6 Fatos Essenciais Sobre Aveia Certificada e Aveia Comum

Para Padeiros nao convencionais

Este resumo destaca os pontos principais do artigo "Aveia Certificada x Aveia Comum: 6 Fatos que Todo
Padeiro Sem Gluten Precisa Saber". Use-0 como guia rapido para escolher aveia certificada sem gluten e

criar paes seguros e deliciosos.

1. Seguranca da Aveia Certificada

Ponto principal: Aveia certificada sem gluten é testada para conter menos de 20 ppm de glaten, ideal para
paes sem glaten.

Dica: Verifique selos "Gluten-Free" nos rotulos.

2. Risco da Aveia Comum

Ponto principal: Aveia comum é frequentemente contaminada por gluten em cultivos ou fabricas.

Dica: Evite aveia sem certificacao para receitas sem gluten.

3. Textura Aprimorada

Ponto principal: Aveia certificada melhora a umidade e leveza do pdo sem gliten com aveia.

Dica: Combine com psyllium para melhor estrutura.

4. VariagOes na Aveia Certificada

Ponto principal: Flocos ou farinha de aveia sem gliten afetam a textura do pao.

Dica: Use farinha para paes macios, flocos para rasticos.

5. Contaminacédo em Casa

Ponto principal: Utensilios ou bancadas podem contaminar aveia certificada.

Dica: Use equipamentos dedicados e limpe bem.

6. Escolha Segura

Ponto principal: Rétulos confiaveis indicam certificacdo sem glaten.



6 Fatos Essenciais Sobre Aveia Certificada e Aveia Comum

Para Padeiros ndo convencionais

Dica: Compre de lojas especializadas e leia avaliagdes.

Proximo passo

Baixe este resumo e experimente aveia certificada na sua proxima receita! Veja o artigo completo para mais

dicas.



