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In ultimii ani, incapsularea compusilor activi a inceput si reprezinte un proces
de mare interes pentru cercetatori, fiind potrivit atat pentru ingredientele alimentare
cat si pentru cele chimice, farmaceutice sau cosmetice. De asemenea cererea globala de
produse noi, active si sandtoase, folosind compusi naturali cu activitate antimicrobiana
ca alternative pentru conservantii comerciali actuali este in continud crestere.
Deoarece compusii naturali cu efect antimicrobian sunt cu greu de aplicat direct
produselor alimentare din cauza unor probleme precum aroma sau biodisponibilitatea
alimentelor, progresele recente in tehnologia de microincapsulare au potentialul de a
oferi sisteme stabile pentru acestea, care pot fi apoi utilizate direct In alimente.

Scopul prezentei teze de doctorat a fost sa aduca o contributie la dezvoltarea
unor structuri de ambalare, care sa conserve alimentul, pastrandu-l proaspat si
crescand astfel termenul de valabiliate. in aceasti lucrare, m-am axat pe utilizarea
agentilor antimicrobieni naturali incapsulati, cum ar fi uleiurile esentiale ca potentiali
conservanti alimentari pentru a extinde termenul de valabilitate al produselor
alimentare.

Prezenta teza este organizata in doua parti: o parte teoretica si o parte in care se
regasesc cercetarile personale.

In prima parte a tezei se regisesc datele preluate din literatura de specialitate.
Acesta prima parte a tezei este impartita in trei capitole.

In partea a doua a tezei se regasesc experimentele si rezultatele obtinute si este
structurata in cinci capitole.

Primul capitol se numeste ,STUDIU DOCUMENTAR PRIVIND FOLOSIREA
AMBALAJELOR ACTIVE IN INDUSTRIA ALIMENTARA”. In acest capitol este prezentat
stadiul actual al cercetarilor privind tipurile ambalajelor active utilizate in industria
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alimentara. De asemenea este prezentat si contextul legislativ privind siguranta
alimentarda din Uniunea Europa, precum si cadre legislative privind ambalarea si
utilizarea ambalajelor active in Statele Unite.

Cel de-al capitol se numeste “STUDIU DOCUMENTAR PRIVIND TEHNICILE DE
MICROINCAPSULARE FOLOSITE LA OBTINEREA AMBALAJELOR ACTIVE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA”. In acest capitol sunt prezentate aspectele generale privind
procesul de microincapsulare si metodele folosite pentru incapsularea ingredientelor
bioactive.

Titlul celui de-al treilea capitol este ,STUDIU DOCUMENTAR PRIVIND
MICROINCAPSULAREA UNOR COMPUSI BIOACTIVI IN DIVERSE MATRICI”. In aceasti
sectiune se ofera o analiza a literaturii cu privind tipurile de materiale de acoperire
utilizate in procesul de microincapsulare si compusi bioactivi care pot fi incapsulati.
Alegerea corecta a materialului de incapsulare este foarte importanta deoarece
influenteaza eficienta Incapsularii si poate avea un impact major asupra eficientei
randamentului de incapsulare, duratei de depozitare si nivelului de protectie impotriva
oxidarii si stabilitatea microcapsulei. Ingredientele active microincapsulate pot fi
agenti de aromatizare, indulcitori, coloranti, uleiuri si vitamine sau probiotice.
Incapsulare compusilor bioactivi in industria alimentard, se utilizeaza pentru a
imbunatati proprietatile nutritionale sau pentru extinderea termenului de valabilitate
a unor produse.

in cel de-al patrulea capitol intitulat ,CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND
EFECTUL ANTIMICROBIAN “IN VITRO” ASUPRA UNOR MICROORGANISME IMPLICATE
IN DEPRECIEREA ALIMENTELOR, EFECTUL ANTIOXIDANT SI CONTINUTUL TOTAL
DE POLIFENOLI AL UNOR ULEIURI ESENTIALE” s-au urmarit proprietatile
antimicrobine ale unor ingrediente active, utilizate In experimente. Pentru realizarea
acestui capitol s-a utilizat uleiuri esentiale de salvie, fenicul si catind ca si agenti
antimicrobieni asupra unor organisme implicate In deprecierea alimentelor:
Aspergilus niger si Penicillum expansum. Uleiurile de salvie si fenicul au inhibat 100%
cresterea fungilor A. niger si P. expansum inoculati in mediul de cultura PDA atunci
cand s-a folosit o concentratie de 19 pl, repectiv 14 pl. In urma experimentelor privind
proprietdtile antimicrobiene, uleiul de citina a demonstrat cd nu prezintd activitate
antifungica nici la concentratii de 300pl, insa s-a demonstrat ca acesta are proprietati
antioxidante.

Al cincilea capitol al acestei teze se numeste ,CERCETARI EXPERIMENTALE
PRIVIND STUDIUL COMPOZITIEI FIZICO-CHIMICE A NANOEMULSIILOR ULEIURILOR
ESENTIALE DE SALVIE, FENICUL SI CATINA”. In ceasti parte de tezi s-au obtinut patru
nano-emulsii: nanoemulsie salvie, nanoemulsie fenicul, nanoemulsie salvie-catina si
nanoemulsie fenicul-catind, care au fost au fost caracterizate din punct de vedere al
diametrului. particulelor si al potentialului zeta, continutul total de polifenoli,
activitatea antioxidanta. Continutul total de polifenoli este un indicator important in
caracterizarea uleiurilor deoarece compusii fenolici reprezinta atit activitatea
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antioxidanta cat si antimicrobianad. Pentru a demonstra proprietdtile antioxidante ale
uleiurilor s-au folosit doua metode: DPPH si ABTS.

Capitolul sase este denumit ,CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND
OBTINEREA UNOR FILME DIN CHITOSAN, GELATINA SI PENTRU UTILIZAREA IN
SISTEME ALIMENTARE”. Acest capitol cuprinde obtinerea unor filme: chitosan-
gelating, chitosan-gelatind-argild, chitosan-pecting, chitosan-pectina-argild, chitosan-
gelatind-pectina, chitosa-gelatind-pectinda la care s-au investigat  urmatoarele
proprietati: proprietati mecanice, analiza trasmitantei filmelor prin spectrometria UV-
VIS (transparenta), analiza structurii chimice. In urma rezultatelor obtinute la
experimentele din acest capitol s-a decis continuarea testarii cu incorporarea
nanoemulsiilor in filmele chitosan-gelatina si chitosan-gelatina-argila.

Titlul celui de-al saptelea capitol ,CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND
METODELE DE INCAPSULARE A ULEIURILOR ESENTIALE DE SALVIE, FENICUL SI
CATINA PENTRU UTILIZAREA CA AGENTI BIOACTIVI IN SISTEME ALIMENTARE”.
Acest capitol prezinta incapsularea nanoemulsiilor de uleiri esentiale de salvie, de
fenicul si uleiului de catina in matrice pe baza de chitosan, gelatina si argila. Pentru
incapsulare s-au folosit doud metode: incorporarea nanoemulsiilor in filme cat si
incapsularea folosind metoda de electrofilare (electrospining). Dupa obtinerea filmelor
s-a investigat efectul antifungic asupra inhibarii dezvoltarii fungilor de degradare a
produselor alimentare din genurile Aspergillus si Penicillium. Ca si In cazul uleiurilor
testate ca atare si al nanoemulsiilor, filmele de asemenea au prezentat o activitate
antimicrobiana si antioxidanta. Prin tehnica de incapsulare prin electrofilare cantitatea
de agenti antimicrobieni va fi mai mica in comparatie cu incapsularea acestora in filme.

in capitolul opt intitulat ,CERCETARI EXPERIMENTALE IN VIVO PRIVIND
EFECTUL ANTIMICROBIAN AL FILMELOR OBTINUTE ASUPRA CARNII DE VITA
TOCATA” au fost efectuate teste fizico-chimice si microbiologice asupra carnii de vita
tocata, care a fost ambalatad 1n caserole din polietilen tereftalat, avand la baza filmele cu
diferite emulsii de uleiuri studiate in capitolul sapte. In urma rezultatelor obtinute la
analizele fizico-chimice s-a observat ca produsul ambalat in filmele polimerice in care
au fost inglobate uleiurile au prelungit termenul de valabilitate al carnii de vita tocata
depozitata in conditii de refrigerare, comparativ cu proba martor depozitata in ambalaj
comercial.

In ultimul capitol s-au prezentat concluziile acestei tezei de doctorat,
recomandarile privind direc contributii personale si perspectivele de continuare a
cercetarilor.

Pentru realizarea acestui lucrari s-au consultat 249 resurse bibliografice, care se
regasesc in sectiunea specifica. De asemenea in ultimul capitol sunt mentionate si
contributiile stiintifice ale autorului in domeniul ,Biotehnologii” prin publicarea de
articole in extenso si participarea la manifestari stiintifice nationale.



