H Digitally signed
Da n IE| by Daniel Bucur
Date: 2019.05.24

B UCUYI 084300 +0300

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA
VETERINARA ,,ION IONESCU DE LA BRAD” DIN IASI
FACULTATEA DE AGRICULTURA
SCOALA DOCTORALA DE STIINTE INGINERESTI
DOMENIUL: AGRONOMIE
SPECIALIZAREA: PROTECTIA PLANTELOR

Doctorand LIANA — CRINA RADU (GRADINARU)

TEZA DE DOCTORAT

CONDUCATOR DE DOCTORAT
Prof. univ. Dr. EUGEN ULEA
2019






UNIVERSITY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND
VETERINARY MEDICINE ,,ION IONESCU DE LA BRAD” FROM IASI
FACULTY OF AGRICULTURE
DOCTORAL SCHOOL OF ENGINEERING SCIENCE
DOMAIN: AGRONOMY
SPECIALIZATION: PLANT PROTECTION

PhD Student LIANA — CRINA RADU (GRADINARU)

PhD THESIS

PhD COORDINATOR,
Prof. EUGEN ULEA PhD
2019






UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA
VETERINARA ,,ION IONESCU DE LA BRAD” DIN IASI
FACULTATEA DE AGRICULTURA
SCOALA DOCTORALA DE STIINTE INGINERESTI
DOMENIUL: AGRONOMIE
SPECIALIZAREA: PROTECTIA PLANTELOR

Doctorand LIANA — CRINA RADU (GRADINARU)

TEZA DE DOCTORAT

CERCETARI PRIVIND INFLUENTA ATACULUI
AGENTILOR PATOGENI ASUPRA CALITATII
GRAULUI

CONDUCATOR DE DOCTORAT
Prof. univ. Dr. EUGEN ULEA
2019






UNIVERSITY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND
VETERINARY MEDICINE ,,ION IONESCU DE LA BRAD” FROM IASI
FACULTY OF AGRICULTURE
DOCTORAL SCHOOL OF ENGINEERING SCIENCE
DOMAIN: AGRONOMY
SPECIALIZATION: PLANT PROTECTION

PhD Student LIANA — CRINA RADU (GRADINARU)

PhD THESIS

RESEARCH CONCERNING THE INFLUENCE OF
PATHOGENS ATTACKS ON GRAIN QUALITY

PhD COORDINATOR,
Prof. EUGEN ULEA PhD
2019






CUPRINS

INTRODUCERE.......cci ittt 11
REZUMAT et b e nb e sre e s 15
PARTEA | oottt sttt st e sab e e snaeeenes 25
Studiu bibliografic asupra problematicii abordate...........c..cccoceoeiiiiiiicinnenn 25
1. Influenta bolilor si daunatorilor asupra calitatii graului............. 27

1.1. Influenta bolilor asupra calitdtii Graulti .......oceverveiererieiereriee e 27

1.1.1. Influenta malurii comune a graului asupra calitatii ............cccunee. 27

1.1.2. Influenta fuzariozei asupra calitatii graului ........ccocevvvviiiirininnnn 34

1.3. Influenta Black Point-ului asupra calitatii graului............cccoovereenenns 39

1.2. Influenta daunatorilor asupra calitatii graului.........ccocvveveivvieiinininnnn, 44

1.2.1. Influenta plosnitei graului asupra calitatii...........ccoorrvriirrinnnnne, 45

2. Controlul calititii bobului de grau si influenta agentilor patogeni

ASUPIA ACESTUIL ...ttt bbbttt 47
2.1. Controlul calitdtii raulul .........cccevveiiniiniese e 47

2.1.1. Prelevarea si esantionarea probelor .........ccovvevverinienienieeseenieennn. 47

2.1.2. Determinarea infectdrii gi infestarii bobului de grau ..................... 48

2.1.3. Analizele organoleptiCe ..........ccoviiieiiciie i 49

2.1.4. Determinarea continutul de impuritati...........ococvvvnivniiniciiiinninns 50

2.1.5. Determinarea greutdti heCtolitriCe .......cvevvervinririiiniiieieresene s 50

2.1.6. Determinarea continutului de gluten............ccocovvvniviiiiininnnins 51

2.1.7. Determinarea caracteristicilor reologice..........coooovvvneiieneiiiennnn. 52

PARTEA T .o 57
Cercetari ProPrii........ccocviiiiiiiiii 57
3. Materialele si metodele de lucru.............ccocooeiiiniii e 59

3.1. Protocol eXperimental...........ccocooeiiirniiniiieie e 59

3.2. Cadrul OrganiZatoriC .........ccveveieereiesesie e e 60

3.3. Materiale folosite pentru analiza graului ............cccocvvivicvieeccne s 61

3.3.1. Aparate $1 INStIUMENTE ....ecvvevveeieeieeieeeeseeseeesieeieenee e sreeseeeseeenees 61

3.4, Metode de TUCTU.......ooviiiiccce e 62

3.4.1. Metode folosite pentru determinarile fizico-chimice..................... 63

3.4.2. Metode folosite pentru determinarile reologice............ccovvivrrinns 64

3.4.3. Metodele folosite pentru testele de coacere........ccouvveveienerenncns 64

4. Cadrul natural si conditiile climatice...............ccccoooeviiiiiiinnnnn. 66

4.1. Conditii climatice recolta de grau 2014-2015 ........ccooviiiiiiiiniienenn 67

4.2. Conditii climatice recolta de grau 2015-2016 ..........cccoovvviiiricriiennenn 68

5. Tehnologia de cultura aplicata ..................ccoco i 72

5.1, LUucrarile SOIUIUI ....oviiieiieiieieee e s 72

5.2. Pregétirea patului Serminativ .........cccevereeeerienenesrese e 72



5.3. Tratamentele aplicate in recolta de grau 2014-2015...........ccccoervvnenns 73
5.3.1. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul Moldova

Tiganagi 2014-2015 .....ociiiiiiiiiieieee e e ne s 75
5.3.2. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul
Agrofruct Plugari 2014-2015.......c.ccveieriiere s 75

5.4. Tratamentele aplicate in recolta de grau 2015-2016.........c..cccccevveevennene. 76
5.4.1. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul Moldova
TigANagT 2015-2016 .....ooviiviieiriiiiieiieiee et 76

5.4.2. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul
AQrofruct Plugari 2015-2016.......cceeiiiiieieiinesieeeeeeee e e 77
5.5. Soiurile de grau luate n studiu in recolta 2014-2015...........cccccevvvreene. 78

5.5.1. Descrierea soiurilor de gréu ale cultivatorului Moldova Tigénasi.78
5.5.2. Descrierea soiurilor de gréau ale cultivatorului Agrofruct Plugari..80

5.6. Soiurile de grau luate n studiu in recolta de grau 2015-2016................ 82
5.6.1. Descrierea soiului de grdu Andrada introdus Tn recolta 2015-2016
............................................................................................................................... 83
6. Analiza calitatii obtinute a graului...............ccoccooev i, 85
6.1. Analiza calitatii obtinute pentru graul din recolta 2014-2015 ............... 85
6.1.1. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Moldova Tiganasi
TN 1eCOItA 2014-2015 .....covirciieireereree e 85
6.1.2. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Agrofruct Plugari in
FECOIA 2014-2015 ..ottt e 89
6.2. Caracteristicile produselor rezultate din grau recolta 2014-2015 in
procesul de PanifiCatie .......ovviiiiiiiiicie e 93
6.2.1. Influenta calitatii graului cultivatorului Moldova Tigénasi obtinut
n recolta 2014-2015 asupra fainii si procesului tehnologic de panificatie ............ 99
6.2.2. Influenta calitatii graului cultivatorului Agrofruct Plugari obtinut in
recolta 2014-2015 asupra fiinii si procesului tehnologic de panificatie .............. 102
6.3. Analiza calitatii obtinute pentru graul din recolta 2015-2016 ............. 106
6.3.1. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Moldova Tiganasi
TN 1eCOIta 2015 -2016 .....oovieiiiiieicceee s 106
6.3.2. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Agrofruct Plugari in
FECOIA 2015-2016 .....cvevieeeiisiireerieie et 110
6.4. Caracteristicile produselor rezultate din graul procesat din recolta 2015-
2016 in procesul de panificatic ..........cceviiiiiiiiiiiiiiic 113
6.4.1. Influenta calitatii graului cultivatorului Moldova Tiganasi obtinut
n recolta 2015-2016 asupra fainii si procesului tehnologic de panificatie .......... 113
6.4.2. Influenta calitatii graului cultivatorului Agrofruct Plugari obtinut in
recolta 2015-2016 asupra fainii si procesului tehnologic de panificatic .............. 117
6.5. Comportamentul féinii in procesul de panificatie si calitatea produselor
de panificatie ODTIMULE. .........c.urviiieiie et 121

6.5.1. Comportamentul fainii in procesul de panificatie si calitatea
produselor de panificatie obtinute din recolta 2014-2015...........cccceveivverininnennas 124



6.5.2. Comportamentul fainii in procesul de panificatie si calitatea

produselor de panificatie obtinute din recolta 2015-2016..........cccccevveverenivinnnnne 128
6.6. Rezultate si diSCULIT ...o.vvvviieieie e 134

7. Concluzii si recomandari ................c.cccoeevie i, 161
BibliOgrafie........oceiiiice e 163
ANEXE ... 172
Lista FIQUIIION .......ocvii e 172
Lista Tabelelor .......cooiiii s 175

Lista Lucririlor Stiintifice............cocccoiiiiiiii e, 178



TABLE OF CONTENTS

a8 o To [N o1 1 To] o SRR 13
SUMIMBEY .ottt bbbttt b e et et b et st e st e st e e be e reenre e 20
PART ONE ...ttt et et neeenes 25
BIBLIOGRAPHICAL STUDY ON THE APPROACHED PROBLEM......... 25
1. THE INFLUENCE OF DISEASE ON GRAIN QUALITY ......... 27
1.1. The influence of disease on grain quality..........c.cccceevveiviieeveicne s, 27
1.1.1. The influence of common blight on grain quality...............c......... 27
1.1.2. The influence of Fusarium head blight on grain quality ................ 34
1.3. The influence of Black Point on grain quality.........c.ccccccvveriiininnennnn. 39
1.2. The influence of pest on grain qUalIty ..........ccccoeviiininiinere e 44
1.2.1. The influence of the sunn pest on grain quality...........c.ccocoevvvnnene. 45
2. QUALITY CONTROL AND THE INFLUENCE OF
PATHOGENS ON WHEAT GRAINS ..ot 47
2.1. Controlul calitdtii raulul .........cceevveiieiiiieie e 47
2.1.1. Prelevarea si esantionarea probelor .........ccovvevverinienienieeseenieennn. 47
2.1.2. Determinarea infectarii si infestarii bobului de grau ..................... 48
2.1.3. Analizele organoleptiCe ..........ccoeiiiericie e 49
2.1.4. Determinarea continutul de impuritati...........ococvvvnivniiniciiiinninns 50
2.1.5. Determinarea greutdti heCtolitriCe .......cvevvervinririiiniiieieresene s 50
2.1.6. Determinarea continutului de gluten............ccocovvvniviiiiininnnins 51
2.1.7. Determinarea caracteristicilor reologice..........coooovvvneiieneiiiennnn. 52
PART TWO ..ot 57
PERSONAL RESEARCH... ...ttt 57
3. WORK MATERIALS AND METHODS........ccccooiiiinieieeeees 59
3.1. Experimental ProtoCol .........cccoeoviiiiiincieie e 59
3.2. Organisational frameWOrK ...........ccccvvrivireieeicre e 60
3.3. Materials used for grain analysiS..........ccceveivererieriennniese e 61
3.3.1. Devices and iNStIUMENTS ........cc.oeeirreirnreeesree s 61
3.4, WOrK MEOTS ... 62
3.4.1. Methods used for physio-chemical determination.............c.cccce.u.. 63
3.4.2. Methods used for rheologic determination ...........c.ccoceeevenicinnncns 64
3.4.3. Methods used for baking tests ..........cooveeiiniii i 64
4. NATURAL FRAMEWORK AND CLIMATE CONDITIONS ..66
4.1. Climate conditions of the 2014-2015 grain harvest..........ccccccccevvrvrrnenn. 67
4.2. Climate conditions of the 2015-2016 grain harvest..........ccccccccevervenenn. 68
5. CROP TECHNOLOGIES .......ccoiiiiiieieienee e 72
5.1, SO WOIKS.....coviiiiircie e 72

5.2. The preparation of the bedding.........ccoovvvveierenievie e 72



5.3. Applied treatments in the 2014-2015 harvest........c.ccocvvveinveienesnnennn, 73
5.3.1. Characteristics of the treatments applied by Moldova Tiganasi in

2014-2015 ....coeceeieecte e et bttt e bt te b e re b e 75

5.3.2. Characteristics of the treatments applied by Agrofruct Plugari in
2004-2015 ..ottt b e et b e et nre e 75
5.4. Applied treatments in the 2015-2016 wheat harvest ........c..c.ccccceevenenn. 76

5.4.1. Characteristics of the treatments applied by Moldova Tigéanasi in
200552016 ... cveiteieieite ettt b e et b ettt et re e b e 76

5.4.2. Characteristics of the treatments applied by Agrofruct Plugari in
200552016 ... cueiueieieite ettt ettt a et e b e re b e e b es 77
5.5. Types of wheat studied in the 2014-2015 harvest .........cccccevveverrrnrenn. 78

5.5.1. The description of different types of wheat of Moldova Tiganasi.78
5.5.2. The description of different types of wheat of Agrofruct Plugari..80

5.6. Types of wheat studied in the 2015-2016 harvest .........c..cceeevvrernrennn. 82
5.6.1. 5.6.1. Description of the Andrada type grain introduced in the
2015-2016 NAINVESL.....c.veiiiieieisie ettt 83
6. QUALITY ANALYSIS OF WHEAT ..o, 85
6.1. Quality analysis on the 2014-2015 wheat harvest.........c.ccooeverervrenn. 85
6.1.1. Quality analysis on wheat obtained from Moldova Tiganasi in the
2014-2015 NAIVESL.....c.veieiiiiieiiite ettt 85
6.1.2. Quality analysis on wheat obtained from Agrofruct Plugari the
2014-2015 NAIVESL.....c.veiiiteiieiisie ettt ettt sb e e sre e sre e 89
6.2. Characteristics of produce made from processed grain from the 2014-
2015 harvest in the bread-making ProCeSS.........ccouieiiriiiieie e 93

6.2.1. The influence of grain quality harvested by Moldova Tiganasi in
the 2014-2015 harvest on flour and the technological process of bread-making...99
6.2.2. The influence of grain quality harvested by Agrofruct Plugari in the
2014-2015 harvest on flour and the technological process of bread-making....... 102
6.3. Quality analysis obtained for grain from the 2015-2016 harvest ........ 106
6.3.1. Quality analysis on the 2015-2016 wheat harvested by Moldova
TIZANASI. et ete ettt ettt e R e et r e r e r e nree 106
6.3.2. Quality analysis on the 2015-2016 wheat harvested by Agrofruct
o 11 - L SRS 110
6.4. Characteristics of produce made from processed grain from the 2015-
2016 harvest in the bread-making ProCess.........couverirerieie e e 113
6.4.1. The influence of grain quality harvested by Moldova Tiganasi in
the 2015-2016 harvest on flour and the technological process of bread-making.113
6.4.2. The influence of grain quality harvested by Agrofruct Plugari in the
2015-2016 harvest on flour and the technological process of bread-making....... 117
6.5. The behaviour of flour in the bread-making process and the quality of

6.5.1. The behaviour of flour in the bread-making process and the quality
of bread produce obtained from the 2014-2015 harvest.........c..ccocveveveieveninnnenn, 124



6.5.2. The behaviour of flour in the bread-making process and the quality

of bread produce obtained from the 2015-2016 harvest............ccoovevevereiennnnenn 128
6.6. Outcome Of the diSCUSSIONS..........ccviiiiiircie e 134

7. CONCLUSIONS AND RECOMMENDATIONS ........cccoennne. 161
BIBLIOGRAPHY ....ooiiiiiiiiiisiesees et 163
ANEXES ... 172
LiSt OF FIQUIES ..o 172
Lista Of TabIES......cooeiie s 175

List of SCIeNtific PAPerS......cccccve e 178



INTRODUCERE

Graul ( Triticum aestivum L.) este cea mai cultivata planta din lume, si
timp de 8000 de ani a fost alimentul de baza pentru marile civilizatii ale Europei,
Asiei de Vest i Africii de Nord.

Boabele de grdu au un continut ridicat in hidrati de carbon si substante
proteice. Faina de grdu este materia prima pentru péine si produse de panificatie,
aliment de baza pentru 35-40% din populatia globului.

Graul se cultiva cu succes n zonele temperate din nordul globului (30-60
grade latitudine nordicd) si sudul globului pamantesc (27-40 grade latitudine
sudica). Cercetarile privind dezvoltarea culturilor de grau a aratat ca se pot obgine
productii multumitoare si dincolo de Cercul Polar, la Ecuator si la altitudini de
peste 4000 metri, Tn Tibet.

Tn emisfera nordica, graul se recolteaza in perioada aprilie-septembrie, iar
n cea sudica in perioada octombrie-ianuarie.

Graul se cultiva pe o suprafata de peste 240 de milioane de hectare la nivel
mondial si este cereala cea mai utilizata in hrana omului, fiind considerat cel mai
bun aliment. Graul este cea mai importanta sursi de carbohidrati si contine
minerale, vitamine, grasimi si fibre. Asociat cu o cantitate mica de proteina de
origine vegetala si animala acesta devine foarte nutritiv.

Productia mondiala de grau a atins recordul de 592 de milioane de tone Tn
1990 si de atunci a ramas relativ constanta. China are cea mai mare suprafata de
teren cultivata cu grau (29 milioane hectare), urmata indeaproape de Statele Unite
(25 milioane ha), India (25 milioane ha), Federatia Rusi (24 milioane ha),
Kazahstan (12 milioane ha) si Canada (11 milioane ha).

Comertul mondial de grau a fost estimat la 108 milioane de tone Th 1995.
Majoritatea tarilor importatoare sunt cele in curs de dezvoltare. China, cel mai
mare producator de grau, este, de asemenea, cel mai mare importator de grau din
lume cu o medie de 10 milioane de tone anual. Alte tiri care importa peste 5
milioane de tone anual sunt Federatia Rusa, Egiptul, Japonia si Brazilia. Statele
Unite ale Americii, Canada, Franta si Australia sunt tarile mari exportatoare (intre
32,7-10,2 milioane de tone). Canada este considerata o sursa importanta de grau de
calitate iar Statele Unite ale Americii produce o gama larga de grau dur si moale.

Tarile din Europa de Vest au cele mai mari productii de grau din lume,
respectiv. peste 6 tone/ha. Olanda detine recordul de 8,6 tone/ha, urmata
Tndeaproape de Regatul Unit cu o medie de 7,5 tone/ha.

Romania cultiva in fiecare an peste 2 milioane de hectare realizand o
productie medie in 2016 de 4 tone/ha. Cele mai mari exploatatii agricole din
Roménia cultivatoare de grau si care au realizat peste 6 tone/ha sunt: Agricost lagi
(Insula Mare a Brailei), Interagro, Agro Chirnogi, Cerealcom Dolj, Martifer,
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Spearhead International, Agrofam Fetesti, A&S International (Campia de Sud -
Baragan), CAl Curtici, Bardeau Holding (Campia de Vest-Banat).

Cercetarea mea s-a nascut din dorinta de a identifica care este influenta
atacului agentilor patogeni asupra calitatii graului. Calitatea graului cultivat
prezinta o importantd majora in obtinerea produselor de morarit panificatie.

Acest proiect nu ar fi fost posibil fara aportul conducatorului de doctorat,
dl. Prof. Univ. Dr. Eugen Ulea, caruia Ti aduc multumiri si pe care 1l respect pentru
Tnaltul profesionalism de care a dat dovada pe tot parcursul anilor de studiu.

Prin extensie, as dori sa multumesc si conducerii Universitatii de Stiinte
Agricole si Medicind Veterinara ’lon Ionescu de la Brad” din lasi, precum si Scolii
Doctorale de Stiinte Ingineresti pentru asigurarea conditiilor necesare indeplinirii
obiectivelor urmarite in aceasta teza.

Cu stima, aduc multumiri comisiei de analiza si evaluare a tezei de
doctorat si membrilor comisiei de indrumare, Prof. univ. Dr. Tanase Catalin, Prof.
univ. Dr. Mihai Talmaciu, Conf. Prof. Dr. Daniel Lipsa.

Multumiri aduc si colaboratorilor de la Agrofruct Plugari si Moldova
Tiganasi, care mi-au oferit date importante necesare realizarii acestui studiu.

De asemenea, multumesc si institutiei de morarit panificatie, Tn care am
crescut si m-am format profesional si unde, de-a lugul celor 12 ani am implementat
standarde Tnalte de calitate in acest domeniu.
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INTRODUCTION

Wheat (Triticum aestivum L.) is the most cultivated plant on the globe,
and for 8000 years it has been the primary food source for the great civilisations of
Europe, West Asia and North Africa.

Wheat grains contain a high level of carbon hydrates and protein
substances. Wheat flour is the raw material for bread produce which is a primary
food source for 35-40% of the world’s population.

Wheat is successfully cultivated in northern temperate climate zones (30-
60° northern latitude) as well as in the southern part (27-40° southern latitude).
Research concerning the development of wheat harvest shows that satisfying
productions can be obtained beyond the polar circle, near the equator and at
altitudes of above 4000 metres, in Tibet.

In the northern hemisphere, wheat is harvested between April and
September and in the southern hemisphere between October and January.

Wheat is harvested off of over 240 million hectares of land on a global
level and is the most utilised cereal in the food industry being considered the best
food. Wheat is the most important source of carbohydrates and it also contains
minerals, vitamins, fat and fibres. Associated with a small content of vegetal and
animal protein it becomes very nutritious.

The global production of wheat has reached its record of 592 million tones
in 1990 and remained relatively constant ever since. China has the biggest crop
fields reaching a total of 29 million hectares, being closely followed by the United
States(25 million hectares), India (25 million hectares), the Russian Federation (24
million hectares), Kazakhstan (12 million hectares) and Canada (11 million
hectares).

The wheat world trade was estimated to 108 million tones in 1995. The
majority of the important countries consists of developing countries China, the
biggest wheat producer, also is the biggest wheat importer in the world with an
annual average of 10 million tonnes. Other countries that import over 5 million
tones are the Russian Federation, Eygipt, Japan and Brazil. The United States of
America, Canada, France and Australia are the biggest exporters (between 32,7-
10,2 million tones). Canada is considered an important source of high-quality grain
while the United States of America produces a large selection of hard and soft
grain.

Countries in Western Europe have the biggest grain productions in the
world, producing over 6 tonnes/hectares. The Netherlands holds the record of 8,6
tonnes/hectares, closely followed by the United Kingdom with an average of 7,5
tonnes/hectares.
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Romania harvests annually over 2 million tonnes, having an average
production of 4 tonnes/hectare in 2016. The biggest agricultural land exploitations
in Romania that have produced over 6 tonnes/hectare are: Agricost Iasi (Insula
Mare a Briilei), Interagro, Agro Chirnogi, Cerealcom Dolj, Martifer, Spearhead
International, Agrofam Fetesti, A&S International (Campia de Sud - Baragan), CAI
Curtici, Bardeau Holding (Campia de Vest-Banat).

My research is born from the wish to identify what is the influence of
pathogen attacks on grain quality. The harvested grain quality is majorly important
in obtaining baked goods.

This project wouldn't have been able without the help of conducatorului de
doctorat, dl. Prof. Univ. Dr Eugen Ulea, to which | thank and | deeply respect for
his professionalism in all study years.

By extension, | would like to thank the University Board of the University
of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine ,,lon Ionescu de la Brad” of Iasi,
as well as Doctoral School of Engineering Sciences for providing me all the
necessary conditions for achieving the objective pursued in the thesis.

With esteem, | bring thanks to the analysis and evaluation committee and
to the guidance committee members, Prof. Tanase Citalin PhD, Prof. Mihai
Télmaciu PhD, Assoc. Prof. Florin — Daniel Lipsa PhD as well.

I would also like to thank the collaboration team from Agrofruct Plugari
and Moldova Tigéanasi, who have offered me important information necessary in
my research.

Also, thank you to the milling institution in which I’ve grown and formed,
and over 12 years I’ve implemented high-quality standards in this domain..
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REZUMAT

Cuvinte cheie: grau, agenti patogeni, plosnita graului, Black Point, calitate
grau

Influenta bolilor asupra calitatilor de panificatie a graului reprezinta un
subiect controversant in contextul unei cerinte din ce in ce mai crescute de calitate
a fainii. Graul reprezinta principala materie prima folosita in unitatile de morarit.

Prin procesarea acestuia rezultd ca produse principale diferite tipuri de
faina si tarata ca produs secundar.

Performanta de calitate obtinutd in domeniul de panificatie si patiserie
porneste de la calitatea bobului de grdu obtinuta in culturile extinse de gréu.
Prezenta si influenta pe care 0 au unii agenti patogeni asupra calitatilor de
panificatie ale graului il pot clasifica in panificabil si nepanificabil.

Gréaul reprezinta principala cerealad in alimentatia mondiala. Din gréu, prin
macinare se obtin diferite tipuri de faina si tarata de grau. Faina, in diferite grade de
extractie, este materia prima principala in panificatie si patiserie.

Tarata de grau, considerata subprodus, poate fi folosita atat in panificatie
pentru diferite sortimente de produse dietetice cat si in hrana animalelor ca furaj.

Cerintele de calitate pentru obtinerea produselor de panificatie sunt din ce
in ce mai crescute, painea fiind cu siguranta, un produs special si un obicei culinar
la mesele romanilor de zi cu zi.

Pentru a satisface aceasta nevoie crescuta de calitate Tn panificatie,
provocarea si atentia trebuie indreptate spre bobul de gréu. Culturile de grau au
devenit o provocare in ultimii zece ani. Cultivatorii au urmarit sa foloseasca soiuri
din care sa obtina rezultate bune atat din punct de vedere al productivitatii cat si din
punct de vedere al calitatilor de panificatie.

Pe de alta parte, in industria de panificatie si patiserie s-au dezvoltat ramuri
cu produse speciale ce necesitd calititi speciale ale graului, cum este ramura
produselor congelate.

Gréaul este o cereala ce apartine genului Triticum. Acest gen, Triticum,
cuprinde un numar mare de forme atat salbatice (primitive) cat si evoluate
(moderne). Aceste forme au fost clasificate diferit pe mai multe criterii de-a lungul
anilor, Tnsa clasificarea acceptata si utilizata frecvent este cea genetica, pe baza
numarului de cromozomi.

Graul are forme de toamna si forme de vara.

Specia folosita pe suprafete extinse Tn culturile de grau este Triticum
estivum L.(graul comun), ocupand 90% din suprafetele cultivate pe glob.

Graul dur (Triticum durum) este o alta specie de grau cultivata pe suprafete
mari, acesta fiind materia prima principald pentru fabricarea unui tip special de
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faina. Acest tip special poarta denumirea de faina grifica si este folosita ca materie
prima principala Tn fabricarea pastelor fainoase.

Structura si compozitia chimica a bobului de grau fac din acesta o sursa
principald de hrana atat pentru om cat si pentru animale. El poate fi folosit macinat
sau intreg. Din punct de vedere al structurii anatomice bobul de gréu este format
din invelis (pericarp), strat aleuronic, embrion si corp fiinos (endosperm). Tn
procesul de macinare, aceste straturi sunt separate obtindndu-se diverse produse
destinate atat consumului uman cét si consumului animal. Din culturile de grau se
folosesc si paiele rezultate dupa recoltarea lui, in hrana animalelor, ca asternut in
grajd, la fabricile de celuloza sau pentru prepararea ingrasdmantului organic.

Tn lucrare este urmarita calitatea obtinuta Tn doi ani de cultura 2014-2015 si
2015-2016 pentru doi mari cultivatori de grau din judetul lasi. Cei doi fermieri luati
in studiu au fost Moldova Tigénasi si Agrofruct Plugari.

Teza de doctorat intitulata ,, Cercetari privind influenta atacului agentilor
patogeni asupra calitatii graului” este structuratd Tn doud parti si cuprinde sapte
capitole, urmate de bibliografie si lista lucrarilor stiintifice.

Prima parte prezinta studiul bibliografic asupra problematicii abordate si
este formatd din doua capitole, iar cea de-a doua parte cuprinde descrierea cadrului
natural in care s-au facut cercetarile, materialul si metoda utilizata precum si
rezultatele proprii obtinute.

Capitolul I — cuprinde stadiul actual al influentei unor boli si daunatori
asupra calitatii culturilor de grdu si este o ampla documentare cu privire la
descrierea agentilor patogeni si a daunatorilor ce determind bolile precum malura
comuna, fusarioza si Black Point. Dintre daunatorii graului a fost luatd in studiu
plosnita graului. Aceasta determind cel mai mare defect in structura glutenica a
bobului de grdu, cu multiple efecte negative asupra calitatilor de panificatie ale
acestuia. Tn acest capitol am facut si o analiza calitativa, pe zone, pentru anii de
recoltd 2014-2015 si 2015-2016.

Capitolul Il — cuprinde controlul calitatii bobului de grau si influenta
agentilor patogeni asupra acestuia. Acest control a fost tratat din perspectiva
folosirii bobului de grau in industria de mordrit panificatie. In aceasta industrie
alimentara controlul calitatii bobului de gréu este foarte important din doua puncte
de vedere: structural (ce implicd un anumit comportament in industria de morarit)
si din punct de vedere al sigurantei consumatorilor. Analizele efectuate la receptia
graului in unitatea de mordrit se fac conform unor standarde nationale, preluate
dupa standarde internationale.

Partea a doua cuprinde - Cercetarile proprii cu privire la subiectul tratat
in aceasta lucrare. Aceasta parte este formata din cinci capitole.

Tn capitolul 111 sunt descrise materialele si metodele de lucru folosite.
Materialele si metodele folosite pentru analize sunt cele specifice unititilor de
mordrit, care au ca si obiect de activitatea prelucrarea graului si fabricarea fainii.
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Capitolul 1V descrie cadrul natural si conditiile climatice pentru cei doi ani
de culturd analizati 2014-2015 si 2015-2016. Din punct de vedere termic, n
perioada 01.09.2014 — 30.06.2015 s-au inregistrat temperaturi medii lunare si o
suma a gradelor de temperaturd peste media multianuald, cu valori cuprinse intre
0,4 grade Celsius si 2 grade Celsius.

Tn zona Moldovei anul de culturd 2014-2015 poate fi definit ca si un an
deosebit de secetos. Fenomenul de secetd edafica s-a accentuat Tncepand cu luna
ianuarie si a continuat pe intreaga perioadd 01.01.2014-15.08.2015 cénd s-a
Tnregistrat un regim pluviometric cu totul deficitar, de 146 mm, comparativ cu
media multianuala pe aceastd perioada care este de 391,1 mm.

In perioada de toamnd-iarnd a anului agricol 2015-2016 conditiile
climatice pentru zona Moldovei au fost mai putin favorabile pentru pregatirea
terenului, infiintarea, rasarirea i vegetatia culturilor de toamna. Pe fondul secetei
din vara anului 2015 a urmat prima lund de toamni (septembrie), cu un regim
de efectuare ale lucrarilor de pregatire a solului si de insdmantare. Precipitatiile
inregistrate in luna octombrie, de 78 mm, cu 43,5 mm peste media multianuala
precum si temperaturile mai ridicate din lunile de toamnd au condus la
imbunatatirea conditiilor de pregatire a solului, infiintarea i vegetatia culturii de
grau.

Capitolul V descrie tehnologia de cultura aplicata: lucrarile solului,
pregatirea patului germinativ si tratamentele aplicate in cei doi ani de culturd luati
n studiu 2014-2015 si 2015-2016.

Capitolul VI reprezinta analiza calitatii obtinute pentru loturile de gréu
studiate.

Capitolul VII descrie concluziile si recomandarile.

Desi conditiile de temperatura si precipitatii pentru cei doi cultivatori au
fost asemanatoare, calitatea finala pentru culturile obtinute de acestia a fost diferita.
Cutivatorul Moldova Tigansi a obtinut, Tn general, recolte de grdu bune,
panificabile cu defecte ce pot fi corectate Th procesele de morarit-panificatie.

Cultivatorul Agrofruct Plugari, insa, a obtinut recolte slabe cu probleme
mari de calitate ce nu au putut fi procesate individual si fara corectii suplimentare.
Gréul analizat al acestui furnizor, in recolta 2014-2015, a fost cu probleme in ceea
ce priveste continutul de gluten umed si a necesitat corectii suplimentare. Graul
obtinut de cultivatorul Agrofruct Plugari Tn recolta 2015-2016 a fost bun din punct
de vedere al cantitatii de gluten umed dar foarte slab din punct de vedere al calitatii
glutenului. Aceste calititi ale glutenului umed sunt masurate prin determinarea
proprietatilor reologice si au o influenta foarte mare Th procesul de panificatie
determinand Tn mod direct comportamentul fainii in fluxul de productie si calitatea
finala a produselor de panificatie obtinute.
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Un alt factor determinant n stabilirea finala a calitatii bobului de grau 1l
constituie agentii fitopatogeni si 0 serie de daunatori specifici culturilor de grau.
Actiunea agentilor fitopatogeni si a daunatorilor poate fi una cu impact
nesemnificativ asupra calitatii finale de panificatie a bobului de grau sau poate fi
una cu impact negativ major asupra calitatilor de panificatie ale bobului de grau.

Agenti fitopatogeni pot produce pagube diferite in structura bobului de
grau: ireparabile acesta nemaiputand fi folosit ca si panificabil sau pot produce
modificari ce pot fi ulterior corectate Th procesul de panificatie prin amestecuri de
loturi sau prin corectii enzimatice si chimice.

Anul de recolta a graului 2014-2015 nu a inregistrat atacuri masive ale
agentilor fitopatogei, ca si caracteristica principala s-a remarcat un continut foarte
scazut al glutenului umed si au mai fost identificate cateva loturi cu atac de malura.
Aceste loturi ce prezinta atac de malura nu pot fi procesate in procesul de macinis,
graul poate fi folosit doar ca si furaj.

Malura este o boala produsa de specii ale genului Tilletia spp.

Loturile de grdu cu continut scazut de gluten au necesitat corectii
suplimentare cu gluten vital pentru a intruni calitatile necesare de panificatie.

Anul de recolta a graului 2015-2016 a fost marcat de atacul masiv de Black
Point si atacul plosnitei graului (Eurygaster sp.) Atat Black Point-ul cét si plosnita
graului (Eurygaster sp.) au influentat negativ proprietitile de panificatie ale
bobului de gréu. Influenta negativa determinata de Black Point constd n
modificarea culorii fainii obtinute. Influenta negativd a plosnitei gréaului
(Eurygaster sp.) consta in modificarea structurii retelei glutenice, in sensul
deteriorarii acesteia. Deteriorarea structurii glutenului umed este determinata de
proteaza pe care plosnita o introduce odata cu saliva cand Tnteapa bobul de grau.

Cantitatea si calitatea glutenului umed din bobul de grau prezinta
importanta ridicata Tn procesul de panificatie, determinand in mod direct calitatea
finala a produselor de panificatie si a celor de patiserie. Glutenul umed formeaza n
aluat un schelet tridimesional cu rolul principal de a retine gazele rezultate din
procesul de fermentatie a drojdiei, contribuind astfel la formarea volumlui si
miezului painii.

Pentru loturile analizate s-a observat o corelatie intre procentul de Black
Point si atacul plosnitei de grau (Eurygaster sp.). Atacul plosnitei de grau este
masurat prin analiza puterii fainii. Aceasta analiza se realizeaza cu aparatul numit
alveograf. Puterea fainii este notatd cu W si este un parametru de calitate important
al glutenului umed.

Atacul de Black Point este masurat procentual prin numararea boabelor
atacate. Tn cazul anului de cultura 2015-2016 s-a observat o crestere procentuali a
atacului de Black Point corelat pozitiv cu o crestere ridicata a atacului plosnitei
graului (Eurygaster sp.). Astfel, cu cat W-ul fainii masurat a fost mai mic (sub
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valoarea de 100) cu atat procentul de Black Point a fost mai mare, depasind
valoarea de 8% acceptabila.

Cele doua defecte au pus probleme atat morarilor, in prelucrarea loturilor
de grau, cét si brutarilor, n prelucrarea loturilor de faina.
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SUMMARY

Key words: gain, pathogens, sunn-pest, Black Point, grain quality

The influence of diseases on the bakery quality of grain is a controversial
subject in the context of higher and higher demand for quality flour. Grain
represents the primary raw material used in milling.

The result of processing it is mainly different types of flour and bran as a
secondary product.

The performance quality obtained in the baking process starts from the
wheat grain quality obtained from extended agricultural land. The presence and
influence that some pathogens have on the overall quality of the baking process
classify it in two categories: usable and unusable.

Wheat serves as the primary cereal in international food manufacturing.
From wheat, by milling, derive numerous types of flour and bran. Flour, in
different extraction grades, is the primary raw material in the bread-making trade.

Bran, considered sub produce, can be used in the bread-making industry
for several types of dietetic varieties of produce, as well as for feed.

The high-quality demand for obtaining the bread products is in continual
growth, bread being a highlight Romanian cuisine.

To satisfy the need for high-quality baked goods, our attention must be
shifted towards the wheat grain.

Grain cultures have become a challenge in the last 10 years. Cultivators
have tried using different grain types from which to obtain not only a better
productivity level but also an improvement in the quality of all baked goods.

On the flipside, the bread making business becomes branched out with
unique merchandises that need extraordinary grain quality, a comprehensive
example being frozen baked goods.

Grain associates to the Triticum family. This class incorporates a large
number of forms from wild (primitive) to evolved (modern). Those formes were
ranked on a number of standards all throughout the years but the trusted and
universally used classification is the genetic one, based on the number of
chromosomes.

Wheat has autumn forms and summer forms.

The species utilised on extended surfaces in grain cultures is Triticum
estivum (common wheat), occupying 90% of farmlands on the globe.

Hard wheat (Triticum durum) is another kind of wheat ploughed on large
surfaces, comprising the principal origin of raw material utilised in manufacturing
a distinctive sort of flour. This special variety is a high quality flour and it is
adopted as the main component in the production regarding pasta.
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The chemical structure and composition of the wheat grain represent the
foremost basis concerning the general utility of wheat, causing it to be an essential
element of the entire food industry. It can be utilised milled or whole. From the
anatomical point of view of the grain itself, it is comprised of the pericarp,
aleuronic layer, embrionic layer and endosperm. In the milling process, these layers
are divided as to obtain various produce designated to human and animal
consumption. From grain farmlands, the straws that result after harvesting are used
for feed, as stable bedding, at cellulose factories or for organic fertiliser.

This thesis follows the quality obtained over a period of 2 years of harvest,
2014-2015 and 2015-2016 from two great wheat cultivators in Iasi county. The two
farmers taken into consideration during the study are Moldova Tigénasi and
Agrofruct Plugari.

The thesis titled Research concerning the influence of pathogens attacks on
grain quality is structured over two parts and has seven chapters followed by the
bibliography and the scientific studies list.

The first part is represented by the bibliographic study on the given
problem and is comprised of two chapters, and the second part encompasses the
description of the natural framework in which the research has been made, the
material and method utilised as well as the unique results that were obtained.

Chapter | — includes the current study of the influence of some diseases
and pests on the overall grain quality and is a detailed documentation regarding the
description of pathogens and pests that determine disease such as: common blight,
fusarium head blight and Black Point. From the list of pests, the sunn-pest has been
chosen for this study considering it determines the biggest defect in the glutenous
structure with many negative impacts on the grain’s quality and it’s breadmaking
qualities. In this chapter, a qualitative analysis has been made, on areas, for the two
harvest periods: 2014-2015 and 2015-2016.

Chapter Il — concerns quality control of the wheat grain and the influence
of pathogens on it. The point of view of this chapter concerns the use of the wheat
grain in the milling process. In the food industry, the quality control of the wheat
grain is very important because of two reasons: structural (which implies a certain
behaviour in the milling industry) and the safety of the consumers. The tests
conducted when the wheat arrives in the mill are following national standards, that
take after international measures.

The second part is comprised of — Personal research in regards to the
treated subject in this thesis. This part is divided into five chapters.

Chapter 1l contains the description of the materials and methods used.
The materials and methods used for the analysis are the ones specific to the mills,
that have the main objective the processing of grains and the making of flour.

Chapter IV describes the natural framework and the climate conditions for
the two years of harvest analysed: 2014-2015 and 2015-2016. From a thermic point
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of view, from 01.09.2014 to 30.06.2015, the temperatures have exceeded the
previous thresholds with values from 0.4 degrees Celsius to 2 degrees Celsius.

In Moldavia the harvest year 2014-2015 was dry. The extreme drought
phenomena were accentuated starting from January and continued until 15.08.2015
when rainfall reached 146 mm, a very small number in comparison with the annual
average of 391.1 mm.

In the autumn and fall period of the 2015 — 2016 harvest year the climate
conditions for the Moldovia area were less favourable for the preparation of the
terrain, setting-up, subsequent growth and vegetation of the autumn harvest.
Following the drought of 2015 in the first month of autumn, September, the rainfall
was significantly smaller than the annual average, influencing the possibilities of
preparing the terrain for the next harvest. The rainfall recorded in the month of
October of 78mm, with 43.5 mm over the annual average as well as well above
average temperatures lead to the bettering of terrain preparation conditions of the
next wheat harvest.

Chapter V describes the farming technologies used: the workings of the
soil, preparing the germ bedding and treatments applied in the two years taken into
consideration in the study: 2014-2015 and 2015-2016.

Chapter VI represents the quality analysis obtained for the grain lots taken
into consideration in the study.

Chapter VII describes the conclusions and recommendations.

Although the temperature and rainfall conditions for the two farmers were
approximately the same, the final quality of the crops was different. Harvester
Moldova Tigansi obtained, in general, good usable harvest, with minor defects that
can be corrected in the milling process.

Harvester Agrofruct Plugari, on the other hand, obtained a bad harvest with
big quality problems that could not be processed individually and without extra
corrections. The wheat analysed of this harvester, in the 2014-2015 harvest, had
problems concerning the humid gluten content and needed supplementary
corrections. The harvest from Agrofruct Plugari, in the 2015-2016 harvest, was
better from the humid gluten standpoint but very weak in gluten quality. The
qualities of the humid gluten are measured by determining the rheological
properties and have a very impactful influence in the breadmaking process directly
influencing the behaviour of flour in the flux of production and the final quality of
the obtained bread produce.

Another important factor in determining the final quality of the wheat grain
is the phytopathogens and a series of pests, specific to wheat crops. The
phytopathogen and pests action can have a significantly worse impact on the
quality of the wheat grain.

The phytopathogens can cause permanent damage in the structure of the
grain of wheat making it unusable as a bread making ingredient or can produce
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modifications that can be later corrected in the process by mixing it with enzymatic
corrections or with other lots.

The harvesting year of 2014-2015 did not register massive attacks of the
fitopatogei, the main characteristics of this year being the very low content of wet
gluten and a few lots affected by malura. The lots that present malura attacks can’t
be milled, they can only be used as feed.

Mailura is a disease produced by some species belonging to the Tilletia spp
type.

Grain lots with a low gluten level needed supplementary corrections with
vital gluten to fulfil the necessary qualities for the breadmaking process.

One of the highlights of the year 2015-2016 was the massive Black Point
attack and the sunn-pest attack (Eurygaster sp.). The Black Point and the sunn-pest
(Eurygaster sp.) negatively influences the bread-making properties of the wheat.
The negative influence determined by the Black Point consists of the modification
in the colour of the resulting flour. The negative influence of the sunn-pest
(Eurygaster sp.) consists of the modification of the gluten structure, damaging it.
The deterioration of the wet gluten structure is determined by the prothesis wich
the sunn-pest introduces together with its saliva when it stings the grain.

The quality and quantity of the wet gluten from the grain of wheat are very
important in the bread-making industry because they directly determine the final
quality of all resulting bread produce. Wet gluten formes a tridimensional frame in
the dough which serves to retain the gases that form during the fermentation
process, contributing to forming of the soft interior of the bread as well as it’s
volume.

For the analysed lots there has been observed a correlation between the
percentage of Black Point and the percentage of sunn-pest attacks (Eurygaster sp.).
The sunn-pest attacks are measured by analyzing the flour power. This analysis is
made with an alveograph. The power of the flour is noted with W and it is an
important quality parameter of the wet gluten..

The Black Point attack is measured in percentages by counting the
damaged grains. In the 2015-2016 harvest, the percentage growth is positively
correlated with the rapid growth of sunn-pest attacks (Eurygaster sp.). Thus, the
lower the measured W (a value under 100), the greater the percentage of Black
Point, exceeding the accepted 8% value.

The two defects have raised many problems in the milling process as well
as in the manufacturing of wheat lots and the making of flour.
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PARTEA I

Studiu bibliografic asupra problematicii abordate

PART ONE

Bibliographical study on the approached problem






1. INFLUENTA BOLILOR SI DAUNATORILOR ASUPRA
CALITATII GRAULUI
1. THE INFLUENCE OF DISEASES AND PESTS ON GRAIN
QUALITY

1.1. Influenta bolilor asupra calititii graului

Printre bolile graului cele mai raspandite in lume, la ora actuala, sunt
malura pitica (Tilletia controversa Kuhn asin Tilletia nanifica (Wagner) Savulescu)
si malura comuna (Tilletia spp.), alaturi de fuzarioza (Fusarium roseum f.sp.
cerealis) care produc pierderi semnificative de productie (GOATES, 1996).

1.1.1. Influenta malurii comune a graului asupra calititii

Malura comund a graului este o boala produsa de ciuperci ce apartin
genului Tilletia spp.

Malura graului este o boala cunoscuté din timpuri foarte vechi si rdspandita
pe arii extinse. Este considerata cea mai pagubitoare dintre bolile graului la nivel
mondial. Aceasta boala provoaca pagube atit din punct de vedere al productiei cat
si din punct de vedere al calitatii bobului de gréu.

Studii referitoare la taxonomia speciilor de Tilletia i-au preocupat pe multi
autori, iar dupa numeroase studii referitoare la clasificarea acestor specii, in prezent
este acceptatd urmatoarea clasificare: Tilletia caries (DC.) Tul. (sin. T. tritici),
familia Tilletiaceae, ordinul Ustilaginales, clasa Teliomycetes, subincrengatura
Basidiomycotina (VIORICA IACOB, 2002).

Cele cinci specii care produc malura la grau sunt:

- Tilletia caries (D.C) Tul;

- Tilletia triticoides Savulescu;

- Tilletia foetida (Bauer) Liro (Tilletia laevis Kiihn);

- Tilletia intermedia (Gassner);

- Tilletia controversa Kiihn asin Tilletia nanifica (Wagner) Savulescu.

Diferentiele dintre cele cinci specii de Tilletia spp. constau in aspectul
clamidosporului. Ornamentatiile clamidosporului sunt specifice fiecarei specii Tn
parte.

Acest agent patogen ce produce malura atacd plantele de grau inca din
stadiul de plantuld, iar simptomele nu sunt vizibile decit dupa inspicare. (R.D.
WILCOXSON si E.E. SAARI, 1996).

Malura comuna a fost descrisa ca fiind una dintre cele mai importante boli
ale plantelor si care apare in toate regiunile de cultivare a graului din lume (HART,
2000; LIPPS si colab., 2000; WATKINS si PRENTICE, 1997).
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Astfel, in diferite tari ale lumii au fost facute cercetari cu privire la aparitia
acestei boli, cauze, manifestari si pagube produse.

Tn Jurnalul Tordaniei de Stiinte Agricole, volumul 7, nr.1, 2011 p.65 a fost
publicat un articol cu privire la raspandirea malurii comune in Siria (MYADA
KAYALY, AHMED AL-AHMED, MELODY NACHIT, SALAH AL-
CHAABI,MUNZER NAIMI, IMAN MAAZ and AMOR YAHYAOUI). Aceasta
boala a fost inregistrata in Siria pentru prima data in anul 1958 (MULDER, 1958).

Cercetarile au fost efectuate urmarindu-se ariile de cultura in 2005 si 2006.
Rezultatele au fost ca in toate regiunile urmarite, de pe teritoriul Siriei, a aparut
aceasta boala, iar agenti patogeni ce au determinat aparatia ei au fost atat Tilletia
caries (D.C) Tul. cat si Tilletia foetida (Bauer) Liro (Tilletia laevis Kihn).

Malura comuna rezista sub forma de inocul atat pe seminte cét si in sol.

Cu privire la acest aspect al rezistentei sub forma de inocul pe seminte si
sol, de-a lungul timpului au existat mai multe rapoarte. Astfel s-a raportat ca
inocului de malura comuna rezista o perioada mai lungd in sol Tn special in
conditiile de umiditate scazuta (FISHER si COLTON (1957) si LINE (1993) citat
apoi de (R.D. WILCOXSON si E.E. SAARI, 1996).

Conditiile de umiditate foarte scazutd din sol sunt specifice in general
pentru zonele agricole mediteraneene unde boala malurii comune a fost mult
studiata din perspectiva legaturii aspectelor climatice si prezentei malurii comune
(PARLAK, 1986).

Infectia graului de cétre teliosporii ciupercii este mai severa atunci cand
temperaturile solului au fost cuprinse intre 5 si 10 grade Celsius si mai redusa cand
temperatura solului depaseste 15 grade Celsius (PURDY si KENDRICK,1957).

Si alte experimente efectuate pe graul de toamna in perioada 1940-1988 au
ardtat ca raspandirea si prezenta malurii comune este in stransd legdturd cu
conditiile climatice, existind o corelatie pozitiva intre frecventa infectarii cu
teliosporii ciupercii si temperaturile sub 10 grade Celsius (JOHNSSON,1992).

Desi existd o gama variatd de substante chimice cu rol in combaterea
malurii comune, aceasta poate provoca inca daune importante culturilor de grau
(ITTU, MARIANA, SAULESCU, N.N. ITTU, G., 2001). Neaplicarea
tratamentelor din motive economice sau ecologice si neaplicare lor corecta sunt
factori ce maresc gradul de atac al boli asupra culturilor de gréu. Rezistenta
genetica devine cea mai convenabila metoda de combatere a malurii, atat din punct
de vedere finaciar cat si din punct de vedere ecologic.

Boala culturilor de gréu cunoscuta sub denumirea de malura comuna este
recunoscuta prin boabe. Principalul efect distrugator al malurii comune, consta n
nlocuirea continutul boabelor. Acesta este distrus si inlocuit cu 0 masa negricioasa
(I. COSTIN, 1988). Aceasta masa negricioasa reprezinta clamidosporii Ciupercii.
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Aceastd masa de clamidospori prezintd un puternic miros de peste stricat.

Trimetilamina este compusul care imprima continutului de boabe acest miros de
peste stricat.

Tn figura 1.1 sunt prezentate boabe de grau atacate de malura, in care se
vede masa de clamidospori negri ce au inlocuit continutul boabelor de gréu.

Fig.1.1 Boabe atacate de malura comuna a graului (Tilletia spp.)
Fig.1.1 Grain attacked by the common blight of the wheat (Tilletia spp.)
(CNGSC, 2012 — Manualul de gradare pentru semintele de consum)

Tn unitatile de moririt, principala materie prima procesati este bobul de
grau. Determinarea malurii si a altor agenti patogeni prezenti in masa de grau se
face 1n etapa de receptie a materiilor prime, prin analize organoleptice si fizico-
chimice.

Datorita mirosului puternic de peste stricat, malura este usor identificata in
urma analizei organoleptice, acest miros puternic fiind imprimat Tntregii mase de
gréu cand atacul este puternic.

Cand atacul de malurd nu este foarte puternic, acesta se determina
procentual, prin numararea boabele de grau atacate continute de masa graului.

Malura are doua forme principale: malura comuna (Tilletia spp.) si malura
pitica (Tilletia controversa Kihn asin Tilletia nanifica (Wagner) Savulescu).

Forma de malura pitica este mai greu detectabila 1a receptia graului facuta
in unitatile de morarit. Boabele atacate de aceastd forma de malura pitica sunt mai
tari si se sparg mai greu. Datoritd acestui lucru boabele sunt mai greu identificate
atat vizual cét si din punct de vedere al mirosului.

Proba cu apa ajuta la identificarea mai usoara a boabelor atacate de malura
datorita faptului cd aceste boabe sunt mai usoare decdt boabele sandtoase si se
ridica la suprafata acesteia.
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Pentru eliminarea efectului daunator al sporilor de malura, morarii trebuie
sa folosesca masinile si instalatiile din dotarea curatatoriei si a morii. Boabele pline
cu spori de malura sunt mai usoare decat boabele normale si Tn mica masura pot fi
extrase din masa de grau cu ajutorul curentului de aer de la separatorul aspirator
(COSTIN. I, 1983). Boabele ramase in masa de grau se sparg in mare parte la
trioare si masinile de decojit, iar sporii se raspandesc pe suprafata boabelor
sanitoase. Indepartarea acestor spori de pe suprafata boabelor sanitoase s-ar putea
face treptat prin spalare intensi si periere, caz in care este obligatoriu ca n
curatatoria morii sa existe instalatii de spalare a graului.

Tn cazul in care aceste instalatii specifice de spalare a graului nu exista in
curatitoria morii, in procesul de macinis boabele sdnatoase care si-au contaminat
suprafata cu spori de malurd, supuse macinarii, vor imprima miros urat produsului
si culoare inchisa, maronie.

Astfel, faina rezultatd in procesul de mécinis din graul cu atac de malura nu
poate fi folosita in procesul de panificatie.

La receptia graului se pune mare accent pe determinarea malurii si
respingerea lotului cu astfel de defecte. Conform legislatiei in vigoare si a
Manualului de gradare pentru semingele de consum masa de grau analizata, pentru
a nota graul cu gradul 1, acesta nu trebuie sa contina boabe cu malura.

Tn ani de cultura luati in studiu 2014-2015 si 2015-2016 am ficut si o
analiza generala a calitatii boabelor de grau din judetele lasi, Botosani si Vaslui.

Observatiile cu privire la prezenta boabelor cu malura Tn masa de grau,
sunt facute pentru primele trei luni de la Tnceputul recoltei pentru anul de cultura
luat in studiu. Boala graului numita malura comuna, provocata de specii ale genului
Tilletia spp., reprezinta un factor de gradare si este monitorizata si observata Tn
cadrul receptiilor calitative efectuate loturilor de grau in unitatile de morarit.

Analiza a fost facuta pentru lunile iunie, iulie, august, 2015 si lunile iunie,
iulie, august, 2016 (tabel 1.1). Metodele si instrumentele de lucru folosite vor fi
descrise Tn urmatorul capitol.

Pentru anul de recolta 2014-2015 au fost analizate, in cele trei luni, un
numar total de 519 probe de grdu. Acest numar de 519 probe de grau reprezinta o
cantitate totald de grau de 14586 tone. Din cele 519 probe de grau analizate intr-un
numar de 20 probe de grau au fost identificate boabe cu atac de malura.

Pentru anul de recolta 2015-2016 au fost analizate, Tn cele trei luni, un
numar total de 480 probe. Acest numar de 480 probe reprezintd 0 cantitate totala de
grau de 14893 tone. Din cele 480 probe de grau analizate intr-un numar de 7 probe
de grau au fost identificate boabe cu atac de malura.
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Tabel.1.1/Table 1.1

Analiza prezentei malurii (Tilletia spp.) Tn anul de recolta 2015 — 2016 pentru

lunile iunie, iulie si august in judetul Tasi, Botosani si Vaslui

Common blight (Tilletia spp.) presence analysis on the wheat harvesting year
2015-2016 for months june, july and august in lasi, Botosani and Vaslui counties

Anul Nr. Cantitaite N_r. ) Nr. probe cu

Luna de probe totala furnizori Judet <1

recolta | analizate tone analizati —
lunie 2015 5 130 2 Tasi 0
lasi 12
lulie 2015 383 10920 36 Botosani 1
Vaslui 2
lasi 5
August 2015 131 3536 23 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 0
lunie 2016 99 2894 21 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 1
lulie 2016 289 9281 25 Botosani 0
Vaslui 1
lasi 1
August 2016 92 2718 12 Botosani 4
Vaslui 0

Analizand datele obtinute n tabelul 1.1 se pot trage urmatoarele concluzii:

-1n luna iune a anului de recolta 2014-2015 au fost analizate un numar
total de cinci probe. Recoltatul in acest an a inceput in ultimele zile ale
lunii iunie. Aceste cinci probe reprezinta o cantitate totala de grau de 130
de tone. Cele cinci probe de grau analizate sunt de la doi furnizori de gréu
din judetul Iasi. Tn cele cinci probe de grau analizate nu au fost
identificate boabe atacate de malura(Tilletia spp.);

-1n luna iulie a anului de recoltd 2014-2015 au fost analizate un numar
total de 385 probe. Aceste probe reprezinta 0 cantitate totala de 10920
tone de grau. Cele 385 probe analizate provin de la un numar de 36 de
producitori din trei judete, Iasi, Vaslui si Botosani. In cele 385 de probe
au fost identificate un numar total de 15 probe cu boabe atacate de malura
(Tilletia spp.). Din totalul celor 15 probe identificate cu boabe atacate de
malurd, un numar de 12 probe provin din judetul Iasi, 0 proba provine din
judetul Botosani si doud probe provin din judetul Vaslui;
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- in luna august a anului de recolta 2014-2015 au fost analizate un numar
total de 131 probe. Aceste probe reprezintd o cantitate totald de 3536 tone
de grdu. Cele 131 probe analizate provin de la un numar de 23 de
producatori din trei judete, Iasi, Vaslui si Botosani. In cele 131 probe au
fost identificate un numar total de 5 probe cu boabe atacate de malura
(Tilletia spp.). Toate cele cinci probe identificate cu boabe atacate de
malurd au provenit din judetul Tasi;

-Tn luna iunie a anului de recolta 2015-2016 au fost analizate un numar
total de 99 probe. Aceste probe reprezintd o cantitate totald de 3536 tone
de grdu. Cele 131 probe analizate provin de la un numar de 21 de
producitori din trei judete, Iasi, Vaslui si Botosani. In cele 99 probe de
grau analizate nu au fost identificate probe cu boabe atacate de malura
(Tilletia spp.);

-n luna iulie a anului de recolta 2015-2016 au fost analizate un numar
total de 289 probe. Aceste probe reprezinta 0 cantitate totala de 9281 tone
de grdu. Cele 289 probe analizate provin de la un numar de 25 de
producatori din trei judete, Tasi, Vaslui si Botosani. Tn cele 289 probe de
gréu analizate au fost identificate doua probe cu boabe atacate de malura
(Tilletia spp.). Cele doua probe de grau provin: una din judetul Iasi, una
din judetul Vaslui;

- in luna august a anului de recolta 2015-2016 au fost analizate un numar
total de 92 probe. Aceste probe reprezinta o cantitate totala de 2718 tone
de grau. Cele 92 probe analizate provin de la un numar de 12 de
producitori din trei judete, Iasi, Vaslui si Botosani. In cele 92 probe de
grau analizate au fost identificate cinci probe cu boabe atacate de malura
(Tilletia spp.). Cele cinci probe de grau provin: una din judetul Iasi si
patru din judetul Botosani.

Deoarece probele de grau analizate si identificate cu boabe atacate de
malurd au depasit procentul maxim admis, acest grdu nu poate fi folosit in
panificatie si este respins la receptia calitativad a graului Tn unitatile de morarit.

In figurile 1.2 si 1.3 este ficuti o comparatie intre numarul de probe
identificate cu malura (Tilletia spp.) pentru cele trei luni analizate si cele trei
judete.
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Fig.1.2 Comparatie, pe luni, a numarului de probe cu malura (Tilletia spp.) identificate Tn anul de
recolta a graului 2015-2016
Fig.1.2 Comparison, on months, on the number of common blight (Tilletia spp.) samples identified in
wheat harvesting year 2015-2016
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Fig.1.3 Comparatie, pe luni si judete, a numarului de probe cu malura (Tilletia spp.) identificate Tn
anul de recolta a graului 2015-2016
Fig.1.3 Comparison, on months and counties, on the number of common blight (Tilletia spp.) samples
identified in wheat harvesting year 2015-2016
(original)
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1.1.2. Influenta fuzariozei asupra calititii graului

Fuzarioza este o boald ce afecteaza graul si alte specii de cereale.
Organismele principale ce determina aceasta boala la grau sunt patogeni fungici.
Boala este ntélnita atat la grau cat si la orz si alte cereale mici.

Este o boald pagubitoare identificatd si studiata la nivel mondial
(CHAMPEIL si colab., 2004; McMULLEN si colab., 1997).

Boala a fost descrisa la sfarsitul secolului al X1X- lea (STACK, 2003), si a
devenit o boala devastatoare ih multe zone ale lumii. Boala este cauzata de specii
ale genului Fusarium spp.

De exemplu, pierderile cauzate de Fusarium spp. in America de Nord si
Centrala din 1998 pana in 2002 au fost evaluate pana la 2,7 miliarde de dolari
(NGANIJE si al., 2002). Specia de Fusarium graminearum (Fg) Schwabe este cel
mai mare agent ce provoaca fusarioza atat in America de Nord cét si in alte zone
ale lunii (O’DONNELL si al., 2004).

Si in Italia s-au facut numeroase studii cu privire la atacul de Fusarium
spp. asupra culturilor de grau dur. Specia Fusarium graminearum (Fg) Schwabe a
fost cel mai frecvent agent patogen identificat in nordul si centrul Italiei (BALMAS
si al. (1998), BALMAS si colab. (2000), INFANTINO si colab. (2005), PRODI si
colab. (2009), in timp ce n sudul Italiei a fost identificatd specia Fusarium
culmorum (PASQUINI si colab.,2006), aceste rezultate au fost constatate intr-un
studiu de teren efectuat in perioada cuprinsa intre ani 2006 si 2008.

Peste 19 specii au fost asociate cu aceasta boald (PARRY si colab., 1995).
Pana in acest moment cei mai raspanditi patogeni sunt Fusarium graminearum
(Fg) Schwabe [teleomorf: Gibberella zeae (Schweinitz) Petch] si Fusarium
culmorum (Fc) (W.G.Smith) Saccardo (WALTER si colab., 2010).

Atacul fuzariozei asupra culturilor de grdu afecteazi atat randamentul
cerealelor cét si calitatea boabelor de grau.

Calitatea boabelor de grau este afectatd prin scaderea dimensiunii,
continutului endospermic, cantitatii de proteine si capacitatii de germinare
(PARRY si al., 1995). Alte studii efectuate de diferiti cercetatori au evidentiat si
impactul infectiei cu Fusarium asupra propietatilor aluatului si propietatilor
suplimentare de panificatie (KREUZBERGER, 2011). S-a constatat o scidere a
randamentului fdinii §i in acelasi timp o crestere a continutului de cenusd 1n faina
provenita din boabele infectate cu Fusarium, observandu-se culoarea mai inchisa a
fainii i un miros neplacut.

Cea mai grava consecinta a atacului acestei boli este contaminarea
cerealelor si a produselor din cereale cu micotoxine (PIETERS si colab., 2002;
PERAICA si colab., 1999).

Contaminarea cerealelor cu micotoxine este un subiect dezbatut si cercetat
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reducere cantitativa a secretiei de deoxynivalenol (DON) (GOSWAMI, KISTLER,
2004).

Micotoxinele sunt considerate substante naturale, dar sunt denumite si
produse secundare de schimb, care apar in timpul dezvoltarii ciupercilor parazite la
plante In camp sau la materialul depozitat si utilizat apoi in hrana oamenilor si a
animalelor. Micotoxinele mai pot fi considerate si ca metaboliti primari, substante
toxice atat pentru oameni cét si pentru animale (M. BERCA,2011).

Una din micotoxinele produse de specii ale Fusarium roseum f. cerealis
(Cke.) Snyder et Hansen,var.graminearum este Deoxynivalenol (DON) si acetilati
ai acestuia ce formeaza 3-acetil-4-deoxinivalenol(3-ADON) si 15-acetil-4-
deoxinivalenol (15-ADON), nivalenol (NIV) si zearalenona (ZEA) (DESJARDINS
si PROCTOR, 2007).

Aceste micotoxinele au o importantd majord din cauza efectului lor asupra
sanatatii umane si @ animalelor. Micotoxinele au capacitatea de a persista in timpul
vietii depozitare si sunt rezistente la caldura. Astfel, prelucrarea termica a
alimentelor cu continut ridicat de micotoxine devine inutild, acestea rezistind in
alimente si transmitandu-se mai departe in lantul trofic catre om.

Deoxynivalenol (DON) este cea mai frecventa micotoxina intdlnitd in
intreaga Europa (BOTTALICO & PERRONE, 2002).

Pragul cantitativ al prezentei acestei micotoxine In produsele alimentare
este reglementata in Europa inca din anul 2007 (CE nr. 1881/2006).

Si In Romania exista reglementari legislative cu privire la prezenta acestor
micotoxine. Unitatile de morarit fiind obligate sa recolteze si sd analizeze conform
unui program anul stabilit prezenta micotoxinelor la materia prima, graul.

Exista un complex de specii ce determina aparitia fusariozei. Din acest
complex face parte si Fusarium graminearum (Fg) Schwabe, specie ce predomina
in multe parti ale lumii (BOTTALICO1998; BOTTALICO si PERRONE 2002;
PARRY si colab. 1995).

Ca si alte specii de Fusarium spp. din complex, Fusarium graminearum (Fg)
Schwabe supravietuieste saprotrofic pe resturile din culturi in absenta gazdei sale
(SUTTON 1982).

Severitatea atacului si contaminarea cu deoxinivalenol creste odatd cu
densitatea rezidurilor din cultura ramase la suprafata (BLANDINO si al., 2010).
Mai mult decét atat, rezidurile de suprafatd asigura un substrat pentru cresterea
activa a speciei Fusarium graminearum (Fg) Schwabe pentru o perioadd mai lunga
de timp decét resturile ingropate (PEREYRA si al. 2004). Ingroparea adanci in sol
a materialului contaminat poate sa reduca semnificativ aparitia fusariozei.

Exista o legatura stransa si intre pesticidele folosite si micotoxine astfel:

- produsele chimice care combat fusariozele si alte ciuperci care produc
micotoxine, ar trebui aplicate la acel moment n care ciupercile parazite
nu au inceput inca sa produca toxicul;
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- dacd productia de toxine care este coordonata de o gend a inceput, atunci
fungicidul specific devine favorizant al acumularii acesteia in bob,
deoarece blocheazd extinderea ciupercii, dar favorizeaza migrarea
micotoxinei spre bob prin mentinerea verde a furajului;

- stimulatorii de crestere pot favoriza crearea in plus de micotoxine, mai
ales pentru acelea dintre ele care reduc marimea paiului;

- necombaterea buruienilor favorizeazd formarea si diversificarea
micotoxinelor in boabe, prin slabirea rezistentei naturale a soiurilor de
cereale;

- Ingrasamintele cu azot aplicate unilateral favorizeaza o cantitate mai mare
de micotoxine Tn boabe.

Si In Romania a fost studiati aceasta boald. Tn 2014 Alexandra Suciu si
colaboratorii au publicat un articol Tn care s-a studiat comportarea unor soiuri de
grau in diferite conditii de infectie cu Fusarium spp. Studiul a fost realizat in cadrul
Institutului de Cercetare si Dezvoltare Fundulea. Au fost luate Tn studiu patru soiuri
de grau: Ariesan, Apullum, Dumbrava, Andrada, si S-a urmarit comportamentul lor
din punct de vedere al calitatii si cantitatii productiei, in diferite conditii de
inoculare cu Fusarium spp. Experienta s-a desfasurat in perioada 2012-2013,
variantele experimentale fiind judicios alese: neinoculat — netratat (NN), inoculat —
netratat (IN), inoculat — tratat (IT), neinoculat — tratat (NT). Rezultatele
experimentele obtinute au ardtat ca si in cazul aparitiei acestei boli conditiile
climatice influenteaza cresterea si dezvoltarea plantelor dar si aparitia si evolutia
agentilor patogeni.

Concluziile obtinute in acest studiu au fost urmatoarele:

- conditiile climatice sunt un factor hotarator in aparitia si manifestarea
agentilor fitopatogeni. Procentul de boabe bolnave si productiile obtinute
la cele patru soiuri studiate in anii de experimentare au fost influentate de
conditiile climatice;

- infectiile cu Fusarium spp. au influentat indicii calitativi si productiile
obtinute la cele patru soiuri luate in studiu. La variantele la care s-au
facut inoculari artificiale, procentul de boabe bolnave a fost mai mare,
corelat cu o productie mai scazuta a soiurilor de grau, la aceste variante
de testare;

- continutul de proteina poate sd creascd, sa scadd sau sd ramana constant,
in urma atacului de fuzarioza, dar infectiile cu Fusarium spp. altereaza
calitatea productiei. La soiurile luate Tn studiu continutul de proteina si
gluten inregistreaza o usoara crestere, in conditii de inoculare artificiala;

- infectiile cu Fusarium spp. determina o crestere a continutului de cenusa,
la toate soiurile luate in studiu;
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- la variantele la care s-au aplicat tratamente pe vegetatie s-au inregistrat
procente scazute de boabe bolnave si productii mai mari, la toate soiurile
luate 1n studiu, chiar daca s-au facut inoculari artificiale, ceea ce confirma
inca o data eficacitatea produselor folosite si recomandate de literatura de
specialitate pentru combaterea bolior foliare si ale spicului la grau.

Datorita micotoxinelor pe care le produc speciile de Fusarium spp., si in
unitatile de morarit acest agent patogeni a devenit un factor important de gradare a
graului. Astfel conform Manualului de gradare a semingelor de consum, elaborat
de Comisia Nationald de Gradare a semintelor de consum si aprobat prin ordin al
ministrului agriculturii i dezvoltarii rurale numarul 126/2012, procentul maxim
admisibil este de 0,3% boabe de grau atacate.

Tn urma unor determinari facute in cadrul unitatilor de morarit Sapte Spice,
s-a constatat totusi ca dintr-un astfel de lot ce contine 0,3% boabe de grau atacate
de Fusarium spp., rezultd o faind contaminati cu micotoxine. In acest context
tendinta morarilor actuali este de a respinge complet aceste loturi de la receptie.
Graul procesat trebuie sa fie fara boabe atacate de Fusarium spp.

Tn figura 1.4 sunt prezentate boabe atacate de Fusarium spp, in figura A
sunt boabe atacate de Fusarium spp. cu miceliul alb tanar iar in figura B sunt boabe
atacate de Fusarium spp. cu miceliul roz ajuns la maturitate.

Fig.1.4 Boabe de grau atacate de Fusarium spp.
a. - Fusarium spp. cu miceliul alb, b - Fusarium spp. cu miceliul roz
Fig.1.4 Grain atacked by Fusarium spp.
a. - Fusarium spp. with white mycelium, b - Fusarium spp. with pink mycelium
(CNGSC, 2012 — Manualul de gradare pentru semintele de consum)

Tn anii de culturd luati n studiu 2014-2015 si 2015-2016 am facut si 0
analiza generala a calitatii boabelor de grdu din judetele Tasi, Botosani si Vaslui.
Observatiile, cu privire la prezenta boabelor atacate de Fusarium spp. in masa de
grau sunt facute pentru primele trei luni de la Tnceputul recoltei pentru anii de
cultura luati Tn studiu. Aceasta boal, fiind un factor de gradare a graului, este atent
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observatd si monitorizata in cadrul receptiilor calitative efectuate n unitatile de
morarit.

Analiza a fost facuta pentru lunile iunie, iulie, august, 2015 si lunile iunie,
iulie, august, 2016 (tabel 1.2). Metodele si instrumentele de lucru folosite vor fi
descrise in urmatorul capitol.

Pentru anul de recolta 2014-2015 au fost analizate, in cele trei luni, un
numar total de 519 probe de grau. Acest numar de 519 probe de grau reprezinta o
cantitate totala de grau de 14586 tone. Din cele 519 probe de grau analizate, Tn
doua probe au fost identificate boabe cu atac de Fusarium spp. Cele doua probe
proveneau din doui judete; una din judetul Botosani si una din Judetul Vaslui.

Pentru anul de recolta 2015-2016 au fost analizate, in cele trei luni, un
numar total de 480 probe. Acest numar de 480 probe reprezinta o cantitate totala de
grau de 14893 tone. Din cele 480 probe de grau analizate, intr-o singura proba au
fost identificate boabe cu atac de Fusarium spp. Aceasta proba provine din judetul
Iasi.

Tabel 1.2/Table 1.2
Analiza prezentei fusariozei (Fusarium spp.) in anul de recolta 2015-2016, pentru
lunile iunie, iulie si august n judetele Tasi, Botosani si Vaslui
Fusarium head bligh (Fusarium spp.) presence analysis on the wheat harvesting
year 2015-2016 for months june, july and august in lasi, Botosani and Vaslui

counties
Nr. probe cu
Luna A(;]; ! p:}lork.)e CanEitate furﬁirzlori Judet L .de
recolta | analizate AR B analizati Fuz;gum

lunie 2015 5 130 2 lasi 0
lasi 0
lulie 2015 383 10920 36 Botosani 1
Vaslui 1
lasi 0
August 2015 131 3536 23 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 0
lunie 2016 99 2894 21 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 1
lulie 2016 289 9281 25 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 0
August 2016 92 2718 12 Botosani 0
Vaslui 0
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Tn figura 1.5 este o reprezentare grafici comparativi, pe luni si judet, a
probelor de grau analizate pentru anul de culturd 2015 si anul de culturd 2016.

Numdr probe

2

-
Tagi I

0

% % '§ 2% ‘§ E & '§ 2 g E & '§ 2

L L © o = © o = © o © o = © o

-7 g 8 g 8 g 8 g 8 g 8
5 s s s s
jae] jae] jae] jae] jae]

iunie iulie august iunie iulie august

2015 2015 2015 2016 2016 2016

Fig.1.5 Comparatie pe luni si judete, a numarului de probe cu fusarioza (Fusarium spp.) identificate Tn
anul de recolta a graului 2015-2016
Fig.1.5 Fig.1.5 Comparison by months, of the number of samples with Fusarium spp. identified in the
wheat harvest of the year 2015-2016
(original)

1.3. Influenta Black Point-ului asupra calitatii graului

Black Point (punct negru) este o boala care afecteaza graul. Aceasta boala
a fost intalnita in toate regiunile lumii unde se cultiva graul (LORENZ, 1986).

Primul raport cu privire la aparitia Black Point-ului la grau a fost publicat
in 1913 in Statele Unite.

Acest raport a fost dezvoltat ulterior intr-o lucrare tot in Statele Unite

(WATKINS J.E. & PRENTISE,1997).
Uni autori, in lucrarile publicate, au considerat ca aceasta boalad afecteaza

embrionul si se datoreaza invaziei fungice purtdnd numele de Black Point

(BOLLEY H.L., 1913).
Boala a fost descrisd si in India, pentru prima datd in 1932, de catre

Dauster. Tn aceasta tard graul reprezintd cea mai importanti planti cultivata.
Fitopatologi indieni au considerat, ca si agent patogen principal ce provoaca
aceastd boala, specia Alternaria alternata (ADLAKHA K.L. & JOSHI L.M.,

1974).
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Ulterior, in alte lucrari au fost descrisi si alti agenti patogeni care
determind aparitia bolii precum: Fusarium spp., Curvalaria spp., Cladosporium
spp., Helminthosporium spp. (HASANK., ABUZER S. YUNUS B., 2009;
KHULBE D., SRINIVAS P. AGARWAL V., 2011; SRIVASTAVA JP,
KUSHWAHA G.D. SHUKLA D.N., 2014).

Si Tn Egipt s-au facut studii cu privire la atacul de Black Point. Cel mai
recent studiu a fost Tn 2016 (IBRAHIM S. DRAZ, SHOKRY M. EI-GREMI,
WASSIEF A. YOUSSEF, 2016). In aceasta tard, suprafata cultivata a fost estimata
la 1,418 milioane de hectare, producand 8,36 milioane tone de boabe de grau.
Black Point-ul a devenit una dintre cele mai grave probleme atat ale graului comun
(Triticum aestivum L.) cat si ale graului dur (Triticum turgidum L. ssp. Durum
(Desf.) Husn.), cauzdnd mari pierderi atdt Tn randament cit si in calitate
(BHANDRI si colab., 2003; FERNANDEZ& Conner, 2011). Black Point-ul scade
calitatea boabelor de grau, in special la graul dur folosit in maécinis pentru
fabricarea fainii grifice. Aceasta calitate este scazutd datorita faptului ca o parte din
bobul innegrit apare vizibil in grisuri si apoi in paste. Pentru ca acest Black Point sa
apara in faina grifica este suficient un procent mai mic, de maxim 2% boabe
atacate (DAVIS & JACKSON, 2004). Pe langa acest defect vizual, in boabele
atacate au fost identificate si toxine (SNIJDERS, PERKOWSKI, 1990;
FERNANDEZ, CONNER, 2011; AMATULLI si colab., 2013).

Cauza principald a aparitiei acestui Black Point este neclara si
contradictorie. Tntr-o serie de studii, Black Point-ul a fost asociat cu unele specii de
ciuperci cum ar fi Alternaria alternata, Bipolaris, Cochliobulus, Epicoccum,
Fusarium, Cladosporium, Chaetomium gi Sclerotium (REES si colab., 1984;
JACOBS si RABBIS, 1987; AGARWALL si SINCLAIR,1987; CONNER si
KUZYK, 1988; OZER, 2005; SISTERNA si SARANDON, 2005); cu toate
acestea, Tn mai multe studii, cauza Black Point-ul a fost asociatd cu conditii
extreme de mediu, cum ar fi ploi abundente. Tn alte studii umiditatea si temperatura
extrema in perioada de umplere a cerealelor au fost considerate cauzele aparitiei
Black Point-ul (JACOBS si RABBIE, 1987; BASSON si colab.,1990; ELLIS si
colab., 1996; WILLIAMSON, 1997; KUMAR si colab., 2002; CLARKE si colab.,
2004; SADASIVAIAH si colab., 2004).

Prezenta Black Point-ului se poate observa foarte usor, fiind o innegrire a
bobului de grau manifestata, in general, in zona embrionara a semintelor de grau.
Aceastd boala reduce calitatea boabelor de grau si valoarea lor economicd prin
pierderea aspectului culorii si luciului bobului de grau (WANG H., 2002).

Exista si reglementari legislative cu privire la procentul de acceptabilitate
al boabelor afectate de boala Black Point.

Astfel, n depozitele din Australia acest procent de acceptabilitate a fost
stabilit la maxim 5% (REES si al., 1984; LEHMENSIEK si colab., 2004).
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Tn Romania, procentul de Black Point reglementat prin Manualul de
gradare elaborat de Comisia Nationala de Gradare a Semintelor de Consum si
aprobat prin ordinul Ministerului de Agricutura si Dezvoltare Rurala numarul
126/2012, a fost stabilit la valoarea de maxim 8%.

Fig.1.6 Boabe de grau cu atac de Black Point
Fig.1.6 Grains attacked by Black Point
(CNGSC, 2012 — Manualul de gradare pentru semintele de consum)

Tn Jurnalul International de Stiinta in 2015 a fost publicata o lucrare despre
simptomatologia semintelor de grau infestate cu Black Point (PATEL D.J., 2015).
Concluziile generale ale acestui studiu au fost urmatoarele: boala provoaca
decolorare pe diferite parti ale semintei, ceea ce afecteazd calitatea vizuald si
economica a bobului de grau. Cauzele ce provoacd aceste simptome ar fi practicile
agronomice deficitare, Tnsotite de conditiile meteorologice favorabile, conform
acestui studiu realizat.

Tnnegrirea poate fi foarte puternici sau poate fi difuzd si nu este bine
conturata.

Tn Romania, boala Black Point constituie un factor de gradare la receptia
calitativa a graului in unitatile de morarit.

Pentru anul de recolta 2014-2015 au fost analizate, in cele trei luni, un
numar total de 519 probe de grau. Acest numar de 519 probe de grau reprezinta o
cantitate totala de grau de 14586 tone. Din cele 519 probe de grau analizate Tn noua
probe nu a fost identificat Black Point-ul. Tn celelalte 510 probe analizate, Black
Point-ul a fost identificat vizual in procent cuprins intre 0,1% si 0,2%. Acest
procent este mic raportat la valoarea maxima admisa de 8%. Gréul poate fi
procesat, iar prezenta acestui Black Point, in aceste procente, nu produce efecte
negative in produsele finite.

Pentru anul de recoltd 2015-2016 au fost analizate, in cele trei luni, un
numar total de 480 probe. Acest numar de 480 probe reprezinta o cantitate totala de
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gréu de 14893 tone. Toate cele 480 probe au prezentat procent de Black Point. Spre
deosebire de anul 2015 cand procentul atacului de Black Point a fost mic, anul
2016 este caracterizat de probe de gréu cu procent de atac peste limita de maxim
8% admisa.

Tabel 1.3/Table 1.3

Analiza prezentei Black Point-ului Tn anul de recoltd 2015-2016, pentru lunile
iunie, iulie si august in judetele Iasi, Botosani si Vaslui
Black Point presence analysis in the wheat harvest of the year 2015-2016 for

Luna

lunie

lulie

August

lunie

lulie

August
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months June, July and August in lasi, Botosani and Vaslui counties

Anul
de
recolta

2015

2015

2015

2016

2016

2016

Nr.
probe
anali-

zate

5

383

131

99

289

92

Cant.
totala
tone

130

10920

3536

2894

9281

2718

Nr.fur-
nizori
analizati

2

36

23

21

25

12

Judet

lasi
Tasi
Botosani
Vaslui
Tasi
Botosani
Vaslui
lasi
Botosani
Vaslui
lasi
Botosani
Vaslui
lasi
Botosani

Vaslui

Nr.

probe

cu

Black
Point

5

374

130

99

289

92

Procent
de boabe
cu atac

Black

Point %
0,1-0,3

0,1-0,3

0,1-0,2

0,1-28

0,4-27

0,2- 32

Probe
boabe
fara atac
Black
Point

0

Analizand datele obtinute n tabelul 1.3 se pot trage urmatoarele concluzii:

- 1n luna iunie a anului 2015 au fost analizate cinci probe de grau ce au
format o cantitate totald de 130 de tone de grau. Toate cele cinci probe au
prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind cuprins
intre valoarea de 0,1% boabe atacate si 0,3% boabe atacate. Procentul
maxim este mult sub valoarea maxima admisa de legislatie, graul analizat

poate fi folosit procesul de macinis;



- in luna iulie a anului 2015 au fost analizate 383 probe de grdu ce au
format o cantitate totala de 10920 tone. Din totalul de probe analizate,
374 au prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind
cuprins intre valoare de 0,1% boabe atacate si 0,3% boabe atacate.
Procentul maxim este mult sub valoarea maxima admisd de legislatie,
graul analizat poate fi folosit procesul de macinis;

n luna august a anului 2015 au fost analizate 131 probe de gréu ce au
format o cantitate totala de 3536 tone. Din totalul de probe analizate, 130
au prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind
cuprins intre valoarea de 0,1% boabe atacate si 0,2% boabe atacate.
Procentul maxim este mult sub valoarea maxima admisa de legislatie,
graul analizat poate fi folosit in procesul de macinis;

in luna iunie a anului 2016 au fost analizate 99 probe de gréu ce au
format o cantitate totald de 2894 tone. Din totalul de probe analizate, 99
au prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind
cuprins intre valoarea de 0,1% boabe atacate si 28% boabe atacate.
Probele in care procentul de Black Point a fost mai mare de 8% au fost
procesate Tn amestec cu probe de grau cu procent mic;

in luna iulie a anului 2016 au fost analizate 289 probe de gréu ce au
format o cantitate totala de 9281 tone. Din totalul de probe analizate,
toate au prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind
cuprins intre valoarea de 0,4% boabe atacate si 27% boabe atacate.
Probele Tn care procentul de Black Point a fost mai mare de 8% au fost
procesate Tn amestec cu probe de grau cu procent mic;

in luna august a anului 2016 au fost analizate 92 probe de gréu ce au
format o cantitate totala de 2718 tone. Din totalul de probe analizate toate
au prezentat boabe cu atac de Black Point, procentul acestora fiind
cuprins intre valoarea de 0,2% boabe atacate si 32% boabe atacate.
Probele Tn care procentul de Black Point a fost mai mare de 8% au fost
procesate Tn amestec cu probe de grau cu procent mic.

Tn figura 1.7 este reprezentata grafic o comparatie intre numarul total de

probe grau analizate si numarul total de probe grdu care au avut prezent atacul de
Black Point.
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Numar probe

400 383 374
350
300 289 289
250
200
150 131 130
99 99 92 92
100
50
5 5
O — —
iunie iulie august iunie iulie august
2015 2015 2015 2016 2016 2016

ENr. Probe analizate B Nr. Probe cu BP

Fig.1.7 Comparatie pe luni intre numarul de probe total analizat si numarul de probe cu Black Point
identificate Tn anul de recoltd a graului 2015-2016
Fig.1.7 Comparison by month between the total number of analysed samples and the number of
probes with Black Point identified in the harvest of the year 2015-2016
(original)
Se observa in acest grafic ca aproape toate probele de grau analizate, din
anul de recoltd 2015-2016, au avut atac de Black Point.

1.2. Influenta diunatorilor asupra calititii graului

Diferitele specii de daunatori pot produce pagube atat din punct de vedere
cantitativ cat si calitativ, graului aflat n orice faza de vegetatie. Graul reprezinta
gazda si implicit hrana preferata pentru cele mai multe specii de daunatori specifici
cerealelor paioase.

Principalii daunatori ai culturilor cerealiere sunt cele sugdtoare: acarienii,
tripsii, cicoritele, afidele si plosnitele. Adultii si larvele acestor insecte, in decursul
perioadei de dezvoltare, pot sa consume pana la 60-70% din continutul foliajului
plantelor (I. OLTEAN, T. PERJU, A. TIMUS, 2001).

Combaterea integratd a insectelor sugdtoare cuprinde masuri preventive,
agrotehnice, biologice si chimice, ultima fiind hotaratoare (N. DANILOV, Gr.
GOMOJA et al, 2003)
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1.2.1. Influenta plosnitei graului asupra calitatii

Plosnita graului este un daunator specific acestei culturi, a carui denumire
stiintifica este Eurygaster integriceps Puton. Este un daunator foarte raspandit, atat
in Europa cét si Tn Orientul Mijlociu (PARKER si colab., 2011).

Eurygaster integriceps Puton este unul dintre cei mai importanti daunatori
de griu si in Roméania (BARBULESCU, 1971; PAULIAN si BARBULESCU,
1970; PAULIAN si POPOV, 1980; POPOV, 1972; 1974; 1991; POPOV si colab.,
1988; 1992; 1996; 1998; 2003).

Doua specii de Eurygaster, Eurygaster maura si Eurygaster austriaca sunt
cunoscute de la inceputul secolului trecut, dupa cum se arata in listele de fauna
MONTANDON (1907). Registrele timpurii privind evidenta acestei specii ca
daunator, pe teritoriul Romaniei, apartin lui Radulescu, incepand din anul 1929
(RADULESCU, GRUITA, 1942). Din 1938-1939 trei specii diunitoare au fost
raportate: Eurygaster maura, Eurygaster austriaca si Eurygaster integriceps Puton
- ultima fiind inregistrata pentru prima datd de Radulescu si Gruita (1942).
Eurygaster testudinaria, mentionatd de Popov (1972, 1977 ) este lipsita de
semnificatie economica.

Acum, genul Eurygaster exista in intreaga tara, in toate zonele cultivate cu
cereale si in principal cu grau (POPOV, 1975; POPOV si colab., 1996; 1998). Insa
zona de distrugere este limitata la sud si la est de tara, in zonele extra-carpatice,
adicd in Dobrogea, Muntenia, Oltenia si Moldova (BARBULESCU si POPOV,
1975; PAULIAN si POPOV, 1980; POPOV, 1974; 1975; POPQV si colab., 1982;
1983; 1988; 1999).

Acesti daunatori specifici culturilor de grau se hranesc cu frunze, tulpini si
boabe (HARIRI si al., 2000). Efectul daunator cel mai mare asupra graului il are
acest daunidtor cand atacd boabele de grdu. Prin inteparea boabelor de grau,
insectele injecteaza odata cu saliva o endoproteaza (DARKOH si colab., 2010).

Aceastd enzima provoaca o rupere puternica a legaturilor glutenice, efect
ce duce la reducerea calitatilor de coacere ale aluatului (HARIRI si al., 2000).
Proprietatile elastico-vascozice ale aluatului depind de continutul de gluten umed al
fainii si de caracteristicile lui calitative (COSTIN 1., 1988).

Tn unititile de morarit, determinarea cantititi si calitatii glutenului umed
reprezintd o etapa foarte importanta in procesul de receptie a graului.

Determinarea cantitativai a glutenului umed se face prin spalare.
Determinarea calitativa se face prin masurarea proprietatilor reologice ale aluatului
cu aparatul numit alveoconsistograf. Proteaza introdusa de plosnita odata cu saliva,
influenteaza aceste proprietdti reologice, masurabile, ale aluatului.

Unul din parametri care ne da informatii cu privire la atacul plosnitei, din
alveograma, este W-ul. Acesta reprezintd puterea fainii raportata la calitatea
glutenului umed.
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Atat pentru morari cat si pentru brutari, parametrul W masurat n
alveograma, este direct proportional cu calitatea fainii si volumul péinii.
Tabel 1.4/Table 1.4
Analiza W-ului in anul de recolta 2015-2016, pentru lunile iunie, iulie $i august in
judetele Iasi, Botosani si Vaslui
W analysis in the wheat harvest of the year 2015-2016 for months June, July and
August in lasi, Botosani and Vaslui counties

Anul Nr. Nr.

R - A B O
lunie 2015 5 130 2 Tasi 1
lasi 15
lulie 2015 383 10920 36 Botosani 8
Vaslui 5
lasi 7
August 2015 131 3536 23 Botosani 0
Vaslui 0
lasi 2
lunie 2016 99 2894 21 Botosani 10
Vaslui 0
lasi 65
lulie 2016 289 9281 25 Botosani 0
Vaslui 4
lasi 6
August 2016 92 2718 12 Botosani 8
Vaslui 0

Tn tabelul 1.4. este o analizd a numarului de probe cu W mai mic de 120,
adica acel numar de probe la care din calitatea glutenului se observa atacul de
plosnita.

Tn recolta de grau din anul 2015 nu au fost probleme foarte mari cu
indicele de calitate al glutenului masurat de parametrul W. Valoarea W-ului cu
abatere obtinut a fost cuprinsa intre 100 si 120. Acest lucru ar putea indica un atac
slab al plosnitei de grau.

Tn recolta de grau din anul 2016 au fost probleme accentuate cu indicele de
calitate al glutenului masurat de parametrul W. Valorile indicelui de calitate W
obtinut cu abatere au fost sub 100. Aceasta valoare indica un atac accentuat al
plosnitei si 0 activitate proteolitica intensa.
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2. CONTROLUL CALITATII BOBULUI DE GRAU Sl
INFLUENTAAGENTILOR PATOGENI ASUPRAACESTUIA
2. QUALITY CONTROL AND THE INFLUENCE OF
PATHOGENS ON WHEAT GRAINS

2.1. Controlul calitatii graului

Controlul calitatii graului se face prin metode standardizate conform
legislatiei 1n vigoare.

Acest control consta Tn determinarea unor indici de calitate care definesc
caracteristicile de morarit-panificatie ale acestuia.

Datele obtinute Tn urma determinarilor facute insotesc cerealele pe tot
parcursul procesului tehnologic de depozitare si prelucrare, iar caracteristicile
cantitative si calitative ale produselor finite trebuie sa fie in concordanta cu cele
inregistrate la receptie.

Controlul calitatii bobului de gréu se poate face vizual sau prin testarea lui
cu aparate specifice activitatii de morarit.

Determinarea agentilor patogeni si a daunatorilor ce au afectat calitatea
bobului se face prin urmatoarele analize: determinarea infestarii si infectarii
bobului de grau, analize organoleptice, determinarea cantitativd si calitativa a
glutenului umed.

Prima etapa Tn ceea ce priveste controlul calitatii graului o constituie
prelevarea si esantionarea probelor.

2.1.1. Prelevarea si esantionarea probelor

Prelevarea probelor s-a realizat din masa de boabe, conform standardului
de prelevare a probelor (SR EN ISO 24333:2010).

Prelevarea probelor se poate face manual sau cu sonda automata (aga cum
s-a facut prelevarea probelor luate in studiu in aceasta lucrare).

Esantionarea este definitd ca operatia de obtinere a unui esantion, care
reflecta, cat mai fidel posibil, compozitia unui lot de produs, rezultdnd un esantion
reprezentativ.

Esantionarea se efectueazd conform standardelor in vigoare (SR EN 1SO
24333:2010).

Elementele de identificare ale esantionului sunt inscriptionate pe Eticheta
de identificare a esantionului.

Conform acestui standard esantionarea cuprinde urmatoarele etape:

- prelevarea unui numar definit de esantioane elementare pentru a constitui
un esantion global,
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- omogenizarea esantionului global,

- reducerea esantionului global la esantionul(ele) de laborator care vor fi
folosite ulterior pentru analize.

Esantionul supus analizelor de laborator se Tmparte in doud, o parte se
foloseste pentru determindri iar cealaltd parte va fi pastratd in camera de
contraprobe ca si proba martor.

Proba martor pastratd este 1Insofitd de eticheta de identificare a
esantionului, pe care sunt trecute obligatoriu urmatoarele elemente: date
identificare proba (furnizor, data receptiei, date transport), parametri calitativi
gasiti la receptie.

2.1.2. Determinarea infectarii si infestarii bobului de grau

Tnsusirile calitative ale bobului de grau sunt influentate Tn mare masura de
prezenta agentilor patogeni si a daunatorilor in masa de boabe analizata.

Infestarea reprezintd in planul HACCP al morii PCC (Punct Critic de
Control), fiind definitorie ca si decizie de respingere sau acceptare a lotului de gréu
supus analizei.

De asemenea, prezenta agentilor patogeni precum malura (Tilletia spp.),
fusarioza (Fusarium spp.) si Black Point reprezinta criterii de respingere sau
acceptare a lotului de grau analizat.

Determinarea agentilor patogeni in masa de grau se face in primul rand
vizual.

Masa de grau in care boabele de grdu sunt atacate de malura au culoarea
verde albastruie si sunt pline cu o pulbere fina de culoare neagra formata din spori.
Aceste boabe, in procesul de pregatire a graului, sunt sparte iar sporii sunt depusi
pe suprafata boabelor sanatoase, influentand negativ calitatea fainii rezultate.

Boabele de grau atacate de fusarioza au aspect de bob sistav, iar invelisul
bobului este alb, cu usoara nuanta galbuie.

Boabele atacate de Black Point au ih zona embrionard o culoare neagra
uneori foarte bine conturata, alteori difuza si se recunosc usor in masa de boabe.

Prezenta daunatorilor Tn masa de gru se poate realiza vizual dar si prin
testarea calitatii masei de grau. Plosnita graului (Eurygaster spp.) ataca bobul de
grau si determina o deteriorare accentuata a calitatii glutenului.

Conform normativelor Tn vigoare nu se admite prezenta infestarii vii in
masa de grau supusa receptiei. Daca se constata acest lucru graul este respins.

Exista doua forme ale infestarii:

- 0 forma vizibila, in care daunatorii se pot vedea cu ochiul liber in orice
stadiu de dezvoltare al lor sau cand boabele prezinta forme vizibile de
atac (rosaturi, orificii, Intepaturi).
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- 0 formd ascunsa, in care daunatorii se regasesc localizati in interiorul
semintelor, iar prezenta lor nu se poate stabili decat prin sectionarea
semintelor, prin radiografiere sau prin tratarea cu reactivi speciali.

Pagubele produse de insecte sunt in general mari si cu efecte negative

asupra calitatilor de panificatie ale graului.

Efectele negative ale prezentei insectelor vii in masa de cereale pot fi:

- consumul din continutul boabelor, ducand la scaderea masei de cereale;

- provoaca ridicarea temperaturii si a umiditatii boabelor, ca urmare a
activitatii biologice a insectelor;

- favorizeaza dezvoltarea mucegaiurilor si a bacteriilor in masa de boabe;

- produc mirosuri neplacute masei de boabe.

Masa de cereale in care sunt prezente boabe atacate de agenti patogeni si
daunatori determina obtinerea unor extractii reduse de faina.

2.1.3. Analizele organoleptice

Analizele organoleptice constau Tn determinarea mirosului, gustului,
culorii §i analiza aspectului exterior al bobului de grau. Aceste analize ne dau
informatii cu privire la aspectul, culoarea, mirosul si gustul masei de grau supusa
analizei.

Conform standardului SR 13548:2013 care stabileste cerintele minime de
calitate pentru graul comun, caracteristicile organoleptice trebuie sa fie astfel:

- boabele de gréu trebuie sa aiba aspect normal;

- boabele de grau trebuie sa aiba culoare caracteristica soiului de grau din

care provin;

- boabele de grau trebuie sa fie fard miros sau gust strain;

- boabele de gréau trebuie sa fie fara aditivi si substante toxice;

- rezidurile pesticidelor si alti contaminanti nu trebuie sa depaseaSca
nivelurile maxime prevazute n legislatia nationala.

Boabele de grau atacate de agenti patogeni si daunatori sunt modificate ca
si aspect exterior fiind usor recunoscute.

Boabele atacate cu malura (Tilletia spp.) au aspect verzui cu endospermul
negru, boabele cu fusarioaza (Fusarium spp.) au culoare alb galbui cand miceliul
ciuperci este tanar sau roz cand miceliul ciuperci este ajuns la maturitate, boabele
cu Black Point au zona embrionara modificata.

Mai mult decét atat, boabele atacate de malurd au un miros puternic de
peste stricat, acest agent patogen fiind recunoscut atat vizual cat si din punct de
vedere al mirosului.
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2.1.4. Determinarea continutul de impuritati

Determinarea continutului de impuritati din masa de grdu se face conform
standardelor in vigoare (SR EN 15587:2009).

Impuritatile sunt definite ca fiind toate componentele dintr-un esantion de
cereale, altele decit semintele intregi si sanatoase ale cerealei de baza.

Componenta impuritatilor totale este formata din: boabe sparte, boabe cu
defecte, boabe incoltite si impuritati diverse. Boabele atacate de boli si daunatori
sunt incluse 1n categoria impuritatilor diverse.

Esantionul de laborator pentru determinarea impuritatilor trebuie sa fie de
minim un Kg, iar esantionul de analiza trebuie sa fie de circa 250 grame obtinut
prin divizarea esantionului de laborator. Cernerea se face prin site cu ochiuri
dreptunghiulare cu lungimea de 3,5 si 1 mm.

2.1.5. Determinarea greutiti hectolitrice

Greutatea sau masa hectolitricd (MH masurata in kg/hl), reprezintd masa
unui hectolitru de boabe de grau si se determina cu ajutorul balantei hectolitrice.

Greutatea sau masa hectolitricd este deosebit de importantd in cazul
gréului, deoarece este un indice de calitate dupd care morarul calculeaza si
realizeaza extractia de faina in procesul de morarit.

Factorii care influenteazd valoarea greutdti hectolitrice sunt urmatorii:
umiditatea masei de boabe, continutul de corpuri straine, dimensiunile geometrice
ale boabelor, modificarile determinate ca urmare a atacului agentilor fitopatogeni si
a daunatorilor, capacitatea ordonarii boabelor in aparatul de laborator in scopul
determindrii masei hectolitrice.

Dacéd masa contine un numar mare de boabe bine formate, neatacate de
agenti patogeni si daundtori, sanatoase, cu invelisul intreg valoarea masei
hectolitrice va fi mare. Daca boabele sunt atacate de agenti patogeni sau daunatori,
atunci continutul bobului poate fi redus ceea ce poate determina si 0 greutate
hectolitrica mica.

Impuritatile pot avea influentd asupra masei hectolitrice astfel:

- prezenta impuritatilor usoare cum ar fi paiele, aristele, boabele cu atac de

malurd, boabe atacate de fusarioza micsoreaza masa hectolitrica;

- prezenta impuritatilor grele cum ar fi pamantul, praful, nisipul maresc

masa hectolitrica.

Aparatul folosit pentru determinarea masei hectolitrice se numeste balanta
hectolitrica. Aceastd este formatd din: platan/taler, cilindru cu toarta, cilindru,
cilindru cu clapeta, cutit si greutate.

Inainte de efectuarea analizei, proba se omogenizeaza si sunt indepirtate
corpurile grosiere.

50



Modul de lucru este urmdtorul: se echilibreazd balanta si se asigura
orizontalitatea acesteia. Se fixeaza cilindrul cu toartd in locasul de pe capacul
cutiei, se introduce cutitul prin sectiunea cilindrului, iar peste cutit se asaza
greutatea in forma de disc.

Se imbind al doilea cilindru dupa care se adauga cilindrul cu clapeta
inchisa. Se umple cilindrul cu clapeta si apoi se deschide clapeta, 1asand graul sa
curga in cilindrul al doilea. Se trage repede cutitul, greutatea cazand in cilindrul cu
toartd antrenand 1n acelasi timp boabele de cereale.

Cutitul se introduce la loc, al doilea cilindru se indeparteaza si se elimina
surplusul de boabe ramase pe cutit si apoi se indeparteaza al doilea cilindru si
cutitul.

Cilindrul in care se gasesc boabele se agatd de balanta si se cantareste cu
ajutorul greutatilor necesare pentru a echilibra balanta.

Pentru a lucra cu aparatul numit balantd hectolitrica Tn laborator acesta
trebuie sa fie supus anual verificarilor metrologice, conform legislatiei Tn vigoare.

2.1.6. Determinarea continutului de gluten

Determinarea glutenului pe plan mondial se face dupd mai multe metode,
acestea se deosebesc intre ele prin timpul de odihna a aluatului, compozitia apei,
temperatura apei etc.

Continutul de gluten poate fi determinat prin metoda manuald s-au prin
metoda mecanica cu ajutorul glutomatului.

Determinarea glutenului umed printr-o metoda manuald se face conform
standardului in vigoare (SR EN 21415-1:2007).

Determinarea glutenului umed prin mijloace mecanice se face conform
standardului in vigoare (SR EN 1SO 21415-2:2016).

Metoda manuald de determinare a glutenului umed se realizeaza astfel: in
prima etapa se cantaresc 100g de grau se elimina impuritatile, iar graul rezultat se
mécind la morigca de laborator. Se cantdresc 50g din fdina obtinuta cu precizie de
0,01g si se introduc ntr-un mojar uscat, peste care se adaugd 25cm’ de solutie
clorurd de sodiu cu o concentratie de 2% si se framanta cu pistilul intre 3 si 4
minute. Mojarul se acopera cu o sticla de ceas si aluatul se lasa la odihna timp de 5
minute.

Urmatoarea etapd este cea de spalare, in care aluatul se spald manual
deasupra unui material plastic sau a unei site de matase. La inceput, spélarea se
face cu picaturi dese apoi in jet subtire. Daca in timpul spilarii au cazut pe sita
buciti din proba, ele se culeg si se adauga glutenului in curs de spalare.

Se considera terminata operatia de spalare, atunci cand glutenul nu mai
contine urme de amidon sau de tardte. Acest proces se verificd prin stoarcerea
glutenului intr-o solutie de iod (iodura de potasiu), iar aceasta nu trebuic sd se
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coloreze in albastru, sau picaturile care se scurg la stoarcerea aluatului sunt
limpezi.

Formula de calcul al glutenului umed este urmatoarea:

ml

G=—2x100 .

m (cand se folosesc 100g faina),

Unde:

G - reprezinta continutul de gluten al graului;

M1 - masa glutenului ramasa dupa spalare;

m - masa probei de faina folosita la determinare.

Pentru spalarea glutenului umed cu mijloace mecanice se folosesc aparate
automate pentru spalare numite glutomate. Aceste aparate pot fi cu una sau doua
camere de spalare.

Proba de faind folosita pentru determinarea glutenului umed cu aceste
aparate trebuie sa fie macinata ntr-o moara cu distributie granulometrica
corespunzatoare.

2.1.7. Determinarea caracteristicilor reologice

Caracteristicile reologice definesc calitatile de panificatie ale glutenului
umed. Determinarea acestor caracteristici se face conform standardelor in vigoare
(SR 1SO 5530-4:2002).

Caracteristicile reologice si de panificatie ale glutenului umed pot fi
influentate atat de atacul agentilor patogeni cit si de atacul daunatorilor.

Boabele atacate de malura si fusarioza au un continut redus de endosperm
si implicit un continut redus cantitativ si calitativ al glutenului umed.

Influenta cea mai mare asupra proprietatilor reologice ale aluatului o are
atacul plosnitei (Eurygaster spp.) asupra bobului de grau. Aceasta inteapa bobul de
gréu si introduce, odata cu saliva, o poteaza ce dizolva legaturile glutenice.
Parametrul principal din alveograma ce defineste caracteristicile reologice ale
graului, este W-ul. Acesta reprezinta puterea fainii ce ne da informatii importante
cu privire la comportamentul aluatului Tn procesul de panificatie.

Metoda alveografica consta in determinarea rezistentei la Tntindere a unei
foi de aluat supuse presiunii aerului pand la rupere. Alveograful Chopin este
utilizat pentru determinarea anumitor proprietati reologice in  special
suprapresiunea maxima P, indicele de umflare G, abscisa medie la rupere 1 si
energia de deformare W (fig.2.1).
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Fig.2.1 Alveograful Chopin
Fig.2.1 Chopin Alveograph
(original)

Alveograful Chopin are urmatoarele componente:

1. malaxor/extruder pentru prepararea aluatului;

unitate de umflarea a bulei de aluat;

3. sistem de Tnregistrare a curbei alveografice care poate fi un manometru hidraulic
sau, optional, se poate utiliza Alveolink-ul. Alveolink-ul este accesoriul care
realizeaza inregistrarea curbelor alveografice si calculul automat al valorilor P,
W, L, G, PIL, .

Pentru aprecierea calitatii fainii se formeaza un aluat cu o consistenta
standard din 250g faind si cantitatea de apa ce contine 2,5% sare in functie de
capacitatea de hidratare.

Rezultatele sunt masurate sau calculate din cele 5 curbe obtinute. Totusi

no

daca una dintre curbe deviaza foarte mult de celelalte 4, in special ca urmare a
ruperii premature a bulei de aluat, nu va fi luatd in considerare la exprimarea
rezultatelor.
Alveograma prezintd urmatoarele caracteristici:
- Ordonata medie asupra presiunii maxime Ppa (mm) care este corelata
Cu rezistenta la deformare a aluatului este data de media ordonatelor
maxime, masuratd in mm, multiplicate cu k=1,1. Rezultatul se exprima
prin aproximare la valoarea intreaga
- Abscisa medie la rupere L-extensibilitatea aluatului. Media absciselor Tn
punctele de rupere L se determina astfel: se masoara abscisa punctului de
rupere pentru fiecare curba in mm pe linia de zero incepand din originea
curbei pana la punctul pe verticald corespunzitor scdderii bruste de
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presiune datoritd ruperii bulei de aluat. Rezultatul se exprima prin
aproximare la valoare Intrega.
Energia de deformare W (cantitatea totald de energie absorbiti de
aluat) W=6,54S. Se traseaza o curba medie pe baza valorilor medii ale
ordonatelor pand la valoarea medie a abscisei la rupere L. Aceasta este
utilizata in calcule in loc de curbele reale. Se masoara aria graficului, in
cm® cu ajutorul unei scale planimetrice sau a unui planimetru. Se
determina energia de deformare a aluatului W n 10™J necesard pentru
umflarea bulei Tnainte de ruperea sa raportat la 1g aluat folosind fie
calculatia de referintd, fie calculatia practica de mai jos.
- Abscisa medie la rupere, | Media absciselor in punctele de rupere, I, se
determina astfel. Se masoara abscisa punctului de rupere pentru fiecare

curbd, in milimetri, pe linia zero, incepand din originea curbei pana la
punctul pe verticala corespunzitor scaderii bruste de presiune datoritd
ruperii bulei de aluat. Rezultatul se exprima prin aproximare la valoare
intreaga.

Indice de umflare, G - Indicele de umflare G, este media indicilor de
umflare care se citesc pe scara de umflare si corespund absciselor de
rupere. Valoarea sa este radacina patratd a bulelor de aer, exprimat in
mililitri, necesar a umfla bula pana la rupere (fara sa includa volumul de
aer necesar detasarii bucatii de aluat pentru analizd). Rezultatul se
exprima cu o exactitate de 0,5 unitati.

Observatii:

Calitatea masuratorilor cu ajutorul alveografului este dependenta de:

. Temperatura mediului ambiant. Aceasta trebuie sa fie cuprinsa intre 18°C si

22°C. Temperaturi peste 23°C au influenta asupra conditiilor de umflare a bulei
de aluat si ruperii aluatului, efectul constand in micgorarea valorilor P sau G.

. Temperatura malaxorului trebuie si fie de 24°C. Este normal ca temperatura sa

creascd In timpul framantarii, de aceea este indicat ca malaxorul sa fie prevazut
cu o0 manta prin care circuld apa de racire.

. Temperatura alveografului trebuie sa fie de 25°C.
. Temperatura fainii analizate si a solutiei de sare trebuie sd fie cuprinsa intre

18°C si 22°C. Daca o faina cu 15°C este framantata in malaxor la 24°C, aluatul
nu va avea timp sa se incilzeasca si va fi extrudat la 0 temperatura mai mica de
23°C. Daca faina are o temperatura mai mare de 27°C nu va avea suficient timp
sd se raceascd si aluatul rezultat va fi extrudat la o temperaturd prea mare.
Acelasi lucru este valabil si pentru solutia de sare.

Masuratorile cu ajutorul alveografului sunt influentate si de continutul de

apa (umiditatea) aluatului analizat (tabelul 2.1).
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Influenta apei asupra rezultatelor
The influence of water on results

Tabel 2.1/Table 2.1

Api in exces Deficit de apa
GsaulL " | T
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PARTEA II

Cercetari proprii

PART TWO

Personal Research






3. MATERIALELE SI METODELE DE LUCRU
3. WORK MATERIALS AND METHODS

3.1. Protocol experimental

S-a luat in analiza graul provenit de la doi cultivatori de grau din judetul
Iasi, in anii de recolta 2014-2015 si 2015-2016. Cei doi cultivatori sunt Moldova
Tiganasi si Agrofruct Plugari.

Pentru acesti cultivatori de gru s-au analizat aspectele trecute Tn tabelul
3.1 si tabelul 3.2.

Aspectele analizate au fost urmatoarele: soiurile de gréu cultivate,
tratamente aplicate Tn fiecare an de recoltd luat Tn studiu. Pornind de la datele
complete ale culturii (soiuri folosite, tratamente aplicate) s-au urmarit mai departe
caracteristicile calitative ale lotului de gréu analizat. Lotul de gréu analizat a fost
supus procesului de macinis urmarindu-se mai departe comportamentul n
panificatie al produselor finite (faina) obtinute.

Analiza calitativa a loturilor de grau s-a facut din punct de vedere:
organoleptic, fizico-chimic, reologic si a starii de sanatate a bobului de grau.

Produsul finit obtinut (faina) Tn urma procesului de macinis a fost supus
acelorasi analize calitative. Aceste analize sunt necesare pentru a se urmari mai
departe comportamentul fainii supuse procesului de panificatie si totodata pentru a
face corelatii intre valorile obtinute pe analize si caracteristicile calitative ale
produselor finale de panificatie.

Tabel 3.1/Table 3.1
Aspecte urmarite pentru cultura de grau 2014-2015
Followed aspects for the wheat harvest of the year 2014-2015

Nr. crt. Furnizor Aspecte urmarite 2014 -2015
Soiuri de Analiza Comportament in
Moldova N Tratamente . a P
1 s grau . calitate procesul de
Tiganasi . aplicate . . .
cultivate obtinuta panificatie
Soiuri de Analiza Comportament in
Agrofruct A Tratamente Hizd P
2 . grau . calitate procesul de
Plugari . aplicate o . .
cultivate obtinuta panificatie

Tn tabelul 3.1. sunt trecute elementele urmarite pentru recolta 2014-2015
pentru cei doi cultivatori luati Tn studiu.
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Tabel 3.2/Table 3.2
Aspecte urmarite pentru cultura de grau 2015-2016
Followed aspects for the wheat harvest of the year 2015-2016

Nr. crt. Furnizor Aspecte urmarite 2015 -2016
iuri Analiza mportament in
Moldova So UA de Tratamente ? a Comportament
1 Tiganasi grau aplicate calitate procesul de
g cultivate obtinuta panificatie
Soiuri de Analiza Comportament in
Agrofruct R Tratamente aliza P
2 . grau . calitate procesul de
Plugari . aplicate o . .
cultivate obtinutd panificatie

Tn tabelul 3.2 sunt trecute elementele urmarite pentru recolta 2015-2016
pentru cei doi cultivatori luati in studiu.

Pdinea este o preferintd alimentara a romanilor fiind o componenta de baza
si aproape nelipsita de pe mesele acestora. Calitatea nutritionala a painii si aspectul
ei sunt direct proportionale cu calitatea bobului de grau din care s-a obtinut faina.

De la bobul de grau la pine se trece prin doua procese tehnologice, unul
de morarit si unul de panificatie. Desi fiecare proces tehnologic este diferit fiind
formate din etape distincte, calitatea produselor si desfasurarea procesul tehnologic
de panificatie sunt direct proportionale cu calitatea fainii folosite.

Fiina este principalul produs obtinut prin méacinarea graului Tn procesul de
morarit si materia prima principald folosita in procesul de fabricare a painii,
respectiv procesul de panificatie.

3.2. Cadrul organizatoric

Cercetarile Tn ceea ce priveste analizele de calitate ale graului celor doi
cultivatori s-au realizat in cadrul laboratorului unitatii de morarit Sapte Spice.

Aceastd institutie are ca obiect de activitate fabricarea produselor de
morarit. Graul reprezinta principala materie prima folosita in aceasta unitate.

Moara are o capacitate de productie de 250 de tone/zi. Este o moara Bhuler
complet retehnologizata in anul 2007. Atat procesul de macinare al graului cét si
partea de conditionare si curatare sunt automatizate.

Laboratorul unitatii de morarit este dotat cu toatd aparatura necesara
receptiei, prelucrarii si analizelor atit a materiei prime cét si a produselor finite
obtinute Tn urma procesarii graului.

Inima oricarei unitati de morarit o reprezinta laboratorul. Aici se realizeaza
receptia materiei prime, se coordoneazd formarea partidelor de macinis, se
analizeaza fluxul tehnologic, se stabilesc celulele de depozitare si se coordoneaza
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fluxul de livrare al produselor finite (fdina) si al subproduselor (taratd) rezultate din
procesul de mécinis.

Activitatea laboratorului este una extrem de importanta pentru toate etapele
enumerate mai sus.

Etapa de receptie a materiei prime, respectiv graul, in unitatile de morarit
este foarte importanta. Acuratetea rezultatelor nregistrate in aceasta etapa vor
coordona intreg fluxul tehnologic.

Etapa de curatare si conditionare a graului Thcepe cu stabilirea partidelor de
macinis. Nivelul calitativ al acestor partide se stabileste Th functie de tipurile de
produse principale ce urmeaza a fi obtinute.

Procesul de curdtare reprezintd selectia tuturor impuritatilor din masa de
grau, precum si o precuratare a suprafetei bobului de grau. Etapa de conditionare
reprezintd etapa de umectare cu apa a graului pand la o valoare acceptatd si
eficientd In procesul de macinis. Dupa etapa de curatare urmeaza o perioadad de
odihna care are drept scop raspandirea uniforma a umiditatii in intreg bobul de grau
de la exterior spre interior.

Analiza fluxului de macinis reprezinta o evaluare calitativa a produselor
rezultate in urma macinarii graului, aceastd verificare calitativa trebuie sa fie in
concordanta atat cu cerintele de calitate ale produsului {intd obtinut cat si cu cea a
partidelor de macinis stabilite.

Dupa etapa de maécinis faina rezultatd ajunge in celule de omogenizare si
apoi in celule de depozitare in silozul de faina.

Laboratorul este dotat si cu aparatura specifica procesului de panificatie.
Astfel, faina rezultatd din procesul de maécinare este supusd procesului de
panificatie, Tn functie de tipul produsului finit caruia Ti este destinata, iar daca
comportamentul este satisfacator faina produsa poate fi livrata.

Livrarea produselor si a suproduselor se realizeazd in conformitate cu
legislatia in vigoare respectandu-se principiul FIFO.

3.3. Materiale folosite pentru analiza graului

Pentru realizarea analizelor au fost folosite aparatele si instrumentele
specifice parametrilor determinati. Aceste aparate si instrumente folosite sunt
calibrate si etalonate conform normelor legislative in vigoare.

3.3.1. Aparate si instrumente

Aparatele si instrumentele folosite au fost impartite in doua categorii:
- pentru determinarea controlului cantitativ al graului analizat;

- pentru determinarea controlului calitativ al graului analizat.

Pentru efectuarea controlului cantitativ al graului s-au folosit:

- aparatul de determinarea umiditatii;
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- balanta hectolitrica;

- termobalanta;,

- sistemul de site cu dimensiuni diferite ale ochilor pentru separarea
impuritatilor;

-pod bascula pentru cantarirea mijloacelor de transport sondate si
analizate.

Pentru efectuarea controlului calitativ al graului s-au folosit:
- glutomatul (pentru determinarea glutenului umed si a glutenului index);

- alveoconsistograful (pentru determinarea proprietatilor reologice ale
aluatului);

- Falling Number (pentru determinarea activitatii alfa amilazei);

- dospitor si cuptor cu parametri reglabili pentru efectuarea testelor de
coacere.

3.4. Metode de lucru

Metodele de lucru pentru determinarea calitativd a loturilor de grau
analizate sunt cele conform standardelor in vigoare.

Pentru fiecare din cei doi cultivatori s-au analizat loturi de aproximativ
1000 de tone pentru fiecare an de recolta luat in studiu.

Loturile analizate sunt impartite in esantioane de 25-30 de tone. Din aceste
esantioane s-a recoltat proba de laborator care a fost supusa analizei calitative.

Prelevarea si esantionarea probelor s-a facut cu sonda automatd de
prelevare.

Proba de laborator a fost supusa analizelor calitative organoleptice, fizico-
chimice, reologice si s-a determinat starea sanitard a boabelor de grau. Starea
sanitara a boabelor de grau are rolul de a determina atacul agentilor fitopatogeni si
a daundtorilor asupra acestora.

Dupa determinarea caracteristicilor calitative ale celor doua loturi de grau
luate n studiu, acestea au fost supuse procesarii urmarindu-se mai departe calitatea
fainii obtinute.

Faina este produsul principal ce se obtine in urma macinarii boabelor de
gréu. Aceasta este folositd ca materie prima principala in obtinerea produselor de
panificatie si patiserie. Principalul produs de panificatie prezent zilnic pe masa
romanilor 1l reprezinta painea.

Astfel calitatile finale ale produselor de panificatie, respectiv péinea
noastra cea de toate zilele, sunt direct determinate de calitatile boabelor de grau.

Prezenta bolilor si a daunatorilor pot influenta negativ aceste caracteristici
calitative de panificatie.
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3.4.1. Metode folosite pentru determinarile fizico-chimice

Determinarile fizico-chimice sunt urmatoarele:

- determinarea greutatii hectolitrice;

- determinarea umiditatii;

- determinarea starii de sdnatate a bobului de grau;
- determinarea impuritatilor.

Determinarea greutatii hectolitrice se realizeaza conform standardelor in
vigoare (SR EN I1SO 7971 - 3:2010).

Pentru determinarea greutatii hectolitrice se foloseste aparatul numit
balanta hectolitrici. Aceastd analizd prezintd importantd mare in procesul de
mordrit, valoarea greutatii hectolitrice obtinute este direct proportionald cu
cantitatea de faind obtinuta din bobul de gréu.

Datorita importantei acestei analize aparatul numit balanta hectolitrica este
supus prin lege verificarii metrologice.

Determinarea umiditatii bobului de grdu se realizeazd conform
standardelor Tn vigoare (SR EN I1SO 712:2010).

Determinarea umiditatii este o etapa importanta a procesului de receptie
atat pentru procesul de depozitare cit si pentru partea de conditionare a graului.

Determinarea umiditatii bobului de grau se realizeaza cu aparatul numit
umidometru.

Valoarea umiditatii graului receptionat este direct proportionald cu durata
stabilita de depozitare. Astfel, cu cat aceasta umiditate este mai mica, cu atat durata
de depozitare fara a efectua procese suplimentare de aerare si vanturare se
prelungeste.

Valoarea umiditatii maxime admisibile la receptia masei de grau este de
14,5%.

Cand umiditatea depaseste maximul admis la receptie de 14,5%, perioada
de depozitare se scurteaza. Graul cu o astfel de umiditate, peste standard, fie
trebuie procesat n maxim 15 zile, fie va trebui supus unor procese suplimentare ce
au rolul de a reduce umiditatea la valori mai mici.

Determinarea starii de sanitate a bobului de grdu s-a facut conform
standardului in vigoare (STAS 6253 -80).

Determinarea starii de sdnatate a bobului de grau se refera atat la
integritatea lui cat si la atacul bolilor si daunatorilor suferite de acesta, vizibile fie
pe suprafata bobului de grau fie in influenta pe care o au asupra valorilor calitative
determinate. Atét bolile cét si ddunitorii pot influenta negativ calitatile bobului de
grau si proprietatile lui de panificatie. Printre bolile bobului de grau vizibile si usor
detectabile in faza de receptie se enumera malura (Tilletia spp.), fusarioza
(Fusarium spp.) si Black Point-ul.
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Impuritatile reprezintd toate componentele dintr-un esantion de cereale,
altele decat semintele intregi si sdnatoase ale cerealei de baza.

Componenta impuritatilor totale este urmatoarea: boabe sparte, boabe cu
defecte, boabe incoltite, impuritati diverse.

3.4.2. Metode folosite pentru determinarile reologice

Determinarea analizelor reologice s-a facut conform standardului in
vigoare (SR EN ISO 27971:2015).

Pentru determinarile reologice s-a folosit aparatul numit alveoconsistograf.
Cu acest aparat sunt masurate calitatile de panificatie ale diferitelor tipuri de faina
rezultate in urma procesului de macinis a bobului de grau.

Aceste determindri sunt realizate Tnca din faza de receptie a graului. Graul
esantionat este macinat printr-o moara experimentald CD1-Chopin, ce simuleaza la
scard micd procesul lung de macinis. Cu ajutorul acestei mori experimentale se
obtine 0 fdina cu calitati apropiate celei din fluxul tehnologic lung, astfel incét din
faza de gréu putem avea o orientare clard a calitatii finale ce o putem obtine la
faina prin macinarea lotului de gréu analizat.

Aparatul numit alveoconsistograf are incorporate trei etape:

1. Etapa de malaxare - in aceastd etapa, faina obtinuta prin macinarea probei de
laborator prin moara CD1, este supusa procesului de malaxare pentru a se obtine
un aluat necesar efectuari analizei. Acest aluat are consistentd standard
determinatd de umiditatea fainii, in concordantd cu care se dozeaza solutia de
sare concentratie de 2%.

2. Etapa de odihna - dupa malaxare se scot cinci probe ce se vor ldsa la odihna in
dospitor cu temperaturd constanta si timp standard prestabilit.

3. Etapa trei reprezintd masurarea parametrilor calitativi ai glutenului si
interpretarea rezultatelor de catre alveolink.

Calitatile alveografice ale fainii definesc calitatile de panificatie si, mai
departe, se pot stabili ameliorari ale fainii in functie de caracteristicile finale dorite
n produsele de panificatie.

3.4.3. Metodele folosite pentru testele de coacere

Prin testele de cocere fiina obtinutd Tn urma macinarii graului este supusa
procesului tehnologic de panificatie, in conditii de laborator intr-o prima faza, sau
se pot realiza teste initiale de coacere direct si pe o linie tehnologica.

Testele de coacere au drept scop definirea si apoi reglarea tuturor
parametrilor tehnologici cu care se va lucra in fluxul de panificatie.

Tn laborator, pentru efectuarea acestor teste de coacere s-au folosit
urmatoarele aparate:

1. malaxor pentru friméantarea aluatului;
2. masa de lucru pentru operatiile de: predospire, divizare, modelare, prelucrare;
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3. dospitor cu temperatura si umiditate reglabile;
4. cuptor cu umiditate, temperatura si timpi de coacere reglabili.

Graul luat spre analizd a fost supus etapei de receptie cand i s-au facut
toate analizele conform normelor in vigoare, apoi supus procesului de
curatare/conditionare si macinare.

Tn urma macinarii graului luat n studiu si analizat, faina obtinutd a fost
supusd si ea analizelor de laborator si mai departe introdusa in procesul de
panificatie.

Analizele efectuate loturilor de gréau la receptie sunt importante si relevante
insa nu sunt total definitorii pentru calitatea finald a fdinii. In rezultatele calitatii
finale ale fainii obtinute prin macinarea boabelor de gréu pot sa intervina factori
tehnologici, influente ascunse ale unor boli si daunatori, influente ale parametrilor
si timpului de depozitare.

In procesul de panificatie s-a urmarit comportamentul fainii din
perspectiva valorilor calitative obtinute in urma analizelor efectuate dar si din
perspectiva influentei bolilor si daunatorilor identificati in loturile analizate.
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4. CADRUL NATURAL SI CONDITIILE CLIMATICE
4. NATURAL FRAMEWORK AND CLIMATE CONDITIONS

Cadrul natural si conditiile climatice

Zona de cultura a graului pentru producatorul Moldova Tiganasi este
Terase | si Il rdu Jijia si Lunca Prutului judetul Iasi.

Zona de cultura a graului pentru producatorul Agrofruct Plugari este
Plugari, Sipote judetul Iasi.

Relieful judetului Tasi este relativ unitar, incadrandu-se in forma majora de
relief Podisul Moldovei. Se remarca doua trepte de relief, una inalta (300-350 m) in
vest si sud, si una mai joasd cu aspect de campie in nord-est (altitudini medii de
100-150m). Valorificand relieful existent, activitatea cea mai raspandita este
agricultura sub diversele ei forme.

Conditiile climatice existente Tn majoritatea zonelor agricole ale tarii n
perioada 01.09.2014 — 30.06.2015, au fost favorabile pentru pregatirea terenului,
infiintarea, rasarirea si vegetatia culturilor de toamna si de primavari. In zona
Moldovei, care face si obiectul studiului, situatia a fost dificila datorita
precipitatiilor reduse si lipsei apei din sol (http://www.asas.ro).

Din punct de vedere termic, in perioada 01.09.2014 — 30.06.2015, s-au
Tnregistrat temperaturi medii lunare si 0 suma a gradelor de temperatura peste
media multianuala, cu valori cuprinse Tntre 0,4 grade Celsius si 2 grade Celsius.

Tn zona Moldovei anul de cultura 2014-2015 poate fi definit ca si un an
deosebit de secetos. Fenomenul de seceti edafici s-a accentuat incepand cu luna
ianuarie si a continuat pe intreaga perioada 01.01.2014 - 15.08.2015, cand s-a
nregistrat un regim pluviometric cu totul deficitar, de 146 mm, comparativ cu
media multianuala pe aceasta perioada, care este de 391,1 mm.

Suma precipitatiilor Tnregistrate in perioada septembrie 2014 — 15 august
2015 a fost de 277,9 mm, cu 267,1 mm mai putin decat media multianuala pe
aceeasi perioada (545 mm). Din punct de vedere termic in aceasti perioada
temperatura medie lunara a fost mai ridicata decat media lunara multianuala cu 1,4
grade Celsius. Aceasta situatie a influentat consumul de umiditate si starea de
vegetatie a plantelor.

In perioada de toamni-iarna a anului agricol 2015 — 2016 conditiile
climatice pentru zona Moldovei au fost mai putin favorabile pentru pregatirea
terenului, infiintarea, rasarirea si vegetatia culturilor de toamna. Pe fondul secetei
din vara 2015 a urmat in prima luna de toamni (septembrie) cu un regim
de efectuare a lucrarilor de pregatire a solului si de Tnsamantare. Precipitatiile
inregistrate in luna octombrie de 78 mm, cu 43,5 mm peste media multianuala,
precum si temperaturile mai ridicate din lunile de toamna au condus la

66



Tmbunatatirea conditiilor de pregatire a solului, infiintarea si vegetatia culturii de
grau.

4.1. Conditii climatice recolta de grau 2014-2015

Tn figura 4.1 este prezentati evolutia temperaturilor pentru anul de recolti

2014-2015.

°C
35
30
25
20
15
10
5
0
-5
-10
-15

-20

01.09.2014
10.09.2014
19.09.2014
28.09.2014
07.10.2014
18.10.2014
28.10.2014
06.11.2014
15.11.2014

26.11.2014

A L B —

06.12.2014
15.12.2014
24,12.2014
20.01.2015
29.01.2015
07.02.20

16.02.2845
25,02.2015
06.03.2015
15.03.2015
24.03.2015
02.04.2015
11.04.2015
20.04.2015
30.04.2015
09.05.2015
19.05.2015
29.05.2015
08.06.2015
17.06.2015
26.06.2015

Fig.4.1 Evolutia temperaturilor pentru recolta de grau 2014-2015
Fig.4.1 The temperature evolution for the wheat harvest of the year 2014-2015
(original)
Asa cum este prezentat in figura 4.1, evolutia temperaturilor incepand de

la data de 01.09.2014 si pana la data de 26.06.2015, interval ce cuprinde perioada
de Tnsdmantare si recoltare a culturii de grau 2014-2015 este urmétoarea:

-in prima jumatate a lunii septembrie 2014 temperaturile Tnregistrate au
fost cuprinse in intervalul 20 si 30 grade C, urmand ca in a doua jumatate
a aceleasi luni temperaturile sa scada la valori apropiate de 10 grade C;

- n luna octombrie a anului 2014 s-au Tnregistrat temepraturi de minim 4
grade C si maxim 20 grade C;

- n luna noiembrie a anului 2014 temperaturile au suferit fluctuatii mari,
fiind apropiate de 15 grade C la inceputul lunii si ajungénd la valori de -5
grade C la sfarsitul acestei luni;

-1n luna decembrie a anului 2014 temperaturile nregistrate au fost
cuprinse intre 17 grade C si -4 grade C;

- in ianuarie 2015 au fost inregistrate cele mai scazute temperaturi, de pana
la -15 grade C;
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4.2. Conditii climatice recolta de grau 2015-2016

Tn figura 4.2. este prezentata evolutia temperaturilor pentru recolta de grau
2015-2016.
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Fig.4.2 Evolutia temperaturilor pentru recolta de grau 2015-2016
Fig.4.2 The temperature evolution for the wheat harvest of the year 2015-2016
(original)

Asa cum este prezentat in figura 4.2 evolutia temperaturilor incepand de la
data de 01.09.2015 si pana la data de 26.06.2016, interval ce cuprinde perioada de
insamantare si recoltare a culturii de grau 2015-2016 este urmatoare:

-in luna septembrie a anului 2015 temperaturile au fost cuprinse in

intervalul de 30 grade C maxima si 12 grade C minima,;

-in luna octombrie a anului 2015, temperaturile au fost cuprinse in

intervalul de 25 grade C maxima si 12 grade C minima;

-in luna noiembrie a anului 2015, temperaturile au fost cuprinse in

intervalul de 20 grade C maxima si 0 grade C minima;

- cele mai scazute temperaturi Tnregistrate de -14 grade C au fost

inregistrate pe o perioada scurta la sfarsitul luni decembrie 2015 si
nceputul luni ianuarie 2016.

Tn figura 4.3. este prezentata, comparativ, situatia evolutiei temperaturilor
pentru ani de recolta luati Tn studiu, respectiv 2014-2015 si 2015-2016.
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Fig.4.3 Comparatia temperaturilor pentru recolta 2014-2015 si recolta 2015-2016
Fig.4.3 Temperature comparison between the wheat harvest of 2014-2015 and of 2015-2016
(original)
Tn figura 4.3 este facutd o situatie comparativdi a numarului de zile cu
precipitatii pentru ani de recolta 2014-2015 si 2015-2016.

Din aceasta figura se pot observa urmatoarele:

- n lunile septembrie, octombrie, noiembrie Th anul 2014-2015 au fost mai
putine zile cu precipitatii decat in anul 2015 -2016. Precipitatiile din
aceasta perioada in ceea ce priveste recolta de grau influenteaza foarte
mult perioada optima de Tnsamantare;

- Tn luna ianuarie numarul de zile cu precipitatii a fost mai mare in anul de
recolta 2015-2016 fata de anul 2014-2015;

- In luna februarie numarul de zile cu precipitatii in anul de recolta 2014-
2015 a fost egal cu anul de recoltda 2015-2016;

- In lunile martie si aprilie numarul zilelor cu precipitatii au fot mai mari in
2014-2015 decét in 2015-2016;

- n luna mai numarul de zile cu precipitatii a fost de trei ori mai mare in
anul 2015-2016 comparativ cu anul 2014-2015;

- In luna iunie numarul de zile cu precipitatii a fost mai mare in 2014-2015
comparativ cu 2015-2016.
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Fig.4.4 Comparatie numar de zile cu precipitatii recolta de grau 2014-2015 si 2015-2016

Fig.4.4 Comparison by number of days with rainfall wheat harvest of 2014-2015 and of 2015-2016

(original)
In figura 4.4 sunt prezentate comparativ numdrul total de zile cu

precipitatii pentru ani de recoltd 2014-2015 si 2015-2016 luati in studiu.

Analizand aceasta figura se pot concluziona urmatoarele:

- lunile septembrie, octombrie si noiembrie sunt mai sarace in precipitatii
pentru anul de recolta 2014 -2015 fata de anul de recolta 2015-2016;

- in luna decembrie au fost nregistrate mai multe zile cu precipitatii pentru
anul de recolta 2014 -2015 fata de anul de recolta 2015-2016;

- Tn luna ianuarie au fost inregistrate mai multe zile cu precipitatii pentru
anul 2015-2016 fata de anul 2014-2015;

-in luna februarie numarul de zile cu precipitatii pentru cei doi ani de
recolta studiati a fost egal;

- In lunile martie si aprilie numarul de zile cu precipitatii pentru anul de
recoltd 2014-2015 a fost semnificativ mai mare fata de anul de recoltd
2015-2016;

- n luna mai numarul de zile cu precipitatii a fost semnificativ mai mare
pentru recolta 2015-2016 fata de recoltd 2014-2015;

- in luna iunie numarul de zile cu precipitatii a fost mai mare pentru recolta
2014-2015 fata de recolta 2015-216;

Tn figura 4.5 este prezentat numarul total de zile cu precipitatii pentru

recolta 2014-2015 si recolta 2015-2016.
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Fig.4.5 Numarul total de zile cu precipitatii pentru recolta de grau 2014-2015 si 2015-2016
Fig.4.5 Total number of days with rainfall for the wheat harvest of 2014-2015 and of 2015-2016
(original)

Din aceasta figura se observa ca in anul 2014-2015 au fost in total 109 zile
CU precipitatii, cu 10 zile cu precipitatii mai putine decét in anul 2015-2016, cand
au fost un numar total de precipitatii de 119.

Tn ceea ce priveste cantitatea de precipitatii in anul de recolta 2014-2015 a
fost mai mare de 400-500 mm/metru patrat, fata de anul de recolta 2015-2016 cand
cantitatea de precipitatii a fost de 300-400 mm/metru patrat.
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5. TEHNOLOGIA DE CULTURA APLICATA
5. CROP TECHNOLOGIES

5.1. Lucrarile solului

Tn anul de recolti 2014-2015 cultivatorul Moldova Tigansi a cultivat o
suprafata totala de 932,34 hectare de grau. Din aceasta suprafata totald 166 hectare
de gréu au fost pentru samanta iar 766,34 hectare de grau au fost pentru consum.

Plantele premergatoare au fost floarea soarelui, rapita, porumbul si
mustarul.

Lucrarile solului sau realizat astfel:

- discuit miriste in perioada 05.08.2014 — 05.09.2014;

- aratul s-a facut dupa discuit, la 25 centimetri adidncime in perioada

05.08.2014 - 05.09.2014.

Tn anul de recolta 2015-2016 cultivatorul Moldova Tigansi a cultivat o
suprafata totald de 962,92 hectare de grau. Din aceasta suprafata totala 191 hectare
de grau au fost pentru samanta iar 771,92 hectare de grau au fost pentru consum.

Plantele premergatoare au fost floarea soarelui, rapita, porumbul si
mustarul ca si Tn anul de recolta a graului 2014-2015.

Lucrarile solului s-au realizat astfel:

- discuit miriste in perioada 15.07.2015 — 30.09.2015;

- aratul s-a facut dupa discuit, la 25 centimetri adidncime in perioada

20.07.2015-30.09.2015.

5.2. Pregatirea patului germinativ

Tn anul de recoltd 2014-2015 cultivatorii Moldova Tigansi si Agrofruct
Plugari au facut pregatirea patului germinativ si fertilizarea solului, Tn perioada
01.09.2014- 25.09.2014 iar semanatul s-a realizat in perioada 25.09.2014 -
10.10.2014.

Recoltatul a Tnceput pe data de 01.07.2015 si s-a finalizat in data de
27.07.2015.

Tn anul de recolta 2015-2016 cultivatorul Moldova Tigansi si Agrofruct
Plugari au facut pregatirea patului germinativ si fertilizarea solului, Tn perioada
01.09.2015- 30.09.2015 iar semanatul s-a realizat in perioada 22.09.2015 -
20.10.2015.

Recoltatul a nceput in data de 08.07.2016 si s-a finalizat in data de
30.07.2016.
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5.3. Tratamentele aplicate n recolta de grau 2014-2015

O etapa esentiala Tn cultura gréului o reprezinta aplicarea tratamentelor. Se
recomanda aplicarea acestor tratamente incepand din faza de samanta folosita.

Atét productivitatea cat si calitatile de panificatie obtinute pentru diferite
soiuri de grau sunt legate in mare masurid de corectitudinea si punctualitatea
aplicarii acestor tratamente.

Suprafetele intinse pe care este semanat graul, precum si preocuparea
oamenilor privind cultura acestei plante se datoreaza anumitor factori, si anume:

- continutul ridicat al boabelor in hidrati de carbon si proteine;

- raportului echilibrat dintre aceste substante, apropiat de cel a cerintelor

organismului uman;

acestei culturi (BALTEANU, 1991).

Prin corectitudinea aplicarii tratamentelor de grau se intelege folosirea
substantelor potrivite si a dozelor optime necesare tratdrii. Prin punctualitatea
aplicarii tratamentelor se intelege aplicarea acestora in perioadele optime
recomandate.

Randamentul productiei se elaboreazd de-a lungul fazelor de vegetatie, de
la instalarea culturii in camp si pand la umplerea boabelor prin formarea succesiva
a diferitelor componente: numarul de plante rasarite raportate la metru patrat,
numarul de frati raportat la metru patrat, numarul de spice raportat la metru patrat,
numarul de spiculete pe spic, numarul de boabe pe spic si masa a 1000 de boabe
(CIOCEANU, 2008).

Cei doi cultivatori, Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari luati in studiu,
n anul de recolta 2014 -2015, au efectuat tratamente culturii de grau analizate.

Cultura graului prezinta o serie de cerinte ridicate pentru anumite aspecte.
Cerinta cea mai importanta o reprezinta calitatea si certificarea semintei si a soiului
folosit. Astfel saméanta folosita trebuie sa faca parte din categoria biologica cu
puritate biologica 99,8%; 99,5%; 99%; puritate fizica 98%, 99% si capacitate de
germinare peste 99%.

Pentru preintdmpinarea atacului de boli si daunatori semintele de grau se
trateaza obligatoriu Tnainte de semanat cu diferite substante fungicide sau insecto-
fungicide.

Din seminte netratate apare riscul obtinerii unei recolte cu puternic grad de
atac. Datoritd gradului ridicat de atac al bolilor si daunatorilor se poate ajunge la
situatia in care recolta practic nu se mai poate valorifica, cel putin ca si grau
panificabil.

Soiul folosit in culturile de grau trebuie sa fie adaptat zonei, sa fie rezistent
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la conditiile climatice si de sol.

Pe langa atentia deosebitd acordata semintei si soiului folosit, in cultura
graului este necesar urmarirea si altor aspecte esentiale precum:

- atentie deosebita pregatirii solului si a epocii optime de semanat;

- aplicarea la timp a tratamentelor specifice culturilor de grau;

- aplicarea tratamentelor corespunzatoare atat ca substanta activa folosita

cat si concentratie si perioada optima de aplicare.

Culturile de grau sunt foarte sensibile la fenomenul de Tmburuienare si la 0
serie ridicata de boli foliare, prin urmare, respectarea celor descrise mai sus duce la
succes atat din punct de vedere cantitativ cat si din punct de vedere calitativ.

Datorita sistemului radicular slab, ce nu poate valorifica in totalitate
substantele aflate in sol, culturile de grau necesita uneori fertilizari suplimentare ale
solului. Aceste fertilizari suplimentare se fac Tn general cu azot, potasiu si fosfor.
Lipsa oricarui compus din cele mentionate s-au prezenta in exces a acestora pot fi
daunatoare calitatii finale obtinute.

Fertilizarea solului n culturile de grdu joaca un rol foarte important.
Cultivatori fac, in general, in doua etape aceasta fertilizare a solului: o fertilizare de
toamna si o fertilizare a solului de primavara.

Fertilizarea de toamna are rol ensential Tn concentrarea nutrientilor in
zona radacinii plantei Tmpreuna cu precipitatiile din timpul iernii, astfel Tncat, cand
incepe perioada vegetativa, in martie, plantele de grau beneficiaza de nutrientii
necesari pentru o crestere rapida chiar si in lipsa precipitatiilor. La fertilizarea de
toamna se recomanda, Tn general, aplicarea ingrasamintelor pe bazi de fosfor si
potasiu si doar o parte din azot.

Fertilizarea de priméavara se face in general cu ingridsdminte ce au
continut ridicat sau pe baza de azot. Acest Ingrasdmant se aplica la aparitia
primului nod al tulpinii.

Insuficienta azotului precum si fosforul in exces au efecte negative asupra
continutului de proteina, implicit asupra continutului de gluten obtinut. Acest lucru
conferind graului calitati slabe de panificatie.

Stabilirea dozelor de ingrasaminte necesare se face in functie de: soiul
cultivat, tipul de sol, planta premergatoare si umiditatea solului.

In functie de planta premergatoare, dozele de ingrisaminte se stabilesc
diferentiat astfel:

- dupa leguminoase dozele sunt mai mici;

- dupa prasitoare cu 30-40% mai mari.

Tratamentele aplicate culturi de grau, de catre cultivatori luati Tn studiu, si
caracteristicile acestor tratamente sunt descrise in subcapitolele urmatoare.
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5.3.1. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul
Moldova Tiganasi 2014-2015

Zona de culturd a graului este Terase I, II Jijia si Lunca Prutului din
judetul Tasi. Acesta a cultivat soiurile de grau Glosa, Miranda si Izvor. Cultivatorul
a aplicat tratamente atat semintei de grau folosite Tn cultura sa cat si culturii de grau
conform tehnologiei.

Tratamentele aplicate semintei s-au facut cu urmatoarele substante:

- Un insectofungicid sistemic pentru combaterea bolilor si ddunatorilor ce

afecteaza samanta si plantulele cu denumirea comerciald de Yunta
Quiattro;

- un fungicid sistemic triazolic pentru combaterea bolilor ce se transmit
prin sdmanta la grau cu denumirea comerciald de Lamardor.

Tratamentele aplicate culturii de gréu s-au realizat astfel:

1. Pentru combaterea buruienilor:

- s-a folosit un erbicid cu denumirea comerciala de Grandstar Super in
doza de 0,04 kg/ha, aplicat in perioada 01.04.2015 -15.04.2015, insa
datoritd gradului mare de imburuienare s-a mai folosit si un al doilea
erbicid cu denumirea comerciald de Sekator Progress OD in doza de 0,15
I/ha in perioada 01.04.2015 -15.04.2015,

2. Pentru combaterea bolilor:

- S-au aplicat doua tratamente cu fungicide a caror denumire comercialad
este Falcon n doza de 0,6 | / ha si Pelikan Delta in doza de 0,08 kg/ha, Tn
perioada 01.04.2015 -15.04.2015 si Alegro in doza de 0,75 | /ha, Impact
in doza de 0,5l /ha n perioada 20.05.2015-30.05.2015;

3. Pentru combaterea daunatorilor:

-un tratament cu insecticidul cu denumirea comerciald de Fastac, Tn doza

de 0,1 I/ha Tn perioada 20.05.2015 -30.05.2015.

5.3.2. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul
Agrofruct Plugari 2014-2015

Zona de cultura a graului este Plugari, Sipote, judetul Tasi.

Spre deosebire de cultivatorul Moldova Tiganasi, cel de al doilea cultivator
luat Tn studiu a folosit samanta tratata si a aplicat tratamente doar culturii de grau.

Acest cultivator a facut o fertilizare a solului de toamni si una de
primavara.

Fertilizarea solului de toamna s-a facut cu 60 kg substanta activa N (azot)
la hectar; 60 kg substanta activa P (fosfor) la hectar si 60 kg substantd activa K
(potasiu) la hectar.

Fertilizare de primavara s-a facut cu 85 kg substanta activa N (azot -
mustul zapezii) la hectar.
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Tratamentele aplicate culturii de gru de catre acest cultivator s-au facut

astfel:

- primul tratament aplicat culturii de grau a fost un ierbicid cu denumirea
comerciald de Sekator in doza de 0,150 I/ha si un fungicid cu denumirea
comerciala de Falcon in doza de 0,8 I/ha;

- al doilea tratament aplicat culturii de gru s-a facut cu un fungicid
sistemic cu denumirea comerciald de Nativo Pro Tn doza de 0,8 I/ha.

5.4. Tratamentele aplicate in recolta de grau 2015-2016

Tn anul de recolta 2015-2016, cei doi cultivatori de grau luati in studiu au
realizat tratamente atat pentru fertilizarea solului cét si a culturii de grau.

Tratamentele realizate solului au constat intr-o fertilizare de toamna si o
fertilizare de primavara.

Tratamentele realizate culturii de gru au constat in doua tratamente.

5.4.1. Caracteristicile tratamentelor aplicate de caitre cultivatorul
Moldova Tiganasi 2015-2016

Tn cultura de grau 2015-2016 tratamentele aplicate de catre cultivatorul
Moldova Tigdnasi au fost realizate atdt prin fertilizarea solului cat si prin
tratamente specifice culturii de gréau.

Tn ceea ce priveste fertilizarea solului aceasta s-a ficut in doud etape si a
constat intr-o fertilizare de toamna si una de primavara.

Fertilizarea de toamna s-a facut cu 80 kg substanta activa de N (azot) si 80
kg substanta activad de P (fosfor). Atat fosforul cat si azotul sunt substante cu rol in
determinarea unor caracteristici calitative ale bobului de grau. Lipsa sau prezenta in
exces a azotului sau a fosforul pot crea dezechilibre calitative.

Fertilizarea de primavara a fost facuta cu 80 kg substanta activa de K
(fosfor) aplicata fazial.

Tratamentele aplicate culturii au fost realizate astfel:

1. Pentru combaterea buruienilor:

- s-a folosit un erbicid cu denumirea comerciala de Grandstar Super in
doza de 0,04 kg/ha, aplicat in perioada 25.03.2016 -19.04.2016, si un
erbicid cu denumirea comerciala de Sekator Progress OD in doza de 0,15
I/ha in perioada 25.03.2016 -19.04.2016,

2. Pentru combaterea bolilor:

- primul tratament s-a facut cu un fungicid a carui denumire comerciala
este Falcon Pro in doza de 0,7 I/ha aplicat in perioada 25.03.2016 —
19.04.2016;

- al doilea tratament s-a facut in amestec cu trei substante: Menara Tn doza
de 0,4 I/ha, Impact Tn doza de 0,5 | /ha, Rubic Tn doza de 1 I/ha, aplicate
n perioada 22.04.2016-05.05.2016.

76



3. Pentru combaterea daunatorilor:
- s-a folosit Fastac Activ in doza de 0,2l/ha si Lamdex in doza de 0,15 | /ha
aplicate Tn perioada 22.04.2016- 05.05.2016.

Pelican este un erbicid sistemic specific pentru culturile de grau. Are ca si
substantd activi metsulfurin-metil 6% +diflufenican. Este absorbit rapid de
sistemul foliar al plantei si transportat pana la radacini. Efectele acestui tratament
se observa rapid, moartea buruienilor survine in 1-2 saptamani de la realizarea lui.
Este foarte importanta perioada de aplicare a acestui erbicid, aceasta este cuprinsa
intre faza de infratire pana la aparitia frunzei standard a cerealelor.

Falcon este un fungicide sistemic cu actiune preventiva si curativa de lunga
durata asupra ciupercilor patogene. Este specific si culturilor de grau si are ca si
substanta active tebuconazol + triadimenol + spiroxamina. Intervalul optim de
aplicare este considerat inceputul impaierii si Tnceputul infloririi.

Sekator este un erbicid sistemic pentru combaterea buruienilor. Acest
erbicid este preluat rapid de sistemul foliar al buruienilor.

Duett Ultra este un fungicid cu actiune sistemica, ce are in compozitie
doua substante active tiofanat metal si epoxiconazol. Acest fungicid este folosit
pentru tratarea bolilor foliare si ale spicului. In functie de moment si intensitate se
pot aplica unul sau chiar doua tratamente cu acest fungicid. Momentul optim la
grau 1l reprezinta inceputul alunigirii celui de al doilea internod pana la inspicare.

Fastac este un insecticide care combate un spectru larg de daunatori. Are
ca si substanta activa alfacipermetrin.

5.4.2. Caracteristicile tratamentelor aplicate de catre cultivatorul
Agrofruct Plugari 2015-2016

Tratamentele aplicate culturi de grdu de catre cultivatorul Agrofruct
Plugari in recolta de grau 2015-2016 s-au realizat atat prin feritilizari ale solului cat
si prin tratarea culturilor de grau.
Fertilizarea solului s-a realizat astfel:
- fertilizarea de toamna cu 50 kg substantd activd de N (azot) si 50 kg
substanta activa de P (fosfor);
- fertilizarea de primavara a fost facuta cu 100kg substantd activa de K
(potasiu) aplicat fazial;
Tratamentele aplicate culturii de grau au fost realizate astfel:
- primul tratament s-a facut cu un fungicid cu denumirea comerciala
Nativo si un erbicid cu denumirea comerciald Sekator;
- al doilea tratament s-a facut cu un fungicid cu denumirea comerciala
Nativo si un insecticid cu denumirea comerciala Karate Zeon.
Caracteristicile fungicidului Nativo: acest fungicid are ca si Substante
active 200 g/l tebuconazol + 100 g/l trifloxistrobin.
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Este un fungicid sistemic folosit pentru combaterea bolilor foliare la grau
si orz.

Nativo se utilizeaza pentru 1-2 tratamente pe vegetatic. Tratamentele se
efectueaza preventiv sau curativ, la aparitia primelor simptome. Primul tratament
se efectueaza la doza de 0,8 1/ha, de obicei in intervalul cuprins intre sfarsitul
infratitului si sfarsitul inspicatului. Tratamentul Tmpotriva fuzariozei spicelor la
grau se efectueaza in intervalul sfarsitul Tnspicatului - sfarsitul infloritului, utilizand
doza de 1 I/ha.

5.5. Soiurile de grau luate in studiu in recolta 2014-2015

De-a lungul anilor institutele nationale de cercetare si dezvoltare au
dezvoltat mai multe soiuri de grdu cu adaptabilitate ridicatd la: schimbarile
climatice, atacul bolilor si daunatorilor, cerintele ridicate de calitate cerute in
industria de morarit.

Soiul reprezintd un factor esential in tehnologia de cultura a graului, n
special in conditii de seceta. Alegerea soiurilor rezistente la conditii de stres termic
si hidric (secetd, seceta insotitd de arsitd) joaca un rol important in lupta Impotriva
acestui fenomen de suferinta a plantelor de grau. Alegerea celui mai bun soi nu
poate garanta singurd obtinerea de rezultate bune 1n conditii de secetd, daca nu se
aplica corect si celelalte verigi tehnologice. Alegerea unui soi nepotrivit conditiilor
de seceta poate face, insd, ca toate celelalte investitii in cultura graului sa fie
valorificate doar in parte (MUSTATEA si colab., 2003).

Loturile de gréu analizate au fost obtinute n culturile de gréu de pe judetul
Tasi. Pe zona luata in studiu in anul de recolta 2014-2015 soiurile cultivate au fost
urmatoarele: Glosa, Miranda, Izvor pentru cultivatorul Moldova Tiganasi. Zona de
culturd din judetul Iasi pentru acest cultivator este Terase I si Il rau Jijia si Lunca
Prutului judetul Tasi.

Pentru cultivatorul Agrofruct Plugari, in acelasi an de recolta 2014-2015,
soiurile luate Tn studiu au fost urmatoarele: Glosa, Miranda, Izvor, Litera. Zona de
culturd pentru acest cultivator este Plugari, Sipote Judetul Iasi.

Cei doi fermieri au mers pe soiurile comune Glosa, Miranda si lzvor cu
introducerea suplimentara a soiului Litera de catre cultivatorul Agrofruct Plugari in
anul de recolta a graului 2014 -2015.

5.5.1. Descrierea soiurilor de grau ale cultivatorului Moldova Tiganasi

Soiul de grdu Glosa a fost inregistrat Tn anul 2005 si a fost obtinut la
Institutul National de Cercetare — Dezvoltare Agricola Fundulea.

Ca si caracteristica, acest soi de grau este unul precoce cu talia plantelor de
inaltime medie. Spicul ar trebui sa fie alb, aristat, de forma cilindrica cu densitate
medie. Culoarea boabelor obtinute este rosie de marime mijlocie si cu forma
alungita.
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Conform specificatiilor trecute in fisa tehnica a soiului cultivat acesta ar
trebui sa aiba un continut ridicat de proteina corelat cu un continut ridicat de gluten
umed. Acest continut ridicat de gluten umed 1i confera soiului calitati foarte bune
de panificatie. Din punct de vedere al calitatii termenul de glutenul tare defineste
proprietati reologice foarte bune din punct de vedere al puterii masurate de citre
parametrul W din alveograma.

Rezistenta la umiditate fac ca acest soi sa incolteasca greu in conditii de
umiditate si astfel sa-si pastreze valorile indicelui de cadere in intervalul optim
admisibil.

Soiul de grau Glosa este un soi de grau rezistent la fainare.

Tn conditii normale de cultura acest soi de grau are masa a 1000 de boabe
de 42-43g si masa hectolitrica de 76-79 kg/hl, determindnd astfel randament n
extractie atunci cand este introdus in procesul de macinis.

Caracteristicile alveogramei (conform ASAS) a soiului Glosa sunt:

P=67mmH20, L=108mm, W=196, P/L=0,62
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Fig.5.1 Alveograma soi Glosa
Fig.5.1 Alveogram type Glosa
(conform ASAS)

Are o pondere mare din suprafata cu grau cultivatd In Romania, circa
26,24% 1n 2012. Datorita caracteristicilor care 1l definesc acest soi de gréu este
recomandat in toate zonele de cultura ale graului din Romania.

Soiul de grau lzvor a fost inregistrat in anul 2009 si a fost obtinut la
Institutul National de Cercetare — Dezvoltare Agricola Fundulea.

Conform fisei tehnice acest soi de grau numit lzvor este un soi precoce, cu
tufa plantei semiculcata spre culcata. Spicul este de culoare alb, semilax, aristat de
forma piramidala si cu pozitia seminutanta la maturitate. Culoarea boabelor
obtinute este rosie, de marime medie si forma alungita. Masa hectolitrica obtinuta a

79



1000 de boabe este peste 77 kg/hl realizénd astfel randament ridicat Tn procesul de
macinare.

Soiul de grau Izvor este rezistent la boli si daunatori,.

In experimentirile multianuale, in statiunile din reteaua ASAS din toatd
tara, soiul Izvor a depasit soiurile Dropia, Flamura 85 si Fundulea 4, in medie cu 6-
9%, sporul de productie fiind mai mare (de pana la 19-29%) in conditii de seceta.

Din punct de vedere al calitatii, soiul de grau Izvor are caracteristici bune
de morarit si panificatie, fiind considerat in literatura superior soiului Fundulea 4,
pentru toti indicii de calitate masurati.

Zona de cultura: Soiul Izvor este recomandat sa se extinda in productie mai
ales in zonele cu frecventd mai mare a secetei din zonele de sudul si de est ale tarii.

Soiul de grau Miranda a fost Tnregistrat in anul 2011.

Miranda este un soi de grau comun de toamna ce a fost obtinut la Institutul
National de Cercetare — Dezvoltare Agricola Fundulea.

Soiul de grau Miranda, din punct de vedere al caracteristicilor fiziologice si
morfologice este considerat un soi semiprecoce. Talia plantei este semierecta cu
spicul mare de culoare alba, semidens aristat, de forma piramidala si cu pozitia
seminutanta la maturitate.

Culoarea bobului de grau este rosie de marime medie. Masa hectolitrica
realizata de acest soi de grau este mare cuprinsa intre 78 si 80 kg/hl. Aceasta masa
hectolitrica determina un randament foarte mare in procesul de macinis, fiind
considerat un soi foarte bun din acest punct de vedere.

Este un soi, Tn general, rezistent la boli, in special la bolile precum rugina,
septorioza si fuzarioza.

Conform fisei tehnice, in testari alaturi de soiuri martor precum Dropia si
Flamura 85, in medie pe patru ani (2008 -2011), soiul Miranda a dovedit un
potential si o stabilitate ridicata Tn ceea ce priveste productia de boabe. Aceasta
productivitate ridicatad s-a manifestat atat fata de soiurile martor, cit si comparativ
cu alte soiuri testate. Procentual, sporurile medii de productie, fatd de soiurile
Dropia si Flanura 85, au fost mai mari cu 10 -20%, Tn diferite zone din tara.

Tn ceea ce priveste calitatea acestui soi de grau, testarile probelor de
laborator au aratat caracteristici mijlocii de calitate. Aceste caracteristici sunt
corespunzatoare cerintelor standardelor industriei de morarit panificatie.

Soiul Miranda este recomandat pentru a se extinde in cultura in zonele de
vest si sud ale tarii, Dobrogea si Moldova.

5.5.2. Descrierea soiurilor de grau ale cultivatorului Agrofruct Plugari

Acest cultivator a folosit in cultura de grau soiurile: Glosa, Miranda, lzvor
si Litera.

Soiurile Glosa, Miranda si Izvor sunt soiuri comune cu cele folosite de
catre cultivatorul Moldova Tiganasi, fiind descrise amanuntit ih subcapitolul 6.1.1.
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Cultivatorul Agrofruct Plugari a introdus n cultura graului si soiul de grau
Litera.

Soiul de grau Litera a fost inregistrat Tn anul 2010.

Litera este un soi de grau comun de toamna obtinut la INCDA -Fundulea.

Soiul de grau Litera este considerat un grdu precoce cu talia plantelor
medie cuprinsd intre 95 si 105 centimetri indltime. Spicul este de culoare alba,
semidens, aristat si de forma piramidala. Culoarea boabelor de grau obtinute este
rosie, cu forma alungita si marime medie.

Masa hectolitrica obtinute pentru acest soi de gru este cuprinsa intre 77 si
79 kg/hl, ceea ce arata un randament bun in procesul de morarit.

Conform testarilor facute, acest soi este unul rezistent la boli precum
rugina bruna, dar mijlociu rezistent la boli precum rugina galbena, septorioza si
fuzarioza.

Din punct de vedere al capacitatii de productie, soiul de grau Litera a
realizat sporurii medii de productie fatd de soiurile martor de 6-11%. Se pare,
conform testarilor efectuate, ca aceste sporuri de productie mai mari s-au realizat in
conditii favorabile atacului de boli foliare.

Din punct de vedere al calitatii in testari, acest soi s-a dovedit a avea
calitati bune de panificatie.

Soiul de grau Litera este recomandat in cultura zonelor de vest si sud ale
tarii, in Dobrogea si in Moldova.

Tn tabelul 5.1 sunt prezentate comparativ caracteristicile morfologice si
fiziologice ale celor patru soiuri de grau folosite Tn anul de cultura 2014 -2015 de
catre cei doi cultivatori

Tabel 5.1/Table 5.1
Caracteristicile fiziologice si morfologice comparative ale soiurilor de grau
cultivate Tn anul de cultura 2014 -2015
Physiological and morphological comparative characteristics of wheat types
cultivated in 2014 -2015

Soi Glosa lzvor Miranda Litera
1 2 3 4 5
Caracteristica .
. . o Precoce Precoce Semiprecoce Precoce
fiziologica
Talia plantelor cm. 85-95 90 - 105 100 -110 95 - 105
-alb _alb ~alb
- aristat . .
_ - formd -alb - semidens - semidens
Spic e e - semilax - aristat - aristat
cilindrica . - <
. - aristat - forma - forma
- densitate A e
. piramidala piramidala
medie
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1 2 3 4 5

Culoarea bobului Rosie Rosie Rosie Rosie
- marime - marime - marime - marime
Mirimea /forma mijlocie medie medie medie
boabelor - forma - forma - forma - forma
alungita alungita alungita alungita
Rezistenti la iernat Mare Buna Buna Buni
Rezistenta la seceta Mare Mare Buna Buna
Rezistenta la cadere Buna Buna Buna Buna

Tn tabelul 5.2 este prezentati comparativ rezistenta la boli a celor patru
soiuri de grau folosite Tn anul de culturd 2014 -2015 de cétre cei doi cultivatori.
Tabel 5.2/Table 5.2
Rezistenta la boli, comparativa, a soiurilor de grau cultivate in anul de recolta
2014-2015
Disease resistance,comparative, of wheat types cultivated in 2014 -2015

Soi Glosa lzvor Miranda Litera
Fainare Rezistent Rezistent Rezistent MFJ'OC'“
rezistent
. Mijlociu de Foarte Mijlociu de .
Rugina bruna J - . ) . Rezistent
sensibil rezistent sensibil
i Mijlociu de . . Mijlociu
Ruglna} J. Rezistent Rezistent _J
galbena rezistent rezistent
Septorioza, Mijlociu de Foarte . Mijlociu
. . . Rezistent .
fuzarioza rezistent rezistent rezistent

5.6. Soiurile de grau luate in studiu in recolta de grau 2015-2016

Tn acest an de recolta, cultivatorul Moldova Tiganasi a folosit soiurile de
grau Izvor, Miranda, Glosa. Aceste trei soiuri au fost folosite si in recolta de grau
2014 -2015. Tn afara de cele trei soiuri de grau folosite acest cultivator a mai folosit
un al patrulea soi de grau numit Andrada.

Cel de al doilea cultivator Agrofruct plugari luat in studiu a folosit soiurile
de grau Glosa, Miranda si Izvor in recolta 2015-2016. Aceste trei soiuri au fost
folosite si in recolta anului 2014-2015. Si acest cultivator, in anul de recolta 2015-
2016, a introdus Tn cultura cel de al patrulea soi de grau numit Litera.
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Caracteristicile soiurilor de grau Izvor, Glosa si Miranda au fost descrise
amanuntit tn subcapitolul 5.5.1.
Sunt soiuri de grau romanesti dezvoltate de institutul INCD Fundulea.

5.6.1. Descrierea soiului de grau Andrada introdus Tn recolta 2015-
2016

Soiul de grdu Andrada este un soi de grau omologat de Statiunea de
Ceretare-Dezvoltare Agricola Turda.
Acest soi de griu prezintd caracteristici fiziologice si morfologice
specifice. Aceste caracteristici fiziologice si morfologice sunt prezentate in tabelul 5.3.
Tabel 5.3/Table 5.3
Caracteristicile fiziologice si morfologice a soiului de grau Andrada
Physiological and morphological characteristics of type Andrada wheat

Soi Andrada
Caracteristici fiziologice Intensiv
Talia plantelor Medie
Spic Aristat
Culoarea bobului Rosie
Mirimea boabelor Mare
Rezistenta la incoltire Tn spic Rezistenta mare

Conform tabelului 6.27 soiul de grau este intensiv. Talia plantelor este de
marime medie, spicul este aristat de culoare rosie. Culoarea boabelor obtinute la
maturitate este rosie cu forma ovald si marime mare. Acest soi de grau prezintd
rezistenta mare la incoltire in spic.

Tn tabelul 5.4 este prezentata rezistenta la bolile specifice culturilor de grau
a acestui soi.

Tabel 5.4/Table 5.4
Rezistenta la boli a soiului de grau Andrada
Disease resistance of type Andrada wheat

Fiinare Rezistent
Rugina bruna Rezistent
Rugina galbena Rezistent
Septioroza, fuzarioza Rezistent
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Din punct de vedere al rezistentei la boli a soiului de grdu Andrada
acesta are urmatoarele caracteristici: este considerat rezistent la: fainare, rugina
bruna, rugina galbena, septorioza si fuzarioza.

Arealul recomandat de cultura il reprezinta toate zonele agricole din
Campia Transilvaniei si din partea de nord a tarii.

Zonele de favorabilitate sunt considerate a fi zona centrala si de nord a
tarii.
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6. ANALIZA CALITATII OBTINUTE A GRAULUI
6. QUALITY ANALYSIS OF WHEAT

6.1. Analiza calitatii obtinute pentru graul din recolta 2014-2015

n recolta de grau a anului 2014-2015, media productiei inregistrata la
nivel national a fost de 3,84 tone la hectar.

Ca si caracteristica generala, cultura de grau 2015, la nivel national, a fost
afectata de boli precum malura (Tilletia spp.) si fusarioza (Fusarium spp.).

Din punct de vedere al calitatii, acest an de recolta s-a caracterizat prin:
- continutul scazut de gluten umed la majoritatea producatorilor;
- productii scdzute raportate la specificatiile de productie ale soiurile de
grau cultivate.

6.1.1. Analiza calitatii gréului obtinut de cultivatorul Moldova
Tiganasi in recolta 2014-2015

Zonele de cultura analizate pentru acest cultivator de grau sunt: Terase I, 11
rau Jijia i Lunca Prutului, judetul lasi.

S-a analizat o cantitate totala de 1000 de tone de grau. Aceasti cantitate
supusa analizelor pentru anul de recolta 2014 -2015 pentru cultivatorul Moldova
Tiganasi, a fost notat cu L1 (lot 1).

Aceasti cantitate a fost sondata si analizatd din esantioane de cate 25 de
toane. Aceste esantioane au fost sondate cu sonda automata de prelevare probe de
tip Racoraf.

Proba de gréu sondatd a fost divizatd si impartita in doua: o proba de
laborator si o proba martor.

Proba de laborator a fost supusa analizelor calitative necesare n industria
de morarit, iar proba martor a fost etichetata cu toate datele de identificare ale
esantionului si pastratd pana dupa perioada de expirare a produselor obtinute din
acest grau.

Acest grau a fost receptionat si analizat atat din punct de vedere cantitativ
cat si din punct de vedere calitativ.

Receptia calitativa se face pe cantar de tip pod basculd cu capacitatea de 60
tone, calibrat si verificat metrologic conform normativelor legislative Tn vigoare.

Analizelele calitative efectuate pentru acest lot de grau constau in:

- analizele organoleptice (STAS 6253-80);

- determinarea stari sanitare a boabelor de grau (SR 6280:1995);

- analize fizico-chimice din care fac parte: determinarea greutatii

hectolitrice (SR EN I1SO 7971-3:2010), umiditatea boabelor de grau (SR
EN ISO 712:2010), determinarea indicelui de cadere (SR 1SO
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3093/1997), determinarea cantitatii de gluten umed(SR EN ISO 21415-
2:2008) si determinarea glutenului index;
- analize reologice (SR EN ISO 27971:2015).
Tn tabelul 6.1 sunt prezentate caracteristicile organoleptice si starea de
sandtate a bobului de grau generale pentru lotul de gréu analizat L1.
Pentru probele analizate, caracteristicile organoleptice sunt normale, fara
miros sau gust nespecific.
Din punct de vedere al starii sanitare nu au fost identificate boli sau
daunatori ai bobului de grau care sa influenteze calitatile de panificatie ale acestuia.
Ca urmare a rezultatelor obtinute pentru analizele organoleptice si pentru
starea sanitara a bobului de grau, lotul L1 (tabel 6.1) analizat este considerat
panificabil si se poate trece la urmatoarea etapa de analiza.
Tabel 6.1/Table 6.1
Analizele organoleptice si starea sanitara a graului din recolta 2014-2015, Moldova
Tiganasi (L1)
Organoleptic analysis and sanitary state of wheat in the harvest of 2014-2015,
Moldova Tiganasi (L1)

Cantitate (k Caracteristici .
Numir probe ! (ko) : .I I Stare sanitara
L1 organoleptice
40 1000000 Normale Lipsa boli sau daunétori

Tn tabelul 6.2 este prezentati media valorilor obtinute pentru analizele
fizico-chimice determinate pentru lotul de grau L1 analizat.
Tabel 6.2/ Table 6.2

Analizele fizico-chimice pentru graul din recolta 2014-2015, Moldova Tigéanasi
(L1)
Physicochemical analysis for the wheat from the harvest of 2014-2015, Moldova
Tigdanasi (L1)

Numir Greutate Umiditate Indice de Gluten Gluten
probe hectolitrica kg/hl % cadere (sec) umed% index
40 81,00 13,60 442,00 24,80 88,80

Analizand aceste valorii medii obtinute pentru analizele fizico-chimice se
pot trage cateva concluzii cu privire la calitatea generala a lotului de grau L1
studiat.

Concluziile calitatii lotului de grau analizat L1 din punct de vedere al
analizelor fizico- chimice efectuate sunt urmatoarele:

1. Din punct de vedere al greutditii hectolitrice Intreg lotul analizat poate fi
clasificat ca fiind foarte bun. Conform normativelor in vigoare valoarea minima
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acceptata pentru graul panificabil la acest parametru este de 75 kg/hl. Valoarea
medie a lotului analizat a fost de 81 kg/hl cu 6 kg/hl mai mare decat minimul
admisibil.

Parametrul calitativ greutate hectolitrica prezinta importanta foarte mare
pentru industria de morarit fiind definitoriu Th ceea ce priveste gradul de
extractie al fainii. Cu cét aceastd valoare este mai mare cu atat creste gradul de
extractie, acest grad fiind cel putin egal cu valoarea masei hectolitrice.
Randamentul in faina obtinut din lotul de gru analizat L1 este de cel putin
80%. Acest lucru reprezinta un beneficiu pentru unitatile procesatoare de
morarit.

2. Valoarea medie a parametrului calitativ umiditatea obtinuta pentru lotul analizat
L1 este de 13,6%. Conform normativelor in vigoare valoarea maxima
admisibila pentru acest parametru de calitate este de 14,5%. Umiditatea
reprezinta un parametru calitativ important Tn procesul de morarit, atat din punct
de vedere al randametului valorificarii acestui lot cat si din punct de vedere al
determinarii perioadei si conditiilor de depozitare.

Din punct de vedere al valorificarii, cu cat umiditatea este mai mic3,
raportatd la umiditatea medie a produselor si suproduselor obtinute Tn procesul
de macinare, cu atat creste mai mult gradul de valorificare al graului prelucrat.
Valorile umiditatii mai mici raportate la maximul admisibil de 14,5% cresc si
timpul de depozitare a graului. in situatia in care umiditatea lotului de grau
depozitat depaseste valoarea de 14,5%, acesta necesita operatii suplimentare de
uscare, fiind sensibil unei depozitari de lunga durata.

3. Indicele de cadere reprezintd activitatea unei enzime numite alfa amilaza.
Aceastd enzima are un rol foarte important in etapa de fermentatie a procesului
tehnologic de panificatie. Rolul enzimei alfa amilaza este acela de a
descompune zaharurile, sub forma de amidon din faina, facandu-le disponibile
in componente necesare procesului de fermentatie respectiv de Thmultirea a
drojdiei.

Valoarea considerata optima a cifrei de cadere este de 250 de secunde.
Valoarea medie obtinuta pentru lotul de grau analizat L1 este de 442 de
secunde. Aceastd valoare obtinuta, raportatd la optimul de referinta de 250
secunde, indica o activitate amilazicd foarte scdzuta. Acest lot de grau analizat
L1 in procesul de prelucrare necesita corectii suplimentare pentru a oprtimiza
valorile indicelui de cadere.

Aceste corectii ale lotului de gréu, pentru parametrul indice de cadere, se
pot face prin doua modalitati principale:

- Prima modalitate de corectie consta Tn formarea partidelor de macinis
echilibrate, in sensul amestecarii procentual a lotului de grau cu
indice de cadere mare, cu alte loturi de grau cu indici de cadere mici
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astfel incdt media finala obtinuta sa fie Tn jurul valorii optime de
prelucrare;

- A doua modalitate de corectie a indicelui de cadere consta Tn adaosul
suplimentar de enzima amilazica.

4. Valoarea medie a glutenului umed pentru acest lot analizat este de 24,8%. Tn
functie de cantitatea glutenului umed graul se poate Tmparti Tn mai multe clase
de calitate. Valoarea minima pentru graul panificabil este de 22%. Valoarea
medie obtinutd raportata la valoarea medie pentru graul panificabil este foarte
mare, ceea ce clasifica lotul de grau in clasa de grau comun panificabil foarte
bun calitativ. Valoarea medie obtinuta pentru lotul analizat a fost cu 2,8
procente mai mare decat minimul admisibil.

5. Glutenul index poate fi asociat cu deformarea. Este un parametru foarte
important care ofera o imagine asupra calitatii glutenului Tnainte de a determina
W-ul. Valoarea optima este considerata 60-70 si se calculeaza dupa o formula
standard. Valoarea medie obtinutd de 88,8 pentru lotul analizat raportata la
valorile medii optime indica un gluten tenace ce poate fi asociat §i cu o
deformare mica.

Tn tabelul 6.3 sunt prezentate analizele reologice obtinute pentru lotul luat

n studiu.

Tabel 6.3/ Table 6.3
Analizele reologice pentru graul din recolta 2014-2015, Moldova Tigénasi (L1)
Rheological analysis for the wheat from the harvest of 2014-2015, Moldova

Tiganasi (L1)

Numar probe P(mm) L(mm) G W10-4J P/L(mm) IE
40 81,00 108,00 23,10 184,00 0,75 46,10

Valoarea W-ului pentru graul analizat este foarte importanta fiind
definitorie din punct de vedere calitativ. Acest W, alaturi de valoarea cantitativa a
glutenului umed determinat incadreaza graul intr-o anumita clasa de calitate.

Valoarea minima a W-ului pentru gréaul panificabil este de 120, insa cu cat
aceastd valoare este mai mare, cu atat graul este considerat mai bun din punct de
vedere calitativ. Valoarea medie a lotului analizat raportatd la minimul acceptabil
pentru graul panificabil este de 184, cu 64 procente mai mare. Aceasta valoare
Tncadreaza graul la o clasa foarte buna de calitate. Pe langd parametrul W de
calitate si ceilalti parametri din alveograma sunt peste minimul acceptabil.

Tn tabelul 6.4 este prezentati o clasificare a calitatii graului obtinut n
recolta 2014-2015 de cétre cultivatorul Moldova Tigénasi. Aceastd clasificare s-a
facut pe baza valorilor medii obtinute Tn urma analizelor calitative efectuate
raportata la calitatile necesare in unitatile de morarit.
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Tabel 6.4/ Table 6.4

Clasificarea calitatii graului obtinut Tn recolta 2014-2015 de catre cultivatorul
Moldova Tiganasi

Classification of wheat quality obtained in the 2014-2015 harvest by Moldova

Tiganasgi
Nr.crt. Parametru analizat ML medii L1 LA EERIEL

analizat Gréau comun
1 Greutate hectolitrica kg/hl 81 Foarte buna
2 Umiditate% 13,6 Buna
3 Gluten umed% 24,8 Foarte buna
4 Indice de cadere (secunde) 442 Slaba
5 Gluten index 88,8 Buna
6 P (mm) 81 Foarte buna
7 L (mm) 108 Foarte buna
8 G 23,1 Foarte buna
9 W 184 Foarte buna
10 P/L(mm) 0,75 Foarte buna
11 le 46,1 Foarte buna

Analizand valorile medii calitative obtinute pentru lotul de grau L1 putem
concluziona ca acesta este foarte bun din punct de vedere al greutatii hectolitrice,
cantitati de gluten umed, si al valorilor alveografice, buna din punct de vedere al
umiditatii si glutenului index si slaba din punct de vedere al indicelui de cadere.

6.1.2. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Agrofruct
Plugari Tn recolta 2014-2015

Zona de culturd pentru acest cultivator este Plugari, Sipote, judetul Tasi.

Pentru furnizorul Agrofruct Plugari luat in studiu s-a analizat o cantitate
totala de 1004420 kg grau din recolta 2014-2015.

Aceasta cantitate supusa analizelor, pentru anul de recolta 2014 -2015, a
cultivatorul Agrofruct Plugari s- a notat cu L2 (lot 2).

Aceasti cantitate a fost sondata si analizatd din esantioane a caror cantitate
a fost cuprinsd intre 24 si 26 de tone, Thsuménd in total un numar de 40 probe.
Aceste esantioane au fost sondate cu sonda automata de prelevare probe de tip
Racoraf.
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Proba de grau sondata a fost divizata si impartita in proba de laborator si
proba martor. Proba de laborator a fost supusa analizelor calitative necesare n
industria de morarit iar proba martor a fost etichetata cu toate datele de identificare
a esantionului si pastrata pana dupa perioada de expirare a produselor obtinute din
acest grau.

Probele de laborator obtinute au fost supuse analizelor de calitate.

Analizelele calitative efectuate pentru acest lot de grau constau in:

- analizele organoleptice (STAS 6253-80);

- determinarea stari sanitare a boabelor de grau (SR 6280:1995);

- analize fizico-chimice din care fac parte: determinarea greutatii

hectolitrice (SR EN ISO 7971-3:2010), umiditatea boabelor de grau (SR
EN ISO 712:2010), determinarea indicelui de cadere (SR ISO
3093/1997), determinarea cantitatii de gluten umed(SR EN ISO 21415-
2:2008) si determinarea glutenului index;

- analize reologice (SR EN I1SO 27971:2015).

Tn tabelul 6.5 sunt trecute caracteristicile organoleptice si starea sanitara a
bobului de grau pentru probelor analizate din L2.

Probele analizate sunt normale din punct de vedere organoleptic, fara gust
si miros nespecific i fard daunatori.

Tn ceea ce priveste starea de sanitate a bobului de grau s-a observat
prezenta Black Point-ului la 0,2% procente boabe. Black Point-ul reprezinta o
Tnnegrire a bobului de grau Tn zona embrionului. Acest procent raportat la valoarea
minima admisibila in standardele de receptie, de minim 8%, este o valoare mica ce
nu influenteazd mai departe, in procesul de mordrit, calitatea produselor finite.
Comportamentul Tn panificatie al lotului L2 analizat va fi tratat Tn capitolele
urmatoare.

Tabel 6.5/ Table 6.5
Analizele organoleptice si starea sanitara a graului recolta 2014-2015, Agrofruct
Plugari (L2)
Organoleptic analysis and sanitary state of wheat in the harvest of 2014-2015,
Agrofruct Plugari (L2)

o Cantitate Caracteristici L
Numir probe . Stare sanitara
(kg) L1 organoleptice

0,2% Black Point, lipsa

40 1004420 Normale .
daunatori

Tn tabelul 6.6 este prezentati media valorilor obtinute pentru analizele
fizico-chimice determinate pentru cele 40 de probe analizate.
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Tabel 6.6/ Table 6.6
Analizele fizico-chimice pentru graul recolta 2014-2015, Agrofruct Plugari (L2)
Physicochemical analysis for the wheat from the harvest of 2014-2015, Agrofruct

Plugari (L2)
Numir Greutate Umiditate Indice de Gluten Gluten
probe hectolitrica kg/hl % cadere (sec) umed% index
40 79,1 13,1 379,3 21,5 78,6

Facand o analiza a valorilor medii obtinute pentru parametri analizati si
trecute Tn tabelul 6.6 se pot trage cateva concluzii cu privire la calitatea generala a
lotului analizat din punct de vedere fizico-chimic.

Din punctul de vedere al greutatii hectolitrice, lotul L2 poate fi considerat
bun, valoarea medie obtinuta pentru probele analizate este de 79,1kg/hl cu 4,1kg/hl
mai mare decat minimul admisibil de 75kg/hl. Aceasta valoare raportata la procesul
de morarit va creste randamentul 1n faina.

Umiditatea medie pentru cele 40 probe analizate a fost de 13,1% cu 1,4
procente mai mica decat valoarea maxima admisibila de 14,5%. Valoarea mica a
umiditatii obtinute genereaza un plus de valorificare in procesul de macinare §i o
perioada mare de depozitare.

Indicele de cadere obtinut este de 379,3 secunde, cu 129,3 secunde mai
mare fatd de valoarea optima de 250 secunde a acestui parametru. Acest indice de
cadere indica o activitate amilazica scazuta ce va necesita corectii suplimentare.

Aceste corectii ale lotului de grau L2 se pot face prin doua modalitéti
principale:

- prima modalitate de corectie consta in formarea partidelor de macinis
echilibrate, Tn sensul amestecarii procentual a lotului de grau cu indice de
cadere mare, cu alte loturi de grau cu indice de cddere mici astfel Tncat

- a doua modalitate de corectie a indicelui de cddere consta in adaosul
suplimentar de enzima amilazica.

Cantitatea de gluten umed determinatd este de 21,5%. Valoarea minima
admisibild pentru un grdu comun panificabil este de 22%, valoarea medie obtinuta
pentru probele analizate este de 21,5% cu 0,5% mai mica.

Din totalul celor 40 de probe doud au fost in intervalul 18-19,5%, 6 probe
n intervalul 20-21% si 19 probe au fost in intervalul 21-22%. Media ponderata a
valorilor obtinute pentru toate cele 40 probe analizate fiind de 21,5%. Valoarea cea
mai mica a fost de 18% iar cea mai mare de 22,8%.

Acest grau, luand in calcul valoarea medie obtinuta la indicatorul gluten
umed, poate suporta doua situatii:
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1. Tn prima situatie, daca ne raportam la media valorilor obtinute a intregului lot
L2, graul poate fi clasificat ca si furaj si respins, neputdnd fi procesat n
procesul de mordrit, insd daca tratim lotul individual, pe esantioane analizate,
se pot respinge cele cu valori sub limita admisa si se receptioneaza si
prelucreaza doar cele care se incadreaza in limita de acceptabilitate.

2. Tn a doua situatie lotul de grau L2 analizat, poate fi acceptat in totalitate ca si
grau comun panificabil dar Tntreg lotul pentru a putea fi folosit trebuie
corectat.

Aceste corectii ale glutenului umed mic pentru lotul de grau L2 analizat se
pot face prin doud modalitati principale:
Prima modalitate de corectie constd in formarea partidelor de macinis
echilibrate, in sensul amestecarii procentual a lotului de grau, cu gluten
umed mare, cu alte loturi de grau cu gluten umed mic astfel incat media
finala obtinuta sa fie in jurul valorii optime de prelucrare.

- A doua modalitate de corectie a cantitatii de gluten umed consta in

adaosul suplimentar de gluten vital.

Parametrul calitativ glutenul index analizat se incadreaza in limita optima
acceptabila.

Tn tabelul 6.7 sunt prezentate valorile medii ale analizelor reologice din
lotul L2 analizat, al furnizorului Agrofruct Plugari.

Tabel 6.7/ Table 6.7
Analizele reologice pentru graul din recolta 2014-2015, Agrofruct Plugari (L2)
Rheological analysis for the wheat from the harvest of 2014-2015, Agrofruct

Plugari (L2)
Numar probe P(mm) L(mm) G W10-4J P/L(mm) IE
40 102 54,2 16,1 127,8 2,1 39

Analizand valorile medii obtinute, raportate la valorile minime acceptabile
pentru graul comun, putem clasifica acest grau intr-o anumita clasa de calitate.

Din punct de vedere al valorii medii obtinute pentru parametrul de calitate
W a fost de 127,8. Aceastd valoare este cu 7,8 puncte mai mare decat minimul
admisibil pentru graul comun panificabil de 120. Analizand din punct de vedere al
acestui parametru graul este considerat panificabil.

Din datele obtinute Tn analizele reologice se remarca valoare P-ului foarte
mare raportat la valoarea L-ului. Aceasta valoare mare a P-ului indica o tenacitate
marita a glutenului.

Raportul dintre parametrii reologici P si L, datorita valorii mari a P-ului,
este un raport supraunitar, ce accentueaza caracteristicile de tenacitate a glutenului.

Tenacitatea ridicata a glutenului data de acest raport supraunitar, afecteaza
in mod direct i comportamentul produselor obtinute din acest grau.
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Tn capitolele urmatoare se descrie amanuntit ce reprezinta acesti parametri,
care sunt rolul lor in procesul de panificatie si cum influenteaza valorile lor
procesul tehnologic de panificatie.

Tn tabelul 6.8 este prezentati o clasificare a calitatii graului obtinut in
recolta 2014-2015 de catre cultivatorul Agrofruct Plugari. Aceasta clasificare s-a
facut pe baza valorilor medii ponderate obtinute Th urma analizelor calitative
efectuate, raportate la calitatea minima necesara pentru procesarea unui lot de grau.

Tabel 6.8/ Table 6.8
Clasificarea calitatii graului obtinut Tn recolta 2014-2015 de catre cultivatorul
Agrofruct Plugari
Classification of wheat quality obtained in the 2014-2015 harvest by
Agrofruct Plugari

. . Clasificare calitate
Nr.crt. Parametru analizat Valoare medie

Gréau comun
1 Greutate hectolitrica kg/hl 79,1 Buna
2 Umiditate% 13,1 Buna
3 Gluten umed% 215 Slaba
4 Indice de cadere (secunde) 379,3 Slaba
5 Gluten index 78,6 Buna
6 P (mm) 102 Puternica
7 L (mm) 54,2 Neextensibila
8 G 16,1 Buna
9 W 10-4J 127,8 Buna
10 P/L 2,1 Slaba
11 le 39 Buna

Asa cum se observa in tabelul 6.8, calitatea lotului L2 obtinuta in recolta
de grau 2014-2015 a cultivatorului Agrofruct Plugari este buna din punct de vedere
al parametrilor greutate hectolitricd, umiditate, gluten index, parametrilor reologici
G,W, le; slaba din punct de vedere al parametrilor gluten umed, indice de cadere si
raport P/L; gluten puternic datoritd valorii P-ului mare si neextensibil datoritd
valorii L mai mica decat valoarea P.

6.2. Caracteristicile produselor rezultate din grau recolta 2014-2015 n
procesul de panificatie

Analizand valorile indicilor de calitate obtinuti in urma analizelor tuturor
probelor luate in lucru putem defini anul de recoltd 2014-2015 pentru fiecare
cultivator luat Tn analiza astfel:

- cultivatorul Moldova Tigéanasi a avut un an bun de recoltd obtinand indici

calitativi buni pentru majoritatea analizelor efectuate. Singurul parametru
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cu valoare mare obtinut a fost indicele de cadere a cirui valoare medie a

fost de 442.

- cultivatorul Agrofruct Plugari a avut un an mai slab de recolta obtinand
indici calitativi mai slabi pentru majoritatea analizelor. Parametri
calitativi cu valoarea cea mai scazuta au fost glutenul umed, cu valoarea
medie de 21,5% si raportul P/L din alveograma de 2,1 mm.

Din punct de vedere al atacului agentilor fitopatogeni in anul de recolta
2014 -2015 analizat s-a remarcat prezenta Black Point-ului, pentru lotul L2 produs
de cultivatorul Agrofruct Plugari, in procent de 0,2% boabe atacate. Black Point-ul
este 0 boala care nu afecteaza calitatile de panificatie ale graului daca procentul in
care este prezent este sub minimul admisibil din standard.

Tn acest an de recolta a graului, problema majora identificata a fost
cantitatea scazuti de gluten umed si tenacitatea glutenului manifestata prin
valoarea mare, supraunitara, a reportului P/L din alveograma.

Atat cantitatea mica de gluten umed cat si raportul din alveograma mare s-
au manifestat la lotul de grau L2 al cultivatorului Agrofruct Plugari. Calitatea
graului cultivatorului Moldova Tiganasi a fost bund obtinandu-se indici
celor deviate. De asemenea lotul L1 al cultivatorului Moldova Tiganasi nu prezinta
urme de atac al agentilor fitopatogeni.

Astfel, analizand lotul L1 si L2 din acest an de recoltd, se observd o
legatura intre atacul agentilor fitopatogeni si proprietatile de panificatie ale
graulului analizat, Tn sensul inrautatirii calitatii la lotul L2 cu procent mare de
Black Point.

Valorile indicilor calitativi obtinuti in urma analizelor efectuate vor
influenta si vor determina in mod direct calitatea produselor finite obtinute in urma
procesului de macinare.

Prin macinarea graului se obtin, ca si produse principale, diferite tipuri de
faina §i subprodus tirata. Faina obtinutd in procesul de morarit este principala
materie folositd mai departe in procesul de panificatie/patiserie. Tipul de fdina
folosit Tn procesul de panificatie si cel de patiserie este definit prin continutul de
cenusa si calitatile fizico-chimice si reologice.

Graul analizat a fost supus procesului de macinare si s-a obtinut faina tip
650. Acest tip de fainad este cel mai folosit in industria de panificatie pentru
obtinerea diverselor sortimente de paine.

Féina tip 650 obtinuta in procesul de macinare trebuie sa indeplineasca
anumite caracteristici. Aceste caracteristici sunt definite si structurate in fisa
tehnica de produs. Aceasta fisa tehnica de produs este Tntocmita dupa standarde
nationale de produs si Tnsoteste produsul n toate lanturile de productie in care
acesta este folosit.
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Prima parte a fisei tehnice de produs defineste produsul pentru care este
intocmita. Astfel in tabelul 6.9 sunt Tnscrise denumirea explicita a produsului si
mentiunile obligatorii legislative ce trebuie sd insoteasca aceastd denumire a
produsului.

Tabel 6.9/Table 6.9
Denumirea produsului faina tip 650
Product name of type 650 flour

Produs obtinut  prin

macinarea graului, cu un
- denumire explicita continut de  cenusa Reg.(UE)
- 1169/2011

(substante minerale) de

Denumirea !
0,65% maxim.

produsului
- mentiuni obligatorii
- - . N o Reg.(UE)
care insoesc denumirea Faina de grau alba 650 1169/2011
produsului

Clasificarea diferitelor sortimente de fdina in mai multe tipuri de faina,
conform legislatiei Tn vigoare, se realizeaza in functie de continutul de cenusa.
Astfel fdina tip 650 este obtinutd prin macinarea graului si trebuie sd aiba un
continut de cenusd de maxim 0,65.

Tn tabelul 6.10 se face o scurtd descriere a produsului din fisa tehnica si
caracteristicile organoleptice ale produsului faina tip 650. Conform normativelor Tn
vigoare produsul faina tip 650, trebuie sa fie cu miros specific, gust normal si nu
trebuie sa contina insecte Tn nici un stadiu de dezvoltare.

Tabel 6.10/Table 6.10
Descrierea produsului faina tip 650
Product description of type 650 flour

Faina de grau este produsul obtinut prin macinarea

. graului dupa o prealabila curatare. Graul pentru
D:?IZI;’I:II; panificatie trebuie sa corespunda figei tehnice, E_%%/(ZL(J)?]_
g standardului de produs si reglementarilor sanitare in
vigoare.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Alb-gilbui cu nuanti slab-cenusiu si cu particule

Aspect-culoare fine de tarae.

Placut, specific fainii, fara miros de mucegai, de

s incins sau alt miros strain. SR 90/2007

Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fara
Gust scragnet la mestecare (datoritd impuritatilor
minerale: pamant, nisip etc).

Nu se admite prezenta insectelor sau a acarienilor in

Infi r r .
L nici un stadiu de dezvoltare.
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Faina obtinuta in urma procesului de macinare a graului, conform
stadardelor Tn vigoare, trebuie si fie fard impuritati si cu continutul de cenusi
conform tipului de faina declarat pe eticheta.

Tipul de faina cel mai des folosit pentru fabricarea painii este faina tip 650
(acest sortiment are continutul de cenusa determinat de 0,65).

In procesul de moririt se pot obtine mai multe tipuri de fiina folosite
pentru fabricarea altor produse de panificatie si patiserie.

Pentru fabricarea produselor congelate, foietaj si specialitatile de
panificatie este folosita faina tip 550. Acest sortiment de faina are continutul de
cenusa determinat de 0,55.

Pentru fabricarea produselor dulci din patiserii si cofetarii este folosita
faina tip 480. Acest sortiment are continutul de cenusa determinat de 0,48.

Tipurile de faina 550 si 480 enumerate mai sus fac parte din categoria
fainurilor rafinate, cu continut mic de tarate si culoarea foarte deschisa.

La polul opus acestor tipuri de faina rafinate avem tipurile de faina
dietetice. Faina dietetica este faina cu continut mai mare de cenusa si continut mai
mare de invelis (tarate). Tarata din continutul fainurilor dietetice creste si
continutul de cenusa.

In functie de cantitatea de tarate si continutul de cenusa determinat, din
continutul fainii avem urmatoarele tipuri: faina neagra de grau tip 1350 (este faina
Cu cantitatea de cenusa determinata de 1,35), faina graham (este tipul de faina cu
continut de peste 1,35 pand la maxim 1,75 cenusd), faina de grau integrala (este
faina obtinuta prin macinarea integrala a bobului de grau) cu continut de peste 1,75
cenusa determinata.

Tn tabelul 6.11 sunt definite caracteristicile fizico-chimice ale produsului
faind tip 650. Aceste caracteristici sunt stabilite conform normelor in vigoare.
Pentru faina tip 650 folosita in procesul de panificatie umiditatea trebuie sa fie de
maxim 15,5%, aciditatea de maxim 2,8 grade, continutul de gluten umed de minim
24%.

Faina, pentru a avea un comportament bun in procesul de panificatie,
trebuie sd Intruneasca cateva caracteristici in ceea ce priveste granulozitatea.
Aceastd granulozitate se determind prin cernere printr-un Sistem de site cu
dimensiunea ochiurilor prestabilita. Pentru faina tip 650 cernerea se realizeaza prin
site a caror dimensiune a ochiurilor este de 180 respectiv 125 microni. Pentru a se
incadra in normele din standard, fdina tip 650 trebuie si treaca prin sita de 125
microni in proportie de minim 55% si sd ramana pe sita din tesatura de 180 microni
in proportie de maxim 10%.
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Tabel 6.11/Table 6.11
Parametrii minimi si maximi de calitate pentru produsului faina 650 conform
legislatiei Th vigoare
Minimum and maximum parameters of quality for type 650 flour according to
current legislation

Caracteristici fizice si chimice Fiina de grau alba 650 Metoda
Umiditate,%.max 15,5 SR 712/2010
Aciditate, grade.max 2,8 SR 90/2007
Continut de gluten umed,% 24

Continut de substante proteice raportat

la substanta uscata,% min.*) 95 SR ISO 2171/2010
Continut de cenusd raportat la
< 0,65
substanta uscati,% max
Granulozitate
Rest pe sita din tesatura matase cu 10
latura de 180 microni (nr.8),% max.
Trece prin sita de matase cu latura de 55
125 micrometri (nr.10),% min. SR 90/2007
Impuritati metalice:
- Sub forma de pulbere, mg/kg, max. 3
- Sub forma de aschii lipsa
Indice de cadere, secunde, min 250 SR I1SO 3093:2010

In tabelul 6.12 sunt definite caracteristicile reologice ale produslui faina
tip 650.

Caracteristicile reologice definite in fisa tehnica determina in mod direct
comportamentul fiecarui tip de faina, obtinutd prin macinarea graului, in procesul
tehnologic de panificatie.

Tabel 6.12/Table 6.12
Caracteristici reologice recomandate pentru faina tip 650
Recommended rheological characteristics for type 650 flour

Caracteristici reologice Fiina de grau alba 650 Metoda
P mm H20 60-95
L mm H20 50-110
G 15,7-23,3
SR EN ISO 27971
P/L, mm 0,5-0,7
W 10E-4J) 170
le, min. 50
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Tn fiecare an aceste caracteristici reologice au suferit modificari datorita:

- bolilor si daunatorilor prezenti in culturile de grau;

- lipsei tratamentelor de fertilizare a solului sau efectuarea deficitara a

acestora;

- lipsei tratamentelor culturilor de grau sau neefectuarea la timp si cu

substantele potrivite;

- testarea si folosirea unor soiuri de grau noi care nu au dat randamentul

asteptat.

Tn ceea ce priveste caracteristicile nutritionale existi reglementare
legislativa care impune obligativitatea trecerii pe etichetd a caracteristicilor
nutritionale.

Tn tabelul 6.13 sunt trecute aceste caracteristicile nutritionale, ale fainii tip
650.

Tabel 6.13/Table 6.13
Caracteristicile nutritionale, conform cerintelor legislative, pentru faina tip 650
Nutritional characteristics, according to legislative requirements, for type 650

flour
. . Fiina de grau
(o) *
Caracteristici nutritionale % CR*/100 g albi 650 Metoda
Valoare energetica, kcal/100 g/ 0
KJ/100 g 17% 342/1448
Glucide disponibile (analizat
Tmpreuna cu lipide si proteine), 27% 68,9
g/100 g
Zahar total, % 4% 3,2 Reg.(UE)
Fibra dietetica totala, g/100g 5% 4.8 1169/201
1
Lipide  (grasimi, substante
2% 1,1
grase), g/100 g ° '
Acizi grasi saturati, g/100 g 1% 0,2
Proteine, g/100 g 23% 11,5
Sare, g/100 g 0,2% 0,01

Orice abatere de la aceste caracteristici specificate in fisa tehnica de produs
necesita masuri suplimentare de corectie.
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6.2.1. Influenta -calititii graului cultivatorului Moldova Tiginasi
obtinut n recolta 2014-2015 asupra fdinii si procesului
tehnologic de panificatie

Tn ceea ce priveste receptia si prelucrarea graului panificabil, normativele
n vigoare stabilesc parametri minimi acceptabili de calitate.

Tn tabelul 6.14 sunt prezentate comparativ analizele calitative ale lotului de
grau comun luat n studiu cu valorile considerate optime pentru graul comun.

Tabel 6.14/Table 6.14
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima pentru graul obtinut de
Moldova Tiganasi Tn anul de recolta 2014-2015
Comparison of obtained quality versus optimal quality for wheat harvested by
Moldova Tiganasi in 2014-2015

Nrcrt. Indice calita_lte lot grau Valoari medii_ obtinute Valoare optimi
analizat lot analizat

1 Umiditate% 13,6 Maxim 14,5
2 Greutate hectolitrica kg/hl 81 Min.75
3 Gluten umed% 24,8 Min. 22
4 '”di(zzcienzgjere 442 250
5 P (mm) 81 60-80
6 L (mm) 108 100 -110
7 G 23,1 18 -20
8 W 10-4) 184 Min.120
9 P/L(mm) 0,75 0,5-0,7
10 le. 46,1 40 -50

Din punctul de vedere al calitatii, acest lot de grau analizat se incadreaza in
valorile optime cerute n specificatiile tehnice de produs.

Lotul de grau L1 este supus procesului de macinig. Din acest lot de gréu
analizat s-a fabricat faina tip 650, Th extractie simpla, necesara pentru a fi folosita
n procesul de panificatie la fabricarea painii.

Tnainte de etapa propriu-zisi de micinare graul analizat a fost supus
procesului de curatare si conditionare. Prin procesul de curatare au fost selectate
toate impuritatile atat din masa graului cat si de pe suprafata bobului de grau. Prin
procesul de conditionare se intelege tratarea masei de grau cu 0 anumita cantitate
de apa pentru a se ajunge la 0 anumitd umiditate necesard desfasurarii
corespunzatoare a procesului tehnologic.
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Gradul de extractie in faina al acestui lot raportat la valoarea greutatii
hectolitrice obtinute este de 80%. Astfel, prin macinarea din acest lot de grau se
poate obtine 80% faina si 20% tarate.

Faina obtinutd in urma etapei de macinare este supusé analizelor calitative.

Aceste analize ale fainii obtinute in urma procesului de morarit constau in:

- analize organoleptice prin care se controleaza culoarea,mirosul, gustul si

infestarea fainii (STAS 90/88),
- analize fizico-chimice: umiditate (SR ISO 712/1999), indice de céadere
(SR EN I1SO 3093/1997), gluten umed (SR EN 1SO 21415-2:2016),

- analize reologice (SR EN ISO 27971:2015).

Rezultatele obtinute ca urmare a efectuarii analizelor calitative pentru faina
obtinuta sunt trecute in tabelul 6.15 unde sunt trecute si valorile minime cerute n
specificatia tehnica de produs.

Tabel 6.15/Table 6.15
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima faina tip 650 fabricata din grau
recolta 2014-2015, Moldova Tiganasi
Comparison of obtained quality versus optimal quality for type 650 flour made
from wheat from the 2014-2015 harvest, Moldova Tiganasi

Nr. Indice calitate faina Valoari medii obtinute Valoare optima
crt. analizata lot analizat conform ST
1 Umiditate% 14,5 Max. 15,5
2 Proprietati organoleptice Corespunzatoare Corespunzatoare
3 Gluten umed% 25,6 Min.24
4 Indice de cadere 439 250
(secunde)
5 P (mm) 91 60-95
6 L (mm) 113 50-110
7 G 24,5 15,7-23,3
8 W10-4J 200 Min.170
9 P/L (mm) 0,81 0,5-0,7
10 Umiditate% 14,5 Max. 15,5

Analizand aceste valori obtinute in urma analizelor calitative ale fainii tip
650, obtinute din graul L1 analizat recolta 2014-2015, se pot trage céteva concluzii
generale cu privire la calitatea acestuia.

Analizele organoleptice obtinute la faina fabricatai din L1 sunt
corespunzatoare, fara gust, miros sau prezenta de impuritati.
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Analizlele fizico-chimice obtinute pentru lotul analizat si raportate la
valorile minime cerute de fisa tehnica sunt urmatoarele:

- umiditatea obtinuta la fiina rezultatd prin macinarea lotului de grau L1
este de 14,5%. Umiditatea obtinuta la faind in urma procesului de
mdacinare a graului nu este direct proportionald cu umiditatea graului.
Aceastd este dirijatd prin procesul de condifionare a graului citre o
valoare tinta. Valoarea maxima admisibila conform stadardelor n vigoare
este de 15,5%, insa conform stadardelor interne pentru majoritatea
brutariilor este o valoare mare, fiind stabilite tinte specifice pentru
umiditate. Aceste tinte interne sunt Tn general stabilite in jurul valorii de
14,5%. Umiditatea reprezintd un criteriu de valorificare atat pentru grau,
n procesul de mordrit, cét si pentru paine in procesul de panificatie.

- glutenul umed al fdinii, obtinut in urma procesului de macinare, este de
25,6%. Aceasta valoare, raportatd la valoarea minima specificata in fisa
tehnicd a produsului de 24%, este cu 1,6% mai mare, ceea ce reprezinta
un plus din punct de vedere al comportarii calitative al fainii in fluxul de
panificatie.

- indicele de céddere este un parametru important pentru procesul de
panificatie. Acest indice de cadere da informatii cu privire la activitatea
unei enzime numite alfa amilaza.

Enzima alfa amilaza are rolul de a descompune amidonul din compozitia
fainii transformandu-l Tn zahar. Zaharul, mai departe, este folosit de catre drojdie
pentru multiplicare. Etapa principald a procesului de panificatie o reprezinta etapa
de dospire, de fermentatie a aluatului. In aceastd etapa, ca urmare a procesului de
fermentatie, se elibereaza atat substantele necesare formarii gustului cat si dioxidul
de carbon necesar formarii porozitatii si structurii corespunzatoare a miezului de
paine.

Atéat porozitatea miezului de pdine cét si volumul final al péinii reprezinta
criterii de evaluare a calitatii produselor de panificatie. Aceastd enzima se gaseste
in mod natural in bobul de griu, insa nu intotdeauna in cantitati necesare in
procesul de panificatie. Cifra foarte mare de cadere indica o activitatea amilazica
scazuta iar cifra mica de cadere indica 0 activitate amilazica intensa. Activitatea
amilazica ridicata este specifica graului ce se afla in proces de incoltire.

Tn procesul de panificatie existi si posibilitatea corectarii acestui defect.

Modalitati de corectie ale indicelui de cadere in procesul de panificatie:

- prima modalitate i cea mai des folositd este adaosul in procesul de
panificatie al amelioratorilor complecsi ce au in compozitia lor enzima
numita alfa amilaza cu rol in corectia indicelui de cadere;

- cea de-a doua modalitate frecvent folositd atdt in morarit cat si in
panificatie este adaosul suplimentar de enzima pura numita alfa amilaza.
Aceastd modalitate de corectie a indicelui de cadere prezintd dezavantaje
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datoritd modalitati micro de dozare. Nerespectarea exactd a dozajului
recomandat poate crea o suprafermentatie cu efecte negative asupra
calitatii painii obtinute.

6.2.2. Influenta calitatii graului cultivatorului Agrofruct Plugari
obtinut in recolta 2014-2015 asupra fiinii si procesului
tehnologic de panificatie

Tn tabelul 6.16 sunt prezentate comparativ analizele calitative ale lotului de
grau comun L2 luat in studiu cu valorile considerate optime pentru graul comun.
Tabel 6.16/Table 6.16
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima grau recolta 2014-2015
Agrofruct Plugari
Comparison of obtained quality versus optimal quality wheat harvest of 2014-2015
Agrofruct Plugari

NF-Crt. Indice calita_lte lot gréu Yaloari medii_ Valoare optimi
analizat obtinute lot analizat

1 Umiditate% 13,1 Maxim 14,5
2 Greutate hectolitrica kg/hl 79,1 Min.75
3 Gluten umed% 215 Min. 22
4 Indice de cadere (secunde) 379,3 250
5 P (mm) 102 60-80
6 L (mm) 54,2 100 -110
7 G 16,1 18 -20
8 W10-4J 127.8 Min.120
9 P/L(mm) 2,1 0,5-0,7
10 le. 39 40 -50

Facand o analiza calitativa a valorilor obtinute pentru indicii de calitate
analizati se observa Ca majoritatea valorilor nu se incadreaza in specificatiile
tehnice stabilite pentru graul comun.

Mai mult decat atat, din punct de vedere al cantitati de gluten umed
determinate, valoarea obtinuta este sub minimul admisibil pentru graul comun
panificabil.

Tn procesul de micinare din acest tip de grau, fiina obtinuti are deviatii
pentru toti parametrii analizati, necesitand corectii suplimentare complexe.

Lotul de grdu L2 obtinut in recolta 2014-2015 de catre cultivatorul
Agrofruct Plugari si analizat, a fost supus procesului de macinare.
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Inainte de micinare acest lot de grau a fost supus procesului de curitare si
conditionare. Prin curatare s-au elimiat toate impuritatile atat din masa de grau cat
si de pe suprafata bobului de grau. Prin conditionare s-a hidratat bobului de gréu cu
0 cantitate de apa necesara obtinerii produselor dorite.
In procesul de micinare s-a practicat varianta simpla de extractie, adica s-a
obtinut doar fainad tip 650 ca produs principal, in procent de 79%, si tarate ca
subprodus Tn procent de 21%.
Faina obtinutd dupa macinare a fost supusa tuturor analizelor de calitate.
Aceste analize ale fainii obtinute in urma procesului de macinig constau in:
- analize organoleptice prin care se controleaza culoarea, mirosul, gustul si
infestarea fainii (STAS 90/88),

- analize fizico-chimice: umiditate (SR ISO 712/1999), indice de cadere
(SR EN 1SO 3093/1997), gluten umed (SR EN 1SO 21415-2:2016),

- analizelor reologice (SR EN 1SO 27971:2015).

Rezultatele obtinute ca urmare a analizelor calitative efectuate sunt trecute
in tabelul 6.17 Tot in acest tabel sunt trecute si valorile optime conform
specificatiei tehnice de produs, pentru a face o comparatie intre valorile obtinute si
cele optime.

Tabel 6.17/Table 6.17
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima faina tip 650 fabricata din grau
recolta 2014-2015, Agrofruct Plugari
Comparison of obtained quality versus optimal quality for type 650 flour made
from wheat from the 2014-2015 harvest, Agrofruct Plugari

Nr. Indice calitate faina Valoari medii obtinute Valoare optima
crt. analizata lot analizat conform ST
1 Umiditate% 14,5 Max. 15,5
2 Proprietati organoleptice Corespunzatoare Corespunzatoare
3 Gluten umed % 22,4 Min.24
4 Indice de cadere (sec) 376 250
5 P (mm) 112 60-95
6 L (mm) 55,3 50-110
7 G 17 15,7-23,3
8 W 10-4J 147 Min.170
9 P/L 2,04 0,5-0,7
10 le 42,5 50
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Analiz&nd aceste valori obtinute in urma analizelor calitative ale fainii tip
650, obtinute din graul L2 din recolta 2014-2015 analizat, se pot trage cateva
concluzii generale cu privire la calitatea acesteia.

Analizele organoleptice obtinute la faina fabricatda din L2 sunt
corespunzatoare, fara gust, miros sau prezenta de impuritati.

Prezenta atacului de Black Point in acest lot in procent de 0,2% nu a
determinat modificari ale culorii. Analizele microbilogice, drojdii si mucegaiuri
efectuate lotului de faina nu prezinta depasiri ale normelor legislative.

Analizele fizico-chimice obtinute pentru lotul analizat si raportate la
valorile minime cerute de fisa tehnica sunt urmatoarele:

- umiditatea obtinuta este de 14,5% conforma pentru cerintele brutarilor.
Obtinerea acestei umiditati in procesul de maicinis nu este direct
proportional cu umiditatea graului din care se fabrica faina;

- cantitatea de gluten umed obtinuta la fdina fabricata este direct
determinata de cantitatea de gluten umed continuta de bobul de grau.
Cantitatea de gluten umed determinatad pentru aceastd faina este de
22,4%. Valoarea minima ceruta de specificatia tehnica pentru faina tip
650 este de 24%. Valoarea de 22,4% obtinutd la faina macinata din L2
este sub cerintele minime de calitate ale specificatiei tehnice de produs cu
un procent de 1,6%.

Acest defect al cantitatii scazute de gluten umed poate fi corectat atat in

procesul de mordrit cét si in procesul de panificatie.

Glutenul umed prezintd importantd foarte mare in procesul de panificatie
atat din punct de vedere calitativ cat si cantitativ. Glutenul Tn miezul de péine
formeaza o retea tridimensionala care va da structura miezului si a feliei de paine.

Tn procesul de mordrit acest defect se poate corecta prin urmitoarele
modalitati:

- prin folosirea acestui lot slab, cu continut de gluten mic, in amestec cu
loturi de grdu mai bune calitativ, cu continut mai mare de gluten.
Amestecurile de loturi se realizeaza procentual in momentul formarii
partidelor de mécinis.

- prin adaosul suplimentar de gluten vital.

Tn procesul de panificatie acest defect se poate corecta prin urmatoarele

modalitati:

- prin folosirea fainii cu gluten mic in amestec cu fidina cu gluten mare;

- prin adaosul de amelioratori complecsi ce au in compozitia lor si gluten
vital

- prin adaosul direct de gluten vital.

Produsele de panificatie fabricate doar din aceastd fdind cu gluten umed
mic vor fi necorespunzatoare din punct de vedere calitativ, cu volum mic.
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1. Indicele de cadere (a carui unitate de masurd sunt secundele) obtinut este de
376 secunde cu 126 secunde mai mare fatd de valoarea optimd de 250
secunde. Datorita rolului sdu important in procesul de panificatie, Th special Tn
etapa de dospire, acest indicator va trebui corectat.

Corectia indicelui de cadere se poate realiza atat in timpul procesului de
macinig cat si direct Tn procesul de panificatie.

Tn procesul de morarit modalititile de corectie ale indicelui de cidere mare
pot fi urmatoarele:

- lotul de grau cu indice de cadere mare se poate folosi in amestec cu un alt
lot cu indicele de cadere mic;

-a doua modalitate este cea directa prin adaos de enzima amilazica
exogena.

Tn procesul de panificatie modalitatile de corectie ale indicelui de cadere
mare pot fi urmatoarele:

- indicele de cadere mare se poate corecta prin amestecul lotului de faina
cu un lot de faina cu indice de cadere mic;

- prin adaosul de amelioratori complecsi ce au in compozitie si enzima
amilazica;

- prin adaos enzimatic direct.

2.W-ul (puterea fainii) este de 147 sub minimul de 170 cerut de specificatia
tehnica, astfel pentru a obtine produse de panificatie corespunzatoare din
punct de vedere calitativ valoarea indicatorului trebuie crescuta.

Corectia W-ului se poate realiza atat in procesul de mécinis cat si in procesul
de panificatie.
Tn procesul de morarit modalitatile de corectie ale W-ului sunt urmatoarele:

- lotul de grau cu valoarea scazuta a parametrului W se poate macina in
amestec cu un alt lot de grau cu valoarea ridicata a W-ului;

- valoartea scazuta a parametrului W poate fi crescut si prin adaos complex
de amelioratori §i microcomponente enzimatice cu rol specific in
cresterea acestuia.

Tn procesul de panificatie, valoarea scazutd a W-ului poate fi corectata prin
urmatoarele modalitati:

- lotul de faina obtinut cu W-ul mic poate fi folosit Th amestec cu un lot de
faind cu W-ul mai mare;

- poate fi corectat cu amelioratori complecsi care sd contind si substantele
necesare acestei cresteri;

- prin adaosul direct de substante oxidante si enzime cu rol principal de
crestere a parametrului W.

Produsele de panificatie obtinute din fdina cu W mic, din punct de vedere
calitativ, sunt Tn general necrescute si cu volum mic.
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3.Parametrul de calitate reprezentat de raportul dintre P (elasticitate) si L
(extesibilitate) obtinut este supraunitar, foarte mare. Aceasta valoare mare
indicatd de altfel si de valorile individuale ale P-ului si L-ului arati o
tenacitate crescuta a glutenului, o elasticitate foarte mare raportata la o
extensibilitate foarte mica.

Aceasta tenacitate se va manifesta negativ si in comportamentul aluatului,
acesta este lipsit de extensibilitate, se rupe usor la modelat iar produsele finite
rezultate sunt neconforme.
Pentru a putea fi folosit, acest lot de grau trebuie corectat si din punct de
vedere al raportului P/L. Aceasta corectie se poate realiza atat in procesul de
macinis cat si in procesul de panificatie.
Modalitati de corectie n procesul de macinare:

- amestecul lotului de grau cu un lot cu raport mic;

- adaosul enzimatic specific acestei probleme,
Modalitati de corectie n procesul de panificatie:

- in procesul de panificatie acest defect poate fi corectat atat prin adaosuri
suplimentare enzimatice sau de amelioratori complecsi cat si prin
reglarea unor parametrii tehnologici din procesul de panificatie precum:
timpi de malaxare, temperatura aluatului, consistenta aluatului, timpul de
dospire, temperatura si umiditatea din dospitor;

- prin amestecuri de loturi de faina, se amesteca un lot cu W mare cu un lot
cu W mic procentual astfel incat media valorii obtinute Th urma
amestecului sé fie corespunzatoare prelucrarii;

6.3. Analiza calitatii obtinute pentru graul din recolta 2015-2016

Conform estimarilor nationale, recolta de grau a Romaniei Tn anul 2016 a
fost Tn crestere cu 7% fatad de anul 2015 din punct de vedere al productivitatii.
Media productiei inregistrate a fost de 4 tone la hectar in 2016 fata de 3,84 tone la
hectar Tnregistrate Tn 2015.

Ca si caracteristica generald, n acest an de recoltd, din punctul de vedere al
calitatii si al atacului agentilor fitopatogeni, S-a remarcat prezenta Black Point-ului
si atacul accentuat de plosnita graului (Eurygaster spp.).

Atacul agentilor fitopatogeni si al daunatorilor au dus la culturi slabe din
punct de vedere al calitatilor necesare procesului de panificatie.

Loturi slabe din punct de vedere cantitativ au fost redirectionate spre furaj,
neputand fi procesate in unitatile de morarit.

6.3.1. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Moldova
Tigéanasi in recolta 2015 -2016

S-a analizat graul aceluiasi cultivator, Moldova Tiganasi, ca si in recolta
2014-2015.
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Cantitatea totala analizata a fost tot de 1000 tone, impartita intr-un numar
total de 40 probe. Cantitatea celor 40 de probe sondate i esantionate a fost de circa
25 tone per proba. Cantitatea totald de 1000 de tone analizata a fost notata cu L3.

Tn tabelul 6.18 sunt prezentate caracteristicile organoleptice si starea
sanitara a graului analizat L3 (STAS 6253-80).

Tabel 6.18/Table 6.18
Analizele organoleptice si stare sanitara a graului din recolta 2015-2016 Moldova
Tiganasi (L3)
Organoleptic analysis and sanitary state of wheat in the harvest of 2015-2016
Moldova Tiganasi (L3)

Numir probe Cantitate Caracteristici Stare sanitari
P (kg) L3 organoleptice

40 1000000 Normale 9% Black Point

Din punctul de vedere al caracteristicilor organoleptice, gust si miros, graul
analizat a fost normal.

Din punctul de vedere al starii sanitare, in acest an de recolta se remarca
prezenta accentuatd a Black Point-ului. Conform normativelor in vigoare se
permite prezenta Black Point-ului Tn procent de maxim 8%.

Tn cultura de grau a anului 2015-2016 a producatorului Moldova Tiganasi,
acest procent maxim admisibil a fost depasit cu 1%.

Aceasta depasire a procentului maxim admis are consecinte asupra calitatii
produselor finite rezultate prin macinarea acestui grau.

Defectele cauzate produselor finite vor fi descrise amanuntit n
subcapitolele urmatoare.

In tabelul 6.19 sunt prezentate mediile valorilor parametrilor calitativi
obtinute Tn urma analizelor efectuate.

Analizele fizico-chimice efectuate pentru acest lot de gréu constau n:
determinarea greutatii hectolitrice, determinarea continutului de umiditate,
determinarea indicelui de cadere, determinarea glutenului umed si a glutenului index.

Tabel 6.19/Table 6.19
Analizele fizico-chimice pentru graul din recolta 2015-2016 Moldova Tiganasi
(L3)
Physicochemical analysis for the wheat from the harvest of 2015-2016 Moldova
Tigdanagi (L3)

Numar Greutate Umiditate Indice de Gluten Gluten
probe hectolitrica kh/hl % cadere sec. umed% index
40 81,5 15,1 389 25,8 79,2
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Analiz&nd valorile medii obtinute pentru analizele fizico-chimice efectuate
se pot trage cateva concluzii generale cu privire la calitatea lotului L3 analizat.

Din punct de vedere al greutdtii hectolitrice graul este considerat foarte
bun, randamentul in fdind este mare si va fi cel putin egal cu valoarea greutatii
hectolitrice determinate.

Tn recolta acestui an, la acest cultivator se remarci umiditatea mare a
graului. Conform standardelor in vigoare umiditatea admisibila pentru receptie este
de maxim 14,5%. Umiditatea obtinutd pentru lotul analizat a fost de 15,1% cu
0,6% mai mare decat valoarea maxima admisa.

Aceasta crestere a umiditatii s-a manifestat constant la toate cele 40 probe
analizate, nefiind Tnregistrate deviatii extreme cu plus sau cu minus. Aceasta
umiditate face ca acest grau sa necesite o atentie ridicata atat in procesul de
depozitare cat si in procesul de macinare. Pentru a putea fi depozitat pe perioade
mai mari de timp acest grau trebuie supus procesului de uscare. Prin procesul
controlat de uscare se poate regla valoarea umiditatii la optimul dorit.

Din punct de vedere al indicelui de cadere, valoarea medie obtinuta este de
389 secunde.

Aceastd cifra de ciddere obtinuta este cu 139 secunde mai mare decat
valoarea considerata optima, de 250 secunde, pentru acest indicator. Astfel, acest
grau va necesita corectii suplimentare Tn procesul de procesare pentru acest
parametru de calitate determinat.

Din punct de vedre al cantitatii de gluten umed determinate pentru acest lot
de grau L3, valoarea medie obtinuta a fost de 25,8%.

Aceasta valoare a glutenului umed de 25,8% este mai mare cu 3,8% fata de
minimul admisibil de 22% pentru graul comun, ceea ce pozitioneaza lotul de gréau
intr-o clasa superioara de calitate.

Tn tabelul 6.20 sunt prezentate caracteristicile reologice ale lotului L3 analizat.

Tabel 6.20/Table 6.20

Analize reologice gréu recolta 2015-2016 Moldova Tiganasi (L3)

Rheological analysis for the wheat from the harvest of 2015-2016 Moldova

Tiganasi (L3)

Numar probe P(mm) L(mm) G W10-4J P/L(mm) 1IE
40 106 59 17,1 223 1,8 49,3

Din punctul de vedere al analizelor reologice graul poate fi considerat
foarte bun. Valoarea W-ului obtinuta de 223 poate trece acest grau la o clasa
superioara de calitate.

Datorita raportului mare, supraunitar, influentat in mod direct de valoarea
P-ului mare si a L-ului micd, in procesul de macinare necesita atentie mai mare si
corectie pentru eliminarea efectelor negative ce ar putea deriva din acest aspect.
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Tn tabelul 6.21 este prezentatd o clasificare a calitatii graului obtinut Tn
recolta 2015-2016 de catre cultivatorul Moldova Tigéanasi.
Aceasti clasificare s-a facut pe baza valorilor medii ponderate obtinute Tn
urma analizelor calitative efectuate.
Tabel 6.21/Table 6.21
Clasificarea calitatii graului analizat Tn recolta 2015-2016 Moldova Tiganasi (L3)
Classification of wheat quality obtained in the 2015-2016 Moldova Tigdanasi (L3)

Nr.Crt. Parametru Valogre Clasifiﬂcare calitate

medie Grau comun

1 Greutate hectolitrica kg/hl 81,5 Foarte buna

2 Umiditate% 15,1 Slaba

3 Gluten umed% 25,8 Foarte buna

4 Indice de cadere (secunde) 389 Slaba

5 Gluten index 79,2 Buna

6 P (mm) 106 Puternica

7 L (mm) 59 Neextensibila

8 G 17,1 Buna

9 W 10-4J 223 Foarte buna

10 P/L (mm) 1,8 Tenace

11 le 49,3 Buna

Media valorilor obtinute pentru lotul total de gréu luat Tn studiu a fost
foarte buna, insa nu toate cele 40 de probe analizate au avut calitate liniara. Din
totalul de 40 probe analizate, 8 probe au avut W cuprins intre 100 si 120. Astfel
valoarea minima a W-ului determinat a fost de 100, iar valoarea maxima a fost de
264. Facand media ponderata s-a obtinut 0 valoare medie de 223.

Un W mai mic de 120 poate reprezenta un usor atac al plosnitei de grau.
Acest atac a avut loc spre finalul perioadei de maturizare fiziologica a bobului de
grau si nu a avut influenta foarte mare asupra activitatii proteolitice.

Tn recolta 2014-2015, la acest cultivator, calitatea probelor analizate a fost
liniara cu variatii foarte mici intre probe. Tn recolta 2015-2016, desi lotul per total a
fost bun, au existat aceste variatii mari Tntre valoarea minima si maxima a W-ului
determinat, corelat si cu atac de Black Point mai mare de 8%.

Atacul de Black Point la grau nu are efecte negative asupra fainii obtinute
daca limita de prezentd este sub valoarea minima acceptabila in manualul de
gradare.
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Tn cazul acestui lot de grau L3, desi din punct de vedere calitativ valorile
obtinute au fost foarte mari, Tn procesul de panificatic faina obtinutd prezinta
variatii de culoare.

Influenta Black Point-ului Tn panificatie va fi tratata amanuntit n
subcapitolul urmator.

6.3.2. Analiza calitatii graului obtinut de cultivatorul Agrofruct
Plugari in recolta 2015-2016

Pentru acest an de recolta s-a analizat tot o cantitate de 1000 tone impartita
n 40 de probe. Cantitatea luata Tn studiu a fost numerotata cu L4.
Tn tabelul 6.22 sunt prezentate analizele organoleptice si starea sanitara a
bobului de grau pentru lotul L4 analizat.
Tabel 6.22/Table 6.22
Analize organoleptice si stare sanitara a graului din recolta 2015-2016 Agrofruct
Plugari (L4)
Organoleptic analysis and sanitary state of wheat in the harvest of 2015-2016
Agrofruct Plugari (L4)

Numir probe Cantitate Caracteristici Stare sanitari
P (kg) L4 organoleptice
40 1000000 Normale 25% Black Point

Din punct de vedere al analizelor organoleptice, gust si miros, graul este
normal.

Din punctul de vedere al starii sanitare a bobului de grau, la acest furnizor
analizat se observd un atac foarte mare de Black Point de peste 25%, cu 17
procente mai mare decat limita minima admisibila de 8%.

Efectele negative ale acestui atac de Black Point se vor manifesta accentuat
n calitatea produselor obtinute din acest grau.

Tn tabelul 6.23 sunt prezentate media valorilor obtinute pentru analizele
fizico-chimice determinate pentru cele 40 de probe analizate.

Tabel 6.23/Table 6.23
Analizele fizico-chimice pentru graul din recolta 2015-2016 Agrofruct Plugari (L4)
Physicochemical analysis for the wheat from the harvest of 2015-2016 Agrofruct

Plugari (L4)
Numiir Greutate Umiditate Indice de Gluten Gluten
probe hectolitrica kh/hl % cadere sec. umed% index
40 78,4 13,1 394 25,2 60
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Analizand media valorilor obtinute pentru toti parametrii de calitate, se pot
trage cateva concluzii generale cu privire la caracteristicile fizico-chimice ale
lotului L4 studiat.

Greutatea hectolitrica obtinutd in urma analizelor este de 78,4kg/hl.
Aceasta greutate hectolitricd obtinutd este bund raportatd la valoarea minima de
75kg/hl admisibila.

Umiditatea medie obtinuta pentru lotul de grau L4 analizat este de 13,1%.
Aceastd valoare este buna raportatd la valoarea consideratd maxim admisibild de
14,5%, astfel umiditatea de 13,1% este cu 1,4% mai micid. Umiditatea mica a
graului constituie un avantaj atat din punct de vedere al plusul de valoare Tn
procesul de micinare cat si din punct de vedere al determinarii perioadei de
depozitare.

Valoarea medie obtinutd pentru indicele de cadere este de 394 secunde.
Aceasta valoare obtinuta este cu 144 secunde mai mare raportat la valoarea optima
admisibila de 250 secunde.

Valoarea medie obtinuta pentru parametrul calitativ gluten umed este de
25,2%. Aceasta valoare obtinutda este foarte buna raportatd la valoarea minima
admisibila de 22% pentru graul comun, astfel din punct de vedere, strict al acestui
parametru, graul poate fi dus la o clasa superioara de calitate.

Glutenul index este scazut raportat la valorile considerate optime de 70-80,
acest lucru poate fi corelat si cu o deformare mare, implicit cu o activitate
proteolitica crescuta.

Tn tabelul 6.24 sunt prezentate caracteristicile reologice ale lotului de grau
L4 analizat.

Tabel 6.24/Table 6.24
Analizele reologice pentru graul din recolta 2015-2016 Agrofruct Plugari (L4)
Rheological analysis for the wheat from the harvest of 2015-2016 Agrofruct

Plugari (L4)
Numar probe | P(mm) L(mm) G W10-4J P/L(mm) IE
40 65 40 14,1 86 1,63 22,5

Din punctul de vedere al analizelor reologice, graul poate fi considerat
foarte slab calitativ.

Valoarea micdi a W-ului de 86 indici o activitate proteolitica foarte
ridicatd. Aceasta activitate proteolitica crescutd in bobul de grau este determinata in
mod direct de catre atacul plosnitei de grau (Eurygaster spp.).

Plosnita graului (Eurygaster spp.) este un daunitor care inteapa bobul de
grau si odata cu saliva introduce o proteaza ce descompune legdturile glutenice.
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Prin ruperea legaturilor glutenice acesta devine slab calitativ cu efecte negative n
procesul de panificatie.

Faina rezultatd prin macinarea acestui tip de grau este foarte slaba din
punct de vedere al calitatilor de panificatie.

Graul cu aceste caracteristici reologice slabe este imposibil de prelucrat
singur.

Un astfel de grau cu atac de plosnita (Eurygaster spp.). poate suporta
urmatoarele situatii:

- este clasificat ca si grau furaj si respins la receptie;

- poate fi folosit in amestec cu loturi foarte bune calitativ si aplicate

corectii suplimentare.

Corectiile suplimentare constau in adaosul de amelioratori complecsi sau
microcomponente cu rol in cresterea parametrului calitativ W.

Tn tabelul 6.25 este prezentati o clasificare a calitatii graului obtinut in
recolta 2015-2016 de catre cultivatorul Agrofruct Plugari. Aceasta clasificare s-a
facut pe baza valorilor medii ponderate obtinute Th urma analizelor calitative
efectuate.

Tabel 6.25/Table 6.25

Clasificare calitate grau recolta 2015-2016 Agrofruct Plugari (L4)

Classification of wheat quality of the harvest in 2015-2016 Agrofruct Plugari (L4)

Clasificare calitate

Nr.crt. Parametru Valoare medie Grau comun

1 Greutate hectolitrica kg/hl 78,4 Buna

2 Umiditate% 13,1 Buna
Gluten umed% 25,2 Foarte buna

4 Indice de cadere (secunde) 394 Slaba

5 Gluten index 60 Slaba

6 P (mm) 65 Slaba

7 L (mm) 40 Slaba

8 G 14,1 Slaba

9 W 10-4) 86 Foarte slaba

10 P/L(mm) 1,63 Tenace

11 le 22,5 Slaba
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6.4. Caracteristicile produselor rezultate din graul procesat din recolta
2015-2016 in procesul de panificatie

Din punct de vedere al productivitatii, recolta de grau in 2016 a fost cu 7%
mai mare fata de recolta din 2015, la nivel national media obtinuta la hectar a fost
de peste 4 tone.

Analizand valorile indicilor de calitate obtinute in urma analizelor de
laborator se poate concluziona ca recolta de grau 2015-2016, din punct de vedere al
analizelor fizico-chimice a fost buna, din punct de vedere al starii sanitare s-au
observat diferite grade de atac al bolii numite Black Point, iar din punct de vedere
al analizelor reologice s-a observat in cazul celui de-al doilea cultivator un atac
accentuat al plosnitei de grau (Eurygaster spp.).

Ca si caracteristica generala a acestui an de cultura, efectul negativ care a
predominat a fost variatia de culoare a produselor obtinute (fdina) si calitatile slabe
si foarte slabe de panificatie ale graului cu atac ridicat de plosnita graului
(Eurygaster spp.).

6.4.1. Influenta calitatii graului cultivatorului Moldova Tiginasi
obtinut Tn recolta 2015-2016 asupra fiinii si procesului
tehnologic de panificatie

Tn tabelul 6.26 sunt prezentate comparativ analizele calitative ale lotului de
grau comun luat n studiu cu valorile considerate optime pentru graul comun.
Tabel 6.26/Table 6.26
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima grau recolta 2015-2016
Moldova Tiganasi
Comparison of obtained quality versus optimal quality wheat harvest of 2015-2016
Moldova Tiganasgi

Nr.crt. Indice calitgte lot grau Yaloari medii_ Valoﬂare optima

analizat obtinute lot analizat grau comun

1 Umiditate% 15,1 Maxim 14,5

2 Greutate hectolitrica kg/hl 81,5 Min.75

3 Gluten umed% 25,8 Min. 22

4 Indice de cadere (secunde) 389 250

5 P (mm) 106 60-80

6 L (mm) 59 100 -110

7 G 17,1 18 -20

8 W10-4J 223 Min.120

9 P/L(mm) 1,8 0,5-0,7

10 le 49,3 40 -50
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Din punct de vedere al umiditatii se observa o depasire a valorii maxime
admise, astfel acest lot de grau necesita atentie in procesul de macinare. El poate fi
micinat imediat sau poate fi depozitat. Tn timpul depozitarii trebuie monitorizata
permanent temperatura si umiditatea. Periodic, acest grau trebuie supus procesul de
aerare pentru a preveni fenomenul de incingere. De asemenea, acest grau, acolo
unde exista posibilitatea, poate fi supus procesului de uscare in utilaje speciale
numite uscatoare.

Greutatea hectolitrica de 81,5 kg/hl asigura un grad ridicat de extractie in
faina, de cel putin 80% faina, si este cu 6,5 kg/hl mai mare decét valoarea minima
admisibila pentru graul comun de 75 kg/hl.

Valoarea glutenului umed obtinut este de 25,8%, cu trei procente mai mare
decét minimul admisibil de 22%, pentru graul comun, ceea ce 1l duce intr-o clasa
foarte buna de calitate. Analiznd strict din punct de vedere al parametrului gluten
umed, acest grau ar putea fi folosit pentru a obtine sortimente superioare de faina.

Indicele de cadere obtinut este de 389 secunde cu 139 secunde mai mare
decét optimul de 250, defect ce va necesita corectii Supimentare.

Din punct de vedere al analizelor reologice, in special al W-ului, valoarea
obtinuta este de 223 cu 103 puncte mai mare decat minimul admisibil de 120.
Analizand din punct de vedere al valori W-ului graul este foarte bun. Aceste calitati
reologice cumulate cu calitatile bune ale parametrului gluten umed fac din acest
grau o materie prima foarte buna pentru fabricarea unor sortimente de faina precum
faina tip 550 sau faina tip 1350.

Defectul din alveograma acestui lot de grau 1l constituie raportul P/L
(extensibilitate/elasticitate). Raportul mare, supraunitar de 1,8, va necesita atentie
deosebita atat in procesul de mordrit cit si in procesul de panificatie.

Lotul de grau analizat a fost supus procesului de macinare si s-a produs h
extractie simpla faina tip 650.

Rezultatele calitative ale fainii tip 650 obtinute sunt trecute Tn tabelul 6.27
comparativ cu valorile optime din specificatia tehnica de produs.
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Tabel 6.27/Table 6.27
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima faina tip 650 din gréu recolta
2015-2016 Moldova Tiganasi
Comparison of obtained quality versus optimal quality for type 650 flour made
from wheat from the harvest of 2015-2016 Moldova Tiganasi

Indice calitate faina Valoari medii obtinute Valoare optima
Nr.crt. e .
analizata lot analizat conform ST
1 Umiditate % 14,5 Max. 15,5
Proprietati Culoare usor cenusie la B
2 ; Corespunzitoare
organoleptice pekar
3 Gluten umed % 26,4 Min.24
4 Indice de cadere (sec) 381 250
5 P (mm) 127 60-95
6 L (mm) 50 50-110
7 G 15,7 15,7-23,3
8 W10-4] 257 Min.170
9 P/L (mm) 2,54 Max. 3
10 le. 56,2 50

Analizand valorile calitative obtinute pentru lotul de faina fabricat din lotul
de gréu L4 putem trage cateva concuzii cu privire la calitatea acesteia.

Umiditatea obtinutd a fost de 14,5%, aceasta valoare nu este direct
proportionala cu valoarea umiditati lotului de grau, ci este o valoare tinta calculata
in procesul de conditionare a graului. Aceastd valoare tine cont de maximul
admisibil prin legislatie dar si de specificatiile tehnice interne ale fiecarei brutarii in
parte.

Din punct de vedre al proprietatilor organoleptice, gustul si mirosul sunt
corespunzatoare, insa culoarea prezintd fond necorespunzator.

Culoarea fainii este determinatd de continutul de cenusd si de compusi
biochimici din compozitia fainii. Principala metoda folosita in morarit pentru
determinarea culorii este metoda rapida a Pekarului (STAS 90/88). Aceastd metoda
consta in compararea unei probe de faina cu o proba etalon la care a fost determinat
in prealabil continutul de cenusa.

Tn cazul fainii analizate cu fond cenusiu continutul determinate de cenusa
este de 0,65 conform specificatiei tehnice de produs.

Lotul de grdu L3 analizat prezinti atac de Black Point de 9%, cu un
procent depasire fatd de maximul admisibil. Atacul de Black Point nu ar trebui sa

115



produca efecte negative asupra lotului de fdina obtinut, Insd in aceasta situatie
ramane singura cauza ce determina acest fond atipic, cenusiu, la faina.

Aceasta deviatie de culoare la analiza Pekar mai departe se sesizeaza si in
culoarea aluatului si a miezului painii, aceastd fiind usor deviata spre nuanta de
cenusiu.

Din punct de vedere al analizelor reologice faina obtinuta este foarte buna,
in special din punct de vedere al W-ului si buna, necesitdnd corectii suplimentare,
din punct de vedere al raportului P/L.

Raportul P/L supraunitar de 2,54 in cazul analizat, necesita cateva corectii
suplimentare.

Aceste corectii se pot face prin mai multe modalitati:

- direct din faza de macinare a graului;

- din procesul tehnologic de panificatie prin adaosuri suplimentare de

amelioratori sau enzime.

In figura 6.2 este prezentati alveograma fainii obtinute din lotul de grau
macinat.

Alveograma este o reprezentare grafica a parametrilor reologici ai fainii.
Aceastd alveograma se obtine cu aparatul special numit alveograf. Interpretarea
graficului si calculul valorilor este facuta automat de catre componenta aleografului
numita alveolink.
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= 13 mmH2O

= 50 mm 2 .

= 157

= 257 10E4 Y |

= 254

= SE2% |
100 = DL0E4]

M
50
o . M
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Fig.6.2 Alveograma faina cultivator Moldova Tigéanasi
Fig.6.2 Flour alveologram harvester Moldova Tiganasi
(original)
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6.4.2. Influenta calititii graului cultivatorului Agrofruct Plugari
obtinut in recolta 2015-2016 asupra fainii si procesului
tehnologic de panificatie

Tn tabelul 6.28 sunt prezentate comparativ analizele calitative ale lotului de
grau comun luat in studiu cu valorile considerate optime pentru graul comun.
Tabel 6.28/Table 6.28
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima grau recolta 2015-2016
Agrofruct Plugari
Comparison of obtained quality versus optimal quality wheat harvest of 2015-2016
Agrofruct Plugari

Nr.crt. Indice c;::ﬁ;?i tIot grau Valoalrtitrr;z](;:jl ilii Z(g;tinute el @ ot
1 Umiditate% 13,1 Maxim 14,5
2 Greutate hectolitrica kg/hl 78,4 Min.75
3 Gluten umed% 25,2 Min. 22
4 Indice de céddere (secunde) 394 250
5 P (mm) 65 60-80
6 L (mm) 40 100 -110
7 G 14,1 18 -20
8 W10-4J 86 Min.120
9 P/L(mm) 1,63 0,5-0,7
10 le. 22,5 40 -50

Facand o analiza a rezultatelor obtinute comparativ cu valorile admisibile
se pot trage cateva concluzii cu privire la calitatea acestui lot de gréu L4 analizat.

Acest lot de grau este foarte bun din punct de vedere al analizei gluten
umed, valoarea medie obtinutd este cu 3,2 procente peste valoarea minima
admisibild pentru graul comun.

Din punct de vedere al analizelor reologice, rezultatele obtinute sunt mult
sub minimul admisibil.

Graul prezintd un W foarte mic. Valoarea mica este data de o activitate
proteoliticd mare. Activitatea proteolitica mare la randul ei este direct influentata
de atacul unui daunator numit plosnita graului(Eurygaster spp.). Acest daunator
inteapa bobul de grau in diferite stadii de dezvoltare si odata cu saliva introduce si
0 substantd numita proteaza. Proteaza dizolva legaturile glutenice facandu-l slab.
Calitatea este cu atdt mai slaba cu céat cantitatea de proteaza este mai mare. De
asemenea, un rol important 7l are $i momentul cand are loc inteparea bobului: cu
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cat bobul este intepat mai devreme in cursul dezvoltarii sale fiziologice, cu atat
efectele negative asupra calitatilor de panificatie ale glutenului sunt mai mari.

Datorita valorii mici a W-ului acest lot de grdu nu este considerat
panificabil, individual neputand fi prelucrat. Data fiind, totusi, valoarea glutenului
umed mare pentru acest lot de grau poate sa fie valorificat Tn amestec cu loturi de
grau foarte bune si cu corectii suplimentare.

Lotul de grau de la acest furnizor mai prezinta, pe langad proprietitile
reologice foarte slabe, si un grad ridicat de Black Point de peste 25%.

Lotul de grau analizat a fost supus procesului de macinare si s-a produs
faina tip 650.

Rezultatele obtinute sunt trecute n tabelul 6.29 comparativ cu valorile
optime din specificatia tehnica de produs.

Tabel 6.29/Table 6.29
Comparatie calitate obtinuta versus calitate optima faina tip 650 din recolta de grau
2015-2016 Agrofruct Plugari
Comparison of obtained quality versus optimal quality for type 650 flour made
from wheat from the harvest of 2015-2016 Agrofruct Plugari

N Indice calitate Valoari medii obtinute Valoare optima
r.crt. e oo -
fiina analizati lot analizat conform ST
1 Umiditate% 14,5 Max. 15,5
) Proprleta‘_;l CU|OarEAcel‘1}J.$VIe foarte Corespunztoare
organoleptice inchisa
3 Gluten umed% 25,8 Min.24
4 Indice de cadere 390 250
(sec)

5 P (mm) 61 60-95

6 L (mm) 46 50-110

7 G 15,1 15,7-23,3

8 W10-4J 90 Min.170

9 P/L(mm) 1,33 Max. 3

10 le. 29,6 50

Féina rezultatd din macinarea acestui lot de grau nu este consideratd
panificabila din punct de vedere al proprietatilor reologice obtinute. Valoare
obtinutd pentru W este de 90 fata de minimul de 170 trecut in specificatia tehnica.

Valoarea mica a W-ului are o serie de efecte negative care se manifesta
inca din etapa de aluat, in procesul de panificatie, si continud pana in etapa finala.
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Defectele negative generate in toate etapele procesului de panificatie de catre valori
mici ale W-ului vor fi descrise amanuntit in sucapitolele urmatoare.

Aceastd faind obtinutd cu proprietati reologice foarte slabe poate fi
valorificata astfel:

- prin amestecarea lotului slab in procent foarte mic cu loturi foarte bune

de faina;

- prin amestecarea lotului slab Tn procent mai mare cu loturi foarte bune de

faina si adaos suplimentar de amelioratori sau microcomponente speciale.

In figura 6.4 este prezentati alveograma obtinutai Tn urma analizei
reologice a fainii.

Alveograma este o reprezentare grafica a parametrilor reologici ai fainii.
Aceastd alveograma se obtine cu aparatul special numit alveograf. Interpretarea
graficului si calculul valorilor este facuta automat de citre componenta aleografului
numita alveolink.
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Fig.6.3 Alveograma faina cultivator Agrofruct Plugari
Fig.6.3 Flour alveologram harvester Agrofruct Plugari
(original)

Alt defect major sesizat Tn urma analizei acestui lot de faina este culoarea
determinata prin metoda Peckar, foarte inchisa.

Analiza care defineste tipul de fdina este continutul de cenusa specific
pentru fiecare tip in parte, iar analiza rapida de verificare a culorii in procesul de
macinare este metoda Pekar. Prin metoda Peckar se compara faina obtinuta in flux
cu o probd numita etalon cu cenusa determinata.

Aceastd faind obtinuta din grau cu atac masiv de Black Point prezinta
continut normal de cenusa, de 0,65 pentru faina obtinuta tip 650, Tnsa la Peckar
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culoare prezinta fondul cenusiu nchis. Acest fond cenusiu se evidentiaza si in
cazul aluatului framantat si se mentine mai departe Tn miezul feliei de péine.

Tn figura 6.4 sunt prezentate boabe cu atac de Black Point din lotul de grau
L4 luat Tn analiza.

Black Point-ul este o boald care determina o Tnnegrire a bobului de grau, in
majoritatea cazurilor in zona embrionului, Tnnegrire sesizabila si pe suprafata
boabelor din lotul L4 analizat.

Fig.6.4 Boabe cu atac de Black Point din lotul L4 analizat
Fig.6.4 Grains attacked by Black Point from lot L4 analysed
(original)
Tn figura 6.5 sunt prezentate comparativ boabe de grau cu atac de Black
Point notate cu A si boabe de grau sanatoase, fara atac, notate cu B.

Fig.6.5 Comparatie boabe atacate de Black Point A (25%) si boabe sandtoase Agrofruct Plugari B
Fig.6.5 Comparison of grains attacked by Black Point A (25%) and healthy grains Agrofruct Plugari
B (original)
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Tn mod normal, acest atac nu produce efecte negative asupra calitatii fainii
obtinute din astfel de grdu daca valoarea se incadreaza in maxim 8% conform
standardelor n vigoare.

n cazul celor doi cultivatori se observa deviatie de culoare, mai slaba in
cazul cultivatorului Moldova Tiganasi, cu procent de 9% atac Black Point, si foarte
accentuata in cazul cultivatorului Agrofruct Plugari, cu procent de 25% atac de
Black Point.

Efectele observate a acestui atac de Black Point Tn procesul de panificatie
vor fi detaliate amanuntit in subcapitolele urmatoare.

6.5. Comportamentul fainii Tn procesul de panificatie si calitatea
produselor de panificatie obtinute

Faina reprezintd principala materie prima folosita in procesul de
panificatie.

Pentru a ajunge n faza de materie prima, sub forma de faina in procesul de
panificatie, bobul de grau trece prin procesul tehnologic de macinare.

Macinarea bobului de gréu cuprinde doua etape principale:

- etapa de curatare si conditionare a graului;

- etapa de macinare propriu-zisa.

Etapa de curatare a masei de grau constd in indepartarea impuritatilor
fizice atat din masa de grau cét si de pe suprafata bobului de grau. Curatarea de
impuritati a masei de grau se face cu o serie de utilaje specifice acestui proces
precum: tarare, trioare, combicklinere, separatoare magnetice, curatitoare cu manta
si decojitoare.

Etapa de conditionare consta Tn tratarea masei de grau cu apa. Este o etapa
foarte importantd in procesul de morarit. Aceastd etapa poate influenta in mod
direct gradul de extractie, continutul de substante minerale, separarea germenilor
de gréu.

Procesul de conditionare se realizeaza prin stropirea graului cu apa prin
pulverizare. Dupa umectare, graul se lasa o perioada determinati la odihna.
Procesul de odihna este format din doua etape:

- prima etapa numita odihna | care cuprinde 90% din totalul timpului de

odihna alocat;

- a doua etapa numita odihna Il care cuprinde 10% din totalul timpului de

odihna alocat.

Tn timpul acestei perioade de odihna apa patrunde Tn interiorul bobului de
grau, de la exterior spre interior. Prin aceasta conditionare se urmareste in final
obtinerea unei separari usoare a invelisului bobului de gréau, tarate, de miez. Timpul
de odihna se stabileste astfel incat cea mai mare cantitate de apa sa ramana in
coaja. Coaja trebuie sa fie elastica sa nu se sfardme la macinare, iar h procesul de
cernere trebuie sa se separe usor.
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Etapa de macinare propriu-zisa consta in tranformarea bobului de grau in
faina si tarate.

Aceastd etapa cuprinde doud mari operatii tehnologice:

- operatia de macinare;

- operatia de cernere.

Operatia de macinare consta in sfardmarea si maruntirea bobului de grau in
particule de diferite dimensiuni. Aceastd operatie de macinare se realizeazd cu
ajutorul unor utilaje numite valturi. Valturile sunt prevazute cu una s-au mai multe
perechi de tavalugi prin care este trecut bobul de grau si sfaramat.

Caracteristicile calitative ale bobului de grdu determina in mod direct
reglarea tavalugilor, de asemenea, anumite efecte ale bolilor si daunatorilor la grau
influenteaza Th mod direct regimul de macinare.

Operatia de cernere consta in separarea cu ajutorul unor sisteme de site, a
unor fractii compuse din particule cu granulatie cuprinse intre anumite limite. Sita
este o suprafata de cernere formata din tesatura metalica, fire sintetice sau matase
naturala. Fractia ce trece prin ochiurile sitei poarta denumirea de cernut, iar fractia
care raméane pe suprafata sitei si nu trece prin ochiurile acesteia, poarta numele de
refuz.

Pregatirea graului cu anumite particularitati calitative se face In mod
special. Astfel grau cu umiditate mare, sistav (cu greutatea hectolitricd mica, sub
75 kg/hl), graul cu boabe incoltite sau graul atacat de agenti fitopatogeni precum
malura si fuzarioza, necesita regim special de pregatire si macinare.

Particularitati in pregatirea si macinarea graului malurat (Tilletia spp.):

- conform stadardelor in vigoare malura poate fi receptionata in conditiile

in care masa de grau prezintd maxim 0,1% boabe malurate;

- efectele negative pe care le are acest agent fitopatogen asupra masei de
grau consta in prezenta sporilor pe suprafata bobului de grau iar cénd
atacul este pronuntat intreg continutul bobului de griu este nlocuit de
acestia capatand culoarea neagra. Pe langd culoarea neagra sporii de
malura imprima produsului un miros puternic de peste stricat;

- pentru eliminarea efectelor ddunatoare ale malurii trebuie folosite utilaje
speciale, astfel pentru curdtarea suprafetei trebuie intensificat procesul de
decojire, iar pentru eliminarea boabelor intregi trebuie intensificata
activitatea utilajelor cu rol de extragere a acestora din masa de grau.

- chiar si in conditiile enumerate mai sus, in masa de grau mai raman boabe
ce se sparg Tmprastiind spori si pe suprafata boabelor sanatoase.

- astfel de loturi se recomanda a fi respinse la receptie, sau daca totusi sunt
receptionate lotul cu malura sa fie prelucrat in procent de maxim 10% cu
un lot fara atac de malura.

Particularitati in pregatirea si macinarea graului cu boabe atacate de

fuzarioza (Fusarium spp.):
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- conform normativelor in vigoare, se admite la receptie prezenta in masa
de grau a boabelor atacate de Fusarium spp. in procent de maxim 1%;

- boabele atacate de acest agent fitopatogen au anumite particularitati
precum: suprafata boabelor de culoare albicioasa, cand miceliul ciupercii
este tanar si culoare roz cand miceliul ciuperci ajunge la maturitate,
zbarcita, sunt usoare iar in partea embrionului au coaja colorata in roz-
galbui;

- aceste boabe atacate de fusarioza, conform datelor din literatura sunt
foarte toxice atat pentru om cat si pentru animale, astfel ca in procesul de
curdtare trebuie intensificate utilajele cu rol in aspirarea si separarea lor
din masa de grau;

Fdina obtinutd in urma procesului de macinig constituie mai departe
materia prima in procesul tehnologic de panificatie. Astfel, calitatea fainii obtinute
in procesul de morarit poate influenta in mod direct desfasurarea procesului de
panificatie si mai departe calitatea finald a produselor de panificatie.

Procesul de panificatie poate fi unul scurt (proces direct) sau poate fi
proces lung (indirect) cu etapa suplimentara de maia.

Procesul direct de panificatie este format din urmatoarele etape principale:
. Etapa de receptie a materiilor prime;
. Etapa de dozare a materiilor prime;
. Etapa de malaxare a aluatului;
. Etapa de divizare a aluatului si predospire;
. Etapa de dospire;
. Etapa de coacere;
. Etapa de ambalare si livrare;
Principalele materii prime folosite Tn procesul de panificatie sunt faina,
drojdia si sarea.

Pe langa aceste materii prime mai pot fi folosite si alte materiale numite
auxiliare precum: lapte praf, oua, diverse seminte, amelioratori, premixuri etc.
Drojdia folosita in procesul de panificatie este de la 1,5 kg raportat la 100 kg faina
pana la maxim 3 kg raportatd la 100 kg faina in functie de particularitatile de
dospire ale acesteia.

Sarea folosita este de 1,2 kg raportatd la 100 kg faina pana la maxim 1,8 kg
raportata la 100 kg faina.

Etapa de receptie a materiilor prime este foarte important. Tn aceasta etapa
sunt verificate valorile calitative Tnscrise pe declaratiile de calitate care trebuie sa
fie in conformitate cu normativele in vigoare ale produsului receptionat.
Conformitatea parametrilor de calitate este verificata prin teste atat in laboratorul
uzinal cét si prin teste direct in fluxul tehnologic.

~N o OB WD
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Proba cea mai relevantid in ceea ce priveste calitatea fdinii o reprezinta
proba de coacere. Prin proba de coacere faina este pusa pe fluxul tehnologic unde i
se urmareste Tntreg comportamentul de panificatie.

In functie de rezultatele obtinute se regleaza parametrii fluxului de
panificatie. Principalii parametri de panificatie cu importanta majora in procesul de
fabricare al pdinii sunt: timpul de malaxare, temperatura finala a aluatului, timpul
de predospire si dospire finala, temperatura si umiditatea in camera de dospire,
temperatura si timpul de coacere, umiditatea din cuptor.

Prin ajustarea corecta a parametrilor tehnologici se poate valorifica
maximul de calitate din orice tip de faina.

Calitatea de panificatie a fainii este un termen complex si se raporteaza in
principal la cerintele finale de calitate pentru produsele de panificatie.

Fiecare produs de panificatie necesita un anumit tip de faina si fiecare tip
de faina este folosit diferit Th zone geografice diferite ale tarii. Principalele tipuri de
faina, pornind de la continutul cel mai mic de cenusa, produse de mori sunt: faina
tip 480, faina tip 550, faina tip 650, faina tip 800, faina tip 1350, faina integrala,
faina graham.

Tipurile de fdina obtinute in industria de morarit sunt clasificate in functie
de continutul de cenusa, cea mai rafinata faina cu continutul cel mai mic de cenusa
fiind faina tip 480, iar la polul opus faina cu continutul cel mai mare de cenusa (de
peste 1750) este faina integrald. Din punct de vedere al beneficiilor nutritionale,
cea mai buna este considerata faina integrala cu continut foarte mare de invelis.

Continutul de cenusa este direct proportional si cu ceea ce se numeste
culoarea fainii, astfel pentru tipurile de faina cu continut mic de cenusa sub 800
culoarea este alb-galbui spre alb usor cenusiu iar pentru faina cu continut mare de
cenusd peste 1250 faina capata culoare inchisa cu particule multe si vizibile din
invelisul bobului de grau. Nuanta fainii negre poate varia de la maro deschis spre
brun roscat in functie si de soiul graului folosit in macinis.

Soiul de grau, varianta de extractie, umiditatea obtinuta la faind precum si
anumite boli si daunatori ale bobului de grau influenteaza Tn mod direct culoarea
fainii.

Cele mai frecvente boli care afecteaza culoarea fainii, si ulterior afecteaza
si culoarea miezului painii sunt: taciunele negru produs de Ustilago sp., malura
produsa de Tilletia spp, Black Point-ul si fusarioza produsa de Fusarium spp.

6.5.1. Comportamentul fainii Tn procesul de panificatie si calitatea
produselor de panificatie obtinute din recolta 2014-2015

Tn anul de recolti a graului 2014-2015 nu s-au remarcat atacuri
semnificative ale agentilor patogeni si ai daunatorilor. Din acest punct de vedere
acest an, de recoltd a graului, a fost bun pentru cei doi producatori.
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Tn anul de recolta a graului 2014-2015, s-a remarcat cantitate foarte scazuti
a glutenului umed pentru fermierul Agrofruct Plugari. Fermierul Moldova Tigénasi
s-a Incadrat n specificatia tehnica a produsului grau comun.

In faind, cantitatea si calitatea glutenului umed sunt importane din
perspectiva procesului de panificatie. Volumul painii obtinut este direct
proportional cu cantitatea si calitatea glutenului umed din faina.

Proteinele glutenice reprezinta aproximativ 85% din totalul proteinelor din
faina (BORDEI 2005). Din punct de vedere structural lantul proteic este format din
aproximativ 20 aminoacizi.

In procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie, proteinele
glutenice influenteaza toate fazele tehnologice si calitatea finala a péinii, astfel:

- la framéntare leaga 50% din apa absorbita de faina;

- ca urmare a hidratarii fainii se formeaza glutenul sub forma unei retele de
filme proteice cu rol definitoriu in stabilirea proprietatilor reologice ale
aluatului;

- la fermentare, reteaua glutenica retine gazele de fermentare cu obtinerea
de produse afanate;

- la coacere, ca urmare a coagularii, formeaza scheletul proteic al painii cu
rol in fixarea formei si volumului;

- produsele de hidrolizad cu gruparea amino libera participa In reactia
Maillard de formare a melanoidinelor care intervin Tn colorarea cojii
(BORDEI 2005).

Tabel 6.30/Table 6.30
Comparatie cantitate gluten umed obtinuta la faind prin macinarea graului din
recolta 2014-2015
Comparison of wet gluten quantity obtained from flour by milling wheat from the
harvest of 2014-2015

Fermier An culturs Cantitate gluten Cantitate gluten
umed grau % umed faina %
Agrofruct Plugari 2014-2015 21,5 22,4
Moldova Tigansi 2014-2015 24,8 25,6

Asa cum se observa in tabelul 6.30, cantitatea de gluten umed obtinuta la
faind in urma macinarii graului din recolta 2014-2015 a fost de 22,4 %. Aceasta
valoare este cu 1,6% mai mica raportatd la valoarea minima admisibila conform
standardelor in vigoare, de 24%.

Testele de coacere au fost efectuate folosind procedeul direct de
panificatie.

Reteta folosita pentru aceste teste de coacere a fost urmatoarea:

- faina tip 650, obtinuta in extractie simpla, 1 kg;
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- drojdie proaspata 0,03 kg;

- sare 0,018 kg.

Reteta de fabricatie si conditiile tehnologice au fost constante pentru
ambele teste de coacere efectuate pentru faina celor doi fermieri luati in studiu.

Pdinea a fost modelata la gramaj de 0,300 kg. Acest produs are ponderea
cea mai mare pe piata judetului lasi.

Capacitatea de hidratare a fainii cu gluten 25,6 % a fost de 58%.
Capacitatea de hidratare a fainii cu gluten 22,4% a fost de 55,6%.

Din fiina cu cantitatea de gluten umed de 25,6% s-au obtinut produse
corespunzatoare din punct de vedere al volumului si al aspectului feliei de paine
analizat, asa cum se observa in figura 6.6.

Fig. 6.6 Felie de paine obtinuta din faina de grau recolta 2014-2015, Moldova Tiganasi
Fig. 6.6 Slice of bread obtained from wheat flour from the harvest of 2014-2015, Moldova Tiganasi
(original)
Inaltimea obtinuta pentru felia de paine fabricati din fiina cu cantitatea de
gluten umed de 25,6 %, a fost de 6,4 cm. (figura 6.7).
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Fig. 6.7 Inaltimea feliei de paine obtinuti din faina de grau recolta 2014-2015, Moldova Tiganasi
Fig. 6.7 The height of the slice of bread obtained from wheat flour from the harvest of 2014-2015,
Moldova Tiganasi
(original)

inaltimea feliei de paine fabricata din fiina cu cantitatea de gluten umed de
22,4 a fost de 4,3 cm (figura 6.8). Péinea are aspect de aplatizat, fara volum.

Fig. 6.8 Inaltimea feliei de paine obtinuta din faina de grau recolta 2014-2015, Agrofruct Plugari
Fig. 6.8 The height of the slice of bread obtained from wheat flour from the harvest of, Agrofruct
Plugari (original)

Asa cum se observa in figura 6.9 exista diferente vizibile de calitate ale
produselor finite obtinute din faina cu cantitate de gluten umed diferit.
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Fig. 6.9 Comparatie felie de paine obtinuta din recolta de grau 2014-2015, Moldova Tigéanasi (A) si
Agrofruct Plugari (B)
Fig. 6.9 Comparison of the slice of bread obtained from the 2014-2015 harvest, Moldova Tiganasi
(4) si Agrofiuct Plugari (B)
(original)

6.5.2. Comportamentul fiinii Tn procesul de panificatie si calitatea
produselor de panificatie obtinute din recolta 2015-2016

Anul de recolta 2015-2016 a fost marcat de atacul de Black Point corelat
cu atacul plosnitei graului (Eurygaster spp.) pentru producatorul Agrofruct Plugari.

Tn urma analizei loturilor de grau, procentul ridicat de boabe atacate cu
Black Point s-a corelat pozitiv cu calitatea slaba a parametrului putere (W), astfel,
cu cat procentul de boabe cu Black Point a fost mai mare, cu atat W-ul obtinut a
fost mai mic. Concomitent cu aceste doud defecte corelate fondul fainii a fost
inchis, iar miezul produselor obtinute, raportate la proba martor, prezinta culoare
inchisa (cenusie).

Fig. 6.10 Proba martor fara atac de Black Point
Fig. 6.10 Blank test without the Black Point attack
(original)
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Tn figura 6.10 este prezentati o felie de paine cu miezul normal (numiti
proba martor) ca si culoare. Faina este obtinuta din grau comun, din boabe de gréu
sandtoase fara atac de boli sau daunatori.

Fdina este obtinuta in extractie simpla de macinis. Faina obtinutd in acest
fel poarte numele de faina tip 650 si are cenusd de 0,65. Acest tip de fiina este
specifica fabricarii produselor de panificatie simple precum péinea. Conform
specificatiei tehnice de produs acest tip de faina trebuie sa fie din punct de vedere
al culorii astfel: alb-galbui cu particule fine si usor vizibile de tarate.

Faina tip 650 ca si varianta simpla de extractie este obtinuta din cel putin
75% bob de grau, avand astfel toata compozitia biochimica a miezului si o parte
din stratul epidermic al bobului de grau.

Urmatoarea proba de péine a fost fabricata tot din faina tip 650 cu cenusa
0,65 1nsa din grau cu boabe atacate de Black Point in procent de 9%.

Pentru cele doua probe de faina supuse analizei s-a respectat aceeasi
varianta de extractie simpla.

Tn figura 6.11. este prezentat miezul feliei de paine obtinuti din macinarea
graului cu 9% procent de boabe atacate de Black Point. Tn aceasti figura se observa
fondul cenusiu al miezului in aceleasi conditii de cenusa de 0,65. Astfel, singurul
factor ce putea influenta acest fond este prezenta atacului de Black Point.

Fig. 6.11 Culoare miezului péinii din boabe cu atac de Black Point 8%
Fig. 6.11 The color of the crumb from graines with Black Point attack 8%
(original)

Modificarile de culoare apar vizibile inca de la proba Pekar-ului si se
accentueaza in faza de aluat.

Tn figura 6.12 este prezentat comparativ aluat obtinut din faina cu cenusa
0,65, acesta prezinta culoare normala specifica tipului de faina din care este produs,
imaginea A, iar in imaginea B este aluat malaxat din faina tot cu cenusa 0,65 dar
macinata din grau cu boabe atacate de Black Point in procent de 9%.
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a. Aluat martor obfinut din boabe sandtoase b. Aluat din faina cu boabe atacate de Black Point
a. Blank test obtained from healthy grain b. Dough from grains attacked by Black Point

Fig. 6.12 Comparatie aluat normal cu aluat ce contine boabe atacate
Fig. 6.12 Comparison between normal dough and dough that contains attacked grains boabe
(original)

Aluatul malaxat din cele doua tipuri de faina a fost prelucrat si s-au obtinut
produse finite sub forma de paine alba simpla (franzela).

Pricipalele criterii de evaluare ale calitatii pdine sunt: volumul obtinut,
culoarea cojii, caracteristicele feliei de paine, culoarea miezului de paine,
elasticitatea si porozitatea miezului de paine.

Tn figura 6.13. este prezentata comparativ calitatea miezului de paine din
punct de vedere al culorii obtinute.

Tn aceasti figura se vede diferenta de culoare obtinuta in miezul de paine.

Fig 6.13 Comparatie culoare miez grau sanatos cu grau atacat de Black Point
Fig 6.13 Comparison of color between middle of healthy grain and grain attacked by Black Point
(original)
Mai departe, in figura 6.15 este prezentatd imaginea completd de la bobul
de grau atacat de Black Point pana la felia de paine obtinuta.
Tn imaginea 6.14.a sunt prezentatea boabele de grau cu atac de Black Point.
Se observa Tnnegrirea specifica acestei boli Tn zona embrionului. Au fost selectate
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doar boabe cu atac. Tn masa de grau micinata procentul de boabe atacate a fost de
25% boabe cu Black Point.

In figura 6.14.b este prezentat aluatul malaxat din fiina obtinuti prin
macinarea graului cu 25% atac de Black Point.

Tn figura 6.14.c este prezentat produsul finit obtinut, respectiv felia de
paine ce arata culoarea obtinuta.

a.bob cu atac de Black Point b.aluat din grau cu atac de Black Point
a.grain with Black Point attack b. dough from grain attacked by Black Point

c. felie de paine din grau cu atac de Black Point
c. slice of bread from grain attacked by Black Point

Fig. 6.14 De la bob cu atac de Black Point la paine
Fig. 6.14 From grain attacked by Black Point to bread
(original)
Tn figura 6.15 este prezentata imaginea completd de la bobul de grau
sanatos la felia de paine obtinuta.
Tn figura 6.15.a este prezentata imaginea boabelor de grau sanatoase.
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Tn figura 6.15.b este prezentat aluatul malaxat din fiina obtinutad prin
mdécinarea graului sanatos.

Tn figura 6.15.c este prezentat produsul finit obtinut, respectiv felia de
paine ce arata culoarea obtinuta. Aceasta are culoeare alb galbuie specifica tipului
de faina din care este fabricata.

m\
sl r o v 2 '
a.bob sanatos b.aluat corespunzator
a. healthy grain b. propper dough

. miez paine corespunzator
C. propper crum

Fig. 6.15 de la bob sanatos la felia de péine (sursa proprie)
Fig. 6.15 from healthy grain to bread slice (original)

Bobul de grdu comun sanatos, fara atac de boli sau daunatori, are o
infatisare si 0 structura anatomica specifica. Are forma ovala cu o parte usor
concava si 0 parte usor convexa. Marimea si culoarea boabelor de grau sunt
specifice pentru fiecare soi in parte.
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A doua problema majora in anul de recolta a graului 2015-2016 a fost
atacul daunatorului plosnita graului (Eurygaster spp.). Plosnita inteapa bobul de
grau si odata cu saliva introduce o proteaza ce dizolva legaturile glutenice. Acesta
devine instabil si impropriu procesului de panificatie.

Painea rezultatd din faina cu atac de plosnita (Eurygaster spp.) este
aplatizata si fara volum. Atacul de plosnita este masurat prin parametrul W din

alveograma. Acest parametru indica proprietatile de panificatie ale aluatului obtinut
din faina.

Tabel 6.31/Table 6.31
Comparatie valoare parametru de calitate W obtinut la fdina din grau recolta 2015-
2016
Comparison value of quality parameter W obtained from flour made with wheat
from the 2015-2016 harvest

| Fermier | An cultura | Valoare W grau | Valoare W fiini
| Agrofruct Plugari | 2015-2016 | 86 | 90
| Moldova Tigansi | 2015-2016 | 223 | 257

Fig. 6.16 Volumul final al painii obtinut din boabe cu atac de plosnita (Eurygaster spp.)
Fig. 6.16 Final volume of bread obtained fron grain attacked by the sunn-pest (Eurygaster spp.)
(original)
Volumul final al péinii, evaluat din perspectiva naltimii feliei de paine,
este mic (figura 6.16). Inaltimea feliei de paine este de aproximativ 4 cm.
Pentru un produs bine dezvoltat, cu volum corespunzator, inaltimea
optima, a feliei de paine trebuie sa fie de minim 7,5 cm.
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6.6. Rezultate si discutii

Tn cei doi ani de recoltd sunt diferente in ceea ce priveste calitatea loturilor
de grau analizate.

Fiecare an de recoltd analizat are specificul sau de calitate.

Din punct de vedere al bolilor si ddunatorilor, doar in anul de recolta 2015-
2016 s-a remarcat prezenta accentuati a Black Point-ului pentru cultivatorul
Moldova Tigénasi, in anul de recoltd 2014-2015 calitatea obtinutd a fost buna din
punct de vedere al prezentei bolilor si daunatorilor.

Pentru cultivatorul Agrofruct Plugari, din punct de vedere al calitétii, ambii
ani de cultura analizati au fost slabi. Anul de cultura al graului 2014-2015, pentru
acesta, a fost foarte slab din punct de vedere al parametrului calitativ glutenului
umed, implicit al continutului de proteina.

Anul de cultura a graului 2015-2016 a fost slab din doud puncte de vedere
pentru cultivatorul Agrofruct Plugari analizat:

- din punct de vedere al calitatii manifestate prin proprietatile reologice

Scazute:

- din punct de vedere al atacului agentilor fitopatogeni si al atacului de
daunatori. Boala prezentd a fost Black Point-ul iar daunatorul a fost
plosnita graului (Eurygaster spp.).

- Black Point-ul este o boala care, Tn procent de maxim 8% boabe
atacate, nu afecteaza calitatile de panificatie ale lotului de grau.
Valorile peste acest procent devin daunatoare lotului de grau.
Afectarea calitdtilor de panificatie este direct proportionald cu
cresterea procentului de Black Point.

- Plosnita graului (Eurygaster spp.) este un daunator specific
culturilor de grau care afecteaza calitatea de panificatie a bobului
de grau prin saliva pe care o introduce acest daunator in
momentul in care inteapa bobul. Efectele negative ale salivei sunt
direct proportionale cu cantitatea de saliva introdusa, implicit cu
momentul atacului. Saliva daunatorului contine o proteaza ce
dizolvd legaturile glutenului, acesta devenind impropriu
procesului de panificatie. Efectul daunator al salivei este mai
mare daca atacul a avut loc in faza de lapte a bobului de grau.

Tn tabelul 6.32 sunt prezentati comparativ cei doi ani de cultura a graului
studiati, 2014-2015 si 2015-2016 pentru cultivatorul Moldova Tiganasi.
Comparatia este facuta din punct de vedere al soiurilor de grau cultivate si al
tratamentelor aplicate pentru saémanta, sol si cultura de grau.
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Tabel 6.32/Table 6.32

Comparatie ani de cultura 2014-2015/2015-2016 cultivator Moldova Tigénasi
Comparison of years 2014-2015/2015-2016 harvester Moldova Tiganasi

An de cultura

Soiuri de grau
cultivate

Tratamente
aplicate semintei

Tratamente de
fertilizare sol

Cultivator Moldova Tiganasi

2014-2015
Glosa, lzvor, Miranda

Yunta Quattro este un
insectofungicid sistemic pentru
combaterea bolilor si daunatorilor
care  afecteazd samanta  si
plantulele de grau si orz;
Lamardor este un fungicid
sistemic triazolic pentru
combaterea bolilor ce se transmit
prin saménta la grau si orz;

Fertilizarea de toamna;
ingrasgamant complex 20:20:0 in
cantitate de 200 kg/ha,

Fertilizarea de primavara cu nitrat
de amoniu n cantitatea de 200 kg

Cultivator Moldova Tigéanasi

2015-2016

Glosa, Miranda, Andrada, Izvor

Samanta tratata

Fertilizare de toamna: 80 kg
s.a.N; 80 kg. s.a. P,
Fertilizare de primavara: 80 kg
s.a. K aplicat fazial

/ha.
glrjbfrldgekatgorlgsrge:ress gera ndstar Erbicide folosite: Grandstar
P O g ' Super, Sekator Progress OD,
Tratamente Fungicide folosite: Falcon, . .
- . . - : Fungicide folosite: Falcon Pro,
aplicate culturi de Pelikan Delta primul tratament si
N . Menera, Impact,
grau Allegro, Impact al doilea o .
tratament: Insecticide  folosite:  Fastac

Insecticide folosite: Fastac, Active, Lamdex,

Cutivatorul Moldova Tiganasi a folosit samanta de grau proprie, tratata de
el cu un insectofungicid si un fungicide specific pentru simanta de grau in anul de
culturd 2014-2015.

Pentru anul de culturd 2015-2016 samanta folosita a fost deja tratata.

In anul de culturd 2015-2016 acest cultivator a ficut tratamente de
fertilizare a solului.

In ceea ce priveste tratamentele aplicate culturii de grau, acestea au fost in
numar de doua si s-au facut cu erbicide, fungicide si insecticide specific culturii
graului.

Tn tabelul 6.33 sunt prezentati comparativ cei doi ani de cultura, 2014-2015
si 2015-2016 pentru clutivatorul Agrofruct Plugari, luat in studiu, din punct de
vedere al soiurilor de grau cultivate si al tratamentelor aplicate culturilor de grau.

135



Tabel 6.33/Table 6.33

Comparatie ani de cultura grdu 2014-2015/2015-2016 cultivator Agrofruct Plugari
Comparison of years 2014-2015/2015-2016 harvester Agrofruct Plugari

An de cultura
Soiuri de grau
cultivate

Tratamente
aplicate semintei

Tratamente de
fertilizare sol

Tratamente
aplicate culturi de
grau

Cultivator Agrofruct Plugari

2014-2015

Glosa, Miranda, lzvor, Litera
Samanta tratatad

Fertilizarea de toamna s-a facut cu
60 kg s.a.N (azot); 60 kg s.a.P
(fosfor); 60kg s.a.K (potasiu);
Fertilizare de primavara s-a facut cu
85 kg s.a N (azot - mustul zapezii);

Primul tratament aplicat culturii de
grau a fost cu un ierbicid cu
denumirea comerciala de Sekator
(0,150 I/ha) si un fungicid cu
denumirea comerciala de Falcon
(0,8 I/ha);

Al doilea tratament aplicat culturii
de grdu s-a facut cu un fungicid
sistemic cu denumirea comerciala
de Nativo Pro (0,8l /ha).

Cultivator Agrofruct Plugari
2015-2016

Glosa, Miranda, lzvor

Samanta tratata

Fertilizarea de toamna s-a facut
cu 50 kg s.a.N (azot) si 50 kg s.a.
P (fosfor);

Fertilizare de primadvara a fost
facutd cu 100 kg s.a.K aplicat
fazial;

Primul tratament s-a facut cu un

fungicid cu denumirea
comerciala Nativo si un ierbicid
cu denumirea comerciala
Sekator;

Al doilea tratament s-a facut cu

un fungicid cu denumirea
comerciala ~ Nativo si  un
insecticid cu denumirea

comerciala Karate Zeon

Din punct de vedere al soiurilor folosite cultivatorul de grau Agrofruct
Plugari, in ani de recolta 2015-2016 a folosit soiurile commune Glosa, Miranda,
Izvor iar Tn anul 2014-2015 a introdus in culturad suplimentar si soiul de grau Litera.

Aceste soiuri de grau, desi prezintd caracteristici bune atat din punct de
vedere al calitatii cat si din punct de vedere al productivitatii, nu au dat rezultate
calitative bune in cei doi ani de cultura analizati.

Cultivatorul Agrofruct Plugari a intdmpinat probleme din punct de vedere
calitativ atat in anul de recolta 2014-2015 cét si n anul de recolta 2015-2016.

Tn ceea ce priveste tratamentele aplicate culturii de citre acest cultivator
acestea s-au facut diferit in cei doi ani de cultura pentru a imbunatati calitatea
graului Tn 2015-2016 fatd de anul precedent 2014-2015 cénd s-a obtinut grau cu
gluten umed foarte slab.

A fost Tmbunatatitd cantitatea de gluten umed dar datoritd atacului de
plosnita graului (Eurygaster spp.) si al procentului ridicat de Black Point s-au
inrdutatit foarte mult calitatile de panificatie, individual acest lot de grau a devenit
nepanificabil.

Tn tabelul 6.34 sunt prezentate comparativ soiurile si tratamentele aplicate
de catre cei doi cultivatori Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari din anul de
recoltd 2014- 2015.
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Tabel 6.34/Table 6.34
Comparatie soiuri si tratamente cultivator Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari in
anul de recolta a graului 2014-2015
Soil and treatment comparison of harvesters Moldova Tiganagsi and Agrofiruct
Plugari in wheat harvest of 2014-2015

Cultivator Moldova Tiganasi Cultivator Agrofruct Plugari

An de cultura 2014-2015 2014-2015

Soiuri de grau Glosa, Izvor, Miranda Glosa,Miranda, lzvor, Litera
cultivate
Tratamente Yunta Quattro este un Samanta tratata

aplicate semintei insectofungicid sistemic pentru
combaterea bolilor si daunatorilor
care afecteazd samania  si
plantulele de grau si orz;

Lamardor este un fungicid
sistemic triazolic pentru
combaterea bolilor ce se transmit

prin saméanta la grau si orz;

Fertilizarea de toamna; Fertilizarea de toamna s-a facut
ingragamant complex 20:20:0 in cu 60 kg s.a.N (azot); 60 kg s.a.P
Tratamente de cantitate de 200 kg/ha, (fosfor); 60kg s.a.K (potasiu);

fertilizare sol

Fertilizarea de primavara s-a facut
cu nitrat de amoniu Tn cantitate de
200 kh/ha.

Fertilizare de primavara s-a facut
cu 85 kg s.a N (azot - mustul
zapezii)

Primul tratament aplicat culturii
de grau a fost cu un ierbicid cu
denumirea comerciala de Sekator

Erbicide  folosite: Grandstar (0,1501 /ha) si un fungicid cu

Super, Sekator Progress OD,

Tratamente L . . denumirea comercialda de Falcon
. . Fungicide folosite: Falcon,Pelikan i

aplicate culturii Delta primul tratament si Allegro (0,8 I/hay;

de grau P y gro. Al doilea tratament aplicat

Impact al doilea tratament;

. . culturii de grau s-a facut cu un
Insecticide folosite: Fastac, g

fungicid sistemic cu denumirea
comerciald de Nativo Pro
(0,8l/ha).

Din punct de vedere al soiurilor de grau folosite, atat cultivatorul Moldova
Tiganasi cat si cultivatorul Agrofruct Plugari au folosit soiurile de grau Glosa,
Izvor si Miranda in anul de culturd a graului 2014-2015. Diferenta dintre cei doi
fiind doar soiul Litera folosit suplimentar in cultura graului de catre Agrofruct
Plugari.

Din punct de vedere al tratamentelor exista diferente mari intre cei doi
cultivatori, atdt in modalitatea de aplicare cat si in substantele folosite. Astfel
cultivatorul Moldova Tigdnasi a folosit simanta proprie tratata spre deosebire de
cultivatorul Agrofruct Plugari care a folosit saméanta gata tratatd din comert.
Cutivatorul Agrofruct Plugari, desi a facut o fertilizare de toamna si una de
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primavard a solului a obtinut calitate mai slaba, cel putin din punct de vedere al
cantitatii de gluten umed.

Pentru cultura de grau, ambii cultivatori au aplicat doud tratamente cu
ierbicide, insecticide si fungicide specifice culturii de grau.

Se poate concluziona ca aceasta diferenta intre modalitatea de aplicare si
substantele folosite ar fi putut determina diferentele de calitate dintre cei doi
cultivatori de gréau.

Tn tabelul 6.35 sunt prezentate comparativ soiurile si tratamentele
cultivator Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari din anul de recolta 2015- 2016.

Tabel 6.35/Table 6.35
Comparatie soiuri si tratamente cultivator Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari in
anul de recolta a graului 2015-2016
Soil and treatment comparison of harvesters Moldova Tiganasi and Agrofruct
Plugari in wheat harvest of 2015-2016

An de cultura
Soiuri de grau cultivate

Tratamente aplicate
semintei

Tratamente de fertilizare
sol

Tratamente aplicate
culturi de grau

Cultivator Moldova Tigénasi

2015-2016

Glosa, Miranda, Andrada, lzvor

Samanta tratata

Fertilizare de toamna: 80 kg
s.a.N; 80 kg. s.a. P,
Fertilizare de primavara: 80 kg
s.a. K aplicat fazial:

Erbicide folosite: Grandstar
Super, Sekator Progress OD,
Fungicide folosite: Falcon Pro,
Menera, Impact,
Insecticide  folosite:
Active, Lamdex,

Fastac

Cultivator Agrofruct Plugari

2015-2016

Glosa, Miranda, lIzvor

Samanta tratata

Fertilizarea de toamna cu 50 kg
s.a.N (azot) si 50 kg s.a. P
(fosfor);

Fertilizare de primavara a fost
facuta cu 100 kg s.a.K aplicat
fazial;

Primul tratament s-a facut cu
un fungicid cu denumirea
comerciald Nativo §i  un
ierbicid cu denumirea
comerciala Sekator;

Al doilea tratament s-a facut cu

un fungicid cu denumirea
comerciald Nativo s§i  un
insecticid cu denumirea

comerciala Karate Zeon

n recolta 2015-2016 cei doi cultivatori au folosit soiurile comune Glosa,
Miranda si Izvor, iar cultivatorul Agrofruct Plugari a folosit suplimentar si soiul

Andrada.

138



Si in acest an de culturad exista diferente mari de calitate intre cei doi
cultivatori analizati.

Asa cum se observa in tabelul 6.35, comparativ, exista diferente in ceea ce
priveste tratamentele aplicate atit din punct de vedere al cantitétilor folosite cat si
al substantelor.

Tn tabelul 6.36 sunt prezentate comparativ valorile parametrilor de calitate
pentru loturile de grau analizate L1 si L3, ale cultivatorului Moldova Tiganasi, In
ani de recolta studiati 2014-2015 si 2015-2016.

Tabel 6.36/Table 6.36
Comparatie calitate grau cultivator Moldova Tiganasi intre L1 ¢i L3 in ani de
cultura a graului 2014-2015/2015-2016

Comparison of grain quality harvester Moldova Tiganasi between L1 and L3 in
havest years of 2014-2015/2015-2016

Calitate cultivator Calitate cultivator
Moldova Tiganasi Moldova Tiganasi
An de recolta 2014 -2015 L1 2015-2016 L3
Parametrul analizat Valoare obtinuta Valoare obtinuta
Umiditate % 13,6 151
Greutate hectolitrica kg/hl 81 81,5
Caracteristici organoleptice Normale Normale
Stare sanitara Conforma 9%Black Point
Gluten umed % 24,8 25,8
Indice de cidere (secunde) 442 389
P (mm) 81 106
L (mm) 108 59
G 23,1 17,1
W10-4] 184 223
P/L(mm) 0,75 1,8
le. 46,1 49,3

Valorile medii ale parametrilor calitativi obtinute Tn cei doi ani de recolta
sunt bune pentru acest cultivator.

Din punct de vedere al atacului agentilor fitopatogeni se remarca prezenta
Black Point-ului in procent de 9% in anul de recolta 2015-2016. Acest procent este
cu 1% mai mare fata de limita maxima admisibila de 8% conform normativelor in
vigoare.
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Tn tabelul 6.37 sunt prezentate comparativ valorile parametrilor de calitate
pentru loturile de grau L2 si L4, ale cultivatorului Agrofruct Plugari, n ani de
recoltd 2014-2015 si 2015-2016.

Tabel 6.37/Table 6.37
Comparatie calitate grau cultivator Agrofruct Plugari ntre L2 si L4 in ani de
cultura a graului 2014-2015/2015-2016
Comparison of grain quality harvester Agrofruct Plugari between L2 and L4 in
havest years of 2014-2015/2015-2016

An de recolta

Parametrul analizat

Umiditate %
Greutate hectolitrica kg/hl
Caracteristici organoleptice
Stare sanitara
Gluten umed %
Indice de céddere (secunde)
P (mm)

L (mm)

G
W10-4J
P/L(mm)

le.

Calitate cultivator
Agrofruct Plugari

2014-2015 L2
Valoare obtinuta
13,1
79,1
Normale
Conforma
21,5
379,3
102
54,2
16,1
127,8
2,1
39

Calitate cultivator
Agrofruct Plugari

2015 -2016 L4
Valoare obtinuta
131
78,4
Normale
25% Black Point
25,2
394
65
40
14,1
86
1,63
22,5

Atat Tn anul de recoltd 2014-2015 cat si 2015-2016 cultivatorul Agrofruct
Plugari a obtinut calitate slaba in culturile de grau.

Tn anul 2014-2015 problemele majore care s-au remarcat au fost cele legate
de parametrul calitativ gluten umed, respectiv cantitatea de gluten umed din bobul
de grau.

Tn anul 2014-2015, problemele majore care s-au remarcat au fost cele
legate de parametrul calitativ gluten umed, respectiv calitatea glutenului umed
deteriorata de atacul plosnitei (Eurygaster spp.) cumulat cu procent crescut de
Black Point.

Tn tabelul 6.38 este prezentati comparativ calitatea obtinutd de catre
cultivatorul Moldova Tiganasi si cultivatorul Agrofruct Plugari studiati in anul de
recolta 2014-2015.
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Tabel 6.38/Table 6.38

Comparatie calitate grau cultivator Moldova Tigéanasi si Agrofruct Plugari recolta

de grau 2014-2015

Comparison of grain quality of harvesters Moldova Tiganasi and Agrofiuct

Plugari wheat harvest of 2014-2015

An de recolta

Parametrul analizat

Calitate cultivator
Moldova Tigéanasi

2014-2015 L1

Valoare obtinuta

Calitate cultivator
Agrofruct Plugari

2014-2015 L2

Valoare obtinuta

Umiditate % 13,6 13,1
Greutate hectolitrica kg/hl 81 79,1
Caracteristici organoleptice Normale Normale
Stare sanitard corespunzatoare 2% Black Point
Gluten umed % 24,8 215
Indice de cadere (secunde) 442 379,3
P (mm) 81 102
L (mm) 108 54,2
G 23,1 16,1
W10-4) 184 127,8
P/L(mm) 0,75 2,1
le. 46,1 39

Asa cum se vede si in tabelul comparativ, existd diferente mari in ceea ce
priveste calitatea graului obtinut de citre cei doi cultivatori, atit din punct de
vedere al continutului de gluten cat si din punct de vedere al propritatilor reologice.

In figurile urmitoare este o reprezentare grafica comparativa a valorilor
parametrilor de calitate, obtinute pentru furnizorul Moldova Tiganasi si Agrofruct
Plugari in recolta de grau 2014-2015.

Tn figura 6.17 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru parametrul de calitate greutate hecolitrica, in anul de recolta 2014-2015, ale
cultivatorului Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari. Valorile
obtinute in urma analizelor efectuate sunt raportate la valoarea minima admisibila
din normativele in vigoare de 75 exprimata in kg/hl.
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kg/hl Greutate hectolitrica 2014/2015

Valoare minima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.17 Comparatie valori greutate hectolitrica Tntre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi recolta
2014-2015
Fig.6.17 Hectoliter weight value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tigdnasi
harvest of 2014-2015

(original)

% Umiditate 2014/2015

15
145

14
135

13
12.5

12

Valoare maxima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig 6.18 Comparatie valori umiditate Tntre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi recolta 2014-2015
Fig 6.18 Humidity value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganagi harvest of
2014-2015
(original)

Tn figura 6.18 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru umiditate, in anul de recolta 2014-2015, ale cultivatorului Moldova Tigéanasi
si ale cultivatorului Agrofruct Plugari.Valorile obtinute in urma analizelor efectuate
sunt raportate la valoarea maxima admisibild conform normativelor in vigoare de
14,5%.
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o Gluten umed 2014/2015

Valoare minima Moldova Tiganasi Agrofiuct Plugari

Fig.6.19 Comparatie valoari gluten umed intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi recolta 2014-
2015
Fig.6.19 Wet gluten comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tiganasi harvest of 2014-
2015
(original)

In figura 6.19 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru cantitatea de gluten umed, in anul de recoltd 2014-2015, ale cultivatorului
Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari. Valorile obtinute in urma
analizelor efectuate sunt raportate la valoarea minimd admisibilda conform
normativelor n vigoare de 22%.

S Indice de cidere 2014/2015
500
450
400
350
300

250

150
100

Valoare optima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.20 Comparatie valori indice de cadere Tntre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi (FN) recolta
2014-2015
Fig.6.20 Falling index value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganasi (FN)
harvest of 2014-2015
(original)
Tn figura 6.20 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele de cadere (FN), in anul de recoltda 2014-2015, ale cultivatorului

Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari. Valorile obtinute in urma
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analizelor efectuate sunt raportate la valoarea optimda conform normativelor in
vigoare de 250 secunde.

Gluten index (Gli) 2014/2015

100

88.8
60-80

20 78.6
60 -
40
20

0

Valoare optima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.21 Comparatie valori gluten index (Gli)
Fig.6.21 Gluten index value comparison (Gli)
(original)

Tn figura 6.21 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru glutenul index, in anul de recoltd 2014-2015, ale cultivatorului Moldova
Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari. Valorile obtinute in urma
analizelor efectuate sunt raportate la valoarea optima cuprinsa intre 60 si 80.

P 2014/2015

min
120

100

) -
60

Valoare optiméa Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.22 Comparatie valori P intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi recolta 2014-2015
Fig.6.22 P value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganasi harvest of 2014-2015
(original)

In figura 6.22 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele P(elasticitatea) masuratad in mm, in anul de recolta 2014-2015, ale
cultivatorului Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la
valoarea optima cuprinsa intre 60 si 80 mm.
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L 2014/2015
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Valoare optima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.23 Comparatie valori L intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi recolta 2014/2015
Fig.6.23 L value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganagsi harvest of 2014/2015
(original)

Tn figura 6.23 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele L (extensibilitate) masurata iIn mm, in anul de recolta 2014-2015,
ale cultivatorului Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari raportate
la valoarea optima cuprinsa intre 100 si 110 mm.

G 2014/2015
24
22
20
. 1R
16
14
12
10
Valoare optima Moldova Tiganasi Agrofiuct Plugari

Fig.6.24 Comparatie valori G intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi (FN) recolta 2014-2015
Fig.6.24 G value comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tiganasi (FN) harvest of
2014-2015
(original)

In figura 6.24 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele G (indice de umflare), in anul de recolta 2014-2015, ale
cultivatorului Moldova Tigénasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari raportate la
valoarea optima cuprinsa intre 18 si 20.
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W 2014/2015
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Fig.6.25 Comparatie valori W intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigéanasi recolta 2014-2015
Fig.6.25 W value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganagsi harvest of 2014-
2015
(original)

Tn figura 6.25 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele W (puterea glutenului), in anul de recolta 2014-2015, ale
cultivatorului Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la
valoarea minima de 120.

P/L 2014/2015
25

15

05 .

Valoare optima Moldova Tiganasi Agrofruct Plugari

Fig.6.26 Comparatie valori raport P/L- intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi recolta 2014-2015
Fig.6.26 P/L proportion value comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tigdanasi harvest
of 2014-2015
(original)

Tn figura 6.26 Sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru raportul P/L din alveograma, Tn anul de recolta 2014-2015, ale cultivatorului
Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea
optima cuprinsa intre 0,5 $i 0,7.
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Fig.6.27 Ccomparatie valori I, intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi recolta 2014-2015
Fig.6.27 I value comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tiganasi harvest of 2014-2015
(original)

Tn figura 6.27 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele le, in anul de recoltd 2014-2015, ale cultivatorului Moldova
Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari raportate la valoarea optima
cuprinsa intre 40 si 50.

n tabelul 6.39 este prezentatd comparativ calitatea graului obtinuti de
cultivatorul Moldova Tiganasi in anul de recolta 2015-2016 si calitatea graului
obtinuta de cultivatorul Agrofruct Plugari in anul de recolta 2015-2016.

Tabel 6.39/Table 6.39
Comparatie calitate grau cultivator Moldova Tigansi si Agrofruct Plugari in recolta
de grau 2015-2016
Comparison of grain quality of harvesters Moldova Tigansi and Agrofruct Plugari
harvest of 2015-2016

Calitate cultivator
Agrofruct Plugari 2015-
2016-L4

Calitate cultivator
Moldova Tigéanasi 2015-
2016-L.3

Parametrul analizat Valoare obtinuta Valoare obtinuti

1 2 3
Greutate hectolitrica kg/hl 81,5 78,4
Caracteristici organoleptice Normale Normale

Stare sanitard 9%Black Point 25% Black Point

Gluten umed % 25,8 25,2

389 394

| | |
| | |
| Umiditate % | 151 | 131
| | |
| | |
| | |
| | |
‘ Indice de cadere (secunde) ‘ ‘
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1 2 3

P (mm) 106 65

L (mm) 59 40
G 17,1 14,1

W10-4J 223 86
P/L(mm) 1,8 1,63
le. 49,3 22,5

Ca si caracteristica generala, comparand calitatea graului celor doi
cultivatori, se observa diferente mari de calitate intre acestia, in anul de culturd a
graului 2015-2016.

Diferentele de calitate aparute sunt atat din punct de vedere al analizelor
reologice cat si din punct de vedere al starii de sdnatate a bobului de grau.

Tn anul de recolta 2014/2015, calitatea bobului de grau este afectata negativ
de atacul agentilor fitopatogeni si a daunatorilor. Boala care s-a remarcat Th acest
an de cultura a fost Black Point-ul.

Atacul de Black Point este evidentiat prin Tnnegrirea bobului de grau Tn
jurul embrionului (in general) asa cum se evidentiaza in figura 6.4 (boabe atacate
de Black Point din lotul analizat).

Prezenta atacului daundtorilor, respectiv atacul plosnitei, este evidentiata
prin valorile scazute ale W-ului. Plosnita, ca si modalitate de atac, inteapa bobul de
grau introducand, odatd cu saliva, 0 proteaza ce are rolul de a dizolva legaturile
scheletului glutenic. Astfel glutenul se “dizolva” devenind foarte slab din punct de
vedere al calitatilor de panificatie.

In figurile urmitoare am ficut o reprezentare grafici pentru a compara
valorile indicilor calitativi obtinute pentru cultivatorul de grau Moldova Tiganasi
cu valorile indicilor calitativi obtinute pentru cultivatorul de grau Agrofruct Plugari
n recolta de grau 2015-2016, raportate la valorile optime admisibile pentru fiecare
indicator Tn parte.

Tn figura 6.28 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru umiditate, in anul de recoltd 2015-2016, ale cultivatorului Moldova Tiganasi
si ale cultivatorului Agrofruct Plugari. Valorile obtinute in urma analizelor
efectuate sunt raportate la valoarea maxima admisibild, conform normativelor in
vigoare de 14,5%.

Asa cum se evidentiaza in acest grafic valoarea umiditatii obtinute de catre
cultivatorul Moldova Tiganasi in acest an de recoltd este mai mare, raportata la
valoarea maxima admisd, iar valoarea obtinutd pentru umiditate de cultivatorul
Agrofruct Plugari este mai mica raportata la valoarea maxim admisa.
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Fig.6.28 Comparatie valori umiditate intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi Tn recolta 2015-2016
Fig.6.28 Humidity value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganasi in 2015-2016
(original)

Greutate hectolitrica 2015/2016

80
78
76
N I
0

Valoare minima Moldova Tiganasi Agrofiuct Plugari

ke/hl

Fig.6.29 Comparatie valori greutate hectolitrica Tntre Agrofruct Plugari si Moldova Tigéanasi in recolta
2015-2016
Fig.6.29 Hectoliter weight value comparison between Agrofruct Plugari and Moldova Tiganasi
harvest of 2015-2016

~ (original)

In figura 6.29 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru greutatea hecolitrica, Tn anul de recolta 2015-2016, ale cultivatorului
Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea
minima de 75 expimata in kg/hl.

Tn acest grafic se evidentiaza urmitoarele: valoarea greutatii hectolitrice
obtinute pentru cultivatorul Moldova Tiganasi in anul de recolta 2015/2016 este
mai mare fatd de minimul admisibil, iar valoarea greutatii hectolitrice obtinute
pentru cultivatorul Agrofruct Plugari este mai mare fatd de valoarea minima
admisibila dar mai mica fata de valoarea cultivatorului Moldova Tiganasi.
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Fig.6.30 Comparatie valori gluten umed Tntre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in recolta
2015/2016

Fig.6.30 Wet gluten comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tiganasi harvest of
2015/2016
(original)

Tn figura 6.30 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru cantitatea de gluten umed, Tn anul de recolta 2015-2016, ale cultivatorului
Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari raportate la valoarea
minima admisibila de 22%.

Tn acest grafic se evidentiaza urmitoarele: valoarea pentru cantitatea de
gluten umed pentru cultivatorul Moldova Tigéanasi in anul de recolta 2015/2016
este mai mare fata de minimul admisibil, la fel si valoarea glutenului umed obtinut
pentru cultivatorul Agrofruct Plugari, care insid este usor mai mica fati de
cultivatorul Moldova Tiganasi.
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Fig.6.31 Comparatie valori indice cadere intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in recolta 2015-2016
Fig.6.31 Falling number index value comparison between Agrofiuct Plugari and Moldova Tiganasi
harvest of 2015-2016
(original)
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n figura 6.31 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele de cadere (FN), in anul de recoltd 2015-2016, ale cultivatorului
Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea
optimd de 250 secunde. In grafic se evidentiazia ci valoarea obtinuti pentru
indicele de cadere (FN) pentru ambii cultivatori in anul de recoltd 2016 este mai
mare fatd de valoarea consideratd optima.
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Fig.6.32 Comparatie valori P intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigéanasi in recolta 2015-2016
Fig.6.32 P value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi harvest of 2015-2016
(original)

Tn figura 6.32 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele P (elasticitatea) masurata in mm, n anul de recolta 2015-2016, ale
cultivatorului Moldova Tigénasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari raportate la
valoarea optimd cuprinsi intre 60 si 80 mmin grafic se evidentiazi urmatoarele:
valoarea obtinuta pentru parametrul elasticitate din alveograma cultivatorului
Moldova Tiganasi este mare raportata la intervalul considerat optim, iar pentru
cultivatorul Agrofruct Plugari valoarea obtinuta este in intervalul optim.

Tn figura 6.33 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele L (extensibilitate) masurata In mm, in anul de recolta 2015-2016,
ale cultivatorului Moldova Tigédnasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari,
raportate la valoarea optima cuprinsa intre 100 si 110 mm. in grafic se evidentiaza
ca valoarea parametrului extensibilitate din alveograma, atat pentru cultivatorul
Moldova Tiganasi cat si pentru cultivatorul Agrofruct Plugari, este sub intervalul
optim.
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Fig.6.33 Comparatie valori L intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in recolta 2015/2016
Fig.6.33 L value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tigdanasi harvest of 2015-2016

(original)
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Fig.6.34 Comparatie valori G ntre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in recolta 2015-2016
Fig.6.34 G value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganagi harvest of 2015-2016
(original)

In figura 6.34 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele G, Tn anul de recolta 2015-2016, ale cultivatorului Moldova
Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea optima
cuprinsa intre 18 si 20.

Din grafic se evidentiaza ca ambii cultivatori analizati pentru acest
parametru din alveograma sunt sub valoarea consideratd optima.
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Fig.6.35 Comparatie valori W intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in recolta 2015-2016
Fig.6.35 W value comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tiganagi harvest of 2015-2016
(original)

Tn figura 6.35 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele W (puterea glutenului), Tn anul de recolta 2015-2016, ale
cultivatorului Moldova Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la
valoarea minima de 120.

Tn acest grafic se evidentiaza faptul ci exista diferente mari ale valorilor
W-ului, astfel cultivatorul Moldova Tiganasi a obtinut calitate buna, mult peste
valoarea minima admisa, Tn timp ce cultivatorul Agrofruct Plugari a avut W-ul sub
valoarea optima.
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Fig.6.36 Comparatie valori P/L intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigéanasi in recolta 2015-2016
Fig.6.36 P/L proportion value comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tigdnasi harvest of
2015-2016
(original)

In figura 6.36 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru raportul P/L din alveograma, in anul de recolta 2015-2016, ale cultivatorului
Moldova Tigénasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea

optima cuprinsa intre 0,5 i 0,7.
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Fig.6.37 Comparatie valori I intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigédnasi in recolta 2015-2016
Fig.6.37 I, value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi harvest of 2015-2016
(original)

Tn figura 6.37 sunt prezentate comparativ, prin grafic, valorile obtinute
pentru indicele I, in anul de recolta 2015-2016, ale cultivatorului Moldova
Tiganasi si ale cultivatorului Agrofruct Plugari, raportate la valoarea optima
cuprinsa intre 40 si 50.

Diferentele de calitate creeaza probleme atét in procesul de morarit cét si in
procesul de panificatie. Calitatea fainii rezultate in urma macinarii graului cu
abateri va influenta in mod direct calitatea produselor finite obtinute. Calitatea
panii este masuratd prin volum, aspect felie de paine (inaltime/latime), porozitate,
culoare miez.

Fiaina rezultatd in urma macinarii lotului de grau al cultivatorului Moldova
Tigdnasi a avut un comportament corespunzator in fluxul de panificatie cu
corectiile suplimentare pentru anumifi parametri. Deviatia de culoare a miezului
data de prezenta procentului de 9% a Black Point-ului a fost acceptatd de catre
consumatorul final. Loturile de grau cu procent maxim de 9% Black Point obtinute
de producatori de grau Tn anul de recolta 2014-2015 au putut fi procesate si
valorificate ca atare daca au indeplinit celelalte conditii minime de calitate. Loturile
de gréu cu procent mare de Black Point de peste 25 % s-au corelat pozitiv si cu
atacul plosnitei (Eurygaster spp.), astfel, calitatile de panificatic ale acestor loturi
fiind scazute sub minimul admisibil, au fost valorificate, fie ca si grau furaj fie in
procesul de morérit in procent mic cu loturi mai bune calitativ.

Ca i caracteristica generala, faina obtinuta din graul recoltei 2014-2015 a
avut variatie de culoare, mai mica sau mai mare, in functie de procentul de Black
Point prezent, fiind un defect puternic reclamat de consumatorii de faina din
industria de panificatie.

Mai departe, in urmatoarele grafice, sunt prezentati comparativ parametrii
de calitate analizati pentru cei doi ani de cultura 2014-2015/2015-2016 si pentru cei
doi cultivatori, Moldova Tiganasi si Agrofruct Plugari.
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Fig.6.38 Comparatie valori umiditate intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigéanasi in cei doi ani de
cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.38 Humidity values comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tigdnasi harvests of
2014-2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.38 sunt comparate valorile parametrului umiditate obtinute.
Fermierul Agrofruct Plugari a avut valori mici ale acestui parametru, in cei doi ani
de cultura 2014-2015/2015-2016 comparativ cu fermierul Moldova Tiganasi care a
avut valori mai mari ale umiditatii in cei doi ani de culturd analizati 2014-
2015/2015-2016.
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Fig.6.39 Comparatie valori greutate hectolitrica intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in cei doi
ani de cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.39 Hectoliter weight value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi
harvests of 2014-2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.39 sunt comparate valorile obtinute ale parametrului greutate
hectolitrica. Fermierul Agrofruct Plugari a avut valori mici ale acestui parametru,
in cei doi ani de culturd 2014-2015/2015-2016 comparativ cu fermierul Moldova
Tigdnasi care a avut valori mai mari ale greutatii hectolitrice in cei doi ani de
cultura analizati 2014-2015/2015-2016.
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Randamentul in faina obtinut pentru fermierul Moldova Tiganasi este mai
mare in procesul de morarit
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Fig.6.40 Comparatie gluten umed intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
culturd 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.40 Wet gluten comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tigdanasi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.40 sunt comparate valorile obtinute ale parametrului gluten
umed. Fermierul Agrofruct Plugari a avut valori mici ale acestui parametru, n cei
doi ani de culturda 2014-2015/2015-2016 comparativ cu fermierul Moldova
Tigénasi care a avut valori mai mari ale glutenului umed in cei doi ani de cultura
analizati 2014-2015/2015-2016.
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Fig.6.41 Comparatie indice de cadere intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.41 Falling number index value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi
harvests of 2014-2015 and 2015-2016
(original)
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Tn figura 6.41 sunt comparate valorile obtinute ale parametrului indice de
cadere (FN). Fermierul Agrofruct Plugari a avut valori mai bune, apropiate de
valoarea optima a parametrului, in anul de cultura 2014-2015 comparativ cu
fermierul Moldova Tigénasi care a avut valori mai mari ale indicelui de cadere
(FN) n anul de culturd 2014-2015. Tn anul de culturda 2015-2016 fermierul
Moldova Tiganasi, a avut valori mai bune apropiate de valoarea optima a
parametrului, in anul de culturd 2015-2016 comparativ cu fermierul Agrofruct
Plugari care a avut valori mai mari ale indicelui de cadere (FN) in anul de cultura
2015-2016.
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Fig.6.42 Comparatie parametrul P intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in cei doi ani de
culturd 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.42 P parameter comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)

In figura 6.42 sunt comparate valorile obtinute ale indicelui P
(elasticitatea) masurate In mm. In anul de cultura 2014-2015 fermierul Moldova
Tiganasi a avut valori care s-au incadrat in intervalul de valoari optime, ale acestui
parametru comparativ cu fermierul Agrofruct Plugari care a avut valori mai mari
ale indicelui P 1n anul de culturd 2014-2015. Fermierul Agrofruct Plugari a avut
valori care s-au Tncadrat n intervalul de valoari optime, ale acestui parametru, n
anul de culturd 2015-2016 comparativ cu fermierul Moldova Tiganasi care a avut
valori mai mari ale acestui indice in anul de cultura 2015-2016.
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Fig.6.43 Comparatie parametrul L intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
culturd 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.43 L parameter comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.43 sunt comparate valorile obtinute ale indicelui pentru indicele
L (extensibilitate) masurate in mm. in anul de cultura 2014-2015 doar fermierul
Moldova Tiganasi a obtinut valori care s-au incadrat in intervalul de valoari
optime, ale acestui parametru, comparativ cu fermierul Agrofruct Plugari care a
avut valori mici ale indicelui L. In anul de cultura 2015-2016 ambii fermieri au
avut valori mici ale acestui indice.

10

2014/2015 2015/2016 2014/2015 2015/2016

Agrofruct Plugari Moldova Tiganasi

Fig.6.44 Comparatie parametrul G intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
culturd 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.44 G parameter comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)
In figura 6.44 sunt comparate valorile obtinute ale indicelui pentru indicele
G. In anii de culturd 2014-2015 si 2015-2016 doar fermierul Moldova Tiganasi a
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obtinut valori apropiate de intervalul de valoari optime ale acestui parametru,
comparativ cu fermierul Agrofruct Plugari care a avut valori mici ale indicelui G.
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Fig.6.45 Comparatie parametrul W intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.45 W parameter comparison between Agrofruct Plugari si Moldova Tigdnagsi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.45 sunt comparate valorile obtinute ale indicelui pentru indicele
W (puterea glutenului). In anul de cultura 2014-2015 si 2015-2016, fermierul
Moldova Tiganasi a obtinut valori foarte bune ale acestui parametru, comparativ cu
fermierul Agrofruct Plugari care a avut valori bune in anul de cultura 2014-2015 si
slabe in anul de cultura 2015-2016.
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Fig.6.46 Comparatie raport parametri P/L intre Agrofruct Plugari si Moldova Tigénasi in cei doi ani
de cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.46 P/L proportion value comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tiganasi harvests
of 2014-2015 and 2015-2016
(original)
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Tn figura 6.46 sunt comparate valorile obtinute pentru raportul P/L din
alveograma. In anul de culturd 2014-2015 doar fermierul Moldova Tiginasi a
obtinut valori care s-au Tncadrat in intervalul de valoari optime, ale acestui
parametru, comparativ cu fermierul Agrofruct Plugari care a avut valori mari ale
acestui raport. In anul de culturd 2015-2016 ambii fermieri au avut valori mari ale
acestui raport.
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Fig.6.47 Comparatie parametrul I intre Agrofruct Plugari si Moldova Tiganasi in cei doi ani de
cultura 2014-2015 si 2015-2016
Fig.6.47 I, parameter comparison between Agrofiuct Plugari si Moldova Tigdanagi harvests of 2014-
2015 and 2015-2016
(original)

Tn figura 6.47 sunt comparate valorile obtinute pentru indicele Ie(). In anii
de cultura 2014-2015 si 2015-2016 fermierul Moldova Tiganasi a obtinut valori
care s-au incadrat n intervalul de valoari optime, ale acestui parametru, comparativ
cu fermierul Agrofruct Plugari care a avut valori mici ale acestui indice.
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7. CONCLUZII SI RECOMANDARI
7. CONCLUSIONS AND RECOMMENDATIONS

Privit strict din punct de vedere al calitatilor de panificatie ale bobului de
grau, pot spune ca atacul agentilor fitopatogeni, poate influenta aceste calitati in
procente diferite. Painea si produsele de panificatie au ca materie prima principala
faina rezultata din procesul de macinare al bobului de grau. Tipul de faina difera in
functie de specificul produsului de panificatie si are drept criterii principale de
evaluare culoarea (definita de continutul de cenusa) si calitatile de panificatie
(definite de cantitatea de gluten umed si caracteristicile reologice).

Influenta pe care 0 au agentii fitopatogeni asupra acestor caracteristici de
fi si una foarte mare cu efecte negative asupra produsului de panificatie obtinut.

Anul 2014 — 2015 de recolta a graului a fost caracterizat ca un an in care
cantitatea de gluten umed a fost mica pentru majoritatea producatorilor printre care
s-a numarat si producatorul Agrofruct Plugari analizat.

Anul de recolta 2015 — 2016 a fost un an de recolta a graului cu atac masiv
de plosnita gréului si prezenta Black Point-ului in proportie de 100% probe
analizate. Intensitatea atacului de plosnita si valoarea procentul de Black Point sunt
caracteristicile care definesc calitatile de panificatie ale boabelor de grau si fac
diferenta ntre graul panificabil si cel nepanificabil.

Intensitatea atacului de plosnita este masurata prin valorile calitative ale
glutenului umed. Aceste valori sunt masurate cu ajutorul analizelor reologice, din
care cel mai important parametru este W-ul. Valoarea W-ului sub 120 imprima
graului caracteristici panificabile foarte slabe.

Atacul de Black Point este determinat procentual, iar Tn anul de recolta
2015-2016 a fost prezent n proportie de 100% probe analizate, cu valori cuprinse
intre 0,1% si 8% boabe atacate. Probele cu continut de 0,1% - 8% boabe atacate nu
au avut efecte negative vizibile asupra calitatilor de panificatie. Peste procentul de
8% boabe atacate au aparut efecte negative vizibile in calitatea fainii si a
produselor de panificatie.

Exista si agenti fitopatogeni a céror atac, Tn procent ridicat, fac bobul de
gréu nepanificabil. Acestia produc bolile precum: malura, produsa de specii de
Tilletia spp. si fusarioza produsa de specii de Fusarium spp. Prezenta acestor boli
n procente mici, de 0,01% pentru Fusarium spp. si 0,02% pentru Tilletia spp. nu
afecteaza calitatile de panificatie ale bobului de grau, insd valori peste aceste
procente incep sa produca efecte negative.

Influenta pe care o au acesti agenti fitopatogeni si ddunatori asupra bobului
de grau au determinat unitatile de morarit sa-si dezvolte Tn ultimii zece ani o parte
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complexa de cercetare-dezvoltare pentru a cauta solutii de corectie (ameliorare) a
efectelor negative manifestate in procesul de morarit-panificatie.

Aceste corectii sunt solutii de compromis, cu rezultate nu Tntotdeauna
foarte bune. Solutiile complexe ar trebui sa plece chiar de la cultivatorii de grau.
Dirijarea corecta a culturilor de grau reprezintd cheia succesului calitativ al bobului
de grau. Odatd cu cresterea calitdtilor de panificatie ale bobului de grdu este
crescuta si valoarea sa comerciala.

Aceasta dirijare corectd a culturilor de grau trebuie facutd urmarind mai
multe elemente:

- analiza solului si aplicarea corecta a elementelor de fertilizare;

- folosirea samantei certificate din punct de vedere calitativ;

- folosirea soiurilor de grau adaptate arealului geografic;

- aplicarea la timp si corecta a tratamentelor specifice culturilor de gréu;

- protejarea culturilor de grau de atacul concomitent al agentilor

fitopatogeni si al daunatorilor.
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