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Abstract: [n prezent este tot mai recunoscut faptul cd alimentele din cereale integrale pot aduce o
contributie importanta pentru sanatatea noastra Cercetarile arata in mod constant ca un consum
regulat de alimente din cereale integrale, ca parte a unei alimentatii sandtoase, poate reduce riscul
de boli cardiovasculare, anumite tipuri de cancer, diabet de tip 2, si poate ajuta, de asemenea, in
managementul de greutate.

La catedra TOAP a UTM au fost elaborate preparate din boabe de soriz integrale care pot fi
recomandate pentru producere in unitdtile de alimentatie publica. Aceasta va contribui la largirea
asortimentului produselor alimentare din cereale si la ameliorarea sandtdtii populatiei. In lucrare
sunt prezentate rezultatele evaluarii nutritive si enegetice ale preparatelor elaborate in baza
datelor experimentale privind compozitia chimica a boabelor de soriz native si tratate termic.

Cuvinte cheie: alimentatie, cereale integrale, preparate din soriz, valoare nutritiva si energetica.

1. iIntroducere

Alimentatia are un rol determinant pentru dezvoltarea si functionarea normala a organismului.
Ea trebuie sd asigure Tn mod echilibrat factorii nutritivi care formeaza si regenereaza tesuturile
(proteinele), care produc energie (glucidele si lipidele) si cei care stimuleazd metabolismul
organismului (substantele minerale si vitaminele). Cerealele ocupa un rol important in mentinerea
unei alimentatii sanatoase si echilibrate, sunt gustoase, usor asimilabile si nu pot lipsi din dieta
zilnica. Cerealele ar trebui sa reprezinte 70% din totalul alimentelor pe care le consumam zilnic.
Considerate alimente energetice datorita continutului bogat in carbohidrati, ele au continut redus de
grasimi si, in special, cele integrale - un continut considerabil de fibre, fundamentale pentru
sanatatea inimii si intestinului deoarece, nefiind asimilabile, faciliteaza eliminarea reziduurilor
prezente in organismul nostru. Studiile recente aratd, ca cerealele integrale ofera beneficii mai
mari pentru sanatate decit cele oferite de fibre. Acestea sunt in mare masura asociate cu consumul
intregului "pachet" de substante, care include acizi grasi esentiali si alte componente bioactive.
Cele mai multe substante importante pentru promovarea sandtdtii se gasesc in germenii §i taratele
cerealelor si includ: amidon rezistent, oligozaharide, inulina,, fitosteroli, acid fitic, taninuri, lipide,
si antioxidanti, cum ar fi acizi fenolici si flavonoide. substante nutritive si alti compusi, atunci cind
sunt consumati impreuna, au efect sinergic asupra sanatatii. [1]. Principalele cereale folosite in
alimentatie sub forma prelucrata sunt: griul, porumbul, secara, orezul, orzul etc. Acestea iti gasesc
0 mare si variatd utilizare in alimentatia publica, incepind cu cerealele pentru micul dejun, diverse
bucate traditionale (pilaf, sarmale, coliva etc.) si terminind cu cele mai sofisticate tendinte culinare.
Diversificarea asortimentului de produse cerealiere este de mare actualitate in contextul
recomadarilor nutritionistilor de a spori consumul alimentelor bogate in glucide complexe in
defavoarea lipidelor pentru reducerea riscului de boli cardiovasculare si a altor boli metabolice.
Sorizul (Sorghum Oryzoidum) este o cereala autohtona, nepretentioasd la conditiile
geografice, cu o productivitate inalta, ieftind si accesibild, utilizarea careia ia amploare. La
Universitatea Tehnicd a Republicii Moldova, in cadrul catedrei Tehnologia si Organizarea
Alimentatiei Publice au fost elaborate preparate din boabe integrale de soriz pentru utilizare in
alimentatia publica si evaluata valoarea lor nutritiva si energetica .
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2.Partea experimentala

2.1.Materiale si metode:

In calitate de materiale pentru efectuarea determinarilor fizico-chimice au fost utilizate
boabe de soriz native si fierte ,,alimentar 17, anul recoltei 2009, achizitionate la institutul de
protectie a plantelor si agricultura ecologica al ASM.

Pentru analiza compozitiei chimice a boabelor de soriz au fost aplicate urmatoarele
metode:

- umiditatea — uscarea la etuva [3]; ;

- continutul de cenusS a- prin calcinare [3];;

- continutul de proteine — metoda Kjeldahl [3];;

- continutul de lipide-metoda Sohxlett [3];

- continutul de glucide -metoda cianica [3];;

- continutului de celuloza -metoda modificata dupa Kiursner si Hafer (varianta Ermacov) [3];

- continutul de minerale
e Ca, Mg si Fe—absorbt ie atomica;
e Nasi K —emisie in flacara;
o P —fotocolorimetrie;

In calitate de materiale au mai fost folosite fisele tehnologice ale preparatelor din boabe de
soriz elaborate si tabelele de compozitie chimicd a produselor alimentare [2]. In baza datelor
experimentale obtinute pentru boabele fierte de soriz si a celor bibliografice pentru alte componente
din retete, a fost evaluatd valoarea nutritivd §i energeticd a prepararelor elaborate prin calcule
matematice.

2.2. Rezultate si discutii:

Pentru un produs alimentar valoarea nutritiva constituie criteriul major in aprecierea calitatii. In
rezultatul determinarilor efectuate s-a stabilit compozitia chimica a bobului integral de soriz.
Rrezultatele sunt prezentate in tabelul 1.

Boabele de soriz , ca si alte cereale integrale, au un continut mare de hidrocarburi complexe:
amidon (66 %) - cea mai importantd sursa de energie pentru organism, ce asigura un nivel constant
al glucozei 1n singe, celuloza (2 %) — o componenta a fibrelor alimentare, care actioneaza benefic
functionarea intestinului si sandtatea inimii. Boabele de soriz au un continut de proteine (11,5 %)
suficient pentru a fi o sursda suplimentard sau alternativa, in cazul persoanelor cu intoleranta la
gluten, de proteine vegetale. De asemenea, sorizul prezintd o sursd importantd de potasiu (345mg
%), fosfor (270 mg %) si magneziu (140 mg %) , dar este sarac in calciu (12,2 mg %) si fier (3,7
mg % ), elemente ce pot fi compensate prin combinarea sorizului cu oud, produse lactate si produse
din carne. Bogate in fosfor si magneziu, boabele de soriz (100 g ) asigurd aproximativ 1/2 din doza
zilnica recomandatd de magneziu, element indispensabil functionarii eficiente a sistemului nervos,
a muschilor si a numeroase enzime, 1/3 din doza zilnicd de fosfor (800 mg), mineral necesar pentru
buna functionare a dintilor si oaselor, dar si a rinichilor, producerea naturala a lecitinei precum si
reglarea ritmului cardiac.

Determinarea valorii nutritive a bobului de soriz a permis evaluarea aportului de nutrimenti
furnizati, precum si o mai buna selectare si asociere a componentelor in preparatele elaborate.
Astfel, continutul de proteine in preparatele de soriz variaza in limitele 3,24 — 7,87 g /100g de
produs. Prin asocierea sorizului cu produse din peste ori carne in preparatele Soriz cu peste si
morcov, Soriz cu piept de pui sau cu leguminoase, care este o alternativa optima, in special pentru
consumatorii vegetarieni, continutul de proteine in aceste preparate s-a dublat, iar aspectele
calitative ale proteinelor din soriz s-au ameliorat.
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Valoarea nutritiva si energetica a preparatelor din boabe de soriz

Tabelull
Glucide, g/100g Elemente minerale,mg/100g
= 2| =2 53
= § g % S ‘:% E c o Na | K Ca Mg Fe P =g
55 o = = c L g O o S i
g9 < o 2 | o eg s |3 < 5
08 a |24 ]9 |SRE |3 > g
=g < | O
Boabe 124 | 115 | 19 3,1 08 | 66 | 20 | 095 | 345 12,2 140 3,7 270 334,3
native
Boabe 70,6 3,8 08| 13 |(065|220| 08 | 05 88,8 47 43 0,9 79 113
fierte
Soriz cu 73 404 | 7,2 2 2,06 | 13,5 | 0,18 | 478 176 18,2 194 2,7 77 143,6
legume
soriz cu 73 324 | 454 | 25 | 715|136 098 | 594 | 675 17,5 334 15 70,7 138,8
ciuperc
Soriz cu 78 446 | 3,1 0,6 1,2 | 12,6 | 0,64 | 464 113 25,3 37,1 1,08 78 138,4
ou
Soriz cu 78 552 | 6,76 | 28 |845|115| 0,81 | 683 110 86 28 0,81 70,3 137
mazare
Soriz 72 394 (492 | 09 |193|199 087 | 454 96 52 41,7 1,14 113 101
natur
Soriz 66 | 391 [663] 1,7 [1,73]210[073] 447 | 110 | 59 | 41,7 | 11 | 802 200
fiert cu
ceapa
Soriz cu 73 3,71 | 462 | 19 |3,27 (13,8 | 1,26 | 448 | 64,2 14,6 28 2,7 90,2 1474
ciuperci
Soriz cu 75 7,20 838 | 19 45 | 11,7 | 0,91 | 473 176 16,6 32,4 1,01 159 166
peste
Soriz cu 62 7,87 | 151 | 18 4 10,3 | 0,55 | 456 127 30,7 33,2 1,35 90,5 1247
ui
golivé 28 6,97 (119 | 04 |408|116|039| 9,6 75 22 68 2,25 132 169
din soriz
Sarmale 63 242 (9.17| 22 |8,03|6,32|083]| 571 170 49 31,2 1,26 54 224,7
din soriz

Continutul de lipide in sorizul nativ a fost foarte mic (1,9 mg %), iar In preparatele cercetate a crescut pina
la valori cuprinse intre 3,1- 15,1 g /100 g de produs prin aportul acestora din alte ingrediente utilizate in
reteta. Partea majoritard de substantd uscatd in Soriz fiert cu ceapa (21 %) si Soriz natur (19 %) i revenea
amidonului, lar in preparatele de soriz cu legume non-amidonice sau carne, peste, continutul acestuia a
coborit pina la 6,32-13,8 %.

Continutul de calciu si fier, elemente deficitare in boabele de soriz, a crescut esential in preparatele cu ou,
carne, peste.Valoarea energetici a preparatelor elaborate este conditionatd de compozitia chimicd a
componentelor asociate si a fost cuprinsa in limitele 101 — 224,7 kcal pentru 100 g de produs.

3. Concluzii
In baza rezultatelor cercetarilor efectuate pot fi formulate urmatoarele concluzii:
1. Boabele de soriz, ca si alte cereale traditionale n alimentatia regionala (griul, secara, hrisca,
orezul), sunt o sursa importanta de carbohidrati, in special amidon, potasiu, fosfor i magneziu,

dar sunt sdrace in astfel de elemente minerale esentiale in nutritia umana ca calciul si fierul .

2. Boabele de soriz integrale au un continut considerabil de fibre si unul redus in lipide,

iar

utilizarea lor in alimentatie corespunde recomandarilor nutritionistilor de a spori consumul
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alimentelor bogate in glucide complexe in defavoarea lipidelor pentru reducerea riscului de boli
cardiovasculare si a altor boli metabolice.

3. Asocierea rationala a boabelor de soriz cu oud, carne, peste, legume echilibreaza si
amelioreazavaloarea nutritiva a acestora.

4. Boabele de soriz integrale pot fi utilizate pentru producerea unui asortiment larg de preparate
culinare in unitatile de alimentatie publicd ceea ce va permite diversificarea preparatelor de
cereale utilizate In consum, cresterea securitdtii alimentare si sandtatii publice.

5. Informatia despre valoarea nutritiva si energetica a preparatelor culinare din boabe de soriz este
necesard si utild la alcatuirea si evaluarea ratiilor alimentare pentru diferite contingente de
consumatori.
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