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1 Facts About Sorghum Syrup!
· Sorghum syrup is made from sorghum cane, not corn or sugar cane or grain sorghum. Sorghum cane grows 12 to 15 feet tall. The stalk is pressed for the juice.
· Sorghum syrup and molasses are not the same. Molasses is a by-product of the sugar industry. Sorghum is the juice from the sorghum cane that is boiled to produce the syrup.
· Sorghum does not need to be refridgerated. It does not mold like maple syrup, but could sugar. If this happens, just reheat it back to liquid form.
· Sorghum is healthy for you. It contains iron, calcium and potassium.
· Sorghum ranked 5th out of 40 foods tested for antioxidants.
· Be sure you are buying pure sorghum and not blended. Read the labels carefully. And look for the NSSPPA logo like the one shown above.
• Сироп сорго производится из сорго-тростника, а не из кукурузы, сахарного тростника или зернового сорго. Сорго-тростник вырастает от 12 до 15 футов в высоту. Плодоножку отжимают для получения сока.
• Сироп сорго и патока - это не одно и то же. Патока является побочным продуктом сахарной промышленности. Сорго - это сок из тростникового сорго, который варят для получения сиропа.
• * Сорго не нужно хранить в холодильнике. Он не плесневеет, как кленовый сироп, но может быть засахарен. Если это произойдет, просто разогрейте его обратно до жидкой формы.
• Сорго полезно для вас. Он содержит железо, кальций и калий.
• Сорго заняло 5-е место из 40 продуктов, протестированных на содержание антиоксидантов.
• Убедитесь, что вы покупаете чистое сорго, а не смешанное. Внимательно прочитайте этикетки. И найдите логотип NSSPPA, подобный тому, что показан выше.

2 Может ли сироп из сорго конкурировать со свеклой в качестве домашнего сахара в Европе?
18 сентября 2018 г.Ниам Михаил
Венгерская компания впервые поставляет в Европу сироп из сорго — жидкий подсластитель с карамельным вкусом, который можно использовать в различных категориях продуктов питания и напитков.
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КОНСУЛЬТАТИВНЫЙ КОМИТЕТ ПО НОВЫМ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
СИРОП ИЗ СОРГО ДВУХЦВЕТНОГО – УВЕДОМЛЕНИЕ О ТРАДИЦИОННЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ NF
2018/0267
вопрос
1. Получено уведомление в рамках процесса авторизации традиционных пищевых
продуктов для сиропа из сорго биколор в соответствии с Регламентом о новых пищевых продуктах (ЕС) №
2015/2283.
2. Комитету задается вопрос, существуют ли опасения по поводу безопасности в связи с предлагаемым использованием
этого традиционного продукта питания на рынке ЕС. Информация, полученная от Комитета
, послужит основой для любых возражений по безопасности, выдвинутых Великобританией на уровне ЕС.
Фон
3. 30 апреля Европейская комиссия направила уведомление от Sorghum
Zrt о сиропе сорго, для сиропа из сорго двухцветного в качестве традиционного продукта питания в
третьей стране. Сироп представляет собой сок, извлеченный из измельченных стеблей сорго, который
подвергается дальнейшей переработке, как известно, для употребления в США. Заявитель намеревается
продавать сироп сорго в качестве натурального подсластителя везде, где будет использоваться мед.
4. У государств-членов есть четыре месяца до 30 августа, чтобы представить мотивированные возражения
против уведомления. В случае авторизации авторизация будет открыта для любой компании
в соответствии со спецификацией и условиями использования, подробно изложенными в досье.
5. Досье с уведомлением прилагается в виде приложения А со связанными с ним добавлениями.
Приложение А содержит защищенную информацию.
Это приложение
Состав и спецификация
6. Заявитель стремится продавать сироп из сорго двухцветного для подслащивания
и ароматизации напитков и пищевых продуктов. Сироп из сорго также известен как сладкое сорго
и сорговая патока. Сироп из сорго описывается как золотистый, желтовато-коричневый
полупрозрачный, с вязкостью, подобной меду, и ароматом карамели.
7. Заявитель отмечает, что основными компонентами сиропа являются углеводы,
в основном растворимая глюкоза, фруктоза и сахароза с различными уровнями, зависящими от
сорта, зрелости, окружающей среды и условий обработки. Заявитель сообщает
, что сироп также содержит растворимый и нерастворимый крахмал, но отмечает, что
при осветлении сока должно удаляться большое количество.
8. Предварительный анализ предполагает, что композиция должна быть:
Заявленные значения питательных веществ на
100 г
Энергия 290 ккал 1220 кДж
Углеводы 70 г
Белки 0,1г
Соль 0,241г
Заявитель предполагает, что углеводный профиль составляет примерно 40 м/м% сахарозы, примерно 15 м/м% фруктозы
, примерно 15 м/м% глюкозы. Сообщается, что сироп сорго не содержит
ни жира, ни пищевых волокон.
Аспекты питания
9. Заявитель предоставил основную информацию о питательной ценности
сиропа из сорго. Отмечается, что в одной столовой ложке содержится 61 калория.
10. Краткое описание композиции, предоставленной заявителем, приведено в таблице ниже.
Заявитель также отмечает, что сироп сорго содержит небольшие количества тиамина,
пантотеновой кислоты, меди, селена и рибофлавина.
Мг питательных веществ/кг
Кальций 330
Железо 4
Калий 1770
Магний 190
Фосфор 110
Медь 0,9
Цинк 7,7
Производственный процесс
11. Сорго - это трава, произрастающая в Африке. Он натурализован в тропических регионах Азии,
Индии, Австралии и Северной и Южной Америки и культивируется во всех тропических, субтропических и
умеренно-теплых регионах.
12. Представлена информация о производственных процессах, используемых в США и
Венгрия. Процесс состоит из измельчения стеблей сорго, измельчения и извлечения
сока. Затем первичный сок очищают и концентрируют. Температура в
температура экстрагирующей жидкости будет составлять 80°C. Отжатый сок будет прокипячен, осветлен и профильтрован.
Отфильтрованный материал необходимо выпарить до 50° по шкале Брикса. После осветления сироп
выпаривают до 75° по шкале Брикса и хранят в емкостях перед розливом в бутылки/контейнеры.
13. Заявитель отмечает, что никаких дополнительных красителей, ароматизаторов или консервантов не добавляется.
Свидетельства традиционного использования
14. Заявитель объясняет, что сироп сорго употреблялся в качестве подсластителя в
южных штатах США, отмечая, что он был особенно популярен во время
1800-е и начало 1900-х годов. Заявитель сообщает, что сироп сорго в настоящее
время коммерчески производится в 26 штатах США с 500-700 производителями по всей ок.
12 000 га. Сообщалось, что один из ведущих производителей произвел 10 000 галлонов
(37854,12 литра) в год. Информация о потреблении на душу населения не предоставляется.
15. Заявитель также сообщает, что сироп сорго производится в нескольких других
странах, включая Великобританию, однако доказательства, представленные для Великобритании, относятся к
производству в США, о котором сообщалось в британском журнале. Нет информации о масштабе
производства за пределами США или указан уровень потребления.
Проблемы безопасности, выявленные заявителем
16. Заявитель отмечает, что продукт не содержит пестицидов, загрязнений и
аллергенов. Поскольку сироп сорго имеет высокое содержание сахара, заявитель отмечает, что он
может вызывать те же проблемы, что и сахар, то есть кариес, диабет и ожирение.
Указано, что рекомендации ВОЗ в отношении 50 г рафинированного сахара применимы к
сиропу из сорго.
17.Микробиологические характеристики указаны такими, как показано ниже.
Формы (количество/г) <10
Сальмонелла 0/25 г
E.coli (МПН/г) <0,3
18. Заявитель отмечает, что в литературе сироп сорго описывается как "чрезвычайно
уязвимый к микробной порче во время хранения из-за его высокой активности воды
и богатой сахаром среды’. Однако в научной статье, на которую ссылались, описывался
сок сорго, а не сироп. Объясняется, что высокотемпературная
экстракция помогает предотвратить самопроизвольное брожение. Заявитель отмечает
, что сироп сорго будет храниться в пластиковых бутылках или стеклянных банках в сухом и чистом
месте при комнатной температуре.
19. Заявитель не упоминает обзор литературы для оценки безопасности
, хотя некоторые статьи о микробных популяциях в сиропе сорго были предоставлены
в качестве приложений к досье.
ТРЕБУЕМЫЕ ДЕЙСТВИЯ КОМИТЕТА
• Участников спрашивают, существуют ли проблемы безопасности, которые необходимо
учитывать при использовании этого традиционного продукта питания из третьих стран.
• Рекомендации Комитета лягут в основу официального ответа Великобритании
Комиссии и того, будут ли представлены обоснованные возражения по безопасности.
Секретариат
Июнь 2018
Прилагаемые приложения:
Приложите досье с уведомлением о сиропе сорго (Sorghum bicolor) в качестве
традиционного продукта питания из третьих стран. КОНСУЛЬТАТИВНЫЙ КОМИТЕТ ПО НОВЫМ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
СИРОП ИЗ СОРГО ДВУХЦВЕТНОГО – УВЕДОМЛЕНИЕ О ТРАДИЦИОННЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ NF
2018/0267
вопрос
1. Получено уведомление в рамках процесса авторизации традиционных пищевых
продуктов для сиропа из сорго биколор в соответствии с Регламентом о новых пищевых продуктах (ЕС) №
2015/2283.
2. Комитету задается вопрос, существуют ли опасения по поводу безопасности в связи с предлагаемым использованием
этого традиционного продукта питания на рынке ЕС. Информация, полученная от Комитета
, послужит основой для любых возражений по безопасности, выдвинутых Великобританией на уровне ЕС.
Фон
3. 30 апреля Европейская комиссия направила уведомление от Sorghum
Zrt о сиропе сорго, для сиропа из сорго двухцветного в качестве традиционного продукта питания в
третьей стране. Сироп представляет собой сок, извлеченный из измельченных стеблей сорго, который
подвергается дальнейшей переработке, как известно, для употребления в США. Заявитель намеревается
продавать сироп сорго в качестве натурального подсластителя везде, где будет использоваться мед.
4. У государств-членов есть четыре месяца до 30 августа, чтобы представить мотивированные возражения
против уведомления. В случае авторизации авторизация будет открыта для любой компании
в соответствии со спецификацией и условиями использования, подробно изложенными в досье.
5. Досье с уведомлением прилагается в виде приложения А со связанными с ним добавлениями.
Приложение А содержит защищенную информацию.
Это приложение
Состав и спецификация
6. Заявитель стремится продавать сироп из сорго двухцветного для подслащивания
и ароматизации напитков и пищевых продуктов. Сироп из сорго также известен как сладкое сорго
и сорговая патока. Сироп из сорго описывается как золотистый, желтовато-коричневый
полупрозрачный, с вязкостью, подобной меду, и ароматом карамели.
7. Заявитель отмечает, что основными компонентами сиропа являются углеводы,
в основном растворимая глюкоза, фруктоза и сахароза с различными уровнями, зависящими от
сорта, зрелости, окружающей среды и условий обработки. Заявитель сообщает
, что сироп также содержит растворимый и нерастворимый крахмал, но отмечает, что
при осветлении сока должно удаляться большое количество.
8. Предварительный анализ предполагает, что композиция должна быть:
Заявленные значения питательных веществ на
100 г
Энергия 290 ккал 1220 кДж
Углеводы 70 г
Белки 0,1г
Соль 0,241г
Заявитель предполагает, что углеводный профиль составляет примерно 40 м/м% сахарозы, примерно 15 м/м% фруктозы
, примерно 15 м/м% глюкозы. Сообщается, что сироп сорго не содержит
ни жира, ни пищевых волокон.
Аспекты питания
9. Заявитель предоставил основную информацию о питательной ценности
сиропа из сорго. Отмечается, что в одной столовой ложке содержится 61 калория.
10. Краткое описание композиции, предоставленной заявителем, приведено в таблице ниже.
Заявитель также отмечает, что сироп сорго содержит небольшие количества тиамина,
пантотеновой кислоты, меди, селена и рибофлавина.
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Производственный процесс
11. Сорго - это трава, произрастающая в Африке. Он натурализован в тропических регионах Азии,
Индии, Австралии и Северной и Южной Америки и культивируется во всех тропических, субтропических и
умеренно-теплых регионах.
12. Представлена информация о производственных процессах, используемых в США и
Венгрия. Процесс состоит из измельчения стеблей сорго, измельчения и извлечения
сока. Затем первичный сок очищают и концентрируют. Температура в
температура экстрагирующей жидкости будет составлять 80°C. Отжатый сок будет прокипячен, осветлен и профильтрован.
Отфильтрованный материал необходимо выпарить до 50° по шкале Брикса. После осветления сироп
выпаривают до 75° по шкале Брикса и хранят в емкостях перед розливом в бутылки/контейнеры.
13. Заявитель отмечает, что никаких дополнительных красителей, ароматизаторов или консервантов не добавляется.
Свидетельства традиционного использования
14. Заявитель объясняет, что сироп сорго употреблялся в качестве подсластителя в
южных штатах США, отмечая, что он был особенно популярен во время
1800-е и начало 1900-х годов. Заявитель сообщает, что сироп сорго в настоящее
время коммерчески производится в 26 штатах США с 500-700 производителями по всей ок.
12 000 га. Сообщалось, что один из ведущих производителей произвел 10 000 галлонов
(37854,12 литра) в год. Информация о потреблении на душу населения не предоставляется.
15. Заявитель также сообщает, что сироп сорго производится в нескольких других
странах, включая Великобританию, однако доказательства, представленные для Великобритании, относятся к
производству в США, о котором сообщалось в британском журнале. Нет информации о масштабе
производства за пределами США или указан уровень потребления.
Проблемы безопасности, выявленные заявителем
16. Заявитель отмечает, что продукт не содержит пестицидов, загрязнений и
аллергенов. Поскольку сироп сорго имеет высокое содержание сахара, заявитель отмечает, что он
может вызывать те же проблемы, что и сахар, то есть кариес, диабет и ожирение.
Указано, что рекомендации ВОЗ в отношении 50 г рафинированного сахара применимы к
сиропу из сорго.
17.Микробиологические характеристики указаны такими, как показано ниже.
Формы (количество/г) <10
Сальмонелла 0/25 г
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18. Заявитель отмечает, что в литературе сироп сорго описывается как "чрезвычайно
уязвимый к микробной порче во время хранения из-за его высокой активности воды
и богатой сахаром среды’. Однако в научной статье, на которую ссылались, описывался
сок сорго, а не сироп. Объясняется, что высокотемпературная
экстракция помогает предотвратить самопроизвольное брожение. Заявитель отмечает
, что сироп сорго будет храниться в пластиковых бутылках или стеклянных банках в сухом и чистом
месте при комнатной температуре.
19. Заявитель не упоминает обзор литературы для оценки безопасности
, хотя некоторые статьи о микробных популяциях в сиропе сорго были предоставлены
в качестве приложений к досье.
ТРЕБУЕМЫЕ ДЕЙСТВИЯ КОМИТЕТА
• Участников спрашивают, существуют ли проблемы безопасности, которые необходимо
учитывать при использовании этого традиционного продукта питания из третьих стран.
• Рекомендации Комитета лягут в основу официального ответа Великобритании
Комиссии и того, будут ли представлены обоснованные возражения по безопасности.
Секретариат
Июнь 2018
Прилагаемые приложения:
Приложите досье с уведомлением о сиропе сорго (Sorghum bicolor) в качестве
традиционного продукта питания из третьих стран. КОНСУЛЬТАТИВНЫЙ КОМИТЕТ ПО НОВЫМ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
СИРОП ИЗ СОРГО ДВУХЦВЕТНОГО – УВЕДОМЛЕНИЕ О ТРАДИЦИОННЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ NF
2018/0267
вопрос
1. Получено уведомление в рамках процесса авторизации традиционных пищевых
продуктов для сиропа из сорго биколор в соответствии с Регламентом о новых пищевых продуктах (ЕС) №
2015/2283.
2. Комитету задается вопрос, существуют ли опасения по поводу безопасности в связи с предлагаемым использованием
этого традиционного продукта питания на рынке ЕС. Информация, полученная от Комитета
, послужит основой для любых возражений по безопасности, выдвинутых Великобританией на уровне ЕС.
Фон
3. 30 апреля Европейская комиссия направила уведомление от Sorghum
Zrt о сиропе сорго, для сиропа из сорго двухцветного в качестве традиционного продукта питания в
третьей стране. Сироп представляет собой сок, извлеченный из измельченных стеблей сорго, который
подвергается дальнейшей переработке, как известно, для употребления в США. Заявитель намеревается
продавать сироп сорго в качестве натурального подсластителя везде, где будет использоваться мед.
4. У государств-членов есть четыре месяца до 30 августа, чтобы представить мотивированные возражения
против уведомления. В случае авторизации авторизация будет открыта для любой компании
в соответствии со спецификацией и условиями использования, подробно изложенными в досье.
5. Досье с уведомлением прилагается в виде приложения А со связанными с ним добавлениями.
Приложение А содержит защищенную информацию.
Это приложение
Состав и спецификация
6. Заявитель стремится продавать сироп из сорго двухцветного для подслащивания
и ароматизации напитков и пищевых продуктов. Сироп из сорго также известен как сладкое сорго
и сорговая патока. Сироп из сорго описывается как золотистый, желтовато-коричневый
полупрозрачный, с вязкостью, подобной меду, и ароматом карамели.
7. Заявитель отмечает, что основными компонентами сиропа являются углеводы,
в основном растворимая глюкоза, фруктоза и сахароза с различными уровнями, зависящими от
сорта, зрелости, окружающей среды и условий обработки. Заявитель сообщает
, что сироп также содержит растворимый и нерастворимый крахмал, но отмечает, что
при осветлении сока должно удаляться большое количество.
8. Предварительный анализ предполагает, что композиция должна быть:
Заявленные значения питательных веществ на
100 г
Энергия 290 ккал 1220 кДж
Углеводы 70 г
Белки 0,1г
Соль 0,241г
Заявитель предполагает, что углеводный профиль составляет примерно 40 м/м% сахарозы, примерно 15 м/м% фруктозы
, примерно 15 м/м% глюкозы. Сообщается, что сироп сорго не содержит
ни жира, ни пищевых волокон.
Аспекты питания
9. Заявитель предоставил основную информацию о питательной ценности
сиропа из сорго. Отмечается, что в одной столовой ложке содержится 61 калория.
10. Краткое описание композиции, предоставленной заявителем, приведено в таблице ниже.
Заявитель также отмечает, что сироп сорго содержит небольшие количества тиамина,
пантотеновой кислоты, меди, селена и рибофлавина.
Мг питательных веществ/кг
Кальций 330
Железо 4
Калий 1770
Магний 190
Фосфор 110
Медь 0,9
Цинк 7,7
Производственный процесс
11. Сорго - это трава, произрастающая в Африке. Он натурализован в тропических регионах Азии,
Индии, Австралии и Северной и Южной Америки и культивируется во всех тропических, субтропических и
умеренно-теплых регионах.
12. Представлена информация о производственных процессах, используемых в США и
Венгрия. Процесс состоит из измельчения стеблей сорго, измельчения и извлечения
сока. Затем первичный сок очищают и концентрируют. Температура в
температура экстрагирующей жидкости будет составлять 80°C. Отжатый сок будет прокипячен, осветлен и профильтрован.
Отфильтрованный материал необходимо выпарить до 50° по шкале Брикса. После осветления сироп
выпаривают до 75° по шкале Брикса и хранят в емкостях перед розливом в бутылки/контейнеры.
13. Заявитель отмечает, что никаких дополнительных красителей, ароматизаторов или консервантов не добавляется.
Свидетельства традиционного использования
14. Заявитель объясняет, что сироп сорго употреблялся в качестве подсластителя в
южных штатах США, отмечая, что он был особенно популярен во время
1800-е и начало 1900-х годов. Заявитель сообщает, что сироп сорго в настоящее
время коммерчески производится в 26 штатах США с 500-700 производителями по всей ок.
12 000 га. Сообщалось, что один из ведущих производителей произвел 10 000 галлонов
(37854,12 литра) в год. Информация о потреблении на душу населения не предоставляется.
15. Заявитель также сообщает, что сироп сорго производится в нескольких других
странах, включая Великобританию, однако доказательства, представленные для Великобритании, относятся к
производству в США, о котором сообщалось в британском журнале. Нет информации о масштабе
производства за пределами США или указан уровень потребления.
Проблемы безопасности, выявленные заявителем
16. Заявитель отмечает, что продукт не содержит пестицидов, загрязнений и
аллергенов. Поскольку сироп сорго имеет высокое содержание сахара, заявитель отмечает, что он
может вызывать те же проблемы, что и сахар, то есть кариес, диабет и ожирение.
Указано, что рекомендации ВОЗ в отношении 50 г рафинированного сахара применимы к
сиропу из сорго.
17.Микробиологические характеристики указаны такими, как показано ниже.
Формы (количество/г) <10
Сальмонелла 0/25 г
E.coli (МПН/г) <0,3
18. Заявитель отмечает, что в литературе сироп сорго описывается как "чрезвычайно
уязвимый к микробной порче во время хранения из-за его высокой активности воды
и богатой сахаром среды’. Однако в научной статье, на которую ссылались, описывался
сок сорго, а не сироп. Объясняется, что высокотемпературная
экстракция помогает предотвратить самопроизвольное брожение. Заявитель отмечает
, что сироп сорго будет храниться в пластиковых бутылках или стеклянных банках в сухом и чистом
месте при комнатной температуре.
19. Заявитель не упоминает обзор литературы для оценки безопасности
, хотя некоторые статьи о микробных популяциях в сиропе сорго были предоставлены
в качестве приложений к досье.
ТРЕБУЕМЫЕ ДЕЙСТВИЯ КОМИТЕТА
• Участников спрашивают, существуют ли проблемы безопасности, которые необходимо
учитывать при использовании этого традиционного продукта питания из третьих стран.
• Рекомендации Комитета лягут в основу официального ответа Великобритании
Комиссии и того, будут ли представлены обоснованные возражения по безопасности.
Секретариат
Июнь 2018
Прилагаемые приложения:
Приложите досье с уведомлением о сиропе сорго (Sorghum bicolor) в качестве
традиционного продукта питания из третьих стран. КОНСУЛЬТАТИВНЫЙ КОМИТЕТ ПО НОВЫМ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
СИРОП ИЗ СОРГО ДВУХЦВЕТНОГО – УВЕДОМЛЕНИЕ О ТРАДИЦИОННЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ NF
2018/0267
вопрос
1. Получено уведомление в рамках процесса авторизации традиционных пищевых
продуктов для сиропа из сорго биколор в соответствии с Регламентом о новых пищевых продуктах (ЕС) №
2015/2283.
2. Комитету задается вопрос, существуют ли опасения по поводу безопасности в связи с предлагаемым использованием
этого традиционного продукта питания на рынке ЕС. Информация, полученная от Комитета
, послужит основой для любых возражений по безопасности, выдвинутых Великобританией на уровне ЕС.
Фон
3. 30 апреля Европейская комиссия направила уведомление от Sorghum
Zrt о сиропе сорго, для сиропа из сорго двухцветного в качестве традиционного продукта питания в
третьей стране. Сироп представляет собой сок, извлеченный из измельченных стеблей сорго, который
подвергается дальнейшей переработке, как известно, для употребления в США. Заявитель намеревается
продавать сироп сорго в качестве натурального подсластителя везде, где будет использоваться мед.
4. У государств-членов есть четыре месяца до 30 августа, чтобы представить мотивированные возражения
против уведомления. В случае авторизации авторизация будет открыта для любой компании
в соответствии со спецификацией и условиями использования, подробно изложенными в досье.
5. Досье с уведомлением прилагается в виде приложения А со связанными с ним добавлениями.
Приложение А содержит защищенную информацию.
Это приложение
Состав и спецификация
6. Заявитель стремится продавать сироп из сорго двухцветного для подслащивания
и ароматизации напитков и пищевых продуктов. Сироп из сорго также известен как сладкое сорго
и сорговая патока. Сироп из сорго описывается как золотистый, желтовато-коричневый
полупрозрачный, с вязкостью, подобной меду, и ароматом карамели.
7. Заявитель отмечает, что основными компонентами сиропа являются углеводы,
в основном растворимая глюкоза, фруктоза и сахароза с различными уровнями, зависящими от
сорта, зрелости, окружающей среды и условий обработки. Заявитель сообщает
, что сироп также содержит растворимый и нерастворимый крахмал, но отмечает, что
при осветлении сока должно удаляться большое количество.
8. Предварительный анализ предполагает, что композиция должна быть:
Заявленные значения питательных веществ на
100 г
Энергия 290 ккал 1220 кДж
Углеводы 70 г
Белки 0,1г
Соль 0,241г
Заявитель предполагает, что углеводный профиль составляет примерно 40 м/м% сахарозы, примерно 15 м/м% фруктозы
, примерно 15 м/м% глюкозы. Сообщается, что сироп сорго не содержит
ни жира, ни пищевых волокон.
Аспекты питания
9. Заявитель предоставил основную информацию о питательной ценности
сиропа из сорго. Отмечается, что в одной столовой ложке содержится 61 калория.
10. Краткое описание композиции, предоставленной заявителем, приведено в таблице ниже.
Заявитель также отмечает, что сироп сорго содержит небольшие количества тиамина,
пантотеновой кислоты, меди, селена и рибофлавина.
Мг питательных веществ/кг
Кальций 330
Железо 4
Калий 1770
Магний 190
Фосфор 110
Медь 0,9
Цинк 7,7
Производственный процесс
11. Сорго - это трава, произрастающая в Африке. Он натурализован в тропических регионах Азии,
Индии, Австралии и Северной и Южной Америки и культивируется во всех тропических, субтропических и
умеренно-теплых регионах.
12. Представлена информация о производственных процессах, используемых в США и
Венгрия. Процесс состоит из измельчения стеблей сорго, измельчения и извлечения
сока. Затем первичный сок очищают и концентрируют. Температура в
температура экстрагирующей жидкости будет составлять 80°C. Отжатый сок будет прокипячен, осветлен и профильтрован.
Отфильтрованный материал необходимо выпарить до 50° по шкале Брикса. После осветления сироп
выпаривают до 75° по шкале Брикса и хранят в емкостях перед розливом в бутылки/контейнеры.
13. Заявитель отмечает, что никаких дополнительных красителей, ароматизаторов или консервантов не добавляется.
Свидетельства традиционного использования
14. Заявитель объясняет, что сироп сорго употреблялся в качестве подсластителя в
южных штатах США, отмечая, что он был особенно популярен во время
1800-е и начало 1900-х годов. Заявитель сообщает, что сироп сорго в настоящее
время коммерчески производится в 26 штатах США с 500-700 производителями по всей ок.
12 000 га. Сообщалось, что один из ведущих производителей произвел 10 000 галлонов
(37854,12 литра) в год. Информация о потреблении на душу населения не предоставляется.
15. Заявитель также сообщает, что сироп сорго производится в нескольких других
странах, включая Великобританию, однако доказательства, представленные для Великобритании, относятся к
производству в США, о котором сообщалось в британском журнале. Нет информации о масштабе
производства за пределами США или указан уровень потребления.
Проблемы безопасности, выявленные заявителем
16. Заявитель отмечает, что продукт не содержит пестицидов, загрязнений и
аллергенов. Поскольку сироп сорго имеет высокое содержание сахара, заявитель отмечает, что он
может вызывать те же проблемы, что и сахар, то есть кариес, диабет и ожирение.
Указано, что рекомендации ВОЗ в отношении 50 г рафинированного сахара применимы к
сиропу из сорго.
17.Микробиологические характеристики указаны такими, как показано ниже.
Формы (количество/г) <10
Сальмонелла 0/25 г
E.coli (МПН/г) <0,3
18. Заявитель отмечает, что в литературе сироп сорго описывается как "чрезвычайно
уязвимый к микробной порче во время хранения из-за его высокой активности воды
и богатой сахаром среды’. Однако в научной статье, на которую ссылались, описывался
сок сорго, а не сироп. Объясняется, что высокотемпературная
экстракция помогает предотвратить самопроизвольное брожение. Заявитель отмечает
, что сироп сорго будет храниться в пластиковых бутылках или стеклянных банках в сухом и чистом
месте при комнатной температуре.
19. Заявитель не упоминает обзор литературы для оценки безопасности
, хотя некоторые статьи о микробных популяциях в сиропе сорго были предоставлены
в качестве приложений к досье.
ТРЕБУЕМЫЕ ДЕЙСТВИЯ КОМИТЕТА
• Участников спрашивают, существуют ли проблемы безопасности, которые необходимо
учитывать при использовании этого традиционного продукта питания из третьих стран.
• Рекомендации Комитета лягут в основу официального ответа Великобритании
Комиссии и того, будут ли представлены обоснованные возражения по безопасности.
Секретариат
Июнь 2018
Прилагаемые приложения:
Приложите досье с уведомлением о сиропе сорго (Sorghum bicolor) в качестве
традиционного продукта питания из третьих стран. КОНСУЛЬТАТИВНЫЙ КОМИТЕТ ПО НОВЫМ ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
СИРОП ИЗ СОРГО ДВУХЦВЕТНОГО – УВЕДОМЛЕНИЕ О ТРАДИЦИОННЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ NF
2018/0267
вопрос
1. Получено уведомление в рамках процесса авторизации традиционных пищевых
продуктов для сиропа из сорго биколор в соответствии с Регламентом о новых пищевых продуктах (ЕС) №
2015/2283.
2. Комитету задается вопрос, существуют ли опасения по поводу безопасности в связи с предлагаемым использованием
этого традиционного продукта питания на рынке ЕС. Информация, полученная от Комитета
, послужит основой для любых возражений по безопасности, выдвинутых Великобританией на уровне ЕС.
Фон
3. 30 апреля Европейская комиссия направила уведомление от Sorghum
Zrt о сиропе сорго, для сиропа из сорго двухцветного в качестве традиционного продукта питания в
третьей стране. Сироп представляет собой сок, извлеченный из измельченных стеблей сорго, который
подвергается дальнейшей переработке, как известно, для употребления в США. Заявитель намеревается
продавать сироп сорго в качестве натурального подсластителя везде, где будет использоваться мед.
4. У государств-членов есть четыре месяца до 30 августа, чтобы представить мотивированные возражения
против уведомления. В случае авторизации авторизация будет открыта для любой компании
в соответствии со спецификацией и условиями использования, подробно изложенными в досье.
5. Досье с уведомлением прилагается в виде приложения А со связанными с ним добавлениями.
Приложение А содержит защищенную информацию.
Это приложение
Состав и спецификация
6. Заявитель стремится продавать сироп из сорго двухцветного для подслащивания
и ароматизации напитков и пищевых продуктов. Сироп из сорго также известен как сладкое сорго
и сорговая патока. Сироп из сорго описывается как золотистый, желтовато-коричневый
полупрозрачный, с вязкостью, подобной меду, и ароматом карамели.
7. Заявитель отмечает, что основными компонентами сиропа являются углеводы,
в основном растворимая глюкоза, фруктоза и сахароза с различными уровнями, зависящими от
сорта, зрелости, окружающей среды и условий обработки. Заявитель сообщает
, что сироп также содержит растворимый и нерастворимый крахмал, но отмечает, что
при осветлении сока должно удаляться большое количество.
8. Предварительный анализ предполагает, что композиция должна быть:
Заявленные значения питательных веществ на
100 г
Энергия 290 ккал 1220 кДж
Углеводы 70 г
Белки 0,1г
Соль 0,241г
Заявитель предполагает, что углеводный профиль составляет примерно 40 м/м% сахарозы, примерно 15 м/м% фруктозы
, примерно 15 м/м% глюкозы. Сообщается, что сироп сорго не содержит
ни жира, ни пищевых волокон.
Аспекты питания
9. Заявитель предоставил основную информацию о питательной ценности
сиропа из сорго. Отмечается, что в одной столовой ложке содержится 61 калория.
10. Краткое описание композиции, предоставленной заявителем, приведено в таблице ниже.
Заявитель также отмечает, что сироп сорго содержит небольшие количества тиамина,
пантотеновой кислоты, меди, селена и рибофлавина.
Мг питательных веществ/кг
Кальций 330
Железо 4
Калий 1770
Магний 190
Фосфор 110
Медь 0,9
Цинк 7,7
Производственный процесс
11. Сорго - это трава, произрастающая в Африке. Он натурализован в тропических регионах Азии,
Индии, Австралии и Северной и Южной Америки и культивируется во всех тропических, субтропических и
умеренно-теплых регионах.
12. Представлена информация о производственных процессах, используемых в США и
Венгрия. Процесс состоит из измельчения стеблей сорго, измельчения и извлечения
сока. Затем первичный сок очищают и концентрируют. Температура в
температура экстрагирующей жидкости будет составлять 80°C. Отжатый сок будет прокипячен, осветлен и профильтрован.
Отфильтрованный материал необходимо выпарить до 50° по шкале Брикса. После осветления сироп
выпаривают до 75° по шкале Брикса и хранят в емкостях перед розливом в бутылки/контейнеры.
13. Заявитель отмечает, что никаких дополнительных красителей, ароматизаторов или консервантов не добавляется.
Свидетельства традиционного использования
14. Заявитель объясняет, что сироп сорго употреблялся в качестве подсластителя в
южных штатах США, отмечая, что он был особенно популярен во время
1800-е и начало 1900-х годов. Заявитель сообщает, что сироп сорго в настоящее
время коммерчески производится в 26 штатах США с 500-700 производителями по всей ок.
12 000 га. Сообщалось, что один из ведущих производителей произвел 10 000 галлонов
(37854,12 литра) в год. Информация о потреблении на душу населения не предоставляется.
15. Заявитель также сообщает, что сироп сорго производится в нескольких других
странах, включая Великобританию, однако доказательства, представленные для Великобритании, относятся к
производству в США, о котором сообщалось в британском журнале. Нет информации о масштабе
производства за пределами США или указан уровень потребления.
Проблемы безопасности, выявленные заявителем
16. Заявитель отмечает, что продукт не содержит пестицидов, загрязнений и
аллергенов. Поскольку сироп сорго имеет высокое содержание сахара, заявитель отмечает, что он
может вызывать те же проблемы, что и сахар, то есть кариес, диабет и ожирение.
Указано, что рекомендации ВОЗ в отношении 50 г рафинированного сахара применимы к
сиропу из сорго.
17.Микробиологические характеристики указаны такими, как показано ниже.
Формы (количество/г) <10
Сальмонелла 0/25 г
E.coli (МПН/г) <0,3
18. Заявитель отмечает, что в литературе сироп сорго описывается как "чрезвычайно
уязвимый к микробной порче во время хранения из-за его высокой активности воды
и богатой сахаром среды’. Однако в научной статье, на которую ссылались, описывался
сок сорго, а не сироп. Объясняется, что высокотемпературная
экстракция помогает предотвратить самопроизвольное брожение. Заявитель отмечает
, что сироп сорго будет храниться в пластиковых бутылках или стеклянных банках в сухом и чистом
месте при комнатной температуре.
19. Заявитель не упоминает обзор литературы для оценки безопасности
, хотя некоторые статьи о микробных популяциях в сиропе сорго были предоставлены
в качестве приложений к досье.
ТРЕБУЕМЫЕ ДЕЙСТВИЯ КОМИТЕТА
• Участников спрашивают, существуют ли проблемы безопасности, которые необходимо
учитывать при использовании этого традиционного продукта питания из третьих стран.
• Рекомендации Комитета лягут в основу официального ответа Великобритании
Комиссии и того, будут ли представлены обоснованные возражения по безопасности.
Секретариат
Июнь 2018
Прилагаемые приложения:
Приложите досье с уведомлением о сиропе сорго (Sorghum bicolor) в качестве
традиционного продукта питания из третьих стран.








Summary of the dossier: Sorghum Syrup Applicant: Sorghum Zrt. Szerencs, Rákóczi u. 49, 3900 Hungary This is a notification for authorisation to place on the European Union (EU) market sorghum syrup as traditional food from a third country. The notification has been compiled in line with the administrative and scientific requirements of Commission Implementing Regulation (EU) 2017/2468 for notifications concerning traditional foods from third countries in accordance with Regulation (EU) 2015/2283 of the European Parliament and of the Council. It is also in line with the European Food Safety Authority (EFSA) guidance on the preparation and presentation of the notification and application for authorisation of traditional foods from third countries in the context of Regulation (EU) 2015/2283 Sorghum syrup is produced via a series of steps involving the crushing of the base material (sorghum plant), and a number of extraction and evaporation steps Sorghum syrup is to be used as a plant derived sweetener in all food applications where honey, molasses and sugar are used for the entire population. The intended use levels will be comparable to the levels of honey, molasses, and sugar used in the various food applications. The notification indicate that the daily intake levels should also not exceed the maximum levels for sugar as recommended by the World Health Organisation (50 g per day). Sorghum Syrup has a long history of use as a sweetener in the Southern states of the United States of America since the 19th century. The notification is supported by a number of references documenting the extensive use of sorghum syrup in various food applications that aim to demonstrate the long history of consumption of this traditional food and its safety in use.




Lista persoanelor delegației din România pentru a discuta problemele  referitor  procesării  biomasei hibrizilor de sorg zaharat Porumbeni 4, Porumbeni 5, SAȘM 1 și SAȘM 2 de ameliorare autohtonă, în produse alimentare (suc baubil și sirop glucidic), furaje combinate, biofertilizanti,  biocarburanți,cum  și implementării  tehnologiilor eficiente de utilizare a masei stoarse- begasa  pentru generarea  energiei electrice și termice ieftine, prin folosirea  instalațiilor autonome de capacități  mici.

Опубликуйте свою собственную книгу на основе СОРИЗА - ЗЛАКОВОЙ КУЛЬТУРЫ С СОДЕРЖАНИЕМ ЭНДОСПЕРМА, ПОДОБНОГО РИСУ
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Hibrizi de Sorg zaharat autohtoni ca sursă eficientă  bioenergenică și glucidică.
         Prin aplicarea metodei tradiţionale de ameliorare a plantelor în Republica Moldova (RM), (la început  în Institutul de Fitotehnie  «Porumbeni» și în actualmente în Institutul de Genetică, Fiziologie și  Protecţia Plantelor),  au fost creaţi hibrizi de sorg zaharat Porumbeni 4 și Porumbeni 5, SAŞM 1 și SAŞM 2.  Acești hibrizi, conform proprietăţilor lor morfologice şi agronomice: grosimea tulpinii 25 - 30 mm şi înălţimea ei de 3,8 – 4,2 m, precum şi dimensiunile majorate ale frunzelor, conţinutului de celuloză 35-38 % în masa uscată şi cantitatea de glucide în sucul tulpinii  până la 15 -18 % etc., sunt asemănători cu planta  trestiei de zahăr. Toț hibrizii sunt omologaţi în RM, iar hibridul Porumbeni 4 și în Republica Belarusi.
     In comparaţie cu trestia de zahăr, perioada de vegetaţie a acestor hibrizi este mai scurtă de 3-4 ori, plantele utilizează de 7-8 ori mai eficient umiditatea din sol şi de 2-3 ori fertilizanţii, tolerează salinizarea solului, nu se atacă de boli şi dăunători, sunt rezistenţi la cădere în cazuri de vânturi puternice. Hibrizii sunt creaţi prin combinări originale de gene, depistate  în acest scop din germoplazma formelor parentale, ceea ce asigură manifestarea în F1 a efectului de heterozis majorat de până de 2-2,5 ori,  cu formarea biomasei de până la 90-120 t/ha/an în condiţii neirigabile şi de peste 160-180 t/ha/an la irigare. Procedeul de obţinere a acestor   hibrizi   este brevetat (nr. 555 MD din 2012.11.30) de amelioratorul Gh. Moraru).
           Din 100 t de biomasă a acestor hibrizi cultivați fără irigare, pot fi obţinute: a) în cadrul  utilizării liniei tehnologice de procesare a trestiei de zahăr: până la 50-55 t de suc (must) cu conţinutul de glucide de 14-18% şi 25-30 t de biomasă uscată - bagasă; sau b) la însilozare: furaj cu capacitatea de 19-23 t unităţi nutritive, sau mai mult de 25000 m3 de biogaz. Prelucrarea sucului extras din 100 tone de biomasă asigură obţinerea a 4,5-5 t/ha de bioetanol, sau 9-11 t/ha de sirop glucidic alimentar, care după calitate este similar cu mierea de albine. Un kg de sirop se comercializează  pe piața SUA cu 10-17$. Din 30 t de bagasă de sorg pot fi obţinute: 16-18000 m3 de biogaz sau peleţi pentru a produce 15-17000 kwh de energie electrică şi aproximativ aceeaşi cantitate de energie termică. In rezultatul pirogenezei (GL) a biomasei uscate, de pe 1 hectar irigabil este posibilă obţinerea până la 11 t de biomotorină sau 18 t de bioebenzină. Tehnologia obţinerii carburanţilor prin GL este elaborată în Canada, SUA, România şi în alte ţări. Conform  tehnologiilor utilizate în România, din   1 t de bagasă uscată  pot fi obținute 150 l de biomotorină sau 820 kg de uree, cum  și 4,4 MwhEE sau 50% de biocar („cărbune vegetal„ , actualmente cel mai eficient fertilizant ecologic).
         Hibrizi respectivi, pe parcursul unei perioade de vegetaţie, absorb din atmosferă până la 55 t CO2, pe când pădurea de foioase la latitudini temperate-16 numai 18 t/ha/an. Descompunerea rădăcinilor (masa uscată  14-16 t/ha/an) îmbunătăţeşte fertilitatea solului, asigurând bilanţul pozitiv al humusului de 1,5 - 2 t/ha/an (echivalent  cu întroducerea în sol a 100 t de balegar de grajd). Ca şi toate culturile de sorg, aceşti hibrizi se evidenţiază prin rezistenţă sporită la secetă îndelungată (pentru o dată până la 2-3 săptămîni) şi în comparație cu alte culturi agricole utilizează mai eficient  resursele climatice: radiaţia solară, bilanţul de căldură, umiditatea şi fertilitatea solului. În cazul cultivării acestor hibrizi la irigare este posibilă cultivarea în  monocultură (sorg după sorg), iar în lipsa irigării este necesară rotaţia culturilor: sorg zaharat- mazăre (alte boboase sau ogor negru) - grâu de toamnă - sorg zaharat.
           Tehnologia de cultivare a hibrizilor de sorg zaharat este similară celei de cultivare a porumbului pentru siloz, deoarece semănatul şi îngrijirea plantelor se efectuează cu aceleași agregate. Este patentat procedeul de cultivarea a acestor  hibrizi în benzi (nr. 4768 MD din 2021.10.31, autor Gh.Moraru), care permite irigarea plantației prin picurare, afânarea solului între benzi, introducerea fertilizanților  și a substanțelor de protejare a  plantelor,  îndepărtarea  mecanizată a frunzelor de pe tulpini, uscarea biomasei pe rădăcini, și recoltarea  cu combina în snopi, etc. Acсest procedeu asigurșă  sporirea grosimii tulpinilor, majorarea intensității  iradierii naturale a plantelor de sorg, conținutului de glucide în  suc, randamentului biomasei, cotei părți a tulpinilor fără fruze, etc. Deoarece aceşti hibrizii au tulpini deosebit de înalte şi groase, recoltarea biomasei  este posibilă  cu combine pentru trestia de zahăr, șau de tipul combinei   germane  „ Krone  „big-x ” , cu productivitatea de 3800 t de siloz în 11 ore de lucru.
  Din biomasa  hibrizilor  de acest morfotip, cultivată în condiţiile diferitor zone ale RM, României Ukrainei, Belarusi au fost obţinute: bioetanol, sirop glucidic alimentar, nutreţuri valoroase şi peleţi energetici. La unele din produsele enumerate, este elaborată documentaţia tehnică şi tehnologică, implementată multiplicarea formelor parentale şi producerea industrială a seminţei hibride de prima generațiie. Prin cultivarea acestor hibrizi pe o suprafață de până la 3-4% din terenul arabil al RM (1,8 mln ha,  actualmente 17-20% din acest teren este înpârlogit), devine posibilă rezolvarea în termen de 3-4 ani a problemei asigurării  țării cu biogaz (syngas), electricitate, zahăr și hrană ieftină pentru animale. 




Создание «сорговой индустрии»- шанс для благополучия Республики Молдова.
Для вхождения в тему необходим краткий экскурс в прошлое.
[image: https://static.avamd.info/s/files/news/576x0_29235___jpg____6_61a5eac4.jpg]
В то далёкое время мы жили в Советской Молдавии, маленькой по площади, но густонаселённой. И в ней успешно работала «японская модель экономики» - развивалась микроэлектроника. Десятки тысяч инженеров, настройщиков, сборщиков и монтажниц теле-радио аппаратуры, электроники. Заводы «Мезон», «Сигнал», «Микропровод», «Счётмаш», «Виброприбор», «Топаз». Интересно, молодое поколение независимой Молдовы хоть слышало о них? Или знают о них как о площадках для торговых центров? А продукция «Кишинёвского телевизионного завода»? Румыны за счастье считали увезти телевизор «Альфа» домой, в Румынию!
В конце 80-х, начале 90-х году делегация «Samsung» присмотрелась к проекту «Кишинёвский компьютерный завод», заложенного на Чеканах «совками». Были предложения по совместной работе. Специалисты по микроэлектронике Молдавии могли бы стать основой нового этапа развития современной Молдовы. Китай, в то время, «стартовал» с гораздо худших позиций! Но «ура-патриоты» из Народного Фронта подняли народ под лозунгами: «Ни пяди молдавской земли под непонятно что и ещё с иностранцами!». Землю под «помидоры», которыми «забросаем всю Европу»! Ну и где теперь тот «Samsung»? Правильно, в магазине! И производят его продукцию точно не молдаване!
К чему всё это пишу, если заявлено в названии «сорговая индустрия»?
А не хочется, чтобы в будущем, моя любимая Молдова, испытала очередное разочарование от чего-то неправильного и не вовремя сделанного. Только, потом, по сельхоз культуре сорго! Культуре, которая, без преувеличения, может стать для Молдовы тем «Фордом», что «вытащил Америку» из «Великой Депрессии». Может и не совсем уместное сравнение, но, думаю, понятно по смыслу.
Для развития «сорговой индустрии» в Молдове есть все предпосылки:
- имеется серьёзная научная селекционная база и прекрасный семенной материал, в том числе сахарного сорго и зернового сорго «сориз». Сахарное сорго сорта «Порумбень 4» в 2008 г. в Италии на мировом сортоиспытании вышло на первое место в мире по урожайности. Главная заслуга в этом «отца» советско-молдавского сорго, доктора с/х наук Георгия Морару, ведущего сотрудника Института генетики, физиологии и зашиты растений АНМ. Это очень серьёзное достижение, учитывая современные веяния в мире по культуре сорго. Билл Гейтс уже около 5-и лет занимается культурой сорго, вложив несколько десятков миллионов долларов именно в семеноводство. Это для тех, кто верит только тому, что говорится и делается на Западе;
- есть богатый опыт работы с культурой сорго у многих молдавских сельхоз производителей. Больше этим занимались в Гагаузии, особенно в Чадыр-Лунгском районе. Местный предприниматель – инноватор Илья Русев такой опыт накопил на сотнях гектарах посева сорго различных сортов;
- есть технологические наработки для производства новых продуктов из сорго: крупы, муки, сладкого сиропа, спирта и т.д. В Кишинёвском Институте питания исследования проводились не только с молдавскими образцами продукции из сорго, но и из России тоже. Выдающийся технолог-спиртовик, доктор наук Пётр Параска проводил необходимые опыты и исследования для производства спиртов из сорго;
- принят «Закон о биотопливе», что является государственной нормативной базой для привлечения инвестиций в производство биоэтанола из зернового и сахарного сорго. Это очень актуально в условиях действия Европейской программы о 15% объёме рынка биотоплива к 2020 году в странах ЕС. И т.д.
Начиная работу по созданию «сорговой индустрии», не надо «изобретать велосипед». Надо изучать и использовать опыт таких стран, прошедших или проходящих период «переходной экономики», как Венгрия, Польша, Россия.
Объединить действующие, со своей «историей», предприятия, которые необходимы для выполнения конкретной, разработанной программы - «сорговая индустрия». Лучшая модель такого объединения – кластер.
Определяется предприятие-координатор этого кластера (желательно не государственной формы собственности), которое и формирует перечень необходимых вопросов для решения, как с властью, так и с инвесторами.
Предприятие—координатор кластера управляет финансами. Оно же за них и отвечает. Коррупционная составляющая сводится к минимуму.
В случае с «сорговой индустрией», требования к экономике этого проекта сводятся к ряду основных параметров:
- наличие сырьевой базы и, в первую очередь, семян;
- наличие перерабатывающей промышленности;
- наличие технологий и оборудования для производства готовых продуктов;
- рынок сбыта этого продукта;
- добавленная стоимость на изготовленный продукт.
Все вышеперечисленные вопросы требуют детальной проработки и реальных денег. Знаю по собственному опыту.
Найти, кому заниматься этим в Молдове, не так уж и сложно.
Тем более, что уже много лет, с 90-х, тот же Георгий Морару, а так же член-корреспондент АНМ Михай Вронских, экономист Виктор Мороз и другие, много говорят и пишут о перспективах сорго для Молдовы. Надо их просто услышать и начать что-то делать.
«Полигоном» для отработки направлений развития «сорговой индустрии» для всей Молдовы могла бы стать Гагаузия. Климат там идеален для сорго. Действующая в Гагаузии ЗСП «Производственный парк «Валканеш», открывает прекрасные перспективы для производства и реализации готовой продукции из сырья сорго.
Ко всему прочему, дополнительные плюсы создания «сорговой индустрии» могут проявиться в следующих правлениях:
1. Нет санкций, да и не могут быть со стороны России на продукцию из сорго. Снижаем напряжение между братскими странами, увеличиваем рынок сбыта;
2. Специалистов для сорговой индустрии можно готовить в самой Молдове;
3. Налаживание производства из сырья сорго на «Бендерском крахмалопаточном заводе» даёт дополнительный шанс для двух берегов Днестра вести нормальный, взаимовыгодный разговор.
Не претендую на «истину в последней инстанции». Цивилизованная, независимая страна старается сама выбрать свой путь развития, найти свою «изюминку» в экономике. Главное, вовремя её заметить, эту «изюминку».
· Михаил Дышлюк 
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