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Ficha técnica del estudio

Objetivo general

Determinar si existen diferencias significativas entre el prototipo de Aritos Quaker caramelo (Camaro)
vs el producto actual.

Grupo 1: Mujeres con hijos encargadas de la decision compra de los alimentos en el hogar, entre 25y
45 afos. NSE 2 y 3. Que consuman Zucaritas o Aritos Quaker Caramelo al menos 1 vez por semana.

T t . o . . . .
arge Grupos 2: Nifios entre 9y 12 ainos, consumidores de Zucaritas o Aritos Quaker de cualquier sabor al
menos 1 vez por semana. NSE 2y 3.
Ciudades Bogota

Metodologia

Evaluacion monadica de producto, a ciegas en 2 etapas:
1. Evaluacion del cereal en leche
2. Evaluacion del cereal en seco

Lt.xgar de En Locaciones Central (CLT) , bajo condiciones controladas de ejecucion.
ejecucion

n por muestra =150 (120 madres y 30 nifos)
Muestra 95% de confianza;

Error 8,9 % (madres)

Fecha de Campo

Del 9 al 16 de marzo 2023
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Objetivos especificos de investigacion

e Evaluacion de los atributos organolépticos de cada producto en 2 fases:
Fase 1: Mezclado con la leche
o Sabor del cereal (agrado e intensidad)

Nivel de dulce

Crocancia

Sabor que deja en la leche

O O O O

Sabor residual que deja en la boca

Fase 2: Producto seco.
o Sabor del cereal (agrado e intensidad)
o Nivel de dulce

o Crocancia

e Jerarquizacion de los atributos a evaluar (solo madres)
e Evaluacion general de cada muestra.

e Razones de agrado y desagrado

e Intencion de compra (solo madres)

e [ntencidn de sustitucidn de su marca habitual (solo madres) .

REINOVA

e Determinar la muestra preferida y las razones de preferencia.



Resultados

REINOVA &,

Reingenieria + Investigacion » Innovacion




Principales hallazgos

* El Prototipo Camaro no presento diferencias significativas vs el producto actual en ninguno de los

atributos evaluados en la celda de madres para ninguna de las fases de prueba

* El Prototipo Camaro no presentd diferencias significativas vs el producto actual en ninguno de los

atributos evaluados en la celda de niflos para ninguna de las fases de prueba

* Ninguna de las muestras resultod preferida con significancia ni en la celda de madres ni en la de

ninos
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Jerarquizacion de los atributos Datos expresados en %

Jerarquizacion
%

1 Sabor en general _ 24
2 Crocancia _ 23
3 Nivel de dulce _ 21
4 Sabor que deja en la boca _ 16
5 Sabor que deja en la leche - 15

J1. (MUESTRE NAIPES BLANCAS ROTADOS) le voy a entregar estos naipes con caracteristicas que estan involucradas al momento de probar un cereal listo, por favor ordénelos desde el mdas importante al A
menos importante para usted cuando prueba un cereal listo. Indique 1 al mas importante, 2 al siguiente y asi sucesivamente hasta que estén todos ordenados, el nimero 5 es el de menor importancia. //, :

RENOVA




I Resultados prueba con leche




Analisis de desempeno — Mamas Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre las dos muestras.

% T2B % T2B

Agrado General I. 47 38 85 Agrado General . 46 37 83

Sabor . 44 43 87 Sabor _ 39 42 81

Nivel de dulce - 48 35 83 Nivel de dulce I. 45 35 80

Crocancia # 48 49 97 Crocancia l 45 51 96

Sabor que deja en la leche - 47 29 76 Sabor que deja en la leche _ 47 33 80

Sabor residual - 60 20 80 Sabor residual I. 57 24 81

B Nomegustonada [ Nomegustd6 [ ]  Nime gustd ni me disgusté Me gusté Me gusté mucho

Base: 120
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Analisis de desempeno — Mamas Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre las muestras

aul Prototipo

%

%

@8 Carencia (0 Just Right [ Exceso

Base: 120

P.3A, P.AA, P.52, P7A REINOVA




Elementos de agrado — Mamas

Datos expresados en porcentaje %

En general se recuperan los mismos elementos con magnitudes muy similares entre la férmula actual y el prototipo

 Aaul Prototipo
%

%
SABOR N 34 SABOR I S8
Buen nivel de azucar 20 Menos dulce NN 24
Menos dulce 18 Buen nivel de azucar N 23
Buen sabor I 13
Sabor dulce 18
Saboraavena HH 13
Buen sabor 18
Sabor dulce HH 11
Sabor a avena 12 Sabor avainilla HH 11
Sabor avainilla 1l 12 SaboraMaiz HH 11
Sabor a maiz 11 No hostiga W 7
TOTALTEXTURA I 52 TOTALTEXTURA I 73
Crocante IS
Crocante 78 70
No se desintegra W 5
No se desintegra 9
OTROS N 33

OTROS NN 20 Sonsuaves I 14

Combina bien con la leche 10 Combina bien con laleche W 11
, , , Base: 120 2D
P2. (Qué le gustd de este cereal en leche? PROFUNDICE ¢ Algo mas que le haya gustado? 7
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Elementos de desagrado — Mamas

Datos expresados en porcentaje %

No se observan mayores elementos de desagrado. Las razones con mayor nimero de menciones estan asociadas al dulce, sin que
hayan diferencias significativas entre muestras.

%

El dulce es fuerte 7

No deja sabor en la leche 5

Le falta dulce 4

No tiene sabor 3

Es chicloso 3

Deja residuos en los dientes 3

P2A. {Hubo algo que no le gustd de este cereal en leche? PROFUNDICE ¢ Algo mas que no le haya gustado?

Prototipo

%

No tiene sabor l 7

El dulce es fuerte I 5
Le falta dulce I 4

El dulce es simple I 3

No se ablanda con la leche I 3

Base: 120

o
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AnaIIiSiS de desemPEﬁo -— Niﬁos Datos expresados en porcentaje %

Entre las dos muestras no se observan diferencias estadisticamente significativas.

% T2B % T2B

Agrado general I 33 63 96 Agrado general . 30 60 90

Nivel de dulce . 27 57 84 Nivel dulce . 37 47 84

Crocancia . 24 63 87 Crocancia I 40 57 97
Sabor que deja en la leche . 27 63 90 Sabor que deja en la leche I. 30 50 80
*
Sabor residual I 57 36 93 Sabor residual I 40 53 93
B Nomegustonada [ Nomegustd6 [ ]  Nime gustd ni me disgusté Me gusté Me gusté mucho

Base: 30

2D
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Analisis de desempeno — Ninos

Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas en el JR. Para el prototipo Camaro para quienes perciben carencia en los atributos sabor, dulce y
sabor que deja en la boca el ajuste que requieren es menor, mientras que para el caso del producto actual su percepcion de ajuste es mayor

P.2,P.4,P.8

P.2B, P.4B,P.8B

%

Intensidad del sabor

Nivel de dulce

=
o

Sabor residual

N

@ Carencia

%

Sabor

Dulce

Sabor residual

Un poco mas Mucho mas

Prototipo

%

Intensidad del sabor

~

Nivel de dulce

I [EEN
O

Sabor residual

(00 Just Right Exceso

%

Sabor

Dulce

Sabor residual

Un poco mas

Base: 30

I
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I Resultados prueba en seco
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AnalliSiS de desemPEﬁo — Mamals Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas para ninguna variable.

o IEEI : Prototipo
% T2B % T2B

T T svor QEENINSINN 2 [=

nivelde duice RIS 27 [ Nivelde duice  JEIIBN A9 29 78

crocancia EIINEENI 57 03 crocancia BITTTAA 51 9

saborresidual [ 26 [ sabor resicual IR 44 0 34 8

BN Nomegustonada  EEMMMME  Nomegusto (MMM Nimegustonimedisgusts (I Me gusts Me gusté mucho
sabor general - [IGHNINNZENNNNN
¢ B sabor general | EEINIIINNZSINNNN 14
Nivel de dulce [ ESINNNNTZONNNNN 17"
Nivel de dulce [ ESINNIIINNZSINNNN 14
crocancia  JIIINNSENINNNN 12 -
Crocancia SISO 8
sabor residual |G 11 "
sabor residual - [EZZ
14 Base: 120 2

P.10, P.11, P.12, P.13, P.14 P11A, P12A, P13A, P14A @ Carencia (70 Just Right [ Exceso REINOVA



ElementOS de agrado — Mamals Datos expresados en porcentaje %

En general se recuperan elementos muy parecidos para ambas muestras, observandose que los elementos de agrado que se
recuperan estan en la misma magnitud

 Aaul Prototipo

TOTALTEXTURA S o7 % TOTALTEXTURA I 31 %
Buena crocancia 83 Buena crocancia N 73
Buena textura 8 Es blando suave 1l 10
TOTALSABOR I 76 TOTALSABOR NN 79
Es dulce 18 Buen nivel de dulce N 22
No es tan dulce 18 Esdulce 1 14
Buen nivel de dulce 13 No es tan dulce [ 13
Sabor a vainilla 13 Saboramaiz I 13
Sabor a maiz 9

Saboraavena HH 11
Sabor a Caramelo 6
Sabor avainilla 1l 9
Buen sabor 6

Buensabor M 6
OTROS EH 17

OTROS 1
Es fresco 6 16

Mas dulce sin leche 5 Esfresco M 8

Base: 120

P10A. ¢ Qué le gusto de este cereal? PROFUNDICE ¢ Algo mas que le haya gustado?
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Elementos de desagrado — Mamas Datos expresados en porcentaje %

No se observan mayores elementos de desagrado, dentro de los pocos se destacan referencias al nivel de dulce

 Aaul Prototipo

% %

NADA LE DISGUSTO _ 62
NADA LE DISGUSTO _ 64

Es muy dulce 12
Le falta dulce . 12

Le falta dulce 7

Es muy dulce I 7

Es muy seco 3

Sabor insipido/sin sabor I 4
Sabor insipido/sin sabor 3

Son muy duros al comer | 3 Sabor a masa I 3

P10B. ¢Hubo algo que no le gustd de este cereal? PROFUNDICE ¢ Algo mds que no le haya gustado?

Base: 120
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Analisis de desempeino — Ninos Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre la muestra actual y el prototipo

 Aaul Prototipo

% T28B % T2B
Agrado General . 27 67 94 Agrado General - 40 50 20
Sabor I 30 67 97 Sabor - 30 60 90
Nivel de dulce II 43 50 93 Nivel de dulce - 43 a7 90
Crocancia .I 23 67 20 Crocancia I 30 67 97
Sabor residual II 37 56 93 Sabor residual - 33 57 90
B Nomegustonada [ Nomegustdé [ 1 Nime gustd ni me disgustd Me gust6 Me gusté mucho
Base: 30

% A
P.3,P.6,P.7, P.8,P.9 REINOVA




Analisis de desempeno — Nihos Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre las muestras

 Aaul Prototipo

% %

(=)

Nivel de dulce

Sabor residual

W Carencia [0 Just Right 7 Exceso

Sabor
Sabor

Dulce

Sabor residual

Base: 30

I
P.3,P.6,P.7, P.8,P.9 REINOVA




ElementOS de agrado - Niﬁos Datos expresados en porcentaje %

Los elementos que se recuperan de ambas muestras son muy similares, sin diferencias estadisticas

Prototipo
| Acual [ o

roracsacor | oo roratsasor N =
Es dulce/muy dulce 63 Es dulce/muy dulce _ 53

Es rico 20 Es rico - 20

Bajo en dulce/no tan
j dulce 13 saboraavena [JJij 17

Bajo en dulce/no tan
Sabor a avena 13 dulce . 10

Sabor a vainilla 7 TotALTEXTURA [ 77

TOTAL TEXTURA _ 53 Es crocante/tostado _ 63

Es crocante/tostado 53 Buena Textura ] 10

Base: 30 Z A
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P9A. i Qué fue lo que mas te gustd de este cereal? PROFUNDICE ¢ Algo mas que te haya gustado?




Elementos de desagrado - Ninos Datos expresados en porcentaje %

Cerca de un 20% de los encuestados opinan que al prototipo le falta dulce, sin embargo no hay diferencias significativas vs esta misma
percepcion para la muestra actual

Prototipo

0,

%

NADA LE DISGUSTO 50

Es dulce 7
Le falta dulce - 17
Le falta dulce 7
Es duro 7
Es dulce . 10
Muy crocante 7
Es duro . 10
Son muy duros al comer 3

Base: 30 Z N
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P9B. ¢ Qué fue lo que menos te gustd de este cereal? PROFUNDICE ¢Algo mas que no te haya gustado?




IntenCioln de compra - Mamals Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre las muestras

T2B 86% 80% 81% 80%

—3—

H Definitivamente
NO lo compraria

Probablemente
NO lo compraria

B No estoy segura de
comprarlo

B Probablemente SI
lo compraria

B Definitivamente Sl
lo compraria

S5 9
a4 5
Con Leche Seco Con Leche Seco
Actual Prototipo Base: 120
?/X

P15. (MOSTRAR TARIJETA P15) Si en este momento le ofreciera este producto, ¢ Qué tan interesada estaria en comprarlo? (RU) k REINOVA



IntenCioln de reemplazo - Mamals Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre ambas muestras

T2B 75% 70% 69% 69%

H Definitivamente
NO lo compraria

Probablemente
NO lo compraria

B No estoy segura de
comprarlo

B Probablemente SI
lo compraria

B Definitivamente Sl
lo compraria

8
4
4 -
Con leche Con Leche
Actual Prototipo Base: 120
?/X

P16. (MOSTRAR TARJETA P16) Podria decirme ¢qué tan dispuesta estaria usted a reemplazar el cereal que consume actualmente, por el que acaba de probar? (RU)
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|ntenCi6I‘I de reemplazo - Niﬁos Datos expresados en porcentaje %

No se observan diferencias estadisticamente significativas entre ambas muestras

B No cambiarias tu
cereal de siempre
por este cereal

B Consumirias tu
cereal de siempre
y este tambien

Reemplazarias tu
cereal de siempre
por este

Actual Prototipo

Base: 30

% Diferencias estadisticamente significativas
2
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P17. (MOSTRAR TARJETA P17) Pensando en el cereal que consumes siempre, écon cudl de estas opciones te identificas mas? (RU)




Preferencia — Mamas

Datos expresados en porcentaje %

Ninguna de las muestras resulta preferida con diferencia significativa

Base: 120

m Actual = Prototipo

P17. De los DOS cereales listos que evalud, me podria decir, ¢ Cudl prefiere? (RU) N\

A\
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Razones de prEferenCia — Mamals Datos expresados en porcentaje %

Las razones de preferencia para ambas muestra son similares tanto en jerarquia como magnitud

 Acual Prototipo

% %
(i ()
sason N ¢ sacor. | ©:
Es dulce/muy dulce || IEG 23
Es dulce/muy dulce 59
Bajo en dulce/no tan dulce | 26
Bajo en dulce/no tan dulce 23
EsRico [ 19
Es Rico 15
Sabor avainilla ] 11
Sabor a vainilla 11
Saboraavena ] 9
Sabor a avena 9
No es hostigante ] 7
Sabor a Caramelo 6
TOTALTEXTURA [ <>
ToTAL TEXTURA [ 56 Es crocante/tostado [N <3
Es crocante/tostado 52 Esblando [ 11
Base: 66 Base: 54

o

P17A. ¢ Por qué razones usted menciona que prefiere INSERTE RESPUESTA DE P17? ¢Algo mas? REINOVA



Preferencia - Nifos

Datos expresados en porcentaje %

Ninguna de las muestras resulta preferida con diferencia significativa

m Actual = Prototipo

P18. De los DOS cereales que probaste, ¢Cudl fue el que mas te gust6? (RU)

; A
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Razones de prEferenCia — Niﬁos Datos expresados en porcentaje %

Las razones de preferencia del prototipo se inclinan hacia un buen balance entre sabor y textura, mientras que para la formula actual la mayoria de las
menciones se refieren a sabor

 Aaul Prototipo

% %
sasor [ :: sasor [N o4
Es dulce/muy dulce [N 72
Es dulce/muy dulce 67
Esrico [N 28
Es Rico 25
Bajo en dulce/no tan dulce [Ji] 11
Sabor a avena 17
Sabor avainilla JJ] 6
Sabor a vainilla 8
Saboraavena [J] 6
Sabor a caramelo 8
Es mas fuerte susabor [J] 6
TOTAL TEXTURA
e roraL TexTuRa N 67
Es crocante/tostado 17 Es crocante/tostado || NG 51
Es blando 17 Esblando ] 6
Base: 12 Base: 18 Z A

P18A. ¢ Por qué dices que te gusté mas INSERTE RESPUESTA DE P18? ¢ Por algo mas? REINOVA
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