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PREFATA

De ce o carte despre ovazul in panificagie?

Dupa multe cautari in literatura de specialitate, am observat ca nu a
fost publicata de mult o carte despre ovaz, mai ales despre potentialele sale
utilizari Tn panificatie. Asadar, am considerat ca este util sa existe o lucrare
care sa prezinte aspecte multidisciplinare legate de cultivarea, calitatile
fizico-chimice si nutritionale si procesarea ovazului sub forma de produse
conventionale si produse fara gluten, necesare in dieta persoanelor cu
intoleranta la gluten.

Cartea integreaza rezultatele obtinute de cercetatori si ingineri din
domeniul industriei alimentare, biologi, biochimisti, medici interesati n
utilizarea ovazului in alimentatia umana si in dezvoltarea de produse de
panificatie din ovaz pentru o nutritie optima a consumatorilor.

Continutul cartii a fost structurat in opt capitole pentru a facilita
familiarizarea cititorilor cu diferite aspecte din ciclul de prelucrare al
ovazului.

Capitolul 1. Cultura ovizului prezinta aspecte generale de fitotehnie,
compozitia anatomica a bobului, date statistice privind productia la nivel
mondial si national. Valorile prezentate au fost extrase din baze de date
internationale, iar datele privind cultura ovazului in Romania au fost
furnizate de Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale. Probe din diferite
soiuri de ovaz, fainuri si tarata au fost analizate organoleptic si
fizico-chimic.

Capitolul 2. Compozitia nutritionala a oviazului compara
compozifia ovazului cu cea a altor cereale si detaliaza macro- si
micronutrientii demonstrand ca ovazul este 0 sursa buna de proteine, fibre
(B-glucan - fibra solubild), minerale, aminoacizi esentiali, grasimi benefice,
compusi fenolici unici si avenantramide cu efecte benefice asupra sanatatii.

Capitolul 3. Procesarea ovazului explica in detaliu structura bobului
de oviaz si schema tehnologica de prelucrare si prezinta principalele produse
obtinute din prelucrarea ovazului.

Capitolul 4. Utilizarea fainii de ovaz Tn panificatie. Certitudini,
provocari, perspective continuda cu explicarea etapelor importante din
procesul de macinis al boabelor de ovaz si prezinta solutii tehnologice ce
pot fi aplicate industrial pentru obtinerea painii cu ovaz.

Capitolul 5. Produse de panificatie din oviaz: conventionale si fara
gluten incepe cu analiza comportarii fainii de ovaz si, respectiv, a taratei de
ovaz in panificatie si continud cu studiul fizico-chimic si reologic al
amestecurilor de faina alba de gréu si faina de ovaz si, respectiv, de faina
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alba de grau si taratd de ovaz. Mai departe, au fost efectuate probe de
coacere cu Tnlocuirea fainii de grau in proportie de 20-100% cu faina de
ovaz si, respectiv, cu tarata de ovaz si produsele obtinute au fost analizate
fizico-chimic si senzorial. Astfel, au fost stabilite procentele maxime de
adaos de faina de ovaz si, respectiv, de tarata de ovaz in faina de grau pentru
a obtine produse de panificatie acceptabile din punct de vedere senzorial.

Capitolul 6. Semnificatia biologica a surselor de fier si calciu si
procedee de obtinere de biomasa de drojdie imbogatita in fier si calciu
explica importanta fierului si a calciului Tn alimentatie si descrie produsele
obtinute: biomase de drojdii uscate cu concentratii de fier si de calciu
diferite, cu arome placute, care pot fi utilizate la imbogatirea produselor de
panificatie.

Capitolul 7. Utilizarea modelelor celulare in vitro pentru
identificarea rolului ovazului in dieta fara gluten discuta rolul ovazului
in dieta fara gluten si explica importanta studiilor pe celule Caco-2 pentru
testarea unor noi solutii de tratament in boala celiaca.

Capitolul 8. Alimentatia cu ovaz la pacientul cu boala celiaca
descrie tabloul clinic al bolii celiace si explica dieta fara gluten. De
asemenea, autorii prezinta rezultatele obtinute n studii clinice efectuate la
nivel european de testare a sigurantei ovazului in dieta fara gluten a
persoanelor adulte cu boald celiaca si, respectiv, la populatia pediatrica cu
boala celiaca.

Cartea de fata include rezultatele obtinute in cadrul proiectului PN II -
Parteneriate Tn domenii prioritare, contract de finantare nr. 111/2012 cu
titlul: Siguransa si tolerabilitatea produselor din ovaz, imbogatite in calciu
si fier, In alimentayia fara gluten, finantat de Unitatea Executiva pentru
Finantarea Invatimantului Superior, a Cercetirii, Dezvoltirii si Inovarii
(UEFISCDI) n perioada 2012-2016.

Sper ca cititorii vor gasi aceasta carte interesanta, originala, utila si 0
buna sursa bibliografica pentru studiile si cercetarile viitoare.

Denisa Eglantina Duta

Institutul National de Cercetare-Dezvoltare
pentru Bioresurse Alimentare

IBA Bucuresti
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CULTURA OVAZULUI

Denisa Eglantina Duta

Institutul Nagional de Cercetare-Dezvoltare
pentru Bioresurse Alimentare

IBA Bucuresti

1.1. Introducere

Se cunoaste putin despre istoria ovazului din perioada de dinaintea
erei crestine. Ovazul a devenit important pentru om mult mai tarziu
comparativ cu graul si orzul. Probabil ca ovazul a crescut la inceput ca o
planta nefolositoare printre alte cereale, Tnainte de a fi descoperita si
cultivata pentru importanta sa. Se crede ca ovazul cultivat in prezent s-a
dezvoltat din ovazul salbatic din Asia Mica sau din sud-estul Europei.
Explorarile arheologice efectuate in pestera Grotta Paglicci din sud-estul
Italiei, care a fost ocupata de culegatori vanatori in paleoliticul superior in
urma cu circa 32000 de ani, au scos la iveala urme semnificative de boabe
de ovaz pe 0 piatra gasitd In pesterd, cu mult Tnainte de domesticirea
plantelor (Lippi si colab., 2015).

Tn mod similar, dovezile datand din neolitic din satul Dhra’ aflat la est
de Marea Moarta in valea lordanului sugereaza ca oamenii acum 11.500 de
ani adunau ovaz salbatic (Avena sterilis), un ovaz hexaploid rosu salbatic
vechi (Kuijt si Finlayson, 2009). Descoperirea a aproximativ 120.000 de
seminte de ovaz salbatic Th acest sit sugereaza ca ovazul era cultivat si nu
adunat din habitatul lui, deoarece solul din jurul sit-ul nu este potrivit pentru
a avea o densitate semnificativd a cerealelor salbatice (Weiss si colab.,
2006).

Importanta ovazului in istoria umana este, de asemenea, evidentiata
prin descoperirea de boabe de ovaz (presupuse a fi Avena fatua sau Avena
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sterilis), In artefacte arheologice apartinand celei de-a 12-a dinastii din Egipt
(2000-1800 1.e.n.) si, mai tarziu, in cerealele excavate in Egipt, din secolele
al I1-lea si al 11l-lea treilea (Sampson, 1954; Menon si colab., 2016).

Istoria ovazului este oarecum tulbure, deoarece exista multe specii si
subspecii diferite. Locul cu cea mai mare importanta in dezvoltarea
varietatilor de specii si subspecii este Asia mica, unde cele mai multe
subspecii sunt in contact unele cu altele (Gibson si Benson, 2002).

Potrivit lui Findlay (1956), primele inregistrari privind utilizarea
ovazului descriu proprietatile sale medicinale: Hippocrate (~460-360 i.e.n.),
Dieusches (~400 1.e.n.), Dioscorides (secolul I e.n.) si Galen (130-200 e.n.).
Dioscorides a caracterizat ovazul ca un agent de vindecare, un agent
deshidratant pentru piele, un remediu pentru tuse si un aliment natural
pentru cai si pe care oamenii 1l consuma cand mancarea este insuficienta.
Pliny (secolul 1 e.n.) a fost primul care a facut referire la consumul de ovaz
de catre oameni in tratatul sau: Istorie Naturala. El a declarat: ,triburile
germanice din primul secol au cunoscut bine ovazul si si-au facut terci doar
din acesta si nimic altceva”. Tn acei ani, ovazul era consumat si in produsele
de panificatie de tip paine (Webster, 2011).

Se speculeaza ca introducerea ovazului in Europa s-ar fi produs ca
urmare a contaminarii graului si a orzului cu ovaz si, mai tarziu, a fost
cultivat in acest mediu datoritd adaptabilitatii sale unice la un climat
temperat si la solurile umede si reci, predominante Tn Europa. In acest
mediu favorabil Avena sativa a aparut ca 0 culturd de cereale cultivata pe
scard larga Tn Europa, Tn jurul secolului | e.n. Tn Europa, ovizul a castigat
teren in Marea Britanie, comparativ cu secara din Europa continentala
(Moore-Colyer, 1995).

Tn secolul al XIV-lea, Jean Le Bel a insotit un conte francez in Anglia
si Scotia si a descris cum calugaritele pregateau ,,clatite ca wafele”, iar acest
lucru descrie, de fapt, cum era preparata prajitura din ovaz. Soldatii scotieni
transportau sacul de fulgi de ovaz si un ciur, pe care le plasau peste un foc.
Ovizul era umezit si format ntr-un tort ¢ are era copt in ciur (McKenzie,
2014).

Introducerea ovazului Tn Lumea Noua se crede ca s-a produs pe doua
rute Tn secolele XVII si XVIII. Ovazul rosu Avena byzantina (in general un
ovaz de iarna) a fost introdus de spanioli in America de Nord si America de
Sud, iar Avena sativa (ovaz de primavara) a fost introdus de colonistii
englezi si germani Tn America de Nord. Inca din 1786, George Washington
a dispus semanarea a 580 acri de ovaz. Prin anii 1860-1870, suprafata de
teren cultivata cu ovaz in Statele Unite a fost mutata in mijlocul si partea
superioara a vaii Mississippi, care este aria principala a productiei de astazi
(Gibson si Benson, 2002).

16



Tnainte de secolul X1X, singurele zone in care ovizul forma o parte
importanta a dietei umane erau Irlanda si Scotia. Cel mai faimos citat despre
ovaz (in conformitate cu Sir Walter Scott) a fost atribuit lui Samuel Johnson
si Lord Elibank. Johnson a descris ovazul ca fiind ,,un bob care, in Anglia,
in general, era dat la cai, dar in Scotia sustinea oamenii”. lar Lord Elibank
i-a raspuns: ,,Da, si unde altundeva vei gasi astfel de cai si astfel de
oameni?” Avand in vedere beneficiile pentru sanatate recent documentate
asociate consumului de oviaz, acesti oameni au fost cu adevarat vizionari
(Johnsons, 1775; McKenzie, 2014; Webster, 2011).

Tn secolul al X1X-lea, fulgii de ovaz care se vindeau In S.U.A. erau
importati din Scotia si comercializati, Tn principal, in farmacii. Cartile de
bucate din acea vreme din S.U.A. nu contineau retete pe baza de ovaz si
exista ideea ca acesta este un produs alimentar pentru persoane bolnave. Ca
rezultat al acestui inceput modest, ovazul si-a dezvoltat o imagine de cereala
sandtoasa si hranitoare pentru un mic dejun cald. Aceasta imagine a fost
sustinuta, in continuare, de faptul ca ovazul era considerat ca avand cel mai
mare continut de proteine si de lipide dintre cereale (Webster, 2011).

Tn anul 1840, James Andrews si Enoch Piper au brevetat un decojitor
pentru ovaz si orz in Maine (S.U.A.) (Menon, 2016).

Tn 1875-77, H. Kruse si A.J. Ehrrichson au inventat echipamentul de
taiat boabele de ovdz pentru a obtine un arpacas din ovaz pentru F.
Schumacher in Ohio, S.U.A. (Menon, 2016).

Tn 1906, Maximilian Oskar Bircher-Benner, un medic elvetian, a creat
produsului Bircher Muesli, fabricat din fulgi de ovaz netratati termic, nuci,
fructe uscate, in Zlrich, Elvetia (Menon, 2016).

Tn 1938, cercetitorii si inginerii de la General Mills au dezvoltat
tehnologia de obtinere a fulgilor de ovaz ,ready-to-eat” in Minnesota,
S.U.A. (Menon, 2016).

Tn 1941, cerealele expandate ,,ready-to-eat” obtinute din fiina de oviz
au fost lansate pe piata de compania General Mills din Minnesota, S.U.A.
(Menon, 2016).

In ciuda acceptarii ovdzului ca 0 culturd pentru consum uman,
utilizarea principala a acestei cereale a fost ca furaj. Odata cu evolutia n
practicile agricole, cu imbunatatirea cunostintelor cu privire la cerintele
nutritionale ale animalelor, precum si cu cresterea disponibilitatii
ingredientelor ieftine care puteau fi amestecate pentru a furniza furaje de
inaltd calitate, utilizarea ovazului ca furaj a Thceput sa scada dramatic
(Webster, 2011).

Mai tarziu, in secolul al XI1X-lea, trei aspecte cheie au contribuit la
stabilirea ovazului ca un element de mic dejun de calitate: macinarea la
scara largd, mutarea ovazului de pe raftul farmaciei la bacanie si dezvoltarea
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de echipamente de ambalare, marci de produse si promovarea produselor.
Aceste schimbari, initiate de Ferdinand Schumacher, un imigrant german in
Statele Unite, au dus la dezvoltarea ovazului ca prima cereala care se poate
consuma in stare fiarta din lume (Webster, 2011).

Introducerea cerealelor gata pentru consum si a altor produse
convenabile de mic dejun a determinat reducerea consumului de ovaz fiert
in secolul al XX-lea. Consumul de ovaz per capita era, in 1980-1984, la un
nivel scazut de 1,7 kg, dar a crescut la 3,0 in 1998, cel mai probabil datorita
recunoasterii pe scara larga a beneficiilor pentru sanatate asociate cu fulgii
de ovaz si tarata de ovaz (Webster, 2011).

Cercetarile efectuate in secolul al XX-lea sprijina indicatiile timpurii
ale proprietatilor nutritive si medicinale ale ovazului. Imaginea ovazului ca
produs sanatos a fost semnificativ imbunatatita pe baza studiilor care au
evidentiat beneficiile nutritionale asociate cu consumul de ovaz, precum si
prin semnarea in S.U.A. a Legii publice 101-535 din 1990 privind
etichetarea nutritionala. Tn 1997, Departamentul american pentru
administrarea alimentelor si a medicamentelor (FDA) a autorizat prima
cerere de recunoastere a efectului benefic al unui produs alimentar asupra
sanatatii inimii, bazat pe asocierea dintre o dieta saraca in grasimi saturate si
colesterol, care a inclus fibre solubile (B-glucan) de ovaz si reducerea
riscului de boli cardiace coronariene. Acest eveniment si recunoasterea mai
recenta a beneficiilor pentru sanatate ale consumului de cereale integrale au
sporit interesul consumatorilor pentru ovaz si alte produse din cereale
(Webster, 2011).

Ovazul, ca toate celelalte tipuri de cereale, apartine familiei Poaceae
(Gramineae), genul Avena. Avena sativa L (ovazul comun) este cel mai
important dintre soiurile de ovaz cultivate (Tabel 1.1.). Ovazul este cunoscut
ca ,Jai” sau ,,Javi” in subcontinentul indian. Ca si graul, este o planta anuala
de origine asiatica. In timpul cresterii, planta de oviz consta din frunze si o
tulpind scurtd, semaniand cu 0 planta de tip rozetid. Lastarii cresc n
ramificatii ale plantei, iar, Tn conditii favorabile, planta poate sia formeze
pana la 30 de lastari. Tulpina principala si lastarii pot atinge pana la 0,6 m si
poate chiar mai mult, in functie de varietate si de conditiile de crestere.
Aceste tulpini se termina cu 0 panicula, ce sustine florile si semintele sau
grauntele de ovaz. Fiecare tulpind principala sau secundara Se termina
ntr-un spic, care este inlaturat la treierat.
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Tabel 1.1. Taxonomie (Butt si colab., 2008; Boczkowska si colab. 2016)

Nume botanic Avena sativa

Regn Plantae: plante

Subregn Tracheobionta: plante vasculare

Increngituri Spermatophyta: plante cu seminte

Subincregiturai Magnoliophyta: plante cu flori

Clasa Liliopsida: monocotiledonate

Subclasa Commelinidae

Ordin Cyperales

Familie Poaceae (Gramineae)

Gen Avena: oviz

Specii A. sativa: ovazul comun, A. byzantine, A. fatua, A. diffusa,
A. orientalis

Tn general, pe spic se formeaza una sau doua griunte. Grauntele de
ovaz, denumit si cariopsa sau bob, reprezinta partea ramasa dupa inlaturarea
paleelor. Acesta are o forma alungita, de fus, de pana la 1,3 cm lungime si
0,32 cm sau mai putin latime. In general, este acoperit cu peri fini, matisosi
si include straturile celulare ce Tnvelesc samanta, endospermul amidonos si
embrionul.

Oviazul este 0 cerealda alimentard importanta Th zonele cu clima
temperata din lume. Ovazul modern isi are originea, probabil, in ovazul rosu
asiatic salbatic, ce crestea ca 0 buruiana printre alte cereale.

Ovazul este 0 cereald anuala folosita si pentru hrana umana si pentru
cea animala. Tnainte de a fi folosita ca hrana umana, era folosita Tn scopuri
medicinale. Odata cu progresul Th domeniul nutritiei, ovazul a fost
recunoscut ca fiind un aliment sanatos la mijlocul anilor 1980, avand in
compozitie substante care are ajuta la prevenirea bolilor de inima si, astfel, a
devenit popular in nutritia umana. Din moment ce ovazul nu era potrivit
pentru productia de paine, neavand gluten, acesta era adesea servit ca terci,
fulgi sau cereale pentru mic dejun facute din ovaz strivit sau presat. Sub
forma de faind sau ovaz macinat integral, este folosit intr-o varietate de
produse de brutarie, cum ar fi painea din amestec de faina de ovaz si faina
de gréu.

Ovazul prezinta cateva caracteristici care il fac sa fie mai putin
preferat fata de alte cereale — un gust fad si o tendita de rancezire, de a se
strica mai repede. Tn ciuda acestor probleme, ovazul este un aliment de baza
in Germania, Irlanda, Scotia si tarile scandinave.

Primele patru specii ale genului Avena (sterilis, fatua, sativa si nuda)
au fost descrise de Linnaeus in anul 1735, in timp ce astazi se cunosc 27 de
forme, inclusiv 14 subspecii biologice in A. clauda (n=2), strigosa (n=5),
barbata (n=3) and sativa (n=4).
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Familia Gramineae include aproximativ 10.000 de specii clasificate n
cel putin 700 de genuri. Desi analizele filogenetice au aratat ca Avena este
strans legata de plantele din sezonul rece cum ar fi gréu, orz, secara, exista
diferente clare intre acestea atat genetice céat si chimice, cum ar fi: continutul
ridicat in B-glucan, n lipide, conginutul proteic, antioxidanti distinctivi, care
fac ovazul sa fie unic intre cereale (Ladizinsky, 2012; Menon si colab.,
2016).

1.2. Bobul de ovaz

Bobul de ovaz are un miez moale, cu o distributie a lipidelor pe
intreaga suprafata a grauntelui, ceea ce ingreuneaza procesul de macinare,
comparativ cu graul sau porumbul. Pentru a preveni oxidarea atmosferica,
ovazului 1 se aplica un tratament hidrotermic Tnainte de procesare. Paleea
(carcasa) bobului de ovaz reprezinta aproximativ 25-30% din graunte (Fig.
1.1.).

Fig. 1.1. Sectiune transversala a bobului de ovaz
(Kent-Jones, 1996)

Bobul este decojit Tnainte de utilizare, in timp ce paleele procesate pot
fi folosite in industria alimentara. Paleele neprocesate contin particule de
silicat, care pot irita gura, esofagul si tractul gastrointestinal. Bobul de ovaz
integral contine cantitati importante de nutrienti valorosi cum sunt fibrele
solubile, proteinele, acizii grasi nesaturati, vitaminele, mineralele si
fitochimicalele (Tabel 1.3.). Complexul fibrelor dietetice cu antioxidanti si
alte fitochimicale este eficient Tmpotriva bolilor cardiovasculare si al
anumitor tipuri de cancer (Butt si colab., 2008).
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