
La avena como parte  
de una dieta baja en  
FODMAP
Algunas personas con hipersensibilidad al  
gluten siguen una dieta baja en carbohidratos 
fermentables (FODMAP, por sus siglas en inglés) 
para limitar ciertos carbohidratos que son difíciles  
de digerir.2 La avena es un alimento bajo en  
FODMAP que puede ayudar a obtener fibra  
y ciertas vitaminas y minerales.3

¿Qué productos Quaker® 
son libres de gluten?
Busque los empaques QUAKER®  
especialmente marcados como  
gluten free.

QUAKER ® Oats Gluten Free

QUAKER® Quick Oats  
Gluten Free

AVENA QUAKER® GLUTEN FREE
QUAKER® es líder a nivel mundial en avena por la calidad de sus productos. Para algunas 
personas, seguir una dieta libre de gluten es necesario, por lo cual QUAKER® ha dedicado 
tiempo y esfuerzo para desarrollar el producto Avena Gluten Free con ayuda de la más 
alta tecnología para cumplir con el estándar de calidad y seguridad de la Administración 
de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA por sus siglas en inglés)
asegurando menos de 20 partes por millón (PPM) de gluten en sus productos.1 QUAKER® 
lanzó avena Gluten Free en 2022 en México y hasta el día de hoy, busca mantener su 
perfil sin gluten en los productos.

P: ¿Acaso la avena no  
es libre de gluten?

R: Sí, la avena es inherentemente 
libre de gluten, pero durante el  
almacenamiento y el transporte 
puede entrar en contacto con granos 
que contienen gluten como el trigo, 
el centeno y la cebada.4 QUAKER® 
toma las medidas necesarias para  
garantizar que los productos sin 
gluten cumplan con los criterios de la 
FDA para los productos sin gluten.
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La avena ofrece fibra en las  
dietas sin gluten
Las dietas sin gluten pueden ser bajas en fibra.4 
Consumir avena QUAKER® Gluten Free es una 
excelente manera de aumentar la ingesta de fibra  
y por ser hojuelas de avena obtenemos sus  
efectos antioxidantes y antiinflamatorios.4,6

QUAKER® sigue un proceso  
exhaustivo para ofrecer  
avena sin gluten
Con más de 140 años de experiencia, el equipo  
de expertos de QUAKER® desarrolló una  
tecnología de limpieza innovadora para elegir  
y limpiar la avena, asegurando de este modo 
que aquellos que necesitan seguir una dieta 
libre de gluten puedan disfrutar y confiar  
de manera segura en la avena sin gluten  
de QUAKER®.1

La avena se limpia con la ayuda de un 
sistema de clasificación mecánica y  
óptica que busca y elimina los granos  
que contienen gluten. 1

Durante el proceso de molienda, el  
equipo de descamación y corte se  
utiliza únicamente para la avena  
sin gluten.

Cualquier ingrediente agregado durante  
el envasado está validado para ser libre  
de gluten. 5

La línea de envasado pasa por una  
limpieza profunda con un procedimiento 
validado que ayuda a evitar la
contaminación cruzada. 5
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