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Resumo: Avaliou-se a qualidade de dois acessos de macaxeira (Rosa e Amarela). 
Realizou-se o processamento minimo, sendo em seguida as raizes cozidas em 35 
minutos. A análise sensorial foi realizada com 30 pessoas avaliando-se Preferência de 
acesso, Cor, sabor, textura, aroma e consistência das raízes. Para classificação das 
variedades pelos provadores utilizou-se de uma escala de notas: 0- Ruim; 1- 
razoavelmente ruim; 2- razoavelmente bom; 3- bom; 4- excelente. Os dados coletados 
foram transformados em raiz quadrada, submetidos à análise de variância. Após a 
degustação, 80% dos provadores indicaram a preferência pela variedade Amarela, e 
20% , a variedade rosa. Para os parâmetros de cor, sabor, textura, aroma e consistência a 
variedade amarela recebeu as maiores notas em média 3,2 enquanto para rosa 2,64. A 
variedade amarela obteve maior aceitação a partir das caraterísticas avaliadas. 
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