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Résume. Dans notre article on tend de présenter une étude sur la céréale — sorgho, ses particularités
et bienfaits pour le corps humain, mais aussi les fagons de l'utiliser comme un produit sans gluten.
On va aborder les produits alimentaires qui peuvent étre obtenus a partir des grains de Sorgho
Oryzoidum pour les personnes souffrant d'intolérance et de malabsorption au gluten, ainsi que pour
les personnes en bonne santé, et qui permettent l'utilisation des ressources locales dans notre pays.
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Introduction

Le sorgho - hybride (Sorghum Oryzoidum) est un hybride de sorgho obtenu pour la premiére
fois par le sélectionneur moldave Gheorghe Moraru lors des recherches menées en 1987-1988 a
I'Institut de Recherche Scientifique sur le mais et le sorgho. Depuis 2010, des recherches sur la culture
et l'utilisation des hybrides de sorgho sont menées a 1'Institut de Protection des Végétaux et
d'Agriculture Biologique d’Académie des Sciences de Moldavie. On trouve les avantages de la
culture du sorgho - hybride essentiellement dans le processus de production, qui ne nécessite pas
d'investissements majeurs : la plante est sans prétention aux conditions pédoclimatiques, aux engrais
et a une tolérance aux maladies et aux ravageurs.

L'exploitation du sorgho - hybride dans l'alimentation permet la diversification de
'assortiment des produits céréaliers locaux et augmente la sécurité alimentaire de la population de la
République de Moldavie. La teneur élevée en microéléments, vitamines et iode, ainsi que les graisses
facilement assimilables pour le corps humain, élévent la valeur des sorgho - hybrides au plus haut
niveau, contribuant positivement a I'élimination des substances nocives du corps et a la réduction de
la teneur en cholestérol, ce qui assure la réduction du risque de maladies cardiovasculaires.

En Russie, en Ukraine et en République de Moldavie, I'exploitation de cette culture a suscité
l'intérét de spécialistes de divers domaines. Les technologies de transformation primaire du sorgo -
hybride ont été développées, les propriétés physicochimiques, hydroscopiques, biochimiques et les
caractéristiques thermophysiques ont été étudiées, en tant qu'objet de séchage et de conservation.
Selon les évaluations de certaines Institutions de Recherche Scientifique et Organisations
commerciales de la République de Moldavie, d'Ukraine et de Russie, la valeur nutritionnelle du
sorgho — hybride peut étre utilisée avec succes pour produire une large gamme d'aliments.

La recherche sur I'appartenance du sorgho — hybride au groupe des céréales sans gluten est en
cours. Le développement des produits alimentaires sans gluten a base d'ingrédients dérivés de grains
de Sorgho Oryzoidum destinés aux personnes souffrant d'intolérance et de malabsorption au gluten,
ainsi qu'aux personnes en bonne santé, permettra I'utilisation des ressources locales pour la production
d'aliments fonctionnels a role curatif.,

La valeur nutritionnelle des grains de sorgho — hybrides

Sorgho - hybride est une culture céréaliére relativement nouvelle. Cependant, dans certaines
sources bibliographiques, les valeurs des principaux macronutriments des grains de sorgho - hybride
entiers sont déja mentionnées. Résultant de la grande variabilité de la composition chimique des
cultures de et pour I'évaluation équitable des résultats ultérieurs, il a été nécessaire de déterminer la
composition chimique des grains de sorgho - hybride indigénes, qui constituent la matiére premiére,
dont le traitement donne une large gamme de dérivés.
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Composition chimique des grains de sorgho - hybride
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Figure 1. Composition chimique des grains de sorgho — hybride

Le sorgho - hybride native est une source modeste de lipides (2,36 %), étant dépassé par le
mais native (4,7 %) et méme le sorgho (4,2 %). 11 contient également des éléments minéraux -
1,9%/s.u., en particulier K (394 mg/%), P (308 mg%) et Mg (160 mg/%).

Les fractions protéiques des céréales influencent directement leurs propriétés technologiques.
Dans la protéine ont le poids suivant : les albumines et les globulines représentent environ 14 % du
total des protéines résultantes comparables aux céréales fréquemment utilisées dans 1'alimentation
publique telles que le blé (17,0...18,0 %), le sorgho et le mais (6,0 ... 17,4 %), riz (8,0...18,0 %). La
part des glutélines constitue 22,4% des protéines totales. Dans les sources bibliographiques, il y a des
valeurs de la teneur en gluteline entre 18,3% et 40,0% (blé), 39,0...40,0% (sorgho), 26,6...4,0 (mais)
et 40, 0...60,1% (riz). La majorité des fractions protéiques dans les sorghos - hybrides est représentée
par les prolamines - environ 56 %, dont la teneur est proche du sorgho (24,0...55,0%), du blé
(40,0...42,0%) et du mais (22,6... 44,0 %).

Produits sans gluten a partir de la farine de sorgho — hybride

En raison de sa composition chimique favorable, la farine occupe une place particuliére dans
les aliments et, en raison de ses propriétés technologiques spécifiques, elle représente la matiére
premiére de base pour l'obtention de nombreux produits alimentaires et, en premier lieu, du pain.
L'assortiment de farines sans gluten en République de Moldova est limité et leurs propriétés ne sont
pas suffisamment élucidées.

Les caractéristiques organoleptiques des farines influencent la qualité des produits obtenus a
partir de celles-ci et dépendent de la variété des céréales, de l'intensité du broyage, du degré
d'extraction, etc.

Le pain est 1'élément de base dans beaucoup de pays, qui assure la sécurité alimentaire de la
population, ayant une contribution essentielle a l'apport nutritionnel et calorique. Les axes de
développement de l'industrie des produits de panification sans gluten visent 1'utilisation des amidons
et/ou des farines sans gluten comme mati¢re premicre. Parmi les farines le role principal revient a la
farine de sorgho — hybride, en tant que les fécules les plus utilisées sont celles de riz, de mais et de
pomme de terre.

Lors du développement de produits de panification sans gluten, 1'implication des hydro colloides
est indispensable, car le mangue de gluten dans ces produits nécessite son remplacement par d'autres
composants, ce qui favorise le développement d'une matrice complexe, aux propriétés viscoélastiques
suffisantes pour retenir a la fois le gaz carbonique dégagé lors de la fermentation et 1'expansion de la
matrice lors de 1'affinage. L'utilisation de la gomme xanthane était conditionnée par ses propriétés
spécifiques : résistance aux enzymes et aux fortes variations de température, compatibilité avec d'autres
ingrédients, capacité élevée d'absorption et de rétention d'eau, ainsi que l'absence de réactions
indésirables a la consommation. Le xanthane, avec 1'hydroxypropylméthylcellulose (HPMC), est
considéré comme l'hydro colloide le plus largement utilisé dans le développement de produits de
panification.
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Table 1
Les caractéristiques organoleptiques des farines de sorgho

Indice Conditions admissibles

Couleur Blanc avec une teinte gris-jaune

Saveur Farine de sorgho spécifique, sans odeur étrangere, de rance ou de moisi
Goiit Farine de sorgho spécifique, sans gofit étranger, acide ou amer

Pain sans gluten a base de farine de sorgho — hybride
Au cours du processus de fermentation des blancs, les levures et les bactéries produisent des

quantités importantes de gaz, principalement du CO et de petites quantités de Hz. En raison des gaz
formés, le volume des produits semi-finis change dans le sens de la croissance et dépend la capacité
de la farine a produire des gaz, ainsi que la capacité de la pate a les retenir.

Bénéficiaires privilégiés de la farine de sorgho — hybride

Les personnes au régime sans gluten, car la céréale est naturellement sans gluten ;

Les consommateurs conscients, adeptes d'un mode de vie sain, car c'est une source riche
d'antioxydants, de fibres, de minéraux ;

Les personnes qui se soucient de I'environnement parce que la culture est durable ;

Ceux qui veulent éviter les aliments génétiquement modifiés.

Conclusion
Ayant analysé des donnés sur le sorgho — hybride, on peut formuler des conclusions

suivantes :

PN
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1. Les grains de sorgho - hybride, comme les autres grains traditionnels de I'alimentation

régionale (blé, seigle, sarrasin, riz), sont une source importante de glucides, dont I'amidon, le
potassium, le phosphore et le magnésium, mais sont pauvres en minéraux essentiels a
I'alimentation humaine.

Les grains entiers du sorgho - hybride ont une teneur importante en fibres et une teneur faible
en lipides, et leur utilisation dans l'alimentation correspond aux recommandations des
nutritionnistes, contribuant a 1’augmentation de la consommation d'aliments riches en
glucides complexes au profit des lipides et réduisant le risque des maladies cardiovasculaires
et autres maladies métaboliques.

L'association raisonnée des grains sorgho - hybride avec les ceufs, la viande, le poisson, les
légumes équilibre et améliore leur valeur nutritionnelle.

Pour obtenir du pain de sorgho, les boulangers choisissent de I'accompagner avec d'autres
types de farine comme : la farine d'orge et de riz.
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