Panaderia “Pan Rey,” El Salvador
Prueba Harina de Sorgo

Pan Rey, una panaderia grande y comercializada en
Quezaltepeque, El Salvador C. A. viene experimentando con la
harina de sorgo como substituto de la harina de trigo, y en
colaboracion con el Laboratorio de Tecnologia de Alimentos del
CENTA (Centro Nacional de Tecnologia agropecuaria) con el fin
de promover el uso de la harina de sorgo en las panaderias grandes.
Muchas de las panaderias pequefias del sector rural, como la
panaderia de Clemencia Barrera en San Rafael Cedros, El Salvador
(ver Reporte No.5 de INTSORMIL), han substituido la harina de
trigo por la de sorgo durante muchos afios. Sin embargo, las
panaderias grandes, incluyendo la panaderia Pan Rey aun no han
adoptado el uso de la harina de sorgo a gran escala. Por que? Los
molinos de las panaderias grandes como Pan Rey no muelen su
propio sorgo. Los molinos de las comunidades rurales que producen
la harina de sorgo para las panaderias locales, no pueden abastecer
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con el volumen requerido a las panaderias grandes como la
de Pan Rey. Las grandes empresas molineras producen la
harina de sorgo solamente bajo contrato con las panaderias,
por lo tanto el costo por unidad de harina de sorgo producida
es mas alto que el de la harina de trigo la cual se produce a
gran escala diariamente. Si la demanda por la harina de
sorgo aumentara, entonces los costos bajarian y la harina
de sorgo vendria a competir con la del trigo.

CENTA en cooperacion con INTSORMIL esta llevando
a cabo un proyecto para promover el uso del grano del sorgo
para la produccion de la harina por la gran industria
panificadora. En CENTA, el programa de fitomejoramiento
de sorgo en colaboracion con el laboratorio de Tecnologia
de Alimentos ha desarrollado variedades que producen una
harina de sorgo con caracteristicas fisicas y quimicas
necesarias para reemplazar al trigo como la prinipal fuente
de harina. Las variedades de sorgo desarrolladas por
CENTA/INTSORMIL para el consumo humano son RCV,
SOBERANO, JOCORO, y CENTA-3. El laboratorio de
Tecnologia de Alimentos trabaja muy estrechamente con
los molinos y las panaderias como la de Pan Rey, guiandolos
en los proceso de la molienda y la elaboracion del pan.

El Gerente General de la panaderia Pan Rey, Lic.
Alfredo Gonzalez esta muy interesado en mezclar la harina
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Méaquina empacadora de pan, en la Panaderia Pan Rey

Cargando productos de la panaderia Pan Rey en camiones
paradistribucion

de sorgo con la del trigo, porque “a los consumidores les
gusta, y el sorgo se cultiva localmente”. El esta tratando
de obtener la ayuda del proyecto CENTA/INTSORMIL
para la manufactura de un molino pequefio que le permita
moler su propia harina y asi disminuir los costos en la
produccion. El proyecto indirectamente ayuda a la panaderia
Pan Rey y a las otras panaderias grandes y comercializadas
mediante el desarrollo de variedades de sorgo que poseen
un alto valor nutritivo y mejor calidad de molienda y
horneado, y también les indica en que proporcion se puede
mezclar la harina de sorgo con la del trigo en la elaboracion
del pan.

Siendo El Salvador el pais més productor de sorgo en
Centro Ameérica, un aumento en el uso del grano de sorgo
en la industria panificadora, proveera con ingresos
adicionales a los agricultores, beneficiandose de este modo
laeconomia del pais al reducirse el intercambio de moneda
gue se realiza al importar el trigo
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Tecnb6logos de alimentos y mejoradores del CENTA,
discutiendo el uso de harina de sorgo en la panaderia Pan
Rey con el Gerente General Lic. Alfredo Gonzalez
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