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El presente trabajo describe una experiencia de degustacion de cuatro variedades de
boniatos, Beauregard, INIA- Arapey, Morada INTA, y el clon E9227.1, en dos formas
de coccidn, hervidos y horneados, realizada en INIA y LATU. Dos paneles pilotos de
consumidores de ambas instituciones, evaluaron los atributos de sabor, textura, color y
agrado general, empleando una escala hedonica de nueve puntos. El aspecto comercial
fue evaluado estableciendo el orden de preferencia de las variedades sin cocinar. Se
realizaron ensayos fisicoquimicos de fructosa, glucosa, sacarosa y maltosa sobre el
material crudo y de materia seca y solidos solubles totales a las muestras crudas y
cocidas. EI Morada se diferencié por su ato contenido de materia seca y solidos
solubles totales (SST) del material procesado. El andlisis estadistico determiné mayor
preferencia en aspecto comercial de Morada y clon E9227.1, como también un mayor
valor en sabor y agrado general, tanto en la forma hervida como horneada. El valor
obtenido en el atributo de color fue mayor en las variedades de pulpa naranja,
Beauregard y clon E9227.1. Edtos resultados podrian tomarse como orientativos de las
preferencias de consumidores uruguayos y una referencia para e mejoramiento
genético, la produccion, el comercio y el consumo. Seria recomendable ajustar medidas
analiticas que se correlacionen con las preferencias sensoriales.
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