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'Sirgum — drevna usevina koja nudi reSenja za
poljoprivredu’
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Zbog svoje visoke tolerantnosti na susu i niskih zahteva za hranljivim materijama i zemljisStem, sirc¢e (sorgo)

mozZze biti alternativa kukuruzu u godinama sa kriticnim klimatskim uslovima.

Predugo su se politiari, naucnici i snabdevacki lanci fokusirali na useve koji zahtevaju velike koli¢ine vode i
iscrpljuju zemljista, ostavljajuci poljoprivrednike ranjivim na klimatske krize i hroni¢nu pothranjenost. Medutim,
alternative postoje. Sirce i drugi drevni, otporni Zitarici ne samo da mogu zadovoljiti globalnu potraznju za
hranom i nutrijentima na isplativ nacin, ve¢ i poboljsati zivot poljoprivrednika, istovremeno Stiteéi vitalne
ekosisteme nase planete. Medu svim zitarcima, sirée je najviSe termofilna i na susu tolerantna biljka. Sposobna

je da prezivi u ekstremnim uslovima, kao Sto su temperature iznad 30°C i produzene suse, prilagodavajuci svoj
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rast kao odgovor na nepovoljne sredine. Cak i bez navodnjavanja, sirée daje zadovoljavajuée prinose u

polususnim regionima, $to ga Cini kljuénim resursom za poljoprivredu u uslovima promene klime.

Zamislite buduc¢nost 2050. godine — svetska populacija je porasla na 10 milijardi ljudi, od kojih je viSe od 2
milijarde pothranjeno. Klimatske promene su se intenzivirale: sparne toplotne talase i razorne poplave pogadaju
zitnice kao Sto su Srednji zapad SAD-a, Severnokineska nizija, ali i bugarska Dobrudza, iz godine u godinu,
uniStavajuci useve poput kukuruza i pSenice. U meduvremenu, resursi slatke vode u poljoprivrednim podrucjima
kriti€no su iscrpljeni na nivou vodonosnika. U ovoj distopijskoj buducnosti, krize hrane i vode pokrecu sukobe i

migracije nevidenih razmera.

Sirce (Sorghum) je tipi¢na juznjacka kultura kojoj je za rast potrebno dovoljno toplote. Ekvatorijalna Afrika se
smatra mestom porekla sir¢eta. Usev je poznat od 3000. godine p.n.e. u Indiji i Kini i 2500. godine p.n.e. u
Centralnoj Aziji. Danas se sir¢e Siroko gaji u mnogim zemljama Sirom sveta. U Indiji je zasejana povrsina 16
miliona hektara, u SAD — 5,7 miliona hektara, u Africi — 15,4 miliona hektara. Velike povrsine se sejuiu
zemljama Bliskog istoka, Kini, Rumuniji, Madarskoj, Italiji, Australiji, Juznoj Americi i Japanu. Ukupno, 2020.
godine globalna povrsina pod siréetom iznosila je 47,7 miliona hektara, odnosno 7% od povrSine pod zitaricama,
sa prosecnim prinosom od 1,4 t/ha. Bruto Zzetva zrna bila je 75 miliona tona, odnosno 4% od ukupne proizvodnje

Zitarica. SirCe je usev koji se gaji i u Bugarskoj, ali interesovanje za njega je jo$ uvek u poc¢etnoj fazi.

Postoji potencijal za proSirenje geografskog areala gajenja sir¢eta zbog globalnog zagrevanja.

U sadasnjim uslovima, sva poljoprivredna preduzeca nastoje da optimizuju troskove, pri Eemu mnoga od njih
prelaze na isplativije useve. Sirce je u tom pogledu jedan od najprofitabilnijih useva, jer ne zahteva posebne

izdatke za dubriva i pesticide.

Sa povecanjem letnjih susa, prinosi kukuruza se smanjuju i do 45%, dok sir¢e, poreklom iz Afrike, pokazuje
izuzetnu otpornost na toplotu. Ova biljka ima sposobnost da se "samoaktivira" — na temperaturama iznad 35°C

sir¢e ulazi u stanje mirovanja 35-50 dana, a sa prvom kiSom pocinje da raste brzinom od 5 cm dnevno.

Ove jedinstvene karakteristike €ine sir¢e odlicnom alternativom kukuruzu u uslovima intenziviranja klimatskih

promena. To je najadaptivniji usev, sposoban da izdrzi kriticno visoke temperature i produzenu susu.

Stru¢njaci naglasavaju da je zamena kukuruza siréetom u plodoredu ekonomski opravdana kada su prinosi
kukuruza ispod 5—6 t/ha. Pored toga, prelazak na gajenje sirceta ne zahteva posebnu tehni¢ku preopremanja

gazdinstava, $to olakSava njegovo uvodenje. Uzimajuéi u obzir sve ove faktore, sirCe se moze smatrati dobrom
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alternativom kukuruzu za zrno u uslovima u kojima je ovaj usev pokazivao niske prinose u Bugarskoj tokom

godina.

Gde se sirce koristi?

Postoji nekoliko tipova sir¢eta: zrnato, krmno, silazno, Se¢erno i vlaknasto sir¢e. Zrnato sir¢e se koristi i direktno,
kao krmno zrno, i u obliku zelene krmne mase, sena, silaze i travnog brasna. Stabiljke Secernog siréeta sadrze
do 18% Secera i koriste se za proizvodnju sirupa, melase i konditorskih proizvoda. Takode se moze koristiti u

oblasti bioenergije za proizvodnju bioetanola, biogasa i ¢vrstog goriva.

Vlaknasto sirée je veoma pogodno za proizvodnju papira. Hibridi ovog tipa se takode koriste za proizvodnju

biogasa. Visekosno krmno sirée se sveze daje zivotinjama i koristi se kao zeleno dubrivo.

Sirce je jedna od najvrednijih krmnih kultura.

Dokazano je da je zrno sir¢eta po hranljivoj vrednosti za domace zivotinje ekvivalentno zrnu jeCma, ali po

prinosu po hektaru znac¢ajno premasuje prolec¢ni jeCam.

Citav nadzemni vegetativni deo biljke je jestiv i moZe se koristiti za pripremu razligitih vrsta hrane. Svez pokosen
i sitno iseckan Secerni sirée koristi se kao sto¢na hrana, a zelena masa se koristi za silazu. Sok iz stabiljki i
listova siréeta sadrzi mnogo Secera, do 20%, $to olakSava fermentaciju komponenti koje je tesko usitniti i suvih

komponenti.
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Fotografija 1: Zrno sirceta. Izvor

Sirée ima mnoge korisne osobine i zdravstvene prednosti.

Zrno sir¢eta sadrzi 60—-80% skroba; 8—17% proteina; 1,7-6,5% masti. Semenke sir¢eta sadrze mnoge vazne
nutrijente, ukljuujuéi proteine, viakna, vitamine B, gvozde, kalcijum i fosfor. Zahvaljujuc¢i svom nutritivnom
sastavu, sirée moze biti dragocen izvor hrane. Pored toga, sirce je bogato antioksidansima kao $to su flavonoidi
i fenolna jedinjenja. Antioksidansi pomazu u zastiti organizma od slobodnih radikala, smanjuju upalu i mogu
pomoci u spre€avanju bolesti kao Sto su sréane bolesti, rak i odredene hroni¢ne bolesti. Semenke sir¢eta takode
sadrze velike koli¢ine vlakana, koja pomazu u normalizaciji digestivhog procesa. Vlakna pomazu u poboljSanju
intestinalne motiliteta, spre€avaju konstipaciju i podsti€u razvoj korisne crijevne mikrobiote. Sirée takode ima
nizak glikemijski indeks, $to znaci da ne izaziva nagli skok nivoa Sec¢era u krvi nakon konzumacije. Tako, sirée

moze biti korisno za kontrolu nivoa Sec¢era u krvi kod ljudi sa dijabetesom ili problemima sa regulacijom glukoze.

Sir¢e takode sadrzi fitosterole, koji mogu pomoci u snizavanju holesterola u krvi i zastiti kardiovaskularni sistem.
Visoki nivoi dijetalnih vlakana u siréetu takode mogu pomoci u smanjenju rizika od sréanih bolesti. Zbog svog
sadrzaja antioksidanasa, sirée moze imati antiinflamatorna svojstva. Semenke sirceta su takode bogate
flavonoidima, koji imaju antioksidativno i antiinflamatorno dejstvo na kozu. Ovo moze pomoci u smanjenju upale,

spre€avanju preuranjenog starenja i poboljSanju opsteg zdravlja koze.


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/6/65/A_closeup_of_white_sorghum.JPG/1280px-A_closeup_of_white_sorghum.JPG
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Koje su kulinarske primene siréeta?

Interesovanje za sirée kao hranu za ljude raste zahvaljujuci njegovom impresivnom nutritivnom profilu. Njegova
zrna se mogu pripremati na razliCite nacine — na primer kao kvinoja ili pirina¢, mogu se samleti u brasno ili ¢ak
prziti poput kokica. Za ljude koji izbegavaju gluten, sir¢e je odli¢an i zdrav izbor. To je sjajna alternativa

pSeni¢nom brasnu i moze se koristiti u raznim pekarskim proizvodima kao $to su hleb, keks ili deserti.

Sirce ima brojne kulinarske primene i lako se uklju€uje u razne recepte. Kada se samelje u bradno, sir¢e ima
neutralan ukus i ne sadrzi gluten, Sto ga €ini odlicnom zamena za tradicionalna brasna koja sadrze gluten u

vecini recepata.

Pored toga, pahuljice sirCeta, takode poznate kao "zrna sir¢eta", odli¢ne su za uklju€ivanje u dorucak Zitarice i
pekarske proizvode kao $to su kolacici. Sirup od sirceta takode ima svoje mesto u kuhinji, koristi se kao prirodni

zasladivac za razna jela i pi¢a.

Fotografija 2: Sirc¢e. lzvor

Koji su uslovi za gajenje sir¢eta?


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/a/a0/Millo_-_Sorghum_bicolor_03.jpg/1200px-Millo_-_Sorghum_bicolor_03.jpg
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Od svih zitarskih kultura, sirée je najviSe termofilna biljka; ¢ak i mali i kratkotrajni mrazevi do -1 do -3 °C su
destruktivni za seme. Optimalna temperatura je 27-35 °C, a biljka podnosi toplotu do 40 °C. Semenke klijaju na

temperaturi od 8-13 °C, optimalno na 18-20 °C. Minimalna srednja



