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Problematica studiului. Mirocapsule din extracte de plante aromatice sunt o inovatie
noua care meritd abordata. laurtul are o activitate antioxidanta limitatd si in acest scop addugarea
microcapsulelor in iaurt ar putea fi folosita ca o alternativa pentru a stabiliza substantele fenolice
din extractele naturale. Microincapsularea iaurtului permite inlocuirea aditivilor sintetici cu
extracte din plante aromatice.
extracte de plante aromatice de cimbru si rozmarin in procesul de depozitare.

Metode aplicate n cercetare. Determinarea pH-ului s-a efectuat cu ajutorul Titratorului
SI Analytics TitroLine® 5000. Parametrii de culoare s-au determinat cu Colorimetru portabil
CR-400. Parametrii de texturd s-au determinat cu Analizor de Textura TA.HD Plus C. De
asemenea s-au folosit metode de analizd uzuale pentru determinarea compozitiei chimice a
jaurtului.

Rezultatele cercetarii. Extractele de plante incapsulate in alginat au fost incorporate in
jaurt in proportii de 0,15, 0,3, 0,45 si 0,6% (g/g). Masuratorile au fost efectuate pe o perioada de
depozitare de 30 de zile la o temperatura de 4°C. Rezultatele au aratat ca adaugarea de extracte
incapsulate nu a influentat semnificativ compozitia chimica a iaurtului. Analiza diferentei globale
de culoare a probelor de iaurt cu concentratia de microcapsule din extract de cimbru si rozmarin
de pana la 0,3%, pe tot parcursul depozitdrii s-au Incadrat in categoria de diferenta globala de
culoare - usor vizibil (0,5-1,5). Parametrii texturali ai iaurtului au fost imbunatatiti cu cresterea
cantitdtii de extracte incapsulate adaugate. Rezultatele analizei senzoriale au demonstrat ca
probele de iaurt cu extracte incapsulate 0,15, 0,3, 0,45% au avut scoruri senzoriale ridicate. Tn
plus, extractele incapsulate in proportie de 0,3, 0,45 si 0,6% au condus la prelungirea termenul
de depozitare de la 23 pana la 30 de zile in comparatie cu proba martor.

In baza rezultatelor cercetrii au fost formulate recomandari privind producerea iaurtului

cu cu extracte incapsulate.

SUMMARY
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The problem of the study. Mirocapsules made from aromatic plant extracts are a new
innovation worth addressing. Yogurt has limited antioxidant activity and for this purpose the
addition of microcapsules to yogurt could be used as an alternative to stabilize phenolic
substances in natural extracts. The microencapsulation of yogurt allows the replacement of

synthetic additives with extracts from aromatic plants.

The aim of the thesis is to evaluate the stability of yogurt with the addition of

microcapsules from thyme and rosemary extracts in the storage process.

Methods applied in research. The pH was determined using the SI Analytics TitroLine®
5000 Titrator. The color parameters were determined with the CR-400 Portable Colorimeter. The
texture parameters were determined with Texture Analyzer TA.HD Plus C. Also, usual analysis

methods were used to determine the chemical composition of yogurt.

Research results. Alginate-encapsulated plant extracts were incorporated into yogurt at
0.15, 0.3, 0.45, and 0.6% (w/w). The measurements were carried out during a storage period of
30 days at a temperature of 4°C. The results showed that the addition of encapsulated extracts
did not significantly influence the chemical composition of the yogurt. The analysis of the global
color difference of yogurt samples with the concentration of thyme and rosemary extract
microcapsules up to 0.3%, throughout the storage fell into the category of global color difference
- slightly visible (0.5- 1.5). The textural parameters of the yogurt were improved with increasing
amount of added encapsulated extracts. The results of the sensory analysis demonstrated that the
yogurt samples with 0.15, 0.3, 0.45% encapsulated extracts had high sensory scores. In addition,
the encapsulated extracts at 0.3, 0.45 and 0.6% resulted in the extension of the shelf life from 23

to 30 days compared to the control sample.

Based on the research results, recommendations were formulated regarding the

production of yogurt with encapsulated extracts.
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INTRODUCERE

Alimentatia echilibrata reprezintd o preocupare prioritard, in vederea asigurarii §i
mentinerii stirii de sanitate si buna functionare a organismului uman. In ultimele decenii nutritia,
ca stiintd, a progresat in ceea ce priveste intelegerea mecanismelor fiziologice si genetice prin
care alimentatia si componentele individuale din alimente influenteaza sanatatea. In acelasi timp
este un paradox faptul cd nutritia este esentiald in mentinerea vietii, dar poate fi si o cauza a
multor boli cronice [1].

Produsele lactate fermentate, in special iaurturile, au fost folosite de mii de ani pentru a
conserva laptele, pentru a-1 face mai transportabil, mai putin perisabil, usor disponibil si mai
digerabil, din cauza descompunerii lactozei in timpul procesului de fermentatie. Prin continutul
lor in calciu, fosfor, proteine si micronutrienti, produsele lactate joaca un rol in controlul
homeostaziei osoase. Produsele din lapte fermentat pot furniza cantitdti mai mari din acesti
nutrienti decat acelasi volum de lapte simplu, datorita imbogatirii cu lapte praf pentru a face
matricea de iaurt mai densa [2].

laurtul este un aliment functional consumat pe scard larga, datoritd bunului gust si
proprietatilor sale nutritive si are efecte benefice asupra sanatatii umane. Consumul de iaurt a
fost asociat cu mai multe beneficii pentru sandtate, inclusiv mbunatatirea metabolismului
lactozei, proprietdti anti-mutagene, proprietati anti-cancerigene, mentinerea hipertensiunii,
proprietdti anti-diareice, stimularea sistemului imunitar si Imbunatatirea bolilor inflamatorii
intestinale [3].

Plantele aromatice contin o gama larga de compusi bioactivi, cum ar fi alcaloizi,
glicozide, saponine, rasini, terpene, lactone, uleiuri, arome si pigmenti. Recent, s-au intensificat
investigatiile privind medicamentele din suplimente alimentare din plante si fitochimicele.
Plantele sunt o sursd superba de compusi fenolici care determina rolul lor considerabil in
prevenirea a numeroase boli degenerative. Pe langa rolul fiziologic, compusii fenolici au o
influenta semnificativd asupra proprietatilor senzoriale ale produselor din plante, cum ar fi
aspectul, gustul, senzatia In gurd, parfumul, astringenta si amaraciunea. Compusii fenolici sunt,
in general, considerati una dintre principalele surse de antioxidanti din plante medicinale, iar
capacitatea antioxidanta este foarte corelatd cu continutul total de fenolici. Plantele aromatice
sunt utilizate pe scara largad in industria alimentara, farmaceutica si cosmetica sub diferite forme
[4].

Actualitatea temei. laurtul este unul dintre cele mai populare alimente datorita valorii
sale nutritive unice dar si un mediu favorabil pentru cresterea microorganismelor patogene si de
alterare. Aplicarea extractelor de plante ca conservanti si antioxidanti in diferite produse lactate

a fost studiata pe scard larga in ultimii ani. Cu toate acestea, in ciuda rezultatelor promititoare
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pentru activitatile antimicrobiene si antioxidante ale acestor constituenti naturali, utilizarea lor
este inca limitatd in industria branzeturilor, deoarece afecteaza negativ caracteristicile fizico-
chimice si senzoriale ale produselor finite. Incapsularea extractelor ar fi o optiune pentru a limita
sau a preveni aceste modificari.
din extracte de plante aromatice de cimbru si rozmarin in procesul de depozitare.
In vederea realizarii scopului dat se propun urmitoarele obiective ale cercetirii:
- studierea metodelor de microincapsulare ingredientelor bioactive din plante aromatice si
valorificarea acestora in fabricarea produselor lactate fermentate;
- obtinerea microcapsulelor pe baza extractelor de cimbru si rozmarin;
- elaborarea schemei tehnologice si reteta de obtinere a iaurtului cu adaos de microcapsule
pe baza extractelor de cimbru si rozmarin;
- obtinerea iaurtului microincapsulat cu extracte de cimbru si rozmarin;
- selectarea si descrierea metodelor de apreciere a probelor de iaurt;
- determinarea calitatii iaurtului cu adaos de microcapsule pe baza extractelor de cimbru si

rozmarin.
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