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Здравейте, 
уважаеми читателю,

В тези горещи, и пряко и преносно, летни дни, наблюдавайки 
поредните непремерени изказвания по адрес на хранителната 
индустрия, реакциите, споровете и сдобряванията, не зная защо 
ми хрумна една стара сентенция – Надеждата умира последна. И 
не е необходимо да се връщаме много назад… кризата, политиче-
ските пехливанлъци, далаверите – в целия този обществен хаос, 
съпровождащ живота ни от доста време, нашият отрасъл рабо-
теше – защото все пак трябва да се храним, и се надяваше –
защото все пак и утре ще трябва да се храним…

В анонса си от предния брой изразих надежда, че новото ми-
нистерство ще се сети и за буквичката „Х” в абревиатурата си. 
Защото изконна истина е, че селското стопанство, особено за 
нашата страна, е основополагащ отрасъл. Но какво правим после 
– всичките ли домати и краставици ще продадем на пазара, ами 
зърното, а слънчогледа? Да не говорим за продуктите на живот-
новъдството… Та покрай демонстрираните грижи за селото се 
раждаше и поредната надежда на отрасъла, че най-после в МЗХ 
ще се появи човек от хранителната индустрия, който да положи 
поне малко грижи и за българските производители на храни и на-
питки. А не е пресилено да се каже, че те не само са оставени на 
произвола на некоректната конкуренция отвън, но и търпят вся-
какви издевателства и от родни фактори. Някой може да твърди, 
че са получили достатъчно средства по европейските програми 
и нямат нужда от помощ. Може би това за финансирането е 
вярно (да не говорим, че и то е плод на инициативност и борба), 
вярно е, че преработвателите изпревариха базата си – селското 
стопанство. Но пак искам да повторя: селото и фабриките за 
храни са, или поне трябва да са, в една плътна симбиоза. За да 
има България своето българско присъствие не само по родните 
пазари, а и по света. И тук много ми се иска да вмъкна една ми-
съл, която ще срещнете, ако си направите труда да прочетете 
списанието: Пазарът е регулатор, но не решава кардиналните 
въпроси…

А що се отнася до ставащото у нас в момента – надявахме 
се, че най-после ще се появи един разумен политик, който ще раз-
бере простичката истина, че печалбата на един човек е времен-
на (защото, уви, и ние сме временни), дълговечна е печалбата за 
обществото, печалбата за идните поколения…

Накрая не ми остава нищо друго, освен  отново да ви призова 
да се включите в новото издание на нашия двуезичен каталог 
„Хранителна и питейна индустрия в България”, за да покажем 
на чуждия бизнес, а и на някои посланици, че в България все още 
има хора, които работят, произвеждат храни и напитки и те не 
са по-лоши от които и да е, предлагани на нашия и на световни-
те пазари.

А сега хубаво лято, спорен бизнес и нека все пак се надяваме и 
работим за едно по-добро бъдеще…

Петко Делибеев
гл. редактор
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Как се решихте да се занима-
вате със земеделие в тези трудни 
времена?

Аз съм човек, чийто основен 
бизнес е в областта на услугите, 
но стигнах до извода, че държа-
вата ни като цяло не може да 
живее само от услуги, а трябва 
да има и производство. Защото 
наблюдаваме, че в България нови 
предприятия почти не се откри-
ват, а ако се откриват са много 
малки. На второ, но много основно 
място е фактът, че аз съм роден 
в село и в детските години съм 
виждал какви хубави ябълкови гра-
дини имаше и сега, като гледам 
тези пустоши, просто ми е болно. 
Затова реших да направя нещо за 
родния си град Кюстендил. Започ-
нах със създаването на ябълкова-
та градина, която направих сам, 
със собствени средства. След 

това се наложи да съхранявам 
ябълките и направих хладилник... 
Но виждах, че не всички ябълки 
стават за търговия – да ги пред-
лагам на пазара – има с по-малки 
размери, второ-трето качество, 
обаче са здрави и вкусни и започ-
нах да търся начин за преработка, 
така че да могат да се оползот-
ворят и тези ябълки. И така ми 
дойде идеята за цех за сокове. За-
почнах да се допитвам до прияте-
ли, които работят в този бизнес 
– хранително-вкусовата промиш-
леност. След това се обърнах към 
УХТ в Пловдив, оттам потърсих 
съвети и стигнах до извода, че в 
едно от халетата на моята база 
в село Багренци мога да направя 
такъв цех и го направих, и ето, 
вече виждаме неговото производ-
ство – 100% натурален ябълков 
сок с търговска марка „Багра”.

Да усетиш вкуса Да усетиш вкуса 
на природатана природата
Не зная дали днеш-
ните малчугани, 
най-вече градските 
деца, знаят какво 
е да си настържеш 
ябълката с ренде, 
да изцедиш сока 
през марля или 
тензух и да изпиеш 
чаша ароматна и 
вкусна течност –
истински натура-
лен ябълков сок. 
Не, това не е носталгия по “доброто старо време”. Просто 
тези спомени се пробудиха когато наистина със страхотно 
удоволствие отпивахме от истинския натурален ябълков сок, 
чието получаване наблюдавахме в малкия цех за производство 
на натурални плодови сокове в село Багренци, на няколко киломе-
тра от Кюстендил. Пътувайки към него нашият домакин Георги 
Разсипийски, не с някаква приповдигната гордост, а с едно пре-
дизвикващо уважение удовлетворение ни показваше стройните 
редици на ябълковите градини и ни разказваше за трудностите, 
за плановете си, за емоциите, които поражда у него родния 
Кюстендилски край. И понеже да попаднеш днес на инвеститор 
в хранителната индустрия, пък и в другите сектори на икономи-
ката ни, е рядка възможност, решихме да ви запознаем с него и 
с новия продукт, който иска да предложи на българския пазар –
100% натурален сок от ябълка.  
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Всичко това е прекрасно, но 
защо чист натурален сок?

Ще започна с това, че той не 
е по-скъп. Защото онова, което 
пием и сме свикнали да пием е 
вода, подсладители и още не знам 
какви неща, които са вредни за 
здравето. А нашия сок го пиеш 
и приемаш един хранителен про-
дукт, който те нахранва, който 
е истински. Аз видях в отпадъка, 
който остава след пресата, че 
даже и семката на ябълките е 
смачкана, което показва, че и 
пектинът е в продукта, което е 
изключително полезно. Така че не 
смятам, че този продукт ще бъде 
по-скъп. Защото за три литра е 
по-скъп с около 1 лв., но пием нещо 
истинско. Така че моят продукт 
не е по-скъп, той е по-евтин и 
по-полезен. Ето, затова се спрях 
точно на такъв продукт – защото 
пазарът е пълен с боклуци, които 
се страхуваме да дадем на наши-
те деца. 

А и Кюстендил е старата 
овощна градина на България. Има 
всякакви плодове и те са много 
вкусни. Теченията които минават 
създават един много специфичен 
вкус на всеки един от плодовете –
и на ябълката, и на черешата, на 
крушата...

Доста се изтормози български-
ят бизнес по време на този дълъг 
преход. Какви качества трябва да 
има един човек, за да се хване и 
направи подобно нещо в България?

Първо трябва да е мотивиран. 

Второ, да не е мързелив. Трето –
да може да си подсигури необхо-
димите средства. За съжаление 
нещата с еврофондовете са 
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сложни – поне аз съм изпитал 
трудности. Когато построих 
хладилника участвах с проект 
по една от мерките, но не ус-
пях да взема никаква финансова 
помощ. Сега също участвам и 
се надявам поне този път да си 
помогна. Разбира се тези пари, 
които ще взема, аз пак ще вло-
жа в производство, в някоя нова 
идея, така че да създадем повече 
работни места на хората тук в 
Кюстендил. 

Засега имам агроном за гради-
ните, тракторист, общи работ-
ници, сезонни работници по време 
на брането, а тук в цеха работят 
6 човека. В момента те са напъл-
но достатъчни, но ако се наложи 
да се мине на двусменен режим на 
работа, естествено ще назнача 
още хора. 

И още нещо – работните мес-
та не ги виждам 
само в хората, 
които работят 
в цеха. Във всеки 
двор тук има по 
няколко ябълкови 
дървета, от кои-
то хората опол-
зотворяват през 
зимата рекол-

тата от едно-две, а останалото 
изхвърлят на животните. Изкупу-
вайки ябълките от тези хора, аз 
ги подпомагам да изкарат зимата, 
да си купят въглища, да си пла-
тят тока, да си купят олио, захар 
и т.н. Така че работните места 
ги виждам и в тази насока. 

С вашия опит сигурно има как-
во да препоръчате на хората, кои-
то създават бизнессредата у нас 
– контролират, дават разрешения 
и т.н.?

Аз лично съм доволен от ин-
ституциите в Кюстендил, не съм 
имал някакви пречки, но самата 
нормативна база е така направе-
на, че понякога нещата много се 
бавят –  изчакват се срокове – 
14-дневни, едномесечни и т.н, –
това забавя и спира хъса на биз-
несмените, обезверява ги.

И още нещо – аз имах труд-
ности с ябълките, предназначени 
за прясна консумация. Пазарът е 
препълнен с ябълки от Македо-

ния, от Полша, от 
Италия, които, 
смея да заявя, са 
със значително 
по-ниско качество 
от нашата ябълка. 
Въпреки всичко те 
се продават във 
веригите, а бъл-
гарската ябълка 
остава непродаде-
на. Не смятам, че 
разликата в цена-
та е кой знае как-
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ва, просто въпрос на търговците. 
Но според мен всичко идва от суб-
сидиите. За един декар от гради-
ната си получавам около 26-28 лв. 
Докато поляците и западноевро-
пейците вземат много по-висока 
субсидия, покриват си разходите 
и оттам вече стойността на 
продуктите е друга. За мен субси-
диите у нас са унизително ниски 
и аз лично тази година се отказах 
от тях. Просто не си заслужава 
с дни да се редя на опашки, за да 
взема 5000 лв. субсидия за двеста 
декара ябълкова градина... говорим 
за ябълкова градина, където има 
много сериозна обработка. Не 
може едни и същи субсидии да се 
дават за пасища и за овощна гра-
дина. Просто не бива. 

Така като ви слушам имам усе-
щането, че няма да спрете дотук. 
Накъде мислите да разширявате 
тази дейност?

На първо място възнамерявам 
да купя още земя, да разширявам 
градините, тъй като имам вече 
производствени мощности, които 
трябва да запълня. За съжаление 
много е труден въпросът с купу-
ването на земята – разпокъсана 
земя може да се купи, но целта 
е да бъде окрупнена. Създал съм 
капково напояване, което е с опре-
делен капацитет и трябва да го 
запълня, за да има и някаква ико-
номическа изгода от това нещо... 
Но ще видим, времето ще покаже. 
Идеите идват с времето...

А нещо в посока на обогатява-
не на асортимента...

Разговарях с технолозите и те 

ме съветват да правим миксове 
между вишна и ябълка, череша и 
ябълка, круша и ябълка, които са 
много интересни и мисля в тази 
посока.

Винаги коментираме с тех-
нолога, че трябва постоянно да 
консултира със специалистите 
от Пловдив, с преподавателите, с 
хората които следят развитието 
на модерните тенденции в тази 
област. И да не се примиряваме 
с един или два сока, а да търсим 
все по-голямо разнообразие.

Поради естеството на наше-
то списание винаги търся връз-
ката на науката с практиката. 
При вас тази симбиоза като че е 
основополагаща? 

Разбира се, всичко трябва да 
бъде направено на научна основа. 
Така е и с градините – консулти-
ра ме един от най-добрите в об-
ластта – Сава Табаков, препода-
вател в Аграрния университет в 
Пловдив. В областта на соковете 

разчитаме на доц. Пенов от УХТ. 
Изобщо ние трябва да се учим 
от най-добрите специалисти. 
Затова и постоянно разговорите 
ни с технолога Мирчо Рублев са в 
тази насока – да пита, да разго-
варя, да се интересува.

Как виждате търговската ре-
ализация на вашия натурален сок 
„Багра”? 

Разбира се, предпочитам 
продуктът да се консумира от 
българите, за тях го правя, защо-
то е наистина много качествен. 
Но всичко зависи от договорите 
с веригите. Все още не съм се 
сблъскал с тях, само съм дочувал 
че има доста трудности, но се 
надявам да ги преодолея.

Кога да очакваме сока по мага-
зините?

Може би до месец ще бъде в 
търговската мрежа…

От истинския ябълков сок „Багра” 
вкуси Петко Делибеев

В цеха технологът 
Мирчо Рублев също 
сподели мнението 
си за новия продукт: 
Крайно време е и кон-
суматорите да раз-
берат, че сок, който 
се получава с добавка 
на подсладители, 
консерванти и др. 
подобни не е полезен 
за здравето. Нашият 
сок е 100 процента 
натурален, без доба-
вена захар, подсладители, консерванти и вода. Продукт, който е 
предназначен за всички консуматори. Най-вече може спокойно да 
се използва от малки деца. Идеята е да не се получават или да се 
намалят до минимум алергичните влияния върху децата. 

Ето, в момента правим букет – флорина, фуджи, голдън роз 
и пинова – това са основните сортове ябълки, които имаме. По 
принцип технологията, с която разполагаме, дава възможност не 
само от ябълка, но и от вишна, череша... от всякакъв плод да се 
произвеждат студено пресовани сокове. Такъв продукт отдавна 
масово се ползва в европейските страни, докато на нашия пазар 
още не се е наложил. У нас все още определяща е цената. Но идва 
времето, когато самите консуматори ще разберат, че не е важно 
да купуват евтино, а е важно да се купува качествено. Този чист 
природен продукт е качествен и според мен не би трябвало да ико-
номисваме за сметка на здравето си...

инвестиции
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регламенти

С времето ЕС създаде цялост-
но законодателство, предназначе-
но да предотвратява и управлява 
рисковете за здравето на живот-
ните и растенията и безопас-
ността на хранителната верига 
на равнището на ЕС и на нацио-
нално равнище. Неговото изпъл-
нение в тези области на полити-
ката се осигурява посредством 
общ набор от правила относно 
официалния контрол, извършван 
от компетентните органи в дър-
жавите – членки на ЕС.

Правната рамка, която ЕС е 
разработил досега, като цяло 
доказа своята ефективност при 
предотвратяване и противодей-
ствие на рисковете. Въпреки 
това съвременният световен 
пазар във все по-голяма степен 
излага ЕС на нови рискове и по-
стоянно налага внедряването 
на иновации и осигуряването на 
конкурентоспособност. Всичко 
това, както и натрупаният опит 
със законодателството на ЕС в 
тази област, прави явна необхо-
димостта от опростяване и ак-
туализиране на съществуващите 
инструменти и от по-нататъшно 
интегриране на този подход в 
различните области.

На 6 май 2013 г. Европейската 
комисия прие пакет от мерки за 
по-стриктно спазване на стан-
дартите за здравеопазване и 
безопасност по цялата агрохра-
нителна верига. Безопасността 
на храните е от съществено зна-
чение, за да се спечели доверието 
на потребителите и да се осигу-
ри устойчивост на производство-
то на храни.

Пакетът от мерки предоставя 
модернизиран, опростен и съобра-
зен в по-голяма степен с рискове-
те подход за защита на здравето, 

както и по-ефикасни инструмен-
ти за контрол, за да се гарантира 
ефективното прилагане на норма-
тивната уредба за функционира-
нето на хранителната верига. 

Пакетът представлява отго-
вор на призива за целесъобразно 
опростяване на нормативната 
уредба и по-интелигентно ре-
гулиране, като по този начин 
се намали административната 
тежест за предприятията и се 
опрости регулаторната среда. 
Особено внимание е обърнато 
на въздействието на тази нор-
мативна уредба върху малките 
и средните предприятия (МСП) 
и микропредприятията, като те 
са освободени от действието 
на нейните елементи, които при-
чиняват най-големи разходи и са 
най-обременяващи. 

Понастоящем законодател-
ството на ЕС в областта на хра-
нителната верига се състои от 
почти 70 нормативни акта. Чрез 
приетия нов пакет за реформи те 
ще бъдат сведени до 5 норма-
тивни акта, а бюрокрацията в 
процесите и процедурите за земе-
делските производители, живот-
новъдите и стопанските субекти 
в хранителната промишленост 
(производители, преработватели 
и дистрибутори) ще се намали, за 
да могат те по-лесно да извърш-

ват професионалната 
си дейност.

Тонио Борг, евро-
пейският комисар по 
въпросите на здравео-
пазването и политика-
та за потребителите, 
заяви: „Хранително-
вкусовата промиш-
леност е вторият по 
значимост икономиче-
ски сектор в ЕС, като 

в нея са заети над 48 милиона 
души, а продукцията й е на обща 
стойност около 750 милиарда евро 
годишно. В Европа са въведени 
най-високите в света стандар-
ти за безопасност на храните. 
При все това неотдавнашният 
скандал с конско месо показа, че 
съществува необходимост от по-
добрение, въпреки че не възникна 
никакъв риск за здравето. Днеш-
ният пакет от реформи се появява 
в подходящ момент, тъй като 
показва, че системата може да 
отговори на предизвикателства-
та; в него са отразени и някои 
от извлечените поуки. Накратко, 
с пакета се цели въвеждането 
на усъвършенствана нормативна 
уредба, която да гарантира по-
безопасни храни.“

Предприятията ще ползват 
опростена нормативна уредба, 
основана на научните достижения 
и оценка на риска, която ще дове-
де до намаляване на администра-
тивната тежест и до по-ефикасни 
процеси и мерки за финансиране и 
засилване на контрола, както и за 
ликвидиране на болести по живот-
ните и вредители по растенията. 
Потребителите ще се възползват 
от по-безопасни продукти и от по-
ефективна и по-прозрачна систе-
ма за контрол по цялата верига. 

Поради това Комисията пре-

ЕК за модернизиране, ЕК за модернизиране, 
опростяване и укрепване опростяване и укрепване 
на агрохранителната на агрохранителната 
верига верига 

Тонио Борг: 
„Хранително-вкусовата 
промишленост е 
вторият по значимост 
икономически сектор в 
ЕС, като в нея са заети 
над 48 милиона души, 
а продукцията й е на 
обща стойност около 
750 милиарда евро 
годишно.



9
6-7/13

разгледа настоящата правна 
рамка в областта на здравето на 
животните, здравето на растени-
ята, растителния репродуктивен 
материал и официалния контрол, 
като целта основно бе увеличава-
не на ефективността, последова-
телността и правната яснота в 
тези области. В рамките на този 
процес нейният стремеж бе да се 
подпомогнат производителнос-
тта, ефективното функциониране 
и достъпността на вътрешния 
пазар и да се засили конкурентос-
пособността на ЕС в световен 
мащаб. По този начин преразглеж-
дането в крайна сметка допринася 
за осигуряване на интелигентен, 
устойчив и приобщаващ растеж в 
съответствие с целите на стра-
тегията „Европа 2020“. 

В тази връзка Европейската 
комисия прие и пакет от мер-
ки за по-стриктно спазване на 
стандартите за здравеопазване 
и безопасност по цялата агрох-
ранителна верига. Пакетът от 
мерки предоставя модернизиран, 
опростен и съобразен в по-голя-
ма степен с рисковете подход 

за защита на здравето, както 
и по-ефикасни инструменти за 
контрол, за да се гарантира ефек-
тивното прилагане на норматив-
ната уредба за функционирането 
на хранителната верига.  

Основни елементи на предло-
жението 

Официален контрол
� Комисията отчете не-

обходимостта от укрепване на 
инструментите, с които разпо-
лагат компетентните органи в 
държавите членки, за да контро-
лират спазването на законода-
телството на ЕС на местно рав-
нище (чрез проверки, инспекции и 
изпитвания). 
� Избухналите напоследък 

скандали с храни показаха още 
веднъж необходимостта от по-
ефективни действия от страна 
на правоприлагащите органи, за 
да бъдат защитени потребители-
те и коректните предприятия от 
рискове (също и в икономическо 
отношение), които могат да въз-
никнат в резултат от нарушения 
на нормативната уредба по вери-
гата.

� При новата нормативна 
уредба се прилага подход за от-
читане в по-голяма степен на 
рисковете, което ще позволи на 
компетентните органи да съсре-
доточат ресурсите си върху по-
важните проблеми. 
� Сегашната система от 

такси за финансиране на ефек-
тивния контрол в рамките на 
устойчива система по протеже-
ние на цялата верига ще бъде 
разширена, така че да обхване и 
други сектори по веригата, в ко-
ито понастоящем не се прилагат 
такива такси. 
� Микропредприятията ще 

бъдат освободени от тези такси, 
за да не бъде засегната тяхната 
конкурентоспособност, но контро-
лът ще се прилага и към тях.
� От държавите членки ще 

се изисква също така изцяло да 
включат в своите национални 
планове за контрол проверки за 
борба с измамите и да гаранти-
рат, че е определен действително 
възпиращ размер на финансовите 
санкции за случаи на такива из-
мами.

регламенти

ЕК за модернизиране, 
опростяване и укрепване 
на агрохранителната 
верига 

Ö
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тенденции

ППрез последните години, 
поради нарасналия инте-
рес и търсене на проду-
кти, свързани с здравето, 

зачести броят на здравословните 
храни с т.нар. „функционални” свой-
ства. В същото време, значително 
напреднаха научните изследвания, 
имащи за цел определянето на ефек-
та, който оказват най-новите про-
дукти на растителна основа, биоак-
тивните и други природни съставки 
върху здравето на хората.

Голямо внимание се отделя на 
някои особено ценни за храненето 
и здравето продукти, като червена 
боровинка и пълнозърнест овес; дру-
ги продукти с растителен произход 
като екстракти от соя и домати, 
които се използват като източни-
ци на изофлавон-обусловена естро-
генна активност и респ. като из-
точник на антиоксиданта ликопен; 
както и на продукти, които се из-
ползват в традиционната медицина 
(напр. екстракт от женшен). Макар 
че до момента доказателствата и 
фактите за ефектите от тяхната 
консумация като цяло са ограниче-
ни, последните все повече добиват 
ценна стойност.

Приложението на естествени 
продукти и съставки от растите-
лен произход под формата на хра-
нителни добавки изисква да бъдат 
взети под внимание някои критични 
фактори, свързани с техните из-
точници и начините за екстрахира-

Природните Природните 
съставки: завръщане съставки: завръщане 
към растениятакъм растенията 

Евангелия Комитополу

Природните съставки с растителен произход биха 
могли да улеснят работата на специалистите, кои-
то разработват здравословни продукти и особено на 
онези от тях, които произвеждат такива продукти. 
В допълнение, наред с преимуществата, сериозни пре-
дизвикателства създават някои от тези продукти по 
отношение на органолептичните и здравословни 
качества на крайния продукт, както и за неговата 
трайност и безопасност при съхранение.

не и преработка. Точната иденти-
фикация на растителните видове 
се счита за най-критичния фактор, 
който определя безопасността на 
съставката в чист вид, както и 
безопасността на продукта, който 
съдържа конкретната съставка. 
Познаването на участъка от рас-
тението, от който се екстрахира 
даден материал, е от изключителна 
важност, за да може да се оцени 
риска в препарата да преминат 
токсични вещества, както и да 
се установят всички настъпили 
изменения и вариации в неговия 
състав. Последното може да се 
дължи също на сезонния фактор или 
на евентуални различия в по-ната-
тъшните процедури за екстракция, 
които обикновено са причина за 
съществени разлики по отношение 
на количеството и пропорцията 
на ключови компоненти, за които 
е известно, че могат да повлияят 
здравословните или други свойства 
на материала (напр. Schilter et al, 
2003).

Антимикробни средства
Съставките с растителен про-

изход са обект на интензивни из-
следвания за определяне на тяхно-
то антимикробно действие срещу 
патогени, предизвикващи инфекции 
на храносмилателната система и 
срещу микроорганизми, предизвик-
ващи развалянето на хранителни-
те продукти, като целта на тези 

изследвания е да бъдат намерени 
„естествени” алтернативи на син-
тезираните по химичен път кон-
серванти, традиционно използвани 
в хранително-вкусовата промиш-
леност за съхранението на храни 
и напитки. Общо взето химичните 
консерванти са смятани за евтини 
и в същото време за ефикасни. Кон-
сервантите като бензоати, нитри-
ти, сулфити и сорбати се считат 
за най-добри и ефективни. Въпреки 
това, около приложението на тези 
консерванти съществуват и мно-
го рискове за човешкото здраве. 
Например, през 2006 г. беше уста-
новено, че употребата на натриев 
бензоат е свързана с формирането 
на бензен в присъствие на аскорби-
нова и лимонена киселина, докато 
консумацията на смеси от някои 
изкуствени оцветители в храните 
оказва негативно въздействие вър-
ху детското поведение. 

Синтезираните по химичен път 
консерванти са се наложили в про-
дължение на много години и могат 
да бъдат използвани по един уни-
версален и стандартен начин. Днес 
съществуват едва няколко „естес-
твени” антимикробни средства, 
които могат да бъдат използвани 
като директни заместители на на-
стоящите химични синтетици, за 
които е известно, че не са особено 
ефективни, имат прекалено висока 
цена и притежават неблагоприят-
ни органолептични показатели или 



Европейски земеделски фонд: 
„Европа инвестира в селските райони”

Земеделските стопани със земи в НАТУРА 
могат да получат до 150 евро на хектар 

Земеделските стопани, 
регистрирани в Интегрирана-
та система за администриране 
и контрол (ИСАК) ще могат 
да получават компенсатор-
ни плащания по мярка 213 
„Плащания по Натура 2000 за 
земеделски земи” от Програ-
мата за развитие на селските 
райони 2007-2013 г. Парите 
ще се изплащат за наложени 
забрани за земеделска дей-
ност, разписани в заповедите 
за обявяване на зоните от На-
тура 2000 – забрана за косене 
до определена дата, забрана 
за ползване на минерални 
торове и пестициди в пасища, 
забрана за разораване на па-
сища и ливади и други. Чрез 
тях земеделските стопани ще 
се компенсират за пропусна-
тите доходи и направените 
разходи по изпълнение на 
тези законово наложени за-
брани. Целта е да се насърчи 
опазването на традиционния 
ландшафт и биологичното 
разнообразие.

 Плащанията по  Натура 
2000 варират от 28 до 70 евро 
на хектар в зависимост от на-
ложените забрани в съответ-
ната защитена зона. Те ще се 
изплащат в края на годината.  

За подпомагане по мярка 213 могат да кандидатстват:

1. Физически лица, еднолични търговци и юридически лица, които са 
земеделски стопани по смисъла на §1, т.23 от допълнителната разпоредба 
на Закона за подпомагане на земеделските производители (ЗПЗП).

2. Лица, стопанисващи земеделска земя, включително ливади и пасища 
от горския фонд, с минимален размер на ползваната площ за подпомагане 
по мярката – 0,3 ха, при минимален размер на всеки парцел 0,1 ха.

3. Лицата по ал.1 при поискване предоставят на ДФЗ – РА необходимите 
документи, удостоверяващи правото на ползване на заявените площи, съ-
гласно чл. 2а на Наредба № 5 от 2009 г. за условията и реда за подаване на 
заявления по схеми и мерки за директни плащания.

4. Земеделските парцели, които се подпомагат по тази наредба, се иден-
тифицират в Интегрираната система за администриране и контрол (ИСАК) 
по реда на Наредба № 5 от 2009 г. за условията и реда за подаване на заяв-
ления по схеми и мерки за директни плащания.

Всеки кандидат за подпомагане е длъжен да:

1. спазва забраните и ограниченията, разписани в заповедта за обявява-
не на съответната защитена зона от Натура 2000 за заявените за подпома-
гане по мярка 213 парцели;

2. спазва режимите, разписани в плана за управление на защитената 
зона от Натура 2000 след утвърждаването му по реда на наредбата по чл. 
28, ал. 1 ЗБР;

3. спазва условията за поддържане на земята в добро земеделско и еко-
логично състояние, одобрени съгласно чл. 42 от Закона за подпомагане на 
земеделските производители.

(1) При противоречие между изискванията на т. 3 и т. 1 и 2 от предход-
ната алинея, земеделският стопанин е длъжен да спазва изискванията по 
т. 1 и 2.
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Проф. Марин Гърдев Маринов, 
един от най-известните специ-
алисти в областта на маслодо-
бивната ни индустрия навърши 
85 години. Достоен повод да 
поговорим с него за миналото, за 
настоящето, за бъдещето на сек-
тора. Още повече, че той е и сред 
онази група хора, която преди 15 
години възстанови издаването 
на списанието, което държите в 
ръцете си. 

Официално професионалният 
му път започва със завършване-
то на Държавната политехника 
през 1952 г., но практически опит 
той трупа още преди това като 
работник в масларската фабрика 
в Бургас. И така до 1994г. – 42 
години отдадени на маслодобива 
у нас. Началото е в Централната 
лаборатория на Обединение мас-
ло-сапунена промишленост, после  
Арома, където от технолог стига 
до производствен директор. Ми-
нава през Министерството на 
хранителната промишленост, а 
след това поема като директор 
новосъздадената База за техни-
ческо развитие по маслата, която 
бързо прераства в институт 
под негово ръководство. И както 
сам признава: Тогава разбрах, че 
трябва освен производствен да 
придобия и научен опит. Започнах 
разработка на дисертационен 
труд като задочен аспирант в 
Ленинград (днес Санкт Петер-
бург). Защитих дисертация през 
1971 г. и станах кандидат на тех-
ническите науки. Нашият инсти-
тут го съединиха с Института 
по зърнени храни, а по-късно към 
тях бе прибавен и Институтът 
по фуражна промишленост.Така че 
станах директор на тези три ин-
ститута. След това за известно 
време бях зам. генерален директор 
на Обединението, където  отго-
варях за развитието на науката 

юбилей

Живот, Живот, 
отдаден на отдаден на 
растителните растителните 
масламасла

и капиталовите отношения. Но аз 
настоях да си остана директор на 
института. 

Следват четири години рабо-
та зад граница – две години в
Канада и две в Лондон, където 
вниманието му е насочено главно 
към новостите в промишленост-
та за масла и сапуни. Завръща 
се отново като директор на 
обединения институт и така до 
пенсионирането му през 1994. 
Вече 22 години проф. Маринов 
е пенсионер. Но това съвсем не 
означава, че се е откъснал от 
бранша. Дълго време е председа-
тел на Сдружение на производи-
телите на растителни масла и 
маслопродукти, а сега е почетен 
председател. Добре познат и по 
света като човек и учен в облас-
тта на растителните масла той 
има връзки и контакти в много 
страни. И днес още всеки, който 
срещне някаква трудност, му се 
обажда за помощ, а за него не 
представлява проблем за един 
ден да прегледа една оферта и да 
даде становище. Отново насоч-
вам разговора ни към миналото, 
към онези постижения, с които се 
гордее:

Спомням си първия доклад, 
който направих като млад специ-
алист – че предприятията лъжат 
висшестоящите организации. 
Работят зле, а го представят 
добре. Тогава доказах, че всяка 
година трябва да се прави един 
материален и маслен баланс общо 
за страната – произведен толкова 

слънчоглед, обаче средно прете-
глен, с такива и такива качества, 
произведени толкова масла и да се 
установи съответствието. Тези 
баланси се внедриха се правеха от 
54-та до 90-та година. 

В края на 50-те години се поя-
виха високомаслени слънчогледови 
семена. Но никой не сееше тези 
нови сортове. Аз успях да докажа 
пред Плановия комитет, че слън-
чогледът трябва да се изкупува 
по масленост. И ние, може би 
единствени в света, определяхме 
цената според маслеността на 
слънчогледа. За всеки процент 
по-висока масленост се плащаше 
допълнително. По този начин сти-
мулът за високомаслени семена 
провокира и работата с нови сор-
тове.

Пак в полза на промишленост-
та доказах, че батерийните 
екстракции и високият технологи-
чен режим, който се използва при 
пресоването, денатурират белтъ-
ка. И въпреки че белтъкът го има, 
той е неусвояем. Отначало казаха, 
че съображенията ми са много те-
оретични. Но успях да се преборя и 
доказах, че батерийните екстрак-
ции трябва да се премахнат и да 
се купят модерни заводи. Дейст-
вително тогава се взе решение и 
всички батерийни екстракции бяха 
затворени и се купиха пет нови 
завода. За съжаление в момента 
отново се използват много бате-
рийни екстракции – завършва с 
неудоволствие моят събеседник.

Освен свързаните с производ-
ството, проф. Маринов има и не-
малко полезни научни разработки. 
Дисертационният му труд е за 
получаването на лецитин от слън-
чогледово масло. Благодарение на 
неговите изследвания в институ-
та е конструирана апаратура за 
непрекъснато производство на 
лецитин. Следват разработки за 
оползотворяването на странич-
ните продукти в маслата – про-
изводство на слънчогледов восък, 
производство на токофероли... 
Стремежът му е тази промишле-
ност да стане безотпадна. Има 
над сто побуликации, а като пен-
сионер и работещ в Сдружението, 
насочва усилията си да превежда 
отделни, важни за производите-
лите, статии и да ги събира в 
отделни сборници. Резултатът 
е близо 100 отделни свитъка, из-
пратени на предприятията. На 
производителите Сдружението 

Пазарът е 
регулатор, 
но не решава 
кардиналните 
въпроси –
твърди 
проф. Марин 
Маринов
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предлага и повече от десет акту-
ални преводни книги, редактирани 
от него.

А когато отварям дума за но-
востите и препоръките към на-
шите производители професорът 
е в стихията си: 

Новостите следя чрез литера-
турата, чрез списанията. Основно 
списание, което следя, е Масло-
жировая промишленост, тъй като 
Русия се явява една от водещите 
страни в науката и практиката 
в областта на производството 
на растителни масла и мазнини 
въобще. Има много промени във 
виждането на съвременната на-
ука, които в някои страни бързо 
се прилагат в практиката, но за 
съжаление у нас много бавно или 
никак не се възприемат.

Например – преди години мас-
лата се считаха за главен енерги-
ен източник при храненето. Днес 
обаче се приема, че мазнините 
не са само калориен източник, а 
поради това, че всяко едно масло 
е комбинация от най-различни ве-
щества, те имат функционално 
въздействие върху здравето на 
човека. И още – науката доказа, 
че трансизомерите на мастните 
киселини са вредни, за което сме 
писали много пъти и в списание 
ХВП. Поради това хидрогениране-
то на маслата навсякъде е спряно, 
а в много страни използването им 
е забранено. В България обаче не! 
В Дания от 15 години е приета 
норма трансизомерите в маслата 
да са под 1%. Благодарение и на 
това днес отчитат 50% намале-
ние на смъртните случаи от сър-
дечносъдови и ракови заболявания. 
И други страни – Канада, САЩ, 
Франция, имат приети подобни 
разпоредби. Русия, където хидро-
генирането е силно развито, прие 
програма за пет години да се пре-
махнат тези масла.

Тук искам да отбележа, че нито 
едно естествено масло не отго-
варя на физиологичните нужди за 
хранене на човека. Затова се счи-
та, че масла, които се предлагат 
за консумация, трябва да се моди-
фицират – да се направят най-по-
лезни по състав – с определен про-
цент наситени, мононенаситени, 
полиненаситени мастни киселини, 
като особено голямо значение се 
отдава на омега 3 в съотношение 
към омега 6. Нашата промишле-
ност може, но не произвежда та-
кива масла.

Още нещо – у нас например е 
много лоша политиката против 
влагането на растителни масла в 
млечните продукти. Но това не е 
отрицателно, а положително. От-
рицателно е, че се влага лоша рас-
тителна мазнина. В Русия напри-
мер пуснаха специално подготвено 
по състав и качество растително 
масло, което замества млечното. 
Докато при нас се влага купено 
евтино масло, лошо рафинирано, 
лошо съхранявано и в това е бе-
дата! Още преди 20 години ние 
правихме опити и доказахме, че 
растителните масла трябва да 
влязат в млечните продукти, по-
неже в млечните продукти има 
много наситени мастни киселини, 
също и трансизомери. С влага-
нето на качествени растителни 
масла млечните продукти ще за-
пазят своите вкусови качества и 
ще бъдат по-полезни.

Друга новост в света е да 
се правят маслопродукти – об-
ласт, която у нас открай време 
изостава, а сега сме съвсем зле. 
Това са масла, които се влагат 
в различни продукти като вафли, 
бисквити, особено в сладоледа. В 
Англия, Германия и други страни 
в сладоледа се използва масло от 
растителен произход, специализи-
рано за сладоледи, което поддържа 
високо качество на сладоледа. В 
Калининград например е построен 
най-модерният и най-големият в 
момента завод за маслопродукти. 
Неговият асортимент е вече над 
50 вида. Защото за всеки храните-
лен продукт трябва да има строго 
определено масло. 

Българската промишленост 
има възможност и трябва да раз-
вие производството на маслопро-
дукти. Преди време в един завод 
в Швеция ми казаха, че имат 36 
асортимента. А ние в България 
какво имаме – само един – масло в 
бутилка и то не в такава, каквато 
трябва да бъде. Бирата я слагат в 
тъмна бутилка да не се окислява, 
а маслото, което по-лесно се окис-
лява, наливат в безцветна... 

Професор Маринов продължа-
ва с необходимостта да се произ-
веждат масла с регулиран маст-
но-киселинен състав, чрез купажи-
ране с ленено или други масла – но 
в строго определени пропорции. 
Спира се и на реализацията на 
произведеното масло, като аргу-
ментира необходимостта от цен-
трализирани складове за изкупува-

не и експорт на масла, с това, че 
лесно могат да отговорят на раз-
лични по обем търсения. И ведна-
га дава пример с Малайзия, къде-
то фирмите, които се занимават 
с продажба и експорт на масла са 
съвсем отделно. Производителят 
предава маслото в централния 
склад и му се заплаща. И нещо, 
което много ме впечатли. В края 
на година търговците от скла-
довете доплащат на своите дос-
тавчици, ако са успели да прода-
дат маслото на по-висока цена... 
Така стигнахме и до суровината, 
за която професорът също спо-
дели с болка факта, че докато в 
световен мащаб най-големи про-
изводители на слънчогледово семе 
са Украйна, Русия и Аржентина, на 
експортния пазар България е най-
големият износител на слънчогле-
дово семе. 

Ние произвеждаме милион, ми-
лион и нещо тона, а украинците 
вече 8 млн. Но те правят фабрики 
и изнасят масло. А ние изнасяме 
повече от половината слънчоглед, 
който се произвежда в България, 
вместо да го преработваме тук.

Или да вземем рапицата. Ра-
пичното масло днес няма нищо 
общо със старата рапица, масло-
то от която бе забранено поради 
съдържанието на ерукова кисели-
на. Но в новата рапица няма еруко-
ва киселина, а има омега-3. Така че 
това масло е по-полезно от слън-
чогледовото. Но ние и рапицата 
изнасяме, а не преработваме.

Кога ще разберем, че прера-
ботката на цялата суровина, на 
всички маслодайни култури трябва 
да си става у нас, че трябва и да 
се разнообразят маслодайните 
култури. Необходимо е държавата 
да осигури някаква форма на кон-
трол и да не се оставя само паза-
рът да реши въпросите. Пазарът 
е регулатор, но не решава карди-
нални въпроси...

Отидох при професора да ви 
разкажа за него, за юбилея му, а 
излязох с много поуки за произ-
водители, търговци, държавни 
структури. Дано сме ви били по-
лезни...

Петко Делибеев

А на Вас, професор Маринов, 
Честит юбилей и най-добри 
благопожелания от екипа на 
списание ХВП! 



ЦЦ ветята от захарно 
тесто са една от най-
често изработваните 
декорации при направата 

на сватбени и празнични торти. В 
следващите два броя на списание-
то ще намерите синтезирана ин-
формация за това как да изработ-
вате цветя от захарно тесто.

Един от най-важните компо-
ненти е захарното тесто. За да 
бъдат красиви и ефирни цветята 
трябва да използвате специално 
тесто за тяхната изработка. То 
може да се продава под различни 
търговски марки (Gum paste или 
Flower paste), изборът на съответ-
на марка е въпрос на лично предпо-
читание. Ако имате възможност 
опитайте различни продукти и 
изберете този, който отговаря на 
вашия стил на работа. Ако не раз-
полагате с тесто за моделиране на 
цветя можете да си приготвите, 
като към захарно тесто добавите 
СМС (виж сп. ХВП, бр.5/2013). Тес-
тото за моделиране на цветя съхне 
много бързо, затова винаги трябва 
да го съхранявате добре изолирано 
от контакт с въздуха. Когато раз-
точвате работете върху дъски с 
незалепваща повърхност и използ-
вайте точилки, изработени от съ-
щия материал. Ако все пак тесто-
то ви лепне намажете с малко бяла 
растителна мазнина работната 
повърхност. Запомнете, че при 
работа с този вид тесто не се 
използва пудра захар или нишесте. 
Те ще направят тестото по-сухо и 
негодно за работа. 

Оцветители – много често 
цветята се изработват от бяло 
тесто, след което с помощта на 
прахообразни оцветители (Dust) 
се придават необходимите нюанси 
и дълбочина. Освен с чисто бяло, 
може да работите и с готово оц-
ветени теста или да си оцветите 

сами със съответния гелов оцвети-
тел. Използвайте хранителни оцве-
тители със сертификати.

Формички и силиконови матри-
ци (вейнъри) – формичките могат 
да са пластмасови или метални. Си-
ликоновите матрици придават не-
обходимия релеф на цветето, което 
го доближава до реалните цветя. 

Тел, тиксо и изкуствени ти-
чинки – това са продукти, с чиято 
помощ можете да направите цветя, 
които максимално се доближават 
до реалните, но при използването 
им трябва да имате предвид, че 
тези продукти не са сертифици-
рани за контакт с хранителни 
продукти и, въпреки че използвате 
годна за консумация захарна маса и 
оцветители, то завършеното цве-
те не може да бъде консумирано. 
Важно е дръжките на тези цветя 
да бъдат добре изолирани преди да 
бъдат поставени в тортата. Най-
добре е да използвате специални 
пластмасови контейнерчета. При 
избора на тел е добре да използ-
вате такава, която е покрита с 
хартия, защото при съединяването 
и с листата залепва по-лесно и 
цветята са по-устойчиви. Добре 
е да знаете, че телчетата, кои-
то се използват за направата на 
цветя, са с различни дебелини. Те 
се предлагат под различни номера, 
колкото по-голямо е числото на 
номера, толкова по-тънка е телта. 
Например №35 е много фина тел, 
която се използва за изработване 
на тичинки и малки цветя, а №16/18 
са най-дебелите и обикновено се 
използват при рози, слънчоглед и 
други по-тежки цветя. № 24/26 са 
по-универсални дебелини, които 
можете да използвате почти при 
всички венчелистчета и листа.

Вероятно вашите клиенти биха 
попитали защо е необходимо да се
изработват цветя от захарно тес-
то, които като краен резултат не 
могат да се консумират. Отгово-
рът е лесен – голям процент от 
живите цветя са отровни – като 
орхидеите, алстромерията, бръш-
ляна и т.н. Розата, въпреки че не е 
токсична, в парниците и цветар-
ските магазини се обработва с 
химикали, които също я правят ток-

сична. Използването на живи цветя 
крие много рискове, а те имат и 
много кратък „живот”. Цветята от 
захарно тесто могат да останат 
красиви и свежи месеци наред. 

Освен на тел, цветя от захарно 
тесто могат да бъдат изработ-
вани и без нея. Всичко зависи от 
конкретния проект. В този и след-
ващия брой на списанието ще ви 
запознаем с основните стъпки при 
изработване на цветя, за напра-
вата на които е използвана тел и 
такива, при които няма използвани 
изкуствени тичинки и тел, което 
ги прави годни за консумация.

АлстромерияАлстромерия
/Перуанска лилия/ /Перуанска лилия/ 
Лилия на маитеЛилия на маите

Необходими инструменти  
и материали

� Комплект метални формички за 
венчелистчета на алстромерията
� Комплект метални формички за 
листа на алстромерията
� Комплект силиконови вейнъри за 
венчелистчета на алстромерията
� Комплект силиконови вейнъри за 
листа на алстромерията
� Дъска с незалепващо покритие
� Точилка с незалепващо покри-
тие
� Инструмент Ball или Bone
� Pad за изтъняване
� Pad за сушене
� Бяла тел №35 и №26/24
� Зелено цветарско тиксо
� Захарно тесто за моделиране 
на цветя – бяло
� Захарно тесто черно 
� Зелена гел боя
� Прахообразни оцветители – 
жълто, зелено, тъмно розово
� Четки
� Ядиво лепило (виж бр.5/2013)

Изработване
1. Размесете малко количество 

от тестото за моделиране на цве-
тя. Така ще го „събудите” и ще го 
направите по-еластично. Намажете 
с малко бяла растителна мазнина 
ръцете си, ако ви лепне. Намасле-
те леко и дъската от страната с 

Цветя от Цветя от 
захарно тестозахарно тесто
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ВъведениеВъведение

Хранителните продукти по 
време на производствения процес 
са изложени на редица опасности 
(биологични, химични, физични), 
които трябва да се управляват 
от страна на бизнес-оператори-
те чрез ефективно разработени 
системи за управление безопас-
ността на храните (СУБХ). 

Обичайно, при разработваното 
на НАССР плановете, вниманието 
се заостря върху биологичните/ 
микробиологичните опасности за 
храната и съответно, впослед-
ствие, фокусът на персонала и 
контролните органи е насочен 
върху поддържането и контрола 
на хигиената на производстве-
ното оборудване и работната 
среда. 

В настоящата работа обръ-
щаме внимание на химичните 
опасности за храните, които про-
изтичат от използването на раз-
лични препарати в производстве-
ните обекти за храни и напитки, 
прилагани за различни цели, като 
например:

• Почистване и дезинфекция 
на работно оборудване, съоръже-
ния, инвентар, помещения; 

• Поддържане на производ-
ственото оборудване;

• Обработка на водата;
• Борба с вредителите;
• Подготовка (дезинфек-

ция) на плодове, зеленчуци, яйца, 
и по-специално се насочваме към 
смазочните материали и препа-
ратите за обработка на водата, 
използвана в производството. 

Смазочните мате-Смазочните мате-
риали и препарати риали и препарати 
за обработка на за обработка на 
вода като потен-вода като потен-
циална опасност за циална опасност за 
храните и напит-храните и напит-
китеките

Смазочни материали, използ-
вани в обектите за производ-
ство на храни и напитки

Често смазочните материали 
и другите препарати, използвани 
за поддържане на производстве-
ното оборудване и инвентар се 
пропускат при анализа на опас-
ностите, а в същото време те 
представляват източник на за-
мърсяване на хранителните про-
дукти и съответно застрашават 
човешкото здраве поради евенту-
ално тяхно мутационно, канцеро-
генно и/ или токсично влияние. 

Правилният избор на смазоч-
ните материали и другите пре-
парати е от съществена роля за 
качеството и безопасността на 
хранителните продукти. На па-
зара вече се предлагат смазочни 
материали (масла, греси, лубри-
канти), познати като Н1 смазоч-
ни материали или още като сма-
зочни материали от хранителен 
клас (Food Grade lubricants), спе-
циално предназначени за използва-
не от предприятията, произвеж-
дащи храни и напитки /1/. 

Смазочните материали се раз-
делят на следните групи:

• Н1 – смазочни материали, 
използвани в производствените 
зони на хранителните предпри-

ятия, където е възможно да се 
случи инцидент при контакт с 
хранителния продукт;

• Н2 – смазочни материали, 
които не са хранителен клас и се 
използват за поддръжка на маши-
ни и оборудване в зони, където не 
е възможно да има контакт с про-
дукта;

• Н3 – хранителен клас сма-
зочни материали, обичайно ядивни 
масла, които се използват за пред-
пазване от ръжда на куки, лагери и 
други подобни елементи /4/.

Н1 смазочните материали 
са специално предназначени за 
хранителната индустрия, като  
въпреки това не са предвидени 
да влизат в директен контакт с 
храните при нормални производ-
ствени условия, но ако при дадени 
обстоятелства се случи, това 
няма автоматично да направи 
продукцията негодна за употреба. 
Допустимата концентрация на 
Н1 смазочни материали, която е 
определена от FDA (Food and Drug 
Administration) – САЩ е 10 ppm (10 
µg/g) /4/. По този начин, използ-
ването на Н1 смазочни матери-
али предпазва както здравето 
на самите потребители, така и 
производителите от значителни 
финансови загуби в случай на из-
тегляне на продукция, в която има 
следи от смазочен материал, ако 
тя е в допустимите граници. 

Въпреки използването на спе-
циализирани смазочни материали, 
организациите трябва да продъл-
жават да вземат предпазни (кон-
тролни) мерки, с които да осигу-
рят гаранция, че продуктът не се 
излага на директен контакт със 
смазочния материал при нормални 

Замърсяване на храни от Замърсяване на храни от 
препарати за поддържане на препарати за поддържане на 
оборудването и за обработка оборудването и за обработка 
на водата в обекти за на водата в обекти за 
производство/търговия с храни производство/търговия с храни 

маг. инж. Елица Маринова

безопасност
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пазари

Европейската Комисия публи-
кува на 4-ти март тази година 
изследване относно важността на 
системата за защита на наиме-
нованията на селскостопанските 
и хранителните продукти – т.нар. 
Защитени географски указания 
(ЗГУ). 60% от европейските проду-
кти с ГУ са продадени в страната 
на производство, 20% – в други 
страни от ЕС и останалите 20% са 
експортирани извън него. Износът 
извън ЕС, на стойност от около 
11,5 милиарда евро е бил насочен 
главно за САЩ (30%), за Швейцария 
и Сингапур (по 7% за всяка страна), 
както и за Канада, Китай, Япония и 
Хонг Конг (по 6% за всяка страна).

Дачиан Шолош, 
комисар по Земеде-
лието и развитието 
на селските райони, 
изрази задоволство 
от тези резултати: 
„Нашите ГУ струват 
54,3 милиарда евро 
по целия свят и представляват 15% 
от общия износ на храни и напитки. 
Това показва тяхната важност за 

ЕС печели 54 млрд. от продукти ЕС печели 54 млрд. от продукти 
с географско указаниес географско указание

икономиката на Европейския Съюз 
и резултатът от нашите усилия 
да насърчаваме и поощряваме тази 
система. ГУ са от съществено 
значение за образуване на добавена 
стойност и на създаване на по-
голяма заетост на местно ниво, 
развивайки по-доходна и рентабилна 
селскостопанска дейност”.

През периода 2005-2010 година 
вината представляваха 56% от 
общите продажби на хранителни 
и селскостопански продукти със  
защитено географско указание в 
ЕС (30,4 млрд. евро), селскостопан-
ските и хранителни продукти пред-
ставляваха 29% (15,8 млрд. евро), 
спиртните напитки 15% (8,1 млрд. 
евро) и ароматизираните вина - 
0,1% (31,3 мил. евро). Изследването 
анализира, освен това, стойността 
на печалбата от продуктите, носе-
щи такова географско указание, то-
ест печалбата, която може да се 
предвиди на пазара за един продукт 
с ГУ, в сравнение с подобни проду-
кти, които са без ГУ. Според оцен-
ките един продукт с ГУ се продава 
на цена средно 2,23 пъти по-висока 

в сравнение с подобен без ГУ.
В Италия през 2010 година 

стойността на продажбите на 
продукти с  ГУ възлиза на около 12 
милиарда евро, разпределени почти 
по равно между селскостопанските 
продукти и храни (които предста-
вляват 51% от количеството за 
продажба) и вината (48%). Спирт-
ните напитки представляват обаче 
само 1% от продажбите.

Именно винарският сектор е 
този, който може да се похвали с 
по-голям брой продукти с географ-
ско указание: общо 521 продукта с
DOC – Denominazione di Origine Con-
trollata (Наименование с контролиран 
произход – в българския вариант За-
щитено наименование за произход 
– б.р.) и IGP (Indicazione Geografica 
Protetta – Защитено географско ука-
зание), следван от сектора на сел-
скостопанските продукти и храни 
(193) и от спиртните напитки (39).

Що се отнася до пазарите по 
предназначение, 57% от италиан-
ските продукти с ГУ са продадени 
на национална територия, 24% са 
за пазари от други държави-членки, 
а само 19% се изнасят извън Евро-
пейския Съюз.

Мая Гелева
По сп. Salumeria Italiana, бр.2/2013

По време на Све-
товната конференция 
за насърчаване на 
здравето, проведена 
във Финландия, Гене-
ралният директор на 
Световната здравна 
организация (СЗО), 

д-р Маргарет Чан, е заявила, че 
участието на хранително-вкусо-
вата индустрия в политиката за 
общественото здраве е “опасно” 
и призова правителствата да по-
ставят общественото здраве пред 
бизнеса.

Обръщайки се към делегати-
те на конференцията в Хелзинки 
миналия месец, д-р Маргарет Чан 
заяви, че за разлика от предишните 
векове, подобряването на социално-
икономическите условия е създало 
условия, които увеличават забо-
ляванията – включително диабет 
тип 2 и други болести, свързани с 
наднорменото тегло. Предотвратя-
ване на тези заболявания е в разрез 
с бизнес интересите на “мощни 

Д-р Чан остро критикува отношението Д-р Чан остро критикува отношението 
на индустрията към здравната политика  на индустрията към здравната политика  

икономически оператори”, каза тя.
“Това вече не е просто големият 

проблем с тютюна. Обществено 
здраве също трябва да се справи 
с проблема храна, проблема сода и 
проблема алкохол. Всички тези от-
расли се страхуват от регламента 
и се предпазват с помощта на съ-
щата тактика”.

Конкретно, д-р Чан спомена 
понятия като саморегулиране, 
инициативни групи, съдебни проце-
си, политическо лобиране, вноски 
за достойни каузи и финансирани 
индустриални изследвания, които 
“объркват доказателствата и дър-
жат публиката в съмнение”.

Представители на хранително-
вкусовата промишленост използ-
ват аргументи, с които, коменти-
райки отговорността за увреждане 
на здравето на хората, представят 
действията на правителството 
като намеса в личните свободи и 
свободен избор.

“Това е прекрасна опозиция. Па-
зарната мощ лесно се превръща в 

политическа власт. Малко прави-
телства поставят приоритет на 
здравеопазването, пред големия 
бизнес. Както сме научили от опита 
с тютюневата промишленост, една 
мощна корпорация може да продава 
на обществото почти всичко.

Позволете ми да ви напомня. 
Нито една отделна страна не е 
успяла да направи обрат с епиде-
мията затлъстяване във всички 
възрастови групи. Това не е провал 
на индивидуалната сила на волята. 
Това е провал на политическата 
воля, не желаеща да се заеме с голе-
мия бизнес.”

Позицията на СЗО е, че поли-
тиката за общественото здраве 
трябва да бъде формулирана без 
участието на лица с търговски 
интереси, според д-р Чан.

“Когато индустрията се зани-
мава с политика, бъдете сигурни, че 
най-ефективните мерки за контрол 
ще са омаловажени или изоставени 
изцяло. Това [...] е добре документи-
рано, и опасно.”
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храни и здраве

ЕЕ
вропейският пазар на 
енергийни напитки ще 
нарасне с 1 млрд. евро 
до 2017 г. и голяма част 

от този ръст е вероятно да 
дойде от “натуралната енергия” 
– подсектор, който се стиму-
лира от последните одобрения 
за здравни претенции, твърди 
Диана Коуланд, анализатор към  
Euromonitor International.

С 22 млрд. евро, “енергията” 
е най-голямата и най-бързо раз-

виващата се категория на храни 
и напитки през 2011-2012 г., и 
това важи най-вече за енергий-
ните напитки, където начело са 
Япония и САЩ. Напитките Red 
Bull и Monster все още водят в 
предпочитанията на потреби-
телите, но, здравни претенции, 
одобрени по член 13.1 от Евро-
пейския Регламент за хранител-
ни и здравни претенции предла-
гат “натурален” енергиен потен-
циал в области като снаксовете

и дъвките. Предлагащите енер-
гия одобрени претенции от ЕС 
са девет и са свързани с вита-
мините и минералите. На раз-
положение на производителите 
са: фолиева киселина, желязо, 
магнезий, ниацин (B3), пантоте-
нова киселина (В5), рибофлавин 
(В2), витамин В12, витамин В6 и 
витамин C . Всичките могат да 
претендират, че допринасят за 
“намаляване на отпадналостта и 
умората”.

Green bull?Green bull? “Натуралната  “Натуралната 
енергия” дава крила на енергия” дава крила на 
здравните претенцииздравните претенции

... Одобрените по член 13.1 в Европейския Регламент здравни претен-
ции изиграват своята роля за стимулиране на по-”натурални” енергий-
ни храни, насърчавайки иновациите в рамките на ЕС.

Ö
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Цел на делегацията бе чрез 
срещи на високо политическо ниво 
и с представители на бизнеса в 
България да се задълбочат бавар-
ско-българските икономически 
отношения. В икономическо от-
ношение Бавария е третата по 
значение федерална провинция 
за България след Северен Рейн-
Вестфалия и Баден-Вюртемберг. 
През 2012 г. търговският обмен 
между България и Бавария достиг-
на 783 млн. евро, което отговаря 
на около 16% от общия търговски 
обмен между България и Германия. 
Отчетен е ръст от 136 млн. евро 
спрямо 2011 г.

На бизнес форума на 13 юни 
2013 г. в Интерпред в София пред-

ставители на 20 баварски пред-
приятия проведоха индивидуални 
разговори с представители на 30
български фирми. Състоялите се
100 бизнес срещи баварските 
бизнесмени определят като осо-
бено интензивни и наситени с 
качествени контакти. Баварска-
та делегация се срещна с прези-
дента Росен Плевнелиев, проведе 
официални срещи в МИЕ и МТИТС. 
Визитата беше организирана по 
случай 10-годишният юбилей на 
Представителство на Бавария в 
България, ръководено от Главния 
управител на Германо-Българска-
та индустриално-търговска ка-
мара (ГБИТК) д-р Митко Василев, 
от Баварското министерство на 

икономиката, инфраструктура-
та, транспорта и технологиите 
и от Баварското дружество за 
международно сътрудничество 
(Bayern International). Представи-
телството предлага съдействие 
на баварски фирми при стъпване 
на българския пазар чрез създа-
ване на контакти, консултации 
и предоставяне на информация. 
Представителството съветва и 
български фирми по въпроси, свър-
зани със спецификата на пазара в 
Бавария. Юбилеят беше отбеляз-
ан с тържествен прием в Посол-
ството на Република Германия в 
България. 

Ö

Съюзът по хранителна про-
мишленост, със съдействието на 
ФНТС и държавни институции, 
организира

ПЕТА  НАЦИОНАЛНА  КРЪГЛА  
МАСА НА ТЕМА  „Качеството на 
хранителните продукти – път 
към световните пазари”

Основни тематични направле-
ния на дискусията:

1. Стандартите – гаранция за 
повишаване качеството на храни-
те.  

2. Етикетирането –отговор-
ност към потребителя и начин за 
увеличаване на продажбите. 

3. Защитените наименования – 
защитени географски означения; 
защитено наименование за произ-
ход; храни с традиционно специ-
фичен характер – възможност за 
по-добра пазарна реализация на 
продуктите.

4. Акредитираните лаборато-
рии – гарант за безопасността на 
храните.

5. Специфики на новата регу-
латорна система на ЕС в сферата 
на храните.

За участие в Кръглата маса 
ще бъдат поканени експерти от 
министерства и държавни ве-
домства, специалисти от научни 
институти, браншови организации 
от ХВП, ръководители на големи 
фирми, потребителски и работо-
дателски организации, депутати, 
представители на медии. 

Предложенията и мненията, 
обсъждани на Кръглата маса, ще 

се обобщят и изпратят офици-
ално до всички ведомства, които 
имат отношение към проблема 
– Министерски съвет, Народно 
събрание, министерства и дър-
жавни агенции и др.

Кръглата маса ще се проведе 
на 24 септември  2013 г. (сряда) 
от 10,00 часа в зала №3, II етаж 
в Дом на науката и техниката, 
София, ул. Г. С Раковски № 108 при 
следната  програма:

1. Откриване 
2. Изказвания на експерти 

от различните ведомства и ми-
нистерства, браншови съюзи на 
месопреработвателите, млекоп-
реработвателите и др, потреби-
телски организации, институти , 
консултантски фирми и др.

3. Дискусия между участници-
те по разглежданите проблеми

4. Анализ на направените пред-
ложения и изготвяне на предложе-
ния

5. Обяд за участниците и гос-
тите

Участието в кръглата маса е 
без такса участие.

Моля, направете своята заявка 
за участие до 19. 09. 2013 г. на 
адрес:

Съюз по хранителна 
промишленост
инж. Соня Бургуджиева      
София 1000, ул. Раковски 108, 
офис 408                  
тел./факс: 02/ 987-47-44   
GSM: 0888 /72 24 82
e-mail: ufi_sb@abv.bg

наблюдател

120 години от 
създаването 
на БИАД

Наследниците на Българ-
ското инженерно-архите-
ктурно дружество (БИАД) 
– Федерацията на научно-
техническите съюзи и Съюза 
архитектите в България от-
белязаха 120 години от съз-
даването на БИАД. По повод 
юбилея в Дома на науката и 
техниката в столицата бе 
организирано тържествено 
събрание, концерт и изложба 
с фотографии от историята 
на дружеството.

Председателят на УС 
на ФНТС, проф. Иван Ячев, 
архитект Георги Бакалов, 
председател на Съюза на 
архитектите и акад. Ячко 
Иванов, председател на НТС 
на строителите говориха за 
историята на БИАД и днеш-
ния ден на водените от тях 
организации. Те изтъкнаха 
значителната роля, която е 
играло БИАД в годините на 
създаването на младата бъл-
гарска държава и, връщайки 
се в нашето съвремие, под-
чертаваха необходимостта 
от приемственост на онзи 
ентусиазъм и любов към 
Родината, с които първите 



28
6-7/13

евровести

Бихте ли представили на 
читателите на сп. ХВП новата 
организация - цели, членове, въз-
можностите за членство и пол-
зите за вашите членове.

Food Supplements Europe е нова 
европейска търговска асоциация, 
създадена от водещи национални 
асоциации и компании за производ-
ство и търговия на хранителни 
добавки и функционални съставки. 
Нейната цел е да подпомогне ре-
гулаторните органи и учените с 
техническа и научна подкрепа от 
сектора и да повиши информира-
ността за значението на храни-
телните добавки за обществено-
то здраве в Европа. Тя е резултат 
от общата визия на компании, 
предимно членки на Европейския
Съюз по хранене (European Res-

ponsible Nutrition Alliance (ERNA) и 
редица национални федерации на 
производители на хранителни до-
бавки. Тя е отворена за всяка ком-
пания в сектора или национална 
асоциация, която приема нейната 
визия за пазара на хранителните 
добавки. Структурата и работ-
ната програма са с фокус върху 
разработването на основните 
цели и задачи:

- Защита интересите на сек-
тора и неговия икономически дял.

- Изграждане на европейска 
регулаторна среда, която отчита 
особеностите на хранителните 
добавки и се основава на научно 
обосновани принципи.
- Създаване на надеждно и дове-
рено партньорство с регулатор-
ните среди, научната общност 

и потребителите по 
конструктивен начин, 
основан на знание, диа-
лог и прозрачност.
- Поощряване на безо-
пасността и качест-
вото на хранителните 
добавки с подкрепата 
на предприятията, 
особено на малките и 
средни предприятия 
със специфични инстру-
менти и адаптирани 
програми.
- Обединяване и привли-
чане на представената 
в сектора широка екс-
пертна база, ангажира-
не с настоящите тех-
нически и политически 
дебати и изграждане на 
силна научна аргумен-
тация за важността и 
ролята на хранителни-
те добавки в храната 
на европейските пот-

ребители, в подкрепа здравето на 
обществото

Като представители на ин-
тересите на производителите 
на хранителни добавки, ще рабо-
тите ли за по-ясно и принципно 
европейско законодателство в 
тази сфера?

Един от основните принципи 
на FSE е поетият ангажимент да 
работи с регулаторните органи 
за една законова среда, която 
взема под внимание спецификата 
на хранителните добавки. Ние 
сме се посветили на създаването 
на подходяща и устойчива правна 
рамка за хранителните добавки в 
Европа, базирана на принципите 
на доказателствата, така че 
потребителите да могат да се 
ползват от безопасни и високока-
чествени продукти.

Къде е мястото на науката в 
стремежа ви да изградите стра-
тегическа визия за развитието 
на индустрията в полза на здра-
вословното хранене на потреби-
телите?

Науката е в основата на дей-
ността на FSE. Нашето парт-
ньорство е уникално с това, че 
членството на национални асоци-
ации за добавки и фирми обединя-
ва научно-техническия експертен 
опит на фирмените специалисти 
с пазара и практическите позна-
ния на националните асоциации. 
По този начин FSE е добре под-
готвена да изпълни една програ-
ма, насочена към подпомагане 
на отговорен пазар със солидни 
технически и научни данни и да 
създаде правна среда, която да се 
основава на науката.

FSE – нова асоциация FSE – нова асоциация 
в сферата на добавкитев сферата на добавките

На Учредително събрание в Брюксел на 4-ти март бе създадена 
нова асоциация Food Supplements Europe (FSE – Хранителни добавки 
Европа), която да представлява интересите на Европейския съюз в 
сектора на хранителните  добавки. Като отчитаме важността на 
този сектор за съвременната хранително-вкусова промишленост 
потърсихме организаторите, които бяха любезни да отговорят на 
нашите въпроси:
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по света

С бързото развитие на ма-
шиностроителната индустрия 
в Тайван, общата стойност на 
продукцията достигна 30,5 млрд. 
долара през 2012 г. По отношение 
на машините за хранително-вку-
совата промишленост, ръстът 
в стойността на продукцията 
е 7,6% и, според оценката на 
Департамента по промишлени 
технологии MOEA, достига 20,30 
млрд. долара, като машините за 
ХВП имат голям потенциал за 

Тайван: бум Тайван: бум 
на машините на машините 
за преработка за преработка 
на храни на храни 

по-нататъшен растеж. Очаква-
ният ръст през 2016 г. на маши-
ни и съоръжения за хранителна 
индустрия е 7,3% годишно и ще 
достигне 53,3 млрд. долара. Факт, 
който обещава светло бъдеще на 
тайванската машиностроителна 
индустрия. Мнението на експер-
тите е, че основните причини 
за този машинен бум в Тайван са 
мащабните икономии, намаляване 
на разходите и стабилността в 
производствените вериги.

Настоящото състояние 
на тайванското хранително 
машиностроене и 
клъстерният ефект

Географските предимства на 
острова обуславят разнообразие-
то и уникалността на културата 
на хранене. За да отговорят на 
най-претенциозните консумато-
ри, тайванските производители 
на храни постоянно лансират 
иновативни ястия и разработват 
нови технологии наред с прилага-
нето на напреднали решения за 
производството на храни. Про-
менливият потребителски пазар 
на храни дава искрата на нова-
торските подходи при машините 
за преработка на храни.

Към настоящия момент произ-
водителите на машини за храни-
телно-вкусовата промишленост в 
Тайван са локализирани предимно 
в Северния централен район. Се-
верните производители основно 
произвеждат смесители, сушилни, 
машини за гранулиране, оборуд-
ване за производство на хляб, 
резервоари, машини за пълнене 
и дозиране, опаковъчни машини. 
Производителите в центъра на 
Тайван произвеждат мелници, ме-
сомелачки, машини за формоване, 
машини за пълнене и дозиране и 
опаковъчни машини. 

Машините за преработка на 
храни са една тясно специализи-
рана индустрия.  В частност –
тесните връзки и взаимопомощ 
по всички нива на веригата гене-
рират по-високи приходи. Географ-
ската концентрация и създаване 
на високо-технологични ресурси 
и добавена стойност също така 
тласкат индустриалните клъсте-
ри към всестранно развитие.

Възползвайки се от клъстерния 
ефект, в резултат на който се Ö
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постига намаляване на разходи-
те и висока производствената 
ефективност, тайванската про-
дукцията на машини за хранител-
но-вкусовата промишленост се 
стимулира от международните 
купувачи – приблизително 70% от 
продукцията е за износ.

Особености и предимства на 
машините за преработка на 
храни Made in Taiwan (MIT)

Тайванските производители на 
машини за преработка на храни 
предлагат по-конкурентни цени 
в сравнение с цените на тази 
техника в Европа и Америка. Съ-
поставката с машините, произве-
дени в Югоизточна Азия, отчита, 
че Тайван предлага по-качествени 
продукти. Тайванските произво-
дители се фокусират върху модер-
ните машини, с ниска енергийна 
консумация и мултифункционал-
ност, с което печелят доверието 
на купувачите.

В допълнение към съображени-
ята за качество и цена, тайван-
ските машини за преработка на 
храни са проектирани на базата 
на хранителните навици на из-
точноевропейците, което е тяхно 
основно предимство на азиатския 
пазар. Предпочитанията на по-
требителите към сладкарските 
продукти позволи машините за 
навиване и пълнене на сладкарски 
изделия да станат основен ак-
цент в научноизследователската 
и развойна дейност. 

Понастоящем, изследовател-
ските центрове и съответните 
правителствени органи на Тайван 
ползват вътрешни и междуна-
родни ресурси за изследвания в 
областта на технологиите в ХВП 
и машините за преработка на 
храни, за насърчаване на нацио-
налните марки на международни-
те пазари.

В ситуацията на отслабена 
глобална икономика и рецесия в 
развитите страни, повечето от 
производителите на машини за 
храни и опаковки се устремиха към 
развиващите се пазари. Благода-
рение усилията на Китай за сти-
мулиране на вътрешното търсене 
през тези години, Тайван стана 
най-бързо развиващият се експор-
тен пазар на машиностроителна-
та индустрия.

Ö

Очаква се царевицата и житните култури да стимулират снижаване 
на цените на суровините през тази година, увеличавайки достъпността и 
сигурността на храните, според индекса GFSI на Economist Intelligence Unit 
(EIU). Той е изготвен по поръчка на DuPont за задълбочаване на диалога от-
носно безопасността на храните, достъпността на цените, наличността 
и качеството на храни в 105 страни.

Ян Ленферинк от DuPont Nutrition & Health, заявява пред FoodNavigator-
USA, че GFSI търси първопричините за глада. “Индексът ще катализира съ-
трудничество със заинтересованите страни за разработване на решения 
за неотложните въпроси, като например приемливи цени на храните, доста-
тъчна наличност, хранителни качества и безопасност. Той ще даде не само 
една обективна, глобална представа за безопасността на храните, но ще 
определи и курс за действие. Продоволствената сигурност засяга всички ни 
и е цел, която ще се осъществи само чрез съвместна работа.”

САЩ на фокус
Според най-новите данни на индекса, перспективите за 2013 г. са поло-

жителни. Докато световните цени на царевицата нараснаха през 2012 г., 
отчасти поради сушата в САЩ, то през 2013 г. земеделските производи-
тели в САЩ ще отгледат най-голямата реколта за 77 години.

Въпреки силните прогнози за производството през 2013 г., налице са 
и притеснения, свързани с предизвикателствата на времето. Неочаквано 
студеното време забавя сеитбата в някои места и ако не смогнат земе-
делските производители да компенсират тези закъснения, цените може да 
нараснат по-високо от прогнозите, представлявайки по-голям риск за све-
товната продоволствена сигурност по-късно през годината.

„Глобалната икономика бавно набира скорост, което би трябвало да сти-
мулира заетостта, доходите и сигурността на храните “, според Лео Аб-
руцезе, директор на глобалните прогнози към EIU. “Най-новата ни прогноза 
е като цяло цените на храните, фуражите и напитките  да паднат с 5,7% 
през тази година.”

Изхранването на света
Ленферинк добави, че предизвикателствата пред изхранването на света 
стават все по-големи с всеки изминал ден. “Тези предизвикателства включ-
ват: растежа на световното население, което ще достигне 9 милиарда 
до 2050 г., увеличаване недостига на вода и обработваема земя, особено в 
развиващите се страни, където сигурността на храните вече е неотложен 
проблем, и факта, че милиарди хора в развиващите се страни харчат поло-
вина до три четвърти от доходите си за храна, според Световната банка, 
което пречи на икономическия растеж, където е най-необходимо”, каза той.

DuPont даде $ 10 милиарда за изследвания и развитие, създаде 4000 нови 
продукти и планира 2 милиона ангажимента с млади хора до 2020 година. 
“DuPont разработи корпоративни цели за подобряването на глобалната 
продоволствена сигурност до края на 2020 година, като компанията е 
поела редица ангажименти за постигането на тези цели”, обяснява Лен-
феринк. “Целта е с насърчаването на всички служители в DuPont да дадем 
своя принос за намаляването на глада. Работата ще се съсредоточи върху 
производството на повече храна, подобряването на храненето и храните и 
устойчивото развитие на селското стопанство, повишаването на налич-
ността на храните и срокът на годност, както и намаляването на отпадъ-
ците”

САЩ, Швейцария и Норвегия все още водят 
Последните резултати от GFSI показват, че средната приемливост на 

цените на храните в глобален мащаб в края на март е скочила до 52 пунк-
та от 51,7 през декември 2012 г. (100 е възможният най-добър резултат). 
САЩ, Швейцария и Норвегия са първите три страни в индекса за тримесе-
чието, където приемливостта се увеличава средно с 0,23 пункта.

Китай, Панама, Чили и няколко други страни с най-високи печалби реали-
зират силен ръст на доход на глава от населението и отбелязват относи-
телно ниска уязвимост към световните цени на храните. През последните 
тримесечия промените в световните цени на храните са основната при-
чина за колебания в тяхната приемливост и достъпност.

Цените на храни и напитки Цените на храни и напитки 
ще спаднат с 5,7% ще спаднат с 5,7% 
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РЕЗЮМЕРЕЗЮМЕ
Изследван е химичният състав на боза, произведе-

на по класическата рецептура от зърнена каша и захар 
и на боза по съвременна рецептура със синтетични 
подсладители и консерванти, с акценти към съдържа-
нието на захари и влакнини. Проследени са промените 
на химичния състав по време на съхранението, съпос-
тавено с развитието на основните индикаторни микро-
организми, характерни за продукта - Enterobacteriace-
ae (Escherichia coli) и дрожди (Sacharomyes cerevisiae). 
Проследена е и преживяемостта на Listeria monocyto-
genes в боза от класическия тип и боза, произведена 
по съвременна рецептура.

Установено е, че съдържащите се в бозата храни-
телни влакнини са в пренебрежимо ниски количества, 
а захарите се подлагат на активно оползотворяване 
от индикаторните организми и намаляват като коли-
чества по време на съхранението. В бозата със син-
тетични подсладители и консерванти няма изразена 
динамика на химичния състав, а растежът на индика-
торната микрофлора е ограничен, респ. ограничени са 
и процесите на ферментация. Бозата, особено произ-
ведената по модифицирана с подсладители рецепту-
ра, не ограничава растежа на Listeria monocytogenes и 
носи риск като евентуален фактор на предаването на 
инфекцията.

Ключови думи: индикаторни микроорганизми, 
влакнини, боза, Listeria monocytogenes, динамика

Comparative studies on 
chemical composition and 
survival indicators and 
pathogens in bozа

Assoc. Prof. Ph.D. Rositsa Enikova, 
Assist. Prof. Desislava Gyurova, 

Assist. Yordan Tachev, Expert Gabriela Ankova
Department “Analytical laboratory activities”, NCPHA, 

Sofi a 1431, 15 “Acad. Ivan Geshov”, boul.
d.guirova@ncpha.government.bg; d.k.gyurova@gmail.

com

ABSTRACTABSTRACT
The chemical composition of boza produced by the 

classical formula of cereals and sugar, and boza by 
recipe with a modern synthetic sweeteners and preser-
vatives with accents to sugars and fi ber was studied. 
The changes in the chemical composition during the 
storage, comparing with the development of the main in-
dicator microorganisms specifi c to the product - Entero-
bacteriaceae (Escherichia coli) and yeast (Sacharomyes 
cerevisiae) were tracked. Listeria monocytogenes in the 
classic type of boza and boza produced by modern 
formulation was been traced and survived.

It was found that boza contains negligible low 
quantities of dietary fi ber, and sugars undergo active 
use of indicator organisms and decrease its quantities 
during the storage. In boza with synthetic sweeteners 
and preservatives no pronounced dynamics of the 
chemical composition, and growth of the indicator 
microfl ora is limited, respectively the processes of 
fermentation. Boza, especially on the production of 
sweeteners modifi ed formulation does not restrict the 
growth of Listeria monocytogenes and carries a possible 
risk factor for transmission of infection.

Keywords: indicator microorganisms, fi ber, boza, 
Listeria monocytogenes, dynamics 

 

Сравнителни изследвания на 
химичния състав и преживяемостта 
на индикаторни и патогенни 
микроорганизми в боза
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РезюмеРезюме
Смеси от ябълкови пресовки и пшеничен грис са 

екструдирани на едношнеков лабораторен екструдер 
BRABENDER 20 DN (Германия). Използван е ротата-
белен централен композиционен план за изследване 
влиянието на съдържанието на ябълкови пресовки в 
смесите, съдържанието на влага, честотата на върте-
не на основния шнек на екструдера и температурата 
на матрицата, както и техните взаимодействия, върху 
производителността на екструдера. По време на опи-
тите честотата на въртене на дозиращия шнек, темпе-
ратурите на първа и втора зона са фиксирани.

Стойностите за производителността на машината 
при екструдиране на смеси от ябълкови пресовки и 
пшеничен грис варират от 3,11 до 9,13 kg/h. Най-голямо 
влияние върху производителността оказва линейният 
ефект на съдържанието на ябълкови пресовки в смеси-
те за екструдиране, следван от тези на съдържанието 
на влага в тях и температурата на матрицата, докато 
честотата на въртене на основния шнек на екструдера 
не оказва значително влияние.

Ключови думи: екструзия, производителност, 
ябълкови пресовки

Effect of extrusion 
parameters on mass flow 
rate of apple pomace - 
wheat semolina blends

Nikolay Penov*, Milena Ruskova**, 
Todorka Petrova**, Apostol Simitchiev*

* University of Food Technology - Plovdiv, Bulgaria
** Food Research and Development Institute - Plovdiv, Bulgaria

e-mail: npenov@yahoo.com

AbstractAbstract
Apple pomace – wheat semolina blends are extruded 

in a laboratory single screw extruder (Brabender 20 DN, 
Germany). A central composite rotatable design is used to 
study the infl uence of blend ratio, moisture content, screw 
speed, and fi nal cooking zone temperature, and their 
interactions, on the mass fl ow rate. Feed screw speed, 
feed zone temperature, and metering zone temperature 
are kept constant during processing.

The mass fl ow rate values vary from 3,11 to 9,13 
kg/h. The linear effect due to the blend ratio had mostly 
infl uence on the mass fl ow rate followed from the effects 
due to the moisture content and fi nal cooking zone while 
screw speed had no signifi cant effect.

Key words: extrusion, mass fl ow rate, apple pomace

ВъведениеВъведение
Екструзията е сравнително нов метод за преработ-

ка на хранителни продукти (включително и отпадъчни), 
при който се получават висококачествени, стерилни 
продукти със запазени хранителни качества при зна-
чителна икономия на енергия. Тя може да се прилага и 
като метод за увеличаване добива при производството 
на висококачествен пектин от ябълкови пресовки. Чрез 
прилагане на високотемпературна обработка и високо 
налягане се оползотворяват хранителните загуби при 
преработката на ябълки – източник на функционални 
съставки, които могат да се влагат като емулгиращ и 
сгъстяващ агент в хранителните продукти. 

Производителността (масовият дебит) е основен 

Влияние на процесните променливи 
върху производителността при 
екструдиране на смеси от ябълкови 
пресовки и пшеничен грис 

Николай Пенов, Милена Рускова, 
Тодорка Петрова, Апостол Симитчиев

Ö



42
6-7/13

За изминалите 70-80 години 
маслодобивната индустрия осъ-
ществи сериозен скок както в 
количествено отношение, така 
и в асортимента на произвеж-
даната продукция. Благодарение 
на внедряването на съвременни 
технологии се появиха редица 
нови емулгирани продукти, които 
започнаха активно разпростране-
ние на руския пазар. През 1931 г. в 
Русия се появиха първите марга-
рини, а през 2010г. тяхното произ-
водство е съставлявало 440 хил. 
тона. Първите мазнини за мазане 
се внасят в Русия от началото на 
90-те години на миналия век. За 
изминалото десетилетие от но-
вия век бе създадено национално 
производство и асортиментът 
им се увеличи многократно. През 
последните години започнаха 
да се произвеждат също така и 
големи количества еквиваленти, 
подобрители, заместители на 
какаовото масло, млечните мазни-
ни, а също и други маслопродукти, 
използвани в много направления 
на хранителната промишленост. 
През 2010 г. обемът на руския 
пазар на промишлени мазнини бе 
около 900 хил. тона.

Създаването на нови видове 
маслопродукти, увеличаването на 
тяхното производство повляко-
ха след себе си и увеличаване на 
потребностите от растителни 
масла и продуктите от тяхната 
преработка, което предполага-
ше разработване и внедряване 
на нови съвременни технологии 
за извличане и модифициране на 
растителните масла. В 20 век 
такава водеща технология в об-
ластта на маслоизвличането е 
форпресоването – екстракция и 
пълна екстракция с органични раз-

творители вместо двойно 
пресоване, което повиши 
ефективността на извли-
чане на маслото  от суро-
вината. В сферата на модифици-
рането на растителните масла 
такава технология е хидрогенира-
нето, чието внедряване довело до 
получаване на твърди пластични 
маслопродукти, като замяна на 
животинските мазнини.

В края на 20-ти и началото на 
21-ви век, с развитието на наука-
та за храненето и усъвършенст-
ването на аналитичните методи 
за изследване, позволяващи полу-
чаване на нови данни за влиянието 
на различните вещества с липид-
на природа върху здравето на чо-
века, се измениха и изискванията 
на медиците и нутрицевтите към 
мазнините. В днешно време тези 
изисквания, засягащи както безо-
пасността, така и хранителната 
стойност на маслопродуктите, 
могат да се обобщят по следния 
начин:
� максимално ниско съдър-

жание на продукти от окисляване 
на липидите и свободните маст-
ни киселини, следователно и ниски 
стойности на пероксидното и 
киселинното число;
� съдържание на трансизо-

мери на мастните киселини по-
малко от 2% в масления продукт 
за непосредствено хранене и по-
малко от 5% в ингредиентите за 
производството на хранителни 
продукти;
� мастнокиселинен състав, 

отчитащ както съотношение-
то на основните групи киселини, 
така и съдържанието на полине-
наситените мастни киселини в 
съотношение омега-6 и омега-3 
(5-10); (1-1,2);

� запазване в готовия про-
дукт на изходните биологично 
активни вещества (витамини, 
провитамини, фитостерини и др.) 
и добавяне на недостигащите;
� отсъствие на контами-

нанти с химическа природа (оста-
тъци от химически катализатори, 
пестициди, полициклични аромат-
ни съединения и др.).

Изменилите се изисквания 
породиха и необходимост от раз-
работване на принципно нови тех-
нологични решения в процесите 
на извличане и модифициране на 
маслата.

През 21-ви век се наблюдава 
по-нататъшно изостряне на еко-
логичните проблеми, възникват 
въпроси за защита на околната 
среда, стимулиращи разработва-
нето на нови екологично чисти 
процеси и технологии, оказващи 
минимално негативно въздейст-
вие върху околната среда и здра-
вето на човека. В световната 
практика такива процеси са наре-
чени „зелени процеси”, което под-
чертава тяхната безопасност. 
Към тях на първо място се отна-
сят биотехнологичните процеси.

Независимо от това, че в 
много отрасли на хранителната 
промишленост биокатализатори-
те намериха широко приложение, 
в маслодобивната промишленост 
използването им все още е огра-
ничено вследствие хидрофил-
ността на биокатализаторите и 
хидрофобността на маслата. Раз-
витието на биотехнологичните 
подходи и решения в процесите 

Л.В. Зайцева, А.П. Нечаев

тенденции

Иновационни технологии Иновационни технологии 
за получаване за получаване 
и модифициране на и модифициране на 
масла и мазнинимасла и мазнини
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на извличане и модификация на 
маслата е изискване на времето. 
Внедряването на иновационни 
технологии с използване на би-
окатализатори ще способства 
не само за опазване на околната 
среда, но също и за разработката 
и създаването на маслопродукти 
и ингредиенти за здравословни и 
функционални храни. Широкото 
внедряване на новите технологии 
безусловно е революционно и ще 
повлече след себе си кардинално 
превъоръжаване на маслодобивна-
та промишленост.

В настоящата статия са раз-
гледани съвременни технологични 
решения, свързани с използването 
на биокатализатори в процеса 
на извличане и модифициране на 
растителни масла, а също и преи-
муществата на получаваните при 
това продукти.

1. Извличане на масла от рас-
тителни суровини по метода на 
водната екстракция с използва-
не на биокатализатори

Основна суровина за маслодо-
бив в Русия е слънчогледът (82% 
от всички използвани маслодайни 
култури). В световното производ-
ство на масла той заема трето 
място сред основните маслодай-
ни култури. Днес в Русия същест-
вуват две схеми за извличане на 
масло от семената на слънчогле-
да: форпресоване-екстракция и 
двойно пресоване. В двата про-
цеса при първия стадии (форпре-
соването) маслото се изстисква 
при достатъчно меки условия, ко-
ето помага за запазване в него на 
биологичноактивните вещества. 
При двойното пресоване  вторият 
етап се осъществява при значи-
телно по-твърди условия, което 
води до образуване на тъмнооцве-
тени продукти, разрушаване на 
биологично активните вещества 
в маслото, а полученият шрот 
има недостатъчна хранителна 
стойност поради денатурацията 
на белтъците и високата оста-
тъчна масленост (7-9%), което 
съществено съкращава срока за 
съхранение вследствие окислява-
нето на маслената компонента.

При втората схема, получила 
днес най-голямо разпростране-
ние, маслото от експелера след 
форпресоването се отделя чрез 
екстракция с органически раз-
творител (хексан). Остатъчната 
масленост на шрота при това 

не превишава 1-2%. В хода на ек-
стракцията с хексан обаче става 
частично окисляване на основна-
та мастна киселина в слънчог-
ледовото масло – линоловата. 
Необходимостта от щателно 
рафиниране и дезодориране на 
отделеното масло за премахване 
на остатъците от хексана също 
води до загуба на биологично ак-
тивни вещества. Освен това, при 
екстракцията с хексан не могат 
да се избегнат загуби на разтво-
рителя в околната среда, което 
води до нейното замърсяване. Хек-
санът и особено неговите пари са 
пожароопасни, а също така и ток-
сични. Последните изследвания 
показват, че попадането в органи-
зма на работещите на неголеми 
количества хексан (не повече от 
15ррm/ден) за три месеца води до 
увреждания на периферната нерв-
на система.

Един от алтернативните 
способи за извличане на масла се 
явява биокаталитичната водна 
екстракция (БВЕ). Преминаване-
то към тази екологично чиста 
технология позволява не само да 
се снижи пожароопасността на 
производството, но и да се избе-
гнат негативните въздействия 
на парите на раз-
творителя върху 
околната среда, а 
също така да се 
намалят загуби-
те на биологично 
активни веще-
ства в маслото 
и максимално да 
се съхранят при-
родните белтъ-
ци, изграждащи 
маслената суро-
вина. В течение 
на няколко години 
в Московския 
държавен универ-
ситет по произ-
водство на храни, 
съвместно с 
ВНИИЖ (Всесъю-
зен научно-изсле-
дователски ин-
ститут по мас-
лата), провежда-
хме изследвания 
за извличане на 
масло от слънчог-
ледово семе и соя 
по метода БВЕ. 
Изследванията 
имат пионерски 

характер, понеже практически 
отсъстваха данни за използване 
на БВЕ на масла от тези масло-
дайни култури.

За интензифициране на про-
цеса на водна екстракция е 
необходимо максимално разкри-
ване на клетъчните структури 
и междуклетъчните образувания, 
за което помага прилагането на 
специално подбрани биокатализа-
тори, и различни физически начини 
за подготовка на суровината, 
като например смилане, екстру-
зия, предварително отнемане на 
част от маслото, влаготоплинна 
обработка и др.

Към недостатъците на мето-
да на водната екстракция трябва 
да отнесем отделянето на мас-
лото във вид на белтъчно-мастна 
емулсия с високо съдържание на 
белтък спрямо съдържанието на 
масло, което е характерно напри-
мер за соевите зърна. Високата 
продължителност на процеса 
на водната екстракция (няколко 
часа) не само снижава икономиче-
ската ефективност, но и може да 
доведе до микробно замърсяване. 
Затова  осъщественото от нас 
търсене на ефективен биоката-
лизатор, изборът на методи за 

“Компютърни услуги” ООД“Компютърни услуги” ООД
По-добрата грижа за вашите 

компютри!

Абонаментно обслужване на фирмиАбонаментно обслужване на фирми

Продажба и сервиз на компютърна Продажба и сервиз на компютърна 
техника и перифериятехника и периферия

Изграждане на структурни кабелни Изграждане на структурни кабелни 
системисистеми

Системи за видеонаблюдение и Системи за видеонаблюдение и 
контрол на достъпа контрол на достъпа 

За контакт: 
02 / 944 60 04; 0887 764 800; 

0889 096 666; 0899 884 277; 0878 267 188
offi  ce@pcservbg.com

www.pcservbg.com
София, 1303, 

ул. Позитано 15, офис 2

тенденции

Ö
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� Химикали и реактиви
� Системи за химичен 
 анализ и микробиологичен 
 контрол на храни и води
� Хигиенен мониторинг
� Суровини и перлени 
 пигменти за индустриални 
 приложения 
� Системи за пречистена 
 вода

Merck Millipore is a division of

ЛАБОРАТОРНИ И ТЕХНОЛОГИЧНИ 
РЕШЕНИЯ

Мерк България ЕАД
бул. Ситняково №48, Сердика Офиси, ет.6
тел.: 02 4461 111
факс: 02/ 4461 100 
e-mail: merck@merck.bg

èíæåíåðèíã

®

6000 Стара Загора, ул. Христо Ботев 117 А,
Тел: 042 622 201; 627379; 601870,

Факс: 042 601374
e-mail: thi@mbox.contact.bg;

sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

Проектиране, технология, монтаж 
и сервиз на оборудване за хлебарство, 

сладкарство, 
пакетиращи 

машини, силозни 
стопанства и 

макарони

1303 Ñîôèÿ
óë. �Áàëêàí� 7-9Á

òåë.: 02/ 931 00 57
ôàêñ: 02/ 931 07 42

6000 Стара Загора
бул. „Св. Патриарх Евтимий“ 25 В, 

тел.: 042/ 220 180 - централа;  
GSM 0884 290 336; факс: 042/ 220 190
e-mail: spv@abv.bg;  spv@mbox.contact.bg

www.spvbg.com

Бутилираща и 
опаковъчна техника. 

Проектиране, производство, 
монтаж и пълна 
инженерингова 

дейност.

АЛЕКСАНДРА И АЛЕКСАНДРА И 
МАДЛЕН ООДМАДЛЕН ООД

Производство Производство 
и търговия  и търговия  

на суровини и материали на суровини и материали 
за сладкарството и за сладкарството и 

хлебопроизводствотохлебопроизводството

Хасково 6300, 
ул. Васил Друмев 2 Б, п.к.5

тел.:0888 456 667; 
0888 379 279; 0885 244 368

тел./факс: 038/62 26 00; 62 29 27
e-mail: alexandra_madlen@abv.bg

www.alexandramadlen.com

ДЕКОРИРАНЕ  С  ПОДПРАВКИ 

ДЕКО КУИКДЕКО КУИК®

Тел/ факс: 02/ 974 50 01, 979 07 51
GSM: 0888 915 249

e-mail: teatrading@abv.bg

Фолио за перфектен 
външен цвят и вкус 

на  варени шунки.  

Декорирайте Вашите 
специалитети - 

равномерно, красиво и 
пестеливо !

с едро-натрошени 
подправки !

ОБРАБОТКА НА ВОДИ
♦Омекотяване ♦Филтруване ♦Дехлориране  

♦ Декарбонизация ♦ Обратна осмоза 
♦Премахване на нитрати и сулфати ♦ UV-
дезинфекция ♦ Озонатори ♦ Деаератори  

♦Охладителни кули ♦ Химикали за обработка 
на вода в котелни и охладителни системи ♦ 

Почистване на котлен камък.
Хидро-Хикс-България ООД

тел. 032/ 677 394; тел./факс: 032/ 677 395
4004 гр. Пловдив, ул. Коматевско шосе” 168 Г

e-mail: office@hydro-x-bg.com
www.hydro-x-bg.com

„ВКВ СОФИЯ” ЕООД

Разработка, производство и въвеждане 
в експлоатация на транспортни 
системи за RGB и PET бутилки. 

Собствен софтуер за управление и 
контрол, гарантиращ нулево износване 
на транспортния RGB амбалаж и нулева 

деформация на PET бутилките.

София, бул. Рожен 22
тел./факс: 02 925 02 03 / 089 5492753

office@vkv-sofia.com
http://www.vkv-sofia.com

София 1784, ул. „Михаил Тенев” №12, 
Бизнес център „Евротур”, офис 17

тел.: 02/ 957 0120; 02/ 955 4960, факс: 02/ 955 4961
 www.biesterfeld-bulgaria.com

�Кисeлини и 
киселинни регулатори
�Консерванти
�Антиоксиданти
�Витамини
�Пшенични, соеви и 
млечни протеини
�Нишестета 
(модифицирани и 
нативни)
�Фибри 
�Емулгатори
�Хидроколоиди
�Стабилизатори за 

сладолед
�Сухи млека
�Лактати
�Фосфати и 
фосфатни блендове
�Аромати и вкусови 
подобрители
�Натурални 
оцветители
�Подсладители
�Биотехнологични 
и специализирани 
продукти за 
винопроизводството

бизнессправочник
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“КАРИЛ и ТАНЯ”ООД
8602 гр. Ямбол

ул.ГрафИгнатиев №189 
Тел.: (+359 46) 66 92 66
факс: (+359 46)66 94 30 

E-mail: karil_ice@yahoo.com
VAT No.: BG 128020650

www.karil-bg.com

бизнессправочник

• Микробиологични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. 
• Биохимични и химични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. (микотоксини и 
други замърсители в храните);
• Качествено и количествено определяне на 
ГМО в растителни и животински суровини и 
хранителни продукти. 

За контакти: доц. д-р Ангел Ангелов
бул. “Марица” 26, гр. Пловдив 4002

тел.: 032/ 603 608 ; факс 032/ 643 108
                         е-mail: angelov@uft-bio.com

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

“Престиж 96” ООД“Престиж 96” ООД

Производство на висококачествени 
продукти, обикновени и тунквани 

вафли, тунквани бисквити със 
знака на “Престиж”

5000 Велико Търново, 
ул. Никола Габровски 98, п.к. 112
+359.62 61.41.41; +359.62 64.58.51

+359.62 64.07.33 
Факс: +359.62 61.41.15

e-mail: office@prestige96.bg
www.prestige96.bg

“ПИЛ КО” ЕО ОД        “ПИЛ КО” ЕО ОД        

Производство и преработка 
на пти че ме со

7200 Раз г рад, 
Индустриална зона, П.К. 181
тел.: 084/ 66 10 86; 66 10 87

факс: 084/ 66 10 92
e-mail: pilko@mbox.digsis.bg

“ДИ МИ ТЪР “ДИ МИ ТЪР 
МА ДЖА РОВ-2” ЕООД  МА ДЖА РОВ-2” ЕООД            

Млекопреработваща 
индустрия

ул. Ильо войвода 3, ет. 3
тел.: 032/ 907 006; 0339/ 2425 
факс: 032/ 907 004; 0339/ 2307

e-mail: madjarovi@mail.bg

1592 София, бул. Асен Йорданов 14
тел.: 02/ 965 13 14; факс: 02 978 95 53

www.bioenzyma.com

БЕБ – БЕБ – 
БИО ЕНЗИМА БИО ЕНЗИМА 
България ООДБългария ООД

Дистрибуция на киселини, лактати, 
високо пречистени минерални продукти, 

винопроизводство и лозарство, 
козметика,

пивоварство, месопроизводство  
препарати за почистване  и 

дезинфекция, за дома и септични ями, 
ензими, антипенители.

Специално за сладкарската промишленост!
www.edimexbg.com  

Предлагаме печени, белени, 
рязани и пакетирани фъстъци, 
калибровани според 
изискванията на клиента.

тeл./факс 0610 55191, 
e-mail: office@edimexbg.com

edimex_et@abv.bg

Вакуум 
опаковки 
по 10 кг.

МИЛМЕКС ООД
Шоколадена фабрика Милмекс 

ППроизводство роизводство 
на широка гама на широка гама 

шоколадови изделияшоколадови изделия

2227 Божурище, бул. Европа 156, ПК 25
тел.: (02) 993 29 00, 490 12 36
факс: (02) 993 32 25, 490 12 3

e-mail: info@milmex.eu
web: www.milmex.eu

Шоколадова 
фабрика 

Анимекс 98
Т +359 2 920 43 09
F +359 2 920 00 07
animex98@abv.bg

http://www.animex98.com

ЕЛИТ- МЕС ЕЛИТ- МЕС 
Минев-Родопа- Минев-Родопа- 

В.Т. ООД В.Т. ООД 

Велико Търново, ул. Гара Трапезица 11
Тел: +359 62 612 124

Факс: +359 62 612 133
E-mail: elit_mes@mail.bg 

http://elitmes.bg

Производство на малотрайни, 
трайни варено-пушени 

колбаси и сурово-
сушени месни 

деликатеси
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бизнессправочник

Производство на месни кулинарни 
заготовки - порционирани, замразени, 

готови за директно влагане, с 
насоченост конвектомати, скари и 

фритюри в търговски вериги. 
ISO 9001:2008.

Варна, ул. “Лиляна Ставрева” 8,
Произв. база: бул. “Хр. Смирненски” № 33, 

тел.: 052/511 479; 511 480; 
тел/факс:052/511 437

РЕЦЕПТАТА ЗА УСПЕХ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВО НА 

ХРАНИ И НАПИТКИ

КУК-България ЕООД
4003 Пловдив, Г. Бенев № 3

тел.: 032 / 94 67 60; факс: 032 / 96 75 58
offi ce-bg@kuk.com

гр. София, кв. “Малашевци”, ул. “Рояк” № 43
тел.: 02/ 936 72 25; факс: 02/ 936 78 06

мобилен: 0888 63 65 10
www.aeabulgaria.com

Производство на 
висококачествени сладкарски 

продукти с контролиран произход 
на суровините и вкусови качества 

близки до тези на домашно 
приготвените сладкиши

“АЕА” ООД“АЕА” ООД

Захарни Заводи АД е най-
големия комплекс в България за 
производство на захар, захарни 

изделия, спирт и опаковки.

гр. Горна Оряховица
ул. “Свети Княз Борис I” 29 

тел.: 0618/69500
факс: 0618/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

“РАДУЛОВ” ЕООД

Газирани, 
негазирани 

напитки
 

6010 Стара Загора 
Индустриален квартал

тел.:  042/ 60 47 46,
факс:  042/ 63 84 23

e-mail: radulov@mail.orbitel.bg 
www.radulov-bg.com 

6300 Хасково
жк. Орфей бл. 17, вх. Б ап. 24

Тел.: 0887 256 919
е-mail:dipi_eood_hs@abv.bg

www.torti-dipi.com

„ДИПИ” ЕООД„ДИПИ” ЕООД

Производство Производство 
на сладкарски на сладкарски 
изделияизделия

9300 Доб рич, 
ул. “Го це Дел чев” 19

Тел.: 058/ 600624, 600 709
Факс: 058/ 600168

Е-mail: savimex@dobrich.net

Про из вод с т во 
на хляб, солети 

и ма ка ро не ни из де лия 
“Злат на Доб ру джа”

“СА ВИ МЕКС” ЕО ОД

с.Дончево 9354, общ. Добрич, ПК 408
www.zora-donchevobg.com 
e-mail – zora@netplusdb.bg 

тел.:058/ 62 66 12; факс: 058 / 62 27 66

Традиция в производството 
и търговията с яйца за консумация 

в страната и чужбина. 
Дневно производство от 

450 000 броя яйца. 
Затворен цикъл на производство, 
съобразен с изискванията на ЕС. 

“ЗЕНА” ООД

Пълна гама санитарни помпи от неръждаема 
стомана, устройства за обливане и 
миене, бъркалки. Пълна гама арматура и 
принадлежности от неръждаема стомана. 
Пластмасови блок форми за сирене. 
Хомогенизатори 
и сепаратори.

6300 Хасково, 
пл. Общински 5
тел./факс: 038/ 626 042
склад тел.: 038/ 620 256
e-mail: zena@zena-bg.com; www.zena-bg.com

„77K” ООД „77K” ООД 
Газирани и негазирани 

напитки; напитки 
“Фонтана”, студен чай, 
тонизиращи напитки

2300 Перник, 
ж.к Кристал, з-д Кристал
тел./факс: 076/ 631 320
e-mail: pernik77k@abv.bg; 

fontana77k@abv.bg

6000 Стара Загора, 
кв. Индустриален, П.К. 285;

Тел.: 042 617101;
e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

Производство и дистрибуция 
на ингредиенти за:

� Безалкохолни напитки и сокове;
� Ниско- и високоалкохолни напитки;
� Сладоледи и млечни продукти;
� Хлебарски, сладкарски и захарни изделия;
� Месни продукти, готови храни и сосове.

Разработка на рецептури и технологии.
1138 София, кв. Горубляне

ул. “Обреща” 4
тел.: 02/ 923 18 00
факс: 02/ 978 52 50

e-mail: ptoshev@toshev-ltd.com
www.toshev-ltd.com



  
ЗДРАВЕЙТЕ, ВЕЧЕ ЗНАЕТЕ, ЧЕ

Шестото поредно издание на каталог 
“Хранителна и питейна индустрия в България” Ви очаква!

Кризите идват и си отиват, но бизнесът остава, защото е двигател на живо-
та. Именно това ни дава увереността да преиздаваме каталога на всеки две 
години, за да представяме актуалното състояние на отрасъла в България 

Основната цел на каталог “Хранителна и питейна индустрия в Бъл-
гария 2013” е чрез пълна и актуална информация за фирмите, произвеж-
дащи храни и напитки и за тези от обслужващата сфера, включени в из-
данието, да се подпомогнат бизнесконтактите в отрасъла и да се популя-
ризират възможностите на българския бизнес в условията на отворения 
европейски и световен пазар. 

Цялата информация ще се публикува на български 
и английски език!

Тираж: 1500 броя; Формат на каталога – А5, пълноцветен.
Срок на издаване: 01 ноември 2013 г. 

Каталогът трябва да излезе за есенните изложения Булпек и Месомания, Светът на млякото, Салон на виното 
и Интер Фуд енд Дринк през ноември в ИнтерЕкспо Център, София (06-09 ноември 2013)

Краен срок за заявяване на участие и изпращане на материали в издателството 01 октомври 2013 г.

Очакваме Ви на: 1000 София, ул. Раковски 108, офис 605,
тел./факс: 02/ 988 05 89; тел.: 02/ 987 64 82;  GSM: 088 464 6919;  087 940 6562; 

       info@fpim-bg.org; fpim_adv@abv.bg; www.fpim-bg.org; 


