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Rezumat 

Popa Cristina „Obținerea cremei de brânză cu extracte din plante aromatice încapsulate în 

alginat de sodiu”. Teza de master la programul Calitatea și Securitatea Produselor Alimentare, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău 2023.  

Teza este prezentată sub formă de manuscris. Teza de master conţine: introducere, 4 

capitole, concluzii și recomandări, bibliografie, anexe. Numărul de pagini 60, tabele 21, figuri 15, 

anexe 10, surse bibliografice 48. 

Cuvinte cheie: crema de brânză, microcapsule, extract din plante aromatice încapsulat.  

Problematica studiului. În prezent, producătorii de alimente și oamenii de știință din 

întreaga lume își propun să identifice și să caracterizeze alimentele care pot fi folosite ca surse de 

nutrienți benefici pentru a promova sănătatea și bunăstarea consumatorilor. Pe baza acestei noi 

paradigme, dezvoltarea de noi produse alimentare trebuie să combine tehnologii noi cu utilizarea 

metodelor tradiționale pentru a controla bio-accesibilitatea anumitor componente din alimente. Pe 

măsură ce interacțiunile dintre sănătate, nutriție și genetică sunt clarificate, această abordare va 

deveni din ce în ce mai importantă. O metodă eficientă pentru atingerea acestor obiective este 

microîncapsularea. 

Scopul tezei constă în dezvoltarea sortimentului de produse lactate, de tipul cremei de 

brânză, cu valoare biologică sporită, utilizând extracte din plante aromatice încapsulate. 

Metode aplicate în cercetare. În teză au fost aplicate atât metode de analiză uzuale pentru 

determinarea compoziției chimice a cremei de brânză cât și metode instrumentale moderne, cum 

ar fi: Titratorului SI Analytics TitroLine® 5000, Colorimetru portabil CR-400, Analizor de 

Textură TA.HD Plus C.  

Rezultatele cercetării. Extractele de busuioc și rozmarin încapsulate în alginat au fost 

încorporate în crema de brânză în proporții de 0,3, 0,6, 0,9 și 1,2. Probele de cremă de brânză au 

fost analizate pe durata depozitării de 28 zile. Rezultatele cercetării au arătat că adaosul de extracte 

încapsulate a condus la obținerea unui produs cu caracteristici senzorile și de culoare înalte a 

cremei de brânză. Parametrii texturali ai cremei de brânză au fost ameliorați cu creșterea cantității 

de extracte încapsulate adăugate. Rezultatele analizei senzoriale au demonstrat că probele de iaurt 

cu extracte încapsulate 0,3, 0,6 și 0,9% au avut puntaj senzoriale înalt.  

În baza rezultatelor cercetării au fost formulate recomandări privind producerea crema de 

brânză cu adaos de extracted plante aromatice încapsulate. 
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INTRODUCERE 

În zilele noastre, există un interes tot mai mare al consumatorilor pentru produsele care 

promovează sănătatea și bunăstarea. Beneficiile pentru sănătate ale produselor lactate sunt 

atribuite acțiunii și metaboliților bacteriilor lactice, precum și componentelor biologic active ale 

laptelui. Există o mare varietate de lapte fermentat în funcție de o cultură specifică utilizată pentru 

fermentare, de tipul de materie primă și de locația geografică. 

Brânzeturile prezintă o diversitate foarte mare de compoziție și structură. Ele sunt 

clasificate în funcție de conținutul de apă din substanța fără grăsimi, conținutul de grăsime din 

substanța uscată și de maturare. Produsele lactate fermentate modulează microbiota intestinală și 

suprimă creșterea agenților patogeni datorită acțiunii metaboliților, precum acidul lactic și 

bacteriocinele acumulate în timpul procesului de fermentație. Există date că consumul de produse 

lactate fermentate este asociat cu un risc mai scăzut de a dezvolta accident vascular cerebral, boli 

cardiovasculare și diabet zaharat de tip 2 [4]. 

Crema de brânză este un produs moale, cremos, fabricat din brânză proaspătă, cu sau fără 

adaos de smântână dulce, zahăr sau alte ingrediente [1]. Crema de brânză reprezintă o matrice 

alimentară excelentă pentru încorporarea ingredientelor bioactive, cu proprietăți funcționale. 

Ingredientele bioactive adăugate adesea sunt instabile sub modificările diferitelor condiții de 

mediu, cum ar fi temperatura, pH-ul și lumina; prezintă un gust rezidual, limitând aplicarea lor sau 

au solubilitate scăzută. Pentru a depăși aceste dezavantaje, se aplică strategia de microîncapsulare 

a ingredientelor bioactive. 

În prezent, producătorii de alimente și oamenii de știință din întreaga lume își propun să 

identifice și să caracterizeze alimentele care pot fi folosite ca surse de nutrienți benefici pentru a 

promova sănătatea și bunăstarea consumatorilor. Pe baza acestei noi paradigme, dezvoltarea de 

noi produse alimentare trebuie să combine tehnologii noi cu utilizarea metodelor tradiționale 

pentru a controla bio-accesibilitatea anumitor componente din alimente. Pe măsură ce 

interacțiunile dintre sănătate, nutriție și genetică sunt clarificate, această abordare va deveni din ce 

în ce mai importantă [5].  

O metodă eficientă pentru atingerea acestor obiective este microîncapsularea. Cercetările 

recente au demonstrat utilizarea eficientă a microîncapsulării atât în industria farmaceutică ca 

tehnică pentru a obține eliberarea controlată a medicamentelor în organism sau în anumite organe, 

cât și în industria alimentară. Astfel, companiile farmaceutice au fost cruciale pentru dezvoltarea 

tehnicilor îmbunătățite de microîncapsulare . Primele studii de microîncapsulare în tehnologia 

alimentară au folosit uleiuri esențiale, oamenii de știință au încercat să prevină oxidarea lipidelor, 

pierderile de compuși volatili și eliberarea controlată de aromă. Ulterior, au fost publicate mult 

mai multe studii privind microîncapsularea produselor alimentare [5]. 
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Microîncapsularea este utilizată pentru a reduce aromele adverse, volatilitatea și 

reactivitatea produselor alimentare și pentru a oferi produselor alimentare o stabilitate mai mare 

atunci când sunt expuse la condiții nefavorabile (de exemplu, lumină, O2 și pH) . Favaro-Trindade 

și colaboratorii a declarat că microîncapsularea poate fi utilizată în industria alimentară pentru a 

reduce reactivitatea materialului activ în mediul extern, pentru a reduce viteza pierderilor și a 

evaporării materialului de bază în mediu, pentru a îmbunătăți manipularea alimentelor, pentru a 

asigura eliberarea controlată a produsului activ, maschează mirosul și gustul neplăcut și permite 

ca materialul încapsulat să fie distribuit într-o formulă alimentară omogen.  

Cu toate acestea, microîncapsularea este asociată cu costuri de producție crescute dramatic, 

ceea ce poate limita viabilitatea economică a metodei. Consumatorii devin din ce în ce mai 

conștienți de importanța consumului de mese care beneficiază de sănătate. Astfel, produsele sunt 

dezvoltate pentru a oferi beneficii pentru sănătate consumatorilor, microîncapsularea diferiților 

compuși activi, cum ar fi vitaminele, săruri mineralele, uleiurile esențiale și acizii grași 

polinesaturați, printre altele, poate fi utilizată pentru a proteja acești compuși de pierderea 

nutrienților și reacțiile de oxidare și pentru a ascunde caracteristicile senzoriale. Prin urmare, deși 

există o gamă largă de aplicații ale microîncapsulării în industria alimentară, sunt necesare mai 

multe studii pentru a determina eficacitatea microîncapsulării și acceptarea de către consumatori a 

produselor fabricate folosind microîncapsularea [5]. 

În teza dată în calitate de ingrediente biochimice au fost utilizate extractele din plante 

aromatice: rozmarin și busuioc. 

Prin urmare, scopul tezei de master constă în dezvoltarea sortimentului de produse lactate, 

de tipul cremei de brânză, cu valoare biologică sporită, utilizând extracte din plante aromatice 

încapsulate.  

Obiectivele propuse sunt: 

 Analiza tendințelor inovative în dezvoltarea produselor lactate funcționale; 

 Caracterizarea materiei prime și ingredientelor utilizate la producerea cremei de brânză; 

 Obținerea extractelor din plante aromatice încapsulate în alginat de sodiu; 

 Obținerea cremei de brânză cu adaos de extracte din plante aromatice încapsulate în 

alginat de sodiu; 

 Determinarea caracteristicilor senzoriale, parametrilor fizico-chimici, de textură și 

cromatici ai probelor de cremă de brânză cu adaos de extracte din plante aromatice 

încapsulate în alginat de sodiu pe durata păstrării. 
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