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* GENERAL

*« OBJETIVOS e-

Evaluar el desempeno y preferencia el prototipo AP vs PROMASA, AREPAREPA Y AREPASAN en los

distintos atributos sensoriales.

» ESPECIFICOS

Sobre la categoria

Conocimiento de marcas (Tom, espontdneo, total)
Marcas que usualmente compra/mayor compra
Marca preferida

Frecuencia de compra

Prueba organoléptica
Etapa 1: Evaluaciéon Harina precocidad de maiz seca.

Apariencia general

Color harina utilizada en la preparacion .
Intensidad del color .
Olor Etapa 3: Evaluacion de la masa.
Intensidad del olor + Apariencia general .
Presencia de puntos negros en la harina + Color .
Grosor del molido de la harina + Intensidad del color
Textura + Suavidad .
+ Capacidad de mantenerse suave .
+ Consistencia
+ Olor a maiz de la masa
+ Intensidad del olor
* Rendimiento de la masa
« Sabor a maiz de la masa e intensidad
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Etapa 2: Evaluacion del Amasado.

La facilidad para amasar

El tiempo de amasado

La formacién de grumos

La cantidad de harina y agua para hacer
la masa

La facilidad de integracién / mezclado del
agua y la harina

Medicién (peso) de Cantidad de agua y

Etapa 4: Evaluacion del producto final

(arepa)

* Facilidad para moldear las arepas
Tiempo de coccidn 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.



e« FICHA TECNICA --

¢ CIUDADES Bogotd, Bucaramanga y Barranquilla

® TECNICA Investigacion cuantitativa a través de encuestas personales en locacion central. Evaluacion
comparativa secuencial donde cada persona probd dos de los productos en todas sus etapas (se
rotaron las alternativas a evaluar).

® DURACION La encuesta tuvo una duracidén mdxima de 2 horas.

o TARGET v Mujeres encargadas de la decision de compra y del proceso de preparar los alimentos en el hogar

v NSE2vy 3 de 25 a 55 anos

v Grupo 1. Compradoras de HPM cuya marca usual y preferida sea PROMASA: Compran 1 vez por
semana o mas frecuente que Compren al menos 4 kg mensuales y la use al menos é veces por

semanas

v Grupo 2: Compradoras de HPM cuya marca usual y preferida sea Areparepa : 1 vez por semana o
mas frecuente que Compren al menos 4 kg mensuales y la use al menos 6 veces por semanas

v Grupo 3 Compradoras de HPM cuya marca usual y preferida sea Arepasan : 1 vez por semana o

mas frecuente que Compren al menos 4 kg mensuales y la use al menos 6 veces por semanas

e CAMPO 19 de febrero al 08 de marzo de 2021

® PONDERACIC')N Dentro de cada grupo: edad y estrato
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@@ oe MUESTRA -

Muestra total personas — 720

Grupo 1: Bogotd. PROMASA actual vs Prototipo AP

__

Bogotd l 120 120 80 240

Grupo 2: Barranquilla. AREPAREPA vs Prototipo AP

' __ 46 a 55
120 120

80 240

Barranquilla

Grupo 3: Bucaramanga. AREPASAN vs Prototipo AP

! _
SHEEE —— o

Bucaramanga I 120 120 80 240

A
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Grupo 1: (Bogotq; vs
Promasaq, en
usuarias Promasa)

RESUMEN

Diferencias Significativas

El prototipo AP evidencia

oportunidades de mejora vs Promasa,

ésta le gana en la preferencia de la

etapa 1 "Harina seca”, revisar:

> Intensidad del olor a maiz (fortalecer
olor a maiz)

Adicionalmente en la etapa de la

arepa lista, revisar:

» Facilidad de moldeado,
mds importante en la etapa

atributo

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

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa, en usuarias

Gana Promasa en el TTB

Atributos Claves UL Promasa)
Importancia| PROTOTIPO AP_MWD PROMASA_ZLT
Apariencia General - TB 2 19,0% 22,3% >
T —|Color - TB 6 16,6% 16,8%
§ é Intensidad de Color - r 7 0,1% 62.5%
c v [Olor - TB 3 13,4% 9.7%
'8 < [intensidad del Olor a maiz-r 5 35.2% 2.8%
g QE( Presencia de punto negros—jr 8 512% 58,0%
o T |Grosor de la harina-jr 4 53,8% 60,5%
D —ITextura—ir A2.7% 54 6%
Preferencia HARINA — 45,3% 54,7% |
Faclidad de amasado- 1B 3 36,4% 37.0%
° Tiempo de amasado- jr 6 46,9% 47,8%
° Formacién de grumos - TB 1 83,7% 78,8%
3 |Cantidad de Harina para hacer la masa - jr 4 58,2% 60,6%
E Cantidad de agua para hacer la masa = jr 5 54,8% 53,0%
Faciliad de integraciéon del agua y la harina-TB 2 36,8% 36,2%
Preferencia AMASADO | 47,0% 53,0%
Apariencia General - TB 6 14,4% 10,3%
Color - 1B 9 13,8% 16,0%
g Intensidad de Color - jr 11 65,4% 68,1%
> [suavidad de la masa -r 2 61.9% 62.2%
% Capacidad de mantenerse suav e -TB 1 49,8% 51,6%
© [consistencia de la masa- jr 3 76,2% 78.9%
& |Olor -T8 5 351% 351%
g Intensidad del Olor a maiz - jr 10 69,8% 68,8%
O [Rendimiento de la masa- TB 7 13.2% 9.6%
9 [Sabor-T8 4 21.8% 19.6%
* |intensidad del Sabor a maiz Jr 8 59.4% 56,7%
Preferencia MASA I 487% 51.3%
Faciidad de moldeado -TB 1 19.5% 26,9%
Tiempo de coccién-TB [ 7.5% 9.1%
8 Apaciencia de la arepa-TB 5 16,3% 16,4%
o [Color-TB 10 12,6% 12.0%
g Presencia de punto negros—jr 12 71.7% 75,0%
o |Marcas de tostado/asado -TB 11 1.1% 13,5%
O [Suavidad dela arepa -jr 2 63,7% 62,0%
& |Consistrencia de la masa -T8 3 151% 13.3%
% Olor -TB 8 20,5% 16,7%
2 Intensidad del Olor a maiz - jr 9 64,7% 65,5%
&L [Sabor - TB 4 26,3% 251%
Intensidad del Sabor a maiz -jr 7 62,2% 59,2%
Preferencia producto final 51,0% 49,0%
Preferencia general - 51,5% 48,5%



Grupo 2: (B/lla; vs
Areparepaq; en
usuarias areparepa)

e RESUMEN .o

Diferencias Significativas

El prototipo AP evidencia un
mejor desempeno Vs
Areparepa, superandola en
preferencia y en general en
fodas las etapas de la prueba
de producto.

Areparepa evidencia un mejor
qjuste en la canfidad de
ingredientes (harina y aguaq),
no descuidarl!

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

TOTAL

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en usuarias

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Gana AP en el TTB

Atributos Claves areparepa),
Importancia| PROTOTIPO AP_MWD AREPAREPA_KBO
Apariencia General - TB 2 27.7% 20,4%

§ T Color -TB 6 22,4% 20,8% >

2 8 Intensidad de Color - jr 7 67.0% 58,2%

c «|Olor -TB 3 19.2% 11,3% >

78 < [Intensidad del Olor a matz-jr 5 61.7% 51.1%

g LE Presencia de punto negros—jr 8 70,4% 61,6%

o T |Grosor de la harino-jr 4 72,0% 61,7%

D —[Textura—ir 57 3% 56,0%
Preferencia HARINA — 62,1% 37.9% |
Faciidad de amasado- TB 2 36.8% 12.5%

o |Tiempo de amasado- jr 6 48,6% 42,6%

'g Formacién de grumos - TB 1 82,8% 79.6%

8 [Cantidad de Harina para hacer la masa — jr 5 49,5% 721%

<E( Cantidad de agua para hacer la masa - jr 4 50,4% 739%

Eqcili i i ing— 369% 368%
Preferencia AMASADO 56,0% 44,0% ﬂ
Apariencia General - TB 8 17.0% 10,7% >

o Color -TB 10 17.8% 14,5% >

3 |Intensidad de Color -jr 11 71.7% 63,1%

> |suavidad de la masa -r 2 59,8% 49.3%

% Capacidad de mantenerse suav e *-TB 1 64,8% 40,0%

O [consistencia de la masa- jr 3 758% 62,1%

& |Olor -TB 5 29.6% 24.2% >

(] Intensidad del Olor a maiz - jr 9 65,7% 65,8%

O [Rendimiento de la masa- TB 6 15.3% 13.1%

9 |sabor -8 4 23,4% 18.1% >

~ [niensidad delSahara map 6597, 027 |
Preferencia MASA _ 59,7% 40,3% ﬂ
Faciidad de moldeado -TB 2 26,4% 14,3% >
Tiempo de coccién-TB 3 5.0% 4,0%

8 Apaciencia de la arepa-TB [ 24,1% 12,2% >

o [Color-TB 9 21.9% 13,4% >

g Presencia de punto negros—jr 12 82,6% 65,5%

o |Marcas de tostado/asado -TB 11 19.1% 10,0% >

O [Suavidad dela arepa -jr 1 61,3% 552%

& |Consistrencia de la masa -TB 4 21,6% 12,5% >

% Olor - TB 8 26,6% 16,8% >

2 Intensidad del Olor a maiz - jr 10 73,2% 66,4%

W |Sabor -TB 5 31,6% 20,2% -
Intensidad del Sabor a maiz -jr 7 65,1% 60,3%
Preferencia producto final 65,0% 35,0%
Preferencia generul 64,6% 35,4%




Grupo 3: (Bu/ga; vs
Arepasan; en
usuarias arepasan)

e RESUMEN ..

Diferencias Significativas

El prototipo AP evidencia un
mejor desempeno Vs
Arepasan, ésta le gana en la
preferencia de la etapa 1
“Harina seca” y en la etapa 2
“Amasado”, obteniendo un
desempeno parity en el resto
de etapas y en la preferencia
general.

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

TOTAL

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; en usuarias

Atributos Claves arepasan),
Importancia| PROTOTIPO AP_MWD AREPASAN_ RPS
Apariencia General - TB 3 29,4% 32,5%

© T Color - TB 4 29.5% 25,8%

§ 8 Intensidad de Color - jr 7 63,5% 55,8%

c »|Olor -TB 2 20,3% 19.8%

?8 ; Intensidad del Olor a maiz- jr 5 554% 42,2%

) E Presencia de punto negros-— jr 8 66,1% 63,1%

© T |Grosor de la harina-jr 6 69.6% 62,4%

& —lTextura_ir 614% 50.3%
Preferencia HARINA — 55,4% 44,6% )
Faclidad de amasado- 18 3 13,5% 35.7%

o |Tiempo de amasado-jr 6 50,7% 39,2%

8 Formacién de grumos - TB 1 85,3% 79.7%

3 |Cantidad de Harina para hacer la masa — jr 5 61,5% 59,7%

g Cantidad de agua para hacer la masa —jr 4 50.1% 56,4%

Eqcili i i ing— 32.4%
Preferencia AMASADO 54,2% 45,8% l
Apariencia General - TB 10 13.2% 14,5%

o |Color-T8 7 18.2% 16,0% 2> |Gana AP en el TTB

3 |Intensidad de Color -jr 11 64,3% 62,2%

> [Suavidad de la masa 3 60,6% 60.1%

% Capacidad de mantenerse suave *-TB 1 56,7% 59,6%

T |consistencia de la masa- jr 4 78,5% 74,7%

S |[Olor-1B 5 33.0% 29.0% 2 |Gana AP en el TTB

g Intensidad del Olor a maiz - jr 8 66.5% 59,5%

O |Rendimiento de la masa- TB 9 17.5% 19.4%

9 [Sabor-T8 2 18,4% 17.6%

™ |intensidad del Sabor a maiz - 6 58,3% 54,0%
Preferencia MASA _ 49,6% 50,4%

Faciidad de moldeado -TB 1 23,4% 20,3%
Tiempo de coccién-TB 5 7.4% 8,2%

8 Apaciencia de la arepa-TB 6 21,7% 22,0%

0 [Color-TB 9 24,0% 20.7%

g Presencia de punto negros—jr 12 72,6% 66,0%

°© Marcas de tostado/asado -TB 11 18,7% 17,6% 2> |Gana AP en el TTB

O |Suavidad de la arepa - jr 2 57.1% 48,6%

§ |Consistrencia de la masa -TB 4 14,0% 12,9%

'Lg Olor - TB 8 24,4% 21,3%

2 Intensidad del Olor a maiz - jr 10 66,9% 59,5%

@ |Sabor - TB 3 25,4% 20,2%
Intensidad del Sabor a maiz -jr 7 59.3% 551%
Preferencia producto final 50,2% 49,8%
Preferencia general 50,9% 49.1%
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B 4 1. IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DE CADA ETAPA PARA EL
Alimentos Polar 1arGET EVALUADO
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Base:

Mas
importante

Menos
importante

>

—_

w

N

(€}

Veamos...

Importancia en cada etapa - Prototipo AP Vs Promasa

Etapa 1

(Y Harina Y

Que la textura de la harina sea la 16%
justa

Que la apariencia general de la 149
harina de maiz sea agradable

Que la harina de maiz fenga un 4%
olor agradable

Que el grosor del molido de la
harina sea justo

13%

Que la intensidad del olor a maiz 12%
sed la justa

Que la harina de maiz fenga un 129
color agradable

Que laintensidad del color sea 11%
la justa

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

7%

~

o~

Etapa 2

o0 Amasado o0
Que no se formen grumos al
amasar 1%

Que la integracién / mezclado 20%
del agua y la harina sea facil
Que el amasado de la harina  19%

sea facil

Que la cantfidad de harina para 15%

hacer la masa sea la justa °

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

Que el tiempo de amasado sea 13%
el justo °

Etapa 3

(Y ) La masa

1 Que la masa se mantenga suave
9 Que la suavidad de la masa sea
la justa
Que la consistencia de la masa
sea la justa
Que el sabor de la masa sea
agradable
Que el olor de la masa sea
agradable

3

I

(@]

La apariencia de la masa

Que la masa rinda demasiado
Que la intensidad del sabor a
maiz sea la justa
Que la masa tenga un color
agradable
Que la intensidad del olor a maiz
sea la justa
Que la intensidad del color sea
la justa

o N o

~O

10
11

o0
1%
1%
1%
10%
9%
8%
8%
8%
8%
8%
7%

—Para cuantificar el nivel de importancia u ordenamiento de cada afributo se le asignan la probabilidad como el inverso del orden asignado a cada atributo, es decir 1er lugar: Atributo 1—
2do lugar: Atributo 2— la cuantificacion es 1/2, 3er lugar: Atributo 1— la cuantificacion es 1/3, etc. Una vez cuantificados los datos se procede a realizar la suma de las cuantificaciones para codo uno de \os
atributos medidos de forma general, estas sumas son llevadas a escalas de 0 a 100% para ser interpretadas de forma mds facil

11 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS

Top > promedio ranking

Total

Etapa 4

(Y Producto final

—_

Que moldear las arepas sea facil
Que la suavidad de la arepa
cocida sea justa
Que la consistencia de la masa de
la arepa cocida sea agradable
Que el sabor de la arepa cocida
sed justo
Que la apariencia de la arepa sea
agradable
Que el tiempo de coccidn de la
arepa sea justo
Que la intensidad de sabor a maiz
de la arepa cocida sea justa
Que el olor de la arepa cocida
seq justo
Que la intensidad de olor a maiz
de la arepa cocida sea justa
10 Que el color de la arepa cocida

sea agradable
Que las marcas de tostado
/asado sean justas
Que la presencia de puntos
negros en la arepa sea justa

N o v M

8

11

12

YAMEPN HMANKEFTY AF%s

( 1)
1%
1%

10%
9%
9%
9%
8%
8%
8%
7%
6%
5%

la cuantificacidones 1,

AncH
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@@ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO .
Alimentos Polar prapa 7: AREPA CRUDA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ SECA
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Etapa 1

Harina precocida de maiz seca
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

un mejor desempeno en Promasa.

Prom. 3,9

TIB
72,2%

53,2%

24,0%

@ ee Apariencia en general ee

Al evaluar la apariencia general, se presentan diferencias significativas en el TIB evidencidndose

TTB:
Agradable | Muy agradable

Ranking
(enrojo los top)

Prom. 4,0

= Muy agradable

Agradable

TTB
79.5%

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

*

57.2% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

17,6%
kk Se presentan

R / S— |

PROTOTIPO AP

Br:
P10/18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observé en cuanto a su APARIENCIA GENERAL

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS

S 29%
PROMASA

diferencias
estadisticamente
significativas TB
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el agrado del color.

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

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) - 29 - 40
rom. 9, rom. 4,

Agradable

TTB
82,8%

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

61,7%
66,0% ® Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

17.3% 13,9%
K § 7 S X%k Se presentan
*, x dif i
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirgizﬁgmeme
Br: 240 significativas TB

P11/P19. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al COLOR

A AA .
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la infensidad del color

JR: Just right

Etapa 1 @ ee Intensidad del color ee @ ank"."gl .
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,1 Prom. 3,2
o 36% - 34%
21,4% 23,4% = Muy claro para mi gusto

Claro para mi gusto
Justo como me gusta
= Oscuro para mi gusto

B Muy Oscuro para mi gusto

60,1% 62.5%
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
! significativas JR
PROTOTIPO AP PROMASA

Br: 240
P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR

VEH*"%\: 3’1.%
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el agrado del olor.

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

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,6 Prom. 3,6
9 - o = Muy agradable
e Iy o &
F o = o Agradable

Ni agradable ni
451% 49,27 desagradable
= Desagradable

B Muy desagradable

% Se presentan
32,7% diferencias
estadisticamente
significativas TTB

j : m %% Se presentan
dif [
PROTOTIPO AP PROMASA e'sfiﬁ{sfé%smeme
Br: 240 significativas TB

32,6%

P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al OLOR

AMNSNEA A S
16 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \(3\_|_|—\—">
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@ Promasa obtiene un mejor desempeno en la intensidad del olor a maiz.

Etapa 1 @ ee Intensidad del olor a maiz ee @ RO”k”."gl T IR: Justright
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,6 Prom. 3,5
- u Sin Olor a maiz
5,0%
Poco olor a maiz
43,4%
Justo como me gusta
» Mucho olor a maiz
35,2% ® Demasiado olor a maiz
N
oz N 42 8% %k Se presentan
= 3 ! diferencias
estadisticamente
significativas JR
PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240
P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR
A MAIZ .-
VASHAAS
ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS —_— —_—
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la presencia de puntos negros en la

harina.
Etapa 1 ee Presencia de puntos negros ee 'an”'r((')’.‘glos top] JR: Just right
Harina precocida de maiz seca J P
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom. 3,1 Prom. 2,7
_679.%_
5% 9.6%
= Demasiados para mi gusto
22,2%

Muchos para mi gusto

Justo como me gusta

58,0%
= Pocos para mi gusto
51,2% B Muy pocos para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
o 6,6%
T
PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240
P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de
puntos negros en la harina 3\\ \ A g
ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \‘—H;—}‘-
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el grosor de la harina

Etapa 1 @ oo Grosor de la harina oo @ RO”ki’.‘gl T JR: Just right
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,1 Prom. 3,0
o 24% 3,0
22,9% 15.8% = Muy grueso para mi gusto

Grueso para mi gusto
Justo Como me gusta

= Delgado para mi gusto

53.8% 60,5%

B Muy delgado para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP PROMASA

Br: 240
P16/P24. En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto el grosor de la
harina V\\H A 3\%
ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS R [y v .
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la textura

Etapa 1 @ oo Textura L L Ranking JR: Just right
(en rojo los top)

Harina precocida de maiz seca
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 2,9 Prom. 2,9
o 26% - 24%
17.2% 15,3% " Muy compacta para mi
gusto

Compacta para mi gusto
Justo Como me gusta

49,7% 54,6% 1 Suelta para mi gusto

B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240

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 N .
20 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \{\—-HA——



Se prefiere a Promasa cuando se evalua la harina precocida de maiz seca, predominando la
textura suave, porque deja puntos negros y por su colore

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Harina precoada'de maiz seca ee Razones de preferencia ee
Grupo 1..(Bogota, vs Promasa, PROTOTIPO AP PROMASA
en usuarias Promasa)
La textura es suave 47.3% La fexiura es suave 47.8%
ee Prefiriendo a... ee El color es agradable 30,0% Deja pocos puntos negros ~ 41.7%
Q El olor a maiz 22,7% 30.4%
|9 Deja pocos puntos negros 16,8% El color es agradable '
El color amarillo 16,6% El olor a maiz 21.8%
Es mds gruesa 9.6% Es delgada / no es gruesa 15.6%
Es delgada / no es gruesa 8.1% El color amarillo 13.0%
547% * El color blanco 41% Es mds gruesa 10,7%
45,3% Tiene mds puntos negros 41% 4.0%
Apariencia natural 1.8% Fl color blanco ,
NG 65 Qrenosa 1 0% El sabor es agradable 3.2%
Facil de manejar / facil de Es un sabor natural 2.1%
PROTOTIPO AP PROMASA amasar 1.0%
. Facil de manejar / fécil de 1,5%
Tiene buen aroma 0.9% amasar
Por la consistencia 0.9% Aroma a mantequilla 0.9%
Es mas arenosa 0.8% Tiene sabor a maiz 0.8%
Tiene sabor a maiz 0.8% L.
Facil de preparar 0.7%
Tiene buen aroma 0.6%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br: 108 Br: 132
P24. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P27. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grppa 2: AMASADO




SET 1 SET 2 oo Ajuste de la Masa ee
130 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina
1gr de sal (ya en sobre) 2,{? 0,7%
’ o 7,3%

NO Ajustaron la
masa

Ajustaron la masa
con Harina y Agua

Ajustaron la masa
con solo Agua

m Ajustaron la masa
con solo Harina

PROTOTIPO AP

PROMASA

Br: 240
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Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

NO Ajustaron la masa

Ajustaron la masa con
Harina y Agua

Ajustaron la masa con solo
Agua

B Ajustaron la masa con solo
Harina

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas

A 4 A
A LA
et [ AR, 5%,
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@@

SET 1 SET 2 ee Cantidad de harina Adicional Utilizada ee
130 ml/gr de agua 65 ml/gr de agua %k Se presentan
70gr de harina 35gr de harina diferencias

estadisticamente

Igr de sal (ya en sobre) significativas

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) BOGOTA
PROTOTIPO AP PROMASA
Br = 240 Br = 240
06% - 10% 13,6% 9.2%
1% - 15% 12,4% 151%
16% - 20% 13,0% 12,8%
21% - 25% 13,.0% 16,1%
26% - 30% 9.7% 11,8%
31% - 35% 11,5% 13.8%
36% - 40% 8.1% 4,6%
41% - 45% 3.0% 2,2%
46% - 50% 15,5% 14,3%
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@@

SET1 SET 2 ee® Cantidad de agua Adicional Utilizada ee
130 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

BOGOTA
PROTOTIPO AP PROMASA

Br =240 Br =240
06% - 10% 98.3% 99.1%
1% - 15% 0.9% 0,4%
16% - 20% 0.4% 0.5%
46% - 50% 0,4%
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la facilidad para amasar

Etapa 2 @ eee Facilidad para amasar eee Ranking TTB:
Amasado (en rojo los top) Facil| Muy facil
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 4,2 Prom. 4,1

= Muy facil
Facil

Ni facil ni dificil

= Dificil

m Muy dificil

45,9% 47,8%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

11,5% 9.5%
nm k% Se presentan
#, x dif i
PROTOTIPO AP PROMASA elsfzrgggﬁézsmeme
Br: 240 significativas TB

VASHAAS
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P29/P61. En una escala que va desde Muy facil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a La facilidad para amasar
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalia el tiempo del amasado

JR: Just right

Etapa 2 @ ee Tiempo del amasado ee Ranking
Amasado (en rojo los top)
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom. 2,4 Prom. 2,5
84% 6.1%

» Demasiado tiempo

Mucho tiempo

46,9%

47,8%
El tiempo justo de amasado

m Poco tiempo

B Muy poco tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

T

PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240

P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a El iempo de amasado
VAT HAA

—_—
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la formacion del grumos al amasar

@ esee Formacién de grumos al amasar eee Ranking TIB:
Efdpddz (en rojo los top) No se forman grumos| se
masado forman pocos grumos

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 1,3 Prom. 1,3

= No se forma grumos
Se forman pocos grumos
Se forman algo de grumos

m Se forman grumos

m Se forman muchos grumos

%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
11,5% significativas TTB
9.3%
6,5%
* BV A %)k Se presentan
! ' diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA R
Br: 240 significativas TB

P31/P63. En una escala que va desde Sin formacién de grumos hasta Se forman muchos grumos, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a La formacion de

grumos al amasar V‘i\*H é é S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la cantidad de harina para hacer la
masa

@ ee Cantidad de harina para hacer la masa ee Ranking JR: Just right
(enrojo los top)

Etapa 2

Amasado
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 2,7 Prom. 2,7
0.4% —0,9% m Demasiada harina para
11.1% 9.6% hacer la masa
Mucha harina para hacer la
masa

La cantfidad justa de harina

R
2%

m Poca harina para hacer la
masa

60,6%

58,2%

J
58,

B Muy poca harina para hacer
la masa

%k Se presentan

diferencias

estadisticamente

significativas JR
10,4% 10,6%

PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240
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 observd en
cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa ,\\ A A %
ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \(—H—\—‘-
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la cantidad de

masa

Etapa 2

Amasado

@ ee Cantidad de agua para hacer la masa ee Ranking
(enrojo los top)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa)

30

Prom. 3,1 Prom. 3,1
. 38% - 46%
24,2% 25,4%

54,8% 53,0%
!
PROTOTIPO AP PROMASA

Br: 240

agua para hacer la

JR: Just right

= Demasiada agua para
hacer la masa

Mucha agua para hacer la
masa

La cantfidad justa de agua

= Poca agua para hacer la
masa

B Muy poca agua para hacer
la masa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poco agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalte la muestra de HARINA que observd en

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Facilidad de integracion/
mezclado del agua y la harina al agregarla

Etapa 2
Amasado
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

@ eee Facilidad de integraciéon/ mezclado del eee Ranking TTB:
agua y la harina al agregarla (en rojo los top) Facil| Muy facil

Prom. 4,2 Prom. 4,2
= Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
m Dificil
m Muy dificil
45,9% 47,4%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

13,9% 13,5%
j T w kk Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br: 240 significativas TB
P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a La facilidad de integracion / mezclado del agua 'y

la harina al agregarla ; -
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Despuées de evaluar la etapa del amasado, no se evidencian diferencias significativas entre el
prototipo y Promasa

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado , ee Razones de preferencia ee
Grupo 1: (Bogota; vs Promasa, PROTOTIPO AP PROMASA

en usuarias Promasa)

Facil de manejar / fécil de Fé&cil de manejar / facil de

. 55,6% 54,4%
ee Prefiriendo a... ee amasar amasar
O La textura es suave 51,2% La textura es suave 50,9%
@) No queda congrumos  257% No queda con grumos  20,4%
— Por la consistencia 13,6% Por la consistencia 9.3%
Es rendidora 3.7% El color amarillo 6,4%
El color amarillo 3.6% El color blanco 50%
F&cil de preparar 2,5% Se puede mezclar con ofros 1o,
47 0% 53,0% Se puede mezclar con ofros | oo ingredientes e
ingredientes ' FAcil de preparar 3,3%
Deja pocos puntos negros  1,0% .
ap P ° Queda blandita 0.9%
Necesita poca agua 1.0% Menos tiempo para absorber 0.9%
PROTOTIPO AP PROMASA Bl color blanco 0.9% elagua
Queda blandita 0.8% Es m&s gruesa 0.9%
El olor a maiz 0.8% El olor a maiz 0.8%
Es compacta 0.8%
Tiene mds puntos negros  0,8%
Necesita poca agua 0.7%
Tiene sabor a maiz 0.7%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br: 112 Br: 128
P67. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /Pé8. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grapa 3. 1A MASA DE HARINA
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la apariencia general

Etapa 3 ee® Apariencia en general ee Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Lisa| Muy lisa
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom. 2,4 Prom. 2,4
b - N _ = Moyl
E 3 E :~ Uy lisa
7] Sl Lisa
40,2% 46,6% Ni lisa ni agrietada
= Agrietada
B Muy agrietada

%k Se presentan
36,1% 37.0% diferencias
estadisticamente
significativas TTB

_ X%k Se presentan
F, x oif X
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirgigﬁézsmeme
Br: 240 significativas TB

P364/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su APARIENCIA

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

ANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el agrado del color

Etapa 3 oo Agrado color oo Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) Prom.3 8 Prom.3,9
rom.3, rom.s,

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

60,3%

641% ® Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

19,3% 14.7% significativas TTB

B . e x% Se presenton

dif i
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirgizﬁézsmeme

Br: 240 significativas TB

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

AN A S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la infensidad del color

Etapa 3 @ ee Intensidad delcolor  ee @ Rc’”k”?gl T JR: Just right
La masa de harina (en rojo los fop)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom.3,2 Prom. 3,2
0,9% 2,9%
27,2% 22,4% Muy claro para mi gusto

Claro para mi gusto
Justo como me gusta
Oscuro para mi gusto

B Muy oscuro para mi gusto

65,4% 68,1%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

# -
PROTOTIPO AP PROMASA

Br: 240

P38/P71. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de masa que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el agrado del olor

Etapa 3 cee Agrado del Olor oo Ranking TTB:
La masa de harina (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) Prom.4 1 Prom.4,2
rom.4, rom.4,

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

14,67 10,7%

R —— 7/ E— | ] Fr— %% Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP PROMASA e'sfirg.'gﬁgmeme

Br: 240 significativas TB
P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto al Olor de la masa

ANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la intensidad del olor a maiz.

Etapa 3 ee Intensidad del olor a maiz ee chk'r.‘gl f IR: Justright
La masa de harina (en rojo los fop)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,0 Prom. 3,1
1,3% 1.2%
7 e u Sin Olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
> § > %\; = Mucho olor a maiz
v R -3 68,8% ® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240

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

AMNEA A S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la suavidad.

Etapa 3 @ Y Suavidad

La masa de harina

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) - 20
rom.y,

S 25%
17.1%

61,9%

oo Ranking
(enrojo los top)

Prom. 2,9

1.2%
13,3%

62,2%

NS
oz N
N

~0

PROTOTIPO AP

T

PROMASA

Br: 240

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

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
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Capacidad de mantenerse

suave

(enrojo los top)

Etapa 3 @ () Capacidad de oo @ Ranking

La masa de harina mantenerse suave

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) - 23
rom.o,

49,8%

30,7%

14,7%

I ¥/

PROTOTIPO AP

Prom.3,2

51,6%

26,7%

15,2%

PROMASA
Br: 240

Se mantiene suave/ no se
endurece

Se mantiene un algo suave/
se endurece un poco

Se mantiene poco suave/ se
endurece

No se mantiene suave/ Se
endurece mucho

P41A/P74A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalle la muestra de LA MASA que observd
en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la consistencia de la masa

Etapa 3 @ oo Consistencia oo @ chk"."gl f JR: Just right
La masa de harina (en rojo los fop)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) - 29 - 29
rom.z, rom. 2,

;:g% 4,4%

= Demasiado aguada
Muy aguada

Justo Como me gusta

o
oz g 76,2% 78,9% = Muy espesa
)
N
® Demasiado espesa
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
PROTOTIPO AP PROMASA

Br:240

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

A SELA
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el rendimiento de la masa

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

La masa de haring (enrojo los top) Rinde | Rinde mucho

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) Prom.3.6 Prom.3,6
rom.3, rom.s,

= Rinde Mucho

65,3%

TTB

Rinde

No rinde ni no rinde
52,0% 56,5%
" Rinde poco

ENo rinde

%k Se presentan

20,9% 19.2% difere}n;ios
estadisticamente

significativas TTB

! : 1 k) Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirggﬁgmeme

Br:240 significativas TB

P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde demasiado, evalue la muestra de LA MASA que observd en cuanto Rendimiento de la masa

ANHAAS
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el sabor de la masa

Etapa 3 @ ee Sabordelamasa ee @ Ranking TTB:

La masa de harina (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) P 38 P 3,7
rom. 3, rom. s,

= Muy agradable

Agradable

69,9%

TTB

Ni agradable ni
desagradable

= Desagradable
48,1% 48,6% g
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
21,6% 20,9% estadisticamente

significativas TTB

dif i
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirgizﬁézsmeme

Br: 240 significativas TB

P44/P77. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a el Sabor de la masa
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el sabor a maiz de la masa

Etapa 3 ee Saboramaizdelamasa ee @ Ranking JR: Just right

La masa de harina (en rojo los top)

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,4 Prom. 3,3
5,3% 4.1%

Sin sabor a maiz
30,6% 31,2%

Poco sabor a maiz
Justo como me gusta
Mucho sabor a maiz

® Demasiado sabor a maiz

59,4% %

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

3.9% 6,8%
0,8% -
PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240
P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a el Sabor a maiz de la
masa
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No se evidencian diferencias significativas en la preferencia de la efapa 3 “la masa de la harina”
entre los dos productos evaluados.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL
La masa de harina ee Razones de preferencia ee
Grupo 1..(Bogota, vs Promasa, PROTOTIPO AP PROMASA
en usuarias Promasa)
La textura es suave 60,4% La textura es suave 54,2%
ee Prefiriendo a... ee Tiene sabor a maiz 47,5% Tiene sabor a maiz 50,4%
O El sabor es agradable 14,7% El sabor es agradable 17.7%
@) Facil de manejar / facilde  11,4% Facil de manejar / facilde  17,1%
amasar amasar
Por la consistencia 6,6% Por la consistencia 11,0%
El color amarillo 4,3% El color amarillo 8.3%
No gueda con grumos 3,4% Es rendidora 3,4%
: ) El color blanco 31%
48,7% 51,3% . Es rendidora 2.8% No gueda con grumos 2.7%
Tiene buen aroma 2.7% Deja pocos puntos negros  1,8%
El color blanco 2,5% Apariencia natural 1,5%
Facil de preparar 1,0% El olor a maiz 1.5%
PROTOTIPO AP PROMASA Es mds gruesa 1,0% No se desbaratan las arepas  0,9%
El olor a maiz 1,0% Es m&s gruesa 0.9%
Queda blandita 0.7% Facil de preparar 0.9%
Queda blandita 0.8%
Se utiliza menos cantidad de 0,7%
harina
Es un sabor natural 0.7%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br: 116 Br: 124
P80. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@ , RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 4. PRODUCTO FINAL (AREPA)
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@ Promasa evidencia un mejor desempeno cuando la evalua la facilidad para moldear la arepa.

@ ee Facilidad para moldear la arepa ee Ranking TTB:
(en rojo los top) Facil| Muy facil

Etapa 4
Producto final (Arepa)
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) Prom.3.7 Prom.3,8
rom.3, rom.y,

*xk = Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
53,2% m Dificil
49,6% e
| Muy dificil
%k Se presentan
diferencias
14,4% estadisticamente
° 10,8% significativas TTB
: %k Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br: 240 significativas TB
P49/P83. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy facil, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa )
VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Tiempo de coccion de la arepa

Etapa 4 @ ee Tiempo de coccidnde la arepa ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (enrojolostop)  Poco tiempo| Muy poco tiempo

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 2,8 Prom. 2,8
° ° _ = Muy poco tiempo
= & = %
i 25,5% ) 25.6% Poco tiempo
Ni poco tiempo ni mucho
fiempo
= Mucho tiempo
® Demasiado tiempo
49,0% 46,0%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

significativas TTB
‘ kk Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P50/P84. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccidn de la

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la apariencia de la arepa

Etapa 4 @ ee Apariencia de la arepa ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (enrojo los top) Agradable | Muy agradable
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom.3,8 Prom.3,8
N
E ‘:, Agradable
N
Ni agradable ni
desagradable
56,1% 58.8% = Desagradable
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
19.7% 18,6% significativas TTB
' ‘ diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br:240 significativas TB
P51/P85. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la apariencia de la arepa )
VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Color de la arepa cocida

Etapa 4 ee Color de la arepa cocida ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (enrojolostop)  Agradable | Muy agradable

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom.3,6 Prom.3,7
_ _ = Muy agradable
o J
o E (o E
ES E = Agradable
o ~
Ni agradable ni
desagradable
52,1%
° 59.2% m Desagradable
B Muy desagradable
%k Se presentan
20,9% differglnfios f
estadisticamente
20,2% significativas TTB
_ “ k) Se presentan
‘ diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br:240 significativas TB

P52/P86. 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
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Presencia de puntos negros en la
arepa

Etapa 4 @ ee Presenciade puntos ee @ '(Qecnn'r?glos top] JR: Justright
Producto final (Arepa) negros en la arepa I P

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom.3,1 Prom. 2,9
7.5%
12,9% » Demasiada para mi gusto

Muchos para mi gusto
Justo como me gusta

= Pocos para mi gusto

o
o g 75,0%
= 71,7% :
B~ e B Muy poco para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
_ T
PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240
P53/P87. 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
puntos negros en la arepa VX\H}\_ A %
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalia las Marcas de tostado /asado

@ ee Marcas de tostado /asado ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,

en usuarias Promasa) Prom.3.6 Prom.3,7
rom.3, rom.s,

R N
BN BN
() (SN =)
i = Agradable
Ni agradable ni
52,6% desagradable
57,3% m Desagradable
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
27,6% estadisticamente
20,9% S
significativas TTB
' diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br:240 significativas TB
P54/P88. En una escala que va desde Muy desagradable hasta muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a las Marcas de tostado /asado
A A
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Olor de la arepa cocida

Etapa 4 ee Olor de la arepa cocida ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (enrojolostop)  Agradable | Muy agradable

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom.3,9 Prom.3,9
Q0 N @ o~
] < | ~
= =& Agradable
Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable
57,2% 62,2%
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
14,7% significativas TTB
g 16,3%
L e i ok 5o presentan
diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br: 240 significativas TB
P55/P89. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el olor de la arepa cocida
AMNLIA A S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad de Olor a maiz de la
arepa cocida

Etapa 4 (9)eee Intensidadde Olora  ee O o fop) IR: Just right
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida : P

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,1 Prom. 3,1
3.0% 1.2%
21,2% 22,8% Sin Olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
Mucho olor a maiz
B 5
oz N [ T) . ,
< 64,7% Ty 65,5% m Demasiado olor a maiz
~0 ~0
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
9.4% 9.3%
T 1.8% 2
PROTOTIPO AP PROMASA
Br: 240

P56/P90. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la Intensidad de Olor a maiz

de la arepa cocida V |_| AAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Suavidad de la arepa cocida

Etapa 4 @ ee Suavidaddelaarepa ee 'F;n”'r((')'."glos top] JR: Justright
Producto final (Arepa) cocida I P
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom.3,2 Prom. 3,2
. 55% 1%
19.4% N = Muy suave para mi gusto

Suave para mi gusto
Justo como me gusta
= Dura para mi gusto

B Muy dura para mi gusto

63,7% 62,07%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP PROMASA
Br:240
P57/P91. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Suavidad de la
arepa cocida V"}\'\H.ﬁ\_ AS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Consistencia de la masa de la
arepa cocida

Etapa 4 @ ee Consistencia de la masa ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) de la arepa cocida (en rojo los top) Homogénea | Muy homogénea
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)
Prom.2,3 Prom.2,4
= 5 = & °
- O - - ,
o ~0 Homogénea

Ni homogénea ni grumosa

50.9% 47,9%
e = Grumosa
B Muy grumosa
%k Se presentan
diferencias
26,5% Lz estadisticamente

significativas TTB

# —. 0o %k Se presentan
- : aif X
PROTOTIPO AP PROMASA elsfirgigﬁézsmeme
Br:240 significativas TB

P58/P92. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Consistencia de la masa de la

arepa cocida V&H*\:‘xg

56 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH



@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Sabor de la arepa cocida

@ ee Sabor de la arepa cocida ee @ Ranking TTB:

Etapa 4
P (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom. 3,9 Prom. 3,8

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

43,8%
47,2% B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
21,1 estadisticamente
17,6% % significativas TTB
! diferencias
PROTOTIPO AP PROMASA estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P59/P93. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el sabor de la arepa cocida

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad de sabor a maiz de la
arepa cocida

Etapa 4 () see Intensidad de sabora  ee o s fop) JR: Justright
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida : P

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

Prom.3,3 Prom. 3,3

5,0% 4,3%
Sin sabor a maiz

26,6% 29.1%
Poco sabor a maiz
Justo como me gusta
Mucho sabor a maiz

3 ® Demasiado sabor a maiz
oz N

62,2% — 3; 59.2%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

% s
PROTOTIPO AP PROMASA
Br:240

P60/P94. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalle la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la Intensidad de sabor a

maiz de la arepa cocida V ) |_| AACQ
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Cuando se evalua la preferencia del producto final, no se evidencian diferencias
estadisticamente significativas entre los dos productos evaluados.

Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Arepa) ee Razones de preferencia ee
Grupo 1..(Bogota, vs Promasa, PROTOTIPO AP PROMASA
en usuarias Promasa) i
Tiene sabor a maiz 58,9% La textura es suave 59,4%
ee Prefiriendo a... ee La textura es suave 56,4% Tiene sabor a maiz 50,1%
O Quedan crocantes 16,6% Quedan crocantes 15,7%
@) El sabor es agradable 13,0% El color amarillo 13,4%
— Por la consistencia 12.2% Por la consistencia 10,0%
Deja pocos puntos negros  5,8% El sabor es agradable 9.8%
El color amarillo 53% Deja pocos puntos negros 6,7%
. . . F&cil de manejar / facil de 5.0%
Facil de manejar / facil de 4,7% amasar
51.0% 49,0% _ amasar El color blanco 3.9%
Tiene buen aroma 2.7% . .
Apariencia natural 2,.5%
El color blanco 2,6% Facil de preparar 2,4%
Tiene mds puntos negros 2.4% Necesita poca agua 1.9%
PROTOTIPO AP PROMASA Queda blandita 1,.8% Tiene mds punTOS negros 1,7%
No se desbaratan las arepas  1,8% Queda blandita 1.6%
Apariencia natural 1,4% El color dorado al asarla 1.0%
- Tiene una presentacién 0.9%
Facil de preparar 0.9% lamativa
No queda con grumos 0.8% No gueda con grumos 0.9%
) No se desbaratan las arepas 0,7%
El olor a maiz 0.7% El sabor a mantequilla 0.7%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br: 122 Br:118
P95. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? A M A AC
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Una vez evaluadas todas las etapas de la prueba de producto, no se evidencian diferencias
significativas entre el prototipo de AP y Promasa.

Preferencia general

ee Razones de preferencia ee

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa,
en usuarias Promasa)

PROTOTIPO AP

ee® Prefiriendo a... ee

Top

51,5% 48,5%

PROMASA

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

P97. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P98. sPor qué razén ... es su harina preferida?
ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS

PROTOTIPO AP

La textura es suave

Tiene sabor a maiz
Facil de manejar / facil de
amasar
Facil de preparar
El color amairillo
Quedan crocantes

No queda con grumos

Es rendidora
Deja pocos puntos negros

El color blanco
Tiene mds puntos negros
El sabor es agradable

El olor a maiz

Por la consistencia
Queda blandita

El sabor a mantequilla

Tiene buen aroma
Br: 123

52,3%
40,0%
37.2%

12,8%
10,9%
10.1%
10,0%

5,9%
4,0%

3.4%
3.3%
3.2%
2,4%
2,3%
0.8%

0.8%
0.7%

PROMASA

La textura es suave
Tiene sabor a maiz

Fé&cil de manejar / facil de
amasar
Deja pocos puntos negros

El color amairillo
Facil de preparar
No queda con grumos
Quedan crocantes
Tiene mds puntos negros
El olor a maiz

El color blanco
Por la consistencia
Es rendidora

Es mds gruesa
El color es agradable

Queda blandita
El sabor a mantequilla
El sabor es agradable

Br: 117

TOTAL

61.9%
38.1%
37.8%

18.1%
16,3%
10,.3%
9.1%
7,5%
4,2%
3.9%

3,6%

3.3%
3.3%

1.9%
1.8%

0.9%
0.7%
0.7%

A M A AC
AN AN
! VvV y )
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@@

Habitos de uso y compra de productos arepas listas

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa, en usuarias Promasa)

Base: 240

ee Frecuenciade oo

compra
Todos los dias 0.5%
6 veces por semana 0.9%
4 veces por semanad 0.4%
3 veces por semana 1.9%
2 veces por semana 22%
1 vez por semana 28,6%
Una vez cada 15dias  65,4%

ee® Volumen de compra ee

mensual

ee Unidades habitualmente oo
comprados

Prom: 3,4

Prom: 8,602 KG

TOTAL

P Presentacion ee
habitualmente comprados

13.8%

500 gramos/0,5kg/ 1 libra

= 1 kilo

Frecuencia de usode ee
harina de maiz

Prom: 7,1

A la semana

F9. :Con qué frecuencia compra usted, usualmente Harina precocida de maiz2 / F10. 3Cudntas unidades compra de Harina precocida de maiz, cada vez que compra/ F11. 3En qué presentacion compra?
/F12. Cdlculo del volumen de compra mensual F13.3Cudntas veces a la semana utiliza usted la harina de maiz?
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Marcas que COMPRA

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa, en usuarias Promasa)

Base: 240 TOTAL

Oftras marcas de
'Y PP

L L Top of mind o
conocimiento

ee Mayor frecuencia ee
de compra

Harina P.A.N

Promasa 93,5% Dona Arepa
Masapan

Promasa

Ninguna

Arepasan

i SUper Arepa
Areparepa
Dona Arepa 1,3% Arepa Nieve
Quicksy (D1)
Rica Arepa
SUper Pan
La Abuela

. El Carriel
No Recuerda
Haz De Oros
Bellini

Don Maiz

60,5%
Promasa 100,0%

Harina P.A.N 3.8%
ee Mayor preferencia ee

Promasa 100,0%

Masapan | 0,9%

SUper Arepa | 0,5%

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

A \H,:ﬁ* AN
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@ Marca preferida

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa, en usuarias Promasa)

Base: 240 ®e® Razones para ser la marca favorita ee TOTAL
Promasa
El sabor es agradable 37.4%
La textura es suave 32,4% o
Es una marca tradicional 20,4% O
Facil de manejar / facil de amasar 14,4% =
FAcil de preparar 141%
Es una marca de buena calidad 6,3%
Es rendidora 5,4%
Es econdmica 3,5%
Por la consistencia 2,5%
No queda con grumos 2,3%
P5.3Por qué razdon la ENC: MENCIONE MARCA DE F8F es su marca preferida? . L. R
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@@A limentos Polar

PROTOTIPO AP VS
AREPAREPA




Base:

Mas
importante

Menos
importante

>

—Para cuantificar el nivel de importancia u ordenamiento de cada afributo se le asignan la probabilidad como el inverso del orden asignado a cada atributo, es decir 1er lugar: Atributo 1—

—_

N

w

N

(€}

o~

~

Veamos...

Importancia en cada etapa- Prototipo AP vs Areparepa

Etapa 1

(Y ) Harina
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 del molido de la
harina sea justo

Que la intensidad del olor a maiz
sed la justa

Que la harina de maiz tenga un
color agradable

Que la intfensidad del color sea
la justa

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

16%

14%

14%

13%

12%

12%

10%

8%

N

w

~

w

Etapa 2

o0 Amasado
Que no se formen grumos al
amasar

Que el amasado de la harina
sea facil

Que la integracién / mezclado
del agua y la harina sea facil

Que la cantidad de agua para
hacer la masa sea la justa

Que la cantfidad de harina para
hacer la masa sea la justa

Que el fiempo de amasado sea
el justo

( 1)
20%

19%

18%

15%

14%

13%

Etapa 3

(Y La masa (Y

1 Que la masa se mantenga suave 11%

Que la suavidad de la masa sea

2 la justa 1%
3 Que la cor;:é’rle;jcdggle la masa 10%
4 Que el soc?;;%%gemoso sea 10%
5 Que el oé%rrggcll%goso sea 9%

6 Que la masa rinda demasiado 9%

Que la intensidad del sabor a

7 maiz sea la justa 7%
8 La apariencia de la masa 9%
Que la intensidad del olor a maiz
? sea la justa 8%
Que la masa tenga un color
10 agradable 8%
Que la intensidad del color sea
1 la justa 7%

Top > promedio ranking

Total
Etapa 4
o0 Producto final o0
1 Que la suavidad de la arepa 1%

cocida sea justa
Que moldear las arepas sea facil 10%
Que el tiempo de coccidn de la 10%
arepa sed justo °

Que la consistencia de la masa de
9%

la arepa cocida sea agradable
Que el sabor de la arepa cocida

AOWON

3 seq justo 7%
6 Que la apariencia de la arepa sea 9%
aaradable °
Vi Que la intensidad d_e sobor.o maiz 8%
de la arepa cocida sea justa
Que el olor de la arepa cocida
8 sed justo 7%
9 Que el color de la arepa cocida 7%
sea agradable °
10 Que la intensidad de olor a maiz 7%
de la arepa cocida sea justa
1 Que las marcas dg fostado 6%
/asado sean justas
12 Que la presencia de puntos 5%

negros en la arepa sea justa
la cuantificacién es 1,

2do lugar: Atributo 2— la cuantificacion es 1/2, 3er lugar: Atributo 1— la cuantificacion es 1/3, etc. Una vez cuantificados los datos se procede a realizar la suma de las cuantificaciones para codo uno de \os
atributos medidos de forma general, estas sumas son llevadas a escalas de 0 a 100% para ser interpretadas de forma mds facil
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@@ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO .
Alimentos Polar prapa 7: AREPA CRUDA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ SECA
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la apariencia general.

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

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.4,0 Prom.3,9

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

55,2%

52 6% B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB
13,9% 18,0% g
# -IAL X%k Se presentan
§ ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisicamente
Br: 240 significativas TB
P10/18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observé en cuanto a su APARIENCIA GENERAL )
VANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el agrado del color.

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

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 4,1 Prom. 3,9

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

65 7% 59.4% B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
13.2% significativas TTB
,4& /0
8.8%
I >/ S 1 %% Se presentan
§ ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisicamente
Br:240 significativas TB
P11/P19. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al COLOR )
VANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la intensidad del color.

Etapa 1 @ ee Intensidad del color ee @ anki’.‘gl f JR: Just right
Harina precocida de maiz seca (en rojo los fop)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom.3,2 Prom. 2.8
- 40% - 28%
9.9%
19.6% » Muy claro para mi gusto

Claro para mi gusto
Justo como me gusta
58,2% » Oscuro para mi gusto

67,0% B Muy Oscuro para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

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

VEH*"%\: 3’1.%
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el agrado del olor.

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

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepay) Prom.3,8 Prom.3,6
N N
(2] (2]
= g = '; Agradable
N o
Ni agradable ni
S 55,5% desagradable
= Desagradable
55,8%
B Muy desagradable
% Se presentan
diferencias
21,4% estadisticamente
15,2% significativas TTB
diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br:240 significativas TB

P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al OLOR

A SELA
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la intensidad del olor a maiz.

Etapa 1 @ ee Intensidad del olor a maiz ee @ RO”k”."gl T IR: Justright
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 3.1 Prom. 3.2
R s
25,2% = Sin Olor a maiz
28,5% .
Poco olor a maiz

Justo como me gusta
= Mucho olor a maiz

61,7% ® Demasiado olor a maiz

51.1%
sk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
’—'— T 1
PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240
P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR
A MAIZ .
VANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la presencia de puntos negros

Etapa 1 ee Presencia de puntos negros ee @ I(?onnlr<|r)g| top] JR: Just right
Harina precocida de maiz seca €n rojo Ios Top

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 3.0 Prom. 3,2
- 33% S 44%
13,2% 23.1% » Demasiados para mi gusto

Muchos para mi gusto
Justo como me gusta
m Pocos para mi gusto

70,4%
° B Muy pocos para mi gusto

61,6%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240
P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de
puntos negros en la harina V’}\\H\, —‘3“‘;
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el grosor de la harina.

Etapa 1 @ oo Grosor de la harina oo @ Ranking JR: Just right

Harina precocida de maiz seca (enrojo los fop)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa)

Prom. 3,1 Prom.3,2
3,3% 3.7%
14,2% 22.9% Muy grueso para mi gusto

Grueso para mi gusto
Justo Como me gusta

Delgado para mi gusto
72,0%

61.7% B Muy delgado para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
I 9,8%
S 27% S LA——
PROTOTIPO AP AREPAREPA

Br:240

P16/P24. En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto el grosor de la

harina A NN
75 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—



@ No existen diferencias significativas enfre el prototipo AP y Areparepa cuando se evalua la
fextura.

@ [ 1) Textura [ 1) Ranking JR: Just right
(enrojo los top)

Etapa 1

Harina precocida de maiz seca

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 3,0 Prom. 3,0
- 49% S 41%
® Muy compacta para mi
17.6% 18,8% gusto

Compacta para mi gusto
Justo Como me gusta
= Suelta para mi gusto

57,3% 56,0% B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

significativas JR
8% ‘ 4,6%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br: 240

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 A S
;H.,;,\. A
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Se prefiere el prototipo AP cuando se evalua la preferencia de la harina precocida de maiz seca,
predominando la presencia de puntos negros, la suavidad de la textura y el color agradable.

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Harina precocida de maiz seca ee Razones de preferencia ee
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepq; en PROTOTIPO AP AREPAREPA
usuarias areparepa) Deja pocos puntos negros  36,0% La fextura es suave 41,6%
ee Prefiriendo a... e La fextura es suave 35.9% El olor a maiz 29,3%
O El color es agradable 30,1% El col dabl 357
@) El olor a maiz 24,2% colores agradabie 6.1%
— Es delgada / no es gruesa 18,7% Deja pocos puntos negros  20,8%
El color blanco 10,5% El color amarillo 15,5%
El color amarillo 10.2% Es delgada / no es gruesa 15,0%
62.1% k Tlene,buen aroma 2.1% Es mds gruesa 4,8%
Tiene mds puntos negros 2,0%
37.9% Es mds gruesa 1.6% Tiene sabor a maiz 4,4%
Facil de preparar 1,.5% Es un sabor natural 2.2%
Tiene sabor a maiz 1.3% Tiene mds puntos negros 2.1%
PROTOTIPO AP AREPAREPA d | n A
So puede mezclar con ofros  0.4% Faci de monejr  focide  207%
No gueda con grumos 0.8% Tiene buen aroma 1.2%
Es un sabor natural 0.7%
Se puede mezclar con otros 1.0%
Es una marca tradicional 0,6% ingredientes
E t 0.9%
Por la consistencia 0.6% > compacia %
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:149 Br: 91
P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? » A M A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grppa 2: AMASADO




@@

SET 1 SET 2 oo Ajuste de la Masa ee
100 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepaq; en

usuarias areparepa) 12,8% NO Ajustaron la masa

Ajustaron la masa con
55,0% Harina y Agua

Ajustaron la masa con solo
Agua

B Ajustaron la masa con solo
Harina

12,3%
6,0%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas

PROTOTIPO AP AREPAREPA

Br:240
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@@

SET 1 SET 2
100 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepaq; en
usuarias areparepa)

e® Cantidad de harina Adicional Utilizada ee

06% - 10%
1% - 15%

16% - 20%
21% - 25%
26% - 30%
31% - 35%
36% - 40%
41% - 45%

46% - 50%

BARRANQUILLA

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br =240 Br =240
29.1% 84,0% 4
12,2% 7,2%

7% 4,6%
12,7% 1,6%
6,4% 0,5%
6.1% 0,8%
3,6%

6.0%

16,7% 1,2%
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@@

SET 1 SET 2
100 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa)

ee® Cantidad de agua Adicional Utilizada ee

06% - 10%
1% - 15%
16% - 20%
21% - 25%
31% - 35%

BARRANQUILLA

PROTOTIPO AP

Br =

97.9%

0.5%
0.8%
0.5%
0.4%

AREPAREPA
Br=

96,5%
1.7%
1.2%
0.5%
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@@ No se presentan diferencias significativas cuando se evalua la facilidad para amasar.

Etapa 2 @ eee Facilidad para amasar eee Ranking TTB:
Amasado (en rojo los top) Facil| Muy facil
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 4.1 Prom. 4.2

= Muy facil

Fécil

Ni facil ni dificil

= Dificil

m Muy dificil

L 41,2%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

1M11% 9.4%

I — Ty S— " % S—— sk Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA elsfzrdegf?é%smeme
Br:240 significativas TB

VANHAAS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

P29/Pé1. En una escala que va desde Muy facil hasta Muy dificil, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a La facilidad para amasar
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@ No se presentan diferencias estadisticamente significativas cuando se evalua el tiempo del

amasado.

Etapa 2 @ ee Tiempo del amasado ee Ranking
Amasado (en rojo los top)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa)

Prom.2,6 Prom. 2,4
; % *
12,0% 7.7%

42,6%

48,6%

19.6%

T

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

JR: Just right

= Demasiado tiempo

Mucho tiempo

El tiempo justo de amasado
m Poco tiempo

® Muy poco tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a El iempo de amasado

A AA N
83 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \[S\—|_|—\“——j\->

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH



No se presentan diferencias estadisticamente significativas cuando se evalua la Formacion de
grumos al amasar

@ esee Formacién de grumos al amasar eee Ranking TIB:
Efdpddz @ (en rojo los top) No se forman grumos| se
masado forman pocos grumos

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.1,3 | Prom. 1,3 |

= No se forma grumos
Se forman pocos grumos
Se forman algo de grumos
m Se forman grumos

m Se forman muchos grumos

%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
6.4% 10,1% significativas TTB
R 2%
—21 %% Se presentan
B T dif .
PROTOTIPO AP AREPAREPA e e
Br:240 significativas TB

P31/P63. En una escala que va desde Sin formacién de grumos hasta Se forman muchos grumos, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a La formacion de

grumos al amasar V‘i\*H é é S
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@ El Areparepa evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la cantidad de harina para

hacer la masa

@ ee Cantidad de harina para hacer la masa ee Ranking
(enrojo los top)

Etapa 2

Amasado

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 2,7 Prom. 2,8
I\IL‘
% 9.3%
131%

49,5% 721%

14,9%

6,4%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

JR: Just right

» Demasiada harina para
hacer la masa

Mucha harina para hacer la
masa

La cantfidad justa de harina

m Poca harina para hacer la
masa

B Muy poca harina para hacer
la masa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

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 observd en

cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa
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@ El Areparepa evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Cantidad de agua para

hacer la masa

@ ee Cantidad de agua para hacer la masa ee Ranking
(enrojo los top)

Etapa 2

Amasado

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom.3,3 Prom. 3,0
o 23%
26,8%

73,9%
50,4%
PROTOTIPO AP AREPAREPA

Br:240

JR: Just right

= Demasiada agua para
hacer la masa

Mucha agua para hacer la
masa

La cantfidad justa de agua

= Poca agua para hacer la
masa

B Muy poca agua para hacer
la masa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poco agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalte la muestra de HARINA que observd en

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa
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No se presentan diferencias significativas cuando se evalua la Facilidad de integracion/
mezclado del agua y la harina al agregarla

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

Etapa 2 @ oee Facilidad de integraciéon/ mezclado del eee Ranking TTB:
Amasado agua y la harina al agregarla (en rojo los top) Facil| Muy facil
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usudarias areparepa) Prom. 4,1 Prom. 4,1
= Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
m Dificil
m Muy dificil
42,0% 44,9% Y
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
15,7% 12.8% significativas TTB
- E— 5% %% Se presentan
! ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br:240 significativas TB
P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a La facilidad de integracion / mezclado del agua 'y
la harina al agregarla 3\\‘, »~\ S\S
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Se prefiere el prototipo AP cuando se evalua el proceso de amasado, principalmente por su
textura suave y la facilidad de manejar/amasar

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepq; en PROTOTIPO AP AREPAREPA
vsuarias qreparepq) La textura es suave 66,4% F&cil de manejar / facilde  56,8%
ee Prefiriendo a... ee F&cil de manejar / facilde  45,2% amasar
O amasar La textura es suave 46,3%
O No queda con grumos 19.4% No queda con grumos 16,0%
— El color b.lonco. 14,2% F&cil de preparar 8,2%
PFolr I? gonms’renmo ]3054;’ Por la consistencia 6,7%
reparar 8% -
O; reigiflsrg < 259 Necesita poca agua 6,0%
56.0% * s d | ; 2'47 El color amarillo 5.6%
,0% e puede mezclar con otros 4% .
44,0% ingredientes Es rendidora 3.0%
Necesita poca agua 21% Es compacta 2,6%
Queda blandita 1.4% Se puede mezclar con otros  2,2%
. ingredientes
PROTOTIPO AP AREPAREPA o coramarlo 0% Es mas gruesa 1:2%
Esuna morlgdo ge buena 0.8% Menos tiempo para absorber  1,0%
calida
. el agua
Menos ’rlerglpg pz}cgo absorber  0,7% El sabor es agradable 1,0%
Es corr?pocfo 0.7% El olor a maiz 0.9%
El color es agradable 0.6% Queda blandita 0.8%
El color blanco 0.8%
El sabor es agradable 0.6% El color es agradable 0.7%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:135 Br:105
P67. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /Pé8. sPor qué razdn ... es su harina preferida? A M A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grapa 3. 1A MASA DE HARINA
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la apariencia en general.

Etapa 3 ee Apariencia en general ee Ranking TTB:
La masa de harina (en rojo los top) Lisa| Muy lisa
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.2,3 Prom. 2,6
- al Moy o
[ ST oY = o
© <
Lisa
% 38,9% e
Ni lisa ni agrietada
48,5% .
= Agrietada
B Muy agrietada
33.7% %k Se presentan
diferencias
25,9% estadisticamente

significativas TTB

kk Se presentan

! diferencias

PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br:240 significativas TB

P364/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su APARIENCIA

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el agrado del color.

Etapa 3 oo Agrado color oo Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 3.8 Prom. 3,7
o
a &
E~ Agradable
N

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

56,7%
60,8% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

12,2% o significativas TTB

j T m kk Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA e'sfirggﬁgmeme

Br:240 significativas TB

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

AN A S
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la intensidad del color.

Etapa 3 (i1) eee Intensidad del color  ee @ Ranking
La masa de harina (enrojo los fop)
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.3,2 Prom.2,9
* *
10,5%
21,5%

92

63,1%

71,7%

8% | 4.4%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br: 240

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

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS

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

VEH*"%\: 3’1.%
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el agrado del olor.

Etapa 3 oo Agrado del Olor oo Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.4,1 Prom. 4,0

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

S ® Muy desagradable
571%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

13,9% significativas TTB
10,2%
e S S 5 Se presentorn
' | dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA frerencias

estadisticamente
Br:240 significativas TB

P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto al Olor de la masa

AN AAS
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@ No existen diferencias significativas enfre los dos productos evaluados
intensidad del olor a maiz.

Etapa 3 @ ee Intensidad del olor a maiz ee ankir,‘gl f
La masa de harina (en rojo los top)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom.3,1 Prom. 2,9
1, *
12,1%
21.1%

65,8%

65,7%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

cuando se evalua la

JR: Just right

m Sin Olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho olor a maiz

® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P40/P73. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de LA MASA que observé en cuanto a la Intensidad del olor a maiz
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la suavidad

Etapa 3 : Ranking JR: Just right
P ) Suavidad P (on 100 105 fop)

La masa de harina

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom. 3.1 Prom. 2.7
a4 B U A
11,6%
19.2% = Muy suave para mi gusto

Suave para mi gusto

Justo Como me gusta

49,3%
= Dura para mi gusto
59.8% B Muy dura para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
: 4,8%
PROTOTIPO AP AREPAREPA

Br: 240

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
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Capacidad de mantenerse

suave

Etapa 3 @ oo Capacidad de oo @

La masa de harina mantenerse suave

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepq; en
usuarias areparepa)

Prom. 3,4 Prom. 3,0
40,0%
64,8% x
27,9%
18,9%
21,6%
PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br: 240

(enrojo los top)

Se mantiene suave/ no se
endurece

Se mantiene un algo suave/
se endurece un poco

Se mantiene poco suave/ se
endurece

No se mantiene suave/ Se
endurece mucho

% Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas

P41A/P74A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalle la muestra de LA MASA que observd

en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la consistencia,

Etapa 3 @ oo Consistencia oo @ RO”k”.‘gl , JR: Just right
La masa de harina (en rojo los top)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa)

Prom.2,9 Prom.2,6

0,3%

* 2,0%
51%

= Demasiado aguada

Muy aguada

62,1% Justo Como me gusta

75,8% = Muy espesa
S

® Demasiado espesa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

8,5%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

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

ANHAAS
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@ No existencia diferencias significativas entre los dos productos evaluados cuando se evalua el
rendimiento de la masa.

Etapa 3 @ ee Rendimiento de la masaee Ranking TTB:
La masa de harina (en rojo los top) Rinde | Rinde mucho
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.3.7 Prom. 3,6
- B - « ¥ - = Rinde Mucho
= - = ©
= 0 Rinde
No rinde ni no rinde
53,3%
56,4% = Rinde poco
m No rinde
%k Se presentan
diferencias
13,5% 20,1% estadisticamente

significativas TTB

E w m L %% Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA e'sfirggﬁgmeme

Br: 240 significativas TB

P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde demasiado, evalue la muestra de LA MASA que observd en cuanto Rendimiento de la masa

A AA N
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el sabor de la masa

Etapa 3 @ ee Sabordelamasa ee @ Ranking TTB:

La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 4,0 Prom. 3,8

= Muy agradable

Agradable

~

70,9%

Ni agradable ni
desagradable
52,9% = Desagradable

57,4% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

20,4% significativas TTB
14,8%

g m— | u %% Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA e'sfirggﬁgmeme

Br: 240 significativas TB

P44/P77. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a el Sabor de la masa
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el sabor a maiz de la masa.

Etapa 3 @ ee Sabor a maiz de la masa ee @ RO”k'r.‘gl T JR: Just right
La masa de harina (en rojo los fop)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom.3 2 Prom. 3.1
- 32% S 27%
22,6% 22,7% » Sin sabor a maiz
Poco sabor a maiz
Justo como me gusta
° ° » Mucho sabor a maiz
@ 8 @ &
-3 65.9% -9 60,2% ® Demasiado sabor a maiz
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
1 significativas JR
PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a el Sabor a maiz de la

ADYAMEPN MANKFT AF®sL

masa .
AN A A
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Se prefiere el Prototipo AP cuando se evalua la preferencia de la masa, principalmente por su
fextura suave.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL
La masa de harina ee Razones de preferencia ee
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepq; en PROTOTIPO AP AREPAREPA
usuarias areparepa) La textura es suave 68,7% La textura es suave 49,7%
Facil de manejar / facil de 19.3% . ) .
8‘ I omosjor / I Facil de manejar / facilde  22,4%
— El sabor es agradable 16,7% amasar
.g . % El sabor es agradable 17.8%
Por la consistencia 8.5%
No queda con grumos 8.4% Por la consistencia 13.2%
El color blanco 7.6% Es rendidora 5.0%
59,7% * . :
Es rendidora 4,7% El color amarillo 4,2%
40,3% Queda blandita 0.8%
No queda con grumos 3.3%
Apariencia natural 0.8%
El ol i 2,1%
Deja pocos puntos negros 0.8% ] cloramaiz %
PROTOTIPO AP AREPAREPA El color es agradable 0.7% Deja pocos puntos negros - 1.8%
No se desbaratan las arepas  0,6% No se desbaratan las arepas  1,3%
El color amairillo 0,6% El sabor a mantequilla 1,0%
Tiene buen aroma 0.6% El color blanco 0,9%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:145 Br:95
P80. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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| 2
@@ , RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 4. PRODUCTO FINAL (AREPA)
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@@ EL prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Facilidad para moldear la
arepa

@ ee Facilidad para moldear la arepa ee Ranking TTB:
(en rojo los top) Facil| Muy facil

Etapa 4

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepay) Prom. 3,8 Prom.3,4
- = Muy facil
Facil
43,0% Ni facil ni dificil
m Dificil
47,5%
® Muy dificil
18,9% %k Se presentan
diferencias
13,0% stqqisfiqomenfe
o significativas TTB
: %k Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P49/P83. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy facil, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa

VANHAAS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Tiempo de coccion de la arepa

@ ee Tiempo de coccidondela arepa ee Ranking TTB:
(enrojo los top) Poco tiempo| Muy poco tiempo

Etapa 4

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias areparepa) Prom.2.8 Prom. 2.9
- 50% - 40%
- § - l:}f’ = Muy poco tiempo
F o Fo 24,6%
30,3% Poco tiempo
Ni poco tiempo ni mucho
fiempo
= Mucho tiempo
51,8% ® Demasiado tiempo
48,9%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

significativas TTB
! X%k Se presentan
! ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br:240 significativas TB

P50/P84. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccidn de la

% VANHAAS
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@@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Apariencia de la arepa

Etapa 4 @ ee Apariencia de la arepa ee

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 3,9

60,9%

56,4%

12,4%

o wm

PROTOTIPO AP

Br: 240

P51/P85. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la apariencia de la arepa
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Ranking
(enrojo los top)

Prom. 3,5

- m
= o
—

48,8%

20,9%

AREPAREPA

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

VANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el Color de la arepa cocida

Etapa 4 ee Color de la arepa cocida ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (en rojo los top) Agradable | Muy agradable
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 4,0 Prom. 3,7
o g - “ Muy agradable
= & o
— - Agradable
%k Ni agradable ni
desagradable
56,0% m Desagradable
60,4% B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
17,5% estadisticamente

significativas TTB

11,3%
# : 1 k) Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA elsfirgigﬁézsmeme
Br:240 significativas TB

P52/P86. 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

VANHAAS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Presencia de puntos negros
en la arepa

Etapa 4 @ ee Presenciade puntos ee @ 'F:nn'r((')r.‘glos top] JR: Justright
Producto final (Arepa) negros en la arepa J P

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en

usuarias arepqrepq) Prom. 3.0 [y
2,0%
7.2% 7.2%
16,7% Demasiada para mi gusto

Muchos para mi gusto

B Justo como me gusta
oz 10
AT,)
= Pocos para mi gusto
82,6%
65,5% B Muy poco para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
57% 8,5%
# IR L/A——
PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

P53/P87. 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

puntos negros en la arepa V |_| \AQ
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua las Marcas de tostado /asado

@ ee Marcas de tostado /asado ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 3,9 Prom. 3,6

Agradable

TTB
67,2%

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

57.2%

62,5% B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
23,0% estadisticamente
significativas TTB

13,7%
g — | u %% Se presentan
4 diferencias

PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente
Br:240 significativas TB

P54/P88. En una escala que va desde Muy desagradable hasta muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a las Marcas de tostado /asado
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@@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el

ee Olor de la arepa cocida ee

Etapa 4

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa)

P55/P89. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el olor de la arepa cocida

109

Prom. 4,0

56,4%

10,9%

Ranking
(enrojo los top)

Prom. 3,8

57,6%

19,0%

-

PROTOTIPO AP

T

Br:240

s

AREPAREPA
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Olor de la arepa cocida

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

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad de Olor a maiz de la

arepa cocida

Etapa 4 e Intensidadde Olora  ee o s o)
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida : P
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 3,0 Prom. 3,0

1,0% S 22%

14,6% 151%

73,2% 66,4%

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240

JR: Just right

m Sin Olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho olor a maiz

® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

P56/P90. 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

de la arepa cocida
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Suavidad de la arepa cocida

Etapa 4 @ ee Suavidaddelaarepa ee 'F;n”'r((')'."glos top] JR: Justright
Producto final (Arepa) cocida J P
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.3.3 Prom.3.0
A R
16,4% B Muy suave para mi gusto
23,5%
Suave para mi gusto
Justo como me gusta
55 2% = Dura para mi gusto
B2 2%
s :* B Muy dura para mi gusto
= 61,3%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br: 240
P57/P91. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Suavidad de la
arepa cocida VS\'\H\ AS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Consistencia de la masa de
la arepa cocida

Etapa 4 @ ee Consistencia de la masa ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) de la arepa cocida (en rojo los top) Homogénea| Muy homogénea
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.2,1 Prom. 2,6
- X | R
[ - <
[ L7 .
Homogénea
* 41,6% Ni homogénea ni grumosa
49,6% m Grumosa

B Muy grumosa

26,7% %k Se presentan
diferencias
estadisticamente

23,2% significativas TTB
X%k Se presentan
*, x dif i
PROTOTIPO AP AREPAREPA elsfirgigﬁézsmeme
Br:240 significativas TB

P58/P92. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Consistencia de la masa de la

arepa cocida V&H*\:‘\g
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el Sabor de la arepa cocida

@ ee Sabor de la arepa cocida ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom.4,1 Prom.3,7

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable

45,5% = Desagradable
B Muy desagradable
50,7%
%k Se presentan
diferencias
20,77 estadisticamente
significativas TTB
11,3%
# 8 /0 k3 Se presentan
’ ! diferencias
PROTOTIPO AP AREPAREPA estadisticamente

Br:240 significativas TB

P59/P93. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el sabor de la arepa cocida

VANHAAS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad de sabor a maiz de la
arepa cocida

Etapa 4 @ ee Intensidad de sabora ee 'Fean”'r((')'."glos top] JR: Just right
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida J P
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en
usuarias areparepa) Prom. 3,1 Prom. 3,1
- 34% - 42%
18,5% 19.9% = Sin sabor a maiz

Poco sabor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho sabor a maiz

65,1% 60,3% m Demasiado sabor a maiz

JR
60,3%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP AREPAREPA
Br:240
P60/P94. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Intensidad de sabor a
maiz de la arepa cocida V.\\H}\' AS
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Se prefiere el prototipo AP cuando se evalua el producto final, principalmente por su textura

suave.
Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Arepa) ee Razones de preferencia ee
Grupo 2: (B/lla; vs Areparepq; en PROTOTIPO AP AREPAREPA
usuarias areparepa) La textura es suave 77.0% La textura es suave 55,2%
ee Prefiriendo a... ee Tiene sabor a maiz 37.0% Tiene sabor a maiz 53,0%
O Por la consistencia 14,1% . . ..
@) El sabor es agradable 12,5% Facil de rgg‘(fsjg: / facilde 18,6%
— F4cil de manejar / facil de 11.0%
amasar D El sabor es agradable 14,0%
El color blanco 8.8% Quedan crocantes 13,0%
65.0% k Quedan crocantes 81% Por la consistencia 6,9%
s /0 Deja pocos puntos negros 4,6%
35.0% Queda blandita 29% El color amairillo 6,4%
El color es agradable 2.2% Deja pocos puntos negros 5.3%
Facil de preparar 1.8% Fécil de preparar 4,7%
El color amairillo 1.6% )
PROTOTIPO AP AREPAREPA Apariencia natural 1.5% Es rendidora 2,4%
El olor a maiz 0.8% Necesita poca agua 2,3%
No se desbaratan las arepas  0,7% El color es agradable 1,5%
Es delgada / no es gruesa 0.6% No se desbaratan las arepas  1,1%
El sabor a mantequilla 0,6% El color blanco 1.1%
Necesita poca agua 0.5%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:158 Br:82
P95. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? AN A AC
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Una vez evaluadas fodas las etapas de la prueba de producto, se prefiere el prototipo AP
principalmente por su fextura suave.

Preferencia general TOTAL
Grup9 2: (B/lla; vs Areparepa; en ee Razones de preferencia ee
usuarias areparepa)
PROTOTIPO AP AREPAREPA
La fextura es suave 68,1% La textura es suave 58,3%
ee Prefiriendo a... ee Fécilde manejar / facilde g oo Facil de manejar / facilde  50,5%
Q . amasar ] amasar
O Tiene sabor a maiz 27,5% Tiene sabor a maiz 39.3%
— Facil de preparar 14,7% o
El color blanco 11.8% Facil de preparar 18,4%
No queda con grumos 11,8% Quedan crocantes 11,3%
Deja pocos puntos negros 11.,7% Es rendidora 11.2%
64,6% * Es rendidora 6,4%
. . No queda con grumos 11.2%
35 4% Por la consistencia 5.2%
' Quedan crocantes 4,3% El color amarillo 10,1%
Bl olor a maiz 28% Deja pocos puntos negros 8.2%
El color amairillo 2,6% Ti , ; 3.0%
iene mds puntos negros 2%
PROTOTIPO AP AREPAREPA El sabor es agradable 2.2% P °
Queda blandita 2,1% El sabor es agradable 2,6%
Tiene mds puntos negros 1.2% El olor a maiz 2.3%
No se desbaratan las arepas  0,8%
Es un sabor natural 0.7%
Tiene buen aroma 0.6%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br: 157 Br:83
P97. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P98. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@ Habitos de uso y compra de productos arepas listas

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepaq; en usuarias areparepa)

Base: 240 TOTAL
ee Frecuenciade oo ee Unidades habitualmente oo oo Presentacion  ee
compra comprados habitualmente comprados
Todos los dias 13,1%

6 veces porsemana  0,8% Prom: 4'2

5 veces por semana 0.8%
4 veces por semana 1.2%
3 veces por semana 3.2%
2 veces por semana 2,3%

1 vez por semana 22,6%
Una vez cada 15dias  56,0%

500 gramos/0,5kg/ 1 libra

= 1 kilo

ee Volumen de compra ee ee Frecuenciadeusode oo
mensual harina de maiz

Prom: 16,552 KG Prom: 7,8

A la semana

F9. :Con qué frecuencia compra usted, usualmente Harina precocida de maiz2 / F10. 3Cudntas unidades compra de Harina precocida de maiz, cada vez que compra/ F11. 3En qué presentacion compra?
/F12. Cdlculo del volumen de compra mensual F13.3Cudntas veces a la semana utiliza usted la harina de maiz?

AMNSNEA A S
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Marcas que COMPRA

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepaq; en usuarias areparepa)

Base: 240 TOTAL

Oftras marcas de
'Y PP

L L Top of mind N
conocimiento

ee Mayor frecuencia ee
de compra

Harina P.A.N
Promasa
Dona Arepa
Arepasan
Arepa Nieve
4 Masapan
Ninguna
Candor
Harina P.A.N | 0,5% No Recuerda
SUper Arepa

SUper Pan

Campesina

Quicksy (D1)

La Soberana

Haz De Oros
Areparepa

Rica Arepa

Marca Propia Olimpica

74,8%
Areparepa 100,0%
Areparepa 99.1%

ee Mayor preferencia ee

Areparepa 100,0%

Dona Arepa | 0,4%

F8C. 5Cudl es la PRIMERA MARCA de harina precocida de maiz que se le viene a su mente, que conozca o haya oido mencionar? / F8D. sQué otras marcas de harinas
precocida de maiz se le vienen a su mente, que conozca o haya oido mencionar? / F8E. De las marcas que conoce de harinas precocida de maiz s Cudl es la que mds
2
comprag V"S’\'\’Hﬂ' ,ﬁ-\‘. ’%’%
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@@ Marca preferida

Grupo 2: (B/lla; vs Areparepaq; en usuarias areparepa)

Base: 240 ®e® Razones para ser la marca favorita ee TOTAL
Areparepa

arQ = 2 La textura es suave 55,5%
§ AL 3 El sabor es agradable 26,8%
Ny Facil de manejar / facil de amasar 15,4%

c}~ J Es econdmica 11,9% 8

FAcil de preparar 11,0%
Es rendidora 10,1%
Es una marca tradicional 8,6%
Tiene sabor a maiz 7.8%
Es una marca de buena calidad 4,5%
Por la consistencia 4,1%

P5.5Por qué razdn la ENC: MENCIONE MARCA DE F8F es su marca preferida? - . )
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@@A limentos Polar

PROTOTIPO AP
Vs
AREPASAN




Veamos...

Importancia en cada etapa-

—Para cuantificar el nivel de importancia u ordenamiento de cada afributo se le asignan la probabilidad como el inverso del orden asignado a cada atributo, es decir 1er lugar: Atributo 1—

Base:
Etapa 1
(1) Harina [ 1)
© 1 Quela ‘rex‘ruro.dsetollo harina seala 1 4%
= U
g4 ‘
=g 2 Que la harina de maiz tenga un 5%
£ olor agradable
3 Que la apariencia general de la 1 4%
harina de maiz sea agradable
4 Que la harina de maiz tenga un 139
color agradable
5 Que laintensidad del olor a maiz 13%
sed la justa
6 Que el grosor del molido dela 119,
harina sea justo
7 Que laintensidad del colorsea 0%,
" % la justa
[S}Ne)
o 5 8 Que la presencia de puntos 8%
D % negros en la harina sea la justa

~

Etapa 2

o0 Amasado
Que no se formen grumos al
amasar

Que la integracién / mezclado
del agua y la harina sea facil

Que el amasado de la harina
sea facil
Que la cantidad de agua para
hacer la masa sea la justa

Que la cantfidad de harina para
hacer la masa sea la justa
Que el fiempo de amasado sea
el justo

20%

19%

18%

15%

14%

13%

Prototipo AP vs Arepasan

Etapa 3

(Y La masa (Y

1 Que la masa se mantenga suave 12%

Que el sabor de la masa sea
2 agradable 1%
Que la suavidad de la masa sea
3 la justa 10%
Que la consistencia de la masa
4 sed lajusta 10%
Que el olor de la masa sea
S agradable 7%
6 Que la intensidad del sabor a 9%
maiz sea la justa °
Que la masa tenga un color
7 agradable 7%
Que la intensidad del olor a maiz
8 sea la justa 8%
9 Que la masa rinda demasiado 8%
10 La apariencia de la masa 8%
1 Que la intensidad del color sea 6%

la justa

Top > promedio ranking

Total
Etapa 4

CY ) Producto final (Y

1 Que moldear las arepas sea facil 11%
Que la suavidad de la arepa
10%

cocida sea justa
Que el sabor de la arepa cocida 9%
sea justo °
Que la consistencia de la masa de 9%
la arepa cocida sea agradable °
Que el tiempo de coccidn de la 9%
arepa sea justo °
Que la apariencia de la arepa sea 8%

agradable
Que la intensidad de sabor a maiz

w

o O

7 de la arepa cocida sea justa 8%
Que el olor de la arepa cocida

8 seda justo 8%

9 Que el color de la arepa cocida 8%

sea agradable °

10 Que la intensidad de olor a maiz 8%

de la arepa cocida sea justa °

1 Que las marcas de tostado 6%

/asado sean justas °

12 Que la presencia de puntos 6%

negros en la arepa sea justa

la cuantificacidones 1,

2do lugar: Atributo 2— la cuantificacion es 1/2, 3er lugar: Atributo 1— la cuantificacion es 1/3, etc. Una vez cuantificados los datos se procede a realizar la suma de las cuantificaciones para codo uno de \os
atributos medidos de forma general, estas sumas son llevadas a escalas de 0 a 100% para ser interpretadas de forma mds facil
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@@ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO .
Alimentos Polar prapa 7: AREPA CRUDA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ SECA
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@ No existen diferencias significativas entre los dos productos evaluados cuando se evalua la
apariencia en general

@ eee Apariencia en general eee Ranking TTB:

Etapa 1 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Harina precocida de maiz seca

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan) P 41 P 4,1
rom. 4, rom. 4,

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

B Muy desagradable
53,2% 49.4%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

13.3% 14,7%
A% X B AR %% Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB

P10/18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observé en cuanto a su APARIENCIA GENERAL

VANHAAS
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@ No existen diferencias significativas cuando se evalua el Agrado del Color

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

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.4,1 Prom.4,0

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

53,9% 54,6% ® Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB
13,0% 16,4%
A & S ‘ R XA %% Se presentan
' diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente

Br: significativas TB

VANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la intensidad del color.

JR: Just right

Etapa 1 @ ee Intensidad del color ee @ ankir.‘gl .
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,1 Prom.2,9
- 3.0% 0 1,6%
20,0% 18,0% ® Muy claro para mi gusto

Claro para mi gusto
Justo como me gusta

= Oscuro para mi gusto

55,8%
63,5% B Muy Oscuro para mi gusto
* %k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
T
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br:240
P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR

VASHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Agrado del olor

Etapa 1 @ o0 Agrado delolor  ee @ Ranking TTB:
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom. 3,7 Prom.3,5
= Muy agradable
I I
E %2 g Agradable
- © - O
o v
Ni agradable ni
36,6% desagradable
46,5% m Desagradable
B Muy desagradable
22.4% % Se presentan
diferencias
ek estadisticamente

significativas TTB

diferencias

PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB

VANHAAS

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al OLOR
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Intensidad del olor a maiz

Etapa 1 @ ee Intensidad del olor a maiz ee @ RO”k”."gl T IR: Justright
Harina precocida de maiz seca (en rojo los top)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,1 Prom. 3,1
R . 53%
u Sin Olor a maiz
26,7% 26,6%

Poco olor a maiz
Justo como me gusta

» Mucho olor a maiz

55 4% 42,2% ® Demasiado olor a maiz
sk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
’—n T
PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240
P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR
A MAIZ .
VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Presencia de puntos negros

Etapa 1 ee Presencia de puntos negros ee @ 'Fcn”'r(”."gl top] JR: Just right
Harina precocida de maiz seca €n rojo Ios Top

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.2,9 Prom.2,9
- 40% - 44%
8,5%
A 10,7% = Demasiados para mi gusto

Muchos para mi gusto
Justo como me gusta

= Pocos para mi gusto

66,1% 63,1%
B Muy pocos para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
! 1 S
T
PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:
P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de
puntos negros en la harina ,\,\ A A S
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el grosor de la harina.

Etapa 1 oo Grosor de la harina oo Ranking JR: Just right
(en rojo los top)

Harina precocida de maiz seca
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,1 Prom.3,1
11% 2,9%
17.7% 20,9% Muy grueso para mi gusto

Grueso para mi gusto
Justo Como me gusta

Delgado para mi gusto

69.6% 62,4% ® Muy delgado para mi gusto
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR
8,7% 10,4%
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br:

P16/P24. En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto el grosor de la

harina V ) |_|
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la textura.

o0 Textura [ 1) Ranking
Ei'CIpCI 1 @ @ (enrojo los top)

Harina precocida de maiz seca
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,0 Prom.3,0
S 28% S 40%
16,1%
21,5%

61,4% 50,3%
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br:240

JR: Just right

® Muy compacta para mi
gusto
Compacta para mi gusto

Justo Como me gusta
= Suelta para mi gusto

B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

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 A S
lH'fi'\: A
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Se prefiere el prototipo AP cuando se evalua la preferencia de la harina precocida de maiz seca,
principalmente por su color agradable y su textura suave.

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Harina precocida de maiz seca ee Razones de preferencia ee
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; PROTOTIPO AP AREPASAN
en usuarias arepasan)
El color es agradable 44,8% La textura es suave 34,8%
oo Prefiriendo a... ee La textura es suave 35,3% Deja pocos puntos negros 28,2%
8— Deja pocos puntos negros 28.5% El color es agradable 26,8%
=~ Es delgada / no es' gruesa 20,5% El color amarillo 22.0%
El olor a maiz 20,3% T .
El Color blOnCO ]3,6% CI o101 a rridiz 17,070
El color amarillo 6.5% Es delgada / no es gruesa 13,6%
55 4% * Es mds gruesa 47% . T|ene,sobor a maiz 6,2%
“1/0 44 6% Tiene sabor a maiz 1.7% Tiene mas puntos negros 5.8%
Tiene buen aroma ],7% Facil de mCInejCIr / facil de 4,0%
o ) o amasar
Facil de manejar / facil de 1,6% El color blanco 29%
amasar i |
PROTOTIPO AP AREPASAN Se puede mezclar con otros  1,4% El sabor es agradable 2,6%
ingredientes Es una marca de buena 1,9%
No se seca la masa 1.0% calidad
El sabor a mantequilla 1,0% Es mds gruesa 1.7%
Es compacta 0.8% Tiene buen aroma 1,0%
Es un sabor natural 0.8% Aroma a monfequnI? 08%
Tiene una presentacién 0.8%
Es una marca conocida 0,6% llamativa
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:133 Br:107
P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? A M A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grppa 2: AMASADO




SET 1 SET 2 oo Ajuste de la Masa ee
130 ml/gr de agua 65 ml/gr de agua

70gr de harina 35gr de harina
1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 3: (Bu/gaq; vs Arepasan; 8,4%
en usuarias arepasan)

9,6%

NO Ajustaron la masa

16,2%

Ajustaron la masa con
Harina y Agua

Ajustaron la masa con solo
Agua

B Ajustaron la masa con solo
Harina
78,5%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br: 240
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@@

SET 1 SET 2
130 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
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e® Cantidad de harina Adicional Utilizada ee

06% - 10%
1% - 15%

16% - 20%
21% - 25%
26% - 30%
31% - 35%
36% - 40%
41% - 45%

46% - 50%

BUCARAMANGA
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br =240 Br =240
22,8% 29,3%
19.7% 14,4%
10,7% 14,3%
12,1% 17.0%
11,9% 5.1%
6,2% 4,9%
0.9% 4,4%
2.1% 1,6%
13,6% 9.0%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas
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@@

SET 1 SET 2
130 mi/gr de agua 65 ml/gr de agua
70gr de harina 35gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

Grupo 3: (Bu/gaq; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

ee® Cantidad de agua Adicional Utilizada ee

BUCARAMANGA
PROTOTIPO AP AREPASAN
Br =240 Br =240
06% - 10% 96,9% 98.4%
1% - 15% 2,4% 0.8%
16% - 20% 0.8% 0,4%
21% - 25% 0,4%
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@@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua la Facilidad para amasar

Etapa 2 @ eee Facilidad para amasar eee Ranking TTB:
Amasado (en rojo los top) Facil| Muy facil
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.4,2 Prom. 4,1

= Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
m Dificil
m Muy dificil
47,0%
41,2%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

12,1% 13,7%
V—*o T m ksk Se presentan
! diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB
P29/Pé1. En una escala que va desde Muy facil hasta Muy dificil, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a La facilidad para amasar

A AA S
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@@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno cuando se evalua el Tiempo del amasado

JR: Just right

Etapa 2 @ ee Tiempo delamasado ee Ranking
Amasado (enrojo los top)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom.2,5 Prom.2,4
0.5% 0,4%
7,3% 7.8%

» Demasiado tiempo

Mucho tiempo

39.2%

50,7% El tiempo justo de amasado

m Poco tiempo

B Muy poco tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

13,8%

T

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br: 240

P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a El iempo de amasado
A
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Formacion de grumos al amasar

Etapa 2 @ eee Formacién de grumos al amasar eee Ranking TTB:
A d (en rojo los top) No se forman grumos| se
masado forman pocos grumos
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan) * *
Prom.1,2 Prom.1,4
= No se forma grumos
Se forman pocos grumos
Se forman algo de grumos
m Se forman grumos
m Se forman muchos grumos
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
9.1% significativas TTB
7,6%
= 7.7%
A 82 k% Se presentan
' diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P31/P63. En una escala que va desde Sin formacién de grumos hasta Se forman muchos grumos, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a La formacion de

grumos al amasar \ 9 \{H é é S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Cantidad de harina para hacer la
masa

@ ee Cantidad de harina para hacer la masa ee Ranking JR: Just right
(enrojo los top)

Etapa 2
Amasado
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.2,6 Prom.2,7
W S 25% = Demasiada harina para
o 8.2% hacer la masa
Mucha harina para hacer la
masa

La cantfidad justa de harina

m Poca harina para hacer la
masa

61,5% 59.7%

B Muy poca harina para hacer
la masa

%k Se presentan

diferencias
estadisticamente
significativas JR

T

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240
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 observd en
cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa ,\\ A A %
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Cantidad de agua para hacer la
masa

@ ee Cantidad de agua para hacer la masa ee Ranking JR: Just right
(enrojo los top)

Etapa 2
Amasado
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,1 Prom. 3,0
- 56% S 41% » Demasiada agua para
hacer la masa
21,2% Mucha agua para hacer la
24,9% ° masa

La cantfidad justa de agua

= Poca agua para hacer la
masa

B Muy poca agua para hacer

56,4%
la masa

50,1%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

! 1 S

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240
P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poco agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalte la muestra de HARINA que observd en
cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa ,\\ A A %
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Facilidad de integracion/
mezclado del agua y la harina al agregarla

@ eee Facilidad de integraciéon/ mezclado del eee Ranking TTB:
agua y la harina al agregarla (en rojo los top) Facil| Muy facil

Etapa 2
Amasado
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.4,1 Prom. 4,1
= Muy facil
Facil
Ni facil ni dificil
m Dificil
47,0% 48,6% ® Muy dificil
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB
15,4% 16,0%
V—*o T B 2 k) Se presentan
! diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estudisicamente
Br: 240 significativas TB
P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a La facilidad de integracion / mezclado del agua 'y
la harina al agregarla ; -
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Se prefiere el prototipo AP cuando se evalua la preferencia del proceso del amasado,
principalmente por su textura suave y la facilidad de manejar/amasar.

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; PROTOTIPO AP AREPASAN
en usuarias qrepqsqn)
La textura es suave 61,2% La textura es suave 59,6%
ee Prefiriendo a... ee® Fécil de manejar / facilde  48,2% Facil de manejar / facilde  52,2%
O amasar amasar
O No queda con grumos 19.8% No gueda con grumos 14,5%
— El color blanco 8,9% ) i
Por la consistencia 8.,4% Por la consistencia 12,7%
Facil de preparar 4,0% El color amarillo 8.6%
El sabor es ogrogloble 3.6% Fécil de preparar 51%
5499 % El color amarillo 3.5%
27/ 45,8% Es rendidora 31% El sabor es agradable 4,7%
Queda blandita 2.5% Necesita poca agua 2,8%
Necesita poca agua 1,6% ]
Tiene mds puntos negros 1.6% Bl olor o maiz 1.7%
PROTOTIPO AP AREPASAN Bl olor a maiz 1.6% Queda blandita 1%
Tiene sabor a maiz 1,4% Se puede mezclar con ofros  1,2%
Es delgada / no es gruesa 1,0% ingredientes
Le gusta a la familia 0,6% El color blanco 0.9%
Es mds gruesa 0.6%
Menos tiempo para absorber  0,6%
el agua
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:131 Br:109
P67. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /Pé8. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grapa 3. 1A MASA DE HARINA
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Apariencia en general

Etapa 3 ee Apariencia en general ee Ranking TTB:
La masa de harina (en rojo los top) Lisa| Muy lisa

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.2,4 Prom. 2,5
Vowm e uem |
e § e !’} = Muy lisa
E< — o~
(v} < )
Lisa
40,9% 35,2% Ni lisa ni agrietada
= Agrietada
B Muy agrietada
38,5% %k Se presentan
38,4% diferencias

estadisticamente
significativas TTB

dif i
PROTOTIPO AP AREPASAN elsfirgigﬁézsmeme
Br: 240 significativas TB

P364/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto a su APARIENCIA

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

ANHAAS
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el agrado del color

Etapa 3 oo Agrado color oo Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,8 Prom. 3,7
o § P Iﬁ Agradable
—_ -~
— o~ = o
= = Ni agradable ni
desagradable
k
531% = Desagradable
61,6% ® Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
20,2% estadisticamente
12,5% significativas TTB
” T 1 kk Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisicamente
Br:240 significativas TB

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

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

AN A
147 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \(\—H—j-§



@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad del color

Etapa 3 (i1) eee Intensidad del color  ee @ Ranking JR: Just right
La masa de harina (enrojo los fop)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom.3,3 Prom.2,9
- 58% o 29%
R » Muy claro para mi gusto
26,1%

Claro para mi gusto
Justo como me gusta

= Oscuro para mi gusto

62,2%

B Muy oscuro para mi gusto

64,3%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

. 1 S T

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br: 240

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

AMNSNEA A S
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@ El prototipo AP evidencia un mejor desempeno en el TTB, cuando se evalua el agrado del olor

Etapa 3 cee Agrado del Olor ee0o Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.4,1 Prom.4,0

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

46,9% B Muy desagradable
51,1%

X% Se presentan
diferencias
estadisticamente

16,8% significativas TTB

13,3%

R —" ¥ S— ‘ u %% Se presentan

’ dif i
PROTOTIPO AP AREPASAN elsfzrdeigfiljcésmeme

Br: 240 significativas TB

P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalUe la muestra de LA MASA que observé en cuanto al Olor de la masa

AN AAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad del olor a maiz

Etapa 3 ee Intensidad del olor a maiz ee chk"."gl f IR: Justright
La masa de harina (en rojo los fop)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,1 Prom. 3,0
- 31% - 3.0%
18,2% 15,9% = Sin Olor a maiz

Poco olor a maiz
Justo como me gusta

» Mucho olor a maiz

59,5%

66,5% ® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

[ L T

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240

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

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

A SELA
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la suavidad

. Ranking
Etapa 3 @ oo Svavidad ' @ (en rojo 05 fop)

La masa de harina
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,0 Prom.3,0
- 38% - 47%
14,9% 13,0%

60,1%

60,6%

4,9%

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240

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
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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

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Capacidad de mantenerse

suave

Etapa 3 @ () Capacidad de oo @ Ranking

La masa de harinq mdnfenerse suave (en I’OjO los Top)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom. 3,3 Prom. 3,3
56,7% 59,6%
25,5% 19.7%
12,9% 14,8%
597
PROTOTIPO AP AREPASAN
Br: 240

Se mantiene suave/ no se
endurece

Se mantiene un algo suave/
se endurece un poco

Se mantiene poco suave/ se
endurece

No se mantiene suave/ Se
endurece mucho

P41A/P74A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalle la muestra de LA MASA que observd

en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la consistencia

Etapa 3 @ oo Consistencia oo @ chk"."gl f JR: Just right
La masa de harina (enrojo los top)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan) P 28 P 2,8
rom. 2, rom. 4,

11z 9.8%

= Demasiado aguada
Muy aguada

Justo Como me gusta

74,7%

78,5% = Muy espesa

® Demasiado espesa

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

T

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240

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

AMNSNEA A S
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Rendimiento de la masa

Etapa 3 @ ee Rendimiento de la masaee Ranking TTB:
La masa de harina (enrojo los top) Rinde | Rinde mucho
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom.3,8 Prom. 3,8
@ o~
F<
N Rinde
No rinde ni no rinde
55,8% 55,5% m Rinde poco
m No rinde
%k Se presentan
diferencias
15,2% 12.3% estadisticamente
e 7o significativas TTB
. ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisicamente
Br:240 significativas TB

P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde demasiado, evalue la muestra de LA MASA que observd en cuanto Rendimiento de la masa

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Sabor de la masa

Etapa 3 @ ee Sabordelamasa ee @ Ranking TTB:

La masa de harina (enrojo los top) Agradable | Muy agradable
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)
Prom.3,8 Prom.3,7

= Muy agradable

TTB
70,0%

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
53,9% 52,4% m Desagradable

B Muy desagradable

%k Se presentan
diferencias
16,7% 16,5% estadisticamente
significativas TTB

” : %3k Se presentan

dif i
PROTOTIPO AP AREPASAN e'sggigﬁé%smeme
Br: 240 significativas TB

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

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Sabor a maiz de la masa

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

La masa de harina (en rojo los fop)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)
Prom.3,3 Prom. 3,2

» Sin sabor a maiz
25,0%

28,5% Poco sabor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho sabor a maiz
Q ® Demasiado sabor a maiz
o g 54,0%
@ 58,3%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

1 significativas JR
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br:

P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a el Sabor a maiz de la

ADYAMEPN MANKFT AF®sL

masa .
AN A A
156 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS \lll\_l_|#§



No existen diferencias significativas entre los dos productos evaluados cuando se evalua la
preferencia de la masa.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL

La masa de harina ee Razones de preferencia ee

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; PROTOTIPO AP AREPASAN
en usudarias qrepqsqn)

La textura es suave 56,5% Tiene sabor a maiz 56,8%
El sabor es agradable 18.0% , . . , .
8‘ Facil d .g tacil d 10.9% Facil de manejar / fécil de 13,9%
dcil de rr(;(;l:ssjg:/ acil de 9% amasar
El sab dabl 12,7%
No queda con grumos 8.9% Sabores agradabie %
El color blanco 7.5% Por la consistencia 921%
Es rendidora 6,5% El color amarillo 5.7%
49,6% 50,4% Por la consistencia 57% No queda con grumos 3,4%
Apariencia natural 4,0% —
Facil de preparar 2,3%
El color amairillo 3.8%
da blandit 1,6%
Queda blandita 2,5% Queda blandita %
Es rendidora 1,4%
PROTOTIPO AP AREPASAN El color es agradable 1,9% %
Se puede mezclar con otros  1,1% Tiene buen aroma 0.9%
~ ingredientes El color es agradable 0.8%
Tiene buen aroma 0,8%
El olor a maiz 0.7% El color blanco 0,8%
Es mds gruesa 0.7%
El sabor a mantequilla 0.7%
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:119 Br:121
P80. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@ , RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar prapa 4. PRODUCTO FINAL (AREPA)
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Facilidad para moldear la arepa

@ ee Facilidad para moldear la arepa ee Ranking TTB:
(en rojo los top) Facil| Muy facil

Etapa 4

Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,7 Prom. 3,7
. Facil
Ni f&cil ni dificil
47,3% e
48,3% © m Dificil
® Muy dificil
%k Se presentan
diferencias
15,2% 17.8% estadisticamente

significativas TTB

n T 6’4% kk Se presentan
diferencias

PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

VANHAAS
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P49/P83. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy facil, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa



@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Tiempo de coccion de la arepa

@ ee Tiempo de coccidondela arepa ee Ranking TTB:
(enrojo los top) Poco tiempo| Muy poco tiempo

Etapa 4
Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)
Prom.2,6 Prom. 2,7

= Muy poco tiempo

TTB
44,3%

Poco fiempo

36,9% 33,5%
Ni poco tiempo ni mucho
fiempo

= Mucho tiempo

® Demasiado tiempo

43,2%

44,9% %k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

. diferencias

PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB
P50/P84. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccidn de la B
arepa V \H* A
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Apariencia de la arepa

@ ee Apariencia de la arepa ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom. 3,8 Prom.3,8
= Muy agradable
N B
= e
E N -~ Agradable
[N N
Ni agradable ni
desagradable
. = Desagradable
49,4
55,8% °
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
15,0% estadisticamente
12,0% significativas TTB
‘ u *% Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB
P51/P85. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la apariencia de la arepa
A A A S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Color de la arepa cocida

Etapa 4 ee Color de la arepa cocida ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) (enrojo los top) Agradable | Muy agradable
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom.3,9 Prom. 3,8

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

50,0%
g2 ® Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
17,6% estadisticamente
15,4% significativas TTB
diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P52/P86. 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

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Presencia de puntos negros en la
arepa

Ranking JR: Just right

Etapa 4 @ ee Presenciade puntos ee (en roio 10s fop)

Producto final (Arepa) negros en la arepa
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom. 3,0 Prom.3,0
w 3%
10,1% 10,6% | |
= Demasiada para mi gusto
Muchos para mi gusto
Justo como me gusta
IS
oz O :
72,6% o 3 66,0% m Pocos para mi gusto

B Muy poco para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

-

ADYAMEFN MANKFT AF®SANCH

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240
P53/P87. 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
puntos negros en la arepa V\\H\ 3\%
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@ El prototipo de AP obtiene mejores resultados en el TIB, cuando se evalua las marcas de
fostado/asado al observar el TIB.

@ ee Marcas de tostado /asado ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom. 3,9 Prom.3,8
= Muy agradable
B = -
B3 s
& ~ Agradable

* Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

53,8%
60,9%
B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
20,7% ST
13.3% significativas TTB
j . _. o k% Se presentan
diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P54/P88. En una escala que va desde Muy desagradable hasta muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observéd en cuanto a las Marcas de tostado /asado

VANHAAS
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@@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Olor de la arepa cocida

ee Olor de la arepa cocida ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)
Prom.4,0 Prom. 3,9

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

52,1%
55,0% B Muy desagradable
%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
20,0% ignificafi
14.4% o significativas TTB
 —— — 5% %% Se presentan
! ‘ diferencias
PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br:240 significativas TB
P55/P89. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el olor de la arepa cocida )
VANHAAS
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@ El prototipo de AP obtiene mejores resultados cuando se evalua la Intensidad de Olor a maiz de

la arepa cocida

Etapa 4 ee Intensidadde Olora ee 'Feonng."glos top)
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida : P

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)

Prom.3,2 Prom.3,1
T 40% 00 o 31%
19.9% 20,0%

59,5%
66,9%
*
PROTOTIPO AP AREPASAN

Br: 240

P56/P90. 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

de la arepa cocida

166
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JR: Just right

m Sin Olor a maiz
Poco olor a maiz
Justo como me gusta
» Mucho olor a maiz

® Demasiado olor a maiz

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

VEH*"%\: 3’1.%
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@ El prototipo de AP obtiene mejores resultados cuando se evalua la Suavidad de la arepa cocida

Etapa 4 @ ee Suavidaddelaarepa ee chk"."gl : JR: Just right
Producto final (Arepa) cocida (en rojo los top)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom.3,3 Prom. 3,2
= Muy suave para mi gusto
24.9% AR Suave para mi gusto

Justo como me gusta
= Dura para mi gusto

B Muy dura para mi gusto

48,6%
57.1%
%k Se presentan
diferencias
* estadisticamente
significativas JR
PROTOTIPO AP AREPASAN
Br:240
P57/P91. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Suavidad de la
arepa cocida VS\'\H\ E\S
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Consistencia de la masa de la
arepa cocida

Etapa 4 @ ee Consistencia de la masa ee Ranking TTB:
Producto final (Arepa) de la arepa cocida (en rojo los top) Homogénea | Muy homogénea
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom. 2,4 Prom. 2,5
E ;: E 3 = Muy homogenea
~0 wn .
Homogénea
46 4% 43,1% Ni homogénea ni grumosa
= Grumosa

B Muy grumosa

%k Se presentan
29 8% 31,8% diferencias
' estadisticamente
significativas TTB

Jm : -I'L A kk Se presentan
diferencias

PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P58/P92. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Consistencia de la masa de la

arepa cocida V&H\ 3’\%
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua el Sabor de la arepa cocida

@ ee Sabor de la arepa cocida ee Ranking TTB:

Etapa 4 .
(enrojo los top) Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)
Prom.3,8 Prom.3,7

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
= Desagradable

48,2%
47,5%
B Muy desagradable
%k Se presentan

diferencias

16.9% 16,7% estadisticamente
e significativas TTB

diferencias

PROTOTIPO AP AREPASAN estadisticamente
Br: 240 significativas TB

P59/P93. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a el sabor de la arepa cocida

VANHAAS
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@ No se evidencian diferencias significativas cuando se evalua la Intensidad de sabor a maiz de la
arepa cocida

Etapa 4 @ ee Intensidad desabora ee chk"."gl : JR: Justright
Producto final (Arepa) maiz de la arepa cocida (en rojo los top)
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;
en usuarias arepasan)
Prom. 3,3 Prom. 3,2
m Sin sabor a maiz
26,2% 23,6% ,
Poco sabor a maiz

Justo como me gusta
» Mucho sabor a maiz

® Demasiado sabor a maiz

B 55,1%
[ ) ’ o
= 3; 59,3%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

PROTOTIPO AP AREPASAN
Br: 240
P60/P94. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Intensidad de sabor a
maiz de la arepa cocida V.\\H}\' AS
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No se evidencian diferencias significativas entre los dos productos evaluados cuando se evalua
el producto final.

Etapa 4

Producto final (Arepa)

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan;

en usuarias arepasan)

Preferencia producto final (arepa)
ee Razones de preferencia ee

PROTOTIPO AP

AREPASAN

TOTAL

La textura es suave 47,1% Tiene sabor a maiz 60,5%
ee Prefiriendo a... ee Tiene sabor a maiz 46,9% La textura es suave 55,0%
O El sabor es agradable 19.7% El sabor es agradable 13,9%
O Quedan crocantes 17.3% El color amairillo 12,8%
— El color blanco 14,4% e
Deja pocos puntos negros 9.1% Quedan cr?conf-es 11.3%
Fdcil de manejar / facil de 9.0% Por la consistencia 10,3%
amasar Facil de manejar / facil de 5.3%

Por la consistencia 5.0% amasar
50,2% 49,8% Facil de preparar 2.6% Deja pocos puntos negros  2,9%
El olor a maiz 2.6% Tiene mds puntos negros 2,8%
El color amarilo 2.2% Queda blandita 2,6%

Apariencia natural 1.9%
Tiene mds puntos negros 1.8% El color es agradable 1.8%
PROTOTIPO AP AREPASAN Queda blandita 1.1% El color blanco 1.8%
Se puede mezclar con ofros  1,1% .
ingredientes El olor a maiz 1,7%
El color es agradable 0,8% El color dorado al asarla 0.9%
El sabor a mantequilla 0.8% Facil de preparar 0.9%
Es delgada / no es gruesa 0.8% N6 Queda Con arumos 0.9%
Es un sabor natural 0.8% ~od grume e
Es rendidora 0.8% Tiene una presentacion 0.8%
' llamativa
Br:121 Br:119

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

P95. 5Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? A M A A C
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No se evidencian diferencias significativas enfre los dos productos evaluados después de evaluar
todas las etapas de la prueba de producto.

Preferencia general TOTAL
ee Razones de preferencia ee
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; PROTOTIPO AP AREPASAN
en usuarias qrepqsqn)

La textura es suave 52,2% La textura es suave 60,3%
ee Prefiriendo a... ee F&cil de manejar / facilde  33,0% Fécil de manejar / facilde  37,0%

O amasar amasar
O Tiene sabor a maiz 32,8% Tiene sabor a maiz 35,8%
— F&cil de preparar 15.3% El color amarillo 15,5%
El color blanco 12.6% Deja pocos puntos negros 9.3%
Deja pocos puntos negros 12,0% Facil de p.reporor 8.7%
. Es rendidora 7.5%

El color amairillo 11,0%
No queda con grumos 6,4%
50,9% 491% No queda con grumos 10,5% Quedan crocantes 61%
El sabor es agradable 9.6% El olor a maiz 5.1%
Es rendidora 7 0% El sabor es agradable 4,7%
Quedan crocantes 51% Por la consistencia 4,3%
El color blanco 3.3%
PROTOTIPO AP AREPASAN i A ’
Queda blandita 31% El color dorado al asarla 1.9%
Tiene mas puntos negros 2,7% Apariencia natural 0.9%
El olor a maiz 1.9% Tiene mds puntos negros 0.9%
Por la consistencia 1.7% Queda blandita 0.9%
El sabor es salado 0.9%
El sabor a mantequilla 0.8% El color es agradable 0.7%
%k Se presentan diferencias estadisticamente significativas Br:123 Br:117
P97. 3Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere2 /P98. sPor qué razén ... es su harina preferida? AN A AC
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@@

Base: 240

ee Frecuenciade oo
compra

Todos los dias
6 veces por semana
5 veces por semana
4 veces por semana
3 veces por semana
2 veces por semana

1 vez por semana

Una vez cada 15 dias

Habitos de uso y compra de productos arepas listas
Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; en usuarias arepasan)

13.8%
1,5%
0.4%
2.2%
11,8%
11,7%
36,4%

22,1%

TOTAL

ee Unidades habitualmente oo oo Presentacion  ee

comprados

Prom: 3,7

ee® Volumen de compra ee
mensual

Prom: 21,275 KG

habitualmente comprados

500 gramos/0,5kg/ 1 libra

= 1 kilo

ee Frecuenciadeusode ee
harina de maiz

Prom: 8,2

A la semana

F9. :Con qué frecuencia compra usted, usualmente Harina precocida de maiz2 / F10. 3Cudntas unidades compra de Harina precocida de maiz, cada vez que compra/ F11. 3En qué presentacion compra?
/F12. Cdlculo del volumen de compra mensual F13.3Cudntas veces a la semana utiliza usted la harina de maiz?

AMNSNEA A S
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Marcas que COMPRA

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; en usuarias arepasan)

Base: 240 TOTAL
oo Top of mind oo 0o Olras mgrc.:aside ee Mayor frecuencia ee
conocimiento de compra
Harina P.A.N 48,3%
Arepasan 100,0%

Ninguna
Dona Arepa

Arepasan 96,4% .
P Arepa Nieve

No Recuerda ee Mayor preferencia ee
Masapan
Areparepa

Arepasan Arepasan 100,0%

Promasa

Harina P.A.N 3,6% La Abuela
Quicksy (D1)

SUper Arepa

La Soberana

F8C. 5Cudl es la PRIMERA MARCA de harina precocida de maiz que se le viene a su mente, que conozca o haya oido mencionar? / F8D. sQué otras marcas de harinas
precocida de maiz se le vienen a su mente, que conozca o haya oido mencionar? / F8E. De las marcas que conoce de harinas precocida de maiz s Cudl es la que mds
compra? _
’ VANHAAS
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@ Marca preferida

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; en usuarias arepasan)

Base: 240 ®e® Razones para ser la marca favorita ee TOTAL
Arepasan
La textura es suave 47 9%
El sabor es agradable 41,3%
Facil de manejar / facil de amasar 19.5% Q
FAcil de preparar 13,9% .9
Es econdmica 11,9%
Es una marca fradicionadl 10,7%
Tiene sabor a maiz 6,6%
Es rendidora 6,5%
Es una marca de buena calidad 6,0%
Por la consistencia 3,6%

P5.3Por qué razdon la ENC: MENCIONE MARCA DE F8F es su marca preferida? .
A H RS
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@Aﬁmentos Polar 5. DEMOGRAFICOS
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@@

Grupo N°1:
(1) Ciudad

100,0%

Bogotd

(Y ) Edad

Entre 25 y 35 anos

Entre 36 y 45 anos

Entre 46 y 55 anos

37.8%

33,8%

28,4%

Grupo 1: (Bogotd; vs Promasa, en usuarias Promasa)

(Y Estrato o0

49.,8% 50.2%

m NSE 2
mNSE 3

ee Estado civil ee

‘ r'..
ﬁ -
e

C osodo ’50,0%

pily
-
Aah
Soltero 40,9%

4

Divorciado 9,0%

ee Nivel de estudios ee®

Primaria Incompleta
Primaria Completa
Secundaria Incompleta

Secundaria Completa

Técnica-tecnoldgica
Incompleta

Técnica-tecnoldégica
Completa

Universidad Incompleta
Universidad Completa

Maestria

s 37.5%

e 27.7%

L 11.5%

0.8%

FO. Ciudad / F4. sMe podriaindicar su edad actual? / F5. Podria decirme g A qué estrato socioecondmico corresponde su hogar segun los recibos publicos2 / D1. sCudl es

179

su estado civil2 / D2. 3Cudl es su nivel de estudios?e
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@ Grupo 2: (B/lla; vs Areparepa; en usuarias areparepa)

Grupo N°2:

(Y ) Ciudad o0 Y ) Estrato (Y eo@® Nivel de estudios ee

100,0% Primaria Completa 1,1%
46,9% ]
53,0% Secundaria Incompleta | 1,4%
m NSE 2 o
= NSE 3 Secundaria Completa [ 31,9%
Barranquilla
Técnica-Tecnoldgica
. Incompleta
o0 Edad L 1) ee Estado civil ee
Técnica-Tecnolégica [y
- iy Completa - R
‘ ﬁ - ,f! L4
Entre 25 y 35 anos 39.1% - Aah Universidad Incompleta

Casado /_67,6% Soltero 27,2%

Entre 36 y 45 anos 32,8% " o Universidad Completa

= Especializacion
Entre 46 y 55 anos 28,1% Divorciado 4.1% Viudo 1.1%

21,5%

FO. Ciudad / F4. sMe podriaindicar su edad actual? / F5. Podria decirme g A qué estrato socioecondmico corresponde su hogar segun los recibos publicos2 / D1. sCudl es
su estado civil2 / D2. 3Cudl es su nivel de estudios?e
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@@

Grupo N°3:
(1) Ciudad

100,0%

Bucaramanga

(Y ) Edad

Entre 25 y 35 anos

Entre 36 y 45 anos

Entre 46 y 55 anos

38,2%

31,4%

30,4%

Grupo 3: (Bu/ga; vs Arepasan; en usuarias arepasan)

Y ) Estrato o0

44,7%
55,3%
m NSE 2
mNSE 3

ee Estado civil ee

pily
Casado 60,8%

(AL}

Soltero 32,2%
Divorciado 4,3% Viudo 2,8%

ee Nivel de estudios ee®

Primaria Incompleta
Primaria Completa
Secundaria Incompleta

Secundaria Completa

Técnica-Tecnoldgica
Incompleta

Técnica-Tecnolégica
Completa

Universidad Incompleta
Universidad Completa

Especializacion

38.3%

30,0%

FO. Ciudad / F4. sMe podriaindicar su edad actual? / F5. Podria decirme g A qué estrato socioecondmico corresponde su hogar segun los recibos publicos2 / D1. sCudl es
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