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PREFAŢĂ 
 

 

De ce o carte despre ovăzul în panificaţie? 

După multe căutări în literatura de specialitate, am observat că nu a 

fost publicată de mult o carte despre ovăz, mai ales despre potenţialele sale 

utilizări în panificaţie. Aşadar, am considerat că este util să existe o lucrare 

care să prezinte aspecte multidisciplinare legate de cultivarea, calităţile 

fizico-chimice şi nutriţionale şi procesarea ovăzului sub formă de produse 

convenţionale şi produse fără gluten, necesare în dieta persoanelor cu 

intoleranţă la gluten. 

Cartea integrează rezultatele obţinute de cercetători şi ingineri din 

domeniul industriei alimentare, biologi, biochimişti, medici interesaţi în 

utilizarea ovăzului în alimentaţia umană şi în dezvoltarea de produse de 

panificaţie din ovăz pentru o nutriţie optimă a consumatorilor. 

Conţinutul cărţii a fost structurat în opt capitole pentru a facilita 

familiarizarea cititorilor cu diferite aspecte din ciclul de prelucrare al 

ovăzului. 

Capitolul 1. Cultura ovăzului prezintă aspecte generale de fitotehnie, 

compoziţia anatomică a bobului, date statistice privind producţia la nivel 

mondial şi naţional. Valorile prezentate au fost extrase din baze de date 

internaţionale, iar datele privind cultura ovăzului în România au fost 

furnizate de Ministerul Agriculturii şi Dezvoltării Rurale. Probe din diferite 

soiuri de ovăz, făinuri şi tărâţă au fost analizate organoleptic şi 

fizico-chimic. 

Capitolul 2. Compoziţia nutriţională a ovăzului compară 

compoziţia ovăzului cu cea a altor cereale şi detaliază macro- şi 

micronutrienţii demonstrând că ovăzul este o sursă bună de proteine, fibre 

(β-glucan - fibră solubilă), minerale, aminoacizi esenţiali, grăsimi benefice, 

compuşi fenolici unici şi avenantramide cu efecte benefice asupra sănătăţii. 

Capitolul 3. Procesarea ovăzului explică în detaliu structura bobului 

de ovăz şi schema tehnologică de prelucrare şi prezintă principalele produse 

obţinute din prelucrarea ovăzului. 

Capitolul 4. Utilizarea făinii de ovăz în panificaţie. Certitudini, 

provocări, perspective continuă cu explicarea etapelor importante din 

procesul de măciniş al boabelor de ovăz şi prezintă soluţii tehnologice ce 

pot fi aplicate industrial pentru obţinerea pâinii cu ovăz. 

Capitolul 5. Produse de panificaţie din ovăz: convenţionale şi fără 

gluten începe cu analiza comportării făinii de ovăz şi, respectiv, a tărâţei de 

ovăz în panificaţie şi continuă cu studiul fizico-chimic şi reologic al 

amestecurilor de făină albă de grâu şi făină de ovăz şi, respectiv, de făină 
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albă de grâu şi tărâţă de ovăz. Mai departe, au fost efectuate probe de 

coacere cu înlocuirea făinii de grâu în proporţie de 20-100% cu făină de 

ovăz şi, respectiv, cu tărâţă de ovăz şi produsele obţinute au fost analizate 

fizico-chimic şi senzorial. Astfel, au fost stabilite procentele maxime de 

adaos de făină de ovăz şi, respectiv, de tărâţă de ovăz în făina de grâu pentru 

a obţine produse de panificaţie acceptabile din punct de vedere senzorial. 

Capitolul 6. Semnificaţia biologică a surselor de fier şi calciu şi 

procedee de obţinere de biomasă de drojdie îmbogăţită în fier şi calciu 

explică importanţa fierului şi a calciului în alimentaţie şi descrie produsele 

obţinute: biomase de drojdii uscate cu concentraţii de fier şi de calciu 

diferite, cu arome plăcute, care pot fi utilizate la îmbogăţirea produselor de 

panificaţie. 

Capitolul 7. Utilizarea modelelor celulare in vitro pentru 

identificarea rolului ovăzului în dieta fără gluten discută rolul ovăzului 

în dieta fără gluten şi explică importanţa studiilor pe celule Caco-2 pentru 

testarea unor noi soluţii de tratament în boala celiacă. 

Capitolul 8. Alimentaţia cu ovăz la pacientul cu boală celiacă 

descrie tabloul clinic al bolii celiace şi explică dieta fără gluten. De 

asemenea, autorii prezintă rezultatele obţinute în studii clinice efectuate la 

nivel european de testare a siguranţei ovăzului în dieta fără gluten a 

persoanelor adulte cu boală celiacă şi, respectiv, la populaţia pediatrică cu 

boală celiacă. 

Cartea de faţă include rezultatele obţinute în cadrul proiectului PN II - 

Parteneriate în domenii prioritare, contract de finanţare nr. 111/2012 cu 

titlul: Siguranţa şi tolerabilitatea produselor din ovăz, îmbogăţite în calciu 

şi fier, în alimentaţia fără gluten, finanţat de Unitatea Executivă pentru 

Finanţarea Învăţământului Superior, a Cercetării, Dezvoltării şi Inovării 

(UEFISCDI) în perioada 2012-2016. 

Sper că cititorii vor găsi această carte interesantă, originală, utilă şi o 

bună sursă bibliografică pentru studiile şi cercetările viitoare. 

 

 

Denisa Eglantina Duţă 

Institutul Naţional de Cercetare-Dezvoltare  

pentru Bioresurse Alimentare 

IBA Bucureşti 
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CULTURA OVĂZULUI 

 

Denisa Eglantina Duţă 

Institutul Naţional de Cercetare-Dezvoltare  

pentru Bioresurse Alimentare 

IBA Bucureşti 

1.1. Introducere 

 

Se cunoaşte puţin despre istoria ovăzului din perioada de dinaintea 

erei creştine. Ovăzul a devenit important pentru om mult mai târziu 

comparativ cu grâul şi orzul. Probabil că ovăzul a crescut la început ca o 

plantă nefolositoare printre alte cereale, înainte de a fi descoperită şi 

cultivată pentru importanţa sa. Se crede că ovăzul cultivat în prezent s-a 

dezvoltat din ovăzul sălbatic din Asia Mică sau din sud-estul Europei. 

Explorările arheologice efectuate în peştera Grotta Paglicci din sud-estul 

Italiei, care a fost ocupată de culegători vânători în paleoliticul superior în 

urmă cu circa 32000 de ani, au scos la iveală urme semnificative de boabe 

de ovăz pe o piatră găsită în peşteră, cu mult înainte de domesticirea 

plantelor (Lippi şi colab., 2015). 

În mod similar, dovezile datând din neolitic din satul Dhra’ aflat la est 

de Marea Moartă în valea Iordanului sugerează că oamenii acum 11.500 de 

ani adunau ovăz sălbatic (Avena sterilis), un ovăz hexaploid roşu sălbatic 

vechi (Kuijt și Finlayson, 2009). Descoperirea a aproximativ 120.000 de 

seminţe de ovăz sălbatic în acest sit sugerează că ovăzul era cultivat şi nu 

adunat din habitatul lui, deoarece solul din jurul sit-ul nu este potrivit pentru 

a avea o densitate semnificativă a cerealelor sălbatice (Weiss şi colab., 

2006). 

Importanţa ovăzului în istoria umană este, de asemenea, evidenţiată 

prin descoperirea de boabe de ovăz (presupuse a fi Avena fatua sau Avena 
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sterilis), în artefacte arheologice aparţinând celei de-a 12-a dinastii din Egipt 

(2000-1800 î.e.n.) şi, mai târziu, în cerealele excavate în Egipt, din secolele 

al II-lea şi al III-lea treilea (Sampson, 1954; Menon şi colab., 2016). 

Istoria ovăzului este oarecum tulbure, deoarece există multe specii şi 

subspecii diferite. Locul cu cea mai mare importanţă în dezvoltarea 

varietăţilor de specii şi subspecii este Asia mică, unde cele mai multe 

subspecii sunt în contact unele cu altele (Gibson și Benson, 2002). 

Potrivit lui Findlay (1956), primele înregistrări privind utilizarea 

ovăzului descriu proprietăţile sale medicinale: Hippocrate (~460-360 î.e.n.), 

Dieusches (~400 î.e.n.), Dioscorides (secolul I e.n.) şi Galen (130-200 e.n.). 

Dioscorides a caracterizat ovăzul ca un agent de vindecare, un agent 

deshidratant pentru piele, un remediu pentru tuse şi un aliment natural 

pentru cai şi pe care oamenii îl consumă când mâncarea este insuficientă. 

Pliny (secolul I e.n.) a fost primul care a făcut referire la consumul de ovăz 

de către oameni în tratatul său: Istorie Naturală. El a declarat: „triburile 

germanice din primul secol au cunoscut bine ovăzul şi şi-au făcut terci doar 

din acesta şi nimic altceva”. În acei ani, ovăzul era consumat şi în produsele 

de panificaţie de tip pâine (Webster, 2011). 

Se speculează că introducerea ovăzului în Europa s-ar fi produs ca 

urmare a contaminării grâului şi a orzului cu ovăz şi, mai târziu, a fost 

cultivat în acest mediu datorită adaptabilităţii sale unice la un climat 

temperat şi la solurile umede şi reci, predominante în Europa. În acest 

mediu favorabil Avena sativa a apărut ca o cultură de cereale cultivată pe 

scară largă în Europa, în jurul secolului I e.n. În Europa, ovăzul a câştigat 

teren în Marea Britanie, comparativ cu secara din Europa continentală 

(Moore-Colyer, 1995). 

În secolul al XIV-lea, Jean Le Bel a însoţit un conte francez în Anglia 

şi Scoţia şi a descris cum călugăriţele pregăteau „clătite ca wafele”, iar acest 

lucru descrie, de fapt, cum era preparată prăjitura din ovăz. Soldaţii scoţieni 

transportau sacul de fulgi de ovăz şi un ciur, pe care le plasau peste un foc. 

Ovăzul era umezit şi format într-un tort c are era copt în ciur (McKenzie, 

2014). 

Introducerea ovăzului în Lumea Nouă se crede că s-a produs pe două 

rute în secolele XVII şi XVIII. Ovăzul roşu Avena byzantina (în general un 

ovăz de iarnă) a fost introdus de spanioli în America de Nord şi America de 

Sud, iar Avena sativa (ovăz de primăvară) a fost introdus de coloniştii 

englezi şi germani în America de Nord. Încă din 1786, George Washington 

a dispus semănarea a 580 acri de ovăz. Prin anii 1860-1870, suprafaţa de 

teren cultivată cu ovăz în Statele Unite a fost mutată în mijlocul şi partea 

superioară a văii Mississippi, care este aria principală a producţiei de astăzi 

(Gibson și Benson, 2002). 
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Înainte de secolul XIX, singurele zone în care ovăzul forma o parte 

importantă a dietei umane erau Irlanda şi Scoţia. Cel mai faimos citat despre 

ovăz (în conformitate cu Sir Walter Scott) a fost atribuit lui Samuel Johnson 

şi Lord Elibank. Johnson a descris ovăzul ca fiind „un bob care, în Anglia, 

în general, era dat la cai, dar în Scoţia susţinea oamenii”. Iar Lord Elibank 

i-a răspuns: „Da, şi unde altundeva vei găsi astfel de cai şi astfel de 

oameni?” Având în vedere beneficiile pentru sănătate recent documentate 

asociate consumului de ovăz, aceşti oameni au fost cu adevărat vizionari 

(Johnsons, 1775; McKenzie, 2014; Webster, 2011). 

În secolul al XIX-lea, fulgii de ovăz care se vindeau în S.U.A. erau 

importaţi din Scoţia şi comercializaţi, în principal, în farmacii. Cărţile de 

bucate din acea vreme din S.U.A. nu conţineau reţete pe bază de ovăz şi 

exista ideea că acesta este un produs alimentar pentru persoane bolnave. Ca 

rezultat al acestui început modest, ovăzul şi-a dezvoltat o imagine de cereală 

sănătoasă şi hrănitoare pentru un mic dejun cald. Această imagine a fost 

susţinută, în continuare, de faptul că ovăzul era considerat ca având cel mai 

mare conţinut de proteine şi de lipide dintre cereale (Webster, 2011). 

În anul 1840, James Andrews şi Enoch Piper au brevetat un decojitor 

pentru ovăz şi orz în Maine (S.U.A.) (Menon, 2016). 

În 1875-77, H. Kruse şi A.J. Ehrrichson au inventat echipamentul de 

tăiat boabele de ovăz pentru a obţine un arpacaş din ovăz pentru F. 

Schumacher în Ohio, S.U.A. (Menon, 2016). 

În 1906, Maximilian Oskar Bircher-Benner, un medic elveţian, a creat 

produsului Bircher Muesli, fabricat din fulgi de ovăz netrataţi termic, nuci, 

fructe uscate, în Zürich, Elveţia (Menon, 2016). 

În 1938, cercetătorii şi inginerii de la General Mills au dezvoltat 

tehnologia de obţinere a fulgilor de ovăz „ready-to-eat” în Minnesota, 

S.U.A. (Menon, 2016). 

În 1941, cerealele expandate „ready-to-eat” obţinute din făină de ovăz 

au fost lansate pe piaţă de compania General Mills din Minnesota, S.U.A. 

(Menon, 2016). 

În ciuda acceptării ovăzului ca o cultură pentru consum uman, 

utilizarea principală a acestei cereale a fost ca furaj. Odată cu evoluţia în 

practicile agricole, cu îmbunătăţirea cunoştinţelor cu privire la cerinţele 

nutriţionale ale animalelor, precum şi cu creşterea disponibilităţii 

ingredientelor ieftine care puteau fi amestecate pentru a furniza furaje de 

înaltă calitate, utilizarea ovăzului ca furaj a început să scadă dramatic 

(Webster, 2011). 

Mai târziu, în secolul al XIX-lea, trei aspecte cheie au contribuit la 

stabilirea ovăzului ca un element de mic dejun de calitate: măcinarea la 

scară largă, mutarea ovăzului de pe raftul farmaciei la băcănie şi dezvoltarea 
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de echipamente de ambalare, mărci de produse şi promovarea produselor. 

Aceste schimbări, iniţiate de Ferdinand Schumacher, un imigrant german în 

Statele Unite, au dus la dezvoltarea ovăzului ca prima cereală care se poate 

consuma în stare fiartă din lume (Webster, 2011). 

Introducerea cerealelor gata pentru consum şi a altor produse 

convenabile de mic dejun a determinat reducerea consumului de ovăz fiert 

în secolul al XX-lea. Consumul de ovăz per capita era, în 1980-1984, la un 

nivel scăzut de 1,7 kg, dar a crescut la 3,0 în 1998, cel mai probabil datorită 

recunoaşterii pe scară largă a beneficiilor pentru sănătate asociate cu fulgii 

de ovăz şi tărâţa de ovăz (Webster, 2011). 

Cercetările efectuate în secolul al XX-lea sprijină indicaţiile timpurii 

ale proprietăţilor nutritive şi medicinale ale ovăzului. Imaginea ovăzului ca 

produs sănătos a fost semnificativ îmbunătăţită pe baza studiilor care au 

evidenţiat beneficiile nutriţionale asociate cu consumul de ovăz, precum şi 

prin semnarea în S.U.A. a Legii publice 101-535 din 1990 privind 

etichetarea nutriţională. În 1997, Departamentul american pentru 

administrarea alimentelor şi a medicamentelor (FDA) a autorizat prima 

cerere de recunoaştere a efectului benefic al unui produs alimentar asupra 

sănătăţii inimii, bazat pe asocierea dintre o dietă săracă în grăsimi saturate şi 

colesterol, care a inclus fibre solubile (β-glucan) de ovăz şi reducerea 

riscului de boli cardiace coronariene. Acest eveniment şi recunoaşterea mai 

recentă a beneficiilor pentru sănătate ale consumului de cereale integrale au 

sporit interesul consumatorilor pentru ovăz şi alte produse din cereale 

(Webster, 2011). 

 

Ovăzul, ca toate celelalte tipuri de cereale, aparţine familiei Poaceae 

(Gramineae), genul Avena. Avena sativa L (ovăzul comun) este cel mai 

important dintre soiurile de ovăz cultivate (Tabel 1.1.). Ovăzul este cunoscut 

ca „Jai” sau „Javi” în subcontinentul indian. Ca şi grâul, este o plantă anuală 

de origine asiatică. În timpul creşterii, planta de ovăz constă din frunze şi o 

tulpină scurtă, semănând cu o plantă de tip rozetă. Lăstarii cresc în 

ramificaţii ale plantei, iar, în condiţii favorabile, planta poate să formeze 

până la 30 de lăstari. Tulpina principală şi lăstarii pot atinge până la 0,6 m şi 

poate chiar mai mult, în funcţie de varietate şi de condiţiile de creştere. 

Aceste tulpini se termină cu o paniculă, ce susţine florile şi seminţele sau 

grăunţele de ovăz. Fiecare tulpină principală sau secundară se termină 

într-un spic, care este înlăturat la treierat. 
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Tabel 1.1. Taxonomie (Butt şi colab., 2008; Boczkowska şi colab. 2016) 

Nume botanic Avena sativa 

Regn Plantae: plante 

Subregn Tracheobionta: plante vasculare 

Încrengătură Spermatophyta: plante cu seminţe 

Subîncregătură Magnoliophyta: plante cu flori 

Clasă Liliopsida: monocotiledonate 

Subclasă Commelinidae 

Ordin Cyperales 

Familie Poaceae (Gramineae) 

Gen Avena: ovăz 

Specii A. sativa: ovăzul comun, A. byzantine, A. fatua, A. diffusa,        

A. orientalis 

 

În general, pe spic se formează una sau două grăunţe. Grăuntele de 

ovăz, denumit şi cariopsă sau bob, reprezintă partea rămasă după înlăturarea 

paleelor. Acesta are o formă alungită, de fus, de până la 1,3 cm lungime şi 

0,32 cm sau mai puţin lăţime. În general, este acoperit cu peri fini, mătăsoşi 

şi include straturile celulare ce învelesc sămânţa, endospermul amidonos şi 

embrionul. 

Ovăzul este o cereală alimentară importantă în zonele cu climă 

temperată din lume. Ovăzul modern îşi are originea, probabil, în ovăzul roşu 

asiatic sălbatic, ce creştea ca o buruiană printre alte cereale. 

Ovăzul este o cereală anuală folosită şi pentru hrana umană şi pentru 

cea animală. Înainte de a fi folosită ca hrană umană, era folosită în scopuri 

medicinale. Odată cu progresul în domeniul nutriţiei, ovăzul a fost 

recunoscut ca fiind un aliment sănătos la mijlocul anilor 1980, având în 

compoziţie substanţe care are ajută la prevenirea bolilor de inimă şi, astfel, a 

devenit popular în nutriţia umană. Din moment ce ovăzul nu era potrivit 

pentru producţia de pâine, neavând gluten, acesta era adesea servit ca terci, 

fulgi sau cereale pentru mic dejun făcute din ovăz strivit sau presat. Sub 

formă de făină sau ovăz măcinat integral, este folosit într-o varietate de 

produse de brutărie, cum ar fi pâinea din amestec de făină de ovăz şi făină 

de grâu. 

Ovăzul prezintă câteva caracteristici care îl fac să fie mai puţin 

preferat faţă de alte cereale – un gust fad şi o tendiţă de râncezire, de a se 

strica mai repede. În ciuda acestor probleme, ovăzul este un aliment de bază 

în Germania, Irlanda, Scoţia şi ţările scandinave. 

Primele patru specii ale genului Avena (sterilis, fatua, sativa şi nuda) 

au fost descrise de Linnaeus în anul 1735, în timp ce astăzi se cunosc 27 de 

forme, inclusiv 14 subspecii biologice în A. clauda (n=2), strigosa (n=5), 

barbata (n=3) and sativa (n=4). 



20 

Familia Gramineae include aproximativ 10.000 de specii clasificate în 

cel puţin 700 de genuri. Deşi analizele filogenetice au arătat că Avena este 

strâns legată de plantele din sezonul rece cum ar fi grâu, orz, secară, există 

diferenţe clare între acestea atât genetice cât şi chimice, cum ar fi: conţinutul 

ridicat în β-glucan, în lipide, conţinutul proteic, antioxidanţi distinctivi, care 

fac ovăzul să fie unic între cereale (Ladizinsky, 2012; Menon şi colab., 

2016). 

 

1.2. Bobul de ovăz 

 

Bobul de ovăz are un miez moale, cu o distribuţie a lipidelor pe 

întreaga suprafaţă a grăuntelui, ceea ce îngreunează procesul de măcinare, 

comparativ cu grâul sau porumbul. Pentru a preveni oxidarea atmosferică, 

ovăzului i se aplică un tratament hidrotermic înainte de procesare. Paleea 

(carcasa) bobului de ovăz reprezintă aproximativ 25-30% din grăunte (Fig. 

1.1.). 

 

 
Fig. 1.1. Secţiune transversală a bobului de ovăz 

(Kent-Jones, 1996) 

 

Bobul este decojit înainte de utilizare, în timp ce paleele procesate pot 

fi folosite în industria alimentară. Paleele neprocesate conţin particule de 

silicat, care pot irita gura, esofagul şi tractul gastrointestinal. Bobul de ovăz 

integral conţine cantităţi importante de nutrienţi valoroşi cum sunt fibrele 

solubile, proteinele, acizii graşi nesaturaţi, vitaminele, mineralele şi 

fitochimicalele (Tabel 1.3.). Complexul fibrelor dietetice cu antioxidanţi şi 

alte fitochimicale este eficient împotriva bolilor cardiovasculare şi al 

anumitor tipuri de cancer (Butt şi colab., 2008). 


