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Lucrarea de fatd, intitulata "Cercetari privind efectul unor factori de influenta asupra calitatii
recoltelor de grau si solutii de imbunatatire a calitatii la depozitare"”, abordeaza impactul diverselor
conditii de mediu si de depozitare asupra calitatii graului, oferind solutii pentru conservarea optima a
acestuia.

Graul, fiind un element esential in dieta globald, este cultivat in diverse climate, ceea ce il expune la
multiple riscuri vizand calitatea atat inainte, cat si dupa recoltare. Aceastd lucrare subliniaza importanta
ventilatiei, tratamentelor si a depozitarii corecte pentru a preveni deteriorarea calitatii graului in timpul
pastrarii. Conform studiilor si practicilor de depozitare, diverse metode de determinare a calitatii graului si a
produselor derivate, inclusiv tehnici moderne precum identificarea acustica si spectroscopia in infrarosu sunt
implementate pentru a depasi deficientele metodelor traditionale.

Studiul a implicat trei soiuri de grau : Dropia, Balaton si Glosa, depozitate timp de cinci ani in magaziile
rezervei de stat de la Curtea de Arges. Parametrii de depozitare, precum temperatura si umiditatea, au fost
monitorizati continuu, iar probele analizate lunar au relevat modificari mai putin semnificative ale calitatii
graului in functie de conditiile de depozitare.

Obiectivele lucrarii de doctorat au fost:

Analizarea probelor de grau a celor trei soiuri luate in lucru: Dropia, Balaton si Glosa;
Testarea unor probe de coacere din fiina rezultata a celor trei soiri;

Verifcarea calitatii de-a lungul celor cinci ani de depozitare din punct de vedere fizico-chimic;
Analizarea probelor din punct de vedere reologic;

Analizarea celor trei soiuri din punct de vedere al continutului de macroelemente;
Observarea parametrilor de depozitare pe durata sudiului.

Aceastd lucrare este formata din:

Prima parte, studiul bibliografic, denumit “STUDIUL CALITATII GRAULUI DEPOZITAT PE O PERIOADA
MAI INDELUNGATA”, cuprinde trei subcapitole in care s-au dezvoltat mai multe aspecte ale metodelor
moderne de depozitare, sisteme de depozitare si consideratii generale despre depozitarea cerealelor.

In cadrul capitolului doi au fost descrise materialele, metodele utilizate, precum si echipametele. In
acest capitol au fost descrise si particularitatile celor trei soiuri studiate.

Capitolul trei intitulat “CONDITIILE METEOROLOGICE PE DURATA SUDIULUI SI CONDITII DE
DEPOZITARE” s-a urmadrit evolutia parametrilor pe intreaga perioada de depozitare si descrierea climei si a
zonei in care a fost depozitat graul.



in capitolul patru au fost prezentate rezultatele si discutiile obtinute pe baza determinirilor efectuate,
s-a observat evolutia parametrilor calitativi, caracteristicile tehnologice si rata de germinatie ale celor trei
soiuri.

Capitolul cinci sub denumirea “SOLUTII PENTRU IMBUNATATIREA DEPOZITARII GRAULUI”, dezvola
o serie de solutii care pot fi aplicate In vederea Imbunatatirii metodelor de stocare a cerealeor

Capitolul sase cuprinde concluziile finale sunt prrezentate concluziile studiului efectuat.

Capitolul sapte inglobeaza referintele bibliografice pentru lucrarea prezenta.

Aceastd cercetare doctorala a beneficiat de sprijinul si expertiza a Prof. Dr. ing. Mona Elena POPA, in
calitate de coordonator, fiind sustinuta de o comisie de indrumare constituita astfel: Prof. Univ. dr. Narcisa
Babeanu, Conf. Univ. dr. Amalia Mitelut si Conf. Univ. dr. Nastasia Belc.

Rezultatele au evidentiat ca depozitarea corectd este esentiala pentru mentinerea calitatii graului,
minimizand pierderile cauzate de infestarea cu insecte si degradarea fizica sau chimica. Lucrarea contribuie
astfel la imbunatatirea practicilor de depozitare a graului, oferind solutii practice pentru conservarea pe
termenlung a acestuia, asigurand 1n acelasi timp pastrarea valorilor nutritionale si reologice necesare in
industria alimentara.



