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        SUMAR 

 
 

Prin această teză de doctorat, mi-am dorit să explorez o serie de tehnici și metode industriale 

optimizate pentru producția uleiurilor esențiale, simultan cu avansarea tehnicilor și  dezvoltarea 

metodelor analitice destinate caracterizării acestora.  

Teza se axează pe doua direcții importante corelate: cercetarea metodelor industriale de 

producție a uleiurilor esențiale naturale (uleiul de ienupăr fructe, uleiul de oregano, uleiul de cimbru, 

uleiul de coriandru) și utilizarea lor în producția de amestecuri aromatizante pentru diverse produse 

finite alimentare. 

Partea  documentara cuprinde 2 capitole in care sunt prezentate: 

 Stadiul actual al cunoasterii pe domeniul de uleiuri esentiale si legislatia aferenta; 

 Aplicatii industriale ale uleiurilor esentiale in industria aromelor si industria 

parfumeriei; 

 Notiuni legislative europene in industria aromelor si a parfumeriei. Impactul acestora in 

relatia cu uleiurile esentiale naturale; 

 Prezentarea uleiurilor esentiale utilizate in industria alimentara (oregano, coriandru 

fructe, cimbru, ienupar; 

Partea experimentala cuprinde 4 capitole in care sunt prezentate: 

 Materialele si metodele pentru caraterizarea uleiurilor esentiale in vedere determinarii 

potentialului antibacterian; 

 Utilizarea uleiurilor esentiale in aplicatiile din industria alimentara (potentialul de 

conservanti naturali, preparate aromatizante pentru sosuri si produse din carne); 

 Concluzii finale  

 Contributii proprii si directii viitoare de cercetare si dezvoltare; 

Cercetările s-au desfășurat pe parcursul a patru ani (2019 – 2023) ai s-a efectuat în cadrul 

societăților Solina Romania SRL și Esentivia SRL din Alba Iulia iar interpretare datelor s-a realizat 

atât în cadrul acestor companii cât și în cadrul Centrului de Cercetare în Biotehnologii și Inginerii 

Alimentare - Facultatea de Științe Agricole, Industrie Alimentară și Protecția Mediului din cadrul 

Universităţii „Lucian Blaga”  
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               INTRODUCERE      

 

 

Uleiurile esențiale sunt amestecuri complexe de diverși constituenți, cum ar fi fenilpropanoidele, 

esterii și  mono-, sesqui-, di-, tri- și tetraterpenele. în stadiul actual al cunoașterii utilizările lor 

terapeutice sunt legate de tratamentul cancerului, al diabetului și al bolilor cardiovasculare și 

neurologice, pe lângă faptul că au efecte anti-îmbătrânire, antioxidante și antimicrobiene (Saljoughian 

et al. 2018; Benny și Thomas 2019; Bezerra et al. 2020b). Uleiurile esențiale sunt obținute din 

materiale vegetale, inclusiv flori, rădăcini, scoarță, frunze, semințe, coajă, fructe, ale  plantele întregi 

(Hyldgaard et al., 2012). De-a lungul istoriei, aceste uleiuri volatile au fost privite cu mare interes, 

deși multe dintre utilizările lor s-au pierdut cu timpul, este general acceptat faptul că oamenii au 

incercat diferite metode și tehnici pentru extragerea lor din plantele aromatice, încă din zorii 

umanității. Aplicațiile uleiurilor esențiale în diferite scopuri sunt variate și includ nu numai utilizarea 

lor în bucătărie pentru a spori gustul alimentelor, ci și utilizarea  lor în industria parfumeriei și 

cosmeticelor.  

 

SCOPUL ȘI OBIECTIVELE ȘTIINȚIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT 

 

Teza de doctorat ”Cercetări privind optimizarea tehnologiilor de obținere a uleiurilor esențiale și 

a compușilor aromatici, cu aplicații în industria alimentară” urmăreşte ca obiective: 

♦        Stabilirea de metode analitice de caracterizare a uleiurior esențiale (compozițional, fizico-

chimic și organoleptic) în vederea identificării parametrilor tehnologici optimi pentru producția 

industrială a acestora. 

♦ Determinarea parametrilor tehnologici optimi pentru procesul de distilare cu abur (timp de 

antrenare, debit de abur, cantitate optimă de material vegetal/sarja) cu scopul de a obține randamente 

de antrenare îmbunătățite și o calitate superioară (compozițional și organoleptic) pentru uleiurile 

esențiale naturale. 

♦ Determinarea compoziției uleiurilor esențiale naturale: oregano, cimbru, coriandru semințe și 

ienupăr fructe, utilizând metode analitice specifice (gaz cromatografie GC-FID) și identificarea 

compușilor aromatici cu potențial antimicrobian din compoziția acestora. 

♦ Determinarea principalilor parametri fizico-chimici (densitate, indice de refracție și putere 

rotatorie) pentru uleiurile esențiale și a influenței parametrilor tehnologici de producție asupra 

acestora. 

♦ Analiza din punct de vedere organoleptic (aspect, miros) a uleiurilor esențiale naturale cu 

scopul de a indentifica cele mai bune calități care ulterior vor fi utilizate în prepararea de amestecuri 

aromatizante. 

♦ Obținerea și caraterizarea unor mixuri de uleiuri esențiale naturale și investigarea potențialelor 

proprietăți antimicrobiene ale acestora. 

  

♦ Caracterizarea din punct de vedere structural, fizico-chimic și organoleptic a unor preparate 

aromatizante, obținute utilizând uleiurile esențiale naturale. 

♦ Studierea influenței originii materiei prime vegetale (arealul geografic) asupra compoziției și 

proprietăților fizico-chimice și organoleptice, în cazul uleiului esențial de ienupăr obținut din fructe de 

ienupăr recoltate din zona Balcanilor. 

♦ Obținerea și caracterizarea mixurilor de uleiuri esențiale naturale utilizate în aromatizarea unor 

produse alimentare obținute la scara pilot-industrial (sosul roșu de pizza și sosul alb „QSR”) 

♦ Stabilirea parametrilor optimi de proces, pentru etapele tehnologice de producție industrială a 

uleiurilor esențiale (oregano, cimbru, coriandru, ienupăr fructe)
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Cuvinte cheie:   uleiuri esentiale, oregano, cimbru, sosuri, gaz cromatografie,  

productie industriala. 

 

STADIUL ACTUAL AL CUNOAȘTERII PRIVIND OBȚINEREA, 

IMPORTANȚA ȘI UTILIZAREA ULEIURILOR ESENȚIALE. 
 

Uleiurile esențiale sunt amestecuri complexe de compuși naturali, carotenoizi, mai 

ales monoterpene și sesquiterpenes, diferite grupe chimice de terpene, hidrocarburi aromatice 

și derivații lor oxidați cum ar fi aldehide, cetone, alcooli și esteri obținute din plantele 

aromatice. Multe specii de plante sintetizează și acumulează substanțe organice extractibile, în 

cantități suficiente, utilizate la nivel industrial ca și  materii prime pentru diverse aplicații 

comerciale.  

 

1.1. Metode analitice și tehnici utilizate pentru caracterizarea uleiurilor esențiale  

Cele mai uzuale și clasice analize specifice la care sunt supuse uleiurile esențiale sunt 

urmatoarele: 

 Determinarea parametrilor fizico-chimici: densitate relativă, indice de refacție, putere 

rotatorie, punct de congelare, reziduu de evaporare, solubilitate în etanol, Indice de 

aciditate, Indice de peroxid; 

 Determinarea compoziției: cromatografie de gaze (GC) – cea mai des utilizată, 

cromatografie în strat subțire (TLC), cromatografie de lichide (HPLC) – în special 

pentru determinarea furocumarinelor din uleiuri de citrice. 

În prezent, însă, identificarea componenților uleiurilor esențiale se realizează de obicei 

cu ajutorul cromatografiei gazoase cuplate cu spectrometrie de masă (GC–MS) sau cu 

detector de ionizare cu flacără (GC-FID), utilizând o coloană capilară (30 m × 0,25 mm, cu 

grosimea filmului de 0,25 μm).  
       aPe baza prețurilor medii oferite în 2007;  

Se poate concluziona că utilizarea industrială a uleiurilor esențiale este un domeniu 

foarte promițător și o creșterea anuală constantă va fi observată în viitor. Multe lucrări de 

cercetare vor fi întreprinse atât în ceea ce privește siguranța  alimentara a produselor deja 

existente, dar și  pe dezvoltarea de noi tehnologii și produse naturale  (extracte din plante) 

utilizate ca agenți de aromatizare sau ca produse de bază în industria parfumurilor. Ambele 

direcții au o importanță egala. Întotdeauna de-a lungul timpului a existat și va exista un trend 

continuu de a veni cu ceva nou în industrie, indiferent că vorbim de cea alimentara, 

parfumerie, cosmetica etc. Obiceiurile se schimbă, companiile deja consacrate (ex: Coca Cola, 

McDonald’s, Unilever, McKormick - arome și altele) vor fi întotdeauna conectate la nevoile 

pieții și se vor lupta continuu să vină pe piată cu produse inovatoare, cu eticheta curată („clean 

label”). Acest lucru va determina fără îdoială o dezvoltare constantă a industriei uleiurilor 

esențiale și o creștere a volumele acestora, aducând astfel doar beneficii atât în sectorul 

alimentar cât și în cel al parfumurilor și cosmeticelor. 

 

                  CAPITOLUL 2 
 

PREZENTAREA ULEIURILOR ESENȚIALE UTILIZATE ÎN 

APLICAȚIILE DIN INDUSTRIA ALIMENTARĂ 
 

2.1 ULEIUL ESENȚIAL DE OREGANO (Origanum vulgare l.) 

Există un număr mare de specii în întreaga lume care au fost desemnate cu numele de 

oregano, majoritatea aparținând genurilor Origanum din familia Lamiaceae (vulgare, viride, 

virens, majorana și onites) și Lippia din familia Verbenaceae (graveolens) (Martínez-Rocha 
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et al., 2008). Uleiul esențial de oregano s-a dovedit a fi printre cei mai eficienți agenți cu 

proprietăți antimicrobiene și antioxidante (Fernández-Pan și colab., 2012).  

 

Tabelul nr. 1. Proprietăți fizico-chimice ale uleiurilor de oregano 

Parametru O. vulgare Th. capitatus 

αD - putere rotatorie -2 - +3o -2 - +3o 

nD20 – indice de refactie 1,502 – 1,528 1,500 – 1,510 

d20
20 – densitate relativa 0,935 – 0,970 0,935 – 0,960 

Solubilitate 1:2 în etanol de 70o (v/v) 

Continut în fenoli 65 - 75 % 60 – 75 % 

 

 

2.2 ULEIUL ESENȚIAL DE CORIANDRU (Coriandrum Sativum l.) 

 

Proprietăți fizico-chimice și organoleptice. Compoziția chimică 

 Ca și caracteristici fizico-chimice și organoleptice, uleiul din fructe de coriandru este 

un lichid incolor sau slab gălbui având un miros plăcut, dulceag, lemnos-picant și aromatic. 

Proprietățile fizico-chimice ale uleiului esențial se regăsesc în tabelul 11, de mai jos. Spre 

deosebire de uleiul obținut din fructe, cel din iarba are un miros proeminent intens aldehidic-

gras, amintind de ploșnita de camp. 

                 

Tabelul nr.2. Proprietăți fizico-chimice ale uleiului de coriandru fructe 

 

 

2.3 ULEIUL ESENȚIAL DE CIMBRU (Thymus vulgaris l.) 

 Ca și caracteristici fizico-chimice și organolpetice, uleiul de „cimbru roșu” este un 

lichid  brun-roșcat, portocaliu-roșcat sau brun cenușiu, cu un miros bogat și intens fenolic, 

dulceag, cald ierbaceu, ușor picant și foarte aromat.  

 

Tabelul nr. 3. Constantele fizico-chimice ale uleiului de „cimbru roșu”, Thymus zygis 

 

Marea varietate de chemotipuri care se cunosc în cazul uleiului de cimbru se datorează în 

mare parte influenței factorilor externi, precum clima, solul, expunerea solară, etc 

 

2.4 ULEIUL ESENȚIAL DE IENUPAR FRUCTE (Juniperus communis l.) 

Uleiul esential de ienupar fructe este un ulei volatil detul de larg utilizat in industrie, 

fiind un metabolit secundar al plantei juniperus communis l., specie care care creste in special 

in zona pasunilor alpine, paduri uscate de pin, vaile raurilor sau in zone cu sol bogat in 

umiditate (Adams, 1998).  Uleiul esential din fructe de ienupar communis este un lichid 

mobil, incolor, pana la slab galbui, cu un miros proaspat, cald, bogat, balsamic, lemnos-

dulceag si cu reminescente de pin montan. Tabele de mai jos rezuma proprietatile acetsui ulei. 

Parametru Coriandrum sativum L. 

αD20 - putere rotatorie -8 - +15o 

nD20 – indice de refacție 162 – 1,472 

d20
20 – densitate relativă 0,862 – 0,878 

Solubilitate 1:3 în etanol 70% (v/v) 

Indice de Aciditate Max. 3 

Indice de Ester Max 22 

Parametru Thymus zygis 

αD20 - putere rotatorie -3 - 0o, greu măsurabilă 

nD20 – indice de refacție 1,496 – 1,505 

d20
20 – densitate relativă 0,915 – 0,935 

Solubilitate 1:2 în etanol 80% (v/v) 

Conținut în fenoli 38 – 56% 
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                 CAPITOLUL 3 
 

  

CONTRIBUȚII PERSONALE. PARTE EXPERIMENTALĂ 

OBTINEREA SI CARACTERIZAREA ULEIURILOR ESENTIALE 

NATURALE (OREGANO, CIMBRU, CORIANDRU, 

IENUPAR FRUCTE). 
 

3.2. Materiale si metode 

Protocolul de caracterizare a uleiurilor esentiale extrase din materiale vegetale 

cuprinde etapele prezentate in schema bloc din fig.1. 

 

 
.4. Protocolul de caracterizare al uleiurilor esentiale 

 

Materialul vegetal, dupa caz, oregano, cimbru, coriandru si ienupar fructe a fost obtinut de la 

companiile Solina Romania SRL, Esentivia SRL, din Romania, respectiv Herba Natura doo – 

Macedonia de Nord respectiv Alta Oils Ltd – Bulgaria. Solventii folosiți: alcool izopropilic, 

hexan, alcool etilic au fost procurati de la Merck Milipore. 

 

3.3. Rezultate si discutii 
 

3.3.1 Uleiul esential de oregano (Origanum vulgare L.) 

 

In  probele studiate, analizand concentratia unuia dintre componentii principali,  gama-

terpinen versus variatia concentratiei componetului majoritar carvacrol, se observa o corelare  

intre acesti paramtrii cu un factorul de incredere R2 = 0.728 bun. Din punct de vedere 

compozitional , daca procesul tehnologic de antrenare cu vapori  respecta parametrii stabiliti, 

continutul de gama terpinen ramane constant in relatie cu continutul de carvacrol. Din graficul 

de mai sus se poate vedea ca si la uleiuri din material vegetal de origini diferite coeficientul de 

incredere R este unul bun , media concentratiei de gama-terpinen fiind de 5.060 % iar cea de 

carvacrol 72.713 % pentru probele analizate. 

 

 

 

1. Determinarea compozitie uleiului 
esential prin metoda cromatografiei 
de gaze (GC-FID)

2. Determinarea proprietatilor fizico-chimice 
ale uleiului esential (densitate relativa, putere 
rotatorie, indice de refractie, solubilitate)

MATERIAL VEGETAL

- PREGATIRE (macinare, maruntire)
- HIDRODISTILARE (antrenare Clevenger) pentru 
obtinere uleiului esential

3. Analiza organoleptica
aspect, gust/miros

     
 

 



8  

 
Figura nr. 2. Corelare concentrație Gama Terpinen vs concentrație Carvacol 

vulgare L.) 

 

 
 

Figura nr. 3. Variația % Carvacrol funcție de randamentul de antrenare 

 

Pe de alta parte este interesant de observat corelarea dintre valorile randamentului de 

antrenare si continutul in compusul majoritar de interes (carvacrol) .Din garficul de mai sus se 

observa aceasta dependenta cu un factor de incredere  bun, R2 = 0.6984. Probele obrinute din 

materialul vegetal de origine Turcia cu randamente de antrenare cele mai ridicate (INAN, 

Manolya), dar si materialul macedonian (MIN HERBA), au si cele mai ridicate concentratii in 

carvacrol. 

 

Concluzii  

Uleiurile esentiale de oregano obtinute din materii prime de origine Turcia si Macedonia au 

concentratia de carvacrol cea mai ridicata ridicata, motiv pentru care dozajul lor in 

amestecurile cu proprietati antioxidante si antimicrobiene poate fi mai redus, acest lucru 

avand un impact pozitiv in costul de productie al retetei. 

S-a constatat ca materia prima de origine romaneasca are o concentratie de carvacrol peste 70 

% dar in acelasi timp are si un continut mai mare de carvacril-metil-eter, componentul cheie 

care confera uleiului posibilitatea de a fi utilizat in amestecurile aromatizante unde se doreste 

accentuarea notei ierboase, de spicy a produsului finit.  

 

3.3.2.  Uleiul esential de coriandru (Coriandrum Sativum L.) 
Au fost analizate de asemenea 10 loturi distincte de uleiuri de coriandru respectiv: lot 

834-RO, lot 804-RO, 7569-RO, 7606-RO, 7632-RO, 7609-RO, Star 180-RU, IND-RU, 

ARM100-RO, 793-RO. 

y = 7.1293x + 61.874
R² = 0.6984
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Figura nr. 4. Corelare Linalool funcție de randamentul de antrenare la coriandru 

 

 
Figura nr. 5. Corelare Linalool funcție de Gama terpinen la coriandru 

 

Din punct de vedere al procesului tehnologic de distilare, daca parametrii raman 

constanti , se obtin profiluri structurale si implicit organoleptice similare si constante, acest 

lucru avand impact pozitiv in procesul de obtinere a preparatului aromatizant.  

Catacterizarea din punct de vedere al parametrilor fizico-chimici si structurali arata ca 

materialul vegetal (semintele de coriandru) de origine romaneasca (zona Galati) ofera un ulei 

la fel de calitativ ca si cel rezultat din materialul rusesc (considerat pe piata ca fiind un etalon 

de calitate superioara). Acest lucru ne ajuta sa promovam productia de ulei esential din surse 

locale, influentand pozitiv si costurile de productie (materialul romanesc este mai ieftin cu cca 

40 % decat cel rusesc). 

Studiul pe materiile prime vegetale la care am avut acces, ne-a ajutat sa obtinem informatii 

valoaroase despre modul de conducere al procesului de distilare dar si calitatea uleiului 

esential de cimbru, tip timol obtinut in functie de originea plantei. Din perspectiva atat 

comerciala (randament de antrenare net superior pentru msterialul romanesc, ceea ce implica 

dozaj mai mic in reteta), dar si  compozitionala (concentratia de timol mult mai mare), uleiul 

romanesc este net superior si mult mai fezabil in aplicatiile noastre de aromatizare si in acelasi 

timp cu efecte antibacteriene in produsul finit alimentar. 

 

3.3.4.  Uleiul esential de ienupăr fructe (Juniperus communis L.) 
 

Uleiul esential de ienupar fructe, se obtine prin antrenarea cu abur (vapori de apa) a 

fructelor coapte ale plantei juniperus communis l. Produsul finit obtinut  se utilizeaza foarte 

mult in industria aromelor (aroma de gin, in special) dar si in parfumeria pentru notele 

ierboase, fresh. 

 

 
 

y = 3.3492x + 63.944
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Figura nr. 6. Reprezentare grafica a compozitiei loturilor de ulei – monoterpene vs 

sesquiterpene 

 

Un aspect important in legatura cu scopul utilizarii sortimentelor de ulei de ieunupar fructe in 

obtinerea preparatelor aromatizante pentru industria alimnetara, il reprezinta structura 

compozitionala din punct de vedere al monoterpenelor si a sesquiterpenelor din uleiul 

esential. 

 
Figura nr. 7. Corelare sesquiterpene = f(monoterpene) în uleiul esențial ienupăr fructe 

 

 

 
Figura nr. 8. Corelare între indicele de refracție și concentrația de sesquiterpene la ulei 

ienupăr fructe 

 

9
0

.0
3

9
.9

7

8
2

.7
6

1
7

.2
4

8
9

.0
8

1
0

.9
2

9
7

.9
9

2
.0

1

8
8

.5
4

1
1

.4
6

8
0

.4
8

1
9

.5
2

G
C

 P
R

O
FI

LE
  (

%
)

1-MONOTERPENES VS 2-SESQUITERPENES

lot# 25/OJBV/22 BG Lot# 2207-06 Lot# M-22-BE - MK

Lot# OJBEO 11/22-KS Lot# B9S070-810-22 AB-ALBK09

y = -1x + 100
R² = 1

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

80.0 82.0 84.0 86.0 88.0 90.0 92.0 94.0 96.0 98.0 100.0

%
 M

o
n

o
te

rp
en

e

% sesquiterpene

Corelare sesquiterpene = f(monoterpene) in uleiul esential 
ienupar fructe

y = 0.0005x + 1.4701
R² = 0.6759

1.468
1.47

1.472
1.474
1.476
1.478

1.48
1.482

0.0 5.0 10.0 15.0 20.0 25.0

In
d

ic
el

e 
d

e 
re

fr
ac

ți
e 

la
 2

0
0C

Concentrație sesquiterpene (%)

Corelarea între indicele de refracție și concentrația de 
sesquiterpene la ulei ienupăr



11  

 
Figura nr. 9. Corelarea între randamentul de antrenare și concentrația de 

sesquiterpene la uleiul de ienupăr fructe 

  

Studiul ne arata o imagine de asamblu a calitatilor de uleiuri esentiale de ienupar 

disponibile pentru a fi utilizate in prepararea aromelor pentru industria alimentara.  

Arealul geografic in care se dezvolta planta si conditiile meteo specifice sunt 

parametrii cheie pentru calitatea finala a produsului finit (ulei esential), iar cu ocazia acestui 

exeperiment am tras niste concluzii valoroase si anume ca uleiurile de ienupar produse din 

material vegetal local se ridica la nivelul  uleiurilor de ienupar din Albania din punct de 

vedere calitativ, unele dintre ele fiind chiar mai bune din punct de vedere al continutului de 

sesquiterpene (germacrene D), compusi importanti in aplicatiile de productie a aromelor 

naturale pentru industria alimentara. 

 

    
       CAPITOLUL 4 
 

UTILIZAREA ULEIURILOR ESENȚIALE ÎN INDUSTRIA 

ALIMENTARĂ 

 

4.1. Directii de utilizare a uleiurilor esentiale naturale 

          Avand in vedere proprietatile organoleptice si activitatea antimicrobiana/antioxidanta 

considerabila a uleiurilor esentiale naturale, asa cum reiese si din literatura de specialitate, am 

ales ca directie principala  de utilizare a acestora, care a fost testata si la nivel industrial 

(pilot) si validata de catre potentiali clienti ai companiei Solina: 

 

 Utilizarea uleiurilor esentiale de cimbru, coriandru si oregano cu scop de 

aromatizare a unor produse de interes (sosuri) pentru un client tinta, cu cerinte 

speciale,  al Solina Romania. Produsele au fost obínute pe echipamentul industrial 

din sectia de lichide Solina Romania.  

 Utilizarea uleiurilor esentiale cu scopul de a produce preparate aromatizante 

(„flavoring preparation”) pentru diverse produse pe baza de carne (carnati, 

salamuri, crenvursti) etc; 

 

y = 0.0396x + 1.1041
R² = 0.7627

1

1.2

1.4

1.6

1.8

2

1.0 6.0 11.0 16.0 21.0

R
an

d
am

en
t d

e 
an

tr
en

ar
e 

(m
l/

10
0g

)

Concentrație sesquiterpene (%)

Corelarea între randamentul de antrenare și concentrația de 
sesquiterpene la ulei ienupăr

     



12  

     4.2. Utilizarea uleiurilor esențiale naturale ca agenți de aromatizare în producția 

industrială de sosuri 

             

Infrastructura tehnica a zonelor  de lucru principale:  

 

 

Pricipalele puncte forte si avantaje ale produsului obtinut prin varianta optimizata 

propusa de noi, sunt: 

 Timp mai scurt de productie si consum energetic mai mic; 

 Aspect si gust uniforme in toata masa, care nu depind de omogenizarea corecta sau de 

aglomerarea/ sedimentarea condimentelor; 

 Controlul ridicat si dozarea precisa a „aromei”;  

 Repetabilitate: aroma este aceeasi indiferent de lotul de condimente/ anul de recolta/ 

zona de recolta: uleiurile esentiale pot fi standardizate; 

 toate ambalajele vor avea acelasi produs: gustul dat de uleiurile esentiale se regaseste 

in toata masa de produs finit; 

 nu sunt diferente de aspect intre ambalaje care ar putea aparea datorita separarii/ 

aglomerarii condimentelor; 

 In cazul utilizarii variantei cu uleiuri esentiale, se evita posibila situatia de decolorare 

a condimentelor, in timp. 

 Produs finit „clean label”, fara conservanti. 

          4.3 Utilizarea uleiurilor esențiale în preparate aromatizante pentru diverse    

produse pe baza de carne 

 

          Avand in vedere proprietatile organoleptice si activitatea antimicrobiana/antioxidanta 

considerabila a uleiurilor esentiale naturale, asa cum reiese si din literatura de specialitate, am 

ales doua directii principale de utilizare: 
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  Utilizarea cu scopul de a produce preparate aromatizante („flavoring 

preparation”) pentru diverse produse pe baza de carne (carnati, salamuri, 

crenvursti) etc; 

 Utilizarea cu scop de conservanti – evidentierea proprietatilor antimicrobiene, 

antioxidante ale unor mixuri de uleiuri esentiale 

 

   

 

Figura nr. 10. Preparare cârnați 

           Se malaxeaza amestecul conform retetei si apoi se obtin carnatii  utilizand membrana 

naturala de porc.Dupa obtinerea produsului finit, se trece la etapa 2, gatirea lor. 

           Etapa 2 – gatirea carnatilor aromatizati cu aroma carnati afumati CA 

        In statia pilot food service Solina, se utilizeaza plita cu inductie si tigaia dedicata pentru 

prajirea carnatilor. Pregatirea lor a durat cca 10 minute. Temperatura maxima atinsa in timpul 

gatirii a fost de 86 grade Celsius in produs. 

     

Figura nr. 11. Gătirea cârnaților 

4.3.1. Discuții și interpretări 

          Dupa pregatirea si gatirea carnatilor proaspeti, degustarea s-a realizat in incinta statiei 

pilot food service, care este un spatiu tip restaurant open-space, dotat cu bucatarie 
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profesionala  dedicat 100 % pentru prezentari si testari de produse (degustari) in vederea 

promovarii acestora catre clientii Solina. 

           La degustare s-au  pregatit fise de degustare conform modelului de mai jos si su fost 

prezenti un numar de 20 persoane din cadrul Laboratorului R&D Solina respectiv statiei pilot 

„Meat”. 

 

                  CAPITOLUL 5 
 

                CONCLUZII FINALE 

 

Sintetizând principalele concluzii desprinse ca urmare a studiilor și cercetărilor 

intreprine se pot contura următoarele concluzii: 

 

 Uleiurile esențiale sunt amestecuri complexe de compuși naturali, carotenoizi, mai 

ales monoterpene și sesquiterpenes, diferite grupe chimice de terpene, hidrocarburi 

aromatice și derivații lor oxidați cum ar fi aldehide, cetone, alcooli și esteri obținute 

din plantele aromatice, fiind surse alternative sigure pentru înlocuirea produselor 

sintetice cu activitate antimicrobiana, antivirala și antimicotică. 

 Cele mai uzuale analize specifice pentru analiza uleiurilor esențiale sunt: 

 Determinarea parametrilor fizico-chimici: densitate relativă, indice de refacție, 

putere rotatorie, punct de congelare, reziduu de evaporare, solubilitate în 

etanol, Indice de aciditate, Indice de peroxid; 

 Determinarea compoziției: cromatografie de gaze (GC) – cea mai des utilizată, 

cromatografie în strat subțire (TLC), cromatografie de lichide (HPLC) 

 Uleiurile esențiale provenite din materii prime vegetale sunt considerate ca fiind cea 

mai potrivită alternativă de înlocuire a conservanílor alimentari sintetici datorită 

proprietăților lor puternic antimicrobiene, antioxidante, împreună cu câteva avantaje 

cum ar fi: lipsa toxicitatii, produse provenite din regnul vegetal, eco-friendly etc.  

 Uleiurile esentiale de oregano obtinute din materii prime de origine Turcia si 

Macedonia au concentratia de carvacrol cea mai ridicata ridicata, motiv pentru care 

dozajul lor in amestecurile cu proprietati antioxidante si antimicrobiene poate fi mai 

redus, acest lucru avand un impact pozitiv in costul de productie al retetei.  

 Din punct de vedere al procesului tehnologic de distilare, dacă parametrii răman 

constanti, se obtin profiluri structurale si implicit organoleptice similare si constante, 

acest lucru avand impact pozitiv in procesul de obtinere a preparatului aromatizant.  

 Catacterizarea din punct de vedere al parametrilor fizico-chimici si structurali arata ca 

materialul vegetal (semintele de coriandru) de origine romaneasca (zona Galati) ofera 

un ulei la fel de calitativ ca si cel rezultat din materialul rusesc (considerat pe piata ca 

fiind un etalon de calitate superioara). Acest lucru ne ajuta sa promovam productia de 

ulei esential din surse locale, influentand pozitiv si costurile de productie (materialul 

romanesc este mai ieftin cu cca 40 % decat cel rusesc). 

 Avand la indemana metodele analitice bine stabilite si verificate practic, putem 

continua evaluarea si ceretarea atat in vederea indeficarii unor materii prime inalt 

calitative cat si pe directia de a evalua o paleta mai larga de amestecuri aromatizante 

cu profile cromatografice complexe utilizate in solutiile alimentare. 

 Calitatea uleiurilor de oregano, in functie de domeniul lor de utilizare, este evaluată in 

functie de continutul de carvacrol, component organic natural responsabil de 

proprietatile antimicrobiene excelente. Astfel, uleiurile obtinute din materie prima de 

origine romaneasca (LOT 849 – RO, LOT 833 – RO, Lot 844  - RO, SAMPLE 7671 – 

RO, SAMPLE 7539 – RO) au o medie a concentratiei de carvacrol de 72.80 %, cel din 
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Spania de 71.94 % carvacrol, Turcia 75.44 % carvacrol iar Macedonia de Nord 75.48 

%. Un aspect interesant s-a observat la proba MIN. HERBA-MK, care a aratat un 

continut in carvacrol (cel mai mare dintre toate probele analizate) de 79.12 %.  

 

 Obținerea sosului rosu „pizza”  si a sosului QSR în varianta optimizată a demonstrat 

că aduce o serie de avantaje: 

 Timp mai scurt de productie si consum energetic mai mic; 

 Aspect si gust uniforme in toata masa, care nu depind de omogenizarea corecta 

sau de aglomerarea/ sedimentarea condimentelor; 

 Controlul ridicat si dozarea precisa a „aromei”;  

 Repetabilitate: aroma este aceeasi indiferent de lotul de condimente/ anul de 

recolta/ zona de recolta: uleiurile esentiale pot fi standardizate; 

  gustul dat de uleiurile esentiale se regaseste in toata masa de produs finit, deci 

nu sunt diferente de aspect și gust datorită separarii/ aglomerarii 

condimentelor; 

 In cazul utilizarii variantei cu uleiuri esentiale, se evita posibila situatia de 

decolorare a condimentelor, in timp. 

 Produs finit este „clean label”, fara conservanti; 

 

 

                 CAPITOLUL 6 
 

 

CONTRIBUȚII PROPRII ȘI DIRECȚII VIITOARE DE CERCETARE 

 

Teza de doctorat a urmărit identificarea şi stabilirea parametrilor optimi pentru 

obținerea unor uleiuri esențiale naturale larg utilizate în industria aromelor, plecând de la 

etapa de microproducție (laborator) și ajungand la etapa de producție industrială. În acest sens 

s-a realizat: 

 Obținerea și caracterizarea uleiurilor esențiale naturale, respectiv uleiul de 

oregano, cimbru, coriandru semințe și ienupăr fructe, având ca scop obținerea 

de date referenţiale privind profilul lor compozițional și organoleptic, acestea  

fiind informaţii valoroase care ne vor ajuta mai departe la dezvoltarea 

aplicațiilor destinate produselor alimentare. 

 Stabilirea de metode analitice de caracterizare a uleiurior esențiale 

(compozițional, fizico-chimic și organoleptic) în vederea identificării 

parametrilor tehnologici optimi pentru producția industrială a acestora. 

 Determinarea parametrilor tehnologici optimi pentru procesul de distilare cu 

abur (timp de antrenare, debit de abur, cantitate optimă de material 

vegetal/sarja) cu scopul de a obține randamente de antrenare îmbunătățite și o 

calitate superioară (compozițional și organoleptic) pentru uleiurile esențiale 

naturale. 

 Determinarea compoziției uleiurilor esențiale naturale: oregano, cimbru, 

coriandru semințe și ienupăr fructe, utilizând metode analitice specifice (gaz 

cromatografie GC-FID) și identificarea compușilor aromatici cu potențial 

antimicrobian din compoziția acestora. 

 Determinarea principalilor parametri fizico-chimici (densitate, indice de 

refracție și putere rotatorie) pentru uleiurile esențiale și a influenței parametrilor 

tehnologici de producție asupra acestora. 

 Analiza din punct de vedere organoleptic (aspect, miros) a uleiurilor esențiale 

naturale cu scopul de a indentifica cele mai bune calități care ulterior vor fi 

utilizate în prepararea de amestecuri aromatizante. 
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 Obținerea și caraterizarea unor mixuri de uleiuri esențiale naturale și 

investigarea potențialelor proprietăți antimicrobiene ale acestora. 

 Dezvoltarea unei tehnologii industriale optimizate din punct de vedere al 

randamentului de producție și a calității produsului finit obținut pentru uleiul 

esențial de ienupăr fructe.  

 S-au adus contribuții majore și s-au deschis noi perspective pentru utilizare 

uleiurilor esențiale ca agenți aromatizanți în producția industrială de sosuri. 

 

Tema abordată prezintă are o mare complexitate și bineințeles că ideiile și rezultatele 

obținute prin atingerea obiectivelor propuse pot fi pe mai departe continuate în mai multe 

direcții și anume: 

 

 Dezvoltarea de metode analitice cu o acuratete superioara (metode de gaz-

cromatografie bidimensionala GC x GC FID) pentru determinarea urmelor de compusi 

organici volatili (ppm) atat in uleiurile esentiale ca  atare cat si in amestecurile 

acestora. 

 Caracterizarea uleiurilor esentiale si a preparatelor aromatizante prin metode precum  

Cromatografia în fază gazoasă (GC) cuplată la spectrometria de masă cu timp de zbor 

(TOF-MS), care oferă soluții unice pentru diverse aplicații analitice, inclusiv analiza 

calității alimentelor, a markerilor de autenticitate și siguranță alimentară. Îmbinarea 

cromatografiei în fază gazoasă (GC-FID) cu spectrometria de masă (MS) permite 

identificarea și cuantificarea unei game largi de urme de compuși admisibili prin GC 

în matrici complexe. 

 Aplicarea metodele analitice dezvoltate in vedere idenificarii calitatilor de uleiuri de 

rezmarin (rosmarinus officinalis),salvie (salvia officinalis),produse cu pontential 

ridicat de utilizare in  industria alimentara. 

 Proiectarea unor instalatii tehnologice de distilare cu vapori de apa cu capacitati mai 

ridicate de procesare (5 MC, 10 MC), iar calitatea uleiurilor esentiale sa nu fie afectate 

de etapa de scalare industriala. 

 Cercetarea si dezvoltarea unei game variate de sosuri si baze de sosuri utilizand ca 

agenti de aromatizare si conservare diverse amestecuri de uleiuri esentiale obtinute si 

validate calitativ prin metodele studiate de catre noi. 
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