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Harina de Sorgo como Sustituto del Trigo
en Panaderias Rurales de El Salvador

“ Utilizo la harina de sorgo
como sustituto de la harina
de trigo en mi panaderia
porgue incrementa mis
ganancias”

El grano de sorgo esta generando mucho interés en el escenario
de la comida sana. Por que? La respuesta es muy sencilla: la harina
de grano de sorgo, NO CONTIENE GLUTEN. Esto es muy
importante para aquellas personas intolerantes al gluten
(padecimiento celiaco). EIl sorgo contiene un alto contenido de
antioxidantes (que ayudan a prevenir el cancer) y fibra insoluble
(lenta digestibilidad), con cantidades relativamente pequefias de
fibra soluble. La proteina y el almidon del endospermo del sorgo
son digeridos mé&s lentamente si se les compara con otros cereales.
El bajo porcentaje de digestibilidad en los productos preparados
a base de sorgo, puede traer muchos beneficios a las personas que
padecen de diabetes.

Como puede utilizarse el sorgo en la industria panificadora?
Puede sustituir la harina del trigo, arroz o la de soya en una amplia
gama de la panificacion. Su sabor suave y su color claro no alteran
el sabor final del producto. En El Salvador, la importancia de la
harina de sorgo para hornear ha sido conocida durante muchos

-

Pan elaborado con harina de sorgo
producido en la panaderia rural de la
Sefiora Clemencia Barrera en el cantén
Jiboa, Municipio de San Rafael Cedros,

“Las ventajas de usar la
harina de sorgo en
panaderia como un
sustituto parcial de la
harinadetrigo, son su bajo
costo, calidad nutricional,
apariencia y el hecho de
gue la harina de sorgo es
un producto salvadorefio
que disminuye las
importaciones de trigo”.

Clemencia Barrera, ensefiando el pan de sorgo recién salido del

horno.
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afios. Es asi como la Sra Clemencia Barrera (foto abajo) es

la Unica entre 150 panaderos del area rural que utiliza la
harina de sorgo como un sustituto de la harina de trigo.

Clemencia comenta: “ Utilizo la harina de sorgo como
sustituto de la harina de trigo en mi panaderia porque
incrementa mis ganancias”. Las ganancias de Clemencia se
estiman en $40 dolares por semana, lo cual constituye un
buen ingreso en las comunidades rurales de El Salvador. La
harina de sorgo, ademas es muy versatil y puede ser usada
para una gran gama de la panaderia y la pasteleria, por su
calidad nutritiva y sus excelentes caracteristicas fisicas
(color y textura). Esta harina es un 24% mas barata y su

precio se mantiene mas estable que el de la harina de trigo.
Pero, lo méas importante es que el sorgo para grano es un
producto 100% salvadorefio, que ayuda a disminuir la
importacion del trigo, el cual no es cultivado localmente.

En su panaderia, Clemencia hornea una gran variedad
de productos incluyendo pan franceés, bollos, quesadillas,
semita, muffins, cakes, rosquete, etc. en una habitacion
préxima a su casa que posee un techo de ldmina y esta
localizada en el canton Jiboa, Municipio de San Rafael
Cedros. Ella hornea los lunes, martes y viernes y vende sus
productos en los pequefios quioscos de su comunidad.
Clemencia ha realizado este trabajo durante 20 afios, 15 de
los cuales ha utilizado la harina de sorgo como sustituto
parcial de la harina de trigo. La proporcién trigo/sorgo,
depende del producto a elaborar, por ejemplo para el pan
francés ella usa un 25% de harina de sorgo, para panes dulces
un 50% Yy para cakes cerca del 100%.

En apoyo a la industria panificadora local, el Centro
Nacional de Tecnologia Agropecuariay Forestal (CENTA),
en cooperacion con
INTSORMIL esta estudiando
el uso del grano de sorgo en la

§ CENTA, los programas de

fitomejoramiento del sorgoy el
Laboratorio de Alimentos,
trabajan en conjunto con el fin
de obtener variedades de sorgo
que produzcan harina con las
caracteristicas fisicas y
quimicas necesarias para
reemplazar el uso de la harina de trigo importado. Estas
caracteristicas son (1) color, (2) contenido de proteina,
(3) dureza, y (4) ausencia de taninos. Las mejores
variedades de sorgo liberadas por el CENTA para el
- : consumo humano son RCV,
Soberano, Jocoroy CENTAS-3.

El CENTA trabaja muy de cerca
con los molineros y los panaderos
proveyendoles con asistencia en los
procesos de la molienda vy la
elaboracion del pan. EI grupo de tecnélogos de alimentos
del CENTA ayuda a los panaderos
determinando el tamafio de particula
de la harina y las proporciones sorgo/
trigo requeridas para elaborar los
diferentes tipos de pan. Estas
recomendaciones estan disponibles en
forma de guia técnica.

El programa de fitomejoramiento del CENTA continua
trabajando con los molineros y los panaderos en el
desarrollo de nuevas variedades de sorgo que presenten
mejor digestibilidad de almidon y proteina, alto contenido
de lisina, mejores caracteristicas micro-estructurales y
mejor estructura molecular del almidon. Con la asistencia
del programa CENTA/INTSORMIL, el incremento en el
uso de la harina de sorgo en El Salvador y en Centro
América tiene un futuro brillante.

Ana Margarita Alvarado de Torres, Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos, del CENTAy Clemencia Barrera,
panificadora.

Para mayor informacion relacionada con este articulo contactar a: René Clara, Coordinador Regional para Centro America, CENTA San Andrés,
La libertad, El Salvador, Teléfono (503) 23020239, Correo electronico: <reneclara@yahoo.com>; Vilma Ruth Calderén, Asistente de Investigacion,
Laboratorio de Calidad de Cereales, Universidad Texas A&M, Teléfono (979) 845-2925, Correo electronico: <vilmita@neo.tamu.edu> o Steve Mason,
Miembro, Enlace para la Region Centro Americana, Departamento de Agronomia, salon Keim 229, Universidad de Nebraska, Lincoln, NE 68583-
0915, Teléfono: (402) 472-1523, Correo electronico: <smason@unl.edu>. Traducido al espafiol por Nora E. D'Croz-Mason y Vilma Ruth Calderoén.
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