EL SORGO EN LA ALIMENTACION HUMANA

RPicardo Cepeda O.

INTRODUCCION

El cultivo del sorgo ha adqguirido mucha importancia
en los iltimos afios y se ha visto gue puede sustituir al
maiz en la mayoria de los usos cue éste tiene, como en
la alimentacién humana, como forraje ¥ grano para engorde

de animales y tambi&n para la industrializacidén .

Entre los principales cultivos del mundo, el sorgc
es uno de los menos conocidos por europeos y norteameri-
canos. En Estados Unidos muchos lo conocen s8lo como un
producto para hacer jarabhe, un jugo espeso y muy sakro-
so, similar a la melaza, que se obtiene mediante el pren
sado de la cafa del sorgo dulce. Pero esta industria cons
tituye apenas un uso muy limitado de este cereal. El sor
go es una fuente alimenticia muy importante para el hom-

bre v los animales en muchos paises de clima c&lido.

En muchas regiones de Africa, Asia, el grano de sor-
go constituye un alimento bésico para el hombre y también

sirve como materia prima para elakborar bebidas alcoholicas.
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HISTORIA

Como ocurre con la mayoria de los cultivos, sus ori-
genes se pierden en &pocas muy remotas y guedan envueltos
en el misterio. Existen indicios de que seria originario
del Africa Oriental ( probablemente Etiopia o Sudén ), v
gue habrifa aparecido en tiempos prehist6ricos. Su propaga
cibn a otras regiones del planeta se atribuye a la mano
del hombre. ELl sorgo ha sido conocido en la India desde
las &pocas prehistbéricas y se sabe que se producia en Asi
ria ya en el 700 A.C. Plinio dijo gue habia sido llevado
a Roma desde la India. Parece que lleg8 a China hasta el
siglo XIII y al hemisferio occidental hasta el XVIII. Se
considera que tiene 5.000 anos como especie cultivada por
el hombre para sus diversos aprovechamientos.

Hasta el ano de 1957, el sorgo de grano era casi des
conocido para los Colcmbianos, pues apenas se cultivaba
el Sorgo Blanco en las regiones del Socorro, San Gil, Ba-
richara, Guarne y zonas aledanas en el departamento de
Santander del Sur. En la Costa Atléantica, en los alrede-
dores de Barranquilla y Cartagena, en donde se utiliza
principalmente para consumo directo en forma de "alegrias™
(grano tostado al cual se le agrega panela ), distinguién
dose Palenque como centro del primer orden en la fabrica-

cién de este tipo de grano acaramelado.

Purina Colombiana S.A. inici6 una camapafia de fomento
del cultivo del sorgo de grano como materia prima en la
elaboracifn de concentrados a comienzos de 1957, con la
introduccidn de los hibridos R-10 y R-12 en Valledupar y
Codazzi. De la Costa Atl&ntica pasarcon las introducciones



del sorgo al Valle del Cauca, norte del Tolima, sur del
mismo departamento, al lluila y Gltimamente como zona im-

portante los Llanos Orientales.

Poco a poco, el gobierno v las entidades del sector
privado, fueron organizando programas de investigacién
para poder contar en la actualidad con muy buenas semi -

llas de sorgo de grano, ya sean variedades o hibridos.

CO¥POSICION MORFOLOGICA.,

La semilla madura del sorgo consta del embridén y del
endospermo, ambos rodeadecs per una fina capa cutinosa. U-
na cuberta externa denominada pericarpio encierra a la es
tructura forma un fruto de una sola semilla denominada ca

rifépside. V8ase fiqura 1.

Por lo general, cien granos de sorgo tipo granifero,

pesan entre 2.0 y 3.0 gramos. Véase la Tabla 1.

TABLA 1. DIMENSIONES Y PESO MEDIO DE 1.000 GRAIOS DE LOS
PRINCIPALES CEREALES (6)

DIMENSIONES PESO HAEJIO
CRERhaL ' LONGITUD ANCHURA 9ramos/1000gr.
(mm) {mm)
Sorgo 3.0- 5.0 2.5 - 4.5 23
Arroz (c&scara) 5.0- 10.0 1.5 = 5.9 20
Avena 6.0~ 13.0 i.0 = 4.5 32
Trigo 5.0- 8.0 2.5 - 4.5 37
Cebada 8.9- 14.90 1.0 - 4.5 37
Malz §.0- 17.0 5,0 =15.0 285
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La semilla puede tener colcr blanco o diversos to-

nos da rojo, amarillo o castafo

El ex8men de cinco variedades distintas ha demostrea

do gue la compsicibn morfoldgica puede variar asi: ( en

base a substancias secaj) : .

EndOSPErMO <ses-ssesssncscswss 80.0 2 g84.6
Gé&rmen o o n e e ol e mas S Ry 7.8 a 1Z2.1
Pericarpio socoscscovosnssveson 7.2 3 3.3

£l endospermo maduro estd formado por c&lulas alax-
cadas de almiddn e incluye tambidn una fila Gnica oxter-
na denominada capa de aleurona. Debajo de &sta hay una
regifn de cé&lulas con una densa matriz protéica, de dos
a seis capas concéntricas gue recibe el nombre de capa
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T2 cBlulas del endospermo gue almacenan alimi
dividen 2 cu vez en una regidn cférnea externa y otra in-

-

terna farinfcea o amilfcea. Las proporciones entre uné y

otra varia segfin 1 rfedad de sorgo. El endocspermec cOX
neo ne tiene el mismo grosor en todo el contornc del g

10 v lo normal es que falte en la superficie del embrifn.
Algunos granos son tan cérneos que se puede preparar <o

a hacer rosetas, y otros tipos son tan blan
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terioran si se les deja en el campo despufs
ado.

de haber madu:

£l endogperme del sorgo
cuanto & tener partes cbrneas y ami.
mayor parte de sndospermo cdri

externa del endospermo esti formada por una densa capa



- 260 -

de c€lulas de naturaleza protéica. Los granos de almiddn
del sorgo son mucho mé&s pequenas que los del miiz. Cier-
tas variedades tienen endospermo azucarado; en &llas el
grano es dulce y en ciertas regiones de la India se les
prefiere para consumo humano.

El endospermo por ser la porcibén mis grande del gra-
no, hace que sus caracteristicas sean tenidas en cuenta
de manera muy especial en la determinacién de la calidad

del sorgo.
COMPOSICION QUIMICA.

A medida gque el cultivo del sorgo se difundi6 en for
ma general, se seleccionaron diferentes variedades para
determinados usos. Se obtuvieron sorgos dulces para uti-
lizar el azficar de sus tallos, y suculentos para forra-
jes. Seglin las variedades, el grano presenta diferencias
de cantidad, color, tamafio y composicién quimica. Por lo
tanto, para seleccionar materiales de 8ptimo uso especi-
fico como alimento humano, pienso o fibra, es esencial
evaluar la composicifn segfin las variedades e hibridos,
de acuerdo con las condiciones de cultivo y momento de co

secha.

La composicifn quimica del grano de SOrgo es compa-
rable a la de otros gque se cultivan extensivamente para
alimento humanc y animal. Como el mafz y el trigo, el gra
no de sorgo tiene bajo contenido de fibra y ceniza, por-
que las glumas se desprenden f4cilmente en la mayorfa de
las variedades ( carifpside desnudo ). Su nivel proté&ico

es un poco més elevado que el del mafz o el arroz.



E1l contenido en aceites es menor que el de mdiz © avg
na, pero més altc que el de arroz, trigo © cebada. Entre
ios cereales n&s comunes, luego del mafz, es el que tiene

mayor cantidad de energia total.

Lok o

Las Tablas 2 v 3 muestran la com0051c16n guimica ar
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ximada del grano de sorgo, asi como 1a comparacidn de

te con otros cereales.

¥l ICA en su laboratoric de nutricidn animal de Tibal

¢4 reoalizé el andlisis quimico de 1las variedades e hibri

g que aparecen en ia Tabla 4.

TABLA 2. ANALISIS APROXIMADO DEL GRANO DE SORGO , g (1)

COMPONENTE RANGO DE VARIACION PROMEDIO
Humadad 8.0 - 20.0 15.5
Almiddn 60.0- 77.0 74.1
protefna (NX 6.25) 6.6~ 16.0 11.2
Crasa 1.4~ 6.1 347
Teniza 1,2- 7.1 1.5
Fibra cruda 0.4 - 3.4 2.6

nzucar (dextrosa ) 0.4 - 2.5 1.8
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TABLA 3. COMPOSICIONES TIPICAS DE CEREALES EN

PORCENTAJES ( 9)

GRANO HUMEDAD CARBOHIDRATOS PROTEINAS GRASA FND CALORIAS
(x 100gr)
Mafiz 11 72 10 4 352
Trigo i1 69 13- 2 3 340
Avena 13 58 10 o 10 317
sorgo 11 70 12 4 2 348
Cebada 14 63 12 2 320
Arroz 11 65 8 2 9 310

TABLA 4. ANALISIS QUIMICO DE ALGUNAS VARIEDADES E HIBRIDOS
DE SORGO (11)

NOMBRE PROTEINA FIBRA GRASA CENIZA E.N.N. (#)
Ica-Nataima 1 10.28 1.69 3.71 1.25 71.50
Icapal 9.29 2.03 2.64 4.02 70.79
A - 14 9.72 1.78 4.07 3.86 69.66
NK=- 222 10.38 1.60 4.24 4,71 67.73
NK - 275 10.50 1.48 3.33 3.23 70.00

(#) Elementos no nitrogenados.

C.N.N. =

100 -

($ humedad
+ % cenizas.

= § proteina + % grasa + % fibra



El sorgo tiene muchas protefinas cue presentan dis-
tintas propiedades fisicas, actividades biol8gicas y va-
lores nutritivos. Aungue generalmente las proteinas ve-
getales estln compuestas sblo por 20 aminofcidos diferen

tes, esos aminodcidos se pueden enlazar en distintas pro

porciones y secuencias para formar grandes cadenas pro-

[o1]

téicas. La forma, solubilidad, digestibilidad y valor nu
r

£

itivo de las moléculas de proieina dependen de la com-

posicién y disposcifn de sus amino8cidos.

Cémo se compara el sorgo con los demds cereales en

composiciln de amino8cides?. En la tabla 5 se brindz

0
S

resumen del contenido de amincécidos esenciales de

e
ot

los cereales compardndolos con los de la proteina del

huevo, usada como proteina de referencia.

La proteina del grano de sorgo hikrido de Estados

Unidos contiene poca lisina, treonina y metionina. El ni
vel de tript6fano apenas se acerca a los requerimientos
minimos, perc es més elevado gue en el maiz.

El aminofcide cuya concentracidn proporcicnal en
relacidn con la concentracidn de &ste, en la proteins
del huevo sea menor, serf el gue determine el porcenta-
j2 neto de utilizacibén de los dem8s aminofcidos y se de
nomina "cdmputo guimico ". ELl contenido de é&ste valor,
permite buscar combinaciones de alimentos gue prope
cionen un méximo valor nutricional, Este concepto se he

ila representado en la Tabla ¢ y en la Figura 2.

(8]
o]
i
=
¥l

Generalmente los cereales s2 suplementan ¢
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fuente adecuada de proteinas, como la harina de soya sin
grasa y debidamente tostada para proporcionar el nivel
protefco requerido en las férmulas alimenticias para la

buena nutricifn de los ninos preescolares.

TABLA 5. CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE ALGUNOS
CEREALES COMESTIBLES COLOMBIANOS, COMPARADOS
CON EL SORGO (5)

CEREALES
AMINOACIDO(a) HUEVO

ARROZ (b) AVENA CEBADA TRIGO MAIZ SORGO

)e) (d)
Histidina 2.4 27 1.5 1.4 2.7 3.9 3.3
Isoleucina 6.6 5.0 5.0 3.5 3.9 2.7 4.7
Leucina 8.8 9.3 9.5 6.6 7.4 11.8 14.3
Lisina 6.6 4.3 4.3 267 2.8 1.5 2.9
Metionina 3.1 2.9 1.7 1.2 {19 2.0 1.6
Fenilalanina 548 5.6 6.2 4.2 4,2 4.2 4.3
Treonina 5.0 544 5.0 3.4 4.0 4,1 3.8
Triptéfano 1.7 1.6 0.9 1.3 1.0 0.7 0.9
Valina 7.4 7.2 9.3 4.8 4.8 5.2 6.0

(a) Gramos de amino&cidos x 16 gramos de nitr8geno & 100
gramos de proteina.

(b) Variedad IR- 8

{e¢) Maiz blanco

(d) Datos tomadcs de (6)

Al compararlo con las pautas de los amino&cidos de

la FAO, el sorgo es deficitario en lisina, triptéfano, y
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metionina. Estudios limitados efectuados sobre seres hu-

manos han confirmado la necesidad de la suplementacidn

con lisina, y posiblemente con treonina, en las dietas

basadas principalmente en el sorgo, para una nutricidn

proté&ica &ptima.

TABLA 6. PORCENTAJE DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE ALGUNOS
CEREALES COMESTIBLES COLOMBIANOS Y DEL SORGC
EN RELACION AL CONTENIDO DE AMINOACIDOS DE LA
PROTEINA REFERENCIA {(a) Y SU COMPUTO QUIMICO (5}

CEREALES

AMINOACIDOS
ARROZ AVENA CEBADA TRIGO MAIZ SORGO(Db)

Histidina Jig 62 70 112 162 138
Isoieucina 75 75 53 59 40 71
Leucina 105 107 75 84 134 163
Lisina 65 65 40 42 22 44
Metionina 93 54 38 28 64 52
Fenilalanina 96 106 72 72 72 74
Treonina 104 100 68 80 82 76
Tript8fanc 94 52 76 58 41 53
Valina 97 125 64 64 70 81
COMPUTC QUIMICQ 65 52 &9 29 22 44

{a) % del contenido de amino&cidcos en relacibn con la

proteina del huevo.

{b} Czlculados en base 2 los datos de

{6).

Como en los demds granos, las capas del pericarpio y



de aleurona contienen apreciables cantidades de vitaminas
y de minerales. El perlado puede eliminar algunos de es-

tos principios nutritivos en las harinas resultantes. Por
consiguiente conviene cumplementar con vitaminas y minera

les las dietas basadas en harinas refinadas de sorgo.

EL SORGO EN LA ALIMENTACION HUMANA

La moclienda del grano es una de las operaciones mis
antiguas y universales en la utilizacifbn de los cereales.
Hasta hace muy poco, la elaboracifn en seco del sorgo se
limitaba principalmente a las primitivas operaciones des-
tinadas a prepararlo para la alimentacién humana o animal.
La aplicacidn de mocdernos mé&todos de elaboracibn de granos
ha difundido de modoc considerable los distintos usos de
los sorgos granifercs. La primera vez que se elabord en
seco sorgo en gran escala fue durante la Segunda Guerra
Mundial, cuando la escasez de mafz obligd al empleo de
otras fuentes de almidén. l.os sorgos cerosos reemplaza-
ron a la yuca y la industria cervecera consumid grandes
cantidades de sémecla de sorgo. La primera comercializa-
2ién exclusiva de productos de sorgo elaborado en seco
fue el resultado de la cooperacidn entre el Departamento
de Agricultura de los Estados Unidos y la Estacibn Expe-
rimental Agropecuaria de Kansas. Actualmente, existen en
dicho pafs seis plantas elabocradoras en seco de productos

de sorgo granifero.

1.os sorgos ocupan el tercer lugar en el mundo como
grano alimenticio y aprcximadamente el 75% de la cosecha
mundial de sorgo es consumida por seres humanos. Ln re-

giones de la Tndia, Africa y China, los sorgos constituyen
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més del 70% del total de calorias y proveen gran parte de
las protefnas de la dieta. La difundida aparicién de la
enfermedad denominada "Kwashiorkor" en las zonas donde el
grano es la fuente principal de alimentos, indica el dese-
quilibrio nutricional de las dietas con elevada proporcién
de cereales. Esta enfermedad proviene de la baja calidad

y la insuficiente cantidad de proteinas que contienen.

1. Alimentos reforzados.

Ciertos investigadores exponen los enfoques que se
usan actualmente para mejorar la calidad proteica en los
alimentos a base de mafz. Puesto gue los sorgos granife-
ros tienen su composicin y sus propiedades tan similares

a las del mafz, deben ser aplicables las mismas té&cnicas.

Los dos mé&todos principales proponen enriquecer los
alimentos de consumo corriente con amino&cidos y alimen-
tos "completos” con alto contenido proté&ico. Técnicos han
sugerido escarficar los grancs de sorge y darlos con li-
sina y niacina. Esto aumentaria mucho su valor alimenti-
cio al consumirlos como pan comfin c como sopa. Por medio
de varias ccmpaiiias privadas, el gobierno de Estados Uni-
dos suministra a las naciones en desarrocllo producteos all
menticios mezclados para nifics, que contienen sorgo y
fuentes de proteina de buena calidad, tales oomo harina
de soya. Consumida diariamente, proporciona suficientes

proteinas, minerales y vitaminas.

Una de las principales f£6rmulas de productos de gra-
no reforzade con prcteinas es la Incaparina, desarrollada
per el Incap. Los ensayos biocldgicos demostraron gque la

Incaparina es de buena calidad, carente de efectos fisio-
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18gicos adversos y capaz de suplementar adecuadamente las

dietas de escasa calidad. La férramula 9 A estd compuesta

por:
Por Ciento
Harina de maiz 23
Harina de sorgo 23
Semilla de algoddn 28
Levadura 3
Harina de hojas deshidratada 3
Cal y vitamina A 1

Se ha demostrado gue la retencidn del nitrdgeno es
mejor con las mezclas de maiz - sorgo dque con cualyuiera

Jde estos cereales SGlU.

Un segundo producto vinstant&neo' de cereales, con
elevado contenido protéico, es la " freedom meal" (hari-

na de la libertad). Este producto contiene:

Por Ciento

Sorgo 26
Trigo 26
Harina de Maiz 21
Harina de soya desgrasada Yy

tostada 15
Leche desecada y desgrasada 10

rditivos de minerales y vita-

minas 2

Se puede preparor aguando los ingredientes y prege-
latiniz&ndolos en una sccadora de doble tambor o median-
te cocido por extrusidn. Continfian las investigaciones SQ2
bre otras mezclas de cereales con elevado nivel de protel

nas,incluso los productos de cocimiento r&pido,mezclas de
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cereales con elevado nivel de proteinas, incluso los pro-
ductos de cocimiento répido, mezclas de cereales Yy legu-
minosas y productos reforzados con harina de pescado.

2. Productos similares al arroz.

Puesto que el arroz es una grano importante en la ali
mentacibn y escasea en numerosas regiones, se han efectua
do investigaciones sobre otros cereales para producir sus
titutos. El pelado del grano de sorgo brinda un producto
con bajo contenido de fibra, pPero no tan blando como el
arroz despu&s de su cocimiento. Al incorporar harinas de
SOrgo © yuca en una masa se formaron particulas esféricas
que se gelatinizaron al calentarlas Yy secarlas. La extru-
siBn de la harina de SOrgo con suplementos proté&icos ade-
cuados ofrece posibilidades de producir alimentos nutri-
tivos con forma de arroz.

3. Alimentos para el desayuno y otras ocasiones.

La s&mola de sorgo combinada con malta de sorgo se
utiliza en Africa como alimento para el desayuno. También
pueden servir los productos pregelatinizados extruidos de
sémolas o harinas de sorgo para desayunar, refrigerios o
para otros alimentos (tiles texturados. Se preparan ali-
mentos para beb&s con sémolas de sorge cocidas.

4. Harinas cerosas de SOrgo como agentes espesantes.

Se ha difundido el uso de harinas de cereales para
espesar los productos alimenticios enlatados. Las pastas
fabricadas con cereales como el SOrgo ceroso scn mis es-

tables que los derivados de los almidones comunes.



Las harinas comunes usadas para preparar salsas y aderezos
en productos congelados son inestables en el congelamiento
v el descongelamiento. Investigadores han establecidc que
las salsas preparadas con harinas de arroz, maiz © SOrgos
ceroscs son menos propensas a ccagularse durante el conge-
lamiento que las basadas en harinas normales. Se han pre-
parado productos gelatinosos para budines con sSOrgo cero-

SC.

5 Usos en panaderia.

Hace mas de 50 ahos, se realizaron intentos para reem
plazar en el pan el 25% de la harina de trigo por la haeri-
na de sorgo. En 1942 Bobousette y Kleppe publicaron un bl-

12tfn sobre las formas de usar harina de sorgo en panaderia

w

Prepararon recetas para bicochos agridulces, pan, paneci-
llos, bollos, pan de jenjibre, tortas y barguillos. La ha
a de granc molido en seco puede reemplazar por comple
to a la harina de trigo en las f£6xmulas para hornear con
tes, con algunas modificaciones en la clase y canti-
dad de los ingradientes. Este mismo estudio indichb que es
posikble reemplazar con harina de sorgc hasta la mitad de
la harina de trigo en lcs panes para hornear con levadu-
informes de que en el Oeste medio de los Estados
Unidos se ofrece harina de sorgo a la industria panadera.
Un uso importante es el gque se destinaba para tortas, don
de se puede agregar a las harinas de trigo de inviernc rg

jo duro, para mezclas adecuadas de reposterias.
6. Ligantes para salchichas.

otro u

in

o comestible para ia harina de socrgo es en la

¥t

[

slaporacifn de carne., Anualmente se consumen uncs 1o millo
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nes de kgrs. de harinas y almidones de cereal como ligan-
te para la carne. Su funcibn es reducir el costo de las
salchichas y ligar los ingredientes. La harina de sorgo ha
recibido la aprobacibn correspondiente como ingrediente
permitido, de la Divisibfn de Inspeccibn de Carnes del De-
partamento de Agricultura de los Estados Unidos, y se pue
de usar en una proporcibn mixima de hasta el 3.5% con la

declaracién de ingrediente y el rétulo de "cereal"

7. Jarabes y destrosa cristalina.

De los productos de cereal molidos en seco se han
obtenido jarabes de glucosa y dextrosa cristalina comes-
tible. El grano descortezado y sin gérmen es lavado para
eliminar los constituyentes hidrosolubles y tratado con

8cido o una enzima que licfia el almidbn.
8. Fabricacifn de cerveza y fermentacién.

Durante la Segunda Guerra Mundial la escasé&z de pro-
ductos de maiz vy de arrcz hizo necesario gque la industria
cervecera se interesara por otros cereales como auxiliares
para la preparacién de cerveza. Al fin de la guerra, los
cerveceros volvieron a utilizar los materiales con los que
estaban mis familiarizados y el interé&s por el sorgoc como
elemento auxiliar de cervecerfa se desvaneci8 temporal-
mente. En los {iltimos afios, varias cervecerias han retor
nado al uso de s&molas cerveceras de sorgo. Las pruebas
piloto de cerveceria y el uso en gran escala en la planta,
demostraron que las cervezas producidas con &stas s&molas
es de total equivalencia en su anflisis quimico, sabor y
_estabilidad con respecto a las cervezas producidas con

otros crudos © grits.



Los sorgos no requieren procedimientos especiales de
cocido o de manejo en la cerveceria y se prestan a todos
los estilos auxiliares de preparacién de cerveza. Quienes
realizan el molido en seco del sorgo deben utilizar té&c-
nicas especiales para pareparar las sémolas de modo gque
satisfagan los rigidos requisitos cerveceros. Ademids, es
un factor importante la seleccibn del grano, ya gue no

todos los tipos de sorgo son adecuados por igual.

9, Malta de sorgo.

El sorgo malteado se usa como alimento en muchas re-
giones del mundo. Unc de los usos mis importantes es en
la cerveza Kaffir, bebida tradicional del pueblo bantd
de Sud&frica. Esta bebida tiene un sabor agradablemente
Zcido y una consistencia de pasta muy liviana; su conte
nido de alcohol oscila entre el 2 y el 4% ‘en peso y es
una fuente particularmente buena de vitaminas del grupo
B. La cerveza Kaffir se produce por el machacado, agria
do y conversién de una mezcla de sorgo malteado y sin

maltear. Se consume en estado activo de fermentacibn

Se han aplicado al sorgo modernas té&cnicas de mal-
t+eado tal como se hace para la cebada. Las pérdidas de
malteado son mayores en el sorgo que en la cebada. Las

maltas de sorgo son ricas en alfa amilasa.

Los primeros informes sobre los granos de sSOrgo in-
dicaban un elevado contenido amilfceo y una compcsicidbn
general parecida a_la decl mafz. Cuando el sorgo grani-
fero adquiri6 importancia como cultivo en las llanuras

de los Estados Unidos, los fabricantes de almidén de
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mafz vieron en &1 una nueva posible materia prima para

la produccién de almidén. En consecuencia, las compa -
fifas de molido hfimedo del maiz hicieron experimentos con
este grano durante muchos afos. Al difundirse las varie-
dades bajas de sorgo, que podian ser cosechacdas mecénica
mente, la Corn Products Co. construy® una moderna planta
de molienda en hfimedo, en Corpus Christi, Texas, en 1948,
Esta planta es la finica instalacién en los Estados Unidos
dedicada Integramente a la molienda hfimeda de sorgo gra-
nffero para la produccibn de almidbn, dextrina, dextrosa

y productos alimenticios afines.

El proceso de molido hfimedo, representado en la Ti-
gura 3, es casi idéntico al utilizado para la manufactu-

ra del almidén de maiz.

£1 almidén de sorgo granifero, es casi idé&ntico al
almidén de mafz, en lo que se refiere a sus propiedades,
y por lo tanto tiene las mismas aplicaciones. Diversas
industrias usan el almidén de maiz, aproximadamente del

siguiente modo:
Por Ciento

Productos de papel, laminacibn y corrugado 44.4

Almacén, cerveceria, panaderfa, pasteleria

y otros usos alimenticios 24.5

Fibricas, textiles y lavanderias © ABLS

Materiales de construccién, adhesivos, ex-

plosivos y usos industriales varios 8.7

Exportacidn 5.9
100.0

En Estados Unidos se producen anualmente 450.000 tomns.
de textrosa. Se usa principalmente como ingrediente alimen
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ticio. La lista que sigue da la distribucibn aproximada
entre los principales usos alimenticios:
Por Ciento

Panaderia 33
Pasteleria 18
Bebidas 11
Envasado en latas L1
Mezclas secas 6
Lecheria 3
Varios 18

La dextrosa proporciona dulzor, cuerpo, granulado,
concentracidn osmética, retencibn y acrecentamiento del
sabor, control de la humedad y propiedades nutritivas a
los alimentos y productos de pasteleria. La dextrosa se
usa con ventaja en postres para endulzar; en leches conge
ladas y en helados para que, sin ser excesivamente dulces,

tengan buen sabor.

USOS DEL SORGO EN EL AFRICA, ASIA Y CHINA
COMO ALIMENTO HUMANO.

Sin duda el cultivo del sorgo tuvo su origen en Afri
ca. En este continente existe una gran cantidad y diversi
dad de tipos de este cereal. El grano de sorgo e€s ingre-
diente de muchas comidas y bebidas, pues constituye uno
de los alimentos principales en la mayoria de las regiones

africanas.

La dieta bisica en la mayor parte de Africa oriental
es un potaje o pasta espesa que se hace afiadiendo harina

molida al agua caliente. En Etiopfa y en Sudln se prepara



ana torta chata v el grano pued: ser tostado, frito o her
vido entero. En Karamoja, Uganda, se mezcla el grano her-
vido con sangre de vacuncs. El tipe de grano influye mu-
cho sobre la preparacidn de la harina. LOS granos castanos
blandos son generalmente molidos integralmente, usando una
piedra chata. La harina de estos sorgos muy a menudo se
mezcla con yuca o con harina de batata, m&s o mencs en una
proporcién de una cuarta parte en la mezcla, produciendc
un alimento de muy buen sabor. Los tipos duros Yy cbrneos
son tratados en forma distinta; se machacan h&bilmente en
un mortero para elminar el pericarpio. Esto se simplifica
a menudo remojando antes el grano con agua durante un cier
to tiempo y prensindelo después. Entonces el endosperina

es molido para elborar una excelente harina. En Uganda occi
dental se practica un modo de tratar los sorgos de gran
altura fuera de lo comfin. Son del tipo blando de grano cas
tafo. Se maltda el sorgo remojandolo con agua, mezcléando-
1o con ceniza y haciéndolo germinar. Se le muele entonces

ara retirarle la radicula y se lo deja secar. El remojo

2

elimina ya algo del pigmento y del sabor amargo del gra-

I8

a germinacibn di como resultado la produccidn de
azficares, de modo gue puede prepararse un potaje dulce.
£l sorgo malteado se conserva muy bien, lo gue es una
gran ventaja en un pais donde las placas de los depbsitos

son un problema importante.

£l sorge es un grano apto para hacer cerveza. Se re
3 5 E 4 =

roja, se hace germinar y luego se deja secar para pro-

ducir la malta. Molida &sta, se la mezcla con agua fria.

o mis orano {( gue no es necesario que sea de SoOr-

o)

L& mue

L{Y

gey v se mezcla con ayuva hirviendo, agregéndolo a la pre
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paracibén de agua fria y malta. Las enzimas de la malta
sacrifican el almidén. Se produce la fermentacibn origina
da por la levadura silvestre que aporta la malta. La Fer
mentacibn continfia asi por varios dias; y finalmente el
contenido alcoh8lico suelo llegar al 3% cuando la cerve-

za estd lista para el consumo.

En Africa occidental el grano de sorgo se utiliza
principalmente para consumo humano, ya sea como harina o
para fabricar cerveza. Con el sorgo se preparan muchos
alimentos pero el m&s com@in en Nigeria se denomina "tuwo".
Se obtiene mezclando harina con agua caliente, obteniendo
una pasta espesa que se enfrfa y gelatiniza. Cuando estéd
fria, se cortan trozos y se comen con la sopa. E1 "akamu"
es una pasta de harina preparada con agua fria, a la que
luego se le anade agua .hirviendo y se agita hasta lograr

un liquido espeso.

El "kunu" es un liquido poco espeso que se elabora
revolviendo harina en agua caliente, didndole sabor con

potasa, tamarindo o harina de mani.

Para preparar el "koko" se remoja harina en agua fria
se exprime mediante una tela, y el liquido obtenido es
hervido y volcado en copas. E1 liquido espeso puede be-

berse sin hervir y entonces se conoce como "kamu”

Para hacer masa o "maina", se amasa una pasta con ha
rina en gr8nulos y se frie en aceite de mani. El1 "Yar yeu"
es frito y puede contener harina de frijoles. El1 "dan wake"
es una torta chata, hecha con una mezcla de harina de sor
go y de frijol que se come con la sopa. El "tutanni" se

prepara con la misma mezcla, pero se come sin la sopa.
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Existen muchas otras comidas de preparacifn similar
a las va mencionadas, pero ninguna de ellas tiene semejan
zas con bizcochos o pan sin levadura. Fsto es sorprenden-
te porgue la mayoria de las preparaciones descritas son
inadecuadas para transportar o vender y se vuelven agrias
despu&s de 24-36 horas. Ocasionalmente se tuestan panojas
no maduras; el sorgo frito ( comc palomitas de maiz) no

es desconocido.

Estéd muy difundida la cerveza Je sorgo, puede beber-
se como "burkutu" liguido alcohflico espeso, o como’pitc”

cuando se ha eliminado el sedimiento.

o

El kaffir, soruo granifero tradicional en Sudifrica
se utiliza casi enterarmente como alimento humanco, lo con-
trario de lo que ocurre en otros paises como Estadocs Uni-
dos, donde se destina a los animales. La mayor parte del
granc que se comercia internamente es para elaborar malta
de kafir, para la industria cervecera; una parte menor se
utiliza como sustrato en la preparacibdn de esta belkida
o se muele y se destina a la produccidn de cereales para

desayuno.

Como resultado de la urbanizacidn en gran escala del
pueblo bkantfi, el modo de produccifn de cervezas de s0rgo
experimentd cambios, pasando de una elaboracidn familiar
a lo sumo comunitaria, a un proceso altamente industria-
lizado. La cerveza “bantQ" es un liquido opaco con bas=
tante cuerpo, a causa del 5 al ¢% de s&lidos, tiene un
guste agrio de levadara, con el color rojizo del grano
de kafir eleqgido para maltear, es de bajo contenicdo al-

cohdlico, pero de alto valor nutritivo.



El sorgo se ubica en tercer lugar, después del arroz
v el trigo, como cereal utilizado directamente para consu
mo humano en Asia. El uso del sorgo se concentra princi-
palmente en el Alto Egipto, donde se mezcla con trigo, ce
bada o frijol, correspondi&ndole alrededor de 10% de la
produccibn de cereales de ese pais. El sorgo y los frijo-
les mezclados en cantidades iguales constituye el rudimen
tario y principal alimento de la genta de ingresos mas

bajos.

Se prepara en infinidad de formas. Lo m&s comfin es
molerlo o aplastarlo y preparar una pasta que se hornea
como pan chato, sin levadura. También se cocina como el
arroz. Con frecuencia se mezcla con otros cereales, legum
bres secas, azficar crudo o especies, para obtener diver-
sas preparaciones. Algunas de &stas se frien en abundante
aceite vegetal o manteca "ghee" (#). A veces, el grano es
tostado o frito entero en una sart@n caliente, luego moli
do y mezclado con sal, suero de manteca o melaza. Los ti-
pos de grano blanco perlado se prefieren para hacer pan,
gque es la forma principal de utilizacidn en India central
vy septentrional. Las preparaciones cocidas y al vapor son
m&s conocidas en India meridional. Las formas cocidas pue
den incluir varios aditivos, especias y sal, o pueden en-

dulzarse como un budin.

Los sorgos con fines especiales, para hacer rosetas
o palomitas como el maiz, tortas u otros usos, a menudo

se siembran como plantaciones menores.

(#). Aceite vegetal sblo obtenido de un adrbol del norte

de la India ( Madhuca butyracea ).
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Por lo general los sorgos no se utilizan para pre-
parar jarakes debido al cultivo extensivo de la cana de
azucar en toda la India. El mateado del grano de sorgo,
gue tanto se practica en Africa oriental, es virtualmen-
te desconocido en la India, debido al interé&s por los

tipos para elaborar pan, aparte de otras causas.

Los chinos y manchfies suelen utilizar todas las par
tes de la planta, desde el granc a las rafces. En Japdn
se denomina al sorgo "morokoshi". El granc es cocido u

horneado en muchas formas, como aliento de uso cotidia-

no.

Las semillas, esrecialmente las de colores os=scuros,
se fermenta v se Jcestilan para elakorar alcoholes fuer-

tes, llamados vino chino o "samshu".

La mayor significacibdn del sorgo granifero reside en
sus principales componentes y en sus proriedades. In el
futuro, los esfuerzos combinados de todas las disciplinas
cientificas se aplicar@n para explotar todos sus aspec-
tos. Los ingenieros desarrollarin nuevas técnicas del
molido en secc para producir separaciones mejores; los
qufmicos proveerin nuevos derivados y los expertos en ge-
nética producirin nuevos tipos con mejores proiedades y
mayor utilidad. Comparados con los dem8&s cereales, los sor
gos son una materia prima de bajo costo, en particular,

rara los mercados situados en las zonas donde se cultiva.

De modo que todos los factores parecen apuntar hacia
un futuro brillante y de¢ promisorio desarrollo para la
industrializaci8n tecnolbgica y alimenticia del sorgo de

grano.
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El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
IcTA, de la Universidad Nacional, en su seccidn de cerea-
les, tiene proyectado el estudio de andlisis de calidad,
nrocesos tecnolbgicos y evaluacién nutricional de pro-
ductos potencialmente utilizables en la alimentacidén hu-

mana colombiana. Tal seria el caso del sorgo.
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