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Перспективи за използване на соргото като храна за човека
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Резюме: Коментират се накратко качествата на соргото в сравнение с широко разпространените 
култури пшеница и царевица. Обръща се внимание на диетичните качества на соргото, които обуславят 
все по-широкото използване на културата като ценна храна за човека. Над 50% от производството на 
зърно от сорго се използва за производството на хляб, закуски, каши с различна консистенция, бира, 
вино и спирт. Понастоящем около 7%  от населението на Земята страдат от така наречената глутенова 
непоносимост (целиакия). Този факт още повече доказва необходимостта от включването на соргото като 
част от ежедневните хранителни нужди на човека. Подчертава се и обстоятелството, че пълнозърнестото 
брашно от сорго съдържа широка гама от антиоксиданти, така ценни за здравето на човека.
Евентуалното разширяване на производството на хлебни изделия, бисквити и закуски с участие на 
пълнозърнесто брашно от сорго ще има успех в разнообразяване на продуктовата листа, която да 
предлага на широк кръг от потребители здравословни храни.
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Abstract: The qualities of sorghum compared to the widespread crops wheat and corn are briefly commented. 
Attention is paid to the dietary qualities of sorghum, which determine the growing use of the culture as a 
valuable human food. More than 50% of sorghum grain production is used for the production of bread, snacks, 
cereals of various consistencies, beer, wine and spirits. Currently, about 7% of the world‘s population suffers 
from the so-called gluten intolerance (celiac disease). This fact further proves the need to include sorghum as 
part of the daily nutritional needs of man. It is also emphasized that whole grain sorghum flour contains a wide 
range of antioxidants, so valuable for human health.
The possible expansion of the production of bakery products, biscuits and snacks with the participation of whole 
grain sorghum flour will be successful in diversifying the product list to offer a wide range of consumers healthy 
foods.
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ВЪВЕДЕНИЕ

Соргото е едно от най-разпространените 
културни растения в света и заема пето мяс-

то в световното производство на зърно след 
пшеницата, ориза, царевицата и ечемика. 
Културата е разпространена в шестте конти-
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нента на света в райони, където средната лят-
на температура е над 20 0С.

От култура на бедното земеделие през по-
следните десетилетия соргото се превърна в 
алтернатива за производство на зърно в све-
товен мащаб. Благодарение на интензивната 
изследователска дейност и внедряване дости-
женията на популационната генетика, сега са 
създадени  високопродуктивни сортове и хи-
бриди от тази култура. В някои полупустин-
ни райони на Азия дори са внедрени сортове 
многогодишно сорго предимно за зелена маса, 
сено и паша (Pospelova et al., 2009).

С настоящата обзорна статия си поставя-
ме за цел да запознаем широк кръг учени и 
специалисти, които проявяват интерес към 

използването на соргото не само в животно-
въдството, но и внедряването му в хранител-
но-вкусовата промишленост.

Особено внимание е отделено и на диетич-
ните качества на тази култура, както и възмож-
ностите за решаване на проблемите на боледува-
щите от целиакия (непоносимост към глутена).

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ

По данни на Faostat средно за периода 
2012-2021г. в света са произведени над 61 мил. 
тона зърно от сорго (Таблица 1). САЩ е лидер 
в световното производство на тази култура с 
над 10 мил. т. годишно производство, следван 

Таблица 1. Засети площи и производство на зърно от сорго в света и страните на ЕС средно за 2012-
2021 г.
Table 1. Areas sown and sorghum grain production in the world and EU countries average for 2012-2021
Държава/
Country

Засети площи (ha)/
Areas sown (ha)

Производство (хил. т.)/
Production (thousand tons)

Средно от ha (t)/
Average of ha (t)

В света/
In the world 41877338 61146 1,5

САЩ/
USA 2361722 10259 4,3

Нигерия/
Nigeria 5519888 6630 1,2

Мексико/
Mexico 1549883 5468 3,5

Индия/
India 5443337 4892 0,9

Етиопия/
Ethiopia 1795426 4626 2,6

Судан/
Sudan 6797623 4206 0,6

Аржентина/
Argentina 698960 2832 4,0

Китай/
China 593219 2752 4,6

Общо ЕС/
Total EU 172000 533 3,1

В т.ч. Франция/
Including. France 61972 344 5,5

Италия/
Italy 44825 292 6,5

Испания/
Spain 6955 83 4,7

България/
Bulgaria 5174 16 3,1
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от Нигерия и Мексико съответно с 6,6 и 5,5 
мил. т.

Ако проследим производството на зърно 
от сорго по континенти трябва да отбележим, 
че на първо място е Африка, следвана от кон-
тинентите Азия и Америка. Страните членки 
на Европейския съюз произвеждат годишно 
533 хил. т. зърно от сорго, което представля-
ва едва 0,8% от световното производство. По 
тази причина към ЕС беше създадена органи-
зацията Sorghun ID с основна задача разши-
ряване производството на културата не само 
в рамките на ЕС, но и в цяла Европа.

В рамките на ЕС Франция се откроява с 
най-голямо производство на зърно от сорго 
(344 хил. т. годишно) следвана от Италия (292 
хил. т.) и Испания (33 хил. т.).

От изнесените данни в таблицата става 
ясно, че в България тази култура не се рад-
ва на голяма популярност. Годишно се рекол-
тират около 51 хил. дка от които се получава 
средно по 310 кг. Зърно, с което общото го-
дишно производство на зърно от културата 
не надвишава 16 хил. тона.

Тук е мястото да отбележим, че благода-
рение на интензивна изследователска дейност 

Таблица 2. Сравнителен химичен състав на зърно от сорго, царевица и пшеница (съдържание в 100 g)
Table 2. Comparative chemical composition of sorghum, maize and wheat grain (content in 100 g)
Показатели/
Traits

Сорго/
Sorgshum

Царевица/
Maize

Пшеница/
Wheat

Енергия kcal/
Energy kcal 329 365 346

Протеин,g/
Protein, g 10.6 9.42 14.7

Мазнини,g/
Fats, g 3.46 4.74 2.73

Пепел,g/
Ash, g 1.43 1.2 1.56

Микро и макро елементи/
Micro and macro elements
Калций (Ca), mg/
Calcium (Ca), mg 13 7 38

Желязо (Fe), mg/
Iron (Fe), mg 3.36 2.71 3.86

Магнезий (Mg), mg/
Magnesium (Mg), mg 165 127 136

Цинк (Zn), mg/
Zinc (Zn), mg 1.67 2.21 3.24

Витамини и аминокиселини/
Vitamins and amino acids
Тиамин (B1), mg/
Thiamine (B1), mg 0.332 0.385 0.504

Рибофлавин (B2),mg/
Riboflavin (B2), mg 0.096 0.201 0.128

Витамин В, mg/
Vitamin B, mg 0.443 0.622 0.268

Триптофан, mg/
Tryptophan, mg 0.124 0.067 0.150

Лизин, mg/
Lysine, mg 0.229 0.265 0.225

Метионин, mg/
Methionine, mg 0.169 0.197 0.142
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(2000-2014) учени от Земеделски институт гр. 
Шумен представиха за тригодишно еколо-
гично изпитване нови сортове сорго за зър-
но адаптирани към климатичните условия на 
България (Кikindonov & Slanev, 2015, 2015b).

В резултат на сравняване със световно из-
вестен сорт сорго за зърно Qeras ИАСАС е 
признал за нови и оригинални сортове сор-
го за зърно под наименованието „Максиред“ 
(сертификат № 11049/31.10.2014г.) и „Макси-
бел“ (сертификат № 11048/31.10.2014г.). с авто-
ри Ц. Кикиндонов и К. Сланев.

Успоредно с представяне на важни статис-
тически данни, характеризиращи динамика-
та на производство на зърно от сорго както в 
световен, така и в европейски мащаб  (глав-
но в страните от ЕС) ще обърнем внимание 
и на основните биохимични характеристики 
на соргото в сравнение с водещи зърнени кул-
тури в световния аграрен сектор(пшеница и 
царевица).

От анализа на данните в Таблица 2 могат 
да се направят следните констатации:

• По съдържание на протеин соргото не от-
стъпва на царевицата и се доближава до пше-
ницата.

• Мазнините в зърното от сорго предста-
вляват 73% от тези в царевицата и надвиша-
ват с 32% тези на пшеницата.

• Не се наблюдават съществени различия 
по отношение на микро и макроелементите 
при сравняваните култури.

• Зърното от сорго не отстъпва и по съдър-
жанието на важни аминокиселини и витами-
ни.

Резултатите от горепосочения сравните-
лен биохимичен анализ на зърно от сорго, ца-
ревица и пшеница обуславят все по-голямото 
търсене на тази култура не само като храна за 
животните, но и като храна за хората.

Delserone (2007) съобщава, че зърното от 
сорго намира все по-широк спектър на при-
ложение като съставна част от храната на чо-
века. В тази връзка Ready et al. (2010) подчер-
тават, че над 55% от произведеното зърно от 
сорго в света се използва за човешка храна. 
Изтъква се, че само в Африка и Югоизточна 

Азия соргото осигурява храна на повече от 
500 мил. души (Krishnamada et al., 2019). Спо-
ред Fantaue (2018) за милиони хора, които жи-
веят в полусухите тропици соргото е един от 
основните източници на протеин.

Соргото само по себе си не се счита за зър-
нена култура за приготвяне на хляб поради 
липсата на глутен, но добавянето на 20-50% 
брашно от сорго към пшенично брашно дава 
отличен хляб (Anglani, 1998; Carson et al., 
2000; Hugo et al., 2000, 2003).

Поради липсата на глутенини в протеини-
те на соргото хранителните продукти, про-
изведени от тази култура с успех могат да се 
използват за храна на хората страдащи от це-
лиакия (непоносимост към глутена)  (Elkonin 
et al.,  2019; Fenster, 2003).

Някои автори (Stefoska-Needham, 2024) 
намират, че използването на брашно от сор-
го като храна на хората стимулира по-ниски 
нива на холестерол, което повишава здравния 
статус. Hugo et al. (2003) изследват, че с из-
ключение на тестени продукти като макаро-
ни и спагети брашното от сорго може да вли-
за в състава на комбинирани брашнени смеси 
до 30-50 %.

В тази връзка трябва да изтъкнем, че на по-
следния форум, организиран през месец Март 
от Sorghum ID в Амстердам (Sustainable Food 
Summit) мелничари от района на гр. Тулуза 
(Франция) докладват, че са провели успешни 
тестове за производство на хлебни изделия с 
участие на хибридно брашно, където зърното 
от сорго е до 50%.

Понастоящем основните храни, които се 
произвеждат в света с брашно от сорто могат 
да се синтезират по следния начин:

- Тортили (Латинска Америка) -вид чипс 
приготвен само с брашно от сорго или чрез 
смесване с маниока и царевица (Anglani, 1998).

- Nasha (Судан) – традиционна храна при 
отбиване на кърмачета, приготвена чрез фер-
ментация на брашно от сорго (Graham et al., 
1986).

- Ingera (Етиопия) -местен ферментирал 
хляб, подобен на палачинка (Yetneberk et al., 
2004).
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- Kisra (Северна Африка) – задушена и гра-
нулирана традиционна храна в Африка, при-
готвяна с брашно от сорго. Според (Galiba et 
al., 1988) най-подходящи за производство на 
кус-кус са белите сортове.

- Бира (Африка) - най-разпространено е 
производството на бирата Dolo – червеника-
ва, непрозрачна местна бира с малц от черве-
но сорго (Hilholst, 1986). Трябва да се отбеле-
жи, чe понастоящем правителствата на стра-
ните от Западна Африка насърчават изслед-
ванията за производството на светла бира от 
сорго.

- Бисквити- (САЩ, Япония) - Успоред-
но в тези страни брашното от сорго се из-
ползва за производството на широка гама 
от различни закуски и бисквити (Rooney & 
Waniska, 2004).

Ежегодно се разширява използването на 
соргото за храна на населението и в Китай 
(Kangama & Rumei, 2005). Освен като замес-
тител на пшеницата за приготвяне на различ-
ни видове варива и закуски, зърното от сорго 
се използва за производството на различни 
спиртни напитки, включително и вино.

Поради липсата на глутен брашното от 
сорго в чист вид не се препоръчва за произ-
водство на хляб, но при добавянето на 20 до 
50% брашно от сорго към пшеничното се по-
лучава хляб с добро качество (Carson et al., 
2000; Hugo et al., 2003).

В Нигерия и Южна Африка соргото се из-
ползва индустриално и за производството на 
светла бира (Taylor & Dewar, 2001). В редица 
страни на Азия и Африка соргото успешно се 
използва и за производството на биоетанол 
(Suresh et al, 1999;  Aggarwal et al., 2001).

ИЗВОДИ

От всичко изнесено до тук за участие на 
соргото като част от хранителния режим на 
хората могат да се направят следните изводи:

• Биохимичния състав на зърното от сорго 
го определя като ценна храна не само за жи-
вотните но и за хората.

• Брашното от съвременните сортове сор-
го за зърно се използва за производството на 
широка гама хранителни продукти главно в 
Азия, Африка и други полупустинни райони 
на света.

• Наблюдава се тенденция за разширява-
не ареала на производство главно на хибри-
дни брашна с участие на соргото и в Европа 
(Франция, Испания, Италия).

Трябва да информираме научната общност 
в страната, че понастоящем се реализира ма-
щабна научна програма в България за включ-
ване на соргото не само като храна за живот-
ните (в сътрудничество с колегите от ЗИ Ст. 
Загора), но и за включването му в състава на 
брашно за производство на хлебни изделия 
(лаборатория по хлебопекарни качества към 
ДЗИ Г. Тошево).

В общата програма за внедряване на на-
учните ни достижения си поставяме за цел и 
по-широко внедряване на продукти от сорго 
в различни по размер бутикови пекарни и др. 
по-мащабни производства с оглед задоволя-
ване на все по-големия интерес от тази кул-
тура на бъдещето.

Проучването е докладвано на между-
народна научна конференция „Предизви-
кателства пред животновъдната наука в 
условията на глобални климатични про-
мени“, проведена през 2024 г. в Земеделски 
институт - Стара Загора, България.
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