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Rezumat
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Problematica studiului. In prezent, producitorii de alimente si oamenii de stiintd din
intreaga lume 1si propun sa identifice si s@ caracterizeze alimentele care pot fi folosite ca surse de
nutrienti benefici pentru a promova sanatatea si bunastarea consumatorilor. Pe baza acestei noi
paradigme, dezvoltarea de noi produse alimentare trebuie sa combine tehnologii noi cu utilizarea
metodelor traditionale pentru a controla bio-accesibilitatea anumitor componente din alimente. Pe
masurd ce interactiunile dintre sdnatate, nutritie si genetica sunt clarificate, aceastd abordare va
deveni din ce In ce mai importantd. O metoda eficientd pentru atingerea acestor obiective este
microincapsularea.

Scopul tezei consta in dezvoltarea sortimentului de produse lactate, de tipul cremei de
branza, cu valoare biologica sporita, utilizand extracte din plante aromatice incapsulate.

Metode aplicate Tn cercetare. In tezi au fost aplicate atit metode de analiza uzuale pentru
determinarea compozitiei chimice a cremei de branza cat si metode instrumentale moderne, cum
ar fi: Titratorului SI Analytics TitroLine® 5000, Colorimetru portabil CR-400, Analizor de
Textura TA.HD Plus C.

Rezultatele cercetarii. Extractele de busuioc si rozmarin incapsulate in alginat au fost
incorporate in crema de branza in proportii de 0,3, 0,6, 0,9 si 1,2. Probele de crema de branza au
fost analizate pe durata depozitarii de 28 zile. Rezultatele cercetarii au aratat ca adaosul de extracte
incapsulate a condus la obtinerea unui produs cu caracteristici senzorile si de culoare inalte a
cremei de branza. Parametrii texturali ai cremei de branza au fost ameliorati cu cresterea cantitatii
de extracte incapsulate adaugate. Rezultatele analizei senzoriale au demonstrat ca probele de iaurt
cu extracte incapsulate 0,3, 0,6 si 0,9% au avut puntaj senzoriale Tnalt.

In baza rezultatelor cercetarii au fost formulate recomandari privind producerea crema de

branza cu adaos de extracted plante aromatice ncapsulate.
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INTRODUCERE

In zilele noastre, existd un interes tot mai mare al consumatorilor pentru produsele care
promoveaza sanatatea si bunastarea. Beneficiile pentru sanatate ale produselor lactate sunt
atribuite actiunii si metabolitilor bacteriilor lactice, precum si componentelor biologic active ale
laptelui. Existd o mare varietate de lapte fermentat in functie de o cultura specifica utilizata pentru
fermentare, de tipul de materie prima si de locatia geografica.

Branzeturile prezintd o diversitate foarte mare de compozitie si structurd. Ele sunt
clasificate in functie de continutul de apa din substanta fara grasimi, continutul de grasime din
substanta uscata si de maturare. Produsele lactate fermentate moduleaza microbiota intestinala si
suprimd cresterea agentilor patogeni datoritd actiunii metabolitilor, precum acidul lactic si
bacteriocinele acumulate in timpul procesului de fermentatie. Exista date ca consumul de produse
lactate fermentate este asociat cu un risc mai scazut de a dezvolta accident vascular cerebral, boli
cardiovasculare si diabet zaharat de tip 2 [4].

Crema de branza este un produs moale, cremos, fabricat din branza proaspata, cu sau fara
adaos de smantana dulce, zahar sau alte ingrediente [1]. Crema de branza reprezintd o matrice
alimentara excelentd pentru Incorporarea ingredientelor bioactive, cu proprietdti functionale.
Ingredientele bioactive adaugate adesea sunt instabile sub modificarile diferitelor conditii de
mediu, cum ar fi temperatura, pH-ul si lumina; prezinta un gust rezidual, limitand aplicarea lor sau
au solubilitate scazuta. Pentru a depasi aceste dezavantaje, se aplica strategia de microincapsulare
a ingredientelor bioactive.

In prezent, producitorii de alimente si oamenii de stiintd din intreaga lume isi propun si
identifice si sd caracterizeze alimentele care pot fi folosite ca surse de nutrienti benefici pentru a
promova sandtatea si bunastarea consumatorilor. Pe baza acestei noi paradigme, dezvoltarea de
noi produse alimentare trebuie sa combine tehnologii noi cu utilizarea metodelor traditionale
pentru a controla bio-accesibilitatea anumitor componente din alimente. Pe masura ce
interactiunile dintre sanatate, nutritie si genetica sunt clarificate, aceastd abordare va deveni din ce
in ce mai importanta [5].

O metoda eficienta pentru atingerea acestor obiective este microincapsularea. Cercetarile
recente au demonstrat utilizarea eficienta a microincapsularii atat in industria farmaceutica ca
tehnica pentru a obtine eliberarea controlata a medicamentelor in organism sau in anumite organe,
cat si in industria alimentara. Astfel, companiile farmaceutice au fost cruciale pentru dezvoltarea
tehnicilor imbunatatite de microincapsulare . Primele studii de microincapsulare in tehnologia
alimentara au folosit uleiuri esentiale, oamenii de stiinta au Incercat sa previna oxidarea lipidelor,
pierderile de compusi volatili si eliberarea controlata de aroma. Ulterior, au fost publicate mult

mai multe studii privind microincapsularea produselor alimentare [5].



Microincapsularea este utilizata pentru a reduce aromele adverse, volatilitatea si
reactivitatea produselor alimentare si pentru a oferi produselor alimentare o stabilitate mai mare
atunci cand sunt expuse la conditii nefavorabile (de exemplu, lumina, O2 si pH) . Favaro-Trindade
si colaboratorii a declarat ca microincapsularea poate fi utilizata in industria alimentara pentru a
reduce reactivitatea materialului activ in mediul extern, pentru a reduce viteza pierderilor si a
evapordrii materialului de baza in mediu, pentru a imbunatati manipularea alimentelor, pentru a
asigura eliberarea controlatd a produsului activ, mascheaza mirosul si gustul neplacut si permite
ca materialul incapsulat sd fie distribuit intr-o formula alimentara omogen.

Cu toate acestea, microincapsularea este asociata cu costuri de productie crescute dramatic,
ceea ce poate limita viabilitatea economica a metodei. Consumatorii devin din ce in ce mai
constienti de importanta consumului de mese care beneficiaza de sanatate. Astfel, produsele sunt
dezvoltate pentru a oferi beneficii pentru sandtate consumatorilor, microincapsularea diferitilor
compusi activi, cum ar fi vitaminele, saruri mineralele, uleiurile esentiale si acizii grasi
polinesaturati, printre altele, poate fi utilizatd pentru a proteja acesti compusi de pierderea
nutrientilor si reactiile de oxidare si pentru a ascunde caracteristicile senzoriale. Prin urmare, desi
existd o gama largd de aplicatii ale microincapsuldrii In industria alimentard, sunt necesare mai
multe studii pentru a determina eficacitatea microincapsularii si acceptarea de catre consumatori a
produselor fabricate folosind microincapsularea [5].

In teza datd in calitate de ingrediente biochimice au fost utilizate extractele din plante
aromatice: rozmarin si busuioc.

Prin urmare, scopul tezei de master consta in dezvoltarea sortimentului de produse lactate,
de tipul cremei de branza, cu valoare biologica sporita, utilizind extracte din plante aromatice
incapsulate.

Obiectivele propuse sunt:

v" Analiza tendintelor inovative in dezvoltarea produselor lactate functionale;

v" Caracterizarea materiei prime si ingredientelor utilizate la producerea cremei de branza;

v" Obtinerea extractelor din plante aromatice incapsulate in alginat de sodiu;

v" Obtinerea cremei de branza cu adaos de extracte din plante aromatice incapsulate in

alginat de sodiu;

v" Determinarea caracteristicilor senzoriale, parametrilor fizico-chimici, de texturd si

cromatici ai probelor de crema de branza cu adaos de extracte din plante aromatice

incapsulate Tn alginat de sodiu pe durata pastrarii.
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