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1. Introducdo

A pasta americana, conhecida no Brasil
também como pasta de agucar, e em inglés, como
fondant, sugar paste ou rolling fondant, surgiu nos
Estados Unidos em 1556 foi criada como uma
alternativa ao marzipan que, fornecia uma boa
cobertura, porém acabava alterando o sabor dos
bolos [1].

A pasta americana permite a modelagem de
decoragdes elegantes e detalhadas. Porém, ela ¢
muito sensivel a umidade, e a geladeira ¢ um
ambiente que propicia a absor¢do de agua. O
armazenamento refrigerado da pasta ou do bolo
pronto ja decorado em ambiente com umidade
pode fazer com que a pasta americana amolega,
perdendo sua textura firme e até mesmo podendo
comegar a se dissolver, comprometendo a
integridade da decoracao e a estrutura do bolo [2].

Portanto, o desenvolvimento de uma pasta
americana resistente a umidade se adequaria a
questao do paladar do brasileiro que aprecia bolos
com recheios de frutas e cremes mais umidos e
traria beneficios aos confeiteiros, que poderiam
refrigerar suas massas ja cobertas e/ou decoradas,
agilizando assim sua produg¢do, sem que a mesma
absorva a umidade da geladeira e/ou de recheios
mais Umidos. Além disso, como esta pasta
preparada se conserva durante a vida-de-
prateleira, quanto a capacidade de reter a umidade,
gordura, manter maciez, textura e elasticidade da
massa.

O objetivo desse projeto foi desenvolver uma
pasta americana que suporte a refrigeracao
(utilizando combinagdes de gomas vegetais) apos
a cobertura e decoracdo, mantendo as suas
caracteristicas de textura e maciez, facilidade de
manuseio ¢ modelagem e avaliar a composicao
centesimal da pasta americana e a sua vidade-
prateleira.

2. Metodologia

Para o desenvolvimento da pasta americana
foi analisada a lista de ingredientes das marcas
comerciais e a partir destas as caracteristicas das
pastas quanto a

textura, maciez e facilidade de trabalho.
Foram elaboradas 10 formulag¢des, variando a
proporcao e utilizacdo aglicar impalpavel, agua,
gordura vegetal, glucose (liquida e em po),
glicerina, gomas vegetais (CMC, goma guar e
goma xantana) e conservante.

Para as formulagdes que tiveram melhor
caracteristica de textura, maciez e facilidade de
preparo, foram elaboradas novamente e embalada
em sacos aluminizados divididos em 7 pacotes de
150g e 2 pacotes de 700g todos lacrado a vacuo e
armazenada em local arejado a temperatura
ambiente para realizacdo das analises durante 150
dias.

As analises de composic¢ao centesimal foram
realizadas no Laboratorio da Faculdade de
Tecnologia de Piracicaba (FATEC). Para tanto foi
determinado o teor de umidade em estufa a 105°C,
teor de cinzas através da incineragao em mufla a
550°C, o teor de lipideos pelo método Shoxlet e o
teor de proteina através da quantidade de
nitrogénio total nas amostras, pelo método de
Kjeldahl, segundo as Normas do Instituto Adolfo
Lutz [3]. As fibras soltveis e insoluveis foram
determinadas pela metodologiade Asp [4].

O teor de agtlcar total foi determinado pelo
método de Lane e Eynon [3].

Para avaliar a vida-de-prateleira da pasta
americana a cada 30 dias foi aberta uma
embalagem para andlise visual (maciez, textura,
cor), determinagdo de umidade em estufa a4 105°C
segundo [3] e a andlise microbiologica para
contagem de fungos e leveduras utilizando o meio
BDA (Batata Dextose Agar). As placas de Petri
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contendo os meios foram inoculadas com as
amostras de pasta americana nas dilui¢des 10-1,
10-2 e 10-3 e deixadas para a incubacdo a
temperatura ambiente ao redor de 25°C, por 72
horas.

As amostras de 700g de pasta americana
foram abertas ap6s 150 dias e modelada para a
cobertura de um bolo de massa amanteiga e
recheio de creme belga com morangos que foi
armazenado sob refrigeracdo por 24 horas para
avaliacdo visual da pasta.

3. Resultados e Discussoes

Das 10 formulacdes testadas, a que
apresentaram melhores resultados foram a F9 e
F10, pois as restantes nao tiveram ou mantiveram
as caracteristicas de elasticidade, textura e maciez
da pasta americana.

Os dados da composicdo centesimal das
pastas americanas estdo apresentados na Tabela
01.

Tabela 01. Analise da Composi¢do centesimal das pastas
americanas

F9 F10
Umidade 6,87+2,5 8,96+1,8
Cinzas 0,31+0,01 0.7+0,10
Lipidios 5,23+0,08 4,64+0,43
Proteina 0+0 0+0
Fibra total 1,69 1,87
Insolavel 0,57+0,09 1,05+0,23
Soluvel 1,124+0,11 0,82+0,07
Carboidratos 85,9 83,83
Agucar 77,69+1,20 76,29+2,35

Fonte: proprio autor

A formulag¢do F9 apresentou menor teor de
umidade e cinzas que a F10. Ja para o teor de
lipideos a diferenca entre as amostras se deve a
diferenga no teor de umidade, pois as duas contém
a mesma quantidade de gordura. A pasta
americana ndo contém proteina como encontrado
nas duas formulagdes. A F10 apresentou um teor
de fibra total levemente superior, fato explicado
por ter sido adicionado maior quantidade de CMC
e xantana. Quanto ao teor de aglicar apresentam
resultado muito proximos entre as duas
formulagdes pois foi utilizado a mesma propor¢ao
de agtcar e o teor de carboidrato maior que o de
acucar, devido ao acucar impalpavel utilizado
conter amido, como observado no rotulo do
produto (que a cada 100g contétm 99g de
carboidrato e 90g de agucar). Portanto, as analises

confirmam as modificagdes realizadas nas
formulagdes.

Silva [5] encontrou para pasta americana de
uma marca comercial dados muitos préximos aos
deste estudo e bem diferentes da pasta americana
com biomassa de banana verde desenvolvida pela
autora.

Quantos as analises de umidade e contagem
de fungos e leveduras realizadas a cada 30 dias nas
amostras das formulacdes 9 e 10, pode-se
observar (Tabela 02) quanto ao teor de umidade
que esta foi superior na F10 na maior parte dos
meses analisados, fato também verificado na
modelagem da massa. Provavelmente a
quantidade maior de goma adicionada, reteve
maior umidade nesta formulagao.

Os dados da andlise de umidade das pastas

americanas estdo apresentados na Tabela 02.
Tabela 02. Teor de Umidade das formula¢des (9 e 10)
durante o armazenamento de 150 dias.

Periodo (dias) F9 F10
0 7,18

30 6,87 8,96
60 7,56 6,99
90 3,87 4,66
120 7,20 4,68
150 3,93 4,35

Fonte: proprio autor

Os dados durante os 150 dias de
armazenamento para os valores de UFC/g para as
duas formulagdes nao ultrapassaram 4,66 x102
UFC para a F9 e de 4,5 x102 UFC, estando dentro
dos parametros da legislagdo (BRASIL, 2022)
para esta analise.

Apds 150 dias de armazenamento da pasta
americana em embalagem aluminizada a vécuo,
foram abertas para utilizar na cobertura de bolo de
massa chocolate com creme belga com morangos
in natura, blindagem de ganache e decoragdo com
a F9 na cor azul (Figura 04) e um outro bolo de
massa branca com recheio de creme belga com
morango in natura, blindagem de ganache e
decorag¢do com a F10 na cor amarelo (Figura 02),
que foram levadas a refrigeracdo por 24 horas,
retirada para descansar por 30 minutos fora de
geladeira cortou os bolos.

A F9 manteve as caracteristicas para
modelagem, ndo apresentou alteracdo na
aparéncia durante os 150 dias de armazenamento
em embalagem aluminizada a vicuo em
temperatura ambiente. A cobertura do bolo ficou
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lisa, homogénea, com facilidade de pintura. Apds
a refrigeragcdo ndo apresentou umidade, e suportou
o recheio Umido de frutas frescas. Ao
experimentar o bolo com a pasta americana, ndo
foi observado alteracao, se mantendo lisa, macia e

uniforme.

Figura 01 — Bolo F9 Figura 02- Bolo F10

Fonte: Propria autora

Na F10 foi necessario colocar amido para
conseguir modelar, pois estava um pouco umida
na superficie, sendo possivel cobrir ¢ modelar o
bolo, apos este ajuste. Porém, ao experimentar o
bolo com esta pasta apresentou textura levemente
arenosa.

4. Conclusédes

As formulagdes 9 e 10 apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas
(fungos e leveduras) adequadas durante o periodo
de armazenamento

A melhor formulacao de pasta americana foi a
F9, que foi resistente a refrigeragcdo quando
utilizada na cobertura de bolo, possibilitando a
utilizagdo da mesma em bolos com recheios mais
umidos e que necessitam ficar em refrigeracao,
sem perder as caracteristicas de modelagem e
consisténcia da pasta americana.
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