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De-a lungul timpului, cerintele consumatorilor fata de alimente s-au schimbat in mod
considerabil, deoarece se considera ca produsele alimentare si stilul de alimentatie abordat afecteaza in
mod direct starea de sandtate a individului. Alimentele nu mai sunt privite ca avand doar rolul de a
satisface senzatia de foame, ci si de a furniza nutrienti esentiali pentru a preveni bolile legate de
nutritie, cat si pentru a imbunatati starea mentald si fizica a oamenilor [1]. La momentul actual, se
inregistreaza o crestere din ce in ce mai mare a cererii fatd de produsele alimentare naturale, sigure si
fara conservanti de origine sinteticd. Din aceste considerente, cercetdtorii sunt determinati in a
dezvolta alimente functionale noi si alternative sigure si sustenabile pentru conservarea durabild a
acestora [2].

Alimentele functionale contin compusi bioactivi, care pe langd capacitatile nutritionale de baza
ofera si beneficii pentru sanatate. Compusii bioactivi deriva din surse vegetale, animale sau din alte
surse, precum microorganisme si au capacitatea de interactionare cu una sau mai multe componente de
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tesut viu prin furnizarea unei game vaste de efecte benefice. Compusii bioactivi prezintd un interes
major datoritd numeroaselor sale activitati biologice si functionale, precum cele antioxidante,
antiinflamatorii, anticancerigene, antidiabetie, antivirale si antitumorale, protejand organismul uman
de actiunea radicalilor liberi si speciilor reactive de oxigen, care pot cauza deteriorarea celulelor [3].

Extractele fenolice din plante aromatice precum rozmarinul (Rosmarinus officinalis, L.) au
captat atentia cercetatorilor referitor la siguranta lor ca ingrediente naturale, precum si aplicarea lor pe
scard larga 1n industria alimentard. Fiind o plantd cu activitate antioxidantd mare, rozmarinul este
studiat pe larg pentru constituientii sdi chimici, pand in prezent fiind descoperite mai mult de 200 de
componente, care includ in mare parte substante volatile si compusi fenolici [4]. Cei mai eficienti
constituienti antioxidanti ai rozmarinului sunt reprezentati de difenolii diterpenici ciclici, carnosolul si
acidul carnosolic. Extractul mai contine si acid canosic, epirosmanol, rosmanol, metilcarnosat si
izorosmanol. Literatura de specialitate mentioneaza utilizarea extractelor de rozmarin in tratamentul
diferitor boli, datoritd potentialului sdu terapeutic pentru boala Alzheimer, efectului sau antiangiogenic
si potentialului hepatoprotector. Prin urmare, extractul de rozmarin ar putea reprezenta o alternativa
efectiva la substituirea antioxidantilor sintetici din alimente [5].

Compusii fenolici sunt sugerati pe scard larga ca agenti de fortificare pentru dezvoltarea de
alimente functionale, in special la fabricarea de produse lactate fermentate. Adaugarea directd a
plantelor aromatice in alimente reprezinta cea mai raspanditd metoda aplicatd in industria alimentara.
astringent, care pot afecta in mod negativ caracteristicile organoleptice si fizico — chimice a
produselor, sunt instabile la variatii de pH, temperaturd si lumind, si interactioneazd cu alti
constituienti din matricea alimentului. Mai mult decat atat, utilitatea compusilor biologic activi este
intr-o corelatie strAnsd cu biodisponibilitatea acestora. Procesul de incapsulare reprezintd o metoda
eficientd 1n asigurarea stabilitatii compusilor bioactivi, asigurarea activitdtii antimicrobiene si
antioxidante [2].

Prin abordarea tehnicii de nano/microincapsulare se poate facilita livrarea compusilor fenolici
in diverse matrici alimentare, ceea ce ar conduce la imbunatatirea stabilitatii si solubilitatii compusilor
bioactivi pe durata procesdrii, depozitdrii si/sau digestiei gastrice a alimentului. Microincapsularea
constd in protejarea constituientilor functionali din aliment impotriva factorilor externi precum
oxigenul, temperatura, umiditatea, lumina sau interactiunile cu alti compusi din matrice (exemplu:
proteinele). In cadrul mecanismului de microincapsulare, substantele bioactive sunt acoperite cu
materiale polimerice sau nepolimerice, promovand eliberarea controlatd a acestora in organismul uman
in conditii speciale [6]. Tehnica de microincapsulare care urmeaza sa fie selectatd depinde de
proprietatile fizico — chimice ale materialului care trebuie incapsulat. Aceste microcapsule prezinta o
serie de beneficii, precum separarea compusilor reactivi, conversia lichidelor in solide, asigurarea
protectiei mediului si proprietati de manipulare a materialelor imbunatatite. Pentru incapsularea
compusilor bioactivi se utilizeaza diferiti agenti de incapsulare, cum ar fi: gumele (arabica, carragenan,
alginatul de sodiu), carbohidrati (amidon, dextran, sucroza), celuloze (carboximetilceluloza,
metilceluloza), lipide (acid stearic, fosfolipide), proteine (gelatina, albumina) [7].

Un material de acoperire utilizat frecvent este alginatul de sodiu, incapsularea compusilor
bioactivi avand loc prin intermediul procesului de reticulare in prezenta ionilor bivalenti. Structura
care se formeaza este rezistenta la medii acide si favorizeaza eliberarea controlatd a compusilor in
organism [2]. Alginatul de sodiu este un polizaharid natural cu structura liniara, este biocompatibil,
biodegradabil si sigur pentru organism. Din punct de vedere fizico — chimic, acesta se prezentat sub
forma de pulbere alba solida sau usor gélbuie si hidrofila, care se poate dizolva usor in apa si are
capacitatea de a forma geluri in prezenta ionilor divalenti. Este utilizat pe scara larga datorita
proprietatilor sale gelifiante, stabilizatoare, vascoase si capacitatea sa de a retine apa. Alginatul este
sintetizat din peretii celulari ai diferitelor specii de alge brune, cum ar fi: Laminaria hyperborea,
Eisenia bicyclis, Ecklonia maxima, Macrocystis pyrifera si Ascophyllum nodosum, etc., precum si din
diverse specii de bacterii: Pseudomonas si Azobacter. Polimerii naturali anionici, precum alginatul de
sodiu, sunt considerati materiale de microincapsulare noi si avantajoase, de inalta performanta, si care
conform cercetarilor, influenteaza cinetica eliberarii substantelor bioactive [7].
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In studiul dat extractul de rozmarin a fost obtinut prin extractia asistatd de ultrasunet timp de 30
min la temperatura camerei, utilizand hidromodulul 1:10. Ulterior, amestecul a fost centrifugat timp de
10 min la 7000 rpm pentru a separa supranatantul. Extractul de rozmarin obtinut s-a caracterizat printr-
un continut inalt de polifenoli de 50,25 mg GAE/g SU. Incapsularea extractului de rozmarin s-a
realizat folosind tehnica picaturii, iar ca material de acoperire - alginatul de sodiu. Ulterior extractele
au fost liofilizate. A fost determinata umiditatea, indicele de umflare si solubilitatea microcapsulelor.
Eficienta Incapsularii extractului de rozmarin cu utilizarea alginatului de sodiu a fost de 14,76%.

Cercetarile ulterioare ar putea fi vizate pentru dezvoltarea unor sisteme de livrare mai complexe
care si permita incorporarea simultand a mai multi compusi bioactivi. In unele cazuri, coincapsularea
poate fi complicatd din cauza proprietatilor fizico-chimice diferite si nu intotdeauna compatibile ale
ingredientelor bioactive.
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