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Stato dell’arte

L'impiego di poche specie cerealicole, le
cul moderne cultivar sono frutto di processi
selettivi basati su aumento delle rese e
specifiche caratteristiche tecnologiche, ha
portato al progressivo abbandono di cereali
minori, con severe conseguenze sulla
biodiversita. Negli ultimi anni, alcuni di
guesti cereali, tra cui il sorgo (Sorghum
bicolor L.), sono oggetto di rivalutazione,

nutrizionale. Grazie alla sua capacita di
resistere all'elevata salinita e alla scarsa
disponibilita di acqua, il sorgo e
particolarmente adatto alle aree marginali
dove entrambe le condizioni sono
prevalenti (Hossain et al.,, 2022). Inoltre,
'lalto contenuto di fibre e il basso indice
glicemico lo rendono un ingrediente ideale
per diete sane ed equilibrate. Tuttavia,

o la presenza di fattori anti-nutrizionali, ne
ostacolano l'utilizzo su larga scala,
relegandolo  all’alimentazione animale
(Rashwan et al., 2021). Sebbene sia stato
dimostrato che processi fermentativi
Ispirati alla lievitazione naturale sono
efficaci nel migliorare le proprieta
nutrizionali e tecnologiche di cereali minori,
guesto approccio e stato poco esplorato

grazie al potenziale agronomico e alcuniaspetti, tra cui la mancanza di glutine per il sorgo.
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S. cerevisiae T10S14 4,31+0,13° 11,02+0,08°> 16,62+0,1182 21,40+ 0,162

L. plantarum e risultata particolarmente
efficiente, cosi come lo e stata la capacita di
aumentare il contenuto di allantoina e acido
chinurenico.

zuccheri, acidi organici, amminoacidi e altri
metaboliti presenti in lievito naturale (tipo |l)
di sorgo fermentato (fS) con batteri lattici
autoctoni. rS, farina di sorgo.

S. cerevisiae T10S15 3,69+0,13°¢ 11,08 +0,09° 15,39 +0,26°B> 17,80+ 0,13A°
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