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Preparado de Crepes sem Glúten, Lactose e Ovo 
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Sumário 
Este projecto teve como objectivo obter um produto que 

possa satisfazer as necessidades de pessoas 

intolerantes ao glúten e à lactose. Nos dias de hoje, o 

número de pessoas que sofrem destas doenças é cada 

vez maior. Torna-se assim necessário desenvolver 

produtos que satisfaçam os seus requisitos, permitindo-

lhes consumir todo o tipo de produtos sem 

preocupações. 

O preparado de crepes sem glúten, lactose e ovo é 

pasteurizado e refrigerado, conservando, assim, as 

características organolépticas do produto relativamente 

aos produtos congelados. 

Este produto é obtido através de 

uma mistura inicial das diferentes 

matérias-primas. Após esta 

mistura procede-se à 

homogeneização e ao seu 

embalamento, seguido de uma 

pasteurização a 65ºC durante 15 

minutos. Após esta etapa, o 

produto é arrefecido e é 

armazenado em refrigeração até 

ao momento da sua preparação 

pelo consumidor. 
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