Prin compozitia sa chimica, valoarea energetica si continutul proteic ridicat, precum si prin sensibi-
litatea scazuta la micotoxine, sorgul prezinta avantaje importante in furajarea animalelor, integran-

du-se perfect atat in ratiile monogastricelor, cat siin cele ale bovinelor.

0 compozitie chimica favorabila

Institutul ARVALIS, in colaborare cu agentia de stat
FranceAgrimer, efectueaza in fiecare an analize pe sor-
gul-boabe. Rezultatele indica faptul ca din punctul de
vedere al compozitiei chimice, sorgul-boabe este similar
cu celelalte cereale, cum ar fi graul sau porumbul (vezi
tabelul 1 - ,Compozitia chimicd medie a sorgului, graului
si porumbului”).

+ Continutul de amidon al sorgului (sursa de energie) re-
prezintd 74 % din substanta uscata; el il depaseste pe
cel al graului si este egal cu cel al porumbului.

« Continutul proteic al sorgului (care se situeaza, in me-
die, la 11 %) poate varia intre 10 si 12 % - in cele mai
bune cazuri - dar este si el la fel de interesant.

O valoare energetica foarte
ridicata, pentru pasari

Nu numai ca sorgul prezinta o compozitie chimica
avantajoasa, insa este si cereala cu continutul ener-
getic cel mai ridicat, pentru pasari. Sorgul poate fi in-
clusin ratii padna la un nivel de 40 %, tinandu-se cont, in
acelasi timp, de faptul ca acest nivel trebuie adaptat in
functie de stadiul de productie sau de stadiul de cres-
tere al pasarii. De pilda, in etapele de inceput, este de
preferat ca procentul de incorporare a sorgului-boabe
in ratii sa fie de maximum 30 %.
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Tabelul 1: Compozitia chimica a sorgului, graului si
porumbului

% S.U. Sorg Grau Porumb
Amidon 74 69 74
Proteine " 12 9
Materii grase 3.5 1.8 4,2
Pereti celulari 8 15 9,5
Total zaharuri 13 29 19

CAMPANIE FINANTATA
CU AJUTORUL UNIUNII

Caracteristicile fizico-chimice ale sorgului

(fie el rosu sau alb) sunt identice.

Valoarea energetica (in kcal/kg s.u.) a sorgului,
inregistrata la cocosi (rosu), prin comparatie cu
valoarea energetica a porumbului (verde)
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Care este impactul asupra calitatii carnii? Includerea
sorgului in ratiile furajere ale pasarilor are un efect ne-
semnificativ, din punctul de vedere al calitatii organolep-
tice a carnii.
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« Prin comparatie cu porumbul, sorgul contine mai putine
xantofile (pigmenti care determind coloritul galben al
produsuluifinal). O pasare furajata cu ratii bogate in sorg
va produce o carne mai putin galbena decéat o pasare
furajata cu porumb.

« Exista piete care prefera carnea alba. Desi culoarea car-
nii poate fi diferita, gustul rdmane acelasi.

Cum stau lucrurile, la porc?

Calitatile nutritive ale sorgului prezint un interes ridicat
siin cresterea porcinelor.

« Valoarea nutritiva a sorgului este dovedita. La porcii in
crestere si la cei aflati in stadii finale de ingrasare, sporul
zilnic adus de sorg este aproape identic cu cel inregistrat
la porumb. Sorgul poate fi introdus in ratii alaturi de po-
rumb, grau si orz. Fata de porumb, continutul nutritiv al
sorgului prezinta un nivel de aminoacizi putin mai ridicat,
in timp ce continutul energetic este usor mai scazut.

- Sorgul poate fi utilizat in toate etapele de productie a por-
cinelor: in timpul reproductiei, in perioada cresterii siin faza
de finisare.

- Datoritd continului sdu de aminoacizi esentiali, sorgul
prezinta niveluri interesante de treonina si triptofan.
Sub aspectul eficientei, media sporurilor zilnice variaza
intre 98 si 106 %, fata de porumb.
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Macinarea: o etapa care nu trebuie
neglijata

Bobul de sorg trebuie procesat corect, pentru ca tot po-
tentialul sau sa poata fi exploatat. Fiind mai mic si mai tare
decat bobul de porumb, el trebuie descompus in particule
fine, pentru a avea o digestibilitate mai buna.

Macinatul este, asadar, o etapa importanta.

- Macinatul determina digestibilitatea sorgului in furaje,
precum si o disponibilitate mai buna a amidonului (cu
alte cuvinte, a energiei). Cu cat bobul este macinat mai
fin, cu atat este mai bine asimilat de catre animal. To-
tusi, un macinat excesiv poate provoca un efect in-
vers, substantele nutritive putand deveni mai putin
accesibile. O dimensiune de 2 mm constituie un bun
nivel de compromis si asigura o digestibilitate mai
buna a principalilor aminoacizi, fata de o macinatura
de 4 mm. Masinile de macinat (cu site), precum si vi-
teza de macinare trebuie adaptate, pentru a atinge di-
mensiunea de 2 mm. Macinatura rezultata trebuie sa
aiba o textura omogena, usor de incorporat in ames-
tecurile de furaje.
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Nu toate animalele au aceeasi sensibilitate; calitatea
macinaturii determina un consum diferit, in functie de
specie si de stadiul de dezvoltare al animalului.

- In cazul porcilor, nu trebuie administrate boabe nemaci-
nate, pentru ca nu vor fi digerate.

- La pasari (specie granivora), este invers. in schimb, la
pasarile cu crestere rapida, boabele macinate sunt utile,
pentru ca permit o absorbtie mai rapida a substantelor
nutritive si cresterea performantei animalului.
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Soiurile europene: fara taninuri, fara
micotoxine, fara OMG-uri

Sorgul este cunoscut pentru ni-
velurile sale de tanin ridicate, iar
acest lucru i afecteaza imaginea,
deoarece prezenta taninurilor in fu-
raje provoaca un efect antinutritiv
important, la monogastrice. Gratie
muncii amelioratorilor europeni, de
treizeci de ani, sorgul european nu mai contine tani-
nuri. lar acest lucru este valabil indiferent de culoarea
sorgului. Pentru a inregistra un soi nou in catalogul eu-
ropean, continutul de tanin trebuie sa fie sub 0,3 %. Acest
prag minim poate fi asimilat cu notiunea de ,fara tanin”,
fiind atat de slab, incat efectul asupra calitatii alimentelor
este nul.

De 30 de ani, sorgul european nu mai contine taninuri
- dupa cum se observa siin rezultatele de mai jos:

in acest grafic, fiecare punct reprezinté un soi european
(cu albastru, soiurile din anii 80-82, cu rosu, soiurile din
anii 89-91si cu verde, soiurile din 2010). Se desprind doua
concluzii:

« Exista o corelatie stransa intre continutul de tanin si va-
loarea energetica a furajului produs.

- De la sfarsitul anilor 80, soiurile europene nu mai contin
taninuri.
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Ce sunt taninurile?

Taninurile (condensate) sunt compusi polifenolici
de origine vegetala. Ei au capacitatea de a preci-

pita proteinele si de a forma astfel complexe re-
zistente la enzime, pe care plantele le folosesc
ca mijloc chimic de aparare impotriva microbilor
patogeni si erbivorelor.

Sorgul nu este expus atacurilor sfredelitorilor, care sunt
.poarta de intrare” a unor ciuperci ca fuzarioza. Mai mult,
paniculul si boabele fiind expuse aerului, bobul se usuca
rapid, ceea ce impiedica mult instalarea ciupercilor. Gratie
acestor caracteristici, sorgul este ferit de micotoxine.
Totusi, producatorii trebuie sa fie atenti si sa recolteze
sorgul imediat dupa coacerea boabelor, pentru ca daca
recolta intarzie prea mult dupa stadiul de maturitate a
bobului, micotoxinele se pot dezvolta foarte mult.

Atat la nivelul Uniunii Europene, cat si pe plan

mondial, sorgul este o specie care nu contine
organisme modificate genetic.
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