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Inventia se refet la industria alimentarsi cosmeti@, si anume la un procedeu de microincapsulare a coifiifmz
alimentaresi cosmetice uleioase, in scopul protgjde degradri oxidative si mertinerii in stare natural a
substarelor biologic active liposolubile.

Este cunoscut un procedeu detimere a microcapsulelor, care include emulsionareaterialului de
microincapsulare n saie de gelatiai Tn prezera aditivilor, care migoreaa solubilitatea gelatinei in sdiuapoase,
favorizeaz condensarea gelatinei pe suptaficiturilor emulsiei cu formarea ulteriaaa membranelor polimerice
in stare solid Tn calitate de aditivi se utilizeazparticule feromagnetice, iar pentru formargafortificarea
membranelor se utilizeasoluii ale sirurilor metalelor polivalente [1].

Dezavantajul procedeului cunoscut canst necesitatea &dgarii substatelor feromagneticai a unor cantiti
eseniale de gruri ale metalelor polivalente, ceea ce nu esteusnit pentru utilizarea ulterigaa microcapsulelor
n industria alimentarsi cosmetia.

Mai este cunoscut un procedeu de microincapsulanebatatelor cu gusti aroma pentru olinerea produselor
alimentare #ra gustsi arom, care include utilizarea laptelui-praf degresatatitate de agent de microincapsulare,
introducerea dozata substagelor cu gustsi aromi cu ajutorul unei micropompe, uscarea ultedoaremulsiei
omogenizate prin dispersare cuinbrea unui produs in stare de pulbere [2].

Dezavantajele procedeului cunoscut constau in tetedi mié de substage in compone@ microcapsulelosi
stabilitatea sizuti a lor, care se manifésprin pistrarea aromei substaior microincapsulate in produsul finit,
ceea ce confirmfaptul difuziei substaei microincapulate prin membranele microcapsulelor.

Cea mai apropiat soluie de procedeul propus include emulsionarea sufestdncapsulate in safe de
metilceluloz, formarea membranelor microcapsulelor prin condeses metilcelulozei pe suprgdapiciturilor
emulsiei, Tniturarea excesului fazei uleioase prin intermedagdtanei. Ca rezultat se tife suspensia apaas
microcapsulelor [3].

Printre dezavantajele acestui procedeu poate fitioret utilizarea in calitate de material pentrutinbrea
membranelor a metilcelulozgiprelucrarea microcapsulelor cu acetocare este toxicsi inflamabila.

Problema, pe care o rezalinvertia propud, este elaborarea unui procedeu de microincapsala@mpoaziilor
alimentaresi cosmetice liposolubile, care exclude pierderezeifauleioase biologic active, iar microcapsulele
obtinute conin doar substae acceptabile in industria alimeritar cosmetia.

Procedeul de microincapsulare a comgidzi alimentaresi cosmetice uleioase include prepararea comigozi
alimentaresi cosmetice uleioase ce gore substage liposolubilesi 1,0...10,0% de extract uleios de ceali,
emulsionarea acesteia in g@uapoas de gelatia de 3,0...4,0% cu pH-ul de 2,5...5,0 la agitarevitaza de
300...450 rot/min la temperatura de 75...90°C sorarea temperaturii pana 15...20°Gsi a vitezei de agitare pan
la 25..75 rot/min, tratarea cu s de sulfat de sodiu de 12..16% in raport de 3%ijarea dubl a
microcapsulelor formate cu extract apos de algémagirsepararea lor ulterioar

Procedeul de microincapsulare a comtiiémi alimentaresi cosmetice uleioaseonst in prepararea fazei uleioase
pentru microincapsulare, care ¢doe extract uleios de ceai, extfiacalgelor marine, prepararea gglar de
gelatira si de sulfat de sodiu, modelarea pH-ului siglude gelatiéi cu acid citric, obinereasi stabilizarea emulsiei
U/A, formarea membranelor microcapsulelor prinare& cu soliie de sulfat de sodiu, desulfitargiastabilizarea
microcapsulelor cu extract de alge marine, und filtrareasi centrifugarea lor, in care faza uleidasupud
microincapsulrii contine 1,0...10% de extract uleios de ceai; pH-ultseilapoase de gelatirse modeleazcu acid
citric in intervalul 2,5...5,0; emulsia U/A se foeam prin agitarea fazei uleioasg a soluiei de gelatigi la
temperatura de 70...90°C cu viteza de 300...43Mnot emulsia se stabilizeaprin racirea lent pari la 15...25°C
si prin micsorarea vitezei de agitare gk 25...75 rot/min; formarea membranelor microcégisr are loc prin
adaugarea soliei de sulfat de sodiu de 12...16% in raport de dekulfitaresi stabilizarea microcapsulelor are loc
prin tratarea acestora in doetape cu extract de alge 10%, @in volumul total), iar separarea microcapsulele
loc prin decantare sau centrifugare.

Rezultatul congtin microincapsularea compled fazei uleioasgi obtinerea microcapsulelor cu membigroteic
comestibili, stabile mecanic, termig chimic.

Rezultatul se datoreafaptului ¢ faza uleioa® supud microincapsuirii, contine 1,0-10,0% de extract uleios de
ceai, care iniazi procesul de formare a membranelor proteice; cdraensoldiilor de gelatii este de 3,0...4,0,
iar pH-ul lor se modeleazcu acid citric in limitele 2,5...5,0, Tn care ndcapsulele au stabilitate mecanioalt;
emulsia U/A se formeazprin agitarea compogéi alimentare sau cosmetice uleioase sapoigroincapsulrii si a
soluiei de gelatia la temperatura de 70...90°C cu viteza de 300..r4H0nin, ce asigdr marimea necesarsi
stabilitatea mecaniculterioa a microcapsulelor; emulsia se stabilizegzin ricirea lent para la 15...25°Csi
micsorarea lerit a vitezei de agitare péra 25...75 rot/min, ce asidguistabilitatea fazelor emulsigi formarea
membranelor microcapsulelor; membranele microcapsuke deshidrateazrin adiugarea soliei de sulfat de
sodiu de 12...16% in raport de 1:1, pentru a asidarmarea membranelagi a evita coagularea premaiua
gelatinei; microcapsulele se desulfategizse stabilizeax prin sgilarea dulil cu extractul de alge marine de 10%
(M4 din volumul total), astfeki pierd gustul amar, caracteristic sulfatului deiso

Faza uleioas in care extractul uleios de ceai dggte limitele 1,0...10,0% nu se microincapsuteapmplet.
Concentrgile de gelatia mai mici de 3,0% nu asiguincapsularea complgtiar la concentrg de gelatidi mai
mari de 4,0% suspensia se gefifita pH < 2,5 a soliei de gelatiai membranele microcapsulelogi ipierd
elasticitateasi se sparg foartesor la agiune mecanig, iar la pH > 5 devin mosi amorfe, ceea ce duce la
microincapsularea incompéea uleiului. Formarea emulsiei U/A la temperatudimici de 70°Gsi la viteza < 300



s 2012 0073 20of 3

rot/min duce la rarirea dimensiunilor pigturilor de ulei, la temperaturi mai mari de°@este posibil degradarea
compoziiei alimentare sau cosmetice uleioase sapugroincapsuirii, la viteza > 450 rot/min se formean
spumd stabik, care impiedi& microincapsularea ulterigarScderea rapid a vitezei de agitarg racirea brusg duc
la gelificarea emulsiei, impiedecand procesul denéze a membranelor microcapsulelor.aAgarea soliei de
sulfat de sodiu cu concentica< 12% nu asigdrstabilizarea membranelor gelatinoase, iar la cuinaé soluiei de
sulfat de sodiu > 16% se formé&am sediment drunt nedorit Tn timpul administrii solugiei in reactor, provocand
coagularea gelatinei. O singwpilare a microcapsulelor cu extractul de alge madi®é0% Y/, din volum total) nu
asigut desulfitarea lui complet

Argumentarea necesjii respectrii conditiilor optime, indicate pentru realizarea procedediimicroincapsulare a
compoziiilor alimentaresi cosmetice uleioase, se ilustrégmin exemple concrete de realizare, unii paranfigtd
menionai in tabel.

Exemple de realizare a procedeului

Exemplul 1

Se pregteste mai Intai extractul de alge prin extiaccu af a algelor uscate (raportul alge aafe 1 : 9) la 8¢C,
1...2 ore, dup ce reziduul solid se centrifughéaapoi soltiile apoase de gelatin2 g gelatid, 98 ml ap) si de
sulfat de sodiu (20 g N80O,, 80 ml ap). Soluia de gelatia se aduce la pH = 5,5 prin acidulare cu acid ciffaza
uleioag, supug microincapsuilrii, se pregteste prin amestecarea a 9 ml de ulei de floarea-kpare 3,0 ml de
concentrat de carotinoide. Sgiude gelatia se agii la temperatura camerei cu viteza de 100 rot/miradeast
soluie se adaugrapid faza uleiods Emulsia okinuta se amesteéccontinuu la acegavitezi si temperatut timp de

2 ore. In emulsie se administrgagoluia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare derdlnin. Pe lang
microcapsulele ca atare in s@gduse formeax "cheaguri" de microcapsule. Acestea sétimi mecanic, apoi In
reactor se adadgh0 ml de extract de alge. Agitarea condifinca 40 min. La oprirea agitatorului microcapsulele
formeaz un strat superior afanat, care mai o cca 5...10% de fazuleioas in stare libetr (nefncapsula).
Produsul se sepaprin multiple decariri.

Exemplul 2

Se pregteste extractul de alge marine conform Exemplului d pBegdteste extractul uleios de ceai prin extiaccu
ulei de floarea-soarelui a frunzelor uscate de treaaport de 5 : 1, la 8090°C, timp de 1.2 ore, apoi urmeaz
filtrarea extractului. Se prétesc soltile apoase de gela#n(3,0 g gelatia, 97 ml ap) si de sulfat de sodiu (10 g
NaSO;, 90 ml ajd). pH-ul soldiei de gelatiai se aduce la 2,0 prin &ubarea acidului citric. Faza uleigasupus
microincapsulrii, se pregteste prin amestecarea a 9,9 ml de ulei din senite struguri cu 0,1 ml de extract de
ceai. Soltia de gelatin la temperatura de 96°se agit la 200 rot/min. Tn aceastoluie se adaugrapid faza
uleioas. Fazele se amestecontinuu, la viteZ constant si temperatur scadert, timp de 1 of. Tn emulsia opnuta
se administredizsoluia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de I®im Pe 1ang microcapsule, Tn sofie mai
raman cca 2% de ulei in stare libefneincapsulat). Agitarea contiinca 40 min La oprirea agitatorului
microcapsulele forme#&zun strat superior afanat, iar mediul de dispefsiesare se afl acestea, se gelific n
amestecul ofinut se adaug50 ml de extract de alge, iar peste 30 min migreuakele se decanteaz

Exemplul 3

Se pregteste extractul de alge marine conform Exempluluiat,éxtractul uleios de ceai conform Exemplului 8. S
preditesc soltiile apoase de gelatin(3,0 g gelatin, 97 ml ap) si de sulfat de sodiu (12 g bBO,, 88 ml ap).
Soluia de gelatia se aduce la pH = 5,0 cu acid citric. Faza uléioaspug microincapsulrii, se pregteste prin
amestecarea a 8 ml de ulei de floarea-soarelumP@® concentrat de carotinoide, 1,2 ml de extilacteai. Solia
de gelatian se aduce la P& si viteza de agitare de 300 rot/min. Tn acgastluie se adaugcu picitura faza
uleioag, adus la 75C. Fazele se amestecontinuu, sgzand viteza de agitare concomitent cuidscea
temperaturii pél la temperatura de 26 si viteza de 75 rot/min. Apoi viteza de agitaidemperatura emulsiei se
merntin constante. In emulsie se administteaaluia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare de/himl Apoi in
reactor se adaédp0 ml de extract de alge, agitarea coritimea cca 40 min. La oprirea agitatorului microcapsulele
formeaz un strat superior compact, care se sepain decantare. Microcapsulele se mai smal iné 50 ml de
extract de alge, apoi se sepgarin decantare.

Exemplul 4

Se pregteste extractul de alge marine conform Exempluluiat,extractul uleios de ceai conform Exemplului 8. S
pregditesc soltiile apoase de gelatin(4,0 g gelatia, 96 ml af) si de sulfat de sodiu (16 g bBO,, 84 ml ap).
Soluia de gelatia se aduce la pH = 2,5 prin@adjarea acidului citric. Faza uleidgasupud microincapsuilrii, se
prediteste prin amestecarea a 7 ml ulei de floarea-soaréldiml de concentrat de carotinoideéd,6 ml de extract
de ceai. Soliia de gelatia se aduce la 9C si viteza de agitare de 450 rot/min. In aceasiluie se adaugrapid
faza uleioas, adud la 9CC. Fazele se amestecontinuu, sg&zdnd concomitent viteza de agitaietemperatura
pani la 2,5 rot/minsi 15°C. Apoi viteza de agitarg temperatura emulsiei se manconstante. In emulsia pibuta
se administreaizsoluia de sulfat de sodiu cu viteza de debitare den#/&in. Tn sistemul format se adaug0o ml
de extract de alge; agitarea confifinci cca 40 min. La deconectarea agitatorului microgksgbes formeaz un strat
superior compact, care se sepagor prin decantare. Microcapsulele se maispalat cu 50 ml de extract de alge,
apoi se separprin centrifugare.
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Compararea eficigai exemplelor, referitoare la realizarea inyein
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1 lipseste 20 55 20 5% prezent putemhjc nalta joasi |pronunat
2 1% 3,0 2,0 11 1% absen ligee | joad medie slab
3 10% 3,0 5,0 12 lipste | absent| lipsge | satisfc. | Tnalt lipseste
4 5% 4,0 25 16 lipste | absent slab | Tnald inala [foarte sla




