@@A limentos Polar

Prueba de producto
Prototipo 3% grasa vs
P.A.N. Maiz Blanco e

Integral (actuales)
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Objetivos
Ficha Técnica
1. Resumen por etapas
2. Importancia de los atributos de cada etapa para el target evaluado y en general
3. Resultados prueba de producto - Prototipo 3% grasa VS P.A.N. Maiz Blanco (actual)
Etapa 1: Harina precocida de maiz seca
Etapa 2: Amasado
Etapa 3: Masa de harina
Etapa 4: Producto final (arepa)
4. Importancia de los atributos de cada etapa para el target evaluado y en general
5 Resultados prueba de producto - Prototipo 3% grasa 3% grasa VS P.A.N. Integral (actual)
Etapa 1: Harina precocida de maiz seca
Etapa 2: Amasado
Etapa 3: Masa de harina
Etapa 4: Producto final (arepa)
6. Preferencia general
7. Aspectos generales
8. Demogrdficos
9. Anexos
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GENERAL

ESPECIFICOS

Sobre la categoria

5Qué marcas conoce? (Tom, espontaneo, total)
5Qué marca de compra habitualmente?
Marca preferida

3Con que frecuencia la compra?

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

Apariencia general

Color

Intensidad del color

Olor

Intensidad del olor

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

Textura

Etapa 2: Evaluacion del Amasado.

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 integracion / mezclado del agua vy la harina
Medicién (peso) de Cantidad de agua y harina utilizada en la
preparacion.

OBJETIVOS

r — D

r —HHH

Etapa 3: Evaluacién de la masa.

Apariencia general

Color

Intensidad del color

Suavidad

Capacidad de mantenerse suave
Consistencia

Olor a maiz de la masa

Intensidad del olor

Rendimiento de la masa

Sabor

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

Etapa 4: Evaluacién del producto final (arepa)

Tiempo de coccién 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

r —HEHE R R R N

e i i L e i e i e L iy

Sabor
Intensidad de sabor de la arepa
cocida

Preferencia en cada etapa y final.
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P FICHA TECNICA

CIUDADES Bogotd, Bucaramanga y Barranquilla

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

DURACION La encuesta fuvo una duracidon méxima de 2 horas.

v Mujeres encargadas de la decision de compra y del proceso de preparar los alimentos en sus hogares
TARGET v Compradoras de HPM cuya marca usual y preferida sea P.A.N. Compran 1 vez por semana o mds frecuente que compren al
menos 4 kg mensuales y la use al menos 6 veces por semana
v NSE 2y 3 de 25 a 55 anos

Muestra total personas — 360

MUESTRA
. Estrato Edad . Estrato Edad
Ciudad Celda 1 2 3 (25035136 a 4546 G 55 Total Ciudad Celda 2 2 3 12535 36 a 45| 46 G 55 Total
Prototipo 3% grasa AP vs Prototipo 3% grasa AP vs
Bogotd HPM — 30 | 30 20 20 20 60 Bogotd HPM — 30 | 30 20 20 20 60
Maiz blanco P.AN. Maiz integral P.A.N.
Prototipo 3% grasa AP vs Prototipo 3% grasa AP vs
Barranquilla HPM — 30 | 30 20 20 20 60 Barranquilla HPM — 30 | 30 20 20 20 60
Maiz blanco P.AN. Maiz integral P.A.N.
Profotipo 3% grasa AP vs Prototipo 3% grasa AP vs
Bucaramanga HPM — 30 | 30 20 20 20 60 Bucaramanga HPM — 30 | 30 20 20 20 60
Maiz blanco P.A.N. Maiz integral P.A.N.
CAMPO 19 de enero al 2 de febrero de 2023

) VANHAAS
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Apariencia General - TB (Muy agradable) 17,8% 25,6%
Color - TB (Muy agradable) 18,9% 18,3%
N 8 Intensidad de Color - JR 62,8% 69,4%
o |Olor - TB (Muy agradable) 10,0% 11,7%
Resumen Prototipo 3% grasa

c
’ B Presencia de punto negros- JR 60,0% 64,4%
T |Grosor de la harina—JR 65,0% 63,3%
vs P.A.N. Maiz Blanco actual
Preferencia HARINA SECA 37,8% 62,2%
Facilidad de amasado- TB (Muy fécil) 32,2% 47,2%
Tiempo de amasado- JR 54,4% 60,6%
§ [Formacion de grumos - TB (No se forman grumos) 77,8% 85,6%
H H H B |Cantidad de Harina para hacer la masa — JR 52,8% 75,0%
D,ferenC’aI del PrOfOf’po 3% grasa frenfe a g Cantidad de agua para hacer la masa - JR 54,4% 75,0%

7 < |Facilidad de integracion/ mezclado del agua y la
P'A' N' Ma,z B’anco ac,ual harina al agregarla - TB (Muy fécil) 28,3% ok
Preferencia AMASADO 28,9% 71,1%
Apariencia de la masa - TB (Muy lisa) 17,2% 14,4%
M 4 H M M Color - B (Muy agradable) 15,0% 21,1%
v El Prototipo 3% grasa resultd significativamente nionsidad do Coor - R oo 1 [IENET
H ¢ Olor - TB (Muy agradable) 20,6% 22,8%
diferente a P.A.N. Maiz Blanco actual. infensidad del Olor o mofz <R 53.9% 68.9%
o Suavidad de la masa - JR 70,6% 75,0%
i ) ) g g}rlp;:;:idad de Mantenerse suave TB (Se mantiene 75.6% 76,1%
v' P.A.N. Maiz Blanco actual es superior al Prototipo 3% 2 |Consistencia de 1o masa IR 3% | 86
. Rendimiento de la masa- TB (Rinde mucho) 11,7% 24,4%
grasa, con preferencia total de 65% vs 35%, resultado Sabor - T8 (Muy agradable) 139% | 200%
. . Intensidad del Sabor a maiz - JR 47,8% 58,9%
que se muestra similar en las cuatro etapas de Faciidad de moldeado - T8 (Muy féeil) 263% | 328%
. o Preferencia MASA 32,2% 67,8%
evaluadas en el estudio (harina seca, amasado, masa Tiempo de coccion - 16 (Muy poce fiempo) 5.0% 5.6%
. . , . o |Apaciencia de la arepa - TB (Muy agradable) 11,1% 22,2%
y producto final: Arepa), con mayor enfasis en la § [Color - T8 (Muy agradable) 7% | 161%
O |Presencia de punto negros— JR 73,9% 85,0%
eTO pO d e amdadsd d O. 8 |Marcas de tostado/asado - TB (Muy agradable) 12,2% 17,8%
B |Olor - TB (Muy agradable) 28,9% 32,2%
£ |[Intensidad del Olor a maiz - JR 62,2% 72,8%
“3 Suavidad de la arepa - JR 68,3% 73,3%
3 Consistrencia de la masa - TB (Muy homogénea) 16,7% 16,1%
O |[Sabor - B (Muy agradable) 21,1% 22,8%
& |intensidad del Sabor a maiz - JR 55,6% 63,9%
Preferencia AREPA 36,1% 63,9%
Diferencias Significativas PREFERENCIA GENERAL
35.0% 65.0%




Resumen Prototipo 3% grasa
vs P.A.N. Integral actual

Diferencial del Prototipo 3% grasa frente a
P.A.N. Integral actual

v El Prototipo 3% de grasa resultd significativamente
diferente a P.A.N. Integral actual.

v El Prototipo P.A.N. 3% grasa es superior vs P.AN.
Integral actual, logrando preferencia total de 67% vs
33%, resultado que se muestra consistentemente en las
cuatro fases del estudio.

Diferencias Significativas

Apariencia General - 1B (Muy agradable) 26,7% 16,7%
Color - TB (Muy agradable) 27,2% 17,2%
3 Intensidad de Color - JR 63,3% 52,2%
@ |Olor - 1B (Muy agradable) 11,1% 15,6%
8 Intensidad del Olor a maiz- JR 43,3% 46,7%
5 Presencia de punto negros- JR 63,3% 58,3%
T |Grosor de la harina-JR 64,4% 52,8%
Textura- R 62,8% 50,0%
Preferencia HARINA SECA 65,6% 34,4%
Facilidad de amasado- TB (Muy fécil) 39,4% 25,0%
Tiempo de amasado- JR 58,9% 60,0%
.g Formacién de grumos - TB (No se forman grumos) 80,0% 72,8%
8 |Cantidad de Harina para hacer la masa - JR 73,3% 67,2%
'E’ Cantidad de agua para hacer la masa - JR 66,7% 65,6%
< |Facilidad de |ntegrQC|,or‘1/ mezclado del agua y la harina al 40,0% 28.9%
agregarla - TB (Muy fdcil)
Preferencia AMASADO 62,8% 37,2%
Apariencia de la masa - T8 (Muy lisa) 16,7% 11,1%
Color - TB (Muy agradable) 26,1% 15,6%
Intensidad de Color - JR 70,6% 62,8%
Olor - T8 (Muy agradable) 30,6% 21,7%
Intensidad del Olor a maiz - JR 63,9% 52,2%
E Suavidad de la masa - JR 70,0% 62,2%
£ |Capacidad de Mantenerse suave TB (Se mantiene suave) 80,6% 69,4%
B [Consistencia de la masa- JR 84,4% 73,9%
Rendimiento de la masa- TB (Rinde mucho) 14,4% 14,4%
Sabor - 1B (Muy agradable) 26,7% 13,3%
Intensidad del Sabor a maiz - JR 53,9% 51,1%
Facilidad de moldeado - TB (Muy fécil) 33,9% 24,4%
Preferencia MASA 64,4% 35,6%
Tiempo de coccidn - TB (Muy poco fiempo) 8,3% 5,0%
o |Apaciencia de la arepa - TB (Muy agradable) 22,2% 13,9%
g‘ Color - TB (Muy agradable) 21,1% 19,4%
O |Presencia de punto negros- JR 77,2% 57,8%
8 [Marcas de tostado/asado - TB (Muy agradable) 17,2% 14,4%
5 |Olor - TB (Muy agradable) 31,1% 23,3%
£ |Infensidad del Olor a maiz - R 70,6% 57,8%
.3 Suavidad de la arepa - JR 67,2% 57,2%
3 Consistrencia de la masa - TB (Muy homogénea) 23,3% 15,6%
0 |Sabor - TB (Muy agradable) 33,3% 16,1%
® |intensidad del Sabor a maiz - JR 58,9% 51,7%
Preferencia AREPA 64,4% 35,6%
PREFERENCIA GENERAL
66,7% 33,3%




@@A limentos Polar

Prototipo 3% grasa

VS P.A.N.
Maiz Blanco (actual)
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) 4 1. IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DE CADA ETAPA PARA EL
Alimentos Polar 1arcET EVALUADO

8 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H
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Ranking de las etapas - Prototipo 3% grasa VS P.A.N. Maiz Blanco

Base: 180

Amasado Harina seca La masa La arepa

TOTAL 28& 24%\ 24%\ 23%\

P94. Ya para finalizar y tomando en cuenta todas las etapas de la prueba; podria por favor organizarlas en la tablet de la mds importante a la menos importante para usted
a la hora de evaluar una harina precocida de maiz. Donde 1 es la mds importante y 4 es la menos importante por favor lea todas las etapas y luego ordénelas

YAYHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



e

e

T

Importancia de los atributos por etapa- Prototipo 3% grasa VS P.A.N. Maiz Blanco

Hobe R

Base: 180
Etapa 1
(1) Harina seca
1 Que la textura de la harina sea
fo) la justa
c A . .
32 Que la apariencia general de
=9 2 la Harina de maiz sea
£ agradable
3 Que la Harina de Maiz tenga
un olor agradable
4 Que la Harina de Maiz tenga
un color agradable
5 Que el grosor de la harina sea
justo
6 Que la intensidad del olor a
maiz sea la justa
7 Que la intensidad del color sea
9 la justa
85
5 5 8 Que la presencia de puntos
b2 % negros en la harina sea la justa

e S - B r - S e
Mt —HEs s

18%

16%

15%

14%

12%

1%

8%

7%

R

=

Etapa 2
o0 Amasado o0

Que no se formen grumos al
1 amasar 23%
2 Que la integracién / mezclado 20%
del agua y la harina sea facil °

Que el amasado de la harina
3 sea facil 18%
4 Que la cantidad de agua para 14%
hacer la masa sea la justa °
5 Que la cantidad de harina para 13%
hacer la masa sea la justa °

Que el tiempo de amasado sea

6 el justo 12%

Etapa 3
(Y} La masa o0
Que la masa se mantenga
1 suave 14%
Que la suavidad de la masa
2 sed la justa 1%
Que el sabor de la masa sea
3 agradable 1%
Que la consistencia de la masa
4 seda lajusta 10%
5 Que la masa rinda demasiado  10%
6 La apariencia de la masa 9%
Que el olor de la masa sea
7 agradable 7%
8 Que la intensidad del Sabor a 7%
maiz sea la justa °
Que la masa tenga un color
? agradable 7%
Que la intensidad del olor a
10 maiz sea la justa 7%
1 Que la intensidad del color sea 5%

la justa

=

A~ e e S e e e

Etapa 4

(Y} La arepa o0
Que la suavidad de la arepa
1 cocida sea justa 13%
Que el Tiempo de coccidén de la
2 arepa sea justo 13%
Que la consistencia de la masa de 12%
la arepa cocida sea agradable °
Que el sabor de la arepa cocida
4 sed justo 12%
Que la apariencia de la arepa sea
5 agradable 10%
6 Que la Intensidad de sabor a maiz 9%
de la arepa cocida sea justa °
Que el Olor de la arepa cocida
7 sed justo 7%
8 Que el color de la arepa cocida 7%
sea agradable °
9 Que las Marcas de tostado /asado 6%
sean justas °
10 Que la Intensidad de Olor a maiz 6%
de la arepa cocida sea justa °
Que la presencia de puntos negros
11 5%

en la arepa sea justa

AONARCED wARILT RESCARACH



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

11 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—
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Blanco a nivel total y en Barranquilla en el TB y en Bogotd para el TTB. Evidenciando un mayor agrado para la actual.

@ Al evaluar la apariencia en general, se evidencian diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la P.A.N. Maiz

Etapa 1 ee Apariencia general ee TTB:

Harina seca Agradable | Muy agradable

Prom. 4,0 Prom. 4,1

Prom. 4,0 Prom. 4,1

Prom. 3,9 Prom. 4,1 Prom. 3,7 Prom. 4,0

*

|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni

61.7% = %\; Sl i @ @ I¢§ desagradable
7 Lol ) 1 | - ™
A o 61,7% | 73,3% 60,0% o m Desagradable
' ; 53,3%
! B Muy desagradable
23,3% E %k Se presentan
16.7% ' E diferencias
e A | 13,3 13,3% estadisticamente
ol M | e % ’ g significativas TTB
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo Maiz blanco | Prototipo Maiz blanco %% Se presentan
grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) | 3%grasa P.A.N (actual) ! 3%grasa P.A.N (actual) diferencias
' A ' l tadisti t
Br:180  TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA | Br:60  B/MANGA Sanifieaiivas 18

12 P10/P18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a su APARIENCIA GENERAL \MI_M
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Al evaluar el agrado del color, se presentan diferencias significativas entre las muestras, siendo

superior el desempeno de P.A.N. Maiz Blanco en el TTB a nivel total.

(1) Agrado del Color ee TTB:

Eiapal Agradable| M dabl
Harina seca gradable | Muy agradable
Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,1 Prom. 3,9 Prom. 4,0
- - - - i - - u Muy agradable
S Agradable

Ni agradable ni

N N N
o r I3 i ') 0 ¢y desagradable
e =2 | d 48,3% Eew
57.8% =7 661% g 63,3% 66,7% 61,7% 3 70.0% o Fo 51.7% = Desagradable
i m Muy desagradable
| %k Se presentan
: 21,7% diferencias
17,8% 1397 11,7% e | 20,0% 1,7% estadisticamente
170 M . : 11.7% M significativas TTB
!lllo siijg T :‘ T
Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maizblanco oo presentan
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
| , ' tadisti f
5180 TOTAL B 60 BOGOTA ' Bré0  B/QUILLA B:60  B/MANGA Sanificafvas T8

13 P11/P19. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evallUe la muestra de HARINA que observd en cuanto al COLOR \A\{I_M
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Al evaluar Intensidad del color, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y P.A.N. Maiz Blanco en el JR excepto en Bucaramanga donde la actual destaca.
JR: Just right

Etapa 1 ee Intensidad del color ee
Harina seca

B Muy Oscuro para mi gusto

%k Se presentan
diferencias

estadisticamente

Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 2,9
16,7% 2177 | 13,3% 15,0% : o7 13,3%
22,8% 5 26,7% 070 ! :
: : E 28.3% = Muy claro para mi gusto
i i ! Claro para mi gusto
' TS I | N i Justo como me gusta
= & x O < O ' 66,7%
! - g - g . 8 ! x ! =0 . T
! ! oz SCUro para mi gusto
62,8% : 60,0% 65,0% : 80,0% 76,7% : - (ﬁ P g
| | | =1 48,3%
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA

14 P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR \MI_M
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Al evaluar el Agrado del olor, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa
y P.A.N. Maiz Blanco para el TB. En Barranquilla la actual es superior en el TIB.

Etapa 1 oo Agrado del olor oo TTB:
Harina seca Agradable | Muy agradable

Prom. 3,5 Prom. 3,7 Prom. 3,5 Prom. 3,4 Prom. 3,5 Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,8
eonmm s T am gm eW s
i i E = Muy agradable
! 50,0% ! E Agradable
47,2% | 50,0% | 45,0% | A —
° ° 9% I 0 0 | o ° ! ° i agradable ni
e h e l% ] = % o % P & o g 61.7% f !3 50,0% desagradable
-5 -3 E -3 -3 | 3 -~ i = R m Desagradable
i i ! ® Muy desagradable
| 350% | |
34,4% | 28,3% ! 35,0% | 40,0%
26,7% i ! ! 25.0% %k Se presentan
| : 20.0% : ! diferencias
: ! ' | estadisticamente
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maizblanco oo presentan
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
, i ! ! tadisti t
8180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Bré0  B/QUILLA | Bré0  B/MANGA Sanificafvas T8

15 P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalle la muestra de Harina que observé en cuanto al OLOR \MI_M
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Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, no se presentan diferencias significativas entre el
Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco en el JR.

Etapa 1 ®e Intensidad del olor a maiz ee JR: Just right

Harina seca

diferencias
estadisticamente

 wopme DETRL g, AN S0%L LEORL g, L83 oviohess

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Profotipo 3% Maiz blanco

Prom. 3,6 Prom. 3,5 Prom. 3,7 Prom. 3,6 Prom. 3,5 Prom. 3,4 Prom. 3,7 Prom. 3,5
R R B
E E : m Sin Olor a maiz
I i 35,0% I
45,0% | | 46,7% f 48 3% Poco olor a maiz
45,6% | 4.7% 0% . ; 48,3%
! | > ' AN Justo como me gusta
1 ! o ™M o o
| | ) N ™ o
! ! R0 i © ® Mucho olor a maiz
: i 53,3% i B Demasiado olor a maiz
4,7% 5 : 4,7% ! 36,7%
40,6% ; a1,7% 35,0% E E 38,3% % Se presentan
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA
16 P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalte la muestra de HARINA que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR \A\{I—M

AMA'Z AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Presencia de puntos negros, no se presentan diferencias significativas entre el
Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco en el JR.

Etapa 1 ee Presencia de puntos negros ee JR: Just right
Harina seca

Prom. 3,1 Prom. 2,7 Prom. 3,1 Prom. 2,7 Prom. 3,2 Prom. 2,8 Prom. 3,1 Prom. 2,7
447 67% - 33% 5,0% 50% 5,0%  50% g
20,0% 16,7% 16,7%
26,7% = Demasiados para mi gusto

Muchos para mi gusto

55,0%

64,4% Justo como me gusta

75,0%

JR
58,3%

58,3% m Pocos para mi gusto

60,0%

71.7%
B Muy pocos para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

Prototipo 3% Maiz blanco

Prototipo 3% Maiz blanco

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA
P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de
17 puntos negros en la harina \MI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar el Grosor de la harina, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%

grasa y P.A.N. Maiz Blanco en el JR.

Etapa 1 ee Grosordelaharina ee JR: Just right

Harina seca

Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,9
ﬁﬁ%— —
11,7%
17,2% 18,3% 18,3% ! 18,3%
19.4% 21,7% 21,7%

= Muy grueso para mi gusto

Grueso para mi gusto

R N Justo Como me gusta
= : 63,3% = g se7% 61,7%
o RO N 61,7% Al 0 u Delgado para mi gusto

65,0%

70,0% 75.0%

B Muy delgado para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

m M

Prototipo 3% Maiz blanco

Profotipo 3%  Maizblanco | Protofipo 3%  Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA . Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA
18  P16/P24.En una escala que va desde Muy delgado para mi gusto hasta Muy grueso para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observé en cuanto el grosor de la \A\{ : c)

harina AOVARCED MARIET RISDAACH



@ Al evaluar la Textura, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco
en el JR a nivel total. Al ver el detalle por ciudad en Bucaramanga destaca la actual.
W W W W W W e W R R @

EfOpCI 1 o0 Texiurq Y ) JR: Just I'ighf

Harina seca

Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 2,8 Prom. 2,9 Prom. 2,8 Prom. 2,9
22% C22% - 3.3% 8 3% & - - 17%
13,9% 12,2% 20,0% 13.3% ¢ 10,0% 13.3% 13,3%

® Muy compacta para mi
gusto
Compacta para mi gusto

40,0% Justo Como me gusta

58,9% 68,3% 60,0%

68,3% m Suelta para mi gusto

B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 60 B/MANGA

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 60 B/QUILLA

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.AN (actual)

Br: 180 TOTAL

65,6%
! o

| Br: 60 BOGOTA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Finalmente cuando se evalua la preferencia de la Harina seca, de manera contundente se prefiere la actual,
por su aroma a maiz, la textura suave, el color amairillo y la no tenencia de puntos negros.

Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Etapa 1
Harina seca ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
ee Prefiriendo a... ee O El aroma es agradable a maiz  48,5% El aroma es agradable a maiz  48,2%
|(_) La textura es suave 39.7% La textura es suave 37.5%
TOTAL ! BOGOTA : B/QUILLA ! B/MANGA El color es claro 16,2% El color es amarillo 31,3%
i | : El color es blanco 14.7% No tiene puntos negros 27,7%
* | * i * i 70*07 Se ve mds fino 13,2% S¢ ve mas fino 14,3%
62,2% i 58,3% ! 58,3% i 70 Es agradable la textura 13,2% Fl color es agradable 11.6%
37.8% i E i El color es agradable 11,8% Es mds suelta 8,9%
i | E La textura es delgada 11,8% Es agradable la textura 8,9%
! | | Es gruesa 8.8% La textura es delgada 71%
& 9 § D8 9 '§ ! & 9 %§ | & 9 '§ La cantidad de puntos negros g gor Es gruesa 71%
g2 55 | 2% 56 | 2% 56 . 2% 50 lusto '
"‘3 o R | "8 O R | "8 O RS ! “8 O RS No fiene puntos negros 7.4% El aroma es OgrOdOble 6,3%
20 Nz | 20 Nz o 5O Nz o 59 N Z La cantidad de puntos negr
a § < o § < o § < | o § < Es mds suelta 59% @ cantida .Usefcr;u OSNEJIOS 5 49
Br: 180 a | Br: 60 a1 Br: 40 o Br: 60 = J
' ' : Tiene mds puntos negros 5,9% El color es claro 4,5%
El aroma es agradable 5,9% El color es blanco 4,5%
Br: 68 Br: 112

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

20 P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere? /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? %—\1 : C)

AONARCED wARILT RESCARACH



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




Al evaluar la Facilidad para amasar, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%

grasa y P.A.N. Maiz Blanco , evidenciando un mejor desempeno la actual en las 3 ciudades.

Etapa 2 eee Facilidad para amasar eee L
Amasado Facil| Muy facil
Prom. 4,0 Prom. 4,3 Prom. 4,0 Prom. 4,5 Prom. 4,1 Prom. 4,3 Prom. 3,9 Prom. 4,3

= Muy facil

Fécil

k

Ni facil ni dificil

= Dificil

40,0%

42,2%

40,0% m Muy dificil

42,2%

23,3% %k Se presentan

16,7% diferencias

17,2%
estadisticamente

11,7% stadistic
M significativas TT8

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blonc Prototipo 3% Maiz blanco %% Se presentan
grasa P.AN (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias

Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA B 60  B/MANGA e

|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|

7,8%

Pro’rohpo 3% Maiz blonco
grasa P.AN (actual)

Br: 180 TOTAL

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar el Tiempo del amasado, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%

grasa y P.A.N. Maiz Blanco

Etapa 2 ee Tiempo delamasado ee JR: Just right
Amasado
Prom. 3,0 Prom. 2,8 Prom. 3,2 Prom. 2,8 Prom. 2,9 Prom. 2,7 Prom. 3,0 Prom. 2,8
- 56% 10 o; - 13.3% e - 5.0% = Demasiado fiempo de
o e 11.7% amasado
18,3% 18,3% 11,7% _
’ 25,0% Mucho tiempo de

amasado

El tiempo justo de

48.3% amasado
60,6% 61.7% S m Poco tiempo
60,0%

54,4%

48,3% ® Muy poco tiempo de

amasado

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



@ En cuanto a la Formacion de grumos, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.
Maiz Blanco Se evidencia un mejor desempeno para la actual, destacando particularmente en Bucaramanga.
- S 1 0 0 0 1 O R S 0 0 0 0 0 O O O O e S O 0 O O O O O O O e S S

6,7%

337 ; 2% 8,3%

M _ 8,3% significativas TTB

eee Formacién de grumos al amasar eee TTB:
thpq 2 9 No se forman grumos | se forman
Amasado pOCOs grumos
Prom. 1,4 Prom.1,2 | Prom. 1,2 Prom.12 | Prom. 1,3 Prom.1,3 | Prom. 1,6 Prom. 1,3 |
i E i = No se forma grumos
: .: ,: Se forman pocos
i | : grumos
i i E Se forman algo de
\ ! E : grumos
i i i m Se forman grumos
E | E 16,7% %k Se presentan
12,2% | i ! diferencias
° i 6,7% i 13,3% 13,3% ! 6,7% 8,3% estadisticamente
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maizblanco oo oresentan
grasa P.A.N (actual) E grasa P.A.N (actual) E grasa P.AN (actual) E grasa P.A.N (actual) diferencias
. i . ! tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' B:60  B/MANGA Sanifieaiivas 18

o4 P31/Pé3. En una escala que va desde No se forma grumos hasta Se forman muchos grumos, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La formacion de grumos \{é\\{
al amasar

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Cantidad de harina para hacer la masa, se presentan diferencias significativas enfre

el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco. Se evidencia un mejor desempeno para la actual.

Etapa 2 ee Cantidad de harina para hacer la masa ee JR: Just right
Amasado
Prom. 2,6 Prom. 2,7 Prom. 2,5 Prom. 2,6 Prom. 2,7 Prom. 2,7 Prom. 2,6 Prom. 2,7

= Demasiada harina

5,0% 1.7% 6,7% para hacer la masa

3:3% 0,6% W

Mucha harina para
hacer la masa

51,7%

52,8% 66, 7% 50'0%

56,7% Ni poca harina ni

mucha harina para
hacer la masa

75,0% 78,3%

m Poca harina para
hacer la masa

B Muy poca harina para
hacer la masa

16,7%
%k Se presentan
diferencias
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco estadisticamente
grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) significativas JR
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA
P32/Pé4. En una escala que va desde Muy poca harina para hacer la masa hasta Demasiada harina para hacer la masa, evalUe la muestra de HARINA que amasd en
25 cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa WI—M

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Cantidad de agua para hacer la masa, se presentan diferencias significativas enfre
el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco. Se evidencia un mejor desempeno para la actual.
JR: Just right

54,4% 53,3%
55,0% B Muy poca agua para

hacer la masa

Etapa 2 ee Cantidad de agua para hacer la masa ee
Amasado
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,0 Prom. 3,2 Prom. 3,0
 44% 1A%  50% 7% 7% | V7%
! 1,7% | - 11,7% = Demasiada agua para
16,1% 25.0% i E »s o hacer la masa
33,3% 36,7% i 38,3% i R Mucha agua para hacer
: ! la masa
| * | *
i ! Ni poca agua ni mucha
3 E 52 5 | 3 agua para hacer la
oz N 1 ) oz O | oz ™ masa
< \ < < 80'0% : < 78,3
75,0% - 3 i = f.?, = 8 ! - R & m Poca agua para hacer
66,7% ! ! 55,0% la masa

M M M M %k Se presentan

diferencias

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco -
| estadisticamente
grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) | grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) significativas JR
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA . Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA
26 P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poca agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalle la muestra de HARINA que amasé en \ZA\'{I—M

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa bteniEs weRiLT BEEEmEn



Un menor numero de personas requirio ajustar la masa hecha con P.A.N. actual vs la hecha con
el prototipo 3% grasa, y entre quienes lo hicieron la mayoria solo utilizd harina.

e S O 0 O O O O O O O O O O O O o O O O O O O O O W O O O O O O 9 W S

SET 1 SET 2 .

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

1gr de sal (ya en sobre)

No ajustaron la masa

 40,0% | |
T i i * ! ! 43:3% Ajustaron la masa con
70*0% E SR i 60,0% * i * harina y agua
A | : 75,0% ! 76,7%
i i i 10,0% Ajustaron la masa con
8,9% ! ! ! solo agua
i i i B Ajustaron la masa con
i | | solo harina
43,3% | | i
| 31,7% | |
IRV i | |
i E E %k Se presentan
. ., | . . | . . | . , diferencias
Prototipo 3% Maiz blanco +  Prototipo 3% Maiz blanco +  Profotipo 3% Maiz blanco +  Prototipo 3% Maiz blanco estadisticamente
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) | grasa P.A.N (actual) significativas
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA  Bré0  B/QUILLA . Bré0  B/MANGA

27 P29A. sDesea ajustar la masa elaborada? WI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



SET1

170 mi/gr de agua
100 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

28

(ar)

6-10
11-15
16 -20
21 -25
26 - 30
31-35
36 - 40
41 - 45
46 - 50

SET 2

85 ml/gr de agua
50 gr de harina

TOTAL

Prototipo 3%
grasa
Br =94
52.1%
19.1%
12,8%
4,3%
9.6%

1,1%

1,1%

P.AN
(actual)
Br=52

63.5%
11,5%
13,5%
5,8%
3,8%

® Cantidad de harina Adicional Utilizada e

BOGOTA

Maizblanco| o s otine 3%

grasa
Br =36
38,9%
25,0%
13,9%
5,6%
13,9%

2,8%

Maiz blanco

P.AN
(actual)
Br =23

14
2

5
1
1

BARRANQUILLA

Prototipo 3%

grasa
Br=24

13
3

W NN

P29A2. ;Cantidad de harina adicional utilizada?

Maiz blanco

P.AN
(actual)
Br=15

11
1
1
1

BUCARAMANGA
Prototipo 3% MOI; k}z\k,]\lnco
grasa
EI
64,7% 8
17,6% 3
14,7% 1
- 1
2.9% 1

Bases pequenas reportadas en menciones

VAN

AOVARCED wARILT RLSCAA

(1]



SET 1

170 mi/gr de agua

100 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

(mL)
10-17
18 - 26
27 - 34
35- 42
43 - 51

29

R R o ol R o e R i i i o R ¢ i Tt i R o i i
SET 2 . . . o
85 ee Cantidad de agua Adicional Utilizada ee
ml/gr de agua
50 gr de harina
TOTAL BOGOTA BARRANQUILLA BUCARAMANGA
Prototipo 3% ez Slenee Prototipo 3% HSlEleelicte Prototipo 3% wiglZ|Seinee Prototipo 3% Vgl Seinee
P.A.N P.A.N P.A.N P.A.N
grasa grasa grasa grasa
Br =16 (actual) Br =3 (actual) Br=7 (actual) Br =6 (actual)
Br=11 Br =6 Br=3 Br =2
14 10 2 6 7 2 5 2
1 1 1 - - 1 - -
1 - - - - - 1 -

Bases pequenas reportadas en menciones

P29A2. ;Cantidad de agua adicional utilizada?

YAYHAAS

AONARCDD wARILT RS0
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significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco. Se evidencia un mejor desempeno para la

actual.

@ Al evaluar la Facilidad de integracion/ mezclado del agua y la harina al agregarla, se presentan diferencias

Etapa 2 eee Facilidad de integraciéon/ mezclado del eee -
Amasado agua y la harina al agregarla Facil| Muy fécil
Prom. 4,0 Prom. 4,3 Prom. 4,1 Prom. 4,4 Prom. 4,1 Prom. 4,3 Prom. 3,8 Prom. 4,3
i i i - = Muy fécil
| : 5 Facil
| * | i *
| | ! Ni facil ni dificil
| E i 50,0% oo
: ! | m Dificil
48,3% 5 : E
i ki i | ® Muy dificil
45,6% : : 53,3% ! 40,0%
! 43,3% ! i
; E E 23,3% * Zef presentan
! ! | iferencias
17.2% : 1675 i 1,7% | 13.3% estadisticamente
! 10,6% E 8,3% ! 10,0% i e significativas TTB
‘ 0-6% - -~ 50% ° :} - 50% | H
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maiz blanco %% Se presentan
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
| A | l tadisti t
8180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Bré0  B/QUILLA | Bré0  B/MANGA Sanificafvas T8
30 P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La facilidad de integracién / mezclado del agua 'y \A\{

la harina al Ogregcrlo AOVARCED wARIIT RESTARCH



actual, por la facilidad del amasado, la textura suave, no hace grumos y por la integracion rapida de los

ingredientes.

@ Finalmente cuando se evalua la preferencia del Proceso de amasado, de manera contundente se prefiere la

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
e Prefiiendo a... ee O La textura es suave 65,4% El amasado fue fdcil 51,6%
|(—) El amasado fue facil 53.8% La textura es suave 48,4%
TOTAL BOGOTA B/QUILLA B/MANGA Se integro mas rapido el agua ,; e No hace grumos 19.5%
y laharina Se integro mds rapido el agua 14.8%
El aroma a maiz 11,5% y la harina e
%k * %k * No queda pegados en los 9 4%
71.1% 66,7% 71,7% 75,0% Le gusta el color blanco 11,5% dedos s
e No hace grumos 9.6% El color amarillo 8,6%
33,3% Es facil de mezclar 7.7% Por la consistencia 7.0%

25,0%

La cantidad de puntos es justa  7,7%

El aroma a maiz 5.5%
e _ o . 5 _ s . Le gustala textura 5.8% Es facil de mezclar 5.5%
® oo & oo & S ) 97T No queda pegados en los

oo Q> oo Q2 0o 2 0o Q2 9 dlzd%s 5,8% Facil de preparar 5,5%
2§ 83 | 28 8% | g8 8§ . 238 5%

°5 2= o5 2= o5 Q= o5 Q= El color claro 5.8% No tiene fantos puntos negros  4,7%
o S Z S 5% S 5% S 52

o =5 o D o == o =5 Es delgada 5,8% A

Br: 180 o’ | Bré0 o’ Br:é0 o’ | Br 60 o J % e gustalafexiura 3.9%

No tfiene tantos puntos negros  3,8% El color es agradable 3.9%

El color es agradable 3.8% Color parecido al maiz 3,9%

Br: 52 Br: 128

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas N S
31 P67. En cuanto al proceso de amasado gcudl de las dos masas de harina es la que usted prefiere2 /Pé8. sPor qué razdn ... es su harina preferida? I'—I_M

AONARCED wARILT RESCARACH



@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grppa 3. EVALUAR La masa

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



Maiz Blanco
% 9 49 05 9 9 06 O 9 S S S T S O W O S
TTB:

@ Al evaluar la Apariencia general, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.

(Y} i i o0
Etapa 3 Apariencia general Lisa| Muy lisa
La masa
Prom. 2,3 Prom. 2,3 Prom. 2,4 Prom. 2,4 Prom. 2,1 Prom. 2,2 Prom. 2,5 Prom. 2,4
- E - E . - E = Muy lisa
| | ! 36,7% Lisa
1 ! : ! 41,77
38,9% 450% | 33,.3% . | i o
: i 46.7% 51.7% : e [‘% Ni lisa ni agrietada
: 1 ! -
I | E - = Agrietada
i | i = Muy agrietada
| i ! 41,7%
. 40,0% 350% | l ' 4,7%
37.2% 33,9% : : ; e % Se presentan
! E 30,0% 25,0% ! diferencias
: | | estadisticamente
g em ewm 0% | mm | msmm T
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maiz blanco % Se presentan
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
' A ' l tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar el Agrado por el color, se presentan diferencias significativas entre las muestras en el TIB, siendo
superior el desempeno de P.A.N. Maiz Blanco

estadisticamente
5.0% 5 0% significativas TTB

Prototipo 3% Maiz blanco

B evm WO =

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

X%k Se presentan

EfOpCI 3 oo AngIdO color [ 1) TTB:
La masa Agradable | Muy agradable
Prom. 3,7 Prom. 3,9 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom. 3,5 Prom. 3,8
. i - . i - . E - = Muy agradable
* E E E Agradable
i | | 48,3%
° I : s ! Ni agradable ni
55,6% @ I,t ! i !,t ! 56,7% desagradable
o 60,6% : S R | = Desagradable
' 60,0% ! 65,0% }
| i ! ® Muy desagradable
| i 31,7%
! | ! %k Se presentan
20,6% E 13.3% E 16.7% ! 21,7% diferencias
L . 100% | |
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
' A ' l tadisti t
8180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Bré0  B/QUILLA | Bré0  B/MANGA Sanificafvas T8

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Intensidad del color, se presentan diferencias significativas entfre el Prototipo 3% grasa y la P.A.N. Maiz
Blanco. Siendo evidenciando un mejor desempeno la harina actual (comportamiento destacado en Bogotd y

%k Se presentan
diferencias

Bucoromongo)
Etapa 3 ®e Intensidad del color ee JR: Justright
La masa
Prom. 3,3 Prom. 3,0 Prom. 3,3 Prom. 3,0 Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,4 Prom. 3,0
337 C0e% %  s0% S = o 6,7%
9,4% : 11,7% ! 10,0% :
5 5 15,0% :
26,7% : 31,7% ; i 33,3% = Muy claro para mi gusto
E E E * Claro para mi gusto
i i i B Justo como me gusta
| | | =@
81,7% ! 80,0% i 78,7% I =] 88,3% 1 Oscuro para mi gusto
! : 76,7% !
66,1% i 61,7% i i 40.0% B Muy oscuro para mi gusto

estadisticamente
— Sl msemn AR aage m — — - significativas JR

Profotipo 3% Mafzblanco |  Prototipo 3%  Maiz blanco
grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual)

Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.AN (actual)

Br: 180 TOTAL

| Br: 60 BOGOTA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar el Agrado del Olor, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Blanco. En Bogotd destaca la actual en el TTB

TTB:

Etapa 3 ee Agr |Olor ee
o] grado del Olo Agradable | Muy agradable

La masa

Prom. 4,0

= Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni
desagradable
53,3% m Desagradable

B Muy desagradable

%k Se presentan
26,7% diferencias
23,3% estadisticamente

18,9%
significativas TTB

’ 1

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

X%k Se presentan

grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) diferencias
' A l tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA ' Br:é0  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la
P.A.N. Maiz Blanco La actual tiene un desempeno superior.

JR: Just right

66,7% ® Demasiado olor a maiz

53,9% 48,3%

46,7%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

- - S S

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 60 B/MANGA

Etapa 3 ee Intensidad del olor a maiz ee
La masa
Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,5 Prom. 3,2
5% C28% 33% 3% som 5% s
. ; 21.7% i 15,0% 25,0%
2 ! | 25,0% = Sin Olor a maiz
35,6% | 41,7% |
* * 40,0% * Poco olor a maiz
N i R i Justo como me gusta
oz O~ oz o !
=@ P :
= | | 66,7% = Mucho olor a maiz
68,9% | : 68.3%

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 60 BOGOTA

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 60 B/QUILLA

Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual)

Br: 180 TOTAL

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Blanco
T A R 9 9 O W O O T T T O O O O

@ Al evaluar la Suavidad, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la P.A.N. Maiz

%k Se presentan
diferencias

estadisticamente
s 8% e am em R - signifcativas

Etapa 3 ®e Suavidad ee JR: Just right
La masa
Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,0
- 33% C39% . 50% NI%  50% 7% - 33%
13,3% I 13,3
20,0% 1,1% 16.7% 10,0% 6,7% : 53.3% 3%
E A0 m Muy suave para mi gusto
i Suave para mi gusto
N N » NS : b2 NS Justo Como me gusta
x o ® o e 0 x o r x o
R R R o 75.0% i 3 4 70,0% = Dura para mi gusto
70,6% 75,0% 5
| 58,3% ® Muy dura para mi gusto

75.0% 80,0% ; 78,3%

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br:60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Capacidad de mantenerse suave, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa yla P.A.N. Maiz Blanco

O O O O O S O O O O 9 O O O O O O O O O O O O O O O O O W S

Capacidad de
Etapa 3 “®®  mantenerse suave

La masa
e 16,7%

16,1% 16,1%

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

= 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

16,7%

20,0% %k Se presentan
diferencias

estadisticamente
M significativas TTB

Prototipo 3% Maiz blanco

16,7%

70

Cem 0E

Prototipo 3% Maiz blanco %% Se presentan

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
. . " . : estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA significativas TB
39 P43A/P76A. 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 \{é\\{

en cuanto AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE MOVAREED wARALT RESEaRLH



Al evaluar la Consistencia, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la P.A.N. Maiz
Blanco La actual evidencia un mejor desempeno.

JR: Just right

73.3% 73,3%

75,0%
® Demasiado espesa

%k Se presentan
diferencias

estadisticamente

Etapa 3 ee®  Consistencia ee
La masa
Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,2 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9
28% 28% ! 33% 3,3% ! 1,7% | 50% 3,3%
15,6% | 16.7% i 18,3% 11,7%
E ! E m Demasiado aguada
é * ! | Muy aguada
! I | B ! Justo Como me gusta
86,7% | & S | g 833% | 86,7%
1 o 9010% 1 o 1
: o~ ! L] i 71.7% = Muy espesa
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Profotipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



P.A.N. Maiz Blanco La actual evidencia un mejor desempeno.

e O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O S O S
TTB:

@ Al evaluar el Rendimiento de la masa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la

®e® Rendimiento de la masa ee
thpq 3 Rinde | Rinde mucho
La masa
Prom. 3,7 Prom. 4,1 Prom. 3,7 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,1 Prom. 3,5 Prom. 4,1
. E . E . ! . » Rinde mucho
* i * | ! * Rinde
. | . | | 50,0% o finde mi o g
N 62,2% : 63,3% - IS : : o rinde ni norinde
' ! i = Rinde poco
844% ey 617% | 61,7%
| i ! m No rinde
: : i 15,0%
11.1% E 8,3% : i %k Se presentan
| E ! diferencias
| ! 10,0% ! estadisticamente
bl ! . / | - 10,0% | significativas TTB
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maizblanco oo presentan
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
| A | l tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' B:60  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Al evaluar el Sabor de la masa, se presentan diferencias significativas enfre el Prototipo 3% grasa y la P.A.N.
Maiz Blanco. La actual evidencia un mejor desempeno en el TIB.
TTB:

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maizblanco o presentan

ee® Saborde la masa ee
thpq 3 Agradable | Muy agradable
La masa
Prom. 3,6 Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,9 Prom. 3,8 Prom. 3,9 Prom. 3,4 Prom. 3,6
- . i - i i m Muy agradable
E E E Agradable
* i * i i 40.0% Ni agradable ni
46,7% ! 45,0% | ! ! desagradable
= § E ! 55,0% i 43,3% m Desagradable
= S 53,9% : 1 51,7% | 66,7% !
! | i ® Muy desagradable
| | 28,3%
28,3% : 28,3% : 21,7%
H i ! %k Se presentan
18,3% ! 18,3% E 28,3% ! diferencias
: | 15,0% | estadisticamente
e 3.3% E : . E 10,0% significativas TTB
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
| A | l tadisti t
5180 TOTAL B 60 BOGOTA Bré0  B/QUILLA ' B:60  B/MANGA Sianificafivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la intensidad del sabor a maiz de la masa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y la P.A.N. Maiz Blanco La actual evidencia un mejor desempeno.

JR: Just right

%k Se presentan
diferencias

estadisticamente

“  50% - 1.7% _33% significativas JR

Etapa 3 ee Intensidad del sabora ee
La masa maiz de la masa
Prom. 3,5 Prom. 3,3 Prom. 3,6 Prom. 3,4 Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,6 Prom. 3,3
e 50% 100% 7% 33% BEE - 50%
28,3% | 30,0% | 35.0% e ! 28,3% m Sin sabor a maiz
40,0% * é 45.0% * i ! 40.0% * Poco sabor a maiz
i i i Justo como me gusta
5 i oz § i o § o § i » Mucho sabor a maiz
3 -~ : g 173 "o 55,0%
770 | | ! 61,7% m Demasiado sabor a maiz
. 60,0% : 60.0% | ’
47,8% E 40,0% E E 43,3%
Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Profotipo 3% Maiz blanco
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Facilidad para moldear la arepa, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y la P.A.N. Maiz Blanco

Etapa 3 e®ee® Facilidad para moldear la arepa eee TTB:
La masa Facil | Muy fdcil

Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,0

Prom. 4,0 Prom. 4,1 Prom. 3,7 Prom. 4,0

= Muy facil

Fécil

Ni facil ni dificil

43,3% m Dificil
® Muy dificil

20,0%
%k Se presentan

diferencias

16,7% !
estadisticamente
significativas TTB

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maizblanco oo presentan

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
z ! i tadisti f
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA © Br: 60 B/QUILLA ' Br:é0  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH




@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia de la masa, de manera contundente se prefiere la actual, por la
suavidad, la facilidad de amasar, el sabor a maiz, la consistencia compacta y el aroma a maiz.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL
La masa ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
e Prefiiendo a... ee O Es suave 60,3% Es suave 45,9%
|(—) Es facil de amasar 36,2% Es facil de amasar 36,9%
TOTAL E BOGOTA ' B/QUILLA ! B/MANGA El sabor a maiz 27.6% El sabor a maiz 32,8%
E E : El aroma a maiz 17.2% La consistencia es compacta  16,4%
* ! * * '
! * | | La consistencia es compacta  8,6% El aroma a maiz 15,6%
67.8% 650% | 70,0% 68,3% -
! / : : El color blanco 8,6% Fdcil para moldear 10,7%
E 35,0% ! i El color es agradable 8,6% No se pega en los dedos 8.2%
E E | Facil de preparar 8,67 El color amarillo es agradable  8,2%
. - : . - : - : : - Facil para moldear 6,9% Fécil de preparar 6.6%
& 0T 0% o5 | Y 0T | 5 0%
g 9> | Do °5> ' S = Q> No se hacen grumos 6,9% El color amarillo es intenso 6,6%
23 g 1 293 sg . 23 sy | 2% o%
05 g = | °% 2= 35 Q= 1 o5 Q= No se pega en los dedos 5.2% Tiene menos puntos negros  5,7%
o 5% 1 0 5% 1 9 5% | 9 -
a s< & s< | < o s < La masa no se agrieta 5.2% N h 1%
Br: 180 & Br: 60 & 1 Br:é0 & Br:é0 o ° © se hacen grumos 577
! ! El color es claro 5.2% La textura es agradable 5,7%
La textura es agradable 5,2% El color es agradable 4,9%
Br: 58 Br: 122

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas
45 P80. ;Cudl de las dos MASAS que prepard prefiere? /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? H—HI_M

AONARCED wARILT RESCARACH



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

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



Etapa 4

Al evaluar el Tiempo de coccion de la arepa , no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%

@ grasa y la P.A.N. Maiz Blanco

®e® Tiempo de coccion de la arepa ee
Producto final (Arepa)
Prom. 2,9 Prom. 2,8 Prom. 2,8 Prom. 2,7 Prom. 3,0 Prom. 3,0
e g e e 70
25,0% 25,0%
23,3% 25,6% 20,0%
31,7%

TTB
28,3%

Prototipo 3% Maiz blanco

53,3% 51,7%

52,2%
43,3%

Prototipo 3% Maiz blanco

46,7%

Prototipo 3% Maiz blanco

TTB:
Poco tiempo | Muy poco tiempo

Prom. 2,8 Prom. 2,8
- 33% - 50%

25,0% 20,0% = Muy poco tiempo
Poco fiempo
Ni poco tiempo ni mucho

fiempo
= Mucho tiempo

TTB
25,0%

63,3%
61,7% B Demasiado tiempo

%k Se presentan
diferencias

estadisticamente

Prototipo 3% Maiz blanco %5k Se presentan
grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.AN (actual) diferencias
z estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA significativas T8
47 P48/P81. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccion de la \A\{I_M

arepa

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Apariencia de la arepa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa vy la
P.A.N. Maiz Blanco, observando un mejor desempeno para la actual, a nivel general.

TTB:

®e® Apariencia de la arepa ee
thpq 4 P P Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Prom. 3,5 Prom. 3,9

46,7% sk Agradable

Prom. 3,6 Prom. 4,0 Prom. 3,7 Prom. 3,9 Prom. 3,8 Prom. 4,1

* * .

51,7%

= Muy agradable

Ni agradable ni
desagradable
60,0% m Desagradable

45,0% 63.3%

58,3%
58,3% ’
% 56,7%

B Muy desagradable

36,7%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TTB

16,7% 21,7% 13,3%
15,0%

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

Prototipo 3% Maiz blanco %% Se presentan

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
- : ! tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA © Br: 60 B/QUILLA B:60  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH



P.A.N. Maiz Blanco, siendo favorables en el TIB, destacando particularmente en Bucaramanga.
T T G GG G GG < G o < o G ol ol o < Gl < < o < ol < Gl ol i i o o < G GG < Gl <

TTB:
Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Color de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entfre el Prototipo 3% grasa vy

Etapa 4 ee® Color de la arepa cocida ee
Producto final (Arepa)

Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 3,7 Prom. 3,9 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,8
- . = Muy agradable
k %k Agradable
50,0%

Ni agradable ni

60.0% @ g Ll Sl 48,3% 66.7% desagradable
' —R ' = Desagradable
B Muy desagradable
25,0% 21,7% 18,3% 23,3% 35.0% % Se presentan
16,7% ' ' 1.7% diferencias

estadisticamente

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|

X%k Se presentan

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
, ; | ! tadisti t
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA © Br: 60 B/QUILLA ' Br:é0  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Presencia de puntos negros en la arepa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa
y la P.A.N. Maiz Blanco Se evidencia un mejor desempeno para la actual, destacando particularmente en Bogotd.

Presencia de puntos JR: Just right

78,3%
B Muy poco para mi gusto

%k Se presentan
diferencias

Etapa 4. ee negros en la arepa °e
Producto final (Arepa)

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

% 1 % 1.7% W% 7 % 1

14,4% ' : 15,0% | 11,7% ! 16,7%
; E E = Demasiada para mi gusto
% é é ; Muchos para mi gusto
- § - ta: 5 0% ; 90,0% ; s6.77 ; 78,3% Justo como me gusta
S 73.9% © | i 76,7% e | 66,7% = Pocos para mi gusto

estadisticamente

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA
50 P51/P84. En una escala que va desde Demasiada para mi gusto hasta Muy poco para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la Presencia de \MI—M

puntos negros en la arepa AONARCED MARALT RESEARCH



Al evaluar las Marcas de tostado /asado, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y la
P.A.N. Maiz Blanco, siendo favorable en general para la actual en el TIB.

TTB:

Et 4 ee Marcas de tostado /asado ee
apd / Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

16,7% estadisticamente
m significativas TTB

Prototipo 3% Maiz blanco

D e A ome

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

X%k Se presentan

Prom. 3,6 Prom. 3,9 Prom. 3,7 Prom. 3,9 Prom. 3,6 Prom. 3,9 Prom. 3,6 Prom. 4,0
- i i - E - = Muy agradable
* i E X E k Agradable
e 51,1% i MnI% i i S Ni agradable ni
@ & ! ! 60.0% i ! desagradable
F e 61,1% E s : 61,7% | 61,7% m Desagradable
i i ! ® Muy desagradable
27,2% E 30,0% E 25,0% E 26,7% % Se presentan
! | ! diferencias
17,8% ! 20,0% : 16,7% :
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
! . i | tadisti t
Br: 180 TOTAL B 60 BOGOTA " Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Al evaluar el agrado por el Olor de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y la P.A.N. Maiz Blanco, siendo favorable para la actual en el TIB.

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

= Muy agradable
Agradable
Ni agradable ni

desagradable
= Desagradable

45,0% 46,7% 46,7%
45,0% ® Muy desagradable
25.0% %k Se presentan
21.7% ! diferencias
° 21,7% 18,3% 15,0% estadisticamente

significativas TTB

’

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Se presentan

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
z tadisti f
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA B:60  B/MANGA Sanifieaiivas 18

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Intensidad de Olor a maiz de la arepa cocida , se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa yla P.A.N. Maiz Blanco. Se evidencia un mejor desempeno de la actual.

Intensidad de Olor a 0o JR: Just right

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

> SO/ SO R - S S m R SRR 7 S

o0 , .
Etapa 4 maiz de la arepa cocida
Producto final (Arepa)
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,4 Prom.32 | Prom. 3,3 Prom.3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,1
44% 33% 50% 33% 33% 6% 50%
l 15,0% l ! 18,3%
16,1% ; ! | 21,7% 15,0% ! ) .
28,9% ! 33.3% | ! 31.7% m Sin olor a maiz
é i i Poco olor a maiz
i i i Justo como me gusta
! i i oz E% .
72,8% | 750% | 66,7% | [ Jegq  "Muchoolor amaiz
62,2% i 55.0% i 73.3% i 58.3% ® Demasiado olor a maiz

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA
53 P54/P87. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la Intensidad de Olor a maiz \{A\‘{I—M

de la arepa cocida AONARCED MARALT RESEARCH



Al evaluar la Suavidad de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas enfre el Prototipo 3% grasa
y P.A.N. Maiz Blanco a nivel total, sin embargo en Bogotd el desempeno de la actual es superior.

Etapa 4 oo Suavido::dogzga arepa o4 JR: Just right
i

Producto final (Arepa)

Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,2

 56% - 33% 33% i C33% . 50% - 7%

e 11,7%
17,8% 16,7% 20,0% 21,7% 23,3%
e 21,7% ®Muy suave para mi gusto

Suave para mi gusto

Justo como me gusta
o
—

58,3%

= Dura para mi gusto

68,3% 73,3% 66,7%

58,3% .
B Muy dura para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

2% % A% 50 h u significaivas JR

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA
54 P57/P88. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Suavidad de la \AHI—M

arepa cocida AOVARCED wARIIT RESTARCH



Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Blanco
W - W W S S 3

@ Al evaluar Consistencia de la masa de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas entre el

e St oo oo
Producto final (Arepa) P Homogénea| Muy homogénea
Prom. 2,3 Prom. 2,2 Prom. 2,2 Prom. 2,2 Prom. 2,3 Prom. 2,2 Prom. 2,3 Prom. 2,2
E . E . E ® Muy homogénea
| i ! Homogénea
48,9% 49,4% i G 53,3% i . zs 53,3% - I§ 46,7% i - § 33,3% - [§ 48,3% Ni homogénea ni grumosc
! ! = o = 1 = Fom
! a ° E = © = Grumosa
i i i B Muy grumosa
E o E A E %k Se presentan
28'9% 30,6% | 28,37 31 '7% : 28,3% 25,07 | 30,0% 35,0% difeprencios
: i | estadisticamente
| LA%E waswen | WSOFEL e L ERRTE ggge.  OnTcomosTE
Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maizblanco oo presentan
grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) ! grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
i z i | estadisticamente
Br: 180 TOTAL | Br:60 BOGOTA . Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas T8
55 P58/P89. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Consistencia de la masa de la arepa \A\{I—M

cocida AONARCED MARALT RESEARCH



@ Al evaluar el Sabor de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y
P.A.N. Maiz Blanco a nivel total, sin embargo el desempeno de la actual es superior en Bucaramanga en el TIB.

W W - W W W R @ W @ W W
TTB:

®e® Sabor de la arepa cocida ee
thpq 4 P Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Prom. 3,5 Prom. 3,9

Prom. 3,8 Prom. 3,9 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom. 4,0 Prom. 3,8

' P 0 483%
I -
53,3% | 53,3%

= Muy agradable

Agradable

5 4,7%
8 | ° ° Ni agradable ni
47,8% Q@ ES | ) Ic% @ % 55.0% desagradable
=0 522% E 48,3% @ -] /e » Desagradable
i B Muy desagradable
i 28,3%
20,6% | 15.0% %k Se presentan
. , 28,3% dif i
19.4% ! 20,0% ferencias
° i 10,0% 18,3% estadisticamente
| significativas TTB
Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco ! Prototipo 3% Maiz blanco | Prototipo 3% Maizblanco oo presentan
grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual) diferencias
' ' ! i estadisticamente
Br: 180 TOTAL | Br:60 BOGOTA . Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA significativas T8

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Intensidad de sabor a maiz de la arepa cocida, no se presentan diferencias significativas entre el
Prototipo 3% grasa y la P.A.N. Maiz Blanco, excepto en Bucaramanga donde el actual destaca.

Intensidad de sabor a °o JR: Just right

diferencias
estadisticamente

P 78% 337 50% L-_ Cs0%

Etapa 4 . .
. maiz de la arepa cocida
Producto final (Arepa) P
Prom. 3,5 Prom. 3,2 Prom. 3,5 Prom. 34 | Prom. 3,3 Prom.3,1 | Prom. 3,7 Prom. 3,2
Ceam 4 e lem T s e N
| | ! 21,7%
23,3% E 28 3% ! 26,7% AU E  Sin sabor a maiz
33,3% | 31,7% ! :
i [ ! Poco sabor a maiz
! i ! 1,7%
N ! i i Justo como me gusta
© ! :
© | ! i = Mucho sabor a maiz
! ! 60,0% |
639% ! % : 71,7%
! ! 65,0% : m Demasiado sabor a maiz
55,6% i 56,7% :
; E i 45,0% %k Se presentan

Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco Prototipo 3% Maiz blanco

grasa P.A.N (actual) grasa P.A.N (actual) grasa P.AN (actual) grasa P.A.N (actual)
Br: 180 TOTAL | Br: 60 BOGOTA | Br: 60 B/QUILLA ' Bré0  B/MANGA
57 P60/P91. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Intensidad de sabor a \{A\{I—M

maiz de la arepa cocida AONARCED MARALT RESEARCH



@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia del producto final (arepa), de manera contundente se prefiere la
actual, porla el sabor a maiz, la suavidad y el color amairillo.

Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Arepa) ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
ee Prefiiendo a... e O El sabor a maiz 66,2% El sabor a maiz 62,6%
|(—) Es suave 61,5% Es suave 54,8%
TOTAL ! BOGOTA ' B/QUILLA ! B/MANGA El sabor es rico 15.4% El color amarillo 18,3%
E E E Le gusta la consistencia 12,3% Le gustala consistencia 13,0%
* * * * El aroma a maiz 10.8% El color es dorado 13,0%
63,9% E 66,7% | 58,3% ! 66.7% Las marcas que quedan 7 7% El aroma a maiz 11,3%
! i i tostadas e
E 33.3% | | 33.3% Le gusta el color blanco 7.7% Queda crocante 10.4%
E E E Es f&cil de amasar 6,2% El color es agradable 9.6%
o : o ! 0 i o El color es dorado 6,2% El sabor esrico 7.8%
B2 o= | B2 o ! B2 o B2 o=
< 08 1 © 08 | @ 08 | @ 08 Las marcas que quedan 7.0%
.E_’l g 5 *8 : .8 g 5 *g ! .c9> g 5 *g ! .8 g 5 *g No queda con grumos 6,2% tostadas 7o
= oL | = oL | = 0L | g o2
*g = Nz *g o Nz *g o Nz *g o Nz No tiene puntos negros 6,2% No queda con grumos 6.1%
& < & < & < & < )
Br: 180 o ek o Breo o B0 =a Es blanda 8.2% Notiene punfosnegros  4,3%
' ' El color amarillo 4.6% La textura es agradable 3,5%
El color es agradable 4,6% Es fdcil de amasar 2,6%
Br: 65 Br:115

sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas

o8 P92. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de arepa prefiere2 /P93. sPor qué razdn ... es su arepa preferida? PR S S——



PREFERENCIA GENERAL

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



@ Al consolidar la preferencia general, de manera contundente se prefiere la actual, por el sabor a maiz, la
suavidad, la facilidad de amasar, el aroma a maiz intenso y el color amairillo.

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

ee® Razones de preferencia ee

Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)

®e Prefiriendo a... ee O La suavidad 61,9% El sabor a maiz 52,1%

I(—) El sabor a maiz 1,3% La suavidad 45,3%

TOTAL : BOGOTA : B/QU".LA : B/MANGA F(’]C” de amasar 38,1% FdCI| de amasar 37,6%

E E | El aroma a maiz es mds intenso 14,3% ~ El aroma amaiz es mds infenso. 21,4%

| - | * . .

* : * ! * ! 70.0% Sabor agradable 9.5% gcoldor Smfor!lo 1:::

. ! ! 0% veda tostada 4%
65,0% : 65,0% : 60,0% | No se hacen grumos 9.5%

! | | : : No se hacen grumos 8,5%

35,0% : 35,0% i : La conms’re(rjmch:)lrg| €es un poco 9.5% 9

E | i Queda tostada 7.9% El color es agradable 8,5%

s A E— — : . = : . . El color es agradable 7.9% Sabor agradable 7.7%

& 8T | & 8T | & 8T | & 937 o Es rendidora 6,8%
8 g €5 8 g cg 8 0 €5 8 0 €5 Facil de preparar 7,9%

=8 25 1 =8 25 =8 25 1 =8 25 _ El color es dorado 6,8%
% @) N> ! % @) N> % @) N> | % @) N > Es rendidora 7.9%

r g < £ g < E & g < £ g < H ol dorad 5.3% No se pega en las manos 6,8%
Br: 180 | Br: 40 a1 Br: 60 @ Br:é0 a color es dorado 37

' i | £l color blanco 6.3% Facil de preparar 6,0%

s La consistencia es un poco 43%

El color es claro 4,8% dura e

Br: 63 Br: 117

k Se presentan diferencias estadisticamente significativas
60 P94. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de prefiere? /P95. sPor qué razén ... es su preferida? \M : C)

AONARCED wARILT RESCARACH



@@A limentos Polar

Prototipo 3%
grasa

VS P.A.N.
(Maiz Integral)
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) 4 IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DE CADA ETAPA PARA EL
Alimentos Polar 1arGET EVALUADO

62 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H
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@ Ranking de las etapas - Prototipo 3% grasa VS P.A.N. Integral

Base: 180

Amasado Harina seca La masa La arepa

Zéh 24%\ 22%\

P94. Ya para finalizar y tomando en cuenta todas las etapas de la prueba; podria por favor organizarlas en la tablet de la mds importante a la menos importante para usted
a la hora de evaluar una harina precocida de maiz. Donde 1 es la mds importante y 4 es la menos importante por favor lea todas las etapas y luego ordénelas

TOTAL 29%

63 YAYHAAS

AONARCED wARILT RESCARACH



t

e

e

64

T

Importancia de atributos por etapa- Prototipo 3% grasa VS P.A.N. Integral

Base: 180
Etapa 2
(1) Harina seca
1 Que la textura de la harina sea
o la justa
A . .
32 Que la apariencia general de
=9 2 la Harina de maiz sea
£ agradable
3 Que la Harina de Maiz tenga
un olor agradable
4 Que el grosor de la harina sea
justo
5 Que la intensidad del olor a
maiz sea la justa
6 Que la Harina de Maiz tenga
un color agradable
7 Que la intensidad del color sea
9 la justa
85
5 g 8 Que la presencia de puntos
b2 % negros en la harina sea la justa

e e e e ey e e

19%

16%

14%

12%

12%

1%

8%

7%

i i e e ey e e iy e ey

e N

Etapa 1

o0 Amasado o0
1 Que la integracién / mezclado 29%,
del agua vy la harina sea facil °
Que no se formen grumos al
2 amasar 21%
3 Que el amasado de la harina 19%

sea facil

4 Que la cantidad de harina para

hacer la masa sea la justa 14%

Que la cantidad de agua para

hacer la masa sea la justa 13%

5

Que el tiempo de amasado sea
el justo

6 1%

s e

o S e I ron o S s S s S - S 2 e
% e —HEs N e s s

Etapa 3

(Y} La masa o0

Que la masa se mantenga

1 suave 14%
Que la suavidad de la masa

2 sed la justa 12%

Que la consistencia de la masa

3 sed la justa 12%
Que el sabor de la masa sea

4 agradable 11%

5 La apariencia de la masa 9%

6 Quela masarinda demasiado 9%

7 Que la intensidad del Sabor a 8%

maiz sea la justa °
Que la masa tenga un color

8 agradable 7%
Que el olor de la masa sea

? agradable 7%
Que la intensidad del olor a

10 maiz sea la justa 6%

1 Que la intensidad del color sea 6%

la justa

e

Wb —HhEs R L s s s RS

Etapa 4

e

(Y} La arepa o0
Que la suavidad de la arepa

1 cocida sea justa 14%
Que el Tiempo de coccidén de la

2 arepa sea justo 13%

Que la consistencia de la masa de 13%

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

4 sed justo 12%

5 Que la apariencia de la arepa sea 9%

agradable °

6 Que el color de la arepa cocida 8%

sea agradable °

Que la Intensidad de sabor a maiz 7%

de la arepa cocida sea justa °

8 Que las Marcas de tostado /asado 7%

sean justas °
Que el Olor de la arepa cocida

7 sed justo 7%

10 Que la Intensidad de Olor a maiz 6%

de la arepa cocida sea justa
Que la presencia de puntos negros

n en la arepa sea justa

VAN

AaNARCDD

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

65 ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS V—H—
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Al evaluar la Apariencia general, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.
Maiz Integral. Se evidencia a nivel general un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa

TTB:

Etapa 1 ee® Apariencia general ee
P P g Agradable | Muy agradable

Harina seca

Prom. 4,0 Prom. 3,8 Prom. 4,1 Prom. 3,9

Prom. 4,0 Prom. 3,7

Prom. 4,0 Prom. 3,8

*.

= Muy agradable

Agradable

*

Ni agradable ni
desagradable

|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|

5
= 51,7 48,3% =1 583
= ) % = 7% 48,3% m Desagradable
58,3% 48.3%
56 1% /79 61.7% B Muy desagradable
%k Se presentan
26,7% diferencias
25,0% ° 20,0% 28,3% estadisticamente
13.3% 16,7% 16,7% significativas TTB
6,7%
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz *k Z,efgrreerig_”;sﬂ
| |
grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA significativas TB

SHAAS

66 P10/P18. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a su APARIENCIA GENERAL Yy

AONARCED wARILT RESCARACH




Se evidencia un mejor desempeno del Profotipo 3% grasa tfanto a total como en las ciudades Barranquilla y

Bucaramanga.

@ Al evaluar el Agrado del Color, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral.

TTB:

Et 1
apa (Y} Agrado del Color (Y Agradable | Muy agradable

Harina seca

Prom. 4,1 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom.3,9 Prom. 4,2 Prom. 3,6 Prom. 4,1 Prom. 3,8
* é é %k 5 k sk Agradable
i i 56.7% i (I;Ii (Jgrcd(;]bkl)eI ni
53,3% ! ! E @ 50,0% esagradable
| 53,3% | : = 1 Desagradable
! 60,0% ’ i :
58,3% : ! 60,0% : 55,0% B Muy desagradable
E E f %k Se presentan
20,0% : i 21,7% ! 23,3% diferencias
: 15,0% i ! estadisticamente
| 1,7% | ! significativas TTB
11,7% ! ' . m - 11.7%
’ | - 11,7% |
e 8% ey 83% - : B
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz %3 Se presenfan
grasa Integral P AN. | grasa Integral P.A.N. grasa Integral PAN. | grasa Integral P.A.N. S'ngggﬁézsmeme
Br: 180 TOTAL © Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA  Br: 60 B/MANGA significativas TB

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar la Intensidad del color, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.
Maiz Integral. Se evidencia un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, destacando en Barranquilla

Etapa 1 ee Intensidad del color ee JR: Just right
Harina seca

Prom. 3,2 Prom. 2,7 Prom. 3,3 Prom.2,7 . Prom. 3,1 Prom.2,7 Prom. 3,3 Prom. 2,7
- 33% C22% | s 1% % W% 33%
8,9% i 8,3% : o 10,0% | 8,3% " Muy claro para mi gusto
! 1 1 /0 :
26,1 : I :
61% : 21,7% ! : 35,0% Claro para mi gusto
* ! i !
| | ! Justo como me gusta
e xe 52,2% 53,3% 53,3% 50,0%
— g 2 155 E | = Oscuro para mi gusto
< ) | : 1%
i i 71,7% i B Muy Oscuro para mi
E E E %k Se presentan
i | ! diferencias
| i ! estadisticamente
| E ! significativas JR
% EEE um - D= BEA @25 B
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Infegral P.AN. | grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. ! grasa Integral P.AN.

Br: 60 B/MANGA

Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA

Br: 180 TOTAL

68 P12/P20. En la siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de HARINA que observéd en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR \MI_M
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Al evaluar el Agrado del olor, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Excepto en Bogotd donde destaca P.A.N. Maiz Integral.

Y ) TTB:

ee® Agrado del olor
Etapa 1 g Agradable | Muy agradable

Harina seca

Prom. 3,7 Prom. 3,7 Prom. 3,6 Prom.38 Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,7 Prom. 3,6
- i . i - - i = Muy ogrodoble
i i E Agradable
o i 53,3% . | 48,7% | | 50,0% Ni agradable ni
e oY 57.2% : o 5 ! 56,7% : 61,7% N desagradable
a3 E g < 517% E i < = Desagradable
i i i B Muy desagradable
E | 28,3% E % Se presentan
25 0% 25,0% : 30,0% l ! 28,3% diferencias
e | 18,3% i 23,3% ! 21,7% estadisticamente
| i ! significativas TTB
. | i B S
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz *k Z,efgeeriggfﬂ
1 ! 1 | |
grasa Integral PAN. | grasa Integral P.AN. grasa Infegral P.AN. | grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL © Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA significativas TB

69 P13/P21. En la siguiente escala de agrado que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalle la muestra de Harina que observé en cuanto al OLOR \MI_M
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Maiz Integral a nivel total. Sin embargo en Bogotd destaca P.A.N. Maiz Integral y en B/quilla lo hace el prototipo 3%

grasa.
W - W W S S 3 W W ww

@ Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.

Etapa 1 ee Intensidad del olor a maiz ee JR: Just right

Harina seca

Prom. 3,5 Prom. 3,2 Prom. 3,8 Prom.32 Prom. 3,3 Prom.3,1 Prom. 3,4 Prom. 3,3
N e gm0 mes mme e
i 25,0% | | . ,
I ! ! | = Sin Olor a maiz
31,1% [ i ) |
° | ; e A : 40,0%
42,8% | : ! a1,7% Poco olor a maiz
i 56,7% i i Justo como me gusta
i i i ® Mucho olor a maiz
e § 46.7% i ottt i i ® Demasiado olor a maiz
) | | ! 1,7%
< 1 ! 1
43,3% E ! E 45,0% % Se presentan
i | ! diferencias
| 28,3% i ! estadisticamente
! | : - significativas JR
i ] | .. I
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Infegral P.AN. | grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. ! grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL I Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA
70 P14/P22. En la siguiente escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de HARINA que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL OLOR \A\{I—M

AMA'Z AONARCED wARILT RESCARACH



P.A.N. Maiz Integral.
T @ R R S S S S S S S S

@ Al evaluar la Presencia de puntos negros, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y

Etapa 1 ee Presencia de puntos negros ee JR: Just right
Harina seca

Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 2,8 Prom. 2,9
C39%  44% - 33% - 33% 50% 6% 33% 33%
8,3%
14,4% 19.4% 18,3% 16,7% 16,7% 18,3% , .
’ 23,3% = Demasiados para mi gusto
Muchos para mi gusto
3 3 3 Justo como me gusta
oz ™M o ™M N oz
- “'; - d - ¥ -
) 43.3% ") 56,7% = Pocos para mi gusto

58,3% 66,7%

56,7% B Muy pocos para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

1= 3 !
| 56.7% 61,7% 5

significativas JR
e

4 4% 5,6% o :

Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL Br: 40 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA

P15/P23. En una escala que va desde Muy pocos para mi gusto hasta Demasiados para mi gusto, evalle la muestra de HARINA que observd en cuanto a la presencia de /

71 puntos negros en la harina \MI_M
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Al evaluar el Grosor de la harina, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa a total y en Barranquilla.

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

Etapa 1 ee® Grosordela harina ee JR: Just right
Harina seca
Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,2 Prom. 2,9 Prom. 3,1
8,3% |
13,9% 13,3% ° ; 20,0%
26,7% 25,0% | 23,3% = Muy grueso para mi gusto
31,7% |
f Grueso para mi gusto
NS i B Justo Como me gusta
S 43,3% 71.7% 1= o
64,4% 9 517 0o ! 58,3% w = Delgado para mi gusto
52,8% e ! 58,3%
48,3% ! B Muy delgado para mi gusto
5,6% 7 , A 5,0% i 8,3% 7
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.AN.

Br: 60 B/MANGA

Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA

Br: 180 TOTAL

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

harina AOVARCED MARIET RISDAACH



@ Al evaluar la Textura, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral. Se
observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa a total y en la ciudades de Barranquilla y Bucaramanga.

Etapa 1 ®® Textura  ee JR: Just right
Harina seca
Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 2,8 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 2,8
- 28% - 33% NI 7% 50% 33%
13,9% 13,3% 10,0% 87%
e 19,4% ke 7% T .
! 233% 18,3% uy compacta para mi
! gusto
Compacta para mi gusto
Justo Como me gusta
oz 56,7% aN,7%

70,0% m Suelta para mi gusto

56,7%

51,7
7 61,7% B Muy suelta para mi gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

: A 5,0% 4
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL Br: 40 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA

73 P17/P25. En una escala que va desde Muy suelta para mi gusto hasta Muy compacta para mi gusto, evalUe la muestra de HARINA que observd en cuanto a la textura \A\{I_M
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3% grasa , por el aroma a maiz, la textura suave, el color claro/blanco, la no presencia de puntos negros y

porque es mas suelta.

@ Finalmente cuando se evalda la Preferencia de la Harina seca, de manera contundente se prefiere el Prototipo

Etapa 1 Preferencia Harina Precocida de maiz seca TOTAL
Harina seca ee Razones de preferencia ee

Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)

e Prefiiendo a... ee O El aroma es agradable a maiz  38,1% El aroma es agradable a maiz  61,3%

|(—) La fextura es suave 30,5% El color es amarillo 33,9%

TOTAL BOGOTA B/QUILLA B/MANGA El color es claro 29.7% La textura es suave 19.4%

El color es blanco 24,67 El color es mds oscuro 12,9%

* * * 73*3% No tiene puntos negros 23,7% Es md&s suelta 9.7%

65.6% 60,0% 63.3% i Es mds suelta 19,5% Es agradable la textura 9.7%

36,7% La textura es delgada 13,6% Es gruesa 9.7%

26,7%

Es agradable la textura 11,0%

Se ve mds fino 8.1%
El color es agradable 10.2% El color es agradable 8,1%
B z B z B z B z -
] ] ] : La cantidad de puntos negros
2 o B < 2 o B < 2 o B < (8 o B < 'us‘rcE) 9 8,5% Tiene mas puntos negros 8,1%
o g £o o 9g £ ol £o o £o I
05 E fe o5 2 fe o5 2 T ° 5 E IS Se ve mas fino 7.6% No tiene puntos negros 6,5%
o P ° 9 o E 9 < =D
B ]800_ TE Br:n:‘)O T Br:D:SO T¢ Br’:Léo Tc El color es amarillo 5,9% La textura es delgada 6,5%
Tiene mds puntos negros 5,9% El color es de maiz 6,5%
El aroma es agradable 51% Es natural 4,8%
Br: 118 Br: 62

k Se presentan diferencias estadisticamente significativas

74 P26. ;Cudl de las dos muestras evaluadas de HARINA prefiere? /P27. sPor qué razdn ... es su harina preferida? %—\1 : C)

AONARCED wARILT RESCARACH



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




Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa a nivel total y en Barranquilla y Bucaramanga

@ Para la Facilidad para amasar, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz

TTB:

Etapa 2 ee Facilidad para amasar ee - s
Amasado Facil | Muy facil
Prom. 4,2 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 4,0 Prom. 4,4 Prom. 3,9 Prom. 4,1 Prom. 3,8
i i . i . = Muy facil
5 5 Fécil
5 | i Ni facil ni dificil
51,7% 5 58,3% | SaL = Dificil
45,0% | 41.7% | E 45,0% = Muy dificil
! i 53,3% :
| | ! * Se presentan
! 15.0% | ! e diferencias
| 70 A i ! 37 estadisticamente
9.4% 187 | D% i 21,7% ! 10,0% significativas TTB
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k iliefgrreegigson
grasa Integral PAN. | grasa Integral P.AN. grasa Infegral P.AN. | grasa Integral P.AN. estadisticamente
Br: 180 TOTAL I Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA significativas TB

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

AONARCED wARILT RESCARACH




Al evaluar el Tempo del amasado, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa vy
P.A.N. Maiz Integral. Se observa un mejor desempeno de P.A.N. Maiz Integral particularmente en Bogofta.

Etapa 2 ee Tiempo del amasado ee JR: Just right
Amasado
Prom. 2,8 Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 2,7 Prom. 2,8 Prom. 2,8 Prom. 2,7
8,3% 8 3%
12,8% 12,2% 1,7% 3.3% ,9/0
26,7% 16,77 1 Demasiado tiempo

Mucho tiempo

Ni poco tiempo ni mucho
60,0% tiempo

68,3%
m Poco tiempo

N
czq o<
- -

0

58,9%

60,0%

45,0%

B Muy poco tiempo

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

61,7% ;

8,3% 6,1% A 10,0% 6.7% 10,0% 8,3%
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N.
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA

77 P30/Pé2. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalle la muestra de HARINA que amasd en cuanto a El fiempo de amasado \MI_M
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Al evaluar la Formacion de grumos al amasar, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y P.A.N. Maiz Integral.

O O O O O O S O O 3 O O O O O O O O O O O O O O O O O O O 3 O

., TTB:
Etapa 2 oee Formacion de grumos al amasar eee No se forman grumos| se forman
Amasado pocos grumos

Prom. 1,3 Prom. 1,4

Prom. 1,3 Prom. 1,5 Prom. 1,4 Prom. 1,6

Prom.1,3 Prom.1,5

mNo se forma grumos

Se forman pocos
grumos

Se forman algo de
grumos

= Se forman grumos

H Se forman muchos

grumos
15,0% %k Se presentan
12,2% 16,7% 6.7% diferencias
8,3% 11,7% 08 6.7% 5,0% estadisticamente
8,9% 16,7% ol 20 50% significativas TTB
S 837 e7% o ¢7% e
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz *3% Se presentan
Integral P.AN grasa Integral P.AN grasa Integral P.AN grasa Integral P.A.N diferencios
grasa AN h AN A S estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB
P31/Pé3. En una escala que va desde No se forma grumos hasta Se forman muchos grumos, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La formacion de grumos \{é\\{
/8 al amasar

AONARCED wARILT RESCARACH



Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral.
sl O ol o < ol o < o T o << < o ol G ol o ol o< ol o< o R < o ol o < o< o o ol o < ol ol ol o

@ Al evaluar la Cantidad de harina para hacer la masa, no se presentan diferencias significativas enfre el

Etapa 2 ee Cantidad de harina para hacer la masa ee JR: Just right
Amasado
Prom. 2,7 Prom. 2,8 Prom. 2,8 Prom. 2,7 Prom. 2,7 Prom. 2,8 Prom. 2,7 Prom. 2,8

“17% 5,0% m Demasiada harina

1.7%
8,7% para hacer la masa

—0,6% 1.7%
3% 7.2% 332 10,0%

Mucha harina para
hacer la masa

Ni poca harina ni

73.3% " Eﬁ 67.2% o g\; 68,3% 58,3% 76,7% BC\: 70,0% 73.3% mucha harina para
— '3 - 3 'c\> hacer la masa

= Poca harina para
hacer la masa

B Muy poca harina
para hacer la masa

8,3% 10,0% 8,3% 6,7%

XV %k Se presentan

5,07

|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|

Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz diferencias
estadisticamente
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. significativas JR
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA
P32/Pé4. En una escala que va desde Muy poca harina para hacer la masa hasta Demasiada harina para hacer la masa, evalUe la muestra de HARINA que amasd en i
79 cuanto a La cantidad de HARINA para hacer la masa WI—M
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Al evaluar la Cantfidad de agua para hacer la masa, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo
3% grasa y P.A.N. Maiz Integral.

Etapa 2 ee Cantidad de agua para hacerla masa ee JR: Just right
Amasado
Prom. 3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,3 Prom.34 Prom. 3,2 Prom.3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,2
22% ! ! - 33% : 17%
- 50% | - - ! | = Demasiada agua
: : | 20,0% para hacer la masa
20,6% 26,1% | | 21,7% 26.7% ! A ’
| 18,3 ! i
! % 31,7% i ! Mucha agua para
| 5 ! hacer la masa
o P ! N E Ni poca agua ni
aT) ' ) e | ") ! mucha agua para
= | xS | " ! hacer la masa
1 [79) : I
66,7% 65.6% i 63,3% o : 66,7% 65,0% i 70,0% 76,7% » Poca agua para
i 55,0% : ! hacer la masa
E i i B Muy poca agua pard
E ! i hacer la masa
i ; i i % Se presentan
% a0 (8% B [am Sl sam Se preson
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz i Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz estadisticamente
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Infegral P.AN. significativas JR
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA
80 P33/Pé5. En una escala que va desde Muy poca agua para hacer la masa hasta Demasiada agua para hacer la masa, evalte la muestra de HARINA que amasd en \{A\'{I—M

cuanto a La cantidad de agua para hacer la masa bteniEs weRiLT BEEEmEn



@

SET 1 SET 2 .
o0 Ajust laM [ 1)
170 mi/gr de agua 85 ml/gr de agua juste de la Masa
100 gr de harina 50 gr de harina
1gr de sal (ya en sobre)
i 45,0% 43,3% i
561% | |
80,67 i i 70,0% 66,7%
8.3%
10,0% i !
| 51.7% | 11,7% 10.0%
i | 18,3% 22
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. | grasa Integral P.A.N. | grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA
81 P29A. ;Desea ajustar la masa elaborada?

(5]

53,3%

10,0%

35,0%

Prototipo 3%

grasa

(5]

No se evidencian diferencias entre las muestras en cuanto al agjuste de la masa.

No Ajustaron la masa

Ajustaron la masa con

Harina y Agua
71,7%

Ajustaron la masa con
solo Agua

B Ajustaron la masa con
solo Harina

25,0%

HPM -maiz

Integral P.AN.

B/MANGA

AONARCED wARILT RESCARACH



@

SET 1

170 mi/gr de agua

100 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

(ar)

6-10
11-15
16-20
21 -25
26 - 30
31-35
36 - 40
41 - 45
46 - 50

82

SET 2

85 ml/gr de agua
50 gr de harina

e® Cantidad de harina Adicional Utilizada ee

TOTAL BOGOTA BARRANQUILLA
i O/lpo 37 inngAré|rpi\l.zN FIEIEID® e m':gg@m.z.u PO 7% inﬁg\rchrE.OAl.zN
%:O:S% (actual) grri;g (actual) %:2152 (actual)
Br=70 Br =33 Br=20

38,5% 47,1% 27,3% 39,4% 7 13
21,8% 18,6% 21,2% 12,1% 3 3
16,7% 18,6% 21,2% 30,3% 4 2
9.0% 8,6% 12,1% 6.1% 1 2
9,0% 4,3% 12,1% 6.1% 2 -
2,6% - - - ] -
- 1,4% - 3,0% - -
1,3% - 3,0% - - -
1,3% 1,4% 3.0% 3,0% - -

BUCARAMANGA
Prototipo 3% . nngArc;lrpi.zN
grr(:zg (actual)

Br =17
14 9
7 4
2 1
2 2
1 1
1 B}

Bases pequeiias reportadas en menciones

P29A2. ;Cantidad de harina adicional utilizada?

VAN

AOVARCED vaARIIT RESCAA
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e iy

SET1

T

Hobe R

170 mi/gr de agua
100 gr de harina

1gr de sal (ya en sobre)

83

(mL)

10-17
18 - 26
27 - 34
35 -42
43 - 51

T

A= (R (R (R (R »r - AT,
W e —iEe e s o

SET 2
85 ml/gr de agua
50 gr de harina
TOTAL
. HPM - maiz
AT S5 integral P.AN
grasa
Br =19 (actual)
Br=11
17 9
1 -
- 1
1 -
- 1

T

BOGOTA
AT S5 m':gg\@?ii.zru
%ZO:;] (actual)
Br =3
3 2
1 -
- ]
1 -

P29A2. ;Cantidad de agua adicional utilizada?

T

A

e

e

e

o e S . v
T r 4

ee® Cantidad de agua Adicional Utilizada ee

Prototipo 3%
grasa
Br=7

7

BARRANQUILLA
HPM - maiz
integral P.AN

(actual)
Br=6

6

BUCARAMANGA
. HPM - maiz
Profor’gng 3% integral P.AN
%r —7 (actual)
Br =2
7 1
- 1

VAN

ERR N

(4 &

Bases pequeiias reportadas en menciones

MARILT RLSCAR

(1]



enfre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral. Observando un mejor desempeno del Protofipo 3% grasa,

particularmente este mejor desempeno se observa en Barranquilla y Bucaramanga.
L ol e o o < o e i (e R ot < o < R o i o ol <

@ Al evaluar la Facilidad de integracion/ mezclado del agua y la harina al agregarla, se presentan diferencias significativas

Ftapa 2 voe Faclidad de niegracién) metclododel g, R
Facil| Muy faci
Amasado guay greg | Y
Prom. 4,2 Prom. 4,0 Prom. 4,2 Prom. 4,0 Prom. 4,3 Prom. 4,0 Prom. 4,2 Prom. 4,0
5 5 5 = Muy fécil
5 ; ! Facil
| | 5 Ni fécil ni diffcil
! ! : = Dificil
| [ 48,3% |
47,8% ! ! ° : 50,0%
5 45,0% ! : = Muy dificil
48,3% | 43,3% | 55,0% 46,7%
E E E %k Se presentan
i i ! diferencias
i 5,0% i A ! estadisticamente
Lo | . | o ! 23,3% significativas TTB
6,7% : ! 6.7% i 10,0%
m i 0 i # - 33% E - 33% - 1.7% s ,
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz F% Se presentan
H 1 | diferencias
grasa Integral P.A.N. : grasa Integral PAN. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB
84 P34/Pé6. En una escala que va desde Muy fdcil hasta Muy dificil, evalUe la muestra de HARINA que amasd en cuanto a La facilidad de integracién / mezclado del agua 'y \A\{

la harina al Ogregcrlo AOVARCED wARIIT RESTARCH



@ Finalmente cuando se evalia la Preferencia del Proceso de amasado, de manera contundente se prefiere el
Prototipo 3% grasa , por la textura suave, el amasado facil y porque no hace grumos.

Etapa 2 Preferencia Proceso de amasado TOTAL
Amasado ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
ee Prefiriendo a... ee O La textura es suave 67,3% La textura es suave 44,8%
I(—) El amasado fue facil 47.8% El amasado fue facil 65,7%
TOTAL ! BOGOTA ' B/QUILLA ! B/MANGA No hace grumos 18.6% No hace grumos 11,9%
! | | Se integro mds rapido el agua 11.9%
! E | Le gusta el color blanco 13.3% y la harina e
* L % ! * ! 66*77 No tiene tantos puntos negros  13,3% El aroma a maiz 11.9%
62,8% E 56,7% E 65,0% | 0o Le gusta la textura 11.5% Le gusta la textura 7.5%
| 43,3% | . o
! ° 35,0% | 33,3% se |nTegroer;o;éor|iEfo elagua 8.8% Le gusta el color blanco 3.0%
: i | El color claro 8.8% No queda pegadosenlos 4
i ! ! dedos ’
. E— - — El aroma a maiz 7.1% Es fécil de mezclar 7.5%
& 2% 0% % 08 % 0B P El col dabl 7,5%
e o< e o< Qo o< | jolNe o< El color es agradable 71% color es agradable 5%
£ X 1 £8 X | £8 BT 1 £8 £2 . o
20 sg | 20O s | 29 s | 20 s & Es facil de mezclar 3,5% Por la consistencia 7.5%
a Fo | & T . & To & TQ . . E col il 10.4%
Br: 180 £ ! Bréo S I Br:é0 c " Br: 60 c Por la consistencia 3.5% color amarillo 4%
' ' Facil de preparar 3.5% Facil de preparar 1,5%
Es blanda 3.5% Es rendidor 6,0%
Br: 118 Br: 67
sk Se presentan diferencias estadisticamente significativas
85 P67. En cuanto al proceso de amasado gcudl de las dos masas de harina es la que usted prefiere2 /Pé8. sPor qué razdn ... es su harina preferida? IJ S
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@@ _ RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
Alimentos Polar grppa 3. EVALUAR La masa

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



Integral, siendo superior el desempeno del prototipo 3% grasa en el TIB a total y en Bogotd y Bucaramanga.
T I W R I S R S S S W S
TTB:

@ Al evaluar la Apariencia general, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz

Etapa 3 ee® Apariencia general ee Lisa| Muy lisa
La masa
Prom. 2,2 Prom. 2,5 Prom. 2,3 Prom. 2,6 Prom. 2,1 Prom. 2,4 Prom. 2,2 Prom. 2,5
E : ! = Muy lisa
@ | | «a | .
2 : | ! Lisa
5 4229 | | = ; 40,0%
50.6% i ! S0 i i Nilisa ni agrietada
o (-] 1 : | ’ (~]
i i 56,77 l m Agrietada
i 38 3% i i B Muy agrietada
: ’ (] : :
33,3% : ! : S %S t
| | ! e presentan
: 35,0% ! 26,7% ! diferencias
28,9% ! i 21 7% ! 30,0% estadisticamente
Ve | o 33% m TR
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k Ziefgeer?igf”
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL i Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB

87 P36/P69. En una escala que va desde Muy lisa hasta Muy agrietada evalte la muestra de LA MASA que observo en cuanto a su APARIENCIA \MI_M
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Al evaluar el Agrado color, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral. Se
evidencia un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, particularmente en Barranquilla y Bucaramanga.

Etapa 3 ee Agradocolor ee TTB:
La masa Agradable | Muy agradable
Prom. 3,9 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom.3,9 Prom. 4,1 Prom.3,5 | Prom. 3,7 Prom. 3,7
5 5 i = Muy agradable
. - i i . i - Agradable
* ! | * ! Ni agradable ni
| i 50,0% ! desagradable
51,7% i i i 50,0% m Desagradable
52,8% | 51,7% | E 46,7%
: | 60,0% | ® Muy desagradable
E | A7 ! * Se presentan
22,8% ! : ! 28,3% diferencias
10,0% | 16,7% 18.3% I ! estadisticamente
I _ e i 8.3% ! . significativas TTB
Fa e A R 2
Prototipo 3% HPM -maiz " Prototipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefgrreegigscn
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.AN. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL " Br: 60 BOGOTA " Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB

88 P37/P70. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que observd en cuanto a su COLOR \MI_M
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Al evaluar la Intensidad del color, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.
Maiz Integral, a excepcion de Barranquilla donde destaca con significancia para el JR el prototipo 3% grasa.

JR: Just right

Etapa 3 ee Initensidad del color ee
La masa
Prom. 3,3 Prom. 2,7 Prom. 3,4 Prom. 2,7 Prom. 3,2 Prom. 2,7 Prom. 3,3 Prom. 2,6
- 39% 313;0 - 50% 5,0% - 33% W - 33% 1.7% = Muy claro para mi
15.0% ! gusto
' 23,3%
AL Claro para mi
35,0% gusto
63,3%
62,8% 58,3% ’ Justo como me
66,7% gusta

= Oscuro para mi
gusto

o2
-

81,7%

70,6% 71.7% "
B Muy oscuro para
58,3% mi gusto
6.7% %k Se presentan
C11% A C1.7% A “1.7% s diferencias
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz estadisticamente
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. significativas JR
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA

89 P38/P71. Enla siguiente escala que va desde Muy oscuro hasta Muy claro, evalUe la muestra de masa que observé en cuanto a la INTENSIDAD DEL COLOR \MI_M
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Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa a fotal y en Barranquilla y Bucaramanga.

@ Al evaluar el Agrado del Olor, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz

Etapa 3 ee AgradodelOlor ee TTB:
La masa Agradable | Muy agradable
Prom. 4,1 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom.4,0 Prom. 4,2 Prom.3,7 ! Prom. 4,1 Prom. 3,8
i i - i = Muy agradable
E E i Agradable
¥ i i ¥ i * Ni agradable ni
| ! | desagradable
: ! 46,7% i
48,3% E : ! 50,0% 1 Desagradable
| R 48,3% | |
52,2% ! 60,0% 48,3% ® Muy desagradable
1 1 i (- | I
E E f %k Se presentan
i | 26,7% ! diferencias
22,8% | 18.3% i ! 23,3% estadisticamente
15,0% ! A = i | 13,3% significativas TTB
-‘%- m E | 1 /79 | : _-AVO_ : ﬁ m
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefeprreegigson
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.AN. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL " Br: 60 BOGOTA " Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB

90 P39/P72. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy Desagradable, evalie la muestra de LA MASA que observd en cuanto al Olor de la masa \A\{I_M
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P.A.N. Maiz Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, destacando en Barranquilla.
W - T T - W W S W R W R

@ Al evaluar la Intensidad del olor a maiz, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa vy

JR: Just right

Etapa 3 ee Intensidad del olor a maiz ee
La masa
Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,3
i : E #m Sin Olor a maiz
5% e 33% B O 50% - 6%
i i 15,0% i Poco olor a maiz
23,9% 33,3% : :
’ Al | 36,7% | 31,7% | 20,0% 30,0%
: i ! Justo como me
! i | gusta
i o E E ® Mucho olor a maiz
| ) : |
! ° l 73.3% . !
! | A7 ! B Demasiado olor a
63,9% 52,2% i Sl 63.3% i E 65,0% 51,7% maiz
E E E %k Se presentan
! i ! diferencias
! i ! estadisticamente
- ! i ! significativas JR
4% s cowme | S e MR
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



Al evaluar la Suavidad, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. A excepcion de Barranquilla donde destaca el desempeno del Prototipo 3% grasa.

JR: Just right

Etapa 3 ee Suavidad ee
La masa
Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom.3,0 Prom. 3,2 Prom.3,2 Prom. 3,2 Prom. 3,2
E E i = Muy suave para mi
- 44% - 39% Y 33% 33 41 - 50% gusto
: 11.7% l 20,0% :
17,8 ! 13,3 | ’ !
% 20,0% | % | 26,7% ; 20,0% 21,7% Suave para mi gusto
i i i Justo Como me
- !é\; | i ! gusta
= i : i m Dura para mi gusto
70,0% pR2e | i 75,0% 56,7% | 63,3% L
i E E ® Muy dura para mi
E ! | gusto
: ! ! diferencias
m A ! 6,7% E - 50% o ! m o estadisticamente
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz significafivas JR
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA

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

AONARCED wARILT RESCARACH



P.A.N. Maiz Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, destacando particularmente en

@ Al evaluar la Capacidad de mantenerse suave, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y

Barranquilla

Capacidad de

[ 1)
Etapa 3 mantenerse suave
La masa
kk
69.4% o 83.3% 71,7%
73.3% 1%
80,6% 80,0% 83,3% 78,3%
25,0%
1287 2002 12,87 8,3% 21,7%
o UE7 8,3% 133% 10,0%
8.3% 10,0% 4
14% 2.9% 3,3% 5,0% 3,3% 1,7% 3,3% 6.7%
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA

93 P43A/P76A. En una escala que va desde no se mantiene suave/se endurece mucho hasta se mantiene suave/no se endurece, evalUe la muestra de LA MASA que observo
en cuanfo AL NIVEL DE SUAVIDAD QUE MANTIENE

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 TTB

kk Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas TB

AOVARCED MaARIIT RESCAACH



Al evaluar la Consistencia, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Se observa un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, destacando particularmente en Barranquilla.

Etapa 3 ee Consistencia ee JR: Just right
La masa
Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 3,0 Prom. 2,9 Prom. 3,0 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 2,9
’ 7 » Demasiado aguada
6.7% 12.8% 6.7% 8,3% 8,3% L84 1.7%
18,3%
Muy aguada
Justo Como me
N B 3 gusta
. n
® o
84,4% [Ne ") 83,3% 86.7% 58.3% 9 83,3% , = Muy espesa

B Demasiado espesa

Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz significativas JR
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA

hore] Wi

diferencias
m 5.0% - estadisticamente

73,9% 81,7% |

94 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 \MI_M
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P.A.N. Maiz Integral.
Tl o ol o< ol MG < o o o ol < o ol R o o ol ol ol o< o o = ol < o < ol o <o < o o< o o< o o o ol o

@ Al evaluar el Rendimiento de la masa, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y

Etapa 3 e Rendimiento de la masa ee . TTB:
La masa Rinde | Rinde mucho
Prom. 3,8 Prom. 3,8 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 3,9 Prom. 3,7 Prom. 3,8 Prom. 3,8

= Rinde Mucho

Rinde

No rinde ni no rinde

|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
1
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|

N 68,3%
= 66,7% DeAs :
65,6% 60,0% (= N ° 61,7% e S 50,0% = Rinde poco
® No rinde
1.7% %k Se presentan
70 diferencias
10,0% Fpie ooz 15,0% 16,7% 8,3% estadisticamente
11,7% significativas TTB
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz *3% Se presentan
Integral P.AN grasa Integral P.AN grasa Integral P.AN grasa Integral P.A.N diferencics
grasa R , e M S estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 40 BOGOTA Br: 40 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA significativas TB
95 P43/P76. En una escala que va desde No rinde hasta Rinde Mucho, evalle la muestra de LA MASA que observé en cuanto Rendimiento de la masa \A_\{I_M
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El Prototipo 3% grasa evidencia un mejor desempeno a totaly en las ciudades de Barranquilla y Bucaramanga.

@ Al evaluar el Sabor de la masa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral.

Etapa 3 ee Sabordelamasa ee TTB:
La masa Agradable | Muy agradable
Prom. 3,9 Prom. 3,6 Prom. 3,7 Prom. 3,7 Prom. 4,2 Prom. 3,5 Prom. 3,9 Prom. 3,5
= Muy agradable
. . - Agradable
k
Ni agradable ni

E i 50,0% i R desagradable
| : ’ g~ = 7%
i 43,3% 51.7% g g N m Desagradable
e | | | 50,0%
: i 48,3% : ® Muy desagradable
| i | 25,0%
26,7% ! 21,7% | 35,0% ! %k Se presentan
! 20, | ! diferencias
17.8% ! oz | ! 13,3% estadisticamente
: m ! 18.3% | significativas TTB
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefeprreegigson
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.AN. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA ' Br: 60 B/MANGA significativas TB

96 P44/P77. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor de la masa \A\{
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Integral a nivel total. Mientras que en Bogotd y B/quilla P.A.N. Maiz Integral y el Prototipo 3% grasa tienen un mejor

desempeno respectivamente.
ool R R e o ¢ o it R < A e o < ¢ e i o

@ Al evaluar el Sabor a maiz de la masa, no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz

43,3%

%k Se presentan

m diferencias
L 3,3% o estadisticamente

Etapa 3 ee Sabor a maiz de la masa ee JR: Just right
La masa
Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,6 Prom.32 Prom. 3,2 Prom.3,1 Prom. 3,5 Prom. 3,4
o am T oEm g e
| 28,3% | i
28,3% ! ’ E A 26.7% : Poco sabor a maiz
31.7% | ; ' | 25,0% 30,0%
: M,7% ! I
| Lok ! Justo como me gusta
! ] : ® Mucho sabor a maiz
1 1 ] :
51,1% ; 61,7% i :
53,9% : : ! 60,0% 51.7% B Demasiado sabor a
[ o | ! b (-]
E : E maiz
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz significativas JR
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.A.N.
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA

97 P45/P78. En una escala que va desde de Demasiado sabor a maiz hasta Sin sabor a maiz, evalle la muestra de LA MASA que probd en cuanto a el Sabor a maiz de la masa \MI_M
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Maiz Integral. El Prototipo 3% grasa evidencia un mejor desempeno tanto a total como en las ciudades de Barranquilla

y Bucaramanga.

@ Al evaluar la Facilidad para moldear la arepa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.

Etapa 3 ee Facilidad para moldear la arepa ee ;o me
La masa Facil | Muy facil
Prom. 4,1 Prom. 3,8 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,3 Prom. 3,6 Prom. 4,1 Prom. 3,9
i i - ! = Muy fécll
! 5 i Fécil
| | | Ni fécil ni dificil
| | 53,3% |
E E E 36,7% m Dificil
| 50,0% S | |
51.1% ! | : 53,3% ® Muy dificil
: 50,0% !
E E : %k Se presentan
21,7% ! 16,7% ! A4 E 26,7% diferencias
| 15.0% i ! estadisticamente
! 7% | ! significativas TTB
7 A : : el =2 BN 337
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k Ziefgrreeriigsn
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas T

98 P446/P79. En una escala que va desde Muy dificil hasta Muy fdécil, evalte la muestra de LA AREPA que observd en cuanto la Facilidad para moldear la arepa \A\{
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@ Finalmente cuando se evalia la Preferencia de la masa, de manera contundente se prefiere el Prototipo 3%
grasa, por la suavidad, la facilidad de amasar, el sabor a maiz y el color blanco.

Etapa 3 Preferencia de la masa TOTAL
La masa ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
®e Prefiriendo a... ee O Es suave 56,0% Es suave 46,9%
I(—) Es facil de amasar 35,3% Es facil de amasar 39.1%
TOTAL ! BOGOTA ' B/QUILLA | B/MANGA El sabor a maiz 31,0% El sabor a maiz 29,7%
E E I El color blanco 18,1% Bl aroma a maiz 18.8%
* ! Lk A El aroma a maiz 14,7% Fécil para moldear 10,9%
64.4% - . 70,0% " 66,7% . .
¥/ ' 56,7% ! : Tiene menos puntos negros  11,2% La masa no se agrieta 10,9%
! 43.3% | | 33,3% El color es claro 11.2%  Laconsistencia es compacta  9,4%
E E | El color es agradable 10,3% El sabor es agradable 7.8%
i . : La consistencia es compacta  9,5% El color amarillo es agradable  7,8%
S ~Z B N2 nZ 0B nZ
00 T< ' oo T< | oo o< | oo T < El sabor es agradable 8,6% No se pega en los dedos 6,3%
238 g 258 € | 253 gx 25 €a .
o5 s 9 SN <2 2 ¢) =2 2 o s 9 Facil para moldear 7.8% Es rendidora 6.3%
2 =g 8 =g 8 =g | 8 z3
o T o F T B T 8 T < A El col illo es intenso 6,3%
Br: 180 S | Bréo S ! Breo S 1 Bréo = No se hacen grumos 7.8% color amarillo e} %
' ' Es rendidora 6,0% Es una harina blanda 4,7%
La masa no se agrieta 52% Facil de mezclar 4,7%
Br:116 Br: 64

X Se presentan diferencias estadisticamente significativas
79 P80. 3Cudl de las dos MASAS que prepard prefiere? /P81. sPor qué razdn ... es su harina preferida? \MI_M
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@@ , RESULTADOS PRUEBA DE PRODUCTO
AlimentosPolar prapa 4. EyALUAR PRODUCTO FINAL (AREPA)

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



Al evaluar el Tiempo de coccion de la arepa , no se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%
grasa y P.A.N. Maiz Integral.

TTB:

ee Tiempo de coccion de la arepa ee
thpq 4 P P Poco tiempo | Muy poco tiempo

Producto final (Arepa)

Prom. 2,8 Prom. 2,8 Prom. 2,9 Prom. 2,9 Prom. 2,7 Prom. 2,8 Prom. 2,8 Prom. 2,8
= Muy poco tiempo
8 S0% R w8 L
Poco tiempo
20,0% 31.7%
22,2% 27,8% , 23,3% 26,7%

Ni poco tiempo ni
mucho tiempo

= Mucho tiempo

23,3%
13,3%

43,3% 43,3%

B Demasiado tiempo

52,8% 47,.2%

50,0% 56,7% 55,0%

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente

m - significativas TTB

|
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
|
|
|
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
|
|
|

5,0%
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz *3% Se presentan
Integral P.A.N grasa Integral P.A.N grasa Integral P.A.N grasa Integral P.A.N d|fere,n<;|os
grasa e , e R e estadisticamente
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA significativas TB
101 P48/P81. En una escala que va desde Muy poco tiempo hasta Demasiado tiempo, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto el Tiempo de coccion de la \A\{

arepa AOVARCED wARIIT RESTARCH



Al evaluar la Apariencia de la arepa, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N.
Maiz Integral. Observando un mejor desempeno a nivel general del Prototipo 3% grasa

TTB:

(X i i [ 1)
Etapa 4 Apariencia de la arepa Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Prom. 3,9 Prom. 3,5 Prom. 4,0 Prom. 3,7 Prom. 4,0 Prom. 3,5 Prom. 3,9 Prom. 3,5
i ! ! = Muy agradable
. e ; B
E E § E Ni agradable ni
i ' 5 | desagradable
42,8% : | -] 48,3% ! N
i ! i m Desagradable
57,8% | 60,0% | 53,3% | 60,0%
| ! ! ® Muy desagradable
| 5 | 30,0%
30,0% E 25.0% : 25,0% E % Se presentan
| e I ! diferencias
| i 13,3% ! 6.7% estadisticamente
12,2% n : 16,7% b - I 2 ! significativas TTB
O 27  33% _50% . 83% A | -
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefgrreegigscn
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA significativas TB

102 P49/P82. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto ala apariencia de la arepa \M C)
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P.A.N. Maiz Integral, siendo superior el desempeno del prototipo 3% grasa a total y en Barranquilla.

TTB:
Agradable | Muy agradable

@ Al evaluar el Color de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entfre el Prototipo 3% grasa vy

Etapa 4 ee Color de la arepa cocida ee
Producto final (Arepa)

Prom. 3,8 Prom. 3,6 Prom. 3,8 Prom.38 Prom. 3,8 Prom.3,4 | Prom. 3,9 Prom. 3,7
E ! | = Muy agradable
i i - i Agradable
| S !
E E i Ni agradable ni
| i 46,7% ! desagradable
! l i 4,7 “D dabl
| 51,7% 40,0% ! 58,3% | o esagradable
5 5 : 50,0%
| i ! ® Muy desagradable
; i 23,3% !
211% : B ! ! 20,0% % Se presentan
! 16,7% 0,0% | ! diferencias
15.6% I I 16,7% ! 13,3% estadisticamente
I _ I .
Prototipo 3% HPM -maiz . Profotipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefgrreegigson
grasa Integral P.AN. grasa In’rc’egrol P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA significativas TB

103 P50/P83. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalUe la muestra de LA AREPA que observéd en cuanto a el color de la arepa cocida \A\{
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P.A.N. Maiz Integral. Evidenciando un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa tanto a nivel total como en las ciudades

de Barranquilla y Bucaramanga.

@ Al evaluar la Presencia de puntos negros en la arepa , se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y

Etapa 4 Presencia de puntos JR: Just right
Producto final (Arepa) negros en la arepa
Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,1 Prom. 2,9 Prom. 3,2 Prom. 2,9 Prom. 3,0
» Demasiada para mi
1.7% 28% 33% “1.7% usto
1% 8,3% 6,7% !,'!90 - 50% °
Muchos para mi
22,2% 20,0% 30,0% U2 qusto "+
* * Justo como me gusta
o h o ES o Ié\a o 1 Pocos para mi gusto
N 77.2% 3 75.0% 9 76,7% 80,0% 51,7%

57,8%

65,0%

B Muy poco para mi

56,7%
gusto

%k Se presentan
diferencias
estadisticamente
significativas JR

Prototipo 3% HPM -maiz

Prototipo 3% HPM -maiz

Prototipo 3% HPM -maiz

Prototipo 3% HPM -maiz

grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N.
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA
104 P51/P84. En una escala que va desde Demasiada para mi gusto hasta Muy poco para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a la Presencia de \{A\{I—M

puntos negros en la arepa AONARCED MARALT RESEARCH



@

Al evaluar la Marcas de tostado /asado, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Destacando el desempeno del prototipo 3% grasa a total y en las ciudades de Barranquilla y Bucaramanga.

Etapa 4
Producto final (Arepa)

Prom. 3,9 Prom. 3,7

* .
58,9%
28,9%
17,8%
Pro’ro’ripb 3% HPM -maiz

grasa Integral P.A.N.

Br: 180 TOTAL

105

Prom. 3,8

ee® Marcas de tostado /asado ee

Prom. 3,8

58,3% 55,0%
25,0% ANt
7%
Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N.
Br: 60 BOGOTA

Prom. 3,8 Prom. 3,5
o (2]
|': ~ |': ~
40,0%
46,7%
36,7%
18,3%
Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.AN.
Br: 60 B/QUILLA

Prom. 4,0

TTB:

Agradable | Muy agradable

Prom. 3,8

46,7%
71,7%
28,3%
10,0%
T T _50%
Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N.
Br: 60 B/MANGA

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

= 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

YAYHAAS
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Al evaluar Olor de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Observando un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, especialmente en Barranquilla y Bucaramanga.

e O e O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O S O

TTB:

ee Olor la ar i o0
Etapa 4 Olor de la arepa cocida Agradable | Muy agradable

Producto final (Arepa)

Prom. 4,1 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,0 Prom. 3,9 Prom. 4,2 Prom. 3,8
i i - i " Muy agradable
* ! : ok
i i i Ni agradable ni
BO 1 ! 1
D | | ! desagradable
d 1 : N ~ :
0 ! 1
! ! 58,3% : 43,3% m Desagradable
50,0% | 55,0% 48,3% : °
52,2% ; ; 51,7% i o ® Muy desagradable
E E f %k Se presentan
i | ! 18,3% diferencias
20,0% : 16,7% i ! estadisticamente
12,2% : 18,3% ; 10,0% 25,0% ! 8 3% ! significativas TTB
[ 3% i e L A | T -
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz . Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefeprreegigson
grasa Integral P.A.N. grasa In’rc’egrol P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA significativas TB

106 P53/P86. En una escala que va desde Muy agradable hasta Muy desagradable, evalle la muestra de LA AREPA que observd en cuanto a el olor de la arepa cocida \A\{I_M
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@ En la Intensidad de Olor a maiz de la arepa cocida, hay diferencias significativas entre las muestras. Observando un
mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, tanto a nivel total como en Barranquilla y Bucaramanga.

Etapa 4 Ir,1tensidad de Olor FI °o JR: Just right
. maiz de la arepa cocida
Producto final (Arepa)
Prom. 3,2 Prom. 3,1 Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom. 3,0 Prom. 3,2 Prom. 3,3
B B B " T G o
18.3% m Sin Olor a maiz
20,0% 21,7% 20,0% AU o 20.0% 21.7%
25,0% Poco olor a maiz

Justo como me gusta

S = Mucho olor a maiz
57.8% 65,0% 73,3%
70,6% 70,0% S 51,7%
® Demasiado olor a maiz
%k Se presentan
estadisticamente
A 0 33% m : significativas JR
Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz Prototipo 3% HPM -maiz

grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.AN.
Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA Br: 60 B/QUILLA © Br: 60 B/MANGA
107 P54/P87. En una escala que va desde Demasiado olor a maiz hasta Sin Olor a maiz, evalUe la muestra de LA AREPA que observé en cuanto a la Intensidad de Olor a maiz \{A\{I—M

de la arepa cocida AONARCED MARALT RESEARCH



Al evaluar la Suavidad de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz
Integral. Observando un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa, particularmente en Bucaramanga.

Suavidad de la arepa

o0 . [ 1) JR: Just right
Etapa 4. cocida
Producto final (Arepa)
Prom. 3,3 Prom. 3,1 Prom. 3,2 Prom.3,1 Prom. 3,3 Prom.3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,0
i S 1,7% i | B Muy suave para mi
e 4 s Cosm em g SR
| 18,3% | :
21.1% 20,6% E 20,0% E 23,3% 21,7% ! 20.0% 21,7% Suave para mi gusto
I 1 : 3 (]
* | | f
| | ! Justo como me gusta
N | x N | N |
oz N lc © x O fl o o |
I E - e - e 1 o i 46.7% = Dura para mi gusto
57,2% | 70,0% | 55,0% |
67.2% 70,0% ! 65,0% 66,7% ® Muy dura para mi
| i : gusto
5 i i %k Se presentan
| ! - | diferencias
| : I estadisticamente
E m ! m E _ Signiﬂcoﬁvqs JR
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.A.N.
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA | Br: 40 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA
108 P57/P88. En una escala que va desde Muy suave para mi gusto hasta Muy dura para mi gusto, evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Suavidad de la \AHI—M

arepa cocida AOVARCED wARIIT RESTARCH



grasa y P.A.N. Maiz Integral. Observando un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa tanto a nivel total como en

Barranquilla y Bucaramanga.

@ Al evaluar la Consistencia de la masa de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3%

Consistencia de la masa TIB:
Etapa 4 ce id e ; : ,
. de la arepa cocida Homogénea| Muy homogénea
Producto final (Arepa)
Prom. 2,1 Prom. 2,5 Prom. 2,1 Prom.22 . Prom. 2,0 Prom.2,7 Prom. 2,2 Prom. 2,5
E E i = Muy homogénea
* . - ! . i . % - . Homogénea
® ! ! e E\: 36,7% | o R Ni homogénea ni
~ | ~ 1 _ s : ';
S 40,6% i i -2 S 30.0% grumosa
| ! | = Grumosa
| ! [ 56,7
47,8% : 40,0% 55,0% : | e
i ! 46,7% i
: ! ! B Muy grumosa
: ; 35,0% | 53.3%
27,8% i i : /0
: ! : %k Se presentan
i | ! diferencias
25,6% i 2 e i 23 3% | 25,0% estadisticamente
! | : S ! ! significativas TTB
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefgrreegigson
grasa Integral P.AN. grasa In’rclegrol P.AN. grasa Integral P.AN. grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 180 TOTAL ' Br: 60 BOGOTA ' Br: 60 B/QUILLA " Br: 60 B/MANGA significativas TB
109 P58/P89. En una escala que va desde Muy Homogénea hasta Muy grumosa evalUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Consistencia de la masa de la arepa \A\{

cocida AONARCED MARALT RESEARCH



Integral. Observando un mejor desempeno del Prototipo 3% grasa tanto a nivel total como en Barranquilla y Bucaramanga.
T Tl T T (o o ol o D o o o <

@ Al evaluar el Sabor de la arepa cocida, se presentan diferencias significativas entre el Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz

ee Sabor de la arepa cocida ee TTB:

grasa Integral P.AN.
Br: 60 B/QUILLA

grasa Integral P.A.N. estadisticamente
Br: 60 B/MANGA significativas TB

grasa Integral P.A.N.
Br: 60 BOGOTA

grasa Integral P.A.N.
Br: 180 TOTAL

Etapa 4
Producto final (Arepa) Agradable | Muy agradable
Prom. 4,1 Prom. 3,6 Prom. 3,9 Prom. 3,9 Prom. 4,3 Prom. 3,5 Prom. 4,1 Prom. 3,5
- ! f - i = Muy agradable
i i N i Ni agradable ni
45,6% i i 46.7% i 43,3% desagradable
/9 /0 1 ! 1
: E ! = Desagradable
! 48,3% 46,7% ! 5
48,9% | i i 45,0% B Muy desagradable
! ; 53,3% 5
23,9% E E Sz ! ALl % Se presentan
i | ! diferencias
: 18,3% ko i ! estadisticamente
13,9% m i i m ! 13,3% - significativas TTB
SR A i m 5 etz Z - e 5.0%
Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM-maiz |  Prototipo 3% HPM -maiz ' Prototipo 3% HPM -maiz *k ?:Iiefeprreegigson

110 P59/P90. En una escala que va desde Muy desagradable hasta Muy agradable, evallUe la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a el sabor de la arepa cocida \A\{I_M
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Prototipo 3% grasa y P.A.N. Maiz Integral. El Prototipo 3% grasa uUnicamente destaca en Barranquilla.
T - T - O W S S % % S O

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

Etapa 4 In!en5|dqd de sabor.q oo JR: Just right
. maiz de la arepa cocida
Producto final (Arepa)
Prom. 3,4 Prom. 3,2 Prom. 3,5 Prom.3,0 Prom. 3,2 Prom.3,2 Prom. 3,4 Prom. 3,4
- - i - S—_— i Ecacian 33% i - - 1 Sin sabor a maiz
| 16,7% 5 16,7% |
! ! | Poco sabor a maiz
28,9% PRV 5 : 00% | 30,0%
: 40,0% : ! ' 26,7%
! ' | ! Justo como me gusta
E 58 3% ; i o = Mucho sabor a maiz
| ! ! 0
Sl ! | 48,3% i e m Demasiado sabor a
58,9% | i | 55,0% 48,3% maiz
| 48,3% | |
5 i i %k Se presentan
- | ! | n diferencias
| : I estadisticamente
: E 0 3.3% : E m : significativas JR
Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz | Prototipo 3% HPM -maiz ! Prototipo 3% HPM -maiz
grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.A.N. grasa Integral P.AN. | grasa Integral P.A.N.

Br: 180 TOTAL Br: 60 BOGOTA " Br: 60 B/QUILLA Br: 60 B/MANGA

P60/P91. En una escala que va desde Sin sabor a maiz hasta Demasiado sabor a maiz, evalle la muestra de LA AREPA que probd en cuanto a la Intensidad de sabor a \{A\{I—M
maiz de la arepa cocida ANVARCED wmRALT RISCAACH
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@ Finalmente cuando se evalua la Preferencia del producto final, se prefiere el Prototipo 3% grasa , por la
suavidad y el sabor a maiz. Solo en Bogotad la preferencia es parity entre ambas muestras.

Etapa 4 Preferencia producto final (arepa) TOTAL
Producto final (Arepa) ee Razones de preferencia ee
Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
ee Prefiriendo a... ee (@} Es suave 69,8% El sabor a maiz 65,6%
I(—) El sabor a maiz 48,3% Es suave 43,8%
TOTAL E BOGOTA ' B/QUILLA ! B/MANGA Le gusta el color blanco 17.2% El aroma a maiz 23,4%
E E | El color es agradable 14,7% Queda crocante 23.4%
% ! : * Lok flsab i 13.8% El color amarillo 15,6%
| ! ! sabor es rico ,8%
64 A%, : | 70,0% | 71,7% o Las morTcoi qdue quedan 14,1%
’ ' 51.7% 48.3% : : Es facil de amasar 12,9% ostaaas
I ’ , o | . .
i : : El aroma a maiz 11.2% Le gusta la consistencia 9.4%
E ! ! No queda con grumos 9.5% El sabor es rico 6.3%
i : : No tiene puntos negros 9.5% El color es agradable 4,7%
B z R z 0¥ z 0B z Sci
™ NS ™ N O NT @ N . . Es facil de amasar 4,7%
o lie} o< ' oo o< | oo o< | oo o< Le gusta la consistencia 8,6%
28 ga | 935 g o+ Q93g g . Q938 IS
5 'S | 55 'S | 55 'S | o5 s, Las marcas que quedan g o Bl color es dorado 4.7%
9 29 0 25 |0 29 | 0 205 tostadas o
a TL & TL & TL & T Es blanda 4,7%
Br: 180 £ | Br: 60 £ 1 Br:é0 £ 1 Bré0 £ La textura es agradable 7.8%
! | | > Le gusta el color blanco 31%
Mayor Menor No se agriefa 6.9% No queda con grumos 31%
preferencia preferencia El color queda claro 6,9%
Br: 116 Br: 64

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

ADVANCED TECHNOLOGIES | ADVANCED METHODOLOGIES | ADVANCED TALENT | ADVANCED INNOVATIONS



@ Al consolidar la preferencia general, se prefiere el Prototipo 3% grasa , por la suavidad, el sabor a maiz y la
facilidad de amasar. Solo en Bogotd la preferencia es parity entre ambas muestras.

Preferencia general maiz integral P.A.N TOTAL

ee® Razones de preferencia ee

Prototipo 3% grasa Maiz blanco P.A.N (actual)
o0 iri ... 00 . .
Prefiriendo a O La suavidad 66,7% La suavidad 63,3%
I(—) El sabor a maiz 45,0% El sabor a maiz 60,0%
TOTAL E BOGOTA : B/QU"-I.A : B/MANGA F(’]C” de amasar 40'8% FdCll de amasar 45,0%
! | i El aroma a maiz es mds intenso 15,8% | El aroma a maiz es més intenso 21,7%
! S N 3 .
k : : 73 39 : 73.3% Sabor agradable 13.3% El color amarillo 16,7%
66,7% ! ! 70 ! 70 Sabor agradable 1.7%
' 533% ! : El color blanco 12,5%
| ' 46,7% | | No se hacen grumos 1,7%
33,3% | ! 26.7% | 26.7% No se hacen grumos 1,7%
E i i F&cil de preparar 7.5% Queda tostada 10,07%
' : : El color es agradable 5.8% Es crocante 10,0%
I | B ! B I B
@ NZ o ® NZ o ® % 08 8z Facil de preparar 6,7%
93 g Zi_. 979 g E 97 g E 89 g E El color es claro 58% e
= 0 5 1 =09 5 1 =9 5 0 =09 TS :
% 5 < % : % 5 < % : % 5 < % : % o < % El aroma es agradable 5,0% Se ven mas los puntos negros  6,7%
= oo ! F a0 1 F oo 1 £ o0
- ]800_ T £ E Br‘nc_SO TE Br'D:SO TE Br"a_éo T £ Textura delgada 5.0% El color es agradable 5,0%
' ' Queda fostada 4,2% Es rendidora 5,0%
Es rendidora 4,2% El color es dorado 5,0%
Br: 120 Br: 60

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

Base: 360 TOTAL
ee Frecuenciade ee ee Unidades habitualmente oo o0 Presentacion P
compra comprados habitualmente comprados
Todos los dias 7.8% 0.3%
6 veces por semana 0,8% o
5 veces por semana 1.7% P ro m ° 3, 6
4 veces por semana 1.7% 500 gramos/0,5kg/ 1 libra
3 veces por semana 7.2%
2 veces por semana 5,0% = 1 kilo
1 vez por semana 34,7%
Una vez cada 15 dias 31,4% 88,1% =250
Una vez al mes 9.7%
ee® Volumen de compra ee ee Frecuenciadeusode ee
mensual harina de maiz
[ ]
Prom: 16.508 KG Prom: 8,2
A la semana
F9. 5Con qué frecuencia compra usted, usualmente HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca P.A.N.2 / F10. sCudntas unidades compra de HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca P.ANN.2,
116 cada vez que compra/ F11. 3En qué presentacién compra HARINA PRECOCIDA DE MAIZ marca P.A.N.2/ F12. Cdlculo del volumen de compra mensual/ F13. sCudntas veces a la \A\{ c)

semana utiliza usted la HARINA PRECOCIDA DE MA[Z marca P.AN.2 AOVARCED MARIET RISDAACH



@

Base: 360

Harina P.A.N

Promasa

Arepasan

Masapan

Dona arepa

Arepa
harina

Areparepa

Top of mind L L

1.9%

0.8%

0,6%

0.6%

0,3%

0,3%

95,6%

Marcas que conoce

TOTAL
Oftras mgrc.:astde oo ee Mayor frecuencia ee
conocimiento de compra
Promasa 31,9%
Areparepa 25.0% Harina P.AN 100,0%
Arepasan 23,9%
Dona arepa 23,9%

Ninguna
Masapan
Arepa Nieve
Harina P.A.N
No recuerda
Diana
Arepa harina
Haz de oro
Quicksy (D1)
Campesina
Candor

F8C. 5Cudl es la PRIMERA MARCA de harina precocida de maiz que se le viene a su mente, que conozca o haya oido mencionare/ F8D. 3 Qué otfras marcas de harinas precocida \A“\-{I_M

117 de maiz se le vienen a su mente, que conozca o haya oido mencionare/ F8E. De las marcas que conoce de harinas precocida de maiz 3 Cudl es la que mds compra?

AONARCED wARILT RESCARACH



@ Marca preferida

(R (R W AT, AR W AT (R (R (R (R ,or AR AT,
x —ie s e s e s e e e e T e — s T

Base: 360 ee Razones para ser la marca favorita ee

Harina P.A.N.
TOTAL
La consistencia es suave

®e® Marca preferida ee El sabor a maiz
Es facil de amasar
ST [PASN Es facil de preparar
100% Por tradicion / Siempre la compra
Es rendidora
Es una marca de calidad
Es econdmica
No quedan con grumos

Marca reconocida

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

45,6%
31,9%
18,1%
13.3%
13.1%
10,8%
10.8%

7,5%

6,7%

5,3%

VAN

ERR N

(4 &

MARILT RLSCAR

(1]
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@ Demogrdficos

Base: 360 TOTAL
(Y} Ciudad o0 (Y} Estrato o0 ee® Nivel de estudios ee®
33,3% 33,3% 33,3% .
7 7 7 Secundaria completa 34,2%
50,0% Técnica-Tecnoldgica
completa 28,3%
NSE2 Uni idad let
niversidad completa 13,9%
| B ife | B ill IB | WINSES "
ogotd arranguilla ucaramangad
9 4 g Secundaria
incompleta
o0 Edad L 1) ee Estado civil ee Técnica-Tecnolégica
X incompleta
Prom: 40,6 Atk o) . .
o b, 4 Universidad
Entre 25y 35 ai - iy incompleta
ntre 2oy 35 anos 33.1% Casado 59,7%  Soltero 35,6%
Primaria completa
Entre 36 y 45 anos 33,9%
Primaria incompleta
Entre 46 y 55 anos 33.1% Divorciado 3,9% Viudo 0,8% o,
Especializacion
120 FO0. Ciudad / F4. sMe podriaindicar su edad actuale / F5. Podria decirme s A qué estrato socioecondmico corresponde su hogar segun los recibos publicos2 / D1. sCudl es su \A\{

estado civil2 / D2. sCudl es su nivel de estudios?

AONARCED wARILT RESCARACH



@@A limentos Polar

Prueba de producto
Prototipo 3% grasa vs
P.A.N. Maiz Blanco e

Integral (actuales)
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