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REZUMAT 

Teza de master cu titlul „Verificarea calității cerealelor din Republica Moldova”. 

Teza este structurată în 4 capitole și cuprinde 57 de pagini, 11 figuri și 16 tabele. 

Cuvinte cheie: porumb, grâu, export, indicatori fizico-chimici, inspecție. 

Calitatea cerealelor cultivate în Republica Moldova reprezintă un parametru de bază, atât 

pentru piața locală cât și pentru cea de export. 

Scopul lucrării: verificarea calității cerealelor cultivate în Republica Moldova analizând 

indicatorii fizico-chimici de bază, în raport cu valorile maxim și minim admisibile reglementate în 

standardele naționale și cele internaționale. 

Obiectivele: studiul caracteristicilor generale ale cerealelor; producerea și comercializarea 

cerealelor din Republca Moldova, reglementările naționale și internaționale; selectarea metodelor de 

analiză fizico-chimică a probelor; analiza și prelucrarea datelor înregistrate de probele analizate și 

stabilirea rolului inspecției în comerț. 

Metodologia de lucru: au fost analizate câte 5 probe de cereale, porumb și grâu selectate de la 

loturi diferite, redirecționate către export, în conformitatea corespuderii cu legislația în vigoare și cu 

standardele internaționale. Probele s-au prelevat și analizat în laboratoarele acreditate a companiei 

SGS, care are rol de parte terță între exportator și importator. Metodele de analiză utlizitate sunt 

reglementate de UE și sunt valabile și pe teritoriul Republicii Moldova. 

Valoarea practică: rezultatele determinărilor în laborator acreditat a conținutului de umiditate 

în porumb și gâu, a conținutului de impurități în ambele culturi, a conținutului de aflatoxină la 

porumb, conținutul de proteină brută la grâu cât și determinarea masei hectolitrice la grâu confirmă 

calitatea cerealelor, deși au fost notate unele devieri de la valorile maxim admisibile în probele de 

prorumb, în raport cu valorile reglementate de standardele internaționale, conform standardelor 

națioanale, nici o probă nu a depășit valorile maxim și minim admisibile. În cadrul companiilor 

exportatoare de cereale se respectă bunele practici manageriale de management și siguranță a calității 

produselor alimentare. 

Cuvinte cheie: cereale, calitatea și siguranță, porumb, gâu  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

Master thesis entitled "Checking the quality of cereals from the Republic of Moldova". 

The thesis is structured in 4 chapters and comprises 57 pages, 11 figures and 16 tables. 

Keywords: maize, wheat, export, physico-chemical indicators, inspection. 

The quality of cereals grown in the Republic of Moldova is a basic parameter for both local 

and export markets 

Aim of the work: to verify the quality of cereals cultivated in the Republic of Moldova by 

analyzing the basic physico-chemical indicators in relation to the maximum and minimum admissible 

values regulated by national and international standards. 

Objectives: study of the general characteristics of cereals; production and marketing of cereals 

in the Republic of Moldova, national and international regulations; selection of methods of physico-

chemical analysis of samples; analysis and processing of data recorded from the analyzed samples 

and establishing the role of trade inspection. 

Working methodology: 5 samples of cereals, maize and wheat selected from different lots, 

redirected for export, were analyzed in compliance with the legislation in force and international 

standards. The samples were taken and analyzed in accredited laboratories of SGS, which acts as a 

third party between the exporter and the importer. The analytical methods used are regulated by the 

EU and are also valid on the territory of the Republic of Moldova. 

Practical value: the results of accredited laboratory determinations of the moisture content in 

maize and wheat, the content of impurities in both crops, the aflatoxin content in maize, the crude 

protein content in wheat and the determination of the hectolitre mass in wheat confirm the quality of 

the cereals, although some deviations from the maximum admissible values in the samples of the 

prunumb, in relation to the values regulated by international standards, according to national 

standards, no sample exceeded the maximum and minimum admissible values. Good food quality 

management and food safety management practices are followed in the grain exporting companies. 

Keywords: cereals, quality and safety, maize, wheat 
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INTRODUCERE 

Cerealele sunt plante din familia gramineelor cultivate în principal pentru semințele lor 

bogate în amidon și alți componenți valoroși pentru hrana omului, de altfel, înțelesul general al 

termenului cereale este cel de semințe de cereale. Cele mai cunoscute și frecvent folosite cereale 

pentru hrana oamenilor sunt: grâul, secara, triticale, porumbul, orzul, orezul, ovăzul, meiul, sorgul, la 

acestea se adaugă și așa numitele pseudo-cereale (hrișca, quinoa – talpa gâștei, amarantul, susanul) 

deși nu aparțin gramineelor, ci altor familii botanice. 

Calitatea cerealelor este determinată de caracteristicile fizice (masa hectolitrică, greutatea 

boabelor – masa a 1000 de boabe, densitatea, sticlozitatea bobului, duritatea), caracteristicile chimice 

(compoziție chimică, stabilitate chimică), caracteristicile tehnologice (comportarea la măcinare, 

comportarea pastei și aluaturilor la prelucrare), caracteristicile de păstrare (rezistența la încingere / 

oxidare / îngheț). În bună măsură, caracteristicile tehnologice și de păstrare sunt determinate de 

compoziția chimică [1]. 

Calitatea recoltei cerealelor, precum și a produselor obținute în urma procesării, depinde în 

mare măsură de condițiile de păstrare, păstrarea nivelului optim de umiditate în depozit. Scăderea sau 

depășirea umidității optime poate duce la deteriorarea sănătății cerealelor în timpul păstrării, precum 

și la apariția unor procese nedorite, cum ar fi mucegăirea sau încolțirea. 

Potrivit specialiștilor, la cereale precum orzul, grâul sau porumbul, valoarea preferabilă a 

nivelului de umiditate din spațiul de depozitare este de până la 14% - pentru păstrarea timp de o iarnă. 

Pentru depozitarea mai îndelungată, grâul trebuie să se mențină într-un nivel maximal de umiditate 

cifrat la 13%, iar porumbul nu poate depăși un nivel de 12%. Altfel, spațiul de depozitare poate deveni 

un mediu propice pentru dezvoltarea microorganismelor [2]. 

În Republica Moldova SGS prestează servicii de testare, inspecție și certificare de înaltă 

calitate, care contribuie la reducerea riscurilor și la stabilirea relațiilor de afaceri sigure la fiecare 

etapă a lanțului valoric. Serviciile SGS de audit și certificare ajută la demonstrarea conformității cu 

normele și standardele naționale și internaționale, inclusiv: 

 ISO 9001 

 GlobalG.AP 

 FSSC 22000 

 ISO 22000 

 HACCP Codex Alimentarius 

 ISO 14001 

 ISO 45001 

 ISO/IEC 27001 
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