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RESUMO

A adição da microalga Spirulina platensis em marshmallows surge como uma opção para melhorar a carência nutricional dos confeitos, por ser uma excelente fonte nutricional para dieta alimentar, tornando os doces, ricos em vitaminas, minerais e proteínas. O objetivo desse estudo foi avaliar as características sensoriais de marshmallows cobertos por chocolate com a adição de Spirulina platensis. O confeito foi desenvolvido no laboratório de alimentos da UERGS na unidade de Cruz Alta. Para o controle da aceitabilidade foi utilizado o teste afetivo de escala hedônica, que indica a preferência dos julgadores em relação às amostras, através da escala de gostei muitíssimo a desgostei muitíssimo, analisando os atributos de sabor, odor, aparência e textura do marshmallow. Foram desenvolvidas três amostras com diferentes porcentagens de concentração de Spirulina platensis (0,5%, 1% e 1,5%). A análise de variância revelou haver diferença significativa (p≤0,05) entre as amostras em relação aos atributos odor, sabor e textura. Não havendo diferença significativa apenas no atributo aparência. Na comparação entre as médias observou-se que as três amostras com Spirulina são diferentes entre si em relação ao odor, porém, em relação à aparência não apresentaram diferença significativa. Para os atributos sabor e textura, as amostras com 0,5% e 1,0% de Spirulina mostraram-se estatisticamente iguais. A amostra com 1,5% de Spirulina se diferiu das demais em relação ao sabor e textura. Contudo, observou-se que a amostra com 1,5% de Spirulina foi a que obteve maior aceitação pelos consumidores em relação a todos os atributos, seguida da amostra de 0,5% e por último 1,0% de Spirulina.
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