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SORGUL,
S (@) rg u I ] DINTOTDEAUNA O CEREALA DE VIITOR

ltura
O C u u ra Sorgul se numara printre cerealele majore, avand cel mai mare

TN PAS C U potential de dezvoltare.
Aliment de baza in Africa si Asia de secole intregi, sorgul, deja la mare
V R E IVI U R I L E cerere dejain S.U.A., seduce silumea agricola de pe batranul continent,
aflat in cautare de culturi productive, profitabile si durabile. lar sorgul

se poate lauda ca este o planta cu multe beneficii ecologice:
Rezista la seceta
Gratie mecanismului sau de absorbtie a CO,, care ii confera un

randament fotosintetic superior, chiar si in conditii de secetd, si gratie
sistemului sau radicular dens si adanc, capabil sa extraga si sd utilizeze

Sorg ul repreZ| nté apa si substantele nutritive din sol intr-un mod mai eficient.
5_1 O% dln Suprafata Economiseste inputurile
mea cu |t|Vaté 'in fu nctie Are capacitatea de a extrage eficient fertilizantii din sol, putandu-se
! L lipsi, deci, cu usurinta de aporturile de ingrasaminte. Mai mult,
de an. ESte OoOCUu |tu ra este in mica masura expus la boli si la ddunatori, asa ca nu necesita
Lo Lo multe tratamente fitosanitare. Cireasa de pe tort este ca are un rol
antiparazitar in rotatii, deoarece prezenta sorgului intr-o succesiune
) ) . o i d Uit .
. . de culturi intrerupe ciclul parazitilor.
din care se pot face bani
frumosi

Hervé Clamens, agricultor in Franta
Mai multe detalii pe: www.sorghum-id.com

PORTRETUL

UNUI BOB DE SORG

SORGUL,

O CEREALA RUSTICA, SOLIDA, cu umerii suficient
de lati pentru a rezista la ddunatori de tot felul,
toleranta la seceta ca o camild, fara mare nevoie de
inputuri si, mai ales, generoasa. Are tot ce-i trebuie
pentru a seduce generatia actuala si pentru a-i
raspunde la asteptari.

Pe baza acestei constatari, amelioratorii europeni
au creat hibrizi noi, din ce in ce mai rezistenti, mai
toleranti la seceta, mai generosi si mai economici.
Hibrizi a caror productie medie la hectar creste
constant de 30 de ani si care isi merita pe deplin
stelele.

Sorgul destinat consumului uman este sorgul boabe; in Europa, acesta
este un sorg de talie micd, recunoscut pentru potentialul sau ridicat
de productie medie la hectar si pentru rezistenta-i excelenta la cadere.

Culori si dimensiuni
Bobul de sorg este relativ rotund. Prezinta o diversitate morfologica

mare de culori si mdrimi (diametrul de 4-8 mm). Are 0o MMB (masd a
o mie de boabe) variabila, intre 6 si 70 g*.

* Dupé Geneviéve Fliedel,
cercetatoare in domeniul stiintei alimentelor, CIRAD Montpellier.




O CULTURA

CARE CRESTE, CRESTE, CRESTE...

Anul 2019 a fost al doilea an
consecutiv in care suprafata
cultivata cu sorg a continuat
sa progreseze pe teritoriile
europene: de la 5% la 10%,
in functie de tara. In Italia si
Spania, cresterea suprafetei
prevazute este mica. In
schimb, in Franta, suprafata
ar trebui sa creasca cel mai
semnificativ (cu aproximativ
10%), in special in regiunea
de centru-vest, unde se
inregistreaza o cerere mare

de seminte (mai ales timpurii).

In Ungaria, Romania si
Bulgaria, cresterea estimata
se situeaza intre 5 si 10%.

O situatie similard se constatd
si mai la est, in Ucraina si Rusia,
unde prognozele sunt de peste
10%. La nivel global, in toata
Europa, se estimeaza o crestere
a suprafetelor de 25 000 ha.

Este de asteptat ca aceasta
tendintd sa continue, deoarece
sorgul beneficiaza (printre
altele) de fonduri comunitare
pentru promovarea sa in
intreaga Europa. Proiectul
este coordonat de asociatia
interprofesionald Sorghum
ID. Succesul celui de-al doilea
Congres European, care a
avut loc la Milano, in 2018,
din initiativa sa, a confirmat
interesul acordat acestei
cereale de producatorii si
profesionistii din industria
alimentara.

‘ Cultiv sorg in fiecare an,

din 2014. Aceasta cultura
necesita o cantitate mai mica
de apa si are un sistem radicular
care ajuta la limitarea eroziunii
solului. Este o cultura care poate
prezenta interes pentru
agricultura, industrie si pentru
alimentatia umana.

Cristian Spiridon, agricultor in Romania.
Mai multe detalii pe: www.sorghum-id.com

A N ATO M IA @ Albumenul - sau endospermul - reprezinta 75-85% din bob. Este tesutul

cu rol de depozitare. Stratul aleuronic contine o cantitate mare de

UNUI BOB DE SORG ALBUMENUL proteine (corpi proteici, enzime), substante minerale (incluzie de fitin)
si lipide (sferozomi). Cat despre albumenurile periferice, sticloase
CARIOPSA si fainoase, acestea sunt alcatuite din celule care contin granule de

amidon si rezerve strategice.

4. Pericarpul - albumenul periferic 6+ Albumenul fainos
@ 5« Albumenul sticlos 7« Stratul aleuronic

GERMENUL

Germenul se afld in
partea dorsala-
inferioara a bobului.
Acesta contine lipide
(acizi grasi nesaturati),
complexuldevitamine
B, proteine cu o masa
moleculard mica si

minerale.
1+ Radicula
2. Scutelul
3. Gemula
e
e
@ Tegumentele reprezintd 4-8% din bob. Pericarpul contine fibrele bobului, in special hemicelulozele. 8.Testa 9. Pericarpul

Coaja (testa), atunci cand este prezentd, contine polifenoli condensati, numiti taninuri, rari la celelalte
TEGUMENTELE specii de cereale, cu efect antioxidant.

DINTRE TOATE CEREALELE,
BOABELE DE SORG SUNT SINGURELE e \

CUNOSCUTE CA AVAND AMIDON iIN TEGUMENTE
(la hibrizii cu pericarp gros)

sorg Star! ke
Are o sensibilitate %I
redusa la micotoxine si nu
este modificat genetic.

Epicarp ceros

Epicarp
Sorgul nu este atacat de sfredelitori,

care reprezintd o poartd de intrare

a ciupercilor precum fuzarioza. Mai mult,
intrucat paniculul si boabele sunt expuse
la aer, acestea din urma se usuca rapid,

7 Testa reducand considerabil instalarea ciupercilor.
N Gratie acestor caracteristici, sorgul este

la addpost de micotoxine*. In plus, sorgul
nu contine organisme modificate genetic.

Peri
Mezocarp ericarp

Celule incrucisate
Celule tubulare
Strat aleuronic

. - Albumen
Matrice proteica

Amidon

* Atentie insa! Sorgul trebuie recoltat imediat dupa
coacerea boabelor. Dacé este recoltat prea tarziu fata de
stadiul de maturitate a bobului, atunci creste semnificativ
riscul dezvoltdrii micotoxinelor.



Sorgul,

un aliment

IN PAS CU

VREMURILE

Consumatorul de azi este avid de produse
sandtoase, cu o trasabilitate absolutd, produse
pe plan local, in conditii respectuoase fata de
mediulinconjurator. Sorgulface parte dintre acele
cereale inzestrate cu numeroase calitati, in care
profesionistii din sectorul agroalimentar isi pot
pune toata increderea.

Sorgul este cea de-a cincea cereala cultivata pe
plan mondial, in principal in Africa, si cunoaste o
inflorire deosebita in Europa. Si nu intamplator.
Bobul de sorg este comparabil, din punct de
vedere nutritional, cu cerealele principale in
ceea ce priveste proteinele, aportul energetic,
vitaminele simineralele. De asemenea, reprezinta
o sursa foarte bogata de fibre alimentare.

IN CUCERIREA

FARFURIILOR $I A PAHARELOR EUROPENE

Dupa Africa, Asia si S.U.A., este randul Europei
sa descopere aceasta cereala plina de resurse.
Se poate spune cd sorgul tine si de foame, si de
sete. Este o cereala care da frau liber imaginatiei
gospodinelor. Sorgul se gateste aproape la fel ca
orezul sau quinoa. Se poate consuma intr-o mie
si una de feluri. Impreuna cu legumele, formeaza
o combinatie mereu armonioasa. Merge la fel de
bine si cu peste, si cu carne, dar isi gaseste locul si
in deserturile de casa sau la mic-dejun.
Polivalent, sorgul poate fi transformat si in sirop,
bere sau alcool. Cu titlu informativ, sorgul intra in
compozitia bauturii traditionale chinezesti baijiu,
care se serveste la marile dineuri oficiale sau la
pranzurile de afaceri importante.

g
‘ Berea O de
Mila fara gluten
s-a bucurat de
recunoastere
incadelalansare,
primindmedalia
de argintla
concursulagricol
din 2018.

Martin Gomez,
Sorghum ID

Mai multe detalii pe:
www.sorghum-id.com

Cereti sorg Star!
Este rezultatul
unei selectii riguroase.

CEI' 7 PILONI Al SELECTIEI EUROPENE

7 i

Productie medie
si stabilitate

Coacere timpurie,
dar si toleranta
latemperaturile joase

in perioada rasaririi si
a infloririi

Rezistenta

la boli f

Rezistenta
la daunatori

i

Toleranta Rezistentd la cadere,
la seceta precumsicaracteristica

»stay-green”

Calitatea bobului:
nivel de taninuri

aproape de zero, culoare

si textura sticloasg,
continut proteic,
calitatea sanitara a
bobului

MORFOLOGIA COMPARATIVA

A BOABELOR DE CEREALE
Sorgho Grau Orez Porumb
Germen gros Sectiune Q @
Peri ——— 1 P
Testa Q .
Lungime (mm) 3,5-5 5-10 8-17
Latime (mm)  2,5-4,5 2,5-4,5 1,5-5,0 4-6
MMB (g) 10-30 25-50 20-30 250 - 350
Cereala Mei Sorg Grau Orez Porumb
Masa a 1000 boabe 4-10 20-35 30-50 25-35 250 -350
Forma Nesectionat+rotund ~ Nesectionattrotund  Sectionat, alungit Pleava, alungit Nesectionat
Germen Mare, incastrat Mare, incastrat Destul de mic Destul de mic Mare, incastrat
nvelis Friabil Friabil Flexibil Casant Flexibil
Coloratura Testa
Consecinte Uzura bobului de Uzura bobului de Conditionare Indepartarea Separarea
la exterior spre la exterior spre Deschiderea plevei germenului
interior interior bobului Deschidere
Sau sfaramare Sfaramare Sfaramare
cernere Cernere Cernere
Procesare
1 Decorticare Decorticare Macinare Uzinaj = Separarea
si/sau macinare decorticare germenului
Albire Macinare




SANATATE pentru SANATATE

Sorgul se incadreaza in asa-numita categorie
a,smart foods”, ceea ce inseamna ca este un
aliment inteligent, care prezinta o serie intreaga
de avantaje si nu se multumeste doar cu statutul
de aliment gustos, care se preteaza la toate
fanteziile culinare: pe deasupra, este benefic
pentru sanatate. Este o sursa de proteine vegetale,
de fier, vitamina B6, niacina, fosfor si potasiu...
Energizant, bogat in antioxidanti, fara gluten
si, deci, fara contraindicatii pentru persoanele
alergice. De asemenea, este si o sursa de fibre
alimentare.

Sorgul este ideal pentru diabetici. Contine un
numar redus de zaharuri solubile (1-5%) si unul
mai mare de zaharuri lente. Mai mult, se stie
cd combate diverse patologii gastrointestinale.
Africanii il folosesc impotriva calculilor biliari,
ulcerului gastric si colitei, iar, in China, este
prescris pacientilor cu diaree coleriforma.

Fosfor pentru Fier pentru
sanatatea i intarirea
si tonifierea o sistemului
oaselor imunitar
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Niacina, care E 4
amelioreaza .
circulatiasangelui o Magneziu, care ™
o o ajuta la absorbtia
O& calciului
1 alF

Vitamina B6 pentru
optimizarea functiilor
sistemului'nervos




‘ Astazi, nu se
produc decat paste,
galete, biscuiti,
faina, bere si bauturi
vegetale. Dar cred

Ca s-ar putea recurge
la sorg pentru toate
tipurile de produse,
de la chifle la batoane,
toate produsele fara
gluten obisnuite (...)

Monia Caramma,
Directoarea companiei,Agricultura Biologica’, Italia
Mai multe detalii pe: www.sorghum-id.com

COMPOZITIA PROTEICA ADIFERITELOR CEREALE*

Cereti sorg Star!
Semintele

sunt de o calitate
exceptionala.

Productia europeana de seminte respecta
un caiet de sarcini extrem de exigent.

FACULTATE GERMINATIVA DE MINIMUM
80% samanta pura
(90% in medie in Uniunea Europeana)

CONTINUT MAXIM DE UMIDITATE
14% din masa

PURITATE SPECIFICA MINIMA
98% din masa
(99% in medie in U.E.)

CONTINUT MAXIM AL NUMARULUI
DE SEMINTE DE LA ALTE SPECII 0

Aceste norme foarte stricte si minime
sunt valabile si pentru samanta de baza
si prebaza.

Cereale Proteine (% s.u.) Albumine Globuline Prolamine Gluteline
Grau 10-15 3-5 6-10 40 - 50 gliadine 39-40
Orez 8-10 Urme 2-8 1 -5 orezine 85-90
Porumb 7-13 Urme 5-6 50 - 55 zeine 30 -45
Sorg 9-13 5 5 50-60 cafirine 30 -40
Secara 9-14 5-10 5-10 30 - 50 secaline 30-50
Orz 10-16 3-4 10-20 35 - 45 hordeine 35-45
Ovaz 8-14 1 80 10 - 15 avenine 5

* Dupa Joél Abecassis, tehnolog INRA Montpellier



Faina de sorg

—d

SORGUL

TN TOATE FORMELE SALE

‘ S-au facut multe
eforturi din partea
amelioratorilor, astfel
ca, acum, dispunem

de hibrizi timpurii care
pot fi recoltati cu o luna
mai devreme, ceea ce
este rentabil.

Yvon Paraire agricultor in Franta.
Mai multe detalii pe: www.sorghum-id.com
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Sorg alb Sirop de sorg

VALOAREA
NUTRITIVA

A SORGULUI*

+ 10-16% S.U. proteine, deficienta de lizing,
aminoacid esential

3-4% lipide, 80% in germen, restul in stratul
aleuronic si pericarp, AG nesaturati

1,5-3% substante minerale concentrate in
pericarp, stratul aleuronic si germen: fosfor,
potasiu, dar nu calciu, nu sodiu

+ Complexul de vitamine B in germen si in stratul
aleuronic, vitaminele E si K in germen, nu si
vitamina C
2-3%zaharurisolubile:zaharozd, glucozd, fructoza
2-4% fibre (hemicelulozad)

+ 65-75 % amidon

* Dupa Genevieve Fliedel,
cercetatoare in domeniul stiintelor alimentatiei, CIRAD Montpellier.
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Sorghum

VIITORUL MIZEAZA PE SORG

WWW.SORGHUM-ID.COM

Martin Gomez FNPSMS
Responsabil de dezvoltare 23-25, Avenue de Neuilly
martin.gomez@fnpsms.fr 75116 Paris

Tel.: +33 (0)7 71 37 44 44

Tel.: +33 (0)1 47 23 48 32

FNPSMS - Head Office
21, Chemin de Pau
64121 Montardon

Tel.: +33 (0)5 5912 67 00

Continutul acestei brosuri reprezinta doar punctul de vedere al autorului si intra in responsabilitatea sa exclusiva. Comisia Europeana nu isi asuma nicio raspundere cu privire la eventuala utilizare a informatiilor prezentate.

Liliane et compagnie



