EDITORIAL

EL SORGO, UN CEREAL DE GRAN POTENCIAL

El sorgo o maicillo, nombre con el que se le conoce en ciertas regiones
de América Latina, es un cereal que no ha recibido mayor atencién en el
pasado desde el punto de vista de la alimentacion y nutricion bumanas.
Mas bien diriamos que basta el momento, su uso por el hombre ba sido
bastante limitado, s1 bien con ciertas excepciones. Entre ellas, cabe citar
una region relativamente seca de América Central que abarca Guatemala,
El Salvador, Honduras y Nicaragua.

Por ser un tanto seca, precisamente, en esa zona el sorgo se cultiva y
utiliza como sustituto parcial y/o total del maiz, y se procesa al igual que
el idtimo para preparar las tradicionales tortillas. Sin embargo, lo expues-
to no implica que el sorgo sea un grano de poca importancia en nuestra
América Latina. Todo lo contrario: tiene un fuerte mercado en la indus-
tria de concentrados, en particular, los destinados a la producciéon avicola.
La diferencia mds importante entre el sorgo que se utiliza para prepa-
rar tortillas y el que se emplea en la industria de concentrados para la
crianza de animales, estriba en que éste contiene taninos condensados que
lo bacen resistente a los pajaros, permitiendo asi la obtencion de buenas
cosechas.

En los altimos afios, sin embargo, se estan dedicando grandes esfuerzos
a la produccion del grano blanco de consumo bumano, valiéndose de
;Jrogramas agricolas nacionales lo mismo que de programas internaciona-
es, como el de INTSORMIL. Ajeno a ello, también se le estd dando
atencion al sorgo con taninos, lo que se ba traducido en buenos incremen-
tos en cuanto a su produccion.

Debido a este curso de accion y en vista de que constituye un recurso
de considerable fotencial, es necesario procesarlo en barinas susceptibles
de utilizar en el desarrollo de productos para consumo bumano. Por
consiguiente, es de interés percatarse de que esta actividad ya se estd
ampliando en la Region Latinoamericana, y que a través de un proceso
que involucra descascarado y extrusion del sorgo con taninos, se logra
reducir sustancialmente los niveles de esas sustancias en el grano entero.
Evidentemente, el mismo proceso puede aplicarse —y ya lo ba sido— al
grano sin taninos, medida que en ambos casos resulta en materiales promi-
sorios para su aplicacion en el desarrollo de productos para alimentacion

umana.
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Un aspecto de gran interés y que requiere ser investigado, es el mejo-
ramiento del sorgo extruido en cuanto a calidad nutritiva, en comparacion
con el sorgo crudo o cocido. Estimamos oportuno citar este becho en
vista del problema que hoy dia enfrentan muchos paises latinoamericanos
con respecto a la importacion de trigo, dada su dificil situacion economi-
ca. Esto de nuevo ba venido a impulsar y a dar vida al concepto de harinas
compuestas, valiéndose de, y aprovechando las experiencias de los asios
70, a fin de lograr una mayor e}:ctividad en este rubro en la década de los
80. Por ejemplo, se consumen muchos alimentos a base de trigo, cuyas
caracteristicas fisicas no son tan criticas como las de panificacion. Es
muy posible que el volumen de barina de trigo en la elaboracion de ciertos
panes, tipo dulce, galletas y otros, sea insignificante en relacion a la canti-
dad que se utiliza para panificacion. No obstante, es una via de acceso
para la incorporacion de barinas de sorgo en barinas compuestas. Se ba
dicho y se ba demostrado también que, de becho, las tecnologias de este
tipo de barinas ya se estin utilizando en los paises desarrollados, tal ves
porque se ha visto en ellas el significado economico de su uso, y dada la

robable asociacion existente entre el sector “‘investigacion” y el sector
‘industrial”’. Aunque el concepto de barinas compuestas incluye la utili-
zacion de productos como la yuca, los cereales procesados —como se estd
baciendo con el sorgo en la actualidad— ofrecen ventajas interesantes,
tanto desde el ingulo tecnologico como del nutricional, puesto que dichas
barinas aportan proteina, la que no se obtiene con la yuca.

Es alentador, por lo tanto, constatar el interés que ba surgido en tomo
a la mejor utilizacion de cereales como el sorgo, que crece bien en suelos
aridos y cuya calidad, definitivamente, no es inferior a la de la harina de
trigo. Pero como ya se menciond, por razones aun no establecidas, su uti-
lizacion biologica mejora sustancialmente al someterlo a un proceso como
el de extrusion. Al igual de lo que sucedio con el maiz y el masz opaco-2,
en el sorgo se ban encontrado también selecciones de alto contenido en
lisina.

Es conveniente, pues, ampliar las investigaciones agronomicas, tecno-
logicas y nutricionales en lo rsferente a este cereal, ya que a todas luces
constituye un recurso mds a disposicion de los paises latinoamericanos.
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