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Resumo 

 

O presente trabalho foi elaborado na empresa Puratos S.A., com o objectivo de avaliar a 

textura e a viscosidade em cremes tipo pasteleiro, e estabelecer uma correlação entre os 

dados obtidos nos dois equipamentos. O conhecimento básico destas duas propriedades 

reológicas é essencial no controlo de qualidade durante o processo e fabricação do 

produto, visto que têm uma forte influência na aceitação por parte do consumidor. 

Segundo a classificação reológica o creme tipo pasteleiro insere-se no grupo dos fluidos 

Não-Newtonianos e classificados como fluidos tixotrópicos visto que o seu 

comportamento é dependente de vários factores como a temperatura do produto e 

ambiente, tempo de leitura da viscosidade, velocidade de rotação na leitura de 

viscosidade e tipo de sonda do texturómetro. 

Para realizar as leituras de viscosidade utilizou-se o viscosimetro Brookfield rotativo 

analógico RVT, de seguida fazendo-se uma leitura de textura no texturómetro TA-XT2i. 

Para se conseguir uma melhor avaliação dos resultados obtidos, efectuou-se uma análise 

utilizando o teste de Scheffé, estudando-se os parâmetros de viscosidade, área e força 

máxima em dois cremes tipo pasteleiro distintos. Realizou-se uma correlação entre a 

viscosidade e a textura para ambos os cremes, o que demonstrou que estes parâmetros 

estão fortemente correlacionados. 

 

Palavras-chave: Creme tipo pasteleiro, Viscosidade, Textura, Sistema Brookfield 

rotativo analógico RVT, Sistema Brookfield digital RVT, Sistema Texturómetro TA-

XT2i. 

 



 
Mariline Simões                                                                                                 Página VII  

Abstract 

 

This study was developed in the company Puratos S.A., with the aim of assessing the 

texture and viscosity in creams pastry type, and to establish a correlation between the 

data obtained in two equipments. Basic knowledge of these two rheological properties is 

essential in quality control during the process and manufacture of the product, because 

we have a strong influence on acceptance by part of the consumer. According to the 

rheological classification pastry cream type in the Group of non-Newtonian fluids 

among everyday fluids and classified as thixotropics fluids, since their behavior is 

dependent on various factors such as the temperature of the product and the 

environment, viscosity read time, speed reading viscosity and probe type texturometer. 

To perform the viscosity readings were the viscometer Brookfield Rotary analog RVT, 

then with reading texture in texturometer TA-XT2i. To achieve a better assessment of 

the results obtained, an analysis was carried out using the Scheffé test, to studying the 

parameters of viscosity, maximum strength and area into two distinct creams pastry 

type. There was a correlation between the viscosity and texture to both creams, which 

showed that these parameters are strongly correlated. 

  

Keywords: Cream pastry type, viscosity, texture, Rotary Brookfield system analog 

digital RVT, RVT system Brookfield, texturometer TA-XT2i. 

  

 

 

 

 


