
Arepasan
Arepa Nieve
Diana
Masapan
SUper Arepa
Haz de oro
Ninguna

No recuerda
Arepa harina
Campesina
Quicksy (DT1)

F8C. 5Cudl es la PRIMERA MARCA de harina precocida de maiz que se le viene a su mente, que conozca o haya oido mencionar?2/ F8D. 3 Qué otras marcas de harinas precocida
de maiz se le vienen a su mente, que conozca o haya oido mencionarg/ F8E. De las marcas que conoce de harinas precocida de maiz 3 Cudl es la que mds compra?

ee Mayorfrecuencia ee

de compra
Harina P.A.N | 70,4%
Areparepa | 12,5%
Promasa | 11,3%
Dona arepa | 2,5%
Arepasan | 1,3%
Masapan | 4%
Diana | A%
Arepa Nieve | 4%
Megarepa | 2%
Arepa harina | 2%
Medalla de oro | 2%
SUper Arepa | 2%
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TOTAL

®® Marca preferida ee

Harina P.A.N
Areparepa
Promasa
Dona arepa
Arepasan
Diana

Arepa Nieve
Masapan
Megarepa
Arepa harina
Medalla de oro

SUper Arepa

Base: 480

70,4%

11,9%

11,5%
2,7%
1,0%
6%
6%
A%
2%
2%
2%
2%

Marca preferida

3 = —H

e

e

La consistencia es suave

Es una marca de calidad

Wb —HR

o, o
Sl :

Harina P.A.N

El sabor a maiz

Es facil de amasar

Por tradicion / Siempre la compra

Es rendidora

El sabor es rico / Tiene un buen sabor

Es f&cil de preparar

La contextura

Es econdmica

®e® Razones para ser la marca favorita ee

Base: 338

F8F. Pensando en todas las marcas de harinas precocida de maiz 3 Cudl es su marca preferida?2/ P5. sPor qué razén .... es su marca preferida?

46.7%
32.0%
22.8%
18.0%
16.3%
10.7%
10.1%
9.2%
8.6%
6.8%

VAN

EEEY
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@ Demogrdficos

Base: 480 TOTAL
(1) Ciudad o0 (Y ) Estrato o0 ee Nivel de estudios ee
50,0% 50,0% . ..
Primaria incompleta
50,0% Primaria completa
" NSE 2 Secundaria
. . . ® NSE 3 incompleta
Bogotd Barranquilla
Secundaria completa 32,3%
o0 Edad L 1) ee Estado civil ee Técnica-Tecnolégica
X incompleta
Prom: 40,2 Atk o) .. , .
= i e Técnica-Tecnoldgica 39 4%
Entre 25y 35 ai - i completa 0%
nire 25y 35 anos 33,3% Casado 67,5%  Soltero 28,3% o
Universidad
incompleta
Entre 36 y 45 anos 33,3%
Universidad completa
Entre 46 y 55 anos 33,3% Divorciado 3,5% Viudo 0,6% o,
Especializacion
120 FO0. Ciudad / F4. sMe podriaindicar su edad actuale / F5. Podria decirme s A qué estrato socioecondmico corresponde su hogar segun los recibos publicos2 / D1. sCudl es su \A\{
estado civil2 / D2. sCudl es su nivel de estudios?
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