Rigueza organoléptica para alta cocina

Na cocifia-laboratorio de Culler de Pau, tradiciéon e vangarda unironse darredor da avea moura para pensar, experimentar e cocifiar mdis de
cincuenta preparacions singulares que devolven o prestixio a un cereal endémico para espallalo polo mundo a través dos padares madis esixentes.
O intenso traballo de Culler de Pau dd conta de como unha semente rustica e tradicional se pode transformar nun ingrediente de alta cocifia con

proxeccioén internacional.
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- Prototipos desenvolvidos

Bebida ldctica
O produto mdis destacado do proxecto dentro
das bebidas funcionais. E un probidtico.

Garum
.. Un condimento fermentado (fermentacion
umami) cunha gran versatilidade, elaborado
a partir de Koji de avea moura.

Allada

Unha salsa tradicional galega reinventada
mediante unha técnica de emulsiéon cremosa e
estable que incorpora o Garum de avea moura.

Emulsién de avea moura (Avena strigosa) obtida a partir do
gran moido, con textura cremosa, estable e versdtil.

=29 Retos tecnolodxicos

/" Experimentacion intensa ata chegar aos prototipos finais.
4 Atopar novas formulaciéns desde 0.

ﬁ En laboratorio

As andlises quimicas amosaron que o pro-
ceso de elaboracion destes tres prototipos
culinarios favorece a dispofiibilidade dos
compostos bioactivos, avenantramidas e
polifenois da Avea strigosa, tanto polo
efecto da fermentacion como da calor,
incrementando o seu valor multifuncional
e saudable.

~ Valoracion

Culler de Pau desenvolveu unhas 50 elaboracidons diferentes

para incorporar a avea moura galega & cocifia de vangarda.,
Os seus ensaios incluirion desde bebidas alcoholicas (Kvas,
Sake, Amazake) a bebidas funcionais (kéfir, kombucha, iogur),
condimentos fermentados (Shoyu, miso, lacto koji, douchi),
salsas tradicionais (bechamel, chimichurri, maionesa) e incluso
experimentaron con técnicas culinarias para alimentos non

fermentados como flan, xeado, crocante, aceite, sal e azucre
de aveaq, avea liofilizada,...). Finalmente, seleccionaron tres pro-
totipos reproducibles: unha bebida fermentada, unha allada (a
salsa tradicional galega) e un garum.

Tras os bos resultados obtidos, o restaurante Estrela Michelin e
Estrela Verde vai integrar a avea moura no seu ecosistema,

aproveitando os beneficios que pode achegar ao solo e ao
medio ambiente e, ao mesmo tempo, obter un ingrediente
singular, de proximidade e cun enorme potencial gastronémi-
co para o seu modelo de negocio. O seu obxectivo € que este
proxecto deixe unha pegada duradeira e demostre que a gas-
tronomia pode contribuir & conservacion da biodiversidade e &
revalorizacion do territorio.
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Bioeconomia para a cosmética natural

A cooperativa Muuhlloa transformou a casca da avea moura para formular dous produtos cosméticos. As andlises quimicas confirmaron que no
proceso de elaboracién perduran os compostos de alto valor da Avena strigosa como as avenantramidas, o dcido azelaico, a isorhamnetina e os

hidroxibenzaldehidos. Un exemplo de como a economia circular pode reforzar a cadea de valor do sector primario.
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Hidratante vaxinal
Formulado a partir dos extractos da avea moura (Avena strigosa).

Crema facial para peles sensibles

Produto innovador que mestura os beneficios da avea moura con leite e
flor de grelo, desenvolvida especificamente para tratar peles sensibles
OuU con problemas como a rosdcea ou 0 acné.

}% Materia prima

Extractos elaborados a partir da casca da Avena strigosa.

=29 Retos tecnoloxicos

/" Perfeccionar o proceso de descascado do cereal.
v Proceso de testado longo ao tratarse de cosmética ecoldxica.

~ Valoracion -

Muuhlloa demostrou que é posible desenvolver produtos innovadores vinculados & agricultura
e & ganderia galegas empregando a casca da avea moura, que presenta maior contido de
polifenois e maior actividade antioxidante cd gran enteiro. Estas caracteristicas permitiron
converter un subproduto do procesado do cereal nunha materia prima para obter extractos de
maior valor engadido, sen competir co seu destino alimentario.

Deste xeito, a cooperativa avanzou nun modelo de aproveitamento integral da avea moura,
incorporando a bioeconomia circular & sua proposta de valor, demostrando o potencial dos
recursos locais para novas aplicacions.

O resultado é unha lifia cosmética pioneira que pon en valor unha semente tradicional galega
para o coidado da pel.
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ﬁ En laboratorio

As andlises quimicas confirmaron que no proceso de elaboracién dos produtos cosmeéticos
perduran os compostos de alto valor da Avena Strigosa como:

» Avenantramidas: bioactivos Unicos da avea con gran potencial cosmético para calmar,
protexer e reforzar a pel grazas & sua accion antioxidante e antiinflamatoria.

» Acido azelaico: que modula a inflamacién, as imperfeccidns e a pigmentacion cutdnea.

» lsorhamnetina: que emerxe como un prometedor activo cosmético grazas ao seu
potencial antioxidante e protector, con capacidade para contribuir a preservar a calidade
e vitalidade da pel.

» Hidroxibenzaldehidos naturais con potencial antioxidante para unha nova xeracion de
activos cosmeticos.

Os extractos de Avena Strigosa empregados nas formulaciéns cosméticas foron obtidos a partir
da casca —un subproduto procedente do descascado do gran destinado & elaboracion de pan e
a elaboraciéons culinarias—, 0 que permite un aproveitamento integral da materia prima.
Obtivéronse dous extractos: un de base orgdnica, cun contido total de polifenois de 74 mgGAE/L e
unha actividade antioxidante de 459 pumolTRE/L; e outro de base acuosa, cun contido
excepcionalmente elevado de polifenocis e actividade antioxidante —470 mgGAE/L e 2260
UMoITRE/L, respectivamente—. Ambos extractos naturais, libres de alérxenos, foron empregados
nas formulacions cosméticas finais como ingredientes funcionais. Ademais, os prototipos finais
foron testados e confirmouse que estdn libres de alérxenos, o que os converte en produtos idéneos
para persoas usuarias con pel sensible e permite incorporar a etiqueta oficial correspondente.
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O Nnovo pan Mouro ==
Nos fornos de Grupo Dacunha demostrouse que a tradicion é semente de futuro achegado personalidade, sabor e valor nutricional a un alimento bdsico Ave o u ra

como € o pan. Ao tempo, o0 uso da avea moura en panificaciéon industrial para gran consumo pode abrir novas oportunidades para apostar por unha Grupo Operativo para a recuperacién e valorizacién
agricultura mdis sostible, rendible e vinculada co territorio da man do sector primario. de aveas mouras autéctonas galegas

FEADER 2023/038B

~ Prototipo desenvolvido )

Pan
Distintos formatos comerciais: barra, molete e tamafios especiais.

ﬁ En laboratorio

As andlises quimicas confirmaron que no proceso de panificacion perduran os compostos de

« MENOR CUSTO DE PRODUCION alto valor da Avena Strigosa como as avenantramidas ou os dcidos hidroxicindmicos, como o
Confirmar os indicios da avea moura de menor sensibilidade ao ferulico, o cafeico ou o cumadrico. Estes polifenois non-flavonoides son compostos bioactivos
enranciamento (non seria necesario aplicar tratamento térmico de interese na nutricion humana pola sua capacidade antioxidante e o seu potencial para
previo & moenda). modular os procesos inflamatorios, contribuindo ao valor funcional e saudable dos alimentos

que os contefen.

O contido total de polifenois da avea utilizada como materia prima —15 mg GAE/g— mantense
completamente no pan, tanto na codia como no miolo. Do mesmo xeito, presérvase o perfil
polifendlico, cunha media de 0,4 mg/100g das tres avenantramidas principais detectadas,

[ o POSIBILIDADE DE ESTANDARIZAR A PRODUCION
J Establecer un conxunto de receitas e alternativas para o uso da
avea moura.
’ V

XERAR DEMANDA destacando tamén a presenza do dcido ferulico beneficioso, 0,3 mg/100g tanto na miga como
Conseguir ofrecer e dar a cofiecer ao consumidor un pan de na codia, entre os outros polifenois analizados. Este € un composto bioactivo que reforza o
calidade elaborado con avea moura. valor nutricional e funcional da avea moura.
J & J
~ Valoracién N

A incorporacion dun 20-30% de avea moura na mestura panificable permitiu obter pans éptimos, con sabor diferenciados, ademais dun perfil nutricional interesante en formatos que van desde moletes ata
barras ou tamanos especiais. Ademais, as andlises quimicas confirmaron que a actividade antioxidante, orixinada principalmente polas avenantramidas e os polifenois non-flavonoides, manténse no pan tras
a transformacién (cocedura) e é equivalente tanto na codiacomo no miolo.

A avea moura galega demostra asi o seu potencial nas probas de panificacion industrial ao tempo que ofrece aos agricultores unha nova alternativa real e rendible para incorporala & sua rotacion de cultivo
no marco da agricultura sostible.
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