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Invenţia se referă la industria alimentară şi cosmetică, şi anume la un procedeu de microîncapsulare a compoziţiilor 
alimentare şi cosmetice uleioase, în scopul protejării de degradări oxidative şi menţinerii în stare naturală a 
substanţelor biologic active liposolubile. 
Este cunoscut un procedeu de obţinere a microcapsulelor, care include emulsionarea materialului de 
microîncapsulare în soluţie de gelatină în prezenţa aditivilor, care micşorează solubilitatea gelatinei în soluţii apoase, 
favorizează condensarea gelatinei pe suprafaţa picăturilor emulsiei cu formarea ulterioară a membranelor polimerice 
în stare solidă. În calitate de aditivi se utilizează particule feromagnetice, iar pentru formarea şi fortificarea 
membranelor se utilizează soluţii ale sărurilor metalelor polivalente [1]. 
Dezavantajul procedeului cunoscut constă în necesitatea adăugării substanţelor feromagnetice şi a unor cantităţi 
esenţiale de săruri ale metalelor polivalente, ceea ce nu este binevenit pentru utilizarea ulterioară a microcapsulelor 
în industria alimentară şi cosmetică. 
Mai este cunoscut un procedeu de microîncapsulare a substanţelor cu gust şi aromă pentru obţinerea produselor 
alimentare fără gust şi aromă, care include utilizarea laptelui-praf degresat în calitate de agent de microîncapsulare, 
introducerea dozată a substanţelor cu gust şi aromă cu ajutorul unei micropompe, uscarea ulterioară a emulsiei 
omogenizate prin dispersare cu obţinerea unui produs în stare de pulbere [2]. 
Dezavantajele procedeului cunoscut constau în cantitatea mică de substanţe în componenţa microcapsulelor şi 
stabilitatea scăzută a lor, care se manifestă prin păstrarea aromei substanţelor microîncapsulate în produsul finit, 
ceea ce confirmă faptul difuziei substanţei microîncapulate prin membranele microcapsulelor. 
Cea mai apropiată soluţie de procedeul propus include emulsionarea substanţei încapsulate în soluţie de 
metilceluloză, formarea membranelor microcapsulelor prin condensarea metilcelulozei pe suprafaţa picăturilor 
emulsiei, înlăturarea excesului fazei uleioase prin intermediul acetonei. Ca rezultat se obţine suspensia apoasă a 
microcapsulelor [3]. 
Printre dezavantajele acestui procedeu poate fi menţionată utilizarea în calitate de material pentru obţinerea 
membranelor a metilcelulozei şi prelucrarea microcapsulelor cu acetonă, care este toxică şi inflamabilă. 
Problema, pe care o rezolvă invenţia propusă, este elaborarea unui procedeu de microîncapsulare a compoziţiilor 
alimentare şi cosmetice liposolubile, care exclude pierderea fazei uleioase biologic active, iar microcapsulele 
obţinute conţin doar substanţe acceptabile în industria alimentară şi cosmetică. 
Procedeul de microîncapsulare a compoziţiilor alimentare şi cosmetice uleioase include prepararea compoziţiei 
alimentare şi cosmetice uleioase ce conţine substanţe liposolubile şi 1,0...10,0% de extract uleios de ceai, 
emulsionarea acesteia în soluţie apoasă de gelatină de 3,0...4,0% cu pH-ul de 2,5...5,0 la agitare cu viteza de 
300...450 rot/min la temperatura de 75...90°C, micşorarea temperaturii până la 15...20°C şi a vitezei de agitare până 
la 25...75 rot/min, tratarea cu soluţie de sulfat de sodiu de 12...16% în raport de 1:1, spălarea dublă a 
microcapsulelor formate cu extract apos de alge marine şi separarea lor ulterioară. 
Procedeul de microîncapsulare a compoziţiilor alimentare şi cosmetice uleioase constă în prepararea fazei uleioase 
pentru microîncapsulare, care conţine extract uleios de ceai, extracţia algelor marine, prepararea soluţiilor de 
gelatină şi de sulfat de sodiu, modelarea pH-ului soluţiei de gelatină cu acid citric, obţinerea şi stabilizarea emulsiei 
U/A, formarea membranelor microcapsulelor prin tratarea cu soluţie de sulfat de sodiu, desulfitarea şi stabilizarea 
microcapsulelor cu extract de alge marine, urmată de filtrarea şi centrifugarea lor, în care faza uleioasă supusă 
microîncapsulării conţine 1,0...10% de extract uleios de ceai; pH-ul soluţiei apoase de gelatină se modelează cu acid 
citric în intervalul 2,5...5,0; emulsia U/A se formează prin agitarea fazei uleioase şi a soluţiei de gelatină la 
temperatura de 70...90°C cu viteza de 300...450 rot/min; emulsia se stabilizează prin răcirea lentă până la 15...25°C 
şi prin micşorarea vitezei de agitare până la 25...75 rot/min; formarea membranelor microcapsulelor are loc prin 
adăugarea soluţiei de sulfat de sodiu de 12...16% în raport de 1:1; desulfitarea şi stabilizarea microcapsulelor are loc 
prin tratarea acestora în două etape cu extract de alge 10% (1/4 din volumul total), iar separarea microcapsulelor are 
loc prin decantare sau centrifugare. 
Rezultatul constă în microîncapsularea completă a fazei uleioase şi obţinerea microcapsulelor cu membrană proteică 
comestibilă, stabile mecanic, termic şi chimic. 
Rezultatul se datorează faptului că faza uleioasă, supusă microîncapsulării, conţine 1,0-10,0% de extract uleios de 
ceai, care iniţiază procesul de formare a membranelor proteice; concentraţia soluţiilor de gelatină este de 3,0...4,0, 
iar pH-ul lor se modelează cu acid citric în limitele 2,5...5,0, în care microcapsulele au stabilitate mecanică înaltă; 
emulsia U/A se formează prin agitarea compoziţiei alimentare sau cosmetice uleioase supusă microîncapsulării şi a 
soluţiei de gelatină la temperatura de 70...90°C cu viteza de 300...450 rot/min, ce asigură mărimea necesară şi 
stabilitatea mecanică ulterioară a microcapsulelor; emulsia se stabilizează prin răcirea lentă până la 15...25°C şi 
micşorarea lentă a vitezei de agitare până la 25...75 rot/min, ce asigură stabilitatea fazelor emulsiei şi formarea 
membranelor microcapsulelor; membranele microcapsulelor se deshidratează prin adăugarea soluţiei de sulfat de 
sodiu de 12...16% în raport de 1:1, pentru a asigura formarea membranelor şi a evita coagularea prematură a 
gelatinei; microcapsulele se desulfatează şi se stabilizează prin spălarea dublă cu extractul de alge marine de 10% 
(1/4 din volumul total), astfel îşi pierd gustul amar, caracteristic sulfatului de sodiu. 
Faza uleioasă în care extractul uleios de ceai depăşeşte limitele 1,0...10,0% nu se microîncapsulează complet. 
Concentraţiile de gelatină mai mici de 3,0% nu asigură încapsularea completă, iar la concentraţii de gelatină mai 
mari de 4,0% suspensia se gelifică. La pH < 2,5 a soluţiei de gelatină membranele microcapsulelor îşi pierd 
elasticitatea şi se sparg foarte uşor la acţiune mecanică, iar la pH > 5 devin moi şi amorfe, ceea ce duce la 
microîncapsularea incompletă a uleiului. Formarea emulsiei U/A la temperaturi mai mici de 70°C şi la viteza < 300 
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rot/min duce la mărirea dimensiunilor picăturilor de ulei, la temperaturi mai mari de 90°C este posibilă degradarea 
compoziţiei alimentare sau cosmetice uleioase supusă microîncapsulării, la viteza > 450 rot/min se formează o 
spumă stabilă, care împiedică microîncapsularea ulterioară. Scăderea rapidă a vitezei de agitare şi răcirea bruscă duc 
la gelificarea emulsiei, împiedecând procesul de formare a membranelor microcapsulelor. Adăugarea soluţiei de 
sulfat de sodiu cu concentraţia < 12% nu asigură stabilizarea membranelor gelatinoase, iar la concentraţia soluţiei de 
sulfat de sodiu > 16% se formează un sediment mărunt nedorit în timpul administrării soluţiei în reactor, provocând 
coagularea gelatinei. O singură spălare a microcapsulelor cu extractul de alge marine de 10% (1/4 din volum total) nu 
asigură desulfitarea lui completă. 
Argumentarea necesităţii respectării condiţiilor optime, indicate pentru realizarea procedeului de microîncapsulare a 
compoziţiilor alimentare şi cosmetice uleioase, se ilustrează prin exemple concrete de realizare, unii parametri fiind 
menţionaţi în tabel. 
Exemple de realizare a procedeului 
Exemplul 1 
Se pregăteşte mai întâi extractul de alge prin extracţia cu apă a algelor uscate (raportul alge : apă de 1 : 9) la 80°C, 
1...2 ore, după ce reziduul solid se centrifughează, apoi soluţiile apoase de gelatină (2 g gelatină, 98 ml apă) şi de 
sulfat de sodiu (20 g Na2SO4, 80 ml apă). Soluţia de gelatină se aduce la pH = 5,5 prin acidulare cu acid citric. Faza 
uleioasă, supusă microîncapsulării, se pregăteşte prin amestecarea a 9 ml de ulei de floarea-soarelui cu 3,0 ml de 
concentrat de carotinoide. Soluţia de gelatină se agită la temperatura camerei cu viteza de 100 rot/min. În această 
soluţie se adaugă rapid faza uleioasă. Emulsia obţinută se amestecă continuu la aceeaşi viteză şi temperatură timp de 
2 ore. În emulsie se administrează soluţia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de 4,0 ml/min. Pe lângă 
microcapsulele ca atare în soluţie se formează "cheaguri" de microcapsule. Acestea se înlătură mecanic, apoi în 
reactor se adaugă 50 ml de extract de alge. Agitarea continuă încă 40 min. La oprirea agitatorului microcapsulele 
formează un strat superior afânat, care mai conţine cca 5...10% de fază uleioasă în stare liberă (neîncapsulată). 
Produsul se separă prin multiple decantări. 
Exemplul 2 
Se pregăteşte extractul de alge marine conform Exemplului 1. Se pregăteşte extractul uleios de ceai prin extracţia cu 
ulei de floarea-soarelui a frunzelor uscate de ceai în raport de 5 : 1, la 80…90°C, timp de 1…2 ore, apoi urmează 
filtrarea extractului. Se pregătesc soluţiile apoase de gelatină (3,0 g gelatină, 97 ml apă) şi de sulfat de sodiu (10 g 
Na2SO4, 90 ml apă). pH-ul soluţiei de gelatină se aduce la 2,0 prin adăugarea acidului citric. Faza uleioasă, supusă 
microîncapsulării, se pregăteşte prin amestecarea a 9,9 ml de ulei din seminţe de struguri cu 0,1 ml de extract de 
ceai. Soluţia de gelatină la temperatura de 95°С se agită la 200 rot/min. În această soluţie se adaugă rapid faza 
uleioasă. Fazele se amestecă continuu, la viteză constantă şi temperatură scadentă, timp de 1 oră. În emulsia obţinută 
se administrează soluţia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de 10 ml/min. Pe lângă microcapsule, în soluţie mai 
rămân cca 2% de ulei în stare liberă (neîncapsulat). Agitarea continuă încă 40 min. La oprirea agitatorului 
microcapsulele formează un strat superior afânat, iar mediul de dispersie, în care se află acestea, se gelifică. În 
amestecul obţinut se adaugă 50 ml de extract de alge, iar peste 30 min microcapsulele se decantează. 
Exemplul 3 
Se pregăteşte extractul de alge marine conform Exemplului 1, iar extractul uleios de ceai conform Exemplului 2. Se 
pregătesc soluţiile apoase de gelatină (3,0 g gelatină, 97 ml apă) şi de sulfat de sodiu (12 g Na2SO4, 88 ml apă). 
Soluţia de gelatină se aduce la pH = 5,0 cu acid citric. Faza uleioasă, supusă microîncapsulării, se pregăteşte prin 
amestecarea a 8 ml de ulei de floarea-soarelui, 2,8 ml de concentrat de carotinoide, 1,2 ml de extract de ceai. Soluţia 
de gelatină se aduce la 75°C şi viteza de agitare de 300 rot/min. În această soluţie se adaugă cu picătura faza 
uleioasă, adusă la 75°C. Fazele se amestecă continuu, scăzând viteza de agitare concomitent cu scăderea 
temperaturii până la temperatura de 25°C şi viteza de 75 rot/min. Apoi viteza de agitare şi temperatura emulsiei se 
menţin constante. În emulsie se administrează soluţia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de 2 ml/min. Apoi în 
reactor se adaugă 50 ml de extract de alge, agitarea continuă încă cca 40 min. La oprirea agitatorului microcapsulele 
formează un strat superior compact, care se separă prin decantare. Microcapsulele se mai spală cu încă 50 ml de 
extract de alge, apoi se separă prin decantare. 
Exemplul 4 
Se pregăteşte extractul de alge marine conform Exemplului 1, iar extractul uleios de ceai conform Exemplului 2. Se 
pregătesc soluţiile apoase de gelatină (4,0 g gelatină, 96 ml apă) şi de sulfat de sodiu (16 g Na2SO4, 84 ml apă). 
Soluţia de gelatină se aduce la pH = 2,5 prin adăugarea acidului citric. Faza uleioasă, supusă microîncapsulării, se 
pregăteşte prin amestecarea a 7 ml ulei de floarea-soarelui, 4,4 ml de concentrat de carotinoide şi 0,6 ml de extract 
de ceai. Soluţia de gelatină se aduce la 90°C şi viteza de agitare de 450 rot/min. În această soluţie se adaugă rapid 
faza uleioasă, adusă la 90°C. Fazele se amestecă continuu, scăzând concomitent viteza de agitare şi temperatura 
până la 2,5 rot/min şi 15°C. Apoi viteza de agitare şi temperatura emulsiei se menţin constante. În emulsia obţinută 
se administrează soluţia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de 2,5 ml/min. În sistemul format se adaugă 50 ml 
de extract de alge; agitarea continuă încă cca 40 min. La deconectarea agitatorului microcapsulele formează un strat 
superior compact, care se separă uşor prin decantare. Microcapsulele se mai spală odată cu 50 ml de extract de alge, 
apoi se separă prin centrifugare. 
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Compararea eficienţei exemplelor, referitoare la realizarea invenţiei. 
Tabel  
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1 lipseşte 2,0 5,5 20 5% prezent puternică înaltă joasă pronunţat 

2 1% 3,0 2,0 11 1% absent lipseşte joasă medie slab 

3 10% 3,0 5,0 12 lipseşte absent lipseşte satisfăc. înaltă lipseşte 

4 5% 4,0 2,5 16 lipseşte absent slabă înaltă înaltă foarte slab 

 
 


