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Taninurile reprezinta o clasd de substante antinutritive (inhibd enzimele digestive), care se gasesc in frunze, fructe, nuci,
cereale. Taninurile sint de naturd fenolicd, de compozitie non-unitard, solubile in apa si se coloreaza intensiv cu ionii ferici.
Tn medii neutre interactioneazi cu proteinele si diminueaz digestibilitatea proteinelor. Studii recente au aratat ca substantele
tanante diminueaza gradul de asimilare a elementelor polivalente, in special a fierului [1].

Boabele de soriz prezinta interes alimentar, fiind o materie prima ieftina la producerea berii, produselor de panificatie,
amidonului, concentratelor alimentare si al [2]. De mentionat insé c& sorizul ca de altfel si sorgul contin cca 0,2% taninuri
[3].

Imbibitia si germinarea ulterioara a boabelor diminueaza esential continutul de taninuri [4]. De aceea un interes
deosebit prezinta utilizarea 1n alimentatie a cerealelor germinate.

In lucrarea data a fost studiat efectul procesului de germinare a boabelor de soriz asupra continutului de taninuri
(figura 1).
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Figura 1. Evolutia continutului de taninuri in procesul de germinare a sorizului (hidratre periodicd, t = 25°C)

Continutul de taninuri in sorizul nativ este 0,22% (2,2 mg g™). In timpul inmuierii (36 ore) boabelor de soriz are loc
0 reducere a continutului de taninuri pina la 0,14%. Ulterior, in timpul germinarii, continutul de taninuri scade pina la
0,04% dupa 120 ore de germinare. Ca si 1n alte seminte de cereale si leguminoase, continutul de taninuri la germinarea lor
scade semnificativ [4].

Aceastd scadere constituie cca 80% din continutul de taninuri din bobul nativ al sorizului si poate fi rezultatul mai
multor reactii si modificéri. O parte din taninuri pot forma complexe hidrofobe cu fractia proteinelor solubile (care creste
la germinare) si enzimele [5]. O alta parte pot fi lesivate la inmuierea boabelor. Este posibild deasemenea formarea
complexilor insolubili cu alte substante organice, de exemplu cu hidratii de carbon [6].

Pe linga toate cele enumerate, sigur are loc degradarea enzimaticd a taninurilor In urma cresterii activitatii
polifenoloxidazei [4].

in concluzie se poate afirma cd procesul de germinare reduce continutul de taninuri in boabele de soriz si amelioreaza
calitatea nutritionala a lor.
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