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Teza de master cu titlul ” Obținerea iaurtului cu extracte din plante aromatice încapsulate 

în alginat de sodiu”,” autor Apostol Anastasia, programul de studiu Calitatea și Siguranța 

Produselor Alimentare, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău, 2023. 

Teza conține: introducere, patru capitole, concluzii, bibliografie, 61 de pagini, 24 figuri, 

24 tabele. În teză au fost citate 21 surse bibliografice. 
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Problematica studiului. Mirocapsule din extracte de plante aromatice sunt o inovație 

nouă care merită abordată. Iaurtul are o activitate antioxidantă limitată și în acest scop adăugarea 

microcapsulelor în iaurt ar putea fi folosită ca o alternativă pentru a stabiliza substanțele fenolice 

din extractele naturale. Microîncapsularea iaurtului permite înlocuirea aditivilor sintetici cu 

extracte din plante aromatice. 

Scopul tezei constă în evaluarea stabilității iaurtului cu adaos de microcapsule din 

extracte de plante aromatice de cimbru și rozmarin în procesul de depozitare. 

Metode aplicate în 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 textură s-au determinat cu Analizor de Textură TA.HD Plus C. De 

asemenea s-au folosit metode de analiză uzuale pentru determinarea compoziției chimice a 

iaurtului.  

Rezultatele cercetării. Extractele de plante încapsulate în alginat au fost încorporate în 

iaurt în proporții de 0,15, 0,3, 0,45 și 0,6% (g/g). Măsurătorile au fost efectuate pe o perioadă de 

depozitare de 30 de zile la o temperatură de 4°C. Rezultatele au arătat că adăugarea de extracte 

încapsulate nu a influențat semnificativ compoziția chimică a iaurtului. Analiza diferenței globale 

de culoare a probelor de iaurt cu concentrația de microcapsule din extract de cimbru și rozmarin 

de până la 0,3%, pe tot parcursul depozitării s-au încadrat în categoria de diferență globală de 

culoare - ușor vizibil (0,5-1,5). Parametrii texturali ai iaurtului au fost îmbunătățiți cu creșterea 

cantității de extracte încapsulate adăugate. Rezultatele analizei senzoriale au demonstrat că 

probele de iaurt cu extracte încapsulate 0,15, 0,3, 0,45% au avut scoruri senzoriale ridicate. În 

plus, extractele încapsulate în proporție de 0,3, 0,45 și 0,6% au condus la prelungirea termenul 

de depozitare de la 23 până la 30 de zile în comparație cu proba martor. 

În baza rezultatelor cercetării au fost formulate recomandări privind producerea iaurtului 

cu cu extracte încapsulate. 

 

 

SUMMARY 
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Master's thesis with the title "Obtaining yogurt with extracts of aromatic plants 

encapsulated in sodium alginate", author Apostol Anastasia, study program Food Quality and 

Safety, Technical University of Moldova, Chisinau, 2023. 

The thesis contains: introduction, four chapters, conclusions, bibliography, 61 pages, 24 

figures, 24 tables. 21 bibliographic sources were cited in the thesis. 
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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. 

CUPRINS 
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INTRODUCERE 

Alimentaţia echilibrată reprezintă o preocupare prioritară, în vederea asigurării şi 

menţinerii stării de sănătate şi bună funcţionare a organismului uman. În ultimele decenii nutriţia, 

ca ştiinţă, a progresat în ceea ce priveşte înţelegerea mecanismelor fiziologice şi genetice prin 

care alimentaţia şi componentele individuale din alimente influenţează sănătatea. În acelaşi timp 

este un paradox faptul că nutriţia este esenţială în menţinerea vieţii, dar poate fi şi o cauză a 

multor boli cronice [1]. 

Produsele lactate fermentate, în special iaurturile, au fost folosite de mii de ani pentru a 

conserva laptele, pentru a-l face mai transportabil, mai puțin perisabil, ușor disponibil și mai 

digerabil, din cauza descompunerii lactozei în timpul procesului de fermentație. Prin conținutul 

lor în calciu, fosfor, proteine și micronutrienți, produsele lactate joacă un rol în controlul 

homeostaziei osoase. Produsele din lapte fermentat pot furniza cantități mai mari din acești 

nutrienți decât același volum de lapte simplu, datorită îmbogățirii cu lapte praf pentru a face 

matricea de iaurt mai densă [2].  

Iaurtul este un aliment funcțional consumat pe scară largă, datorită bunului gust și 

proprietăților sale nutritive și are efecte benefice asupra sănătății umane. Consumul de iaurt a 

fost asociat cu mai multe beneficii pentru sănătate, inclusiv îmbunătățirea metabolismului 

lactozei, proprietăți anti-mutagene, proprietăți anti-cancerigene, menținerea hipertensiunii, 

proprietăți anti-diareice, stimularea sistemului imunitar și îmbunătățirea bolilor inflamatorii 

intestinale [3]. 

Plantele aromatice conțin o gamă largă de compuși bioactivi, cum ar fi alcaloizi, 

glicozide, saponine, rășini, terpene, lactone, uleiuri, arome și pigmenți. Recent, s-au intensificat 

investigațiile privind medicamentele din suplimente alimentare din plante și fitochimicele. 

Plantele sunt o sursă superbă de compuși fenolici care determină rolul lor considerabil în 

prevenirea a numeroase boli degenerative. Pe lângă rolul fiziologic, compușii fenolici au o 

influență semnificativă asupra proprietăților senzoriale ale produselor din plante, cum ar fi 

aspectul, gustul, senzația în gură, parfumul, astringența și amărăciunea. Compușii fenolici sunt, 

în general, considerați una dintre principalele surse de antioxidanti din plante medicinale, iar 

capacitatea antioxidantă este foarte corelată cu conținutul total de fenolici. Plantele aromatice 

sunt utilizate pe scară largă în industria alimentară, farmaceutică și cosmetică sub diferite forme 

[4]. 

Actualitatea temei. Iaurtul este unul dintre cele mai populare alimente datorita valorii 

sale nutritive unice dar și un mediu favorabil pentru creșterea microorganismelor patogene și de 

alterare. Aplicarea extractelor de plante ca conservanți și antioxidanți în diferite produse lactate 

a fost studiată pe scară largă în ultimii ani. Cu toate acestea, în ciuda rezultatelor promițătoare 
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pentru activitățile antimicrobiene și antioxidante ale acestor constituenți naturali, utilizarea lor 

este încă limitată în industria brânzeturilor, deoarece afectează negativ caracteristicile fizico-

chimice și senzoriale ale produselor finite. Încapsularea extractelor ar fi o opțiune pentru a limita 

sau a preveni aceste modificări. 

Scopul tezei de master constă în evaluarea stabilității iaurtului cu adaos de microcapsule 

din extracte de plante aromatice de cimbru și rozmarin în procesul de depozitare. 

În vederea realizării scopului dat se propun următoarele obiective ale cercetării: 

- studierea metodelor de microîncapsulare ingredientelor bioactive din plante aromatice și 

valorificarea acestora în fabricarea produselor lactate fermentate; 

- obținerea microcapsulelor pe baza extractelor de cimbru și rozmarin; 

- elaborarea schemei tehnologice și rețeta de obținere a iaurtului cu adaos de microcapsule 

pe baza extractelor de cimbru și rozmarin; 

- obținerea iaurtului microîncapsulat cu extracte de cimbru și rozmarin; 

- selectarea și descrierea metodelor de apreciere a probelor de iaurt; 

- determinarea calității iaurtului cu adaos de microcapsule pe baza extractelor de cimbru și 

rozmarin. 
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