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REZUMAT

Teza contine: 60 pagini, 18 ilustratii, 12 tabele, 35 surse bibiliografice.

Cuvente cheie: electrotehnologie de uscare, deshidratarea graului, eficientd energetica,
strat fluidizat.

Obiectul cercetarilor din teza de master il constituie procesul de uscare a graului in
cadrul Gospodariei Taranesti ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r. Orhei.

Scopul tezei de master constd in perfectionarea electrotehnologiei de uscare a graului
in cadrul Gospodariei Taranesti ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r. Orhei,
pentru cresterea eficientei procesului, Indeosebi cu: cresterea vitezei deshidratarii, reducerea
duratei de tratare termica si reducerea consumului de enregie electrica.

Sarcinile tezei de master: Analiza particularitatilor actuale cu privire la producerea si
pastrarea gaului la Gospodaria Taraneasca ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova,
r. Orhei; Evidentierea neajunsurilor si a problemelor caracteristice proceselor de pastrare a
graului; Analiza particularitatilor procesului de uscare a graului si precautarea solutiilor de
eficientizare a acestui proces; Propunerea spre implementare a electrotehnologiei de uscare a
graului cu aplicarea stratului fluidizat, pentru cresterea eficientei procesului; Evaluarea
eficentei si performantelor aplicarii electrotehnologiei propuse pentru uscarea graului.

Metodologia cercetarilor din teza de master. Au fost utilizate: metodele de analiza, de
sinteza; tehnica de calcul cu soft-urile ,,Microsoft Excel®, ,,StatGraphics®, experimetul,
metodele de procesare a datelor experimentale.

Rezultatele principale obtinute ale tezei de master si semnificatia lor. A fost sporita
eficienta procesului de uscare a graului, prin aplicarea electrotehnologiei de uscare in strat
fluidizat, in deosebi cu: cresterea vitezei deshidratarii, reducerea duratei de tratare termica si
reducerea consumului de enregie electrica. Rezultatele obtinute in teza de master sunt utile
atat pentru crestere eficientei tehnico-economice la Gospodariile Téaranesti, cit si pentru alte
intreprinderi specializate din domeniul, pentru a creste eficienta in procesele de uscare a

graului.



SUMMARY

The thesis contains: 60 pages, 18 illustrations, 12 tables, 35 bibliographical sources.

Keywords: drying electrotechnology, wheat dehydration, energy efficiency, fluidized
bed.

The object of research in the master's thesis is the wheat drying process in the
"MOROZAN DANIEL MIRCEA" Taranesti Farm from Isacova village, Orhei district.

The aim of the master's thesis is to improve the wheat drying electrotechnology within
the "MOROZAN DANIEL MIRCEA" Taranesti Farm from Isacova village, Orhei district, to
increase the efficiency of the process, especially with: increasing the speed of dehydration,
reducing the duration of heat treatment and reducing electricity consumption.

The tasks of the master's thesis: Analysis of the current particularities regarding the
production and preservation of goose at the "MOROZAN DANIEL MIRCEA" Farm in
Isacova village, Orhei district; Highlighting the shortcomings and problems characteristic of
wheat storage processes; Analysis of the particularities of the wheat drying process and the
search for solutions to make this process more efficient; The proposal for the implementation
of the wheat drying electrotechnology with the application of the fluidized layer, to increase
the efficiency of the process; Evaluation of the efficiency and performance of the proposed
electrotechnology application for wheat drying.

Research methodology from the master's thesis. The following were used: analysis and
synthesis methods; calculation technique with "Microsoft Excel", "StatGraphics" software,
the experiment, experimental data processing methods.

The main results obtained of the master's thesis and their significance. The efficiency
of the wheat drying process has been increased, by applying fluidized bed drying
electrotechnology, especially with: increasing the speed of dehydration, reducing the duration

of thermal treatment and reducing the consumption of electricity.



INTRODUCERE

Actualitatea si relevanta temei. In Republica Moldova, griul este cultura care ocupa
cea mai mare pondere in suprafetele cultivate, la moment fiind sunt cultivate zeci de soiuri pe
arii extinse, iar graul fiind utilizat atat in industria alimentara autohtona, cat si pentru export.

In prezent, in Republica Moldova, problema principalad in domeniul culturii graului
constd in lipsa tehnologiilor eficiente de prelucrare primard. Neajunsurile specifice
tehnologiilor de uscare a graului In ansamblu sunt: viteza micd de deshidratare, timpul
indelungat de tratare termicd, consum sporit de energie si costuri esentiale de procesare. Mai
mult decat atdt, tehnologiile influenteazd si asupra calitatii graului, care la randul sau
determina si pretul de cost pentru comercializare.

Formularea problemei cercetarii. O problema importantd in acest context este si lipsa
unei electrotehnologii eficiente de uscare a graului la Gospodaria Taraneasca ,, MOROZAN
DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r. Orhei, care ar permite cresterea vitezei de deshidratare,
reducerea timpului de tratare termica si reducerea consumului de energie electrica.

Rezolvarea acestei probleme prin perfectionarea electrotehnologiei de uscare a graului,
ar favoriza nemijlocit cresterea eficientei energetice si reducerea costurilor in proceseul de
uscare, ceea ce ar permite si cresterea calitatii graului pentru pastrare sau comercializare.

Astfel, obiectul cercetarilor din teza de master il constituie procesul de uscare a
graului din cadrul Gospodariei Taranesti ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova,
r. Orhei.

Subiectul cercetarilor din teza de master il constituie electrotehnologia de uscare a
graului din cadrul Gospodariei Taranesti ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova,
r. Orhei.

Scopul tezei de master constd in perfectionarea electrotehnologiei de uscare a graului
din cadrul Gospodariei Taranesti ,,MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r. Orhei,
pentru cresterea eficientei procesului, Tndeosebi cu: cresterea vitezei deshidratarii, reducerea
duratei de tratare termica si reducerea consumului de energie electrica.

Sarcinile tezei de master:

- Analiza particularititilor actuale cu privire la producerea si pastrarea gaului la

Gospodaria Taraneasca ,, MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r. Orhei;

- Evidentierea neajunsurilor si a problemelor caracteristice proceselor de pastrare a
graului;
- Analiza particularitatilor procesului de uscare a graului si precautarea solutiilor de

eficientizare a acestui proces;



- Propunerea spre implementare a electrotehnologiei de uscare a graului cu aplicarea
tratarii in strat fluidizat, pentru cresterea eficientei procesului;

- Evaluarea eficentei si performantelor aplicarii electrotehnologiei propuse pentru
uscarea graului.

Metodologia cercetarilor din teza de master. Au fost utilizate: metodele standard de
analizd sistemica; tehnica de calcul cu soft-urile specializate ,,Microsoft Excel®,
,,StatGraphics*‘; experimetul; metodele de procesare a datelor experimentale.

Rezultatele principale obtinute ale tezei de master si semnificatia lor. Sporirea eficientei
procesului de uscare a graului, prin perfectionarea electrotehnologiei de uscare cu aplicarea
tratarii in strat fluidizat, in deosebi cu: cresterea vitezei deshidratarii, reducerea duratei de
tratare termica si reducerea consumului de enregie electrica.

Rezultatele obtinute in teza de master sunt utile atat pentru crestere eficientei tehnico-
economice la Gospodaria Taraneascd ,, MOROZAN DANIEL MIRCEA”, din s. Isacova, r.
Orhei, cét si pentru alte Intreprinderi specializate din domeniul, pentru a creste eficienta in

procesele de uscare a graului.
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