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Здравейте, 
уважаеми читателю,

Преди дни в мрежите прочетох ми-
съл, цитирана от една дама с бизнес 
в нашия отрасъл, която, освен че е 
много точна, някак си свързах с юби-
лея на списанието ни – „Ако искаш да 
стигнеш бързо, върви сам. Ако искаш 
да стигнеш далеч, върви заедно.“  За-
щото да устоиш 75 години на медийния пазар за специализира-
ни издания не само не е лесно, но винаги е защото не си бил сам. 
Мога да твърдя това, понеже аз самият имам участие в това дело 
вече над 25 години. Не мога да кажа нищо друго, осве н „Благо-
даря!“. Благодаря на всички представители на хранителния и 
питеен бизнес, които ни подкрепяха – с абонамент и с реклами. 
Благодаря на Браншовите организации, които ни помагаха спо-
ред възможностите си. Благодаря на научните работници и спе-
циално на Университета по хранителни технологии, които спо-
деляха на страниците ни своите научни постижения, за да могат 
нашите читатели от бизнеса да са в крак с развитието на храни-
телната наука. 

Накратко, 75 години има списание ХВП (с различни заглавия 
през годините), благодарение на това, убеден съм, че сме били 
заедно. 

И понеже сме в началото на лятото, позволявам си да отправя 
една покана за есента – Очакваме ви на 29 октомври в Дома 
на науката и техниката в София да отбележим този юбилей! 

Няма да скрия, че и в това начинание разчитаме на Вашата 
помощ. И тук е моментът да благодаря най-искрено на ръковод-
ството на Кока-Кола ХБК България, което първо се отзова на на-
шия призив и прие „Платинено спонсорство“ над събитието. 

Но юбилеят си е юбилей, а нашият скромен екип продължава 
и в тези летни дни да работи за Вас. Тече организацията на XVIII 
издание на Националния конкурс за най-добра опаковка „ПРИЗ 
ПАК 2026“ и Националната конференция „Тенденции в опако-
ването на храни и напитки –безопасност, качество, екология 
и нормативна уредба“. Финалът на Конкурса и Конференцията 
ще бъдат по време на юбилейното честване. Очакваме Вашите 
заявки за участие в Конкурса и Конференцията. Позволявам си 
да Ви поканя и на едно пътуване до Истанбул през октомври, 
където домакините, наред с известното изложение IBAKTECH, 
предлагат още Eurasia Packaging Istanbul Fair и Food-Tech Eurasia. 
Повече за всички събития може да научите на нашия сайт 

https://fpim-bg.org/ 

От нашия екип Прекрасни летни дни и Доскоро!

Петко Делибеев,
главен редактор
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Тази година списание „Хранително-вкусова 
промишленост“ отбелязва 75 години като водещо 

издание в сектора.

Включете се 

в Националния 
конкурс

 за най-добра 
опаковка 

„Приз Пак 2026“!

Очакваме Ви и на ключовото събитие за бранша – 
Националната конференция: „Тенденции в опаковането на 

храни и напитки“ и на церемонията по връчване наградите на 
победителите в  „Приз Пак 2026“.

Бъдете с нас на 29.10.2026, за да отличим иновациите и 
да обсъдим бъдещето на опаковъчните технологии!

Сп. ХВП

GSM: 088 464 6919;  

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

www.fpim-bg.org 
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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Приятелите за нас
75 години си е сериозен юбилей. И колкото и да се връщаме назад 

в годините ще забележим, че през всички тях нашето списание, из-

лизало под различни наименования и издавано от различни инсти-

туции, винаги се е стремяло да бъде полезно както на хората, производители на храни и 

напитки, така на тези от научните институти, за които беше единствена трибуна. Затова има 

и много хора, които си спомнят с добро чувство за съвместната ни работа. Ще се опитаме в 

няколко броя да ви срещнем с някои от тях и тяхното мнение за сп. ХВП.

5577

Проф. Димитър Хаджикинов

Седемдесет и пет години са повод не само за празник, но и за равносметка. Малко 
са специализираните издания, които успяват толкова дълго да бъдат верни на своята 
мисия, да бъдат място за знания, професионален обмен и развитие на науката. Искрено 
поздравявам редакционния екип и всички, които през годините са работили за автори-
тета на списание „Хранително-вкусова промишленост“. Това е юбилей, с който може да 
се гордее цялата професионална общност.

Историята на ВИХВП, а днес на Университета по хранителни технологии-Пловдив, 
е неразривно свър зана с развитието на хранителната наука и индустрия в България. 
През десетилетията списание „Хранително-вкусова промишленост“ беше неизменна 
част от този процес. Това е  едно от основните специализирани издания в областта 
и естествена трибуна за научната общност. Много поколения преподаватели, научни 
сътрудници, докторанти и инженери представяха именно на неговите страници свои-
те научни разработки, нови технологии и практически решения. То създава онази ценна 
връзка между Университета и производството, без която науката трудно би изпълнила 
своето истинско предназначение.

За мен винаги е било важно Университетът да бъде отворен към професионалната 
общност, а списанието изпълнява именно тази роля, да среща науката с практиката и 
да насърчава диалога между поколенията специалисти.

Пожелавам на списание „Хранително-вкусова промишленост“ още дълги години да бъде 
символ на професионализъм, научна взискателност и вдъхновение за младите изследова-
тели. Нека продължава да обединява хората, които създават бъдещето на хранителна-
та наука и индустрия. 

Честит 75-годишен юбилей!
Проф. д-р Димитър Хаджикинов

Проф. д-р Димитър Хаджикинов е ректор на ВИХВП/ УХТ 
от 1999 до 2003 г. В неговия мандат Висшият институт 
по хранителна и вкусова промишленост е преобразуван в 
Университет по хранителни технологии, заради което 
проф. Хаджикинов стана и първият носител на приза 
„Плодотворие“ през 2022 г. Той е „Доктор хонорис кауза на 
УХТ - Пловдив“.
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Списание „Целулоза и хартия“

Здравейте, скъпи приятели от списание „Хранително-вкусова промишленост“,

Приемете нашите най-сърдечни поздравления по повод 75-годишния юбилей! 
През всичките тези години ни радвате с интересни материали, свежи идеи и вдъхновяващи 

истории.
Пожелаваме ви много здраве, усмивки и още куп страхотни броеве напред!

Честит юбилей!
 С уважение,

Колективът на списание „Целулоза и хартия“

Проф. Пламен Моллов

ПОЗДРАВИТЕЛЕН АДРЕС

Уважаеми дами и господа,
Приемете моите най-сърдечни поздравления по случай 75-тата годишнина на списание 

„Хранително-вкусова промишленост“! 
Днес Вие имате заслуженото право да сте удовлетворени и да се гордеете повече от 

всякога със забележителния път, който извървяхте, и за това, че се утвърдихте като пуб-
личния глас на нашата професионална общност.

През годините на страниците на Вашето списание в стотици интервюта и авторски 
анализи Вие създадохте автентична хроника на развитието на хранителната индустрия 
както в България, така и по света. В този смисъл, за всеки един от нас е било въпрос на 
професионална чест да бъде поканен да развие тезите си или да сподели нови идеи с Вашата 
аудитория.  

Списание „Хранително-вкусова промишленост“ е не само своеобразен хъб за трансфер 
на ноу-хау, но и формира стандарти, които провокират всеки един от нас да надгражда 
постигнатото в научен, професионален или управленски аспект.

В търсене на нови форми за изследване и прилагане на съвременни подходи, ние с колегите 
ми от Университета по хранителни технологии – Пловдив учредихме Институт за сис-
темни иновации в храните и виното (ИСИХВ), като модерна платформа за представяне и 
последваща реализация в практиката на глобални концепции, дефиниращи смисъла и ползи-
те от развитието на нашата индустрия за здравето и дълголетието на отделния човек. 

Скъпи колеги,
Позволете ми още веднъж да Ви благодаря за прекрасното парт-

ньорство и да Ви пожелая отлично здраве и успех напред на Вашата 
високо отговорна мисия!

Честит юбилей!
 С уважение,

Проф. д.т.н. инж. Пламен Моллов

Проф. д.т.н. инж. Пламен Моллов е ректор на Университета по хранителни 
технологии в периода 2019-2023 г. Днес той е директор на Институт за 
системни иновации в храните и виното в структурата на УХТ - Пловдив. 

Колегите от сп. „Целулоза и хартия“, заедно със своя издател Инсти-
тут по целулоза и хартия, са сред най-активните ни партньори при 

организирането и провеждането на Националния конкурс „Приз Пак“ и съпътстващата го конферен-
ция, посветена на опаковките при храните и напитките, за което сърдечно им благодарим!
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Със специално събитие Системата на Ко-
ка-Кола в България отбеляза 30-годишни-
ната на производствения център в Костин-
брод – юбилей, който ясно подчертава дъл-
госрочния принос на компанията към бъл-
гарската икономика, развитието на модер-
ното производство и силата на устойчивото 
партньорство между бизнеса, институциите 
и обществото. По време на събитието бе от-
белязано и завършването на нов водопро-
вод за град Костинброд и село Волуяк – ин-

фраструктурен проект на стойност 4,1 млн. 
евро, изцяло финансиран от Кока-Кола ХБК 
България. Пореден пример за ангажимента 
на компанията към устойчивото развитие 
на местните общности, новата 11,4-кило-
метрова водопроводна мрежа ще подобри 
качеството на живот и ще подкрепи дълго-
срочното благоденствие на хората и бизне-
са, осигурявайки около 2,1 млрд. литра вода 
годишно за жителите на региона и за произ-
водствения център.

Системата Системата 
на Кока-Кола в България на Кока-Кола в България 

допринася с 623 млн. евро допринася с 623 млн. евро 
към икономиката на странатакъм икономиката на страната

Приносът включва изграждането на нова водопроводна мрежа, 
която осигурява вода за жителите на Костинброд и Волуяк

Символично откриване на новия водопровод. Отляво надясно:
Трайко Младенов, кмет на общ. Костинброд
Михаела Карадимова, заместник-министър на икономиката, инвестициите и индустрията
Зоран Богданович, главен изпълнителен директор на Кока-Кола ХБК
София Торолова, областен управител на Софийска област
Явор Стефанов, генерален директор на Кока-Кола ХБК България
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Тази инвестиция е част от дългосрочната 
стратегия на Системата на Кока-Кола в Бълга-
рия, която през 2025 г. допринася с 623 млн. 
евро добавена стойност към българската ико-
номика, равняващи се на 0,6% от брутния въ-
трешен продукт на страната. За всяко 1 евро, 
похарчено за напитки на Кока-Кола, в българ-
ската икономика се генерират постъпления от 
0,77 евро. Това са част от ключовите резултати 
от независимото проучване за „Въздействие-
то на Системата на Кока-Кола в България през 
2025 г.“, проведено от глобалната консултант-
ска компания Steward Redqueen.

„България е важен пазар за Кока-Кола ХБК – 
пазар с талантливи хора, силни партньори 
и потенциал за устойчив растеж. А произ-
водственият център в Костинброд е стра-
тегическа част от нашето присъствие тук 
и категорично доказателство за дългосроч-
ния ни ангажимент към страната. Тук се 
вижда какво означава модерно и отговорно 
производство – с постоянен фокус върху без-
опасността на хората, енергийната ефек-
тивност, устойчивостта и иновациите“, 
каза Зоран Богданович, главен изпълнителен 
директор на Кока-Кола ХБК.

Този принос се вижда и в икономическите 
резултати на Системата на Кока-Кола в Бълга-
рия. Според проучването тя пряко генерира 
постъпления в размер на 172,4 млн. евро и 
подкрепя още 78,3 млн. евро нагоре по вери-
гата на стойността и 372 млн. евро надолу по 
веригата.

дистрибуцията. Общо това означава подкрепа 
за близо 16 500 работни места в България. Или 
казано по друг начин – за всяко едно работно 
място в Системата на Кока-Кола се поддържат 
още четири работни места в страната.

„В двата ни завода работят 400 изклю-
чително отдадени и сърцати професиона-
листи, а 100 от тях живеят в района на Кос-
тинброд и Банкя и вярвам, че заедно с близ-
ките и семействата си, те усещат позитив-
ната разлика от всичко, с което допринася-
ме за по-добрия начин на живот на хората в 
региона. Нашият растеж върви ръка за ръка 
с ангажимента ни към устойчивостта. До-
казателство за това е и, че в завода ни в 
Костинброд, както и в този в Банкя, вече 
произвеждаме напитките ни, използвайки 
100% енергия от възобновяеми източници“, 
сподели Явор Стефанов, генерален директор 
на Кока-Кола ХБК България.

Проучването отчита и значим принос към 
публичните финанси. Системата на Кока-Кола 
в България допринася с 267 млн. евро под фор-
мата на преки и косвени данъци, включително 
133 млн. евро под формата на ДДС. Сумата се 
равнява на близо 1% от данъчните постъпле-
ния в страната, на около 54%* от държавните 
разходи за култура или на сумата, необходима 
за финансиране на годишните образователни 
разходи на близо 135 000 ученици в начално 
училище и предучилищна подготовка.**

Анализът показва още, че през 2025 г. 
Системата на Кока-Кола е закупила стоки и 
услуги на стойност 114 млн. евро от местни 

Зоран Богданович, главен 
изпълнителен директор на 
Кока-Кола ХБК

Явор Стефанов, генерален директор на 
Кока-Кола ХБК България

Приносът на Системата се измерва и чрез 
работните места, които създава и подкрепя 
по цялата верига на стойността. Компаниите 
от Системата осигуряват директна заетост на 
близо 3 500 души в своите заводи и офиси, 
подкрепят още 2 040 работни места при дос-
тавчиците си и съпътстват създаването на 10 
900 работни места в сферата на продажбите и 



доставчици, като по този начин подкрепя 
развитието на широка мрежа от български 
компании по цялата верига на стойността.

Резултатите са отчетени на фона на поред-
на успешна година за Системата на Кока-Ко-
ла у нас, белязана от международното отли-
чие Top Employer - присъдено на Кока-Кола 
ХБК България за четвърти път, златно отли-
чие в категория „Инвеститор в обществото“ 
на Годишните награди за отговорен бизнес 
на Българския форум на бизнес лидерите 
(БФБЛ), както и големите награди в катего-
риите „Най-добър FMCG производител“ и 
„Най-добра инициатива за устойчивост“ в по-
следното издание на PROGRESSIVE AWARDS. 
Периодът е съпътстван и от редица отличия 
за иновативния подход на компанията към 
развитието на таланти и ангажираността на 
служителите към обществени каузи. 

*Държавните постъпления през 2025 г. възлизат на 44,3 млрд. евро; разходите за културни услуги през 2024 г. (по-

следните отчетени данни): 496,9 млн. евро (Евростат);

** На база държавните разходи за предучилищно и начално образование и учениците, записани на тези нива през 

2024 г. (889,4 млн. евро разходи и 449 220 ученици (2023), Евростат)

Паралелно с това Кока-Кола ХБК България 
продължава да инвестира и в развитието на 
младите хора чрез образователната си про-
грама  #YouthEmpowered, която от 2017г. на-
сам, с подкрепата на 460 доброволци, е доп-
ринесла за обучението на над 36 000 младе-
жи, с цел успешен кариерен старт.

Другата емблематична инициатива на ком-
панията – „Моят зелен град“, през 2025 г. от-
беляза своето пълнолетие с доброволчески 
акции за почистване, залесяване и облагоро-
дяване на природни и градски пространства. 
Благодарение на усилията на доброволците 
в нея, през годините са почистени над 1550 
дка замърсени терени около водни басейни 
и над 30 км крайбрежни зони, събрани са 
разделно повече от 11 тона отпадъци и са за-
садени над 3000 дървета –  устойчив принос 
към природата на България.

Наградите на 
Progressive awards 
получават: 
Мария Микова, 
мениджър „Външни 
комуникации“, 
и Чавдар 
Чорбаджийски, 
директор 
„Техническа функция“



Повече за Системата на 
Кока-Кола в България

Брандът Кока-Кола присъст-

ва в България от 1965 г. насам, 

утвърждавайки се като една 

от най-значимите и обичани 

напитки в страната. Днес Сис-

темата на Кока-Кола в Бълга-

рия обединява пет компании. В 

страната оперира Кока-Кола 

ХБК – един от водещите бути-

лиращи партньори на Кока-Ко-

ла в световен мащаб, заедно с 

двата си бизнес и ИТ центъра за 

споделени услуги. 

Кока-Кола България отгова-

ря за маркетинговите стра-

тегии на настоящото продук-

тово портфолио, както и за 

разработването на нови и ино-

вативни продукти.

Кока-Кола Юропасифик Парт-

нърс Сървисис България са пред-

ставени чрез своя интегриран 

център за споделени услуги. 

Дейността на Системата 

в България е дълбоко свързана 

с местната икономика – чрез 

производството, осъществя-

вано в съвременните заводи на 

Кока-Кола ХБК България в Кос-

тинброд и в Банкя, които отбе-

лязват съответно 30- и 20-го-

дишнината си през 2026 г.
Повече информация: 

https://bg.coca-colahellenic.com/ 
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Horlicks разширява своята линия за деца 
Chocoland с представянето на обогатени сламки за 
пиене на мляко, което бележи първата крачка на 
бранда в разрастващата се категория на този тип 
изделия. 

Предлаганите ексклузивно нови Horlicks Kids 
Chocoland Milk Straws (Детски сламки за мляко Шо-
коладов свят) са направени така, че да предложат 
на децата забавен и удобен начин да се насладят на 
овкусените млечни напитки, като в същото време 
осигуряват и добавени витамини и минерали. 

Този първи по рода си продукт съчетава харак-

терния за Horlicks вкус на малцов шоколад под фор-
мата на сламка, която овкусява млякото в процеса 
на самото му пиене – потребителите просто трябва 
да поставят сламката в 200 милилитра студено мля-
ко. 

Всяка сламка съдържа витамини А и B12, както и 
калций и цинк, което утвърждава дългогодишното 
позициониране на бранда в сегмента на хранител-
ните напитки от семеен тип. 

Новият продукт допълва разрастващото се 
портфолио Chocoland на Horlicks, като брандът 
продължава да предлага иновации отвъд тради-

ционните за компанията малцови напитки и да 
лансира изделия, насочени към по-младите по-
требители. 

Ребека Уайт, главен бранд мениджър, споде-
ля: „Наистина сме радостни да оповестим раз-
ширяването на популярната ни гама Chocoland 
и дебюта на нашите нови сламки за мляко. Съз-
дадени за удоволствие както на децата, така и 
на техните родители, те са удобни, забавни и 
идеални за сутрешното мляко или за бързо ха-
пване след училище.“ 

Обогатени сламки за мляко

Organic Valley лансира Protein 
Plus, нова линия ултра-филтри-
рано биологично мляко с по-ви-
соко съдържание на протеин и 
по-ниско на захар в сравнение с 
конвенционалното мляко. 

От фермерския коопера-
тив информират, че продуктът 
съдържа 50% повече протеин 
и 50% по-малко захар от обик-
новеното мляко. Всяка порция 
осигурява 13 грама протеин и 6 
грама захар при около 8 грама 
протеин и 12 грама захар в иден-
тично количество стандартно 
мляко. От месец юни Protein 
Plus се предлага в пълномасле-
на, обезмаслена и 2-процентна 
разновидности чрез търговци 
на дребно в САЩ. 

Според Рик Симингтън, гла-
вен търговски директор на 
Organic Valley, изделието идва 
в отговор на потребителското 

търсене на биологич-
ни алтернативи на 
ултра-филтрираното 
мляко: „Нашите про-
учвания показаха, че 
потребителите ис-
кат биологична версия на ул-
тра-филтрираното мляко, и 
очертаха възможностите пред 
кооператива да вдигне летва-
та в категорията с пазарния 
дебют на Organic Valley Protein 
Plus UF Milk като решение за 
тази конкретна потребител-
ска потребност.“ 

Млякото бива добивано в 
малки биологични ферми, къ-
дето кравите са отглеждани па-
сищно и не се третират с анти-
биотици, изкуствени хормони 
на растежа, токсични пестици-
ди или ГМО. След като бъде съ-
брано, млякото преминава през 
процес на ултра-филтриране, 

който отстранява водата, лак-
тозата и някои минерали с цел 
концентриране на естествения 
протеин. 

Продуктът е и първото в 
САЩ изделие, пакетирано в 
опаковките Tetra Brik Aseptic 
1420 Edge на Tetra Pak с вмести-
мост 48 унции (1,4195 л.), затво-
рени с капачката LightWing 30 – 
формат, произведен предимно 
от възобновяеми материали на 
растителна основа и подлежащ 
на рециклиране. Капачката е 
направена така, че да остава 
прикрепена към картонения 
контейнер по време на употре-
ба. 

https://www.foodbev.com/

Нова линия 
ултра-филтрирано мляко
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ООрганизиран от FoodBev Events2, кон-

гресът събра професионалисти от 

млечния сектор от над 25 държави, 

за да обсъдят иновациите, пазарните тенден-

ции и бъдещите възможности под мотото „Fit 

for Purpose“ („Създадено с конкретна цел“).

По време на събитието Вибха и Винит 

Шривастава, съпружеска двойка и основате-

ли на базираната в Нова Зеландия компания 

Four Leaves Co, повдигнаха въпроса: ако мля-

кото днес е една от най-сигурните и утвърде-

ни храни в света, защо съвременният подход 

към здравословния начин на живот е станал 

толкова сложен?

Тъй като приемът на протеини и употре-

бата на GLP-1 (глюкагоноподобен пептид-1) 

медикаменти продължават да бъдат сред во-

дещите тенденции, делегатите от млечната 

индустрия от цял свят анализираха фактори-

те, които оформят сектора днес.

Пазарни тенденции и Пазарни тенденции и 
перспективиперспективи

Иновации, функционалност 
и бъдещето на млечната 

промишленост
За какво си говориха и дискутираха 
професионалистите на Световния конгрес 
по млекопреработката 2026?

Барселона, La Ciutat Comtal1 – архитектурно бижу, културен 
център и футболна сила – градът посрещна световните 
лидери в бранша за 19-ия Световен конгрес по млекопрера-
ботката, проведен на 17 и 18 юни 2026г.

1  Едно от най-старите исторически имена на Барселона. Името идва 
от Средновековието, когато градът е бил седалище на графовете на 
Барселона, титла с голямо политическо и културно значение през 
този период. – б.р.
2  Част от създадената първоначално като традиционен издател 
на списание през 2000г. компания FoodBev Media. Днес тя е 
международен мултимедиен бизнес, организиращ и събития за 
отрасъла, които са експертно проектирани да насърчават връзки, 
да провокират разговори и споделят ценни знания за глобалните 
тенденции в храните и напитките, които да спомогнат за развитие на 
бизнеса. – б.р. (https://www.foodbevevents.com) 

Ричард Хол, председател на FoodBev 

Media, откри двудневното събитие, което за-

почна с поредица от задълбочени и важни 

сесии, посветени на актуалните пазарни тен-

денции и потребителските нагласи.

Първи на сцената излезе Ананда Рой, 

старши вицепрезидент в Circana, който пред-

стави ключови изводи относно отношението 

на потребителите към млечните продукти. В 

презентацията си той определи ферментира-

лите млечни продукти, сиренето и функцио-

налните кисели млека, обогатени с протеини, 

като най-бързо растящите категории, докато 

традиционното охладено мляко продължава 

да губи инерция.

Рой подчерта, че потребителите все по-

вече търсят добавена стойност от млечните 

продукти, особено от тези, които подпомагат 

здравословното хранене, предлагат удобни 

решения за заместване на хранене, подкре-

пят спортното хранене и здравословното 
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ПОДЕМНО-ТРАНСПОРТНА ТЕХНИКА
КОМПЛЕКСНИ ЛОГИСТИЧНИ РЕШЕНИЯ, СКЛАДОВА ТЕХНИКА 
ЗА ХРАНИТЕЛНО-ВКУСОВАТА ПРОМИШЛИНОСТ

Специализирана техника за професионално почистване на индустриални, 
складови и търговски площи. Иновативни решения, подходящи за

хранително-вкусовия бранш.

www.gothi-bg.com



остаряване. Той отбеляза, че спортното хра-

нене и по-специално протеиновите проду-

кти, вече не са ограничени само до фитнес 

потребителите, а са се превърнали в масова 

потребителска категория.

Хосе Сайнц, ръководител на млечния сек-

тор за Европа в Expana, също разгледа тази 

тенденция. Анализирайки по-широките по-

требителски промени, които влияят върху 

сектора, включително намаляващата консу-

мация на алкохол и засиления интерес към 

по-здравословен начин на живот, той под-

черта как придобиванията на производите-

ли на протеинови съставки са помогнали на 

компаниите да поддържат растеж и да създа-

ват допълнителна стойност.

Според Сайнц основният източник на 

стойност в млечния сектор вече не е самото 

сирене, а протеините, извлечени при проце-

са на неговото производство.

А променящата се динамика на световна-

та търговия бе тема на Том Бойжинк, старши 

специалист по млечни продукти в Rabobank. 

Той отбеляза, че за първи път в историята Съ-

единените щати изпитват свръхпредлагане 

на млечни мазнини, ситуация, която веро-

ятно ще се запази и ще продължи да оказва 

натиск върху цените. С развитието на търгов-

ските модели Бойжинк посочи Южна Африка 

като потенциален нововъзникващ експортен 

партньор.

Сандрин Бувие, ръководител „Маркетинг“ 

в Roquette, и Джие Ким, глобален маркетинг 

мениджър, впечатлиха публиката с дискусия 

за това как иновациите при киселото мляко 

все повече се насочват едновременно към 

удоволствието от консумацията и ползите 

за начина на живот. Те отбелязаха, че 20% от 

продуктите, пуснати на пазара през послед-

ната година, съдържат протеини като ключо-

ва съставка, като подчертаха, че запазването 

на специфичния вкус и текстура остава от 

решаващо значение, особено при разработ-

ването на алтернативи на растителна основа.

Междувременно вицепрезидентът на Yili 

Group Игнашъс Ман-Яу Съто представи виж-

данията си за възможностите в областта на 

високостойностното функционално хранене. 
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подпомага поддържането на позитивно на-

строение и емоционално благополучие. Тя 

показа и продукти, съдържащи тази състав-

ка, за да представи различните ѝ приложе-

ния.

В своята презентация Вибха и Винит 

Шривастава от Four Leaves Co обсъдиха пре-

осмислянето на млякото чрез използването 

на естествени функционални съставки. Тях-

ната наградена функционална напитка Lullaa 

съчетава джинджифил, куркума, канела, 

кардамон, пребиотични фибри, колагенови 

пептиди и MGO манука мед, за да създаде 

напитка за ежедневна подкрепа на доброто 

състояние.

По повод напитката те споделиха: Искахме 

функционалността да работи с млякото, а 

не срещу него. За нас никога не става въпрос 

просто да добавяме още съставки. Става въ-

прос за запазване на целостта на млякото. 

Потребителите все още искат напитката 

им да бъде естествена, позната, успокоява-

ща, проста и най-вече надеждна. Никога не 

сме искали да заменим млякото.

Разширяването отвъд традиционното кра-

ве мляко с цел по-голяма достъпност за хора 

с алергии и различни хранителни потребно-

сти, както и постигането на дългосрочни еко-

логични цели, също бяха сред обсъжданите 

теми.

Сред разнообразните иновации, пред-

ставени на конгреса, Yili Group показа своя-

та гама от козе мляко, включваща различни 

прахообразни и течни формати, разработени 

за лесно усвояване и подходящи за цялото 

семейство.

Вицепрезидентът на групата Szeto пред-

стави подробно работата на компанията в 

този сегмент: Патентованата технология 

на Yili за дезодориране ефективно решава  

дългогодишния проблем в индустрията със 

специфичния аромат на козе мляко. Чрез 

многоетапен физически процес ние нама-

ляваме този аромат, като същевременно 

запазваме естествените хранителни веще-

ства, възстановяваме чистия и естествено 

сладък млечен аромат и осигуряваме по-до-

бро потребителско изживяване.

Някои компании представиха възможнос-

ти извън традиционните млечни продукти. 

Якоб Сковгаард, съосновател и главен изпъл-

нителен директор на PlanetDairy, например 

говори за потенциала на хибридните млеч-

ни продукти, които комбинират млечни със-

тавки с растителни протеини. Той представи 

хибридно решение, което съчетава млечни 

продукти с протеин от бакла. Продуктът се 

позиционира като сравним с традиционните 

млечни продукти по вкус и хранителна стой-

ност, като същевременно може да намали 

емисиите на парникови газове с до 30%.

Млечната индустрия има Млечната индустрия има 
устойчиво бъдещеустойчиво бъдеще

Конгресът затвърди позицията на млечна-

та индустрия като един от най-питателните и 

иновативни сектори в световната хранителна 

промишленост. С нарастващия акцент върху 

функционалността, обогатяването с проте-

ини, здравословното остаряване и устойчи-

вото развитие, секторът продължава да се 

адаптира към променящите се потребител-

ски потребности.

С ускоряването на иновациите в областта 

на съставките, продуктите и производстве-

ните системи Световният млечен конгрес 

остава важна платформа за обмен на знания, 

насърчаване на сътрудничеството и форми-

ране на бъдещето на млечната индустрия.

FoodBev Media очаква с интерес следва-

щото издание през 2027 г. и с любопитство 

ще проследи как млечният пазар ще продъл-

жи да се развива.

За актуална информация относно Светов-

ния млечен конгрес и World Dairy Innovation 

Awards 2027 можете да се свържете с 

events@foodbev.com или да посетите www.

foodbevevents.com.

По https://www.foodbev.com/


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Компанията 
в областта на 
науката за сто-
машно-чревното здраве Zoe стъпва в сегмента на 
снаксовете с премиерата на The Gut Health Bar, богат 
на растителни съставки бар, който подкрепя чревния 
микробиом и отправя предизвикателство към кон-
венционалните разбирания за здравословен снакс. 

Новият продукт, разработен от учените на компа-
нията, съдържа повече от 10 ингредиента на расти-
телна основа и е позициониран като високо храни-
телна алтернатива на конвенционалните снаксове, 
зърнени и протеинови барове. Предлаган във вари-
анти 70% тъмен шоколад + морска сол или малина + 
годжи бери, този десерт съчетава още съставки като 
бадеми, кашу, едамаме, червена леща, ленено семе, 
тиквени семки, морски водорасли и комбуча. 

Според Zoe изделието е разработено на база ре-
зултатите от мащабните изследователски програми 
на компанията в областта на хранителната наука и 
чревния микробиом. Вместо да се фокусира един-
ствено върху съдържанието на протеин или редук-
цията на калориите, формулата акцентира върху 
фибрите, разнообразието на растителните състав-
ки и хранителната структура – фактори, все по-тяс-
но асоциирани с положителните за стомашно-чрев-
ното здраве резултати. 

Снакс, полезен за 
стомашно-чревното здраве

Професор Сара Бери, главен на-
учен ръководител в Zoe и препода-
вател по хранителни науки в Крал-
ския колеж Лондон, коментира: „В 
исторически план категорията 
на снаксовете приоритизира удоб-
ството за сметка на хранително-
то качество. Нашето изследване 
показва, че самото похапване не 

е проблем. Предизвикателството е свързано с ка-
чеството на храните, които хората консумират.“ 

Ключова отличителна черта на продукта е не-
говият фокус върху запазването на естествената 
хранителна матрица на ингредиентите. Десертът 
съдържа видими цели ядки, семена и парченца от 
растения, които създават текстура, забавяща ско-
ростта на ядене и подпомагаща засищането. От Zoe 
цитират свои вътрешни изследвания, според които 
по-бавното ядене може да помогне за ограничава-
нето на цялостната консумация на енергия, като в 
същото време подобри усещането за ситост. 

Изследване по поръчка на компанията показва, 
че баровете са се наложили като най-популярния 
формат снаксове на Острова – зърнените или про-
теинови барове са редовния избор на снакс за 68% 
от потребителите. 

Професор Тим Спектор, научен съосновател на 
Zoe, споделя: „Хранителната среда е залята от 
продукти, стъпващи на маркетингови претенции, 
а не на реални хранителни качества. Ние искахме 
да покажем, че е възможно да бъде създаден снакс, 
който съчетава стабилна научна основа, ингреди-
енти от цели храни и отличен вкус.“ 

Naked Smoothies оповести де-
бюта на две решения с високо съ-
държание на протеин: Chocolate 
Banana Protein и Blueberry 
Cheesecake Protein. 

Представителите на новата 
гама осигуряват 20 грама протеин 
на растителна основа и 6 грама 
фибри, както и основни витамини 
и минерали, включително витами-
ни B6 и B12. Изделията са направе-
ни с истински плодове и не съдър-
жат добавена захар, изкуствени 
овкусители и оцветители. 

Вариантът Chocolate Banana 
Protein предлага „наситен шо-

коладов вкус“, балансиран от 
сладостта на банана, докато 
Blueberry Cheesecake Protein се 
отличава с кремообразна тексту-
ра с нотки на боровинки. 

Крис Тусинг, главен марке-
тингов директор в Tropicana 
Brands Group, компанията-майка 
на Naked Smoothies, коментира: 
В наши дни потребителският 
интерес към здравословните 
ингредиенти буквално експлоди-
ра, но ние оставяме могъщият 
вкус на плодовете и зеленчуци-
те да говори сам за себе си още 
от 1983г. С новите протеинови 

смутита, съчетаващи обичани 
вкусове с растителен протеин, 
фибри и основни витамини, на-
лагаме нов стандарт за това, 
което любителите на Naked 
смутитата могат да очакват 
от функционалните напитки – 
удобни за консумация с невероя-
тен вкус, които ви помагат да се 
чувствате добре. 

https://www.foodbev.com/ 

Две нови високопротеинови 
смути изделия 
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зити (DRS – Deposit Return Schemes) са 
реалности, които налагат промени в 
материалите и дизайна на потреби-
телските опаковки, както и адапти-
ране към среда, основана на данни, за 
да се гарантира спазването на изис-
кванията.

Общественото и 
политическото мнение се 
обединиха, за да създадат 
импулс за промяна

Най-новият специализиран доклад 
на GlobalData, озаглавен „Иновации в 
областта на регулирането на опаков-
ките“, показва, че най-важните компо-
ненти на днешното законодателство в 

областта на опаковките се основават на на-
сърчаването на въвеждането на устойчиви 
модели и поведение, отговорно към окол-
ната среда. Това е толкова решаващо при из-
бора на материали и дизайн, колкото и функ-
ционалните характеристики на опаковката за 
продукта и потребителя.

Глобалната загриженост относно отпадъ-
ците от опаковки се превръща в натиск от 
страна на обществеността, марките, клиен-
тите и правителствата за промени. Неправи-
телствените организации и медийното отра-
зяване оказват влияние върху всички заин-
тересовани страни. Общественият натиск и 
регулаторните изисквания   за устойчивост 
стимулират иновациите в областта на еколо-
гичните материали и производството, показ-
вайки, че индустрията може да отговори на 
този натиск за промяна.

Производителите работят, за да 
изпреварят предстоящите цели

Производителите на опаковки се фокуси-
рат или трябва да се фокусират върху някол-
ко области на действие и иновации, за да се 
справят ефективно с очакванията към тях:

 Затворени вътрешни цикли за ре-
циклиране. Те трябва да изпълнят целите 
за съдържание на рециклирани материали 
(например, за да избегнат допълнителните 
такси, налагани съгласно британския данък 
върху пластмасовите опаковки при съдър-
жание на рециклирани материали под 30%), 
което означава, че трябва да се осигурят ре-
циклирани суровини, като е възможно това 

Непрекъснатото развитие на регулаци-
ите за опаковките в световен мащаб, 
мотивирано от загрижеността за окол-

ната среда и необходимостта от ускоряване 
на устойчивото развитие в отрасъла, създава 
силен стимул за производителите на опаков-
ки и техните клиенти да се адаптират бързо 
и да въвеждат иновации, особено предвид 
наближаването на ключовите крайни сро-
кове, определени от регулаторните органи 
на пазари като ЕС, твърди GlobalData, воде-
ща платформа за аналитична информация и 
производителност.

Мерки като Регламента на ЕС за опаковки-
те и отпадъците от опаковки, който влиза в 
действие на 12 август и е част от политиката 
на ЕС за кръгова икономика, както и местните 
усилия в страни от Канада до Мексико, Китай 
и Индонезия, означават, че е в ход истинска 
глобална промяна в очакванията за устойчи-
вост на опаковките, което изисква от отде-
лите за научноизследователска и развойна 
дейност и мениджърските екипи да предпри-
емат решителни краткосрочни стъпки.

Ричард Паркър, главен анализатор за по-
требителския сектор в GlobalData, коменти-
ра: Законите за разширена отговорност на 
производителите (EPR – Extended Producer 
Responsibility) и схемите за връщане на депо-

Иновациите са от ключово значение за навременно 
постигане на съответствие с глобалните регу-
лации в областта на опаковките, твърдят от 
GlobalData

   Опаковки и регулации
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да включва вътрешни системи със затворен 
цикъл, които осигуряват пълна прозрачност 
и гаранция за качество. Свързаните изиск-
вания за повторна употреба също означават 
промени в производствените линии и про-
дуктовите портфейли.

 Препроектиране и иновации в ма-
териалите. Замяната на трудно рециклиру-
емите комбинирани опаковки с решения от 
един материал е от ключово значение, както 
и проектирането на опаковки, които се раз-
глобяват лесно, за да се подобрят процен-
тите на оползотворяване и да се повиши ка-
чеството на рециклираните продукти.

 Заместване на материали. Зако-
нодателството насърчава отказът от тради-
ционните пластмаси, като стимулира инова-
циите в областта на биополимерите; новите 
бариерни фолиа и покрития на биооснова 
или на базата на хартия и картон позволяват 
заместване с нови категории и улесняват ре-
циклирането.

 Цифрово съответствие. Регулации-
те ще изискват все по-стандартизирана ин-
формация върху опаковката и цифрово про-
следима информация, за да се подпомогнат 
прозрачността и отчетността. Пример за това 
са „Цифровите паспорти на продуктите“ на 
ЕС, които ще бъдат задължителни от 2027г. 

Етикетите се превръщат в основни показате-
ли за съответствие.

 Устойчиво производство. Използ-
ването на ресурсите трябва да стане по-
ефективно, тъй като потреблението на вода, 
природен газ и електроенергия е подложе-
но на все по-строг контрол. Производство-
то и рециклирането на стъкло и алуминий 
са силно енергоемки процеси, което налага 
иновации в технологиите за производство и 
рециклиране.

 Управление на задълженията по 
EPR. Отчитането по EPR изисква яснота, а до-
пълнителните разходи по EPR налагат взема-
нето на решения относно прехвърлянето на 
разходите към потребителите, като същевре-
менно се търсят начини за оптимизиране на 
разходите чрез препроектиране, намаляване 
на теглото и др. Трябва също така да се подгот-
вят за местните различия, които ще съществу-
ват, един универсален подход няма да е под-
ходящ за всички в световен мащаб.

Марките вече предприемат 
проактивни стъпки, за да 
изпреварят новите правила

В отговор на планирано въвеждане във Ве-
ликобритания на схема за връщане на депо-
зити („Exchange for Change“) през октомври
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2027г., търговските марки започнаха да 
подготвят етикетирането на напитките за 
съответствие с маркировките за депозит 
и съвместимост с автоматите за обратно 
приемане.

Например, марки като Suntory и PepsiCo 
започнаха да преработват своите баркодо-
ве в отговор на специфичните за Обедине-
ното кралство технически спецификации 
за 2025г., отнасящи се до автоматите за об-
ратно приемане на опаковки. Такива барко-
дове съдържат криптирани слоеве с данни, 
предназначени единствено за системата за 
връщане на депозити, с цел предотвратя-
ване на неправомерни искания за възста-
новяване на суми за бутилки, за които не е 
платен депозит. 

През 2025г. Evian разшири по-ранно 
пилотно изпитание на бутилка без етикет, 
изработена от 100% rPET, като използва 
релефно лого вместо етикети, поддържай-
ки по този начин строга мономатериална 
структура. Така опаковката вече отговаря 
на европейските изисквания, планирани 
за 2038г., далеч преди тяхното въвеждане. 
Производители на опаковки като Tetra Pak, 
Elopak и SIG са включили кръговата иконо-
мика като основна стратегическа цел, като 
тази концепция се превръща в мерки като 
изследвания и внедряване на полимери на 
растителна основа, материали с намален 
въглероден отпечатък и асептични карто-
нени опаковки без алуминий.

Паркър заключава: Устойчивостта 
и свързаните с нея регулации са част от 
реалността, като стимулират произво-
дителите да отразяват ценностите на 
обществото и да финансират проактив-
но непрекъснати зелени иновации. Потре-
бителите очакват устойчиви опаковки 
и свързани с тях мерки (близо 80% от тях 
в световен мащаб заявяват, че използ-
ват или биха използвали местни системи 
за връщане на опаковки), макар това да 
трябва да бъде рентабилно за тях и да се 
съчетава с по-съществени предимства на 
продукта. 

 Търговските марки трябва да продъл-
жат да се ангажират със своите страте-
гии за кръгова икономика като основни 
елементи на бизнес дейността си, а не 
като просто добре звучащи ESG послания, 
в противен случай те ще се сблъскат с ре-
гулаторни затруднения и риска да бъдат 
изпреварени от по-проактивната конку-
ренция.

По https://www.globaldata.com/ 

Може ли „култивираният“ шоколад да 
даде начало на следващата революция 
в хранителната индустрия?

Изследователи от Калифорнийския универ-
ситет в Дейвис работят съвместно с California 
Cultured, компания за хранителни технологии 
със седалище в Сакраменто, за да запазят шо-
колада достъпен и устойчив, като отглеждат 
любимото на всички лакомство директно от 
растителни клетки. 

Според доклад от 2024г. на Националната 
асоциация на сладкарите, 65% от американските 
потребители консумират шоколад като достъп-
но удоволствие, което генерира 21,4 милиарда 
долара от продажби на сладкарски изделия. 
Прогнозира се, че до 2029г. продажбите на шоко-
лад в САЩ ще достигнат 37,6 милиарда долара.

Въпреки това насажденията с какаово дър-
во (Theobroma cacao), от което се добива какао-
то, бързо намаляват. Свързаните с климатични-
те промени прекомерни жеги, непредсказуеми 
валежи, продължителни суши и наводнения 
вече са причинили значителни загуби на рекол-
тата от какао в Кот д’Ивоар, водещия световен 
производител на какаови зърна. Земеделските 
производители отчитат по-ниски добиви, уми-
ращи дървета и в някои случаи пълна загуба на 
реколтата. Проучване от 2025г. прогнозира, че 
до 50% от сегашните площи за отглеждане на 
какао в Кот д’Ивоар могат да станат неподходя-
щи до 2060г. поради променящите се темпера-
турни и валежни модели.

Макар тези данни да звучат горчиво за лю-
бителите на шоколада, учените може би току-
що са открили обещаващо решение на това 
предизвикателство – култивираният шоколад.

Стив Ланг, вицепрезидент по наука и техно-
логии в California Cultured, смята, че шоколадът, 
отглеждан в биореактори, един ден може да се 
превърне в сериозна конкуренция на тради-
ционния шоколад, без обезлесяването, детския 
труд и уязвимостта към климатичните проме-
ни, които затрудняват отглеждането на какао.

С финансиране от Националната научна 
фондация и BioMADE California Cultured учени-
те от Университета в Дейвис Карен Макдоналд, 
Сомен Нанди, Дейвид Блок, Харишанкар Мани-
кантан, Бун-Линг Йо и Джулиана де Моура-Бел 
се стремят да намалят факторите, които оскъ-

Да си Да си 
отгледаш отгледаш 
шоколадшоколад
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Брандът за газирана вода Yew, 
зад който стои шеф-готвач Джес 
Дженкинс, разширява своето порт-
фолио с изделие, определяно от 
фирмата като първата в Обедине-
ното кралство газирана вода с вкус 
на туршия. Водата Yew Pickle, на 
пазара от 1 юли, съчетава газирана 
вода със солена туршия с копър, 
нотки на прясна краставица и пи-
кантен финал. Тя не съдържа захар, 
подсладители, калории и изкустве-
ни ингредиенти. 

Този дебют отразява нараства-
щия интерес към смелите остри 
вкусове, вписвайки се в подхода на 
бранда към продуктово развитие, 
стъпващо върху характеристики 
от класически храни. 

Основана от шеф Джес Джен-
кинс и Франческа Зампи, Yew се 
позиционира като премиум алтер-
натива на традиционните безалко-
холни и алкохолни изделия, която 
съчетава газирана вода с натурал-
ни вкусови профили, вдъхновени 

от съставки, които по-скоро ще 
намерите на щанда за хранителни 
стоки, отколкото при напитките.

Дженкинс споделя: „Туршията 
се представя толкова добре в кух-
нята, тъй като обогатява вкусо-
вете, извисява ястията и ви кара 
да искате още и още. Нашето же-
лание беше да уловим този ефект 
в един кен и да създадем нещо чис-
то, но в същото време изненадва-
що и несравнимо вкусно.“ 

Yew дебютира през септември 
2024 г. и оттогава компанията си 
е осигурила дистрибуция чрез 
над 2000 обекта за търговия и об-
ществено хранене. Освен новия 
вкус Pickle, предлаганите артикули 
включват Pink Rhubarb (розов ре-
вен), Green Apple (зелена ябълка) и 
Yuzu Grapefruit (юзу грейпфрут).

Вариантът с вкус на туршия се 
предлага изключително в обек-
тите на Planet Organic и чрез 
yewdrink.com преди премиерата 
на пълната гама на Yew в Ocado 

Брандът за уелнес изделия Alani Nu добавя нов 
щрих към един от най-популярните си вкусове при 
енергийните напитки, представяйки Purple Cotton 
Candy (Лилав захарен памук) – артикул в лимитира-
но издание, разработен с цел да надгради успеха на 
актуалното предложение Cotton Candy. 

Новият вкус съчетава сладостта на традицион-
ния захарен памук (cotton candy) с пикантния про-
фил на гроздовите бонбони, което отразява заси-
леното търсене на носталгични и вдъхновени от 
сладкарската индустрия решения в рамките на ка-
тегорията на функционалните енергийни напитки. 

В подкрепа на новото изделие Alani Nu си пар-
тнира с певицата, актриса и предприемач Беки Джи 
(Becky G), която е лице на лятната маркетингова 
кампания за продукта. 

Според производителите артикулът Purple 

Cotton Candy е разработен в отговор на сил-
ната потребителска ангажираност с оригинал-
ния вкус Cotton Candy, превърнал се в един от 
най-популярните варианти на предлаганите от 
бранда енергийни напитки. 

Джо Бет Финк, главен творчески директор в 
Alani Nu, коментира: „Purple Cotton Candy съче-
тава всичко онова, което нашите почитатели 
обичат в енергийните напитки на Alani Nu: уни-
кален вкус, завладяващ разказ и хващащ окото 
дизайн. Вдъхновени от магията на летните 

карнавали по здрач, наситените морави цветове, 
тюркоазените акценти и игривите детайли на кена 
загатват за вкусовото изживяване още от момен-
та, в който потребителите зърнат опаковката.“ 

Всеки кен с вместимост 355 мл съдържа 200 ми-
лиграма кофеин, никаква захар, витамини от група 
В и 10 калории. Продуктът е веган и безглутенов, 
което го прави идеален за търсещите функционал-
ни алтернативи, съобразени с широк кръг храни-
телни предпочитания. 

Брандът за уелнес изделия Alani Nu се радва на 
силно присъствие не само във веригите, но и в ка-
налите за търговия на хранителни стоки и фитнес 
продукти в САЩ благодарение на свежите многоц-
ветни опаковки и използващ социалните медии 
маркетинг. 

Retail, планирана за август. Онлайн 
търговецът ще бъде ексклузивен 
партньор на бранда за период от 
шест месеца. 

Лорън Добинсън, мениджър по-
купки в Ocado, споделя: „Щастливи 
сме да представим Yew на Ocado.
com и да запознаем клиентите си 
с един бранд за газирани води, чия-
то гледна точка по отношение на 
вкуса е уникална със своите корени 
в кухнята. Наблюдаваме засилване 
на любопитството по отношение 
на смелите и неочаквани вкусове 
и в този смисъл Yew допринася за 
обогатяването на категорията с 
нещо наистина свежо.“ 

Газирана вода с вкус на туршия 

Лимитирано издание на енергийна напитка
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тенденции

Нестле С.А. постигна споразумение за при-

добиване на 100% от yfood Labs GmbH, като 

по този начин проправя път към следващия 

етап от глобалната експанзия на компания-

та за „умни“ храни. Сделката има за цел зна-

чително да ускори стратегията за растеж на 

yfood и да подкрепи навлизането на марката 

на нови пазари.

yfood е една от водещите марки за „Smart 

Food“ в сегмента на готовите за консумация 

храни в Германия и Европа. В момента компа-

нията продава своите пълноценни хранител-

ни напитки, прахчета и барчета в 30 държави 

чрез мощен дигитален модел за директни 

продажби към потребителите и разширява-

що се присъствие в търговската мрежа на 18 

европейски пазара.

Под ръководството на основателите и 

съизпълнителните директори Бенджамин 

Кремер и Ноел Болман yfood се превърна от 

революционен стартъп в една от най-извест-

ните марки за модерни хранителни решени я 

в Европа. Чрез силно изграждане на марка-

та, разширена дистрибуция и непрекъснати 

продуктови иновации компанията постигна 

устойчив растеж и повишена рентабилност. 

Експанзия на „умните“ Експанзия на „умните“ 
хранихрани
Нестле придобива пълната собственост 
върху yfood, за да ускори глобалната експанзия 
на марката.

www.orion-vm.com
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ПОКАНА ЗА ПОСЕЩЕНИЕ НА ТРИ 
ИЗЛОЖЕНИЯ В ИСТАНБУЛ 

 
ДАТИ ЗА ПОСЕЩЕНИЕ : 114-17.10.2026 

 
 

IBAKTECH  Istanbul  2026 -  
15-ти международен търговски панаир за 
хлебопроизводство, машини за сладкарство, 

сладолед, шоколад и технологии 
 
 
 
 

Eurasia Packaging Istanbul Fair се 
откроява като най-предпочитаната 
платформа за търговия в сферата на 
опаковките за храни и напитки 

 
Food-Tech Eurasia  е специален раздел за хранителни и питейни 
технологии в рамките на Eurasia Packaging Istanbul. Това е мястото 
където можете да намерите всички видове готови решения за най-новите 
технологии, устойчиви практики и безопасност на храните при 
производството, преработката и опаковането на храни и напитки. 

 

ЦЕНА: 225 EUR.  
ВКЛЮЧВА: Транспорт, 3 нощувки със закуски в централно разположен хотел; 

Трансфер хотел-изложбен център –хотел; Ползване на зала за разговори;  
При възможност пропуски за изложението; Застраховка „Помощ при пътуване 

в чужбина“, Придружаващ туроператор. 
 
 

СРОК ЗА ЗАПИСВАНЕ:  ДО ИЗЧЕРПВАНЕ НА 45 МЕСТА  
ВКЛЮЧВАНЕТО В ПЪТУВАНЕТО СЕ ИЗВЪРШВА СЛЕД ПОПЪЛВАНЕ НА ФОРМУЛЯР , КОЙТО ЩЕ 

ПОЛУЧИТЕ СЛЕД ОБАЖДАНЕ НА 
 0889263109 или заявка на  email: info@fpim-bg.org 

 
След записване ще ви изпратим и програма за предлаганите  допълнителни туристически 
мероприятия.  



Visitor from 
118 countries

92.482

Net Total 
Area

30.064 sqm

International
Visitor

10.566

Exhibitor

332

The biggest meeting of the
Industry in Eurasia!
The leading brands of the sector showcase 

their new products at IBAKTECH – 

Held 

biannually, trade fair is regarded as 

the leading event in its industry for the 

dynamic Turkish growth market and the 

entire Eurasia region.

www.ibaktech.com

14-17 OCTOBER 2026
ISTANBUL EXHIBITION CENTER - TURKEY

Key to Markets

15th INTERNATIONAL TRADE FAIR FOR BAKERY, PATISSERIE MACHINERY, ICE CREAM, 
CHOCOLATE AND TECHNOLOGIES
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Институтът на хранителните технолози1 (IFT) стартира 
CoDeveloper, нова платформа за научноизследователска 
и развойна дейност, задвижвана от изкуствен интелект, 
предназначена да рационализира процеса на разрабо-
тване на продукти за компаниите за храни и напитки. Този 
иновативен инструмент има за цел да отговори на нара-
стващите изисквания за по-бързо и по-ефективно форму-
лиране на продукти в един динамично развиващ се пазар.

CoDeveloper използва над 85 години рецензирани из-
следвания и научни знания от IFT, интегрирайки усъвър-
шенствани изчислителни възможности, за да подпомогне 
хранителните учени и разработчиците на продукти. Клю-
човите характеристики на платформата включват Sous – 
съучен с генеративен изкуствен интелект, който помага 
при формулирането и оптимизирането на рецепти, на-
ред с инструменти за итеративно разработване и научно 
обосновано обратно инженерство.

1  Institute of Food Technologists (IFT) – водеща световна асоциа-
ция на професионалисти в областта на хранителните науки от 
1939 г., обслужваща над 11 000 членове в повече от 90 държа-
ви. https://www.ift.org

Платформата също така набляга на сигурността, като 
гарантира, че собствените данни остават защитени, докато 
потребителите имат достъп до надеждни научни ресурси.

Платформата е проектирана да отговори на неотлож-
ната нужда от по-интелигентни инструменти за научно-
изследователска и развойна дейност, отразявайки анга-
жимента на IFT за развитие на науката и технологиите в 
хранителната индустрия.

CoDeveloper ще бъде представен на IFT FIRST през 
юли, ежегодното събитие, което събира лидери от ака-
демичните среди, правителството и индустрията, за да 
обсъдят критични въпроси, засягащи хранителния сек-
тор. Тазгодишната конференция ще включва дискусии по 
ключови теми като приложения на изкуствения интелект 
в хранителната наука, тенденции в здравеопазването и 
храненето, както и напредък в безопасността на храните. 

https://codeveloper.ift.org/ 

Глобалният център за проследя-
ване на храните (GFTC) към Инсти-
тута на хранителните технолози (IFT) 
в Чикаго получи грант от 3 милиона 
долара от фондация „Гордън и Бети 
Мур“, осигурявайки значителен тла-
сък на усилията, насочени към по-
добряване на проследимостта в све-
товните вериги за доставки на храни.

Инвестицията ще подпомогне 
работата на базираната в Чикаго ор-
ганизация за разширяване на опе-
ративно съвместимите стандарти 
за проследяване, разработване на 
практически инструменти за прила-
гане и засилване на сътрудничество-
то с регулаторните органи и заинте-
ресованите страни от индустрията в 
целия свят.

Тъй като хранителните предпри-
ятия са изправени пред нарастващ 
натиск за подобряване на прозрач-
ността, засилване на готовността за 
изтегляне от пазара и спазване на 

променящите се разпоред-
би, финансирането сигна-
лизира за нарастващ инте-
рес към инициативите за 
цифрово проследяване.

Блейк Харис, директор 
на GFTC, заяви: Проследи-
мостта не е просто въ-
прос на съответствие; тя 

е свързана с укрепване на доверието, 
сътрудничеството и устойчивост-
та в цялата хранителна система. 
С тази подкрепа от фондация „Мур“, 
Глобалният център за проследяване 
на храните на IFT има за цел да раз-
шири инструментите, ресурсите 
и партньорствата, необходими за 
по-практично и мащабируемо опе-
ративно съвместимо проследява-
не на различните стоки и вериги за 
доставки.

GFTC планира да използва без-
възмездното финансиране, за да се 
справи с постоянните пречки пред 
приемането на стандарти и предиз-
викателствата при внедряването, 
пред които са изправени предприя-
тията по цялата верига на доставки.

Ключов фокус ще бъде разширя-
ване на използването на оперативно 
съвместими стандарти за проследя-
ване, които позволяват на предпри-
ятията безпроблемно да обменят 

информация между различни плат-
форми и търговски партньори.

Центърът ще разработи и нови 
инструменти и ресурси, предназна-
чени да направят внедряването по-
практично и достъпно, особено за 
организации, които се справят с все 
по-сложни изисквания за отчетност 
и документация.

Най-новото финансиране се осно-
вава на дългогодишното участие на 
GFTC в Глобалния диалог за просле-
дяване на морските дарове (GDST), за 
чието създаване тя помогна заедно 
със Световния фонд за дивата приро-
да преди близо десетилетие.

Според IFT, Центърът вече е запо-
чнал да прилага поуките, извлечени 
от инициативите за проследяване на 
морски дарове, към веригите за дос-
тавки на млечни продукти, говеждо 
месо и кожа, а тази инвестиция ще 
позволи разширяване и към други 
групи стоки. 

Последната инвестиция отразява 
нарастващото признание, че ефек-
тивната проследимост е в основата 
не само на безопасността на храни-
те, но и на по-широки бизнес цели, 
включително устойчивост, доверие 
на потребителите и оперативна 
устойчивост.

По https://www.foodbev.com/ 
 

IFT въвежда AI IFT въвежда AI 
платформа за помощ при платформа за помощ при 
разработването на храниразработването на храни

3 млн. долара за подобряване на проследимостта3 млн. долара за подобряване на проследимостта
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AUSTRIA JUICE GmbH създаде своя ферментацион-
на технология, разработена за намаляване на захари-
те в 100% плодов сок. Този естествен процес намалява 
захарта и калориите с най-малко 30%, като същевре-
менно запазва вкуса на сока. Austria Juice представя 
концентрат от ябълков сок като свой водещ продукт с 
намалено съдържание на захар на изложението PLMA 
в Амстердам през май 2026 г.

Технологията, за която е подадена заявка за патент, 
запазва автентичната идентичност на плода и негови-
те основни свойства. Това позволява на производите-
лите на напитки да етикетират продукта като „плодов 
сок от концентрат с намалено съдържание на захар“. 
Вкусът остава естествено наситен благодарение на 
специфичното ноу-хау на Austria Juice.

Запълване на пазарна ниша
В AUSTRIA JUICE установихме разминаване между 

желанието за 100% плодов сок и необходимостта от 
намаляване на приема на захар – обяснява Кай Оливер 
Антониус, вицепрезидент на компанията. – Осъзна-
тите потребители искат хранителните ползи на 
чистия сок, но без високото съдържание на захар. Те 
също така не желаят да правят компромис с вкуса 
или да консумират изкуствени подсладители. В съ-
щото време ние помагаме на нашите клиенти да ку-
пуват „чисти“ етикети.

Учени от Университета в Нотин-
гам работят върху нови сортове 
ориз, които могат да издържат на 
суша, съобщава  BBC. Оризът е ос-
новна храна за милиарди хора, като 
повече от половината от световното 
население го консумира ежеднев-
но. Отглеждането му обаче изисква 
огромни количества прясна вода, а 
добивите намаляват, тъй като клима-
тичните промени правят валежите 
все по-непредсказуеми.

„Повишаването на глобалните 
температури с 1°C намалява доби-
вите на ориз с 6%, а силните горе-
щи вълни допълнително влошават 
ситуацията“, обяснява проф. Ерик 
Мърчи, един от изследователите 
от Университета в Нотингам. „Из-
следванията, които провеждаме във 
Великобритания, подкрепят селе-
кционни усилия, които преминават 
директно от нашите лаборатории 
и към оризовите полета в страните 
производители.“

Екипът експериментира с оризови 
растения, съдържащи устойчиви на 
климатичен стрес генни варианти, в 

Нова технология за плодов сок Нова технология за плодов сок 
с 30% по-малко захар с 30% по-малко захар 

специални „стаи за растеж“ в кампуса 
на университета в Сътън Бонингтън.

Проф. Ранджан Сваруп обясня-
ва, че тези помещения позволяват 
симулиране на различни условия и 
наблюдение на реакциите на расте-
нията към топлинен стрес и суша.

„В днешно време, когато глобал-
ната продоволствена сигурност 
е сериозно предизвикателство и 
трябва да увеличим производство-
то на храни по устойчив начин, ние 
изследваме коренови характерис-
тики, които могат да подобрят 
устойчивостта“, казва той.

Оризовите растения се анализи-
рат и с микро-КТ скенер в универ-
ситетския център „Хаунсфийлд“. Ди-
ректорът на центъра, проф. Крейг 
Стърок, обяснява, че технологията 
позволява визуализиране на коре-
новата система без увреждане на 
растенията.

„Възможно е растенията да раз-
виват по-дълбоки корени под по-
стръмен ъгъл, което им дава пре-
димство при достигане до вода в 
по-долните слоеве на почвата. След 
това можем да идентифицираме 
кой ген контролира това и да го из-
ползваме в селекционни програми“, 
пояснява той.

Екипът от Нотингам работи съв-
местно с учени и селекционери от 
Международния институт за изслед-
ване на ориза (IRRI). Растенията с 
идентифицираните генни варианти 
ще бъдат тествани в „полеви усло-
вия“ в продължение на три години 
във Филипините, където се намира 
IRRI.

Изследването се финансира от 
Международното финансиране за 
климата (ICF) – правителствена ини-
циатива за подпомагане на разви-
ващите се страни в адаптацията към 
климатичните промени.

Обединеното кралство внася це-
лия ориз, който консумира, основно 
от страни, уязвими към климатични 
екстреми като Бангладеш, Индия, Па-
кистан и Тайланд.

„Нестабилността в Близкия из-
ток и нарастващото въздействие 
на екстремните метеорологични 
явления оказват натиск върху све-
товното производство на храни. 
Това засяга както развиващите се 
страни, така и цените на храните, 
които виждаме по рафтовете“, ко-
ментира Джени Чапман, министърът 
на международното развитие и Аф-
рика.

По https://esgnews.bg/

Учени разработват „устойчив Учени разработват „устойчив 
на суша“ оризна суша“ ориз
Британски учени и IRRI тестват генетични варианти, които позволяват 
на растенията да издържат на суша и екстремни температури
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Как работи технологията
Ферментационната технология, използвана от 

AUSTRIA JUICE, е в процес на патентоване. Захарта се 
преобразува, помощните технологични вещества се 
отстраняват напълно, а продуктът се смесва с концен-
трат от плодов сок, за да се постигне желаното съдър-
жание на захар. Полученият сок съдържа поне 30% по-
малко захар и минимум 30% по-малко калории, като 
изпълнява целите на Директивата на ЕС за закуските.

Разработчиците на AUSTRIA JUICE са избрали този 
процес пред други методи, тъй като той е бърз, ефек-
тивен и прецизен. Методът предотвратява появата на 
нежелани вкусове и вторични ароматни нотки и гаран-
тира, че крайният продукт не съдържа нежелани алко-
холни или ферментационни аромати.

Бизнес моделът
Нашите продукти с намалено съдържание на за-

хар са готови за пазара – просто добавяте вашата 
марка и продавате, или разреждате за готова за кон-
сумация напитка –  обяснява Северин Гуски, мениджър 
„Бизнес развитие“ в компанията. – Ние сме готови да 
обслужим ключови играчи, търсещи решения за нама-
ляване на захарта в напитки от 100% плодов сок. На-

Цените са без ДДС и са в сила от 01. 01. 2026 г. !

Зала №3Зала №3

ФНТС ВИ ПРЕДЛАГА
КОМПЛЕКСНИ УСЛУГИ:

Специалисти-консултанти 
за разработване на проекти, 
свързани с технологични ино-
вации, финансова политика, патентна 
защита и др. 

Федерацията на научно-техническите 
съюзи ще ви осигури конферентни и из-
ложбени зали, симултанна техника и мул-
тимедия, отлични възможности за про-
веждане на вашите събития, промоции, 
коктейли.

Спестете време, средства и 
енергия като се възползвате от 
комплексните услуги на Федера-
цията и удобните зали от 14 до 
220 места, в центъра на София.

ЗАПОВЯДАЙТЕ ПРИ НАС!

София, 1000, ул. „Г. С. Раковски” №108; www.fnts.bg
Национален дом на науката и техниката
тел: +359 2 987 72 30 , е-mail: info@fnts.bg

Зала №4 Зала №4 

Делнични дни      Зала  

брой места
до

2 часа
до

4 часа

от
4 до 8 
часа

от
8 до 12 

часа

до
4 часа

от
4 до 8 
часа

от
8 до 12 

часаброй часове

Зала №1 (45 кв. м) 102 EUR 204 EUR 306 EUR 409 EUR 306 EUR 409 EUR 562 EUR

Зала №2 (40 места) 102 E UR 204 EUR 306 EUR 409 EUR 306 EUR 409 EUR 562 EUR

Зала №3 (90 места) 153 EUR 255 EUR 409 EUR 562 EUR 383 EUR 511 EUR 613 EUR

Зала №4 (220 места) 409 EUR 613 EUR 766 EUR 511 EUR 766 EUR 1022 EUR

Зала №105 А (54 места)    102 EUR 153 EUR 255 EUR 409 EUR 281 EUR 409 EUR 562 EUR

Зала №109  ( 27 места) 76 EUR 127 EUR 204 EUR 255 EUR 255 EUR 306 EUR 409 EUR

Зала №302 (14 места) 54 EUR 76 EUR 127 EUR 204 EUR 127 EUR 204 EUR 255 EUR

Зала №312   (25 места) 76 EUR 127 EUR 204 EUR 255 EUR 255 EUR 306 EUR 209 EUR

Зала №507 (20 места) 54 EUR 76 EUR 127 EUR 204 EUR 127 EUR 204 EUR 255 EUR

шето портфолио включва три концентрата: ябълка, 
портокал и мултифрукт.

В крак с регулациите на ЕС
През юни 2024 г. влязоха в сила изменените дирек-

тиви на ЕС за закуските, които официално въведоха 
нова категория: плодов сок с намалено съдържание 
на захар. Изискванията за тази категория влизат в сила 
през лятото на 2026 г. В тази категория соковете с ми-
нимум 30% по-малко захар могат да бъдат обозначени 
като „плодов сок с намалено съдържание на захар“.

С оглед на тези  промени на пазара в ЕС, ние пома-
гаме на брандовете да превърнат регулаторните из-
исквания във възможност за развитие на продукти – 
допълва Корнелия Кершбаумер, директор „Маркетинг 
и комуникации“. – Тези по-здравословни опции са 100% 
натурален плодов сок – подходящи за закуска или за 
консумация в движение. Нашите решения улесняват 
родителите – вместо да спорят с децата си за избор 
на напитки, те могат да им предложат това, което 
искат, но с 30% по-малко захар.

Системата запазва всички полезни качества на 
100% плодов сок, като същевременно намалява съдър-
жанието на захар. 

по света
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ННа 22 юни 2026 г. Асоциацията на произ-
водителите на безалкохо лни напитки в 
България (АПБНБ) отбеляза тържествено 

своята 30-годишнина със специално събитие 
под мотото „Разнообразен избор за потребите-
лите и добавена стойност за българската ико-
номика“. Честването събра представители на 
държавни институции, бизнеса, работодател-
ските и браншовите организации, партньори, 
експерти и приятели  на Асоциацията, които 
уважиха празника и засвидетелстваха подкре-
пата си за развитието на индустрията.

По време на официалната церемония бяха 
представени ключови моменти от историята 
на АПБНБ, приносът на индустрията към бъл-
гарската икономика и основните инициативи 
на Асоциацията в областта на устойчивото раз-
витие, потребителския избор и бъдещето на 
опаковките. Беше подчертано и значението на 
активния диалог между бизнеса, институциите 
и обществото за създаването на предвидима и 
конкурентоспособна среда за развитие на сек-
тора.

Тридесет години са повод за гордост, но и 
за отговорност. През тези три десетилетия 
АПБНБ се утвърди като надежден партньор на 
институциите и обществото, защитавайки 
интересите на индустрията и насърчавайки 
устойчивото развитие на сектора. Благодар-
ни сме на всички наши членове, партньори и съ-
мишленици, които допринесоха за този успех. 
Убеден съм, че с общи усилия ще продължим да 
развиваме индустрията по начин, който съз-
дава стойност за потребителите, икономи-
ката и обществото“, заяви председателят на 
Управителния съвет на АПБНБ Димитър Дъл-
гъчев и допълни: Днес АПБНБ представлява 
над 70% от пазара в България и е част от ев-

ропейските браншови организации на произво-
дителите на бутилирани води, безалкохолни 
напитки, сокове и нектари. Вече три десети-
летия Асоциацията участва в развитието на 
политики, свързани с качеството, информира-
ния потребителски избор, балансираното хра-
нене, устойчивото производство, управление-
то на ресурсите и бъдещето на опаковките.

От своя страна изпълнителният директор 
на Асоциацията, Жана Величкова, подчерта ро-
лята ѝ като мост между бизнеса, институциите 
и обществото: „През тези 30 години АПБНБ се 
наложи като авторитетен глас на индустри-
ята и активен участник в дебата по важни об-
ществени и икономически теми. Горди сме, че 
успяхме да изградим отношения на доверие с 
нашите партньори в България и Европа. Днеш-
ното широко представителство на институ-
ции, работодателски и браншови организации, 
компании и експерти е признание за усилията 
на всички, които през годините са работили за 
развитието на сектора и за утвърждаването 
на добрите практики в него.“

В рамките на официалната част бяха пред-
ставени данни от доклад на Института за пазар-
на икономика (ИПИ), които очертават произ-
водството на безалкохолни напитки, минерал-
ни и други бутилирани води като високопроиз-
водителен сектор с нарастваща добавена стой-
ност, устойчиви инвестиции, по-високи заплати 
и все по-силна експортна ориентация.

Според представените данни през 2024 г. 
стойността на произведената продукция в сек-
тора достига 512 млн. евро, което представля-
ва ръст от 70% за последните десет години. За 
същия период средната производителност на 
компаниите в производството на безалкохол-
ни напитки и бутилирани води нараства над 
два пъти, а производителността на труда с 84%. 
Произведената продукция на един зает през 
2024 г. е с над 37% по-висока от средната за 
икономиката в страната.

Секторът създава и все по-висока добавена 
стойност, сочи анализът на ИПИ. През 2024г. тя 
достига 185 млн. евро – ръст от над две трети за 
десет години. В индустрията работят 4356 души 
в 166 предприятия, а средната работна заплата 
нараства със 123% за десет години и остава над 
средните нива както за преработващата про-
мишленост, така и за икономиката като цяло.

Инвестициите в производството на безалко-
холни напитки и бутилирани води също увели-
чават значимостта на сектора в икономиката. 
За десет години индустрията отчита общо над 

АПБНБ отбеляза своята АПБНБ отбеляза своята 
30-годишнина30-годишнина

Димитър Дългъчев, Жана Величкова и Лъчезар Богданов
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1,3 млрд. евро вложени в развитие, модер-
низация и производствен капацитет, вклю-
чително над 243 млн. евро в дълготрайни 
материални активи. Именно тази комбина-
ция от растеж, ефективност и външнопа-
зарна ориентация беше подчертана от Лъ-
чезар Богданов, главен икономист в ИПИ.

Наред с икономическите резултати 
бяха очертани и приоритетите пред сек-
тора, свързани с  устойчиво производство, 
информиран потребителски избор, нама-
ляване на захарта и въвеждане на ефек-
тивна депозитна система за опаковки от 
напитки. Секторът на безалкохолните на-
питки в България е лидер по намаляване 
приема на захар и калории. Пръв от храни-
телно-вкусовата промишленост той нама-
ли добавените захари при газираните на-
питки с 15%, надхвърляйки още към 2020г. 
европейския призив за доброволни дейст-
вия и през 2024 г. вече 63% от консумира-
ните у нас газирани напитки не съдържат 
добавена захар, а захарта при негазирани-
те напитки беше намалена с 14,5%.

Друг важен принос на индустрията е 
намаляването на пластмасата при произ-
водството на бутилки чрез въвеждане на 
стандарти за скъсена гърловина и размер 
на капачките, олекотени бутилки и дизайн 
на опаковките, което спестява тонове су-
ровина и въглеродни емисии. През 2025 г. 
членовете на АПБНБ вече са изпълнили за-
дължителната европейска цел за минимум 
25% средно рециклирано съдържание в 
бутилките до 3 литра.

Следващата голяма стъпка е въвежда-
нето на депозитната система в България 
и нашата индустрия е готова за това 
предизвикателство. Този проект е ключов 
за кръговата икономика, за опазването на 
околна среда и за връщането на опаковки-
те от пластмасови бутилки и метални 
кенове обратно в производството – зая-
ви Жана Величкова. Тя бе категорична, че 
депозитната система е най-ефективната 
форма за разширена отговорност на про-
изводителя, защото при нея финансовата 
отговорност и управлението вървят ръка 
за ръка. Според нея това е икономически 
изгоден и устойчив модел, работещ от го-
дини в 17 европейски държави, който пре-
дотвратява загубата на суровини, намаля-
ва емисиите от транспорта и позволява 
проследимост на всяка опаковка.

На събитието присъстваха представи-
тели на изпълнителната и законодателната 
власт, браншови организации, търговски 
камари и неправителствени организации
и бяха получени много приветствия и 
поздравителни адреси.

На специално събитие GoodMills България отбеляза 40 годи-
ни от създаването на мелницата в София - четири десетилетия, 
през които компанията се утвърждава като лидер на пазара и 
присъства на трапезата на милиони български семейства. Само 
през последните 10 години компанията е инвестирала близо 5 
млн. евро в модернизация на производството, устойчиви реше-
ния, нови технологии, подобряване на работната среда и разви-
тие на продуктовото портфолио.

Днес GoodMills България дър жи 57% пазарен дял в стойност, 
което означава, че всяко второ българско домакинство избира 
продукти с марката София Мел. Когато присъстваш в дома на 
толкова много хора, започваш да гледаш на всяко свое решение 
с много по-голяма отговорност. За нас инвестициите никога 
не са били самоцел. Важно е какво оставят след себе си – по-до-
бра градска среда, по-добри продукти и по-добри условия за слу-
жителите, коментира Илия Великов, управляващ директор на 
GoodMills България.

През последните години компанията инвестира в нова опа-
ковъчна линия FAWEMA, която позволява по-гъвкави разфасов-
ки и отговаря на променящите се потребителски нужди. Реа-
лизира и инвестиции във фотоволтаична система с 412 панела, 
която осигурява зелена енергия за пакетиращите процеси в 
мелницата.

Екипът на  GoodMills България не съхранява само традици-
ята. Той активно оформя бъдещето. За нас устойчивостта 
не е кампания, а начин на мислене. Всичко започва от полето 
и стига до трапезата на милиони хора. Именно затова за нас 
е важно не само какво произвеждаме, а и как го произвеждаме, 
казва Гунар Стефек, изпълнителен директор „Иновации и потре-
бителски марки“ в GoodMills Group.

През последните години компанията инвестира и в проек-
ти, свързани с подобряване на работната и градската среда. Тя 
модернизира офисите и изгради нов паркинг за служителите, с 
фокус върху по-
добри условия на 
работа и по-ком-
фортна среда за 
екипа. Компани-
ята реализира и 
инициативата „От 
сиво в красиво“, в 
рамките на която 
деветте силоза на 
мелницата бяха 
превърнати в 
най-големия гра-
фит в България. 

През миналата година GoodMills България получи отличие-
то „Пазител на българското земеделие и храни“, споделя Стефан 
Христосков, финансов директор на GoodMills България: Защото 
работим с български производители, изграждаме дългосрочни 
партньорства и вярваме, че качеството започва още от земята.

Паралелно с устойчивите си партньорства компанията вне-
дрява и технология за пълно оползотворяване на суровината, 
благодарение на която днес постига 0% загуба на зърно – под-
ход, който едновременно подкрепя българското земеделие, на-
малява отпадъците и гарантира високо качество на продуктите, 
достигащи до потребителите.

Честваха 40 години на Честваха 40 години на 
мелницата в Софиямелницата в София  
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В двора на   Университета по хранителни 

технологии Пловдив започна изграждането 

на уникален за страната модерен Център за 

компетентност „Агрохранителни системи и 

биоикономика“. Символична първа копка на-

правиха ректорът проф. Галин Иванов, област-

ният управител Георги Янев и Алберт Гаджа-

лов – управител на фирмата „Креатив Билд“ 

ЕООД, която ще извърши строителството.

Инвестицията за изграждане и оборуд-

ване на Центъра за компетент-

ност е на стойност   2,1 млн. евро 

и е част от финансираните дей-

ности по проект „Създаване и 

устойчиво развитие на Център за 

компетентност „Агрохранителни 

системи и биоикономика“. Проек-

тът е с общ бюджет от близо 11,8 

милиона евро и е финансиран по 

Програма „Научни изследвания, 

иновации и дигитализация за ин-

телигентна трансформация“ 2021 –

2027 с финансовата подкрепа на 

Европейския съюз и национално 

съфинансиране.

С неговата реализация са обе-

динени усилията на водещи висши 

училища, научни институти и орга-

низации в България – УХТ Пловдив като во-

дещ партньор, АУ Пловдив, ССА, ТУ Стара За-

гора, МУ Пловдив, институти на БАН и редица 

научни и иновационни партньори.

„Днес поставяме началото на една нова 

възможност България да развива модерна 

научна инфраструктура, която да отговаря 

на предизвикателствата на съвременното 

общество. Центърът за компетентност 

„Агрохранителни системи и биоикономика“ 

е замислен като модерен мултидисципли-

нарен научен комплекс с разпределена изсле-

дователска инфраструктура в областта 

на агроекологията, растителното здраве, 

прецизната селекция и безопасността на 

храните. Неговата стратегическа цел е да 

концентрира научна експертиза, техноло-

гии и иновационен потенциал за създаване 

на устойчиви решения в агрохранителната 

верига – от производството на биоресурси 

до създаването на качествени, безопасни и 

здравословни храни с висока добавена стой-

ност – заяви проф. Галин Иванов.

Той добави, че апаратурата, която ще бъде 

осигурена за Центъра, ще бъде за над 1 000 

000 евро и ще позволи да се правят изслед-

вания на много високо ниво. 

Държавните институции трябва да под-

УХТ изгражда уникален 
Център за компетентност

крепят подобни инициативи и да създават 

онези условия, които да спомогнат тези 

идеи не само да започнат, но и да бъдат до-

ведени до техния пълен капацитет. Вярвам, 

че този Център ще се превърне в място, къ-

дето ще се раждат идеи и тези идеи ще на-

мират практическо приложение в производ-

ствените предприятия, стартъпите и на 

полето – заяви в приветствието си областни-

ят управител на Пловдив Георги Янев.

На официалната церемония присъстваха 

много официални лица от областното и град-

ско ръководство, министерства и агенции с 

отношение към предмета на дейност на Цен-

търа, ректори и членове на ръководствата 

на университети, преподаватели, студенти и 

представители на медиите.
По https://uft-plovdiv.bg/
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ННова модерна кулинарна лаборатория 
зарадва студентите и преподаватели-
те към катедра „Туризъм и кулинарен 

мениджмънт“ в Университета по хранителни 
технологии Пловдив. Тя е създадена с ексклу-
зивното съдействие на известния пловдивски 
предприемач и общински съветник инж. Вла-
димир Кисьов – възпитаник на УХТ и носител 
на почетното звание „Доктор хонорис кауза“. 
Той, ректорът на УХТ проф. Галин Иванов и ръ-
ководителят на катедрата доц. Румен Михов 
прерязаха лентата при откриването на цен-
ната придобивка. Тържествената церемония 
се състоя в присъствието на преподаватели и 
студенти.

Уважаеми колеги за мен е удоволствие да 
участвам в подобни събития, в които съв-
местно с бизнеса УХТ получава възможност 
за развитие и надграждане на учебната тех-
нологична база, с която разполагаме. Така 

постигаме много важна цел – създаване на по-
добри условия за практическото обучение на 
студентите ни – заяви проф. Галин Иванов. 
Той добави, че денят на откриването 15 май не 
е избран случайно. През 2015 г., по инициатива 
на Джейми Оливър, 15 май е обявен за Ден на 
обучението за здравословно хранене. Откри-
ването на новата ни кулинарна лаборатория 
нямаше да бъде възможно без спомощество-
вателството на нашия почетен доктор инж. 
Владимир Кисьов  – добави още проф. Иванов.

Завърших тази специалност пред 36 годи-
ни и оттогава съм тясно свързан с бизнеса в 
туристическия сектор, чието развитие се 
нуждае от науката, която преподавате в УХТ. 
Искам да кажа на младите хора, че тук е мяс-
тото, където да се научите как се прави тази 
магия – кулинарията; тук се експериментира, 
създават се качество и нови вкусове. Кулина-
рията не е като математиката. Това е едно 
изкуство, където винаги може още и още да 
откриваш неща, които липсват на потреби-
телите – заяви инж. Кисьов. – Успех на всички. 
Винаги съм отворен за подкрепа на Универси-
тета в името на нашите студенти.

Както каза инж. Кисьов, много важно за 
нас е да разпалим искрата в нашите студен-
ти, този плам, който самият той е имал, за 
да развие успешно бизнеса си в областта на 
хотелиерството и ресторантьорството. –
заяви проф. Галин Иванов. – Затова той пое 
ангажимент още от есента да се включва 
като гост-лектор в някои от занятията, 
което ще се извеждат в тази лаборатория за 
да предаде тази мотивация на студентите 
да направят от професията си изкуство… 
В тази връзка, по инициатива на катедрения 
колектив, бих искал да му връча още един по-
четен приз – почетна грамота “Професор от 
практиката”,  когото очакваме сред нашите 
студенти 

А доц. Румен Михов, ръководител на кате-
дра „Туризъм и кулинарен мениджмънт“ под-
черта: Това е една съвременна лаборатория, с 
добро обзавеждане, което разбира се ще бъде 
надграждано. Ние ще продължим да работим в 
тази насока – да усъвършенстваме оборудва-
нето в лабораторията, така че студентите 
да получават възможно най-добро обучение в 
областта на кулинарните технологии.

По https://uft-plovdiv.bg/

С нова кулинарна С нова кулинарна 
лабораториялаборатория

ГРАНТ АКСЕС ЕООД 
Разработване и управление на 
проекти по европейски и други 
програми 

тел.: 089 84 55 638  

е-mail: offi  ce@ga-bg.com; www.ga-bg.com
Превръщаме добрите ви идеи 

в успешни проекти!
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Университетът по хранителни 
технологии реализира за първи 
път смесена интензивна програ-
ма (Blended Intensive Programme –
BIP) по програма „Еразъм+“, посве-
тена на актуалната и обществено 
значима тема „Upcycling Food By-
products to Untap New Value: An 
Interdisciplinary Approach“ (Пре-
работка на хранителни странични 
продукти за разкриване на нова 
стойност: интердисциплинарен 
подход). Инициативата предста-
влява иновативен образователен 
формат, съчетаващ виртуална и 
присъствена мобилност, насочен 
към стимулиране на международ-
ното академично сътрудничество, 
интердисциплинарното обучение 
и формирането на практически 
компетентности в студентите. 

Онлайн компонентът на програ-
мата стартира на 1 март, а присъст-
вената част се проведе в рамките 
на една седмица във втората поло-
вина на месец май.

В програмата участваха студенти 
и преподаватели от три европейски 
висши училища – УХТ, Университета 
във Фоджа, Италия, и Академията за 
приложни науки „Стефан Батори“ в 
Скерневице, Полша. Международ-
ният състав на участниците създа-
де благоприятна среда за обмен 
на знания, идеи и добри практики, 
като насърчи междукултурния ди-

Академия УХТ 2026Като част от изпълнението на 
програма „Образование с наука“, 
на 2   и  3 юли 2026 г. в Универси-
тета по хранителни технологии, 
Пловдив, се проведе практика 

кателства. Най-бързи в решаване-
то на химически логически игри, 
пъзели и екипна работа бяха 10 
А клас от ПГХТТ, които спечелиха 
убедително на 2 юли. 

Във втория ден на АКАДЕМИЯ 
УХТ 2026 като част от активностите 
по НП „Образование с наука“ учас-
тие взеха единадесетокласниците 
от ПТХТТ и ПГЕЕ. Съревнованието 
при по-големите ученици бе спе-
челено от 10 Д клас от ПГХТТ, а на 
второ място се класираха учени-
ците от ПГЕЕ. 

във формат АКАДЕМИЯ УХТ 2026 
с участието на ученици от 10-и 
и 11-и клас на ПГХТТ-Пловдив и 
ПГЕЕ -Пловдив. Чрез състезателни 
игри и предизвикателства учени-
ците приложиха знанията, полу-
чени през учебната година в  ре-
шаване на реални казуси и задачи. 
Участниците сформираха отбори 
и се съревноваваха в куиз игра, 
свързана с общообразователната 
и профилираната им подготовка.

Втората част от АКАДЕМИЯ 
2026 бе състезание с предизви-

Иновативен образователен Иновативен образователен 
форматформат      

алог и изграждането на устойчиви 
академични партньорства.

Основен акцент в обучителния 
процес бе оползотворяването на 
страничните продукти от храни-
телната индустрия чрез внедрява-
не на съвременни научни и техно-
логични похвати за създаване на 
продукти с добавена стойност. 

Всяка сутрин бяха провеждани 
присъствени занятия под ръковод-
ството на проф. Лучано Бенедуче 
от Италия, проф. Калина Сикорска 
от Полша и проф. Весела Чалова от 
България. В рамките на програмата 
лекции изнесоха още доц. д-р Антон 
Славов, гл. ас. д-р Николай Колев и 
студентката Пея Карова от УХТ. 

Практическата насоченост на 
програмата бе допълнена чрез по-
сещения на водещи български про-
изводствени обекти. В най-голямата 
действаща розоварна на Балкан-

ския полуостров в село Зелениково 
участниците се запознаха с техно-
логичните процеси и организация-
та на работа. В Козеферма Тотеви 
в село Турия италианци, поляци и 
българи имаха възможност да се 
срещнат с добри практики в про-
изводството на висококачествени 
млечни продукти и да дегустират 
козе сирене и козе кисело мляко. 
Особен интерес предизвика и посе-
щението на Етнографски комплекс 
„Дамасцена“ в село Скобелево, къ-
дето се запознаха с историята на 
първата частна розоварна в Бъл-
гария, съчетаваща модерна дести-
лерия за етерични масла и етног-
рафска експозиция. Участниците 
останаха очаровани от Пловдив –
най-старият жив град в Европа, по-
сетиха Асеновата крепост и ставро-
пигиалния Бачковски манастир.

По https://uft-plovdiv.bg/  

вести от УХТ
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РезюмеРезюме
Настоящото изследване разглежда влиянието на 

сорта хмел, дозата и продължителността на сухото 
охмеляване, извършено по време на етап дофер-
ментиране, върху антиоксидантния капацитет и съ-
държанието на фенолни вещества в пивото, с фокус 
върху сортовете Bravo, Eureka и Perle. 

Ключови думи: сухо охмеляване, антиоксидан-
тен капацитет, DPPH, FRAP, общи фенолни съеди-
нения (ОФС), фенолни киселини (ФК), флавоноидни 
фенолни съединения (ФФС), пиво

Infl uence of the hop variety, hop 
dosage and the duration of dry 
hopping on the antioxidant capacity 
and phenolic content in beer

Petar Nedyalkov
Chief Assistant Professor, PhD, 

Department of “Wine and Beer Technology”, UFT-Plovdiv
е-mail: p_nedyalkov@uft-plovdiv.com

AbstractAbstract
The present study was conducted to examine the 

eff ect of hop variety, dose, and duration of dry hopping 
performed during the maturation process on the 
antioxidant capacity and phenolic compound content of 
beer, with a focus on the Bravo, Eureka, and Perle hop 
varieties.

Key words: dry hopping, antioxidant capacity, DPPH, 
FRAP, total phenolic compounds (TPC), phenolic acids 
(PA), fl avonoid phenolic compounds (FPC), beer

ВъведениеВъведение
Пивото се произвежда от четири основни състав-

ки – вода, малц, хмел и пивни дрожди (Kunze, 2004). 
При промяната на всяка от тях можем да получим 
напълно различен продукт. Огромното разнообразие 
от стилове пива се дължи точно на това майсторство 
– пивоварят да подбере съставките и да избере тех-
нологичните режими, за да получи съответния стил. 
През последните двадесет години производството 
и консумацията на пива с високо съдържание на 
хмел и допълнително сухо охмеляване нарастват 
устойчиво (Pale Ale, Idia Pale Ale, New England Pale 
Ale), следвайки възхода на занаятчийските (craft) 
пивоварни в Съединените щати и глобалното раз-
пространение на техния модел (Lafontaine et al., 
2018, Gomes et al., 2022). Прекомерната употре-
ба на хмел, обаче, създава редица технологични и 
икономически предизвикателства за пивоварната 
индустрия. Ето защо, изследователи търсят начини 
за по-устойчиво производство на пиво – чрез пови-
шаване на рандемана при екстракция на ароматни 

Влияние на сорта хмел, дозата и 
продължителността на сухото охмеляване, 
върху антиоксидантния капацитет и 
съдържанието на фенолни вещества в пивото

Петър Недялков
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 пъти. Може да се направи извод, че е необходима 
по-голяма продължителност в комбинация с по-ви-
сока доза.

Ефектът, установен при сорт Perle показва, че за 
трите варианта (Р/10/5, Р/10/10 и Р/20/10) измере-
ните стойности са между 1.17 и 1.26 пъти над кон-
тролните. Това означава, че този сорт има по-добра 
редуцираща способност, определена чрез FRAP-ме-
тода, от сорт Eureka и по-ниска от сорт Bravo.

Данните са в съответствие с публикувани резул-
тати на Mitić et al. (2014) и Monacci et al. (2024), че 
редукционният капацитет, измерен чрез FRAP-мето-
да, е пряко свързан със съдържанието на фенолни 
съединения, като сортовите различия определят си-
лата на ефекта.

Изводи Изводи 
Настоящото изследване показва, че сухото ох-

меляване оказва статистически значим ефект вър-
ху фенолния профил и антиоксидантната активност 
на пивото, като крайният ефект е силно зависим от 
сорта хмел, дозата и продължителността на контакт. 
Получените стойности потвърждават, че оптимизи-
рането на параметрите на сухото охмеляване, съ-
образено със сортовите характеристики на хмела, 
представлява ефективен инструмент за модифици-
ране на функционалните и качествени показатели на 
пивото. Това подчертава значимостта на технологич-
ния контрол при разработването на пиво с повишени 
антиоксиданта активност и фенолно съдържание.

За връзка с автора:
Петър Недялков,

главен асистент, доктор, 
Катедра „Технология на виното и пивото“, 

УХТ-Пловдив; e-mail: p_nedyalkov@uft-plovdiv.bg
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новости

Beneo представи нов набор твърди бонбони без за-
хар, разработени с цел да подпомогнат производителите 
на сладкарски изделия в стремежа им да се възползват 
от актуалните тенденции при вкусовете, функционалните 
качества и нарастващото потребителско търсене на из-
делия с ограничено съдържание на захар. 

Дебютът идва във време, в което производителите 
продължават да проучват опциите в категориите на слад-
карските изделия без захар и функционалните лакомства, 
а потребителите във все по-голяма степен търсят изде-
лия, които съчетават вкусови и здравословни качества. 

Сред присъстващите в колекцията „Sweets Box“ (кутия 
с лакомства) концепции личи Yuzu & Matcha Liquid Filled 
Candy (бонбон с течен пълнеж от юзу и матча), който съ-
четава цитрусово юзу с матча и гарантира многопласто-
во вкусово усещане. Beneo разработва тази концепция с 
идеята да се възползва от растящия потребителски инте-
рес към екзотични вкусове и тенденциите при храните, 
налагани от социалните медии. 

Тук е и Caramel Coff ee Candy (бонбон с карамел и кафе), 
формулиран с цел да предложи кофеинов стимул във фор-
мат без захар. Тази концепция е ориентирана към потре-
бителите, търсещи удобни изделия в подкрепа на концен-
трацията и вниманието през целия ден, и отразява общия 
ръст, наблюдаван на пазара на артикули с кофеин. 

Гамата завършва с Energy Drink Candy (бонбон – енер-
гийна напитка), който предлага вкусовия профил на по-
пулярните енергийни напитки във формата на твърд бон-
бон. Разработена преди всичко в унисон с интересите на 
по-младите потребители, тази концепция предлага пре-
носима и позволяваща споделяне алтернатива на тради-
ционните продукти с кофеин. 

И трите концепции са на базата на Isomalt, заместите-
лят на захар на Beneo, получен от захарно цвекло. Ингре-
диентът осигурява наподобяващ захар вкусов профил, 
без охлаждащ ефект, асоцииран с други подслаждащи 
системи, и се радва на широко приложение в производ-
ството на твърди сладкарски изделия без захар. 

Tenzing разширява бързо раз-
растващата се фирмена платформа 
Natural Energy+ с анонса за White 
Peach (бяла праскова), функционал-
на енергийна напитка, разработена с 
цел подпомагане на концентрацията 
и устойчивата умствена дейност.  

Този ход е второ допълнение към 
линията Natural Energy+ след преми-
ерата на Lion’s Mane („гъба лъвска 

Иновации в 
сладкарските изделия 

Според Beneo заместителят предлага на производи-
телите и редица технически предимства, между които 
стабилност на цвета, ниска хигроскопичност за справяне 
с лепкавостта, както и улесняващи процесите качества, 
превръщащи ингредиента в  подходящо решение за вла-
гане в сложни дизайни от типа на многопластови и пъл-
нени бонбони. В същото време по-ниската скорост на 
разтваряне позволява удължаване на освобождаването 
на вкуса и времето за консумация. 

Тази премиера отразява динамиката в набиращия 
скорост сектор на функционалните сладкарски изделия, 
където брандовете все по-настървено търсят варианти 
за добавяне на стойност чрез влагане на полезни по своя 
характер ингредиенти, вкусови изкушения и позициони-
ране в „уелнес“ сегмента, като в същото време запазват 
привлекателността на продуктите си за потребителите. 

Клаудия Фолмер, продуктов мениджър в Beneo, ко-
ментира: Посредством последните си концепции ние де-
монстрираме как съчетаването на пазарните анализи 
с техническата експертиза може да отключи нови идеи 
за иновации. Isomalt разкрива пред производителите 
възможността да създават изделия без захар, които 
покриват съвременните изисквания към вкуса, функцио-
налността и външния вид.

При продължаващия в глобален план ръст в интереса 
към продуктите с ограничено съдържание на захар дос-
тавчиците на ингредиенти във все по-голяма степен се 
фокусират върху разработването на решения, позволя-
ващи на преработвателните предприятия да преформу-
лират традиционните сладкарски изделия, без при това 
да жертват тяхната привлекателност за сетивата. 

https://www.foodbev.com/

Нова функционална енергийна 
напитка

магнезий. 
Хойб ван Бьокел, основател на 

Tenzing, споделя: След старта на 
Natural Energy+ по-рано през тази 
година видяхме, че сме успели да от-
говорим на търсенето на следващо-
то поколение, което изисква повече 
от своите енергийни напитки. Над-
граждайки върху онова, с което е из-
вестен Tenzing – а именно добрата 
енергия с малко калории и без сриво-
ве, идваща на 100% от природата – 
новият вариант White Peach ще ви 
даде нужния фокус тогава, когато 
трябва да се концентрирате. 

грива“) по-рано през годината, която 
е регистрирал 48% ръст на месечна 
база от дебюта си през март. 

Новата напитка съчетава 160 ми-
лиграма естествен кофеин с L-теанин 
в съотношение 1:1, и е базиран на 
тройна чаена комбинация от матча, 
бял и зелен чай, осигуряваща естест-
вен източник както на кофеин, така 
и на L-теанин и допринасяща за пос-
тигането на по-лек вкусов профил 
на основата на чая. Допълнителните 
функционални ингредиенти включ-
ват екстракт Сакура, получен от цве-
товете на японската вишна, както и 
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Сдружение на 
производителите на 
растителни масла и 
преработватели на 

маслодайни култури в 
България

София, бул. Витоша № 47, ет. 2, ап. 7
Телефон: 02/ 989 24 08

E-mail: sunoil@sunoil-bg.org
https://sunoil-bg.org/

Основен център за обучение в областта на 
хранителната наука и технологиите, единствен 
по рода си на Балканския полуостров.
Технологичен факултет
Технически факултет
Стопански факултет
Департамент по езиково обучение, физическо 
възпитание и спорт

4002 Пловдив, бул. Марица 26
https://uft-plovdiv.bg/

Университет 
по хранителни 

технологии

EООД „Д-р Грозева - АРОМСА”

www.aromsa.net

Сдружение 

на производители на 

храни и напитки 

в България

www.fooddrink.bg/bg

“Храни и напитки 

България”

1202, София

бул. „България” № 98

Тел.: 02 983 24 22

E-mail: bsda@techno-link.com

http://www.bsda-bg.org

АСОЦИАЦИЯ НА 

ПРОИЗВОДИТЕЛИТЕ 

НА БЕЗАЛКОХОЛНИ 

НАПИТКИ В БЪЛГАРИЯ 

https://pivovari.com/

Съюз на 
пивоварите 
в България 

(СПБ) е представителната 

организация на 

производителите на бира, 

малц и хмел в страната и 

доставчици на суровини, 

материали и оборудване.

2227 Божурище
бул. Европа 156

тел.: 02 993 2900
факс: 02 993 3225

e-mail: milmex@mail.bg; info@milmex.eu
www.milmex.eu

Производство 
на захарни 
и шоколадови 
изделия, 
диетични 
и диабетични 
продукти

Милмекс ООДМилмекс ООД

ОРИГИНАЛНИ 

БЪЛГАРСКИ ЗАКВАСКИ 

И ПРОБИОТИЦИ

www.lactina-ltd.com

www.orion-vm.com

“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

https://bg.coca-colahellenic.com/hththttptptppsssssspppptttttpt sssssshhh pp



47
4-5/26

www.myday.bg

Кремио ЕАДКремио ЕАД

Производство 
на мляко и млечни 

продукти

Професионална гимназия 
по хранителни технологии 

и техника

Подготовка 
на кадри за хранително-

вкусовата промишленост, 
фармацията и козметичната 

индустрия

Пловдив, бул. „Васил Априлов“ №156
Директор – 032/ 95 28 38

Зам.-директори – 032/ 39 83 98
Техн. секретар –  032/ 95 50 18

pghtt_plov@pghtt.net, info-1690472@edu.mon.bg
https://www.pghtt.net/

Институт по Институт по 
консервиране и качество консервиране и качество 

на храните - Пловдивна храните - Пловдив

Приложни изследвания, 
консултации и обучения, 

свързани с дейността 
на ХВП

4003 Пловдив
бул.Васил Априлов 154

+359 32 94 21 09  
http://www.canri.org

Производство на 
медени сладки, 

бисквити, курабии 
и други 

e-mail: medovina_ltd@abv.bg
www.medovina.bg

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

сушени зеленчуци 
и подправки

www.bulgarluk.com
София бул. Шипченски проход 6, София бул. Шипченски проход 6, 

E-mail: shop@melligel.comE-mail: shop@melligel.com
Тел.: +359 2 971 2042 Тел.: +359 2 971 2042 

www.melligel.bgwww.melligel.bg

Мелифера АДМелифера АД

Медът 
е една от най-старите 
суперхрани, всички 

наши оригинални 
продукти са базирани 

на него

бизнессправочник

www.tandem.bg

Производство на 
висококачествени месни 
продукти и деликатеси – 

филе, колбаси, сушени 
деликатеси, шунка, 
кренвирши, бекон 

и др.

гр. Троян, п.к.5600
ул. Ген. Карцов №387

факс: 0670 62518
e-mail: troyahleb@abv.bg

тел. за заявки: 0670 62762
моб. тел.: 0884 851 478

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

1000 София
Магазин: ул. Гургулят 27,               
Цех: ул. Орчо Войвода 8 Б

Тел.: 02 952 26 25, 02 955 62 20
Факс: 02 955 63 05

е-mail: salon@mb.bia-bg.com         
web: bg-salon.com

САЛОН ЕООД
Производство 

на хлебни и сладкарски 
изделия, локуми, халва, 

филиран бадем, филиран 
фъстък, фондан.




