PARA AUMENTAR EL USO INTERNO Y ASIMISMO LA VENTA AL EXTERIOR,
NECESITAMOS CULTIVAR LA CALIDAD DE SORGO ADECUADA
REQUERIDA POR DICHOS MERCADOS.

Ing. Agr. Alberto Chessa
Email: Achessa@nidera.com.ar

Siempre digo que el Sorgo Granifero es agrondmicamente perfecto, y que el tiinico
problema que tiene, para ser rentablemente elegido y de esa manera ser incorporado al
sistema sustentable de produccion, es el mercado.

Digo que es agronémicamente perfecto pues, siendo su centro de origen Africa, esta
preparado, naturalmente, para dar su capacidad de rendimiento consumiendo mucho
menos agua que los otros cereales de verano y, asimismo, esta provisto de un mecanismo
de latencia que le permite suspender su crecimiento, en condiciones de sequia y alta
temperatura, para reanudarlo una vez que el agua se hace presente; es muy raro encontrar
cultivos de Sorgo Granifero que no nos permitan cosechar sus valiosos granos. A través
del mejoramiento genético, hemos logrado obtener hibridos tolerantes a las enfermedades
y plagas posibles de encontrar en la zona agricola argentina, y asimismo dotarlo de la
calidad nutritiva que le permitira reemplazar al maiz en la alimentacion animal, humana y
procesos industriales, de ser esto necesario atendiendo a las diferentes zonas productivas
que tenemos en la Argentina, y a los mercados externos presentes o que puedan emerger
de aqui en mas.

Si bien el destino, localmente, ha sido la alimentacion animal, en el mundo alrededor del
40% de la produccion total del Sorgo Granifero es destinado a la alimentaciéon humana.

El Sorgo Granifero tiene un potencial enorme como participante en la produccion de
alimentos y bebidas para el ser humano. Galletitas, pastas, sorgos inflados, aperitivos,
embutidos, estan siendo elaborados hoy dia a partir de este grano y que, por no tener las
proteinas que generan el gluten, lo hacen apto para el consumo también de los celiacos.
Ademas de ser usado el grits de sorgo como adjunto en la elaboracion de cerveza, ya
existen cervezas exclusivamente elaboradas con Sorgo que también pueden consumir
quienes no toleran las proteinas que poseen las cebadas, el trigo, la avena y el centeno. La
incorporacion al mercado de los hibridos de color blanco, sin taninos condensados, de
planta color canela ha permitido obtener la calidad justa y deseada para la elaboracion de
los alimentos mencionados. La harina que se obtiene con estos sorgos blancos (calidad
N°1 Food Grade) cuyas plantas no poseen pigmentos antocianicos al igual que la del maiz,
es elegida porque no imparte colores inusuales a los alimentos, y tampoco transmite
sabores fuertes dado que el suyo es neutro pudiendo, por estas razones, ser preferida a la
obtenida con el maiz.

Dentro de las ventajas apreciables en relacion a la salud humana, el grano de sorgo ofrece
alto contenido en fibra insoluble y, siendo sus proteinas y almidon de mas lenta digestion
comparados con la de otros granos, es muy bueno por esta razon para la alimentacion de
los diabéticos.

El sorgo posee acido fitico y fitatos (El 4cido fitico y sus sales constituyen la principal
forma de almacenamiento de fosforo en semillas de cereales y oleaginosas, y en el sorgo
estan almacenados en la capa de aleurona 6 en los granos de aleurona). El acido fitico se
acompleja, para formar fitatos, con minerales como el Calcio, Zinc, Hierro y Magnesio y



de esa manera pueden causar que dichos minerales no estén disponibles para la absorcion
en el proceso de alimentacion.

Durante mucho tiempo se los considerd una sustancia indeseable por esa su capacidad para
fijar minerales e impedir su aprovechamiento por el organismo humano. Actualmente se
aprecia su influencia sobre el nivel de glucemia y su efecto positivo sobre el cancer. Los
fitatos dificultan la accion enzimatica y, al encontrarse entorpecida la hidrolisis del
almidon, las moléculas de glucosa resultantes, tardaran mas tiempo en alcanzar el torrente
circulatorio y, por tanto, los niveles de glucemia se incrementardn mas lentamente. Estas
fitosustancias no deberian faltar en la dieta de diabéticos ni en la de personas con grandes
posibilidades de padecerla (grupos de riesgo).

Asimismo, el grano de Sorgo es una buena fuente de compuestos fendlicos con una
variedad de tipos y niveles, dependientes de la genética, que incluyen acidos fenoélicos,
flavonoides y taninos condensados. En general los compuestos fendlicos juegan un papel
importante en el metabolismo de sus plantas y también las protegen contra el estrés
ambiental.

Todos los sorgos poseen acidos fenolicos que no presentan caracteristicas negativas en la
alimentacion de animales o humanos. Con relacidn a los flavonoides, la mayor clase la
componen las antocianinas y antocianidinas, siendo las que dan color a los granos (desde
suaves bronceados hasta purpuras ) estando localizadas en el pericarpio y/o en las glumas,
pudiendo asi extenderse también hasta el endosperma. Las plantas de color rojo y purpuras
deben su color a la presencia de los flavonoides, mientras que las plantas de color canela, o
pajizo a la senescencia, justamente son asi por carecer de pigmentos antocidnicos.

Los flavonoides, presentes en el grano, tampoco tienen efectos negativos en la
alimentacion, y por el contrario se ha comprobado que poseen propiedades benéficas para
la salud actuando como antioxidantes, siendo utilizados como nutracéuticos y en la
produccion de alimentos funcionales, y también como potenciales colorantes naturales de
alimentos.

Con relacion al tercer grupo, los “taninos condensados” son llamados también
“proantocianidinas” por ser polimeros de los flavonoides antocianidinas, y reciben ese
nombre de taninos por tener la capacidad de precipitar las proteinas como las presentes en
la piel de los animales convirtiéndolas en “cuero” luego de su accion de “curtir” que en
inglés se representa con la palabra “tanning”.

Los taninos condensados, solamente se encuentran presentes en los sorgos que tienen la
testa (la cubierta seminal) pigmentada y son los que llamamos cominmente como sorgos
“marrones” a pesar que también existen sorgos taninosos que por fuera pueden tener
coloracion rojiza (los rojos marrones) ¢ blanco oscura (los blancos marrones) que por no
tener el gen que difunde los taninos, desde la testa al pericarpio, no toman la coloracion
“marrén” completa como los primeros que si tienen ese gen difusor.

Los taninos condensados, en el sorgo, no causan problemas de toxicidad a los animales
que consumen su grano pero si afectan la eficiencia de la alimentacion y
consecuentemente la conversion, pudiendo haber una disminucion hasta del 30% en la
produccion al compararlo con aquellos animales que consumen la misma cantidad de
granos pero sin taninos condensados.



Los taninos condensados se ligan a las proteinas y las precipitan reduciendo de esta
manera la proteina total y su digestibilidad inhibiendo asimismo la actividad de varios
sistemas enzimaticos principalmente el de la alfa amilasa.

En el caso de moler esos granos taninosos, las harinas, con ellos obtenidas, tendran
sabores y colores no deseados que no haran posible considerar su participacion en la
mayoria de los productos alimenticios de consumo humano.

Tal lo expresado, sobre la capacidad de precipitar proteinas que tienen los taninos
condensados, estas “proantocianidinas” precipitan con las proteinas presentes en la saliva,
y esa sensacion de “astringencia o de aspero a nuestro paladar y lengua cuando bebemos
un liquido con estos taninos” (té verde, vino tinto, etc.) se explica con esa reaccion
quimica; asimismo, esto es lo que siente un pajaro cuando picotea a un sorgo taninoso en
estado de lechoso a pastoso (que es el estado en que el ave prefiere comerlo) decidiendo
entonces no comerlo si es que puede elegir otro grano sin esas caracteristicas de sabor
astringente. Solamente por esta razon se le llaman a estos sorgos taninosos “sorgos
antipajaros”.

De hecho, en la gran variedad de areas de la gran zona agricola de Argentina, no hay
necesidad de cultivar estos sorgos taninosos para evitar que nos coman el sorgo que
estamos cultivando pues, si bien pueden picotear los bordes, puede decirse, con certeza,
que no producen dafio econdémico.

Existen nichos (el monte de las palomas,, areas localizadas con gran fauna, etc.) donde los
pajaros presentes no solo se comeran al sorgo sino también a otros cultivos diferentes que
podamos sembrar; con tal presion de aves granivoras el s6lo cultivar sorgos taninosos no
serd una barrera para que las aves no se coman al sorgo, y provocaran dafio econdémico ain
a pesar de lo amargo que les pueda resultar a las aves.

Teniendo todo lo anterior en cuenta, que la calidad nutritiva maxima se encuentra en los
sorgos graniferos sin taninos condensados, debemos elegir cultivar a estos, y
principalmente, cuando vayamos a destinar esos granos a alimentar a nuestros pollos,
cerdos 0 vacunos, segiin sea nuestra actividad productiva. Grande es la diferencia en la
conversion a favor de los sorgos sin taninos. Y, asimismo, si vamos a cultivar sorgos para
la exportacion o para destinos industriales locales, tenemos que ser conscientes que ambos
mercados compran principalmente sorgos sin taninos, sean rojos o blancos.

Japon, que era nuestro mayor comprador de Sorgo en décadas pasadas, dejo de serlo pues
no los podemos proveer de sorgos sin taninos tal como ellos lo desean; se lo compran en
mayor cantidad a USA y Australia en virtud de que en esos paises no se cultivan sorgos
taninosos siendo asi la oferta de sorgo para la venta toda de alta calidad; de hecho
Argentina es el unico que cultiva en cantidad sorgos taninosos.

Si por fin, tal como comienza a suceder, los productores vuelcan sus esfuerzos a cultivar
los sorgos de calidad, debido a lo del huevo y la gallina, tendremos una ampliacion del
mercado de uso del sorgo granifero tanto localmente como en el internacional. Muchos
emprendimientos alin no comienzan en Argentina dado que no se puede asegurar el
volumen necesario de estos granos de calidad; para muchos procesos industriales, sean
alimentos, bebidas u otros, sino se es capaz de proveer, sin interrupciones, la materia
prima necesaria no pueden iniciarse y de hecho continuar con éxito.



Si bien, a través de las instituciones del Estado y privadas, estamos difundiendo acerca de
qué sorgos necesitamos cultivar y por qué, ademas de continuar investigando sobre el
mejor manejo para obtener asi el mayor rendimiento con los hibridos,, es necesario que las
normas de comercializacion vigentes sean actualizadas para que todos, sabiendo cudl es la
calidad deseada, sepan a qué atenerse y qué hacer desde la siembra hasta el momento de
terminar la comercializacion del grano de sorgo que han producido y poder dar asi valor
agregado al mismo.

Para este fin, el SENASA ha trabajado sobre la actual Norma de comercializacion de los
Sorgos Graniferos, y esta en vias de confirmacion lo que permitira clasificar los granos a
comercializar por la presencia o no de taninos condensados y también por los diferentes
colores. Dicha modificacion a la Norma actual, contempla todas las posibilidades, y da los
mecanismos para que la correcta clasificacion y calidad de los lotes a venderse pueda
establecerse.

So6lo a manera de avance, en lo relacionado a la deteccion de granos con taninos
condensados, se utilizara “la prueba del blanqueo del cloro” la cual es llamada en el
idioma inglés “chloro bleach test”. Es una técnica simple que consiste en colocar la
muestra de 15 gramos del lote de Sorgo en un recipiente de 250 ml, y con 7,5 gramos de
hidréxido de potasio mas 70 mililitros de hipoclorito de sodio, solucién que se mantiene
asi a 60°C de temperatura y con los granos en movimiento durante 7 minutos, al cabo de
los cuales los granos son escurridos y lavados con agua fria para luego dispersarlos
uniformemente sobre papel blanco de manera de realizar un facil conteo: los granos que
contengan taninos condensados tendran un color oscuro a negro luego del proceso,
mientras que los que no contengan taninos condensados tomaran un color blanco o
amarillo claro, y ,de hecho, estos sin taninos nunca se pondrdn negros, permitiendo asi la
facil clasificacion de los mismos.

Es una técnica generalizada en el mundo, y de hecho existen empresas que venden el
equipo, que es pequeno y portatil, de manera de poder establecerlo en la oficina o
laboratorio donde se realizara la prueba del blanqueo del cloro.

De todos modos, dado que al tener una Norma de Comercializacidon, deben establecerse
los mecanismos y tolerancias para que pueda ser observada con correccion, y siendo
simple el mecanismo de deteccion de granos con taninos condensados, 1o mas importante,
una vez que se haya generalizado la conciencia sobre la importancia de los sorgos libres de
taninos condensados, es que, en principio, el productor verifique bien antes de sembrar el
tipo de hibrido que utilizara a través de la informacion que le debe ofrecer quien se lo
vende.

Luego, tanto el productor como quien lo transporta y luego quien lo acopie, deberan ser
conscientes que se deberd mantener protegida la identificacidon de estos granos de calidad,
de esta manera los procesos de verificacion y comercializacion seran simples ante la
ausencia de mezclas con granos no deseados. En otros paises, que producen y exportan, el
mecanismo es mas simple dado que ellos practicamente cultivan y venden solamente
sorgos sin taninos condensados, tal es el caso mencionado de Australia y Estados Unidos
de Norteamérica. En la medida que, en Argentina, sigamos organizando nuestra
produccion en ese sentido, también llegaremos a la simplificacién de todos los procesos
aun cuando hayan, por propia eleccion, zonas 6 nichos donde se cultiven sorgos con
taninos condensados.



Sabiendo ya como podemos cultivar al Sorgo Granifero para que nos de su maximo
rendimiento efectivo en granos, y asimismo sabiendo el valor que tiene su presencia en las
rotaciones, necesitamos ahora aumentar los mercados ofreciendo la mejor calidad, para de
esa manera lograr el justo valor comercial, y hacerlo asi rentable dentro de nuestro sistema
sustentable de produccion.
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