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Не пропускайте да попълните 

Талон за абонамент 

и да ни го изпратите

Здравейте, 
уважаеми читателю,

Въпреки всички възможни кри-

зи, които ни сполетяха – здравна, 

политическа, икономическа, а напо-

следък и климатична, българската 

хранителна и питейна индустрия 

оцеля.  Оцеля и Вашето списание, за което сме благодарни на 

Вас – абонатите, на рекламодателите и на всички, които ни под-

крепиха в тези кризисни времена.

Благодарни сме и на членовете на нашата редколегия, по-

вечето от които не се страхуваха да идват на обсъжданията на 

всеки брой, помагаха ни с професионалната си експертиза и 

заедно очертавахме насоките за тематичното обогатяване на 

списанието.

Няма да правим ретроспекция на годината, още повече, че за 

сп. ХВП тя бе седемдесета – много дълга би станала равносмет-

ката. За нас е важно, че въпреки всичко успяваме да Ви поднася-

ме много и разнообразна информация от света на хранителната 

и питейна индустрия у нас и по света. Сигурно сте забелязали, 

че напоследък акцентираме на световните тенденции в този ос-

новополагащ отрасъл за глобалната икономика, защото смята-

ме, че имате достатъчно източници да следите ставащото у нас. 

А днешният световен пазар налага все по-сериозни изисква-

ния към производството на храни и напитки. Разнообразни са 

тенденциите – някои са просто временна мода, но не малко се 

утвърждават като основополагащи за бъдещото развитие на от-

расъла. Като добавим и проблема с недохранването, съществу-

ващо на планетата и от друга страна милионите тонове загубена 

храна всяка година, трябва да си дадем сметка за огромната 

отговорност, която стои пред всички участници в хранителната 

верига. Защото въпреки кризите, храна трябва да се осигурява 

за всеки жител на планетата. 

Затова нека останем заедно и през Новата година – Вие, като 

подновите абонамента си за списанието, ние – като продължим 

да Ви осигуряваме актуална и интересна информация за разви-

тието на отрасъла!

Бъдете здрави и успешни през Новата 2022 година!

    За екипа на сп. ХВП
Петко Делибеев,
главен редактор
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актуално

Европейският контекстЕвропейският контекст
Самата европейска директива следва за-

ложените цели в приетата през 2018 г. Евро-

пейска стратегия за пластмаса. Един от основ-

ните приоритети, заложени в тази стратегия, 

е необходимостта от въвеждане на целенасо-

чени мерки за намаляване на замърсяването, 

в частност на морските отпадъци, образувани 

в резултат на потреблението на определени 

еднократни пластмасови продукти. Редица 

изследвания и направени проби по морските 

плажове в държавите на ЕС показват, че над 

80% от морските отпадъци представляват 

пластмаса, като половината от тях са пластма-

сови изделия за еднократна употреба. Нарав-

но с отпадъците по плажовете е идентифици-

рана необходимостта като цяло да се проме-

нят потребителските навици в посока намаля-

ване образуването на пластмасови отпадъци, 

за които е доказано, че не се рециклират, тъй 

като наред с друго това би било икономиче-

ски нецелесъобразно.

Друг основен приоритет на пластмасовата 

стратегия е стимулирането на пазара на ре-

циклирана пластмаса. Въпреки нарастващите 

през годините количества рециклиране, тър-

сенето на преработена пластмаса от различ-

ните производители е сравнително ниско  – по 

данни на ЕК едва около 6% е делът на рецикли-

рана пластмаса в общото търсене на този ма-

териал на европейския пазар. Това е предпос-

тавка да се търси допълнително стимулиране 

на пазара чрез регулаторни мерки, насочени 

към осигуряване на повече и по-качествена 

рециклируема суровина и гарантиране на ней-

ното използване. Последното се приема, че 

може да се реализира чрез въвеждане на цели 

за задължително рециклирано съдържание в 

продуктите.

Тези основни приоритети от Стратегията 

за пластмасата е важно да бъдат уточнени, за 

Нова Нова 
наредба наредба 
за намаляване за намаляване 
на въздействието на въздействието 
на еднократни на еднократни 
пластмасови продуктипластмасови продукти11

1 На проведената през октомври Конференция за опа-
ковките, презентацията на Антон Пейчев предизвика 
активна дискусия. Предлагаме на вниманието ви него-
вата статия, разглеждаща подробно новата наредба. 

Антон Пейчев

В края на месец октомври с (ПМС № 354 от 26.10.2021 г.) беше приета Наредба за 
намаляване на въздействието на определени пластмасови продукти върху окол-
ната среда. Наредбата влезе в сила от 2 ноември, като голяма част от мерките в 
нея ще се прилагат поетапно в годините. С нейното приемане в българското 
законодателство се въвеждат изискванията на Директива (ЕС) 2019/904.
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да бъде правилно разбран и самият обхват 

на последвалата през 2019 г. Директива (ЕС) 

2019/904 относно намаляване на въздейст-

вието на определени пластмасови продукти 

върху околната среда. В противен случай от-

делните групи мерки към различните видове 

еднократните пластмасови продукти, които 

тя въвежда, биха изглеждали твърде разно-

посочни – забрана на определени продукти, 

цели за разделно събиране, намаляване на 

потреблението, специфични изисквания към 

производството, задължителни маркировки 

и т.н.  

Транспониране Транспониране 
в българското в българското 
законодателствозаконодателство

През месец октомври, с приемане на Наред-

бата за намаляване на въздействието на ед-

нократни пластмасови продукти върху окол-

ната среда, беше транспонирана Директива 

(ЕС) 2019/904. Структурата на Наредбата като 

цяло следва тази на директивата, като, раз-

бира се, въвежда мерки в национален мащаб. 

Основна концепция при отделните групи мер-

ки е постепенно им въвеждане по години. Там 

където са заложени конкретни количествени 

параметри за постигане, като традиционна 

практика в законодателството по отпадъци, са 

въведени междинни стойности последовател-

но по години.

Обхват на продуктитеОбхват на продуктите
Анализите в директивата за най-често сре-

щаните отпадъци и пластмасови продукти-

замърсители, се потвърждават в отделните 

държави-членки и България не прави изклю-

чение. Двата най-често срещани отпадъка по 

плажовете са използваните цигарени филтри 

и капачките на бутилките от напитки. Сред ос-

таналите продукти трябва да споменем тради-

ционните пластмасови чинии и прибори, слам-

ки и бъркалки, кутийките за храна и разбира се 

пластмасовите чашки. 

Въпреки последователните действия и 

ясния политически хоризонт на европейско 

ниво по отношение на отпадъците от пластма-

са, не трябва да се пропуска, че самата дирек-

тива беше приета доста прибързано. Резултат 

от това беше необходимостта редица изисква-

ния и задължения да бъдат доуточнявани впо-

следствие с допълнителни актове.

Когато говорим за обхвата един от сложни-

те въпроси, който възниква, е всъщност кои 

точно продукти ще попаднат в приложното 

поле на Директивата. Ако за много потребите-

ли е изненада, че филтърът на цигарите от це-

лулозен ацетат е всъщност вид пластмаса, коя-

то би се разградила след изключително дълъг 

период, то още по-голямо учудване за тях ще 

бъде и приравняването на картонените чаш-

ки и кутийки към продуктите, чиято употреба 

трябва да се намали, а картонените чинийки – 

директно да бъдат забранени. Разбира се, това 

се отнася до тези традиционни картонени про-

дукти, които съдържат малък слой пластмаса. 

В обхвата са също и традиционните мокри 

кърпички, които потребителите може би често 

приемат за хартиени и съответно лесно раз-

граждащи се. 

Всички видове продукти, към които се на-

сочени мерките, са обособени в приложение 

към директивата, което за прегледност беше 

пренесено и в приетата национална наредба. 

Важно е да уточним, че списъкът не може да 

посочи изчерпателно всички видове продукти 

в обхвата, особено по отношение на пласт-

масовите кутийки за храна, към които има 

специфични условия – мерките трябва да се 

предприемат конкретно за тези еднократни 

пластмасови съдове за храна, която e предназ-

начена за незабавна консумация, както на мяс-

то, така и за изнасяне от обекта, по принцип 

се консумира от съда, и е готова за консумация 

без по-нататъшна подготовка, като напри-

мер готвене, варене или претопляне, включи-

телно съдове, използвани за „бързи храни“, го-

тови за незабавна консумация2. В тази връзка, 

макар и две години след Директивата, в нача-

лото на лятото тази година бяха публикувани 

насоки на Комисията за тълкуване на обхвата 

на Директивата.3 Те следва да дадат една до-

бра рамка за разбиране на пълния обхват на 

еднократните пластмасови продукти, за които 

оттук-нататък всички държави-членки ще при-

лагат мерки.

Мерки с директно прилаганеМерки с директно прилагане
Определени изисквания в Директивата са 

достатъчно конкретно заложени, така че с из-

ключение на определени доуточняващи раз-

поредби, не се изискват специфични нацио-

нални  мерки. Те могат да бъдат разделени в 

две категории.

На първо място е срокът на въвеждане. 

Сред комплекса от разнообразни мерки и изи-

сквания, две са изискванията, които се въвеж-

дат веднага с влизане в сила на наредбата от 2 

ноември 2021 г. Това са Забраната за пускане 

на пазара и Изискването за нанасяне на мар-

кировка.

Забраната за определени продукти е най-

ясната, конкретна и лесна за въвеждане мярка 

в законодателството изобщо. В контекста на 

наредбата се забранява пускането на пазара 

на следните пластмасови еднократни проду-

кти:

клечки за уши4;

 прибори за хранене (вилици, ножове, 

лъжици, пръчици за хранене); 

чинии; 

сламки; 

бъркалки за напитки; 

дръжки за детски балони;

съдове за храна, изработени от експан-

диран полистирен5, т.е. съдове като кутии, със 

или без капак, използвани за съхранение на 

храна;

 съдове за напитки, изработени от екс-

пандиран полистирен, включително капачки и 

капаци за тях; 

чаши за напитки, изработени от експан-

диран полистирен, включително капаци и ка-

пачки за тях; 

 тънки пластмасови торбички с дебели-

на под 25 микрона.

В допълнение на изброените продукти се 

забраняват и продуктите от оксо-разградими 

пластмаси. Трябва да уточним и мотивацията, 

която стои зад забраните на европейско ниво. 

Анализите показват, че за посочените проду-

кти са налице трайно наложени алтернативи, 

което мотивира възможността да се забра-

ни пускането им на пазара. Алтернативите се 

разглеждат в широк смисъл – като се започне 

от отказа от използване, през продуктите за 

многократна употреба и стигнем до заместите-

ли. Без да е изрично упоменато, философията 

зад мерките в Директивата в голямата си част 

е именно намаляването на потреблението на 

еднократни продукти. 

2  С малка редакция са обединени условията, 
посочени към съдовете за храна по Приложение 
№1 от наредбата, идентично с приложението към 
Директива (ЕС) 2019/904.
3  Насоки на Комисията относно пластмасовите 
продукти за еднократна употреба в съответствие с 
Директива (ЕС) 2019/904 на Европейския парламент и 
на Съвета относно намаляването на въздействието на 
определени пластмасови продукти върху околната 
среда (ОВ С 216 от 7.6.2021 г.)

4  Изключение за клечките за уши и за сламките се 
прави в случай, че се използват за медицински цели 
(т.е. попадат в приложното поле на Закона за медицин-
ските изделия или Наредбата за съществените изиск-
вания и процедурите за оценяване на съответствието 
със съществените изисквания на активни имплантиру-
еми медицински изделия (обн. ДВ. бр.65 от 10 Август 
2007г.))

5  Този материал е популярен у нас като „стиропор“


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Дали ще преценим, че детските балони ня-

мат нужда от дръжки, че ще използваме мно-

гократни прибори, сламки или такива от друг 

материал, бъркалки от бамбук и т.н. е отворен 

въпрос на свободния избор на потребителите 

и на търговците, които използват тези про-

дукти. Важно е да уточним – „обикновените“ 

пластмасови чашки и кутии за храна не се за-

браняват. Ще можем да ги използваме и зана-

пред, но при прилагане на мерки и с ясното 

съзнание, че тяхното потребление трябва да 

намалява поетапно, но трайно във времето до 

2026 г.

Важно е да кажем, че за посочените про-

дукти се забранява пускането на пазара след 

влизане в сила на наредба, но не и употреба-

та на вече пуснатите продукти. По смисъла на 

легалната дефиниция пускането на пазара е 

осъществения внос или въвеждане от друга 

държава-членка, както и предоставянето на 

произведените тук продукти на друго лице. В 

този смисъл вече внесените, произведените 

и предоставени в търговската мрежа (преди 

2 ноември 2021 г.) за дистрибуция и крайна 

продажба продукти от забранителния списък 

могат да бъдат свободно продавани и използ-

вани до изчерпване на количествата. 

Маркирането на определени Маркирането на определени 
продукти продукти 
е другото изискване, което влиза сила веднага с 

приемането на наредбата. Това изискване отно-

во произтича пряко от Директивата, като кон-

кретните технически параметри са фиксирани 

в регламент на Комисията6, който се прилага 

пряко от всички производители, които пускат 

на пазара съответните продукти. По-конкретно, 

това са продуктите в Приложение №1, Част Г от 

наредбата: дамски хигиенни продукти, мокри 

кърпички за лична хигиена и битова употреба, 

тютюневите изделия с филтри и пластмасовите 

чашки. Причината за необходимостта от марки-

ране на всички тези продукти съгласно евро-

пейската директива е фактът, че потребителите 

не са достатъчно информирани за съдържа-

нието на пластмаса в тях и съответно в редица 

случаи се освобождават от тях по неправилен 

начин. Ако за използваните филтри (фасовете) 

и чашките това съображение е все пак по-инту-

итивно, то се оказва, че масовият европейски 

потребител често възприема другите две групи 

продукти като разтворими във вода и не осъз-

нава вредата от неправилното им изхвърляне. 

Конкретните маркировки, определени с регла-

мента, са избрани след направени проучвания 

сред потребители така, че самите пиктограми, 

цветовете и надписите към тях да заострят вни-

манието и да информират. 

Трябва да уточним, че съдържанието на 

пластмаса е обосновано от самия материал и 

начина, по който е произведен. Продуктите, 

които трябва да бъдат маркирани продължа-

ват да се произвеждат по същия начин както и 

до момента. В този смисъл трябва да е ясно, че 

не е тепърва добавена пластмаса в цигарените 

филтри или в другите продукти и не трябва да 

се допуска спекулиране със страховете на по-

требителите относно качеството на продукти-

те. Разбира се, тютюнопушенето само по себе 

си не е обект на Директивата, и съответно на 

настоящата българска наредба.

          

Изисквания към Изисквания към 
проектирането и проектирането и 
производството на някои производството на някои 
продуктипродукти

Условно бихме могли да кажем, че изисква-

нията към съдовете за напитки също се прила-

гат общо взето директно от всички производи-

тели – достатъчно конкретни са и в национален 

аспект е необходимо въвеждане преди всичко 

на мерки за контрол и отчетност, отколкото на-

ционална специфика на прилагане.

Както уточнихме по-рано, пластмасовите 

капачки са сред най-често срещаните отпадъ-

ци по плажовете. По тази прич ина Директива-

та наложи изискването съдовете за напитки до 

три литра да бъдат произвеждани с капачки, 

които остават трайно прикрепени към съда и 

след отваряне. Това изискване е пренесено и 

в чл. 6 от българската наредба, като неговото 

прилагане започва от 3 юли 2024 г. След тази 

дата, всички съдове за напитки, които се пус-

кат на пазара, трябва да отговарят на това из-

искване. За целите на прилагането е записано 

още, че всички продукти, които са в съответ-

ствие с хармонизирани европейски стандар-

ти или части от тях, свързани с изискването за 

прикрепени капачки, се счита, че съответстват 

на посоченото изискване.

Следващото съществено изискване, кое-

то касае всички производители на напитки е 

свързано с концепцията за регулаторно сти-

мулиране на пазара на рециклирана пластма-

са чрез задължителното й влагане. Вероятно 

в следващите години подобни изисквания ще 

бъдат въведени и за други материали и проду-

кти, но засега стартира с пластмасовите бутил-

ки. По-конкретно, всички бутилки, произведе-

ни от полиетилен терафталат (РЕТ) като осно-

вен компонент, трябва да съдържат най-малко 

30 % рециклирана пластмаса, изчислени като 

средна стойност от всички бутилки, пуснати 

на пазара. Това изискване се отнася за 2030 г.,

като преди това трябва да бъде постигната 

междинна цел от 25% към 2025 г. 

Мерки в българския Мерки в българския 
контекстконтекст

Като оставим настрана за-

браните и маркировките, които 

са задължителни и конкретни 

мерки без необходимост от 

въвеждане на специфични до-

пълнителни  национални мер-

ки, както и конкретните техни-

чески параметри към съдовете 

за напитки и в частност РЕТ бу-

тилките, е редно да представим 

и някои от останалите групи 

мерки, чието прилагане вече 

ще варира между отделните 

държави-членки.

Основна директивна мярка, 

въведена вече конкретно с раз-

поредбите по Глава втора от на-

редбата, е свързана с постига-

нето на трайно намаляване на 

използването на пластмасови 

чашки и съдове за храна. При-

чина тези продукти да не бъдат 

забранени (освен ако не са про-

изведени от експандиран полистирен) е, че за 

тях не са налице изцяло достъпни навсякъде 

алтернативи. За тях като цел се въвежда до 

2026 г. да бъде постигнато трайно намаление 

на потреблението.

Сред различните възможни подходи, този 

който е избран в българската наредба е запла-

щане на определена сума от крайните потре-

бители на мястото на продажба на стоките за 

използване на всяка отделна чашка или кутий-

ка. Съгласно чл. 4, тази сума ще започне да се 

начислява от 2023 г. в размер на не по-малко 

от 0,05 лв. за брой – за пластмасовите чашки и 

не по-малко от 0,20 лв. – за пластмасовите ку-

тийки за храна. Тези суми нарастват поетапно 

до 2027 г. до 0,25 лв. и съответно – 0,40 лв. Дали 

размерите на тези суми ще бъдат достатъчни, 

за да окажат достатъчно стимулираща роля за 

потребителите ще бъде оценено в хода на при-

лагането на наредбата.  

Необходимостта от повече от 1 година от-

лагателен период е свързана на първо място с 

гарантиране на бизнеса на възможност за оси-

гуряване на подходящи алтернативи. Особено 

през последните две години доста обекти за 

хранене се специализираха само в предлагане 

на храна за готова консумация за вкъщи и за 

офиса и ще е необходимо време за осигурява-

не на алтернативи на досегашните традицион-

ни и отдавна наложени еднократни пластмасо-

ви кутии за храна. Сред алтернативите са както 

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.

6  Регламент за изпълнение (ЕС) 2020/2151 на Коми-
сията от 17 декември 2020 година за определяне на 
правила за хармонизираните спецификации относно 
маркировката на пластмасовите продукти за едно-
кратна употреба, посочени в част Г от приложението 
към Директива (ЕС) 2019/904 на Европейския парла-
мент и на Съвета относно намаляването на въздейст-
вието на определени пластмасови продукти върху 
околната среда (ОВ, L 428 от 18.12.2020 г., попр. ОВ, L 
77 от 05.03.2021 г.).
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такива, произведени от други материали, така 

и за многократната употреба, като се гаранти-

рат изискванията за безопасност и качество на 

храните.

На следващо място са поставени изиск-

вания към самите оператори да осигурят 

информационни табели за крайните потре-

бители в своите обекти относно вредата от 

неправилното изхвърляне на отпадъците от 

пластмасовите продукти, необходимостта от 

намаляване на тяхното потребление, както и 

за алтернативите, които предлагат на място. 

Като основен механизъм за анализ на потреб-

лението се въвежда изискване към самите 

производители и вносители на пластмасови 

чашки и кутийки да докладват годишното ко-

личество на тези продукти, пуснати от тях на 

пазара.

Разделно събиранеРазделно събиране
Внимание следва да се обърне и на необ-

ходимостта от постигане на директивната цел 

по разделно събиране на РЕТ бутилки. Тази 

цел в голяма степен трябва да се разглежда 

обвързано с изискването за влагане на рецик-

лиран материал в бутилките. Именно по тази 

причина в наредбата е въведено изискването 

рециклирането на разделно събираните бу-

тилки да бъде в продукти за контакт с храни. 

Целта е по този начин да се осигурят необхо-

димите условия за българските производите-

ли да получат достъп до суровина с национа-

лен произход. Не само качеството и цената, 

но и самият достъп и наличие на достатъчно 

количества рециклирана пластмаса за произ-

водство на бутилки за напитки ще бъдат във 

фокуса на производителите оттук-нататък. От 

една страна поради въведеното изискване за 

30% рециклирано съдържание, но от друга – 

амбициите на големите международни ком-

пании за дори над 50% за техните продукти, 

като израз на екологичните им политики.

В чл. 10 от Наредбата е записано, че раз-

делното събиране на РЕТ бутилки ще бъде 

осъществявано чрез надграждане на същест-

вуващите системи за разделно събиране на 

отпадъци от опаковки, въведени към момен-

та. Това като принцип означава, че тези сис-

теми ще бъдат изграждани и управлявани в 

рамките на досегашното прилагане на режи-

ма на разширена отговорност на производи-

теля. От своя страна тези допълнителни сис-

теми за РЕТ бутилки ще включват най-малко 

специализирани съдове за разделно събира-

не, които се разполагат на площадите, алеи-

те, парковите и другите територии от насе-

лените места, предназначени за обществено 

ползване. Системите трябва да осигурят по 

подходящ начин събирането на отпадъците 

чрез поставяне на специализирани съдове 

за разделно събиране и на местата на про-

дажбата или в близост до тях. Предвид това, 

че ще бъдат част от досегашните системи за 

разделно събиране, допълнителни изисква-

ния ще следва да се направят и в Наредбата 

за опаковките и отпадъците от опаковки, за 

да се осигури пълната рамка, при която те да 

заработят. Крайният хоризонт, въведен в Ди-

рективата е 2029 г., за която ще трябва да бъде 

постигната цел по разделно събиране от 90% 

от пуснатите на пазара РЕТ бутилки.

Наредбата въвежда и други мерки, свър-

зани например с осигуряване на разходи за 

почистване на замърсяването от еднократни 

пластмасови продукти, изисквания за раздел-

но събиране на риболовни съоръжения, съ-

държащи пластмаса, събиране и докладване 

на информация и други, за които също е при-

ложен подход на поетапно въвеждане. 

Едно е сигурно, Директивата, която беше 

транспонирана, представя цялостно нов под-

ход във европейското законодателство по 

отпадъци, съчетавайки множество различни 

типове мерки и тяхното прилагане със сигур-

ност ще бъде предизвикателство в една или 

друга степен за всички държави-членки. Все 

пак, поетапното въвеждане на отделните изи-

сквания и задължения ще позволи по-внима-

телно да се проследи постигането на заложе-

ните цели и ако е необходимо, във времето да 

се направят нужните промени.

Авторът, Антон Пейчев, 
е държавен експерт в дирекция 

„Управление на отпадъците и опазване 
на почвите“ при МОСВ

28 секции с 1000 изложители от секторите сла-

долед, сладкарски изделия, шоколад, хлебни 

изделия и кафе във всичките им вариации са готови, 

след две години отсъствие поради пандемичната кри-

за, да се съсредоточат върху продуктовите иновации, 

при които устойчивостта е основна тема. Форумът 

Vision Plaza, подслонил събитията от съпътстващата 

програма с многобройни разговори и дискусии за 

тенденциите във веригата за доставки, потребители-

те, технологиите и пазарните стратегии в различните 

страни по света, както и четирите Арени, посветени 

на сладоледа, сладкарските, хлебните изделия и 

кафето с непрекъснато редуване на събития, състе-

зания и демонстрации с участието на големи светов-

ни майстори на занаятчийските сладкарски изделия 

ще привлекат интереса на изложители и посетители.

SIGEP, организиран от IEG (Italian Exhibition 

Group), ще се завърне на живо от 22 до 26 януари 

2022 година, запълвайки цялата изложбена площ на 

панаира в Римини (Италия). 43-то международно тър-

говско изложение за сладолед, сладкарски и хлебни 

изделия и кафе ще постави сладкарството и сектор 

ХОРЕКА в центъра на бизнеса с присъствието на ком-

пании от калибъра на Carpigiani, Gruppo Optima 

(с марките Mec3, Pernigotti-Maestri Gelatieri Italiani, 

Giuso), Fabbri 1905, Lavazza, Valrhona, Polin Group и 

Molino Quaglia.

За първи път от две години Техническият комитет 

за сладоледа на SIGEP се срещна в Рими-

ни.

Корадо Перабони, главен изпълни-

телен директор на IEG, каза: Това беше 

изключително важен момент за отно-

шенията в бизнеса. Фактът, че сме заед-

но, даде отново усещането за консенсус, който движи 

заинтересованите страни във веригата за доставки 

на сладолед в отношенията им със SIGEP.

Флавия Морели – мениджър изложби на Отдела за 

храни и напитки на IEG, допълни: Техническият коми-

тет се състои от Acomag – Национална асоциация на 

производителите на машини, обзавеждане и оборуд-

ване, Artglace – Конфедерация на асоциациите на зана-

ятчийските производители на сладолед в Европейска-

та общност, Италианската асоциация на произво-

дителите на сладолед, Cna Alimentare, Confartigianato 

Alimentazione, Италианската федерация на произ-

водителите на сладолед, Gat – Занаятчийските про-

изводители на сладолед от Тривенето, Uif – Групата 

суровини за сладолед и Организационния комитет на 

Световната купа по сладолед. Така, с присъстващи-

те девет асоциации, имахме пълно представяне на 

веригата за доставки на сладолед, с цялостна оценка 

за програмата от теми и възможности за развитие, 

които ще вдъхнат живот на SIGEP 2022.

И още нещо важно за гостите – SIGEP 2022 ще 

бъде напълно безопасен за посетители и компании 

изложители, благодарение на анти-Covid протокола 

#safebusiness by IEG и глобалната акредитация Gbac 

Star: https://bit.ly/3wY2eF4
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Ново текстуриращо цитрусово влакно 
за месни аналози                 

Fiberstar добавя предложението Citri-Fi TX20 към своята 

гама решения без метилцелулоза, предназначени за месни-

те алтернативи с чисти етикети. 

Текстуриращото цитрусово влак-

но „от следващо поколение“ може 

да се използва заедно със специ-

фични протеини на растителна 

основа, като например картофи и 

рапица. 

Според представители на фир-

мата влакнините Citri-Fi TX20 осигу-

ряват твърдост, „уплътняваща мощ“ 

и наподобяваща месо текстура при 

минимално влияние върху вкуса. 

Президентът на Fiberstar Джон Хейн споделя, че „произво-

дителите на храни всячески се стремят да открият начини 

за подобряване на структурата на месните заместители, 

без да допускат компромиси с чистотата на етикетите“. 

Новото влакно Citri-Fi TX20 на компанията не съдържа 

нито един E номер и може да бъде посочено върху етикета 

като цитрусови влакнини, цитрусова пулпа или цитрусово 

брашно. 

Предварително смесени 
безалкохолни коктейли    

В стремежа си да се впише в набира-

щия скорост пазар на нискоалкохолни и 

изцяло лишени от алкохолно съдържа-

ние напитки, холандският производител 

на спиртни напитки De Kuyper Royal Dis-

tillers представи нова линия предвари-

телно смесени безалкохолни коктейли. 

Гамата De Kuyper Zero включва чети-

ри напитки: De Kuyper Zero Mojito, опис-

ван като „освежаваща ментова класика“, 

съчетава лайм, мента, карибска захарна 

тръстика и минерална вода; De Kuyper 

Zero Strawberry Daiquiri, смес от ягода, 

лайм и захарна тръстика; De Kuyper Zero 

Margarita, микс от лайм, портокал и агаве; 

De Kuyper Zero Pornstar Martini, чиито вку-

сове включват маракуя, ванилия и лайм. 

Мириам Хандрикс, дестилатор във 

фирмата, споделя: За да постигнем ха-

рактеристиките на алкохола, използва-

хме растителни суровини, както и някои 

наши съставки. Коктейлите De Kuyper 

Zero имат точния вкус и предлагат всич-

ки задължителни за дадената напитка 

елементи – например ром и текила, и в 

същото време осигуряват онова присви-

ване и стягане в устата, така характер-

но за алкохолните им алтернативи. 

А изпълнителният директор Марк де 

Вите допълва: De Kuyper Zero е нашият 

отговор на набиращата мощ тенден-

ция към потребление на нискоалкохолни 

и безалкохолни напитки. Четири класи-

чески безалкохолни коктейла за все по-

големия брой потребители, желаещи да 

се насладят на социалните си контакти 

без алкохол или с умерена консумация, 

които в същото време не смятат да до-

пускат компромиси с качеството на на-

питките си. 

Лансират бисквити за бебета

Organix представи бисквити за отбиване на бебета с 

ниско съдържание на захар, наречени Little Ruskits. Те 

могат да се смесват с обичайното бебешко мляко (за 

деца над 6 месеца) или да се консумират цели (от деца 

над 8 месеца).  

От компанията спо-

делят, че бисквитите са 

проектирани по начин, 

позволяващ бебетата да 

се запознаят с твърдите 

храни в пасиран вид, а 

по-късно – и под форма-

та на храна, позволяваща 

ядене с пръсти. 

Little Ruskits съдър-

жат 33% по-малко за-

хар в сравнение с други 

предлагани на пазара бебешки бисквити. Артикулът не 

съдържа изкуствени оцветители или овкусители и за 

направата му са използвани органични вегетариански 

съставки. Бисквитите са произведени от смес на пше-

ничено брашно, мляко и гроздов сок, а овкусяването 

им е постигнато с помощта на екстракт от ванилия.  

По https://www.foodbev.com/

актуално

В съответствие с изискванията на чл. 50, ал. 

3 от  новия Закон за управление на агрохра-

нителната верига (ЗУАХВ) (1). Министерството 

на здравеопазването издаде Наредба № 12 от 

10 ноември 2021 г. за условията и реда за взе-

мане на проби и извършване на лабораторни 

анализи на храни. (3) Същата е публикувана в 

ДВ бр. 96 от 19 ноември 2021 г. 

В обхвата на тази наредба са включени: 

1. Бутилираните натурални минерални, 

изворни и трапезни води; 

2. Храни за извършване на лабораторни 

анализи за оценка на дозите от вътрешно 

облъчване на населението като цяло и на 

представителни лица; 

3. Готови ястия и храни за извършване 

на лабораторни анализи за определяне на 

хранителна стойност и оценка на хране-

нето на отделни групи или на населението 

като цяло.

Според чл. 4 от ЗУАХВ и чл. 110 от Закона за 

храните (ЗX) (2) компетентен орган за официа-

лен контрол на посочените продукти е Минис-

терство на здравеопазването със своите реги-

онални  здравни инспекции  (РЗИ)  в страната.

Съгласно общите положения в Наредбата 

държавните здравни инспектори могат да 

вземат проби от бутилирани натурални ми-

нерални, изворни и трапезни води при про-

веждане на официален контрол в обектите за 

производство, преработка и дистрибуция на 

храни.в следните случаи: 

1. при сигнали за наличие на опасни и не-

качествени храни на пазара; 

2. при разследване на възникнало храни-

телно заболяване; 

3. при съмнение за замърсяване на храни 

вследствие на природни бедствия, промишле-

ни аварии и други извънредни инциденти; 

4. при провеждане на съдебни експертизи; 

5. по молба на физически и юридически 

лица.

Вземането на проби от бутилирани нату-

рални минерални, изворни и трапезни води 

се извършва от държавен здравен инспектор 

в присъствието на бизнес оператора, собстве-

ник на храната, или на негов упълномощен 

представител.

Когато бутилираните натурални мине-

рални, изворни или трапезни води са явно 

негодни за консумация и заинтересованото 

лице няма писмени възражения по това за-

ключение, проби за  лабораторни анализи не 

се вземат. 

Ако при вземане на проби се установи, че 

бутилираните натурални минерални, изворни 

или трапезни води пряко или косвено застра-

шават здравето на хората, държавният здра-

вен инспектор с писмено предписание разпо-

режда мерки за спиране на реализацията им 

до получаване на резултатите от лаборатор-

ните анализи.   В тези случаи не се разрешава 

вземане на проби и извършване на анализи от 

физически и юридически лица от спрените за 

реализация бутилирани  води.

Вземането на проби  от храни, необходими 

за оценка на дозите от вътрешно облъчване, 

се извършва от държавен здравен инспектор 

и/или представител на друг компетентен ор-

ган по ЗУАХВ в присъствието на бизнес опе-

ратора, собственик на храната, или на негов 

упълномощен представител. 

Проби от готови ястия и храни за опре-

деляне на хранителна стойност и оценка на 

храненето се вземат от държавен здравен ин-

спектор в присъствието на бизнес оператора,

Наредба на МЗ за вземане 
на проби и извършване 
на лабораторни анализи 
на храни 

Проф. д-р Йордан Гогов


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Превръщаме добрите ви идеи 
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собственик на храната, или на негов упълно-

мощен представител.

За пробите взети от държавен здравен 

инспектор за целите на официалния контрол 

се съставя протокол, подписан от служителя, 

взел пробата, от бизнес оператора, собстве-

ник на храната, или от неговия упълномощен 

представител, в три екземпляра по образец 

съгласно приложение № 1 от Наредбата. 

Първият екземпляр от протокола се пред-

ставя заедно с пробата в лабораторията за  

изследвания, а другите два са съответно за 

държавния здравен инспектор и за бизнес 

оператора.

Какви са условията и реда за Какви са условията и реда за 
вземане на проби ?вземане на проби ?

Пробите от  бутилирана вода за лаборато-

рен анализ се вземат от определена партида. 

Пробите за лабораторни анализи от храни, 

взети за оценка на дозите от вътрешно об-

лъчване или за оценка на храненето, трябва 

да отговарят на специфичните изисквания за 

осигуряване на минималното количество, не-

обходимо за извършването на специфичното 

изследване или измерване, и/или на количе-

ството на една порция/меню, предназначена 

за консумация от едно лице. 

Преди вземането на пробата държавният 

здравен инспектор вписва в протокола  пово-

да, целта и вида на изследването, след което 

задължително  определя партидата на храната 

и  извършва външен оглед на партидата, ако 

това е възможно, или външен оглед на всички 

достъпни части на партидата;  оценка за съот-

ветствието на партидата с придружаващата я 

документация;  оценка на състоянието на опа-

ковките;  органолептична оценка – външен 

вид, цвят, мирис, консистенция, наличие на 

примеси; оценка на условията, при които се 

съхранява партидата. Резултатите от огледа и 

оценката на партидата се вписват в протокола 

за вземане на проби.

При  официалният контрол на бутилирани 

натурални минерални, изворни и трапезни 

води се взема двойна лабораторна проба, 

която трябва да бъде представителна за 

партидата, с изключение на случаите, когато 

методът за вземане на проби за лабораторен 

анализ за съответния замърсител/показател 

не е определен в приложимото европейско и/

или национално законодателство.  За  оценка 

на дозите от вътрешно облъчване или опре-

деляне на хранителна стойност и оценка на 

храненето се вземат единични проби. 

Пробите се вземат по ред установен  в съ-

отеветните  сатнадарти – БДС, БДС EN, БДС EN 

ISO, БДС ISO, или по ред, определен с нормати-

вен акт. 

Когато няма специален ред за вземане на 

проби се прилага следната последователност: 

1. вземат се точкови проби от различни 

части от партидата, които формират обща 

проба; 

2. от общата проба след смесване, разме-

стване, разбъркване или хомогенизиране се 

взема средна проба; 

3. от получената средна проба се формира 

лабораторната проба.

Подробности относно  техниката на взема-

не на проби от храни са посочени в Приложе-

ние 3, а изискванията към приборите, съдо-

вете и инструментите за вземане на проби от 

храни – в Приложение  4 от Наредбата. 

Минималните количества за едната част 

от двойна лабораторна проба или единична 

проба от храна по видове лабораторни анали-

зи са посочени в Приложение 2 от Наредбата. 

Взетите проби от органите на държавния 

здравен контрол се опаковат и маркират по 

начин, който осигурява запазване на тяхната 

цялост и  идентичност.

Върху етикета на опакованите проби се 

отразяват по ясен и четлив начин следните 

данни: 

1. наименованието на органа на държавен 

здравен контрол; 

2. наименованието на обекта, от който е 

взета пробата; 

3. наименованието и количеството на про-

бата; 

4. вида на опаковката; 

5. вида на изследването, за което е пред-

назначена пробата; 

6. датата и часа на вземане на пробата; 

7. името и подписа на заинтересованото 

лице или на неговия представител, присъст-

вал при вземане на пробата; 

8. името и подписа на държавния здравен 

инспектор, взел пробата.  

 

Повторно вземане на проби от бутилирани 

натурални минерални, изворни или трапезни 

води от една и съща партида се допуска, ако: 

a) количеството на взетата проба се окаже 

недостатъчно за извършване на анализа; 

б) се налага извършване на повторни из-

следвания по искане на лабораторията; 

в) възникне необходимост от извършване 

на допълнителни анализи; 

г) се получат разлики в резултатите на из-

следваните части на двойната проба. 

Повторното вземане на проби се извършва 

при спазване на реда  за първоначалното взе-

мане на проби.

Какъв е редът за доставяне Какъв е редът за доставяне 
и приемане на пробите в и приемане на пробите в 
лабораторията ?лабораторията ?

Взетите от държавните здравни инспек-

тори проби се изследват в официални лабо-

ратории на съответния орган за официален 

контрол.

Пробите се транспортират и представят 

на лабораторията от държавния здравен ин-

спектор, взел пробата, или чрез използване на 

независими транспортни услуги от юридиче-

ски лица, извършващи куриерска дейност.  В 

случаите когато в една лаборатория не могат 

да бъдат извършени всички необходими ла-

бораторни анализи, органите на държавния 

здравен контрол могат да изпратят проби в 

друга акредитирана лаборатория при спазва-

не на правилата в ЗУАХ. 

Проби, за които има съмнение, че съдър-

жат опасни микроорганизми, се транспорти-

рат по начин, който не позволява разпростра-

нение на микроорганизмите. 

Проби от храни, взети по повод на въз-

никнало хранително заболяване и проби от 

бързоразвалящи се храни се транспортират 

по най-бърз начин до лабораторията в изотер-

мични съдове или в хладилни чанти. 

В лабораторията се извършва изследване 

на едната част от постъпилата 

двойна лабораторна проба от бу-

тилираните натурални минерал-

ни, изворни или трапезни води. 

Другата част от двойната лабо-

раторна проба се съхранява за 

контролна експертиза при усло-

вия, които осигуряват запазване 

на първоначалното й състояние. 

Анализите на проби започват 

незабавно, ако се касае за бър-

зоразвалящи се храни и проби 

от храни по сигнали за наличие 

на опасни и некачествени храни 

на пазара; при разследване на 

възникнало хранително заболя-

ване и при съмнение за замър-

сяване на храни вследствие на 

природни бедствия, промишле-

ни аварии и други извънредни 

инциденти.  За постигане целта 

на изследването ръководителят на лаборато-

рията може да разшири обхвата на анализите, 

определени в протокола от държавния здра-

вен инспектор. 

В двуседмичен  срок след връчване на про-

токола от лабораторните изследвания,  ако от 

бизнес оператора - собственик на храната не 

постъпи искане  за извършване на контролна 

експертиза, втората част от двойната лабора-

торна проба се унищожава.  За унищожените 

проби   се води дневник в лабораторията.

Какви са изискванията за  Какви са изискванията за  
изготвяне на протокол за изготвяне на протокол за 
извършените лабораторни извършените лабораторни 
анализи ?анализи ?

След извършване на анализа на пробите 

официалната лаборатория изготвя протокол 

с резултатите от проведените анализи и до-

пустимите норми, ако такива съществуват  

в приложимото право на  европейското и/

или национално  законодателство. Когато 

пробите са взети от бутилирани води при 

официалния контрол в обектите за произ-

водство, преработка и дистрибуция на храни, 

както и в случаите на сигнали за наличие на 

опасни и некачествени храни на пазара, при 

разследване на хранителни заболявания, 

при съмнение за замърсяване на храната 

вследствие на бедствие, промишлени аварии 

и съдебни експертизи, протоколът се изготвя 

в три екземпляра, единият от които остава в 




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новостиактуално

лабораторията, а другите два се връчват на 

държавния здравен инспектор, взел пробата. 

Държавният здравен инспектор връчва един 

екземпляр на бизнес оператора, собственик 

на храната, или на негов упълномощен пред-

ставител в обекта, от който е взета пробата.  

В случаите когато пробите са взети по молба 

на физически и юридически лица,  протоко-

лът се изготвя в два екземпляра, единият от 

които остава в лабораторията, а другият се 

връчва срещу подпис на бизнес оператора, 

собственик на храната, или на негов упълно-

мощен представител.

Каква е процедурата  за Каква е процедурата  за 
оспорване на резултатите от оспорване на резултатите от 
лабораторните анализи и за лабораторните анализи и за 
искане  на  второ експертно искане  на  второ експертно 
становище ?становище ?

 В срок до три работни дни от получаване 

на протокола бизнес операторът има право

на второ експертно становище по чл. 35 от 

Регламент (EС) 2017/625 (4). За целта той 

подава  писмено заявление до главния дър-

жавен здравен инспектор, който  уведомява 

лабораторията, извършила анализите, за по-

стъпилото заявление за изготвяне на второ 

експертно становище. Директорът на съот-

ветното звено, в структурите на което е лабо-

раторията, извършила анализа, определя със 

заповед  комисия от служители с подходяща 

квалификация, различни от служителите, взе-

ли пробите, за изготвяне на второ експертно 

становище. Това становище се изготвя в 3 

екземпляра и се   основава на преглед на 

документацията и проверка на фактологията 

по вземането на пробите и извършването на 

анализите. Комисията  представя в срок до 3 

дни  второто експертно становище на дирек-

тора на съответното звено, на главния дър-

жавен здравен инспектор и на бизнес опе-

ратора, подал заявлението. Последният има 

право да го оспори писмено до 3 работни 

дни от получаването му  пред главния дър-

жавен здравен инспектор. В 3-дневен срок от 

получаване на оспорването  главният държа-

вен здравен инспектор със заповед опреде-

ля нова комисия от служители с подходяща 

квалификация, различна от тези в първата 

комисия различни от служителите, взели 

пробите, която да извърши нов преглед на 

документацията и проверка на фактологията 

по вземането на пробите и извършването на 

изпитването. Ако комисията прецени, че за 

изясняване на обстоятелствата по оспорва-

нето е необходимо да се извърши повторно 

лабораторно изпитване, то се извършва в 

лаборатория, определена от главния държа-

вен здравен инспектор при спазване на из-

искванията на ЗУАХВ. Комисията изготвя свое 

становище с резултатите от проверката, към 

което прилага протокола с резултатите от 

повторното лабораторно изпитване.Това ста-

новището се представя на главния държавен 

здравен инспектор за одобрение. Одобрено-

то становище e окончателно  и не подлежи 

на оспорване от бизнес оператора. Всички 

разходи, свързани с оспорването на второто 

експертно становище, са за сметка на бизнес 

оператора, подал заявлението.  Собствени-

кът на храната, е отговорен за правилното й 

съхранение до получаване на второто екс-

пертно становище. 

В Допълнителната разпоредба на на-

редбата са дадени определения на понятията  

„партида“,  „размер (големина) на партида-

та“,  „проба“, „точкова проба“, „обща проба“, 

„средна проба“, „двойна лабораторна проба“ 

и др. 

Литературни източници
1. Закон за управление на агрохранител-

ната верига. (Обн. ДВ. бр.51 от 5 юни 2020 г.)
2. Закон за храните. (Обн. ДВ. бр.52 от 9 юни 

2020 г.)
3. Наредба №12 на МЗ от 10 ноември 2021 

г. за условията и реда за вземане на проби и 
извършване на лабораторни анализи на хра-
ни. (Обн. ДВ бр. от 19 ноември 2021 г.)

4. Рeгламент (ЕС) 2017/625 на  Европей-
ския парламент и на  Съвета от 15 март 2017 
година относно официалния контрол и другите 
официални дейности, извършвани с цел да се га-
рантира прилагането на законодателството в об-
ластта на храните и фуражите, правилата относ-
но здравеопазването на животните и хуманното 
отношение към тях, здравето на растенията и 
продуктите за растителна защита, за изменение 
на регламенти (ЕО) № 999/2001, (ЕО) № 396/2005, 
(ЕО) № 1069/2009, (ЕО) № 1107/2009, (ЕС) № 
1151/2012, (ЕС) № 652/2014, (ЕС) 2016/429 и (ЕС) 
2016/2031 на Европейския парламент и на Съве-
та, регламенти (ЕО) № 1/2005 и (ЕО) № 1099/2009 
на Съвета и директиви 98/58/ЕО, 1999/74/ЕО, 
2007/43/ЕО, 2008/119/ЕО и 2008/120/ЕО на Съ-
вета, и за отмяна на регламенти (ЕО) № 854/2004 
и (ЕО) № 882/2004 на Европейския парламент и 
на Съвета, директиви 89/608/ЕИО, 89/662/ЕИО, 
90/425/ЕИО, 91/496/ЕИО, 96/23/ЕО, 96/93/ЕО и 
97/78/ЕО на Съвета и Решение 92/438/ЕИО на 
Съвета. (ОВ L 095, 7.4.2017 г., стp. 1)



Крем сирене на растителна основа 
С дебюта на продукта Primula Perfectly Plant брандът кремообразни сирена Primula 

на Kavli Group навлиза на пазара на алтернативите на растителна основа. 

Според Primula новият артикул се радва на подкрепата на британската благотвори-

телна организация „Общество на веганите“ (The Vegan Society) и е „единственото сире-

не на растителна основа, предлагано в удобна за ползване тубичка“. 

Маркетинговата директорка на Primula Лиза Торнтън коментира: Лоялността към 

нашия бранд, датираща от 1924 г., ни предоставя перфектната база за навлизане на 

пазара на млечните алтернативи… Този продукт предлага уникално вкусово изживя-

ване на все по-големия брой флекситаристи – последователи на модела на хранене, 

който според специалистите ще бъде сред ключовите тенденции на 2022 г. 

Мениджърът за новите продуктови разработки в Primula Никол Хърбърт допълва: 

От 2020 г. насам 500 000 британци са се отказали от месото и с оглед на факта, че е 

много по-вероятно именно по-младите потребители да се ориентират към безмесни 

диети, за нас очевидната следваща стъпка беше именно разработването на артикул 

на растителна основа. Primula Perfectly Plant е продукт на двегодишен развой и благо-

дарение на нашите усилия и съвместната работа с потребители-вегани съумяхме да 

постигнем перфектната рецепта за него. Това е първата веган алтернатива на сире-

не във Великобритания, предлагана в подлежаща на цялостно рециклиране тубичка. 
По https://www.foodbev.com/

За празниците светещи 
топки с джин ликьор 

За идващите празници Gravity Drinks 

представи светещи топки с джин ликьор. 

Всяка 50-милилитрова топка съдържа 

светъл зимен джин ликьор с вкус на гор-

ски плодове и от 23-каратово златно лис-

то. Джинът е сладък, с нотки на касис, чер-

вени и черни боровинки. 

Освен това топките разкриват и праз-

нични снежни сцени, като могат спокойно 

да бъдат използвани за украса на коледни 

елхи. Разположен от долната страна бутон 

активира осветлението, което загасва ав-

томатично след 10 минути. 

Топките с джин ликьор се предлагат в 

комплекти от по шест сфери. 

Американската ком-

пания за органични 

функционални храни 

Om Mushroom Superfood 

обяви пускането на но-

вата си сутрешна енер-

гийна смес. Новата смес 

съдържа два вида кор-

дицепс (вид гъби) плюс 

витамин D2 от agaricus bisporus (бяла ядлива гъба) за поддър-

жане на енергия, жизненост и настроение. Включени са още 

лъвска грива и родиола за насърчаване на концентрацията; 

пуешка опашка и кралски тромпет за подкрепа на имунната 

система; рейши и чага за осигуряване на антиоксиданти и 

повишаване естествените сили на организма.

Всяко саше за еднократна порция съдържа 30 калории 

и един грам захар без добавени подсладители, изкуствени 

аромати или оцветители. Сместа е сертифицирана от Феде-

ралната агенция по земеделие на САЩ (USDA) като органич-

на, веган и без глутен. 

Ян Хол, главен изпълнителен директор на фирмата, каз-

ва: Morning Energy Blend ни даде естествена възможност да 

се разширим отвъд нашата основна линия от функционал-

ни кафета и чайове с гъби и да предложим на потребите-

лите напитка, която ще ги енергизира, но без да възбужда 

нервите, подобно на кофеина. Ние знаем, че потребители-

те търсят устойчиви опции и продукти с чисти, функцио-

нални съставки и сега нямаме търпение да  представим но-

вата ни енергийна смес.

Нова сутрешна енергийна 
смес 
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опаковкиопаковки

Изследователи от Университета на Нов 

Южен Уелс в Сидни разработват цветни сен-

зори, които се прикрепват към опаковките 

на храната, за да покажат на потребителите 

дали продуктите са свежи за употреба или 

предстои да се развалят. Използва се техно-

логия за полимерен сензор, който променя 

цвета си и реагира на съединения, получени в 

процеса на разваляне на храната. Обикновено 

сензорът е син, което показва, че храната или 

напитката е прясна. Когато стане лилав, това 

означава, че храната трябва да се консумира 

скоро, а стане ли червен – храната вече се е 

развалила.

Доцент Рона Чандравати от Факултета по 

химическо инженерство на Университета в 

Сидни казва, че екипът работи върху тази тех-

нология от пет години и се надява тя да стане 

популярна: Предвиждаме тези цветни сензо-

ри да бъдат прикрепени към опаковките на 

храната в нашите хладилници, за да можем 

да допринесем за намаляването на хранител-

ните отпадъци и също така да помогнем за 

премахване на объркването сред потреби-

телите с маркировката на датата, което 

имаме в момента.

Решение за хранителните Решение за хранителните 
отпадъциотпадъци

Пред FoodNavigator-Asia Чандравати обяс-

нява, че екипът се интересува от намиране 

на решение за глобалния проблем с храни-

телните отпадъци. Според Организацията по 

земеделие и храни на ООН около една трета 

от храната се губи по веригата 

на доставки: Това е доста значи-

телно количество храна. Още 

повече, че на ниво потребители 

понякога има объркване и нераз-

биране на различните срокове 

на годност и дата на произ-

водство. Например, потре-

бителите хвърлят храната 

преди, близо или след датата 

на годност. От друга страна, 

когато храната не се съхранява 

правилно, датите „използвай 

преди“ не са добър индикатор, 

защото тези дати са статич-

ни и не се адаптират към про-

менливи условия.

Осъзнахме от една страна, 

колко много храна се пропилява, 

а от друга има определени реги-

они или държави, които нямат 

достатъчно храна за потреб-

ление.

ТехнологияТехнология
Във видео-материал Чандравати разказва 

как работи технологията. Екипът е създал 

сензор за тестване на млечната киселина в 

млякото. Когато млякото е замърсено с бак-

терии или развалено, то има по-високо ниво 

на млечна киселина. Ние проектираме поли-

мери, които имат химични групи за реакция 

конкретно на промените в състава на храна-

та (например нивото на млечната киселина) 

и след като тази реакция се случи, тя про-

меня начина, по който полимерът поглъща 

светлината. Визуално може да се проследи 

промяната на цвета. – обяснява тя. 

Създаден е също така и сензор за месо. 

Когато месото се развали, бактериите произ-

веждат летливи органични съединения или 

газове, като амоняк. Сензорът реагира на спе-

цифичното съединение и съответно променя 

цвета си. Правени са тестове на сензорите 

върху плодове, които реагират с етиленов газ, 

произведен по време на зреенето. Цветните 

сензори не са новост, но според Чандравати 

работата с полимерни материали би позволи-

ла по-голяма гъвкавост в сравнение с химиче-

ските багрила, които най-често се използват 

за измерване на оптимални температури за 

хранителни продукти.

Работата продължаваРаботата продължава
Това изследване все още не е приключило: 

Предстоят ни много предизвикателства, 

ние трябва да сме сигурни, че целият процес е 

оптимизиран, преди да започнем да го предла-

гаме – казва доц. Чандравати. – Понякога едни 

и същи продукти имат различна структура, 

което води до различно ниво на съединения-

та, произведени по време на разваляне. Трябва 

да гарантираме, че тези сензори са внима-

телно проектирани да откриват съединения 

в съответния диапазон и да не надценяват 

или подценяват развалянето. 

Докато в момента сензорите са проектира-

ни да се прикрепят към първичната опаковка, 

Чандравати смята, че те могат да бъдат проек-

тирани и за използване на ниво производител 

или дистрибутор. Екипът работи също така 

върху разработването на цветни сензори във 

формат на QR код: Представете си QR код, 

който се превръща от син в червен, за да по-

каже на потребителите, че има замърсяване 

или разваляне.

https://www.foodnavigator-asia.com/

Цветни сензори за 
опаковки намаляват 
разхищението 
на храна

Прототип на бутилка 
100% на растителна 

основа

Компанията Coca Cola заедно с парт-

ньорите си от Changchun Meihe Science & 

Technology и UPM, представи първата си 

пластмасова бутилка за напитки 100% на рас-

тителна основа. Бутилката е изработена изця-

ло от растителни продукти, с изключение на 

капачката и етикета. 

Трите компании са използвали нова техно-

логия, разработена от фирмата за растителна 

пластмаса Virent, за да създадат PlantBottle, 

която е направена от растителен параксилол, 

използвайки захар от царевица. За начало са 

произведени ограничен брой от 900 прото-

типни бутилки. 

Главният технически директор и директор 

по иновациите на Coca-Cola, Нанси Куан, каз-

ва: Ние работим с технологични партньори 

от много години, за да разработим правил-

ните технологии за създаване на бутилка 

със 100% растително съдържание. С цел да 

поставим възможно най-нисък въглероден 

отпечатък, за нас е важно, че сме дости-

гнали нивото, в което тези технологии съ-

ществуват и могат да бъдат представяни 

на участниците по веригата. 

Директорът на Coca-Cola за опаковки и 

устойчивост, изследователска и развойна 

дейност, Дана Брийд, заяви: Нашата цел за 

пластмасовата бутилка на растителна ос-

нова е да използваме излишните селскосто-

пански продукти, за да сведем до минимум 

въглеродния отпечатък. Комбинацията от 

технологии, която ни предложиха нашите 

партньори идеално се съчета с тази стра-

тегия.
По https://www.foodbev.com/

Обикновено сензорът е син, което показва, че храната или 
напитката е прясна
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тенденциитенденции

ПП рез последните години потребите-

лите проявяват повишен интерес 

към продукти без глутен, като част 

от по-широк режим на 

здравословно хранене. Обичай-

но това са диети без зърнени 

храни или с ниско съдържание 

на въглехидрати, като палео и 

кето диети. Това разширява по-

требителското търсене не само 

сред страдащите от целиакия 

или непоносимост към глутен, 

но и сред по-голям кръг от хора.

С нарастването на търсенето 

на храни и напитки без глутен, 

производителите проучват 

различни алтернативи, вклю-

чително брашно, произведено 

от ядки, семена, боб, плодове и 

зеленчуци. В допълнение към 

иновациите за алтернативи без 

глутен, учените по храните се фокусират и 

върху подобряването на хранителните и сен-

зорните качества на безглутеновите продукти 

и активната патентна дейност потвърждава 

това. 

Нови източници за брашно Нови източници за брашно 
без глутенбез глутен

Въпреки че малко опции без глутен бяха 

лесно достъпни в миналото, с последните 

постижения в науката и технологиите, инова-

торите непрекъснато са в процес на иденти-

фициране и производство на различни със-

тавки, които по природа са без глутен и могат 

да се използват като алтернативи. Последни-

те представени продукти на пазара показват 

разнообразието от налични възможности:

Брашно от маниока, бадеми и ленено семе 

Оригиналните гевреци без зърно на Сузи 

(Soozy) са направени със смес от брашна (от 

маниока, бадеми, ленено семе), нишесте от 

тапиока и люспи от живовляк и не съдържат 

глутен, млечни продукти, гуми, соя, яйца, фъс-

тъци, ГМО и остатъци от глифозат (САЩ).

Кафяв ориз, картофено нишесте и царе-

вично брашно 

Веганският чийзкейк Gü Free From 

Strawberry & Rhubarb се приготвя с брашне-

на смес, съдържаща кафяв ориз, картофено 

нишесте и царевично брашно и основа от 

сметана с ванилия и кокосово мляко и ягодов 

сладкиш. (Германия)

Подобряване на хранителния Подобряване на хранителния 
профилпрофил

Хранителната стойност на продуктите без 

глутен от известно време е предмет на дебат. 

Проучванията показват, че някои храни без 

глутен имат по-ниски  хранителни профили 

в сравнение със стандартните им аналози. 

Следването на диета без глутен може да уве-

личи риска от хранителен дефицит, което в 

крайна сметка може да доведе до здравослов-

ни усложнения. Същевременно последните 

продукти без глутен, които бяха представени 

на пазара, имат допълнителни ползи за здра-

вето: 

Постбиотични бисквитки за здрави черва

Бисквитите без глутен с овесени ядки и 

стафиди на Нола (Nola) с постбиотичен лакто-

бацил съдържат червен и кафяв ориз, овес, 

чиа, ленени семена и палмова захар. Твърди 

се, че продуктът поддържа здравето на храно-

смилателната система (Индонезия).

Обогатено с микроелементи брашно без 

глутен

Ceres Brasil Yam е алтернатива на брашното 

без глутен, с високи нива на бета-каротин, 

желязо, магнезий и витамин В, които помагат 

на защитните сили на организма, понижават 

Три тенденции при Три тенденции при 
безглутеновите безглутеновите 

храни и храни и 
напиткинапитки

нивата на холестерола и кръвното налягане 

(Бразилия).

Алтернативното брашно има потенциал 

да се появява по-често в домовете на  хората. 

Над четирима от десет потребители в Обеди-

неното кралство редовно купуват/ядат такива 

храни или напитки, или си правят ястия без 

глутен (напр. пекат хляб без глутен).

Създаване на емоционална Създаване на емоционална 
обвързаностобвързаност

Основното предизвикателство в храни-

телните продукти без глутен е да поддържат 

същите вкусови качества, като тези на тех-

ните богати на глутен аналози. Последните 

разработки в тази област се фокусират върху 

подобряването на сензорните качества на 

продуктите без глутен чрез включване на ино-

вативни съставки и процеси:

Смес за мъфини без глутен

Protein Maple Muffi  n Mix на Trader Joe е 

направен с брашно от маниока, изолат на мле-

чен протеин и нишесте от тапиока. Сместа за 

мъфини е с високо съдържание на протеини, 

без глутен и съдържа естествени аромати 

(САЩ).

Кокосово брашно, което подобрява вкуса и 

текстурата на печените изделия

Органичното кокосово брашно на Айнари 

(Inari) е направено от суров, пресен кокос, 

който е изсушен, обезмаслен и фино смлян. 

Това кокосово брашно е без глутен, богато е 

на влакнини и с приятен вкус.

https://www.yumda.com/
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Фирмата за су-
хи храни Gousto 
изпробва първото 
в света решение 
за ядивно опако-
ване, като част 
от усилията си да 
продължи да на-
малява пластмасо-
вите опаковки.

След 15 годи-
ни изследвания и
една година за 

разработка, опаковката за кубчета е първата 
в света ядивна опаковка, направена от грахов 
протеин. Създадена е в партньорство с институт 
Xampla към университета в  Кеймбридж.

Ядивните опаковки са направени чрез сушене 
на грахов протеинов материал на листове, които 
имат същите предимства като пластмасата и мо-
гат да запазят вкуса и срока на годност на храна-
та, при това без никакви отпадъци от опаковка. 
Нещо повече, материалът е подходящ за вегани.

Опаковката на кубчето се разтваря и може да 
бъде изядена без това да оказва влияние върху 
вкуса. Съществува обаче компромис по отноше-
ние на срока на годност в сравнение с досегаш-
ната опаковка, казват от Gousto. Готвачите, които 
участват в изследването, се радват на кубчето зе-
ленчуков бульон в рецептата за индийска супа от 
моркови и леща с подправките на Gousto, когато 
го разтворят заедно с опаковката му в гореща 
вода.

През 2020г., компанията е сертифицирана, 
присъединявайки се към глобалната общност от 
бизнеси, ангажирани с правилния начин на хране-
не на хората и опазването на околната среда. Това 
е постигнато отчасти и с дългогодишната работа 
на Gousto за намаляване на пластмасовите опа-
ковки. През миналата година те съкратиха с 50% 
пластмасата в кутиите си, като преминаха към 
повече картонени опаковки и пуснаха еко кутия 
(Eco Chill Box), изработена от рециклиран картон. 
Допълнителни 17 тона пластмаса биха могли да 
бъдат спестени от фирмата годишно, ако новата 
ядивна опаковка за кубчетата бъде предложена 
на клиентите в бъдеще, прогнозира компанията. 

Изпълнителният директор и основател на 
Gousto Тимо Болд казва: В Gousto  нашата цел 

е да създаваме продукти, които имат положи-
телно въздействие върху хората и планетата 
и ние инвестираме в иновации, които ще ни по-
могнат да постигаме това. Горди сме с нашата 
еко кутия и значителното намаляване на коли-
чество пластмаса в нашите опаковки. 

Партньорството с Xampla е друга стъпка 
към още повече намаляване на пластмасовите 
опаковки. Ние сме любопитни да видим какво 
мислят нашите клиенти и да продължим да про-
правяме пътя за иновативни устойчиви реше-
ния в нашата индустрия.

Няма влияние върху вкуса или цената, въ-
преки че срокът на годност е намален

Ядивните опаковки нямат никакво влияние 
върху вкуса или цената на храната, допълват от 
компанията. Съществува компромис по отноше-
ние на срока на годност, но моделните ястия на 
Gousto обикновено се консумират в рамките на 
седмица след доставката, така че това няма да по-
влияет на клиентите. Изпълнителният директор 
на Xampla Саймън Хомбърсли казва: Тази първа 
в света ядивна опаковка от грахов протеин е ре-
зултат на 15 години изследвания в Университе-
та в Кеймбридж и повече от година на разработ-
ка с екипа на Gousto. Ангажирани сме да работим 
с компанията, за да предложим по-устойчиви 
алтернативи на пластмасата и се надяваме, 
че това ще отбележи началото на значителна 
промяна в индустрията и много повече инова-
тивни решения за опаковане в бъдеще.

От Xampla уточняват, че новият материал от 
грахов протеин се държи като конвенционална 
пластмаса, но е напълно биоразградим. Той има 
приложения в много пластмасови продукти за 
еднократна употреба, а едно от основните му 
приложения са микрокапсулите. Добавя се, че 
научноизследователската и развойната дейност 
е вдъхновена и от предстоящия регламент на Ев-
ропейската агенция по химикали (ЕСНА). Пласт-
масовите ароматни микрокапсули ще бъдат 
регулирани от ECHA, което ще предотврати ос-
вобождаването на 500 000 тона микропластма-
са за 20 години, се казва в съобщението. Това не 
само е стъпка напред към опазване на околната 
среда, но и ще помогне на търговските марки в 
бъдеще.

По https://www.foodnavigator.com/

Ядивна опаковка за Ядивна опаковка за 
бульони бульони 

на кубчетана кубчета
Руски университет е разработил роботизи-

рана вендинг машина, способна да сервира на 

потребителите си здравословни ястия и разпо-

лагаща със собствен „мозък“ за запаметяване 

на потребителските предпочитания. 

Специалистите от Националния универси-

тет за наука и технологии (NUST MISIS), рабо-

тещи съвместно с Карфидов Лаб, имат функ-

ционален прототип на вендинг машината за 

приготвяне на здравословни храни. Инжене-

рите твърдят, че за 30-60 секунди устройството 

приготовлява ястия от зеленчуци и зърнени 

храни, подходящи както за последователите 

на здравословния начин на живота, така и за 

страдащите от алергии и други специфични за-

болявания. 

Наименованието на прототипа, дело на ин-

женерите от NUST MISIS, финансирани от част-

на компания и подпомагани от дизайнерското 

бюро Карфидов Лаб, е „Салатомат“. Устройство-

то бива зареждано с 16 базови съставки – зе-

ленчуци, зърнени храни, картофи, юфка – и 20 

дресинги и топинги (сосове, сирене, ядки). С 

така описания арсенал Салатомат е способен 

да приготви до 1000 различни ястия, а потре-

бителят има възможност да създаде и свое ин-

дивидуално съчетание от наличните продукти. 

Готварският процес започва с подготов-

ката на продуктите – топлинна и ултравио-

летова обработка (с цел защита от микроби 

и вируси), нарязване на зеленчуците, стаби-

лизиране на температурата (охлаждане или 

затопляне, в зависимост от конкретното 

ястие) – обяснява Алексей Карфидов , ръко-

водител на департамента по инженеринг на 

технологично оборудване в NUST MISIS, съос-

новател и водещ дизайнер на Карфидов  Лаб. – 

Следва определяне на дозировката, опаковане 

и подаване. Цикълът приключва с фиксиране 

на данните за използване при бъдещи поръчки 

от страна на клиентите. 

Според специалистите роботът гарантира 

безопасността, хигиената и наличието в ястие-

то на всички компоненти, като в същото време 

предлага бързо приготовление и индивидуал-

ни композиции на хранителните съставки. В 

същото време устройството ще бъде напълно 

безконтактно – всички готварски процеси ще 

се извършват без каквато и да било човешка 

интервенция. 

Съставките на разположение на Салатомат 

се намират в запечатани контейнери, позволя-

ващи съхранение в продължение на до осем 

часа; в случай че не бъдат използвани в рамки-

те на този период, те следва да бъдат изхвър-

лени. Приготовлението отнема между 30 и 60 

секунди, което позволява на робота да пред-

ложи между 150 и 500 порции дневно. 

Устройството си има собствен мозък и 

памет. Интелигентният модул събира и съх-

ранява данните за вкусовите предпочитания 

и медицинските индикации и ограничения на 

всяка поръчка. В същото време, благодарение 

на чипа за радиочестотна индикация (RFID), 

контейнерът „знае“ какво съдържа – допълва 

Алексей Карфидов. 
https://www.newfoodmagazine.com/

Робот вендинг машина за 
здравословно бързо 

хранене
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9,75 млрд 
долара 

за проследяване 
   на храни 

    до 2028 г. 

Ново проучване прогнозира период на силен 

растеж на глобалния пазар за проследяване на 

храни, тъй като потребителите изискват 

все повече и повече прозрачност от своите 

хранителни продукти след Ковид-19.

Размерът на глобалния пазар за проследя-

ване на храни достигна 4,54 милиарда долара 

през 2020 г. и се очаква да нарасне до 9,75 ми-

лиарда долара до 2028 г., според последния 

анализ на Emergen Research (Компания за про-

учване на пазара и стратегически консулта-

ции – б.р.).

Очаква се този ръст на приходите да бъде 

предизвикан от нарастващото търсене на 

системи за проследяване на храните, за да се 

идентифицира необходимата документация и 

проследяване за всеки етап от преработката 

на храните. Загрижеността за безопасността на 

храните стана критична в някои страни, особе-

но където има липса на стандарти, регулации 

и строги разпоредби, регулиращи качеството 

и безопасността на храните и ядливите проду-

кти през последните години. Това предизвика 

при много производители и оператори на хра-

ни, и дори при дистрибутори, известна доза 

снизходителност по отношение на спазването 

на специфични норми от веригата на доставки.

Въпреки това, след пандемията от Ковид-19, 

Emergen Research теоретизира, че значителен 

брой потребители са развили известно ниво 

на страх, свързано с това, което ядат и кой е 

бил в контакт с храната, която консумират.

Това играе основна роля в редица компа-

нии, които прилагат допълнителни мерки за 

безопасност, за да поддържат стойността на 

марката, да повишат доверието на потребите-

лите и да стимулират приходите. Това от своя 

страна добавя значителен тласък на търсене-

то в определени вериги за доставки, които са 

въвели правилните мерки, изградили са дове-

рие и по-добра проследимост на хранителни-

те продукти. В резултат се очаква глобалният 

пазар за проследяване на храни да регистрира 

комбиниран годишен размер на растеж (CAGR) 

от 10,2 процента и се очаква приходите да се 

увеличат от 4,54 милиарда долара през 2020 г. 

на 9,75 милиарда долара през 2028 г. 

Новите технологии спомагат за разраства-

нето на пазара на проследимост, като напри-

мер Интернет на нещата (IoT) и блокчейн по-

магат за подобряване на контрола на качест-

вото, както и мониторинга на хранителните 

продукти по веригата. Тъй като потребителите 

изискват все повече и повече прозрачност и 

проследимост за своите продукти, изглежда 

че този сектор на хранителната индустрия ще 

върви в посока на растеж.

https://www.newfoodmagazine.com/

Организацията за класифи-
циране на кораби RINA (Registro 
Italiano Navale – Италиански мо-
реплавателен регистър) опове-
сти принципното си одобрение 
(Approval in Principle или AiP) на 
подчинен на нова концепция 
плавателен съд за рибовъдство в 
открито море. 

Рибовъдният кораб „Океански 
кивот“ (Ocean Ark) е разрабо-
тен от екипа на Ocean Arks Tech 
(OATECH) от Чили в съответствие 
с правилата на RINA и регула-
циите на Marpol, Solas и IMO. 
Плавателният съд „Океански 
кивот“ предлага нов подход към 
рибовъдството, който се очаква 
да промени кардинално отрасъла 
посредством драматично подо-
бряване на здравето на рибата, 
комфорта на екипажа и цялост-
ния облик на сектора. 

Океанът може да се окаже 
единствената алтернатива пред 
рибовъдството в стремежа му да 

посрещне хранителните потреб-
ности на нарастващото населе-
ние на планетата. Разполагането 
на „Океански кивот“ далеч от 
най-сериозните заплахи за ак-
вакултурите – горещите вълни, 
областите на цъфтеж на водо-
расли ще доведе до получаване 
на по-висококачествен протеин 
и увеличаване на световното 
производство на риба, без това 
да рефлектира в допълнителен 
натиск върху рибните запаси и в 
заплахи за крайбрежните место-
обитания. 

Главният морски инженер на 
RINA за Северозападна Европа 
Патрицио ди Франческо коменти-
ра: В RINA устойчивостта е еле-
мент от съществено стратеги-
ческо значение, но тук не говорим 
единствено за ограничаване на 
въглеродните емисии. Необходи-
ма е също и устойчива верига на 
производството на храни, която 
да обезпечи нарастващото гло-

бално търсене. Ние вярваме, че 
отглеждането на аквакултури в 
открито море е решение с бляс-
каво бъдеще. 

Новата концепция Новата концепция 
Рибовъдният кораб пред-

ставлява самоходен тримаран с 
ниски емисии, с дължина от 170 м 
и ширина от 64 м, подпомаган от 
изкуствен интелект. Изкуственият 
интелект и самопочистващите се 
медни клетки гарантират здраве-
то и благосъстоянието на рибата. 
Освен осигуреното финансиране 
за производството на няколко 
единици, налице са и меморанду-
ми за разбирателство във връзка 
с изграждането на „Океански ки-
вот“, подписани с редица водещи 
в глобален план корабостроите-
ли, включително Индустриалния 
холдинг на китайските търговци 
(China Merchants Industry holding), 
Tersan и CIMC Raffl  es. 

Със своя капацитет от 4 000 
тона биомаса революционната 
технология позволява производ-
ство при намалена плътност на 
по-здрава и по-висококачестве-
на риба при редуцирани разходи 
в сравнение с прилаганите в 
момента системи на отглеждане 
на аквакултури на сушата или в 
крайбрежните райони. „Океан-
ски кивот“ е способен да опе-
рира в близост до азиатските, 
американските и европейските 
потребителски пазари, което от 
своя страна би ограничило зна-
чително емисиите, генерирани 
при транспортирането на про-
дукцията. 

Става въпрос за един необича-
ен плавателен съд. Полученото 
принципно одобрение предста-
влява крайъгълен камък не само 
за рибовъдния отрасъл, но и за 
самата класификация на кора-
бите с неконвенционален дизайн. 
Налице е иновативен подход 
съм устойчивото отглеждане 
на риба, целящ обезпечаване 
на хранителната сигурност и 
суверенитет, който подход има 
потенциала да формулира ри-
бовъдството на бъдещето – за-
ключава Ди Франческо. 

Ocean Ark Tech of Chile (OATECH) 

и стратегическият му партньор 

Ocean Sovereign, базиран във Вели-

кобритания, си поставят за цел да 

подпомогнат изхранването на на-

растващото население на Земята, 

достигнало вече близо 8 милиарда 

души, което е и един от ключовите 

приоритети на „Предизвикател-

ството пред хранителната сигур-

ност 2050“ на ООН. Основателят на 

OATECH Родриго Санчес Ракаро е 

носител на Националната награда 

за иновации на Чили. Идеите на г-н 

Ракаро залягат в основата на „Оке-

ански кивот“, за чиято разработка 

са поканени забележителните от-

раслови новатори, в момента чле-

нове на екипа на „Кивота“. Сред тях 

личат имената на бивши чилийски 

предприемачи и висши ръководи-

тели в сферата на рибовъдството; 

технологични новатори, повлияли 

на сектора в глобален план, както 

и бивши офицери от Чилийския 

флот, плавали в по-голямата част 

от негостоприемните морета на 

планетата.  

По https://www.worldfi shing.net/

Океански плавателен Океански плавателен 
съд за аквакултурисъд за аквакултури
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наблюдател наблюдател

Хранителната компания „Белла България“ е първият 
месопреработвател и производител на колбаси в меж-
дународен план, отличен със сертификата „Контролира-
но качество при производителя“ на независимата сер-
тифицираща организация ТÜV NORD България ЕООД. 
Процедурата по детайлната проверка на качеството и 
безопасността продължава година. Извършва се по ме-
тода на оценката на риска в съответствие със стандарта 
ТÜV NORD A75S012, включваща метода „таен клиент“ и 
лабораторни анализи от независима акредитирана ла-
боратория. С тази методология сертифициращата орга-
низация гарантира прозрачността и безпристрастност-
та при извършването на анализите.

Месните про-
дукти „Орехите“ –
шпекови колба-
си, деликатесите 
филе, врат, бут и 
бекон и шунки-
те – са първите 
от портфолиото 
на компанията, 
които премина-
ват триетапните 
проверки за по-
лучаването на 

сертификата и правото на отличителен знак върху опа-
ковката. Детайлният анализ започва с оценка на риска 
на всеки етап от производството, следват периодични 
проверки извършвани от ТÜV NORD България ЕООД, 
съвместно с акредитирана лаборатория.   Финалната 
оценка включва сертифицирането на производителя от 
ТÜV NORD България – част от международната серти-
фицираща организация ТÜV NORD,  в съответствие със 
стандарта ТÜV NORD A75S012.

Потребителят става все по-взискателен, избира 
нашите продукти всеки ден и ние отстояваме това 
доверие всеки ден с всеки наш продукт – коментира из-
пълнителният директор на компанията Елза Маркова. 
По думите й създадена да въведе в страната ни евро-
пейската иновация в областта на производството на 
тестени продукти, почти четвърт век по-късно „Белла 
България“ е сред европейските топ играчи, които зада-
ват новите тенденции в основните категории храни на 
различните местни пазари по света.

Това е началото на един мащабен проект на „Белла 
България“, който обхваща сертификация на всички ме-
сопреработвателни предприятия, като първата серти-
фицирана площадка е цех Идеа в Пловдив, на която се 
осъществява производство на трайни варено-пушени 
шпекови колбаси и варено-пушени шунки и деликатеси. 
До края на 2022 година предстои завършването на сер-
тификацията във всички месопреработвателни пред-
приятия на „Белла България“.

По www.bella.bg  

МЕТРО и ИКХТ 
изпращат българския 
розов домат в 
космоса

МЕТРО България, съвместно с Института по криоби-
ология и хранителни технологии, разработи специал-
на космическа рецепта за крем супа от розови дома-
ти. Aвторската рецепта е на су-шеф Веселин Дойков от 
МЕТРО Академия и покрива всички изисквания за кон-
сумация в космоса. За направата й са използвани тра-
диционни български продукти, като по този начин ком-
панията цели да затвърди кулинарното ни наследство 
като устойчиво на времето и да го запази на трапезата 
на бъдещите поколения. 

Един от най-емблематичните продукти за родната 
кухня е именно българският розов домат, който при-
съства в голяма част от традиционните ни ястия. Точ-
но поради тази причина розовият домат заема главна 
роля в космическата рецепта на МЕТРО България. 

За приготвянето на крем супа от розови домати с 
мус от краве сирене готвачът използва родни селско-
стопански продукти, част от програмата на МЕТРО „От-
гледано с грижа в България“. Институтът по криобиоло-
гия и хранителни технологии, чиято основна дейност 
е създаването на космическа храна, пък се погрижи за 
сложния процес на лиофилизация, с цел да се съхранят 
хранителните характеристики на ястието. 

Институтът по криобиология и хранителни тех-
нологии от години работи с български производители 
на зеленчуци и плодове и точно поради тази причина 
ние се припознахме в мисията на МЕТРО България за за-
пазване на българските продукти, като част от род-
ната трапеза. За нас участието ни в начинанието на 
МЕТРО е много важно, защото вярваме, че българско-
то кулинарно наследство има място в космическото 
меню и може да премине пределите на нашата стра-
на – споделя Илиана Начева, директор на Институтa по 
криобиология и хранителни технологии.    

Разработването на рецепта с традиционни българ-
ски продукти за космоса е част от третата фаза на кам-
панията на МЕТРО „Фестивал на розовия домат“, която 
тази година се фокусира върху важността от съхраня-
ването и предаването на кулинарното ни наследство 
на бъдещите поколения. Защото само ако се грижим за 
опазването на местните вкусове и традиции, можем да 
имаме устойчив бизнес, да обогатяваме клиентите си и 
обществото, в което живеем и работим.

 

Белла България с ТÜV 
NORD сертификат 

Общ италианско-испански фронт в ЕС 
срещу определени етикети

Италианският министър на земеделието, 

храните и горите Стефано Патуанели и испан-

ският му колега Луис Планас постигнаха съгла-

сие за съвместна акция по отношение на Сле-

диземноморската диета.

Министър Стефано Патуанели заяви: Имах 

ползотворна среща с Луис Планас, испански 

министър на земеделието, рибарството и 

храните, с когото се договорихме да направим 

европейска работна група през януари за защи-

та на средиземноморската диета. Тя ще бъде 

отворена за участието на диетолози, учени 

и експерти в селскостопанския и хранителен 

сектор, които ще допринесат за технически-

те оценки и подобряването на това, което 

ЮНЕСКО счита за нематериално наследство 

на човечеството.

Значението на сътрудничеството между 

нашите две страни в областта на храненето 

се увеличава, заедно с възможността за насър-

чаване на балансирани и здравословни диети, 

които сега са изложени на риск от някои по-

грешни предложения относно европейските 

системи за етикетиране.

От януари акция 
за защита на 
средиземноморската 
диета

Според експерти пазарът на органични 

продукти непрекъснато расте, но тази година 

в Германия няма да е толкова висок, колкото 

миналата: това съобщи Тина Андрес, кандидат 

за президент на Съвета на Федерацията на ин-

дустрията за биологични храни (BÖLW).

Намаляването на консумацията на месо, 

растителните алтернативи и регионалното 

хранене играят все по-важна роля за потреби-

телите. BÖLW планира да представи точни дан-

ни за развитието на националния органичен 

пазар през февруари 2022 г. в Нюрнберг като 

част от Biofach, най-голямото световно изложе-

ние за биологични храни. Наред с други теми, 

фокусът ще бъде върху въпроса как биологич-

ните продукти могат да направят производ-

ството на храни по-благоприятно за климата. 

Биологичните ферми имат значително по-до-

бър климатичен баланс от конвенционалните, 

твърди Андрес. Следователно са необходими 

по-ефективни стимули за реална промяна в 

селското стопанство в по-суров климат.

Според данни на BÖLW увеличаването на 

биологичните земеделски земи в Германия 

се е забавило напоследък. През 2020 г. се на-

Органичният бизнес в Германия губи скорост
блюдава увеличение от около 5% спрямо пре-

дходната година, като по този начин достига 

около 10% от всички земеделски земи. Целта 

на Федералното правителство е до 2030 г. 20% 

от земеделската земя да бъде обработвана по 

биологичен начин – перспектива, която е все 

още много далечна. 
По https://www.efanews.eu/

Сн. NuernbergMesse
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вести от УХТвести от УХТ

Университетът по 
хранителни технологии  
организира първи на-
ционален ученически 
конкурс   „Млади изсле-
дователи“.

Зам.-ректорът по 
учебна дейност доц. д-р 
Христо Спасов изпрати 
покани и регламента 
за участие до училища 
в страната. В него се 
обявени тематичните 
направления, в които 
учениците ще правят 
своите разработки:
 храни, напитки, би-
отехнологии и здраве;
техника и екология;
икономика и предприемачество;
 туризъм, хотелиерство и ресто-
рантьорство.

Според първоначално определе-
ния регламент в конкурса можеха да 
участват от 1 до 3 ученика от 12-ти 
клас от всяко училище, но поради 
многото постъпили вече запитва-
ния, в конкурса ще се допускат и 
участници от 10-ти и 11-ти клас. Те 
ще работят под ръководството на 
двама ментори – учител и препода-
вател от УХТ.

До 5 януари 2022 г. всяко учи-
лище трябва да изпрати името на 
избрания казус и тематичното на-
правление, в което попада, както и 
имената на участниците в екипа – 
учениците и училищния ментор, на 
e-mail: students2022@uft-plovdiv.bg.

Работата по избраната тема про-
дължава до 20 март 2022 г. , на след-
ващия ден трябва да се представят 
разработките в УХТ, които до 31 март 
2022 г. те ще бъдат оценени и класи-
рани от експертна комисия.

Според конкретната тема екипът 
може да разработи постер, който 
представя проблемите и решението 
(за направление икономика, тури-
зъм, предприемачество); конкретен 
продукт (за тематично направление 
храни), схема на прототип/модел (за 
направление техника). Предвиждат 
се работни срещи с менторите в УХТ 

в Университета на 15 април 2022 г. 
Всички участници ще получат гра-
мота за участие, а класиралите се на 
I-во, II-ро и III-то – и парични награди.

За училища, които имат сключен 
договор за сътрудничество с УХТ-
Пловдив, резултатите се призна-
ват като оценка от приемен изпит 
на кандидатстудентска кампания 
2022/2023.

Конкурсът има за цел 
да формира у младите 
хора ангажираност и ак-
тивна позиция спрямо 
глобалните проблеми в 
хранителния сектор. За-
това разработките са с 
различни акценти – тра-
диции, иновации, зелени 
технологии, кръгова ико-
номика, посочи доц. Спа-
сов.

С тях ще се генери-
рат и развиват нови пре-
дприемачески идеи, а 
участниците ще натрупат 
самочувствие и опит. Про-

явената креативност ще стимулира 
творческото и научно-изследова-
телското мислене и ще помогне за 
формиране на правилния избор 
относно бъдещата професионална 
реализация на младите хора, комен-
тира доц. Вангелова.

Университетът по хранител-

ни технологии участва активно в 

организирането на 13-то издание 

на фестивала „Дефиле на младото 

вино“ в Пловдив. Ректорът, проф. 

д-р Пламен Моллов, бе сред хората, 

дали официалното начало заедно 

със служебния министър на тури-

зма Стела Балтова, кмета на Пловдив 

Здравко Димитров, областния уп-

равител Ангел Стоев, председателя 

на Общински съвет в Пловдив инж. 

Александър Държиков и проф. д-р 

Диляна Вичева, зам.-ректор на Ме-

дицински университет- Пловдив.

Дефилето традиционно привли-

ча гости от страната, които идват 

специално в Пловдив. В продълже-

ние на 3 дни 16 от възрожденските 

къщи в Стария град бяха отворили 

гостоприемно врати за срещи с при-

ятели, дегустация на хубави българ-

ски вина и на вкусна храна. Кметът 

Здравко Димитров пожела на посе-

тителите незабравими моменти в 

Първи национален 
ученически конкурс в
Университета

УХТ се включи в 
„Дефилето на младото вино“

най-хубавия град в България, а 

на участниците – успех.

Първата бъчва младо вино 

на „Шато Копса“, носител на Зла-

тен Дионис от предходното из-

дание на фестивала, бе отворе-

на от министър Балтова. С това 

стартираха винените дегуста-

ции, в които се включи и проф. 

Моллов. Почти на всеки щанд 

той беше посрещнат топло от 

участниците, които се хвалеха: 

„Завършил съм УХТ и благода-

рение на обучението си, сега разви-

вам успешен бизнес.“

Ректорът получи и огромен брой 

поздравления по повод новата ма-

гистърска програма „Технология на 

виното и високоалкохолните напит-

ки“, която Университетът стартира 

от новата 2022/2023 учебна година и 

където обучението ще се извършва 

под егидата на Международната ор-

ганизация по лозата и виното (OIV).

И в тазгодишното издание на де-

филето експертно жури от УХТ оце-

ни качествата на новите вина, пред-

ставени на фестивала, и отличи по-

бедителите в конкурса „Дионис“ по 

време на „Вечер на майсторите на 

виното“. Посетителите в Стария град 

също попълваха анкетни карти и оп-

ределиха „Най-добро младо вино“ в 

категориите – червено, бяло и розе. 

За нас е много важно и какво по-

сочват хората в анкетите. Те са 

извън експертното жури, част от 

тях са истински любители, други 

имат професионален интерес, ще 

съм щастлив, ако оценките ни съв-

падат – коментира доц. Христо Спа-

сов, председател на дегустационна-

та комисия и зам.-ректор на УХТ.

УХТ отново осигури доброволци, 

студенти от специалностите „Техно-

логия на виното и пивото“, „Туризъм“, 

„Хотелиерство и ресторантьорство“ 

по време на дефилето. За тях това е 

събитие, което не само пропаганди-

ра виното, дава знания и опит и съз-

дава добро настроение, но и помага 

за тяхното професионално ориенти-

ране и изгражда полезни контакти.

Тази година участниците в „Дефи-

ле на младото вино“ достигнаха ре-

корден брой – 60, от които 42 виноп-

роизводители и 15 производители 

на храни и продукти.

Фестивалът се проведе при стро-

го спазване на всички противоепи-

демични мерки, регламентирани от 

министъра на здравеопазването.

По https://uft-plovdiv.bg/

Консумацията на ядливи цветя 
оказва влияние не само върху вку-
совото, но и на емоционално по-
ведение на гостите в заведенията. 
Използването им в ресторантьор-
ството подобрява потребителския 
профил на продуктите и акцентира 
вниманието на потребителите вър-
ху многообразието от цветови, аро-
матични и вкусови характеристики 
на познати и не толкова разпозна-
ваеми храни. Те могат да участват, 
като компонент от състава и дизай-
на на студените и топлите ястия, на-
питките, алкохолните и безалкохол-
ните коктейли. Освен това с тяхната 
употреба се повишава разпознава-
емостта на ресторанта, което влияе 
върху конкурентоспособността му.

Това е заключението на студент-
ката Глория Сакалийска от специ-

алност „Туризъм“ в Стопански фа-
култет на УХТ в нейно проучване, 
презентирано по време на Четири-
надесета национална младежка на-
учно-практическа конференция с 
международно участие „Иновации 
в хранително-вкусовата промиш-
леност – проблеми и перспективи”, 
на която Университетът беше дома-
кин.

Петя Иванова от същата спе-
циалност участва с презентация 
на тема „Фолклорът като елемент 
от съвременния туристически 
продукт“, в който застъпва теза-
та, българският фолклор е ключов 
елемент за туристическите дести-
нации, защото е част от туристиче-
ския ландшафт на страната ни. 

Изключително интересни бяха 
и разработките на докторантите от 

направление „Хранителна наука и 
технология“, свързани с изпитване 
в промишлени условия на винени 
дрожди, както и биологично актив-
ни компоненти и инсекти в месни 
продукти. Тематично направление 
„Техника и процесен инженеринг“ 
впечатли с презентациите за очист-
ващи флуиди, компютърна система 
за окачествяване на храни и въз-
действие на йонизиращите лъче-
ния върху полимерните материали.

Конференцията бе реализира-
на онлайн с подкрепата на проект 
„TaiMFoods“, изпълняван от УХТ в 
рамките на национална програма 
„Европейски научни мрежи“. 

На форума участваха с презен-
тации и ученици от професионални 
гимназии. Той протече при изклю-
чително голям интерес от страна 
на всички участници, посочи доц. 
Десислава Вангелова от катедра 
„Технология на месото и рибата“ в 
Университета, научен ръководител 
на част от иновативните разработ-
ки на форума.

Учениците от Професионална 
гимназия по хранителни техноло-
гии и техника в Пловдив впечатли-
ха с демонстрацията на методи за 
установяване качеството на храни 
в практиката. На конференцията 
присъстваха и ученици от СУ „Ге-
орги Стойков Раковски“ в Котел и 
представителите на Неврокопската 
професионална   гимназия „Дими-
тър Талев“ в Гоце Делчев.

Преподавателите от училища-
та благодариха за предоставената 
възможност да бъдат част от Фо-
рума, защото дава възможност на 
младите хора да се изявят и създа-
ва по-тясна връзка на учениците от 
гимназиите с висшето образова-
ние.

Сред лекторите бяха още д-р 
инж. Марио Христов, председа-
тел на Съюз на изобретателите в 
България, Иванка Статкова, ди-
рекция „Политики по агрохрани-
телната верига“ в Министерство 
на земеделието, храните и гори-
те и д-р Кремена Стоева от БАБХ.

(при влошена епидемиологична 
обстановка работните срещи ще се 
поведат on-line) за подпомагане на 
работата при извършване на анали-
зи, разработване на продукти и др.

Най-добрите разработки от вся-
ко тематично направление ще участ-
ват във финал, който ще се проведе 

Студенти и ученици на 
конференция в УХТ
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 Резюме Резюме
В настоящата разработка са съставени рецепту-

ри за производство на сурови шоко бонбони и сурови 
кокосови бонбони от биоактивни натурални съставки: 
плодове на Хинап (Zizyphus jujuba Mill), бадеми, фурми, 
кокосово масло, слънчогледови ядки, какао, мака и ко-
косови стърготини. На готовите продукти са изследва-
ни физикохимични параметри, микробиологична обсе-
мененост и са осъществени пилотни in vivo изследва-
ния с диабетно болни. От физико-химичните анализи 
и при двата продукта се наблюдава високо процентно 
съдържание на сухо вещество – 77,30% / 70,81%, въ-
глехидрати – 24,3% / 23,93% и хранителни влакнини –
27,43% / 21,76% отчетени за 100 гр. продукт. Микро-
биологичните показатели – спори на микроскопични 
плесенни гъби са в допустимите норми до 1х103 cfu/g, 
присъствието на Enterobacteriaceae, Escherihia coli, и 
коагулазоположителни стафилококи е под допустима-
та норма, Salmonella sp. не се открива, патогенният за 
човека Bacillus cereus и спорите му, също не са устано-
вени. Проведено е пилотно in vivo изследване с лица 
страдащи от диабет тип 2. В проучването са обхвана-
ти 19 диабетно болни, като от биохимичните показа-
тели за наблюдение са подбрани плазмена глюкоза, 
триглицериди и LDL-холестерол. При кръвната захар 
не се наблюдава повишаване над допустимото ниво 
от 7,7 mmol/l на втория час след 
консумация на суровите бонбони. 
Серумните липидни показатели –
LDL-холестеролът остава в рефе-
рентните граници за оптимално 
ниво ≤2,6 mmol/l. Триглицеридите 
преобладаващо остават в нор-
мални стойности ≤1,7 mmol/l. В за-
ключение от проведеното пилот-
но тестване и двата вида сурови 
бонбони може да бъдат включени 
като допълнение към сутрешната 
или междинна закуска при паци-
енти с диабет тип 2. 

Ключови думи: сурови бонбо-
ни, диетични храни, пилотно in 
vivo изследване.
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AbstractAbstract
The present research presents formulations for the 

production of raw chocolate candies and raw coconut 
candies with natural bioactive 
components: jujube berries 
(Zizyphus jujuba Mill), almonds, fi gs, 
coconut oil, sunfl ower seeds, cocoa, 
maca, and coconut shavings. The 
ready products were analyzed with 
respect to their physico-chemical 
parameters and microbial load. Pilot 
in vivo studies on diabetics were 
also conducted. From the physico-
chemical analyzes of both products 
there is a high percentage content 
(in 100 g of product) of dry matter –
77.30%/70.81%, carbohydrates –
24.3%/23.93% and dietary fi ber – 
27.43%/ 21.76%. The microbiological 
load, i.e. spores of microscopic fungi, 

fell within the acceptable range of not more than 1.103 
cfu/g, the presence of Enterobacteriaceae, Escherihia 
coli, and coagulase-positive staphylococci being below 
the acceptable limit. We did not identify Salmonella sp., 
the Bacillus cereus pathogen or its spores. We carried 
out a pilot in vivo study on patients suff ering from Type 2 
diabetes. The study involved 19 diabetics whose analyzed 
biochemical parameters were: plasma glucose levels, 
triglycerides, and LDL-cholesterol. As regards blood sugar, 
we did not observe an increase above the acceptable 
level of 7.7 mmol/l within the second hour following the 
consumption of the raw candies. Serum lipid parameters, 
that is LDL-cholesterol, remained within the reference 
range for an optimum level of ≤2.6 mmol/l. In general, 
triglycerides also preserved their normal values of ≤1.7 
mmol/l. On the basis of the pilot study, it is reasonable to 
conclude that both types of raw candy can be incorporated 
into the diet of Type 2 diabetics to complement their 
breakfast or snacks between meals. 

Key words: raw candy, dietetic food, pilot in vivo study.

Въведение Въведение 
Един от начините за развитие на сладкарската ин-

дустрия е търсенето на суровини с високо съдържание 
на хранителни вещества, полезни за човешкия органи-
зъм [Žuljević and Akagić, 2021; Faccinetto-Beltrán et al., 
2021]. 

През последните няколко години на пазара се на-
лагат сурови сладкарски изделия във вид на бонбони 
и барчета. В тяхното приготвяне може да се включат 
от плодове и зеленчуци до различни биоактивни хра-
нителни добавки. Суровите лакомства са най-подходя-
щият начин за засищане на необходимостта от сладко. 
Освен това този вид лакомства са наслада за сетивата 
и в същото време, поради липсата на топлинна обра-
ботка, носят здравословни ползи [Gupta and Mishra, 
2021; Qadri et al., 2020; Aderinola, 2018]. Включването 
на хинап, бадеми, фурми, кокосово масло, слънчогле-
дови ядки, какао, мака и кокосови стърготини предпо-
лага получаването на изключително питателни и бога-
ти на антиоксиданти, витамини, минерали и здраво-
словни мазнини крайни продукти. 

Плодовете на хинапа съдържат гликозида неимер-
тилин, който има способността да регулира нивата на 
глюкозата при страдащите от захарен диабет. Препо-
ръчва се ежедневен прием на чаша пресни плодове, 
като изследователите смятат, че по този начин след 
седмица нивата на кръвната захар ще се нормализи-
рат. В състава на плодовете се съдържат много орга-
нични киселини, захари, белтъчини, йод, кобалт, желя-
зо и голямо количество витамин С. Плодовете на хинап 
са богати на пектин – съдържат приблизително 5,8% 
[Gao et al., 2012; Gao et al., 2013; Chen et al., 2017]. 

Бадемите са изключителен източник на антиок-
сиданти. Те помагат за предпазване от оксидативен 
стрес, който може да увреди молекулите в клетките и 
да допринесе за възпаление, стареене и заболявания. 
Те са сред най-добрите източници на витамин Е. Този 
витамин е мастноразтворим антиоксидант. Като такъв 
той предпазва мембраните на клетките от натрупване 
на  токсични продукти. Бадемите съдържат две важни 
хранителни вещества – рибофлавин и L-карнитин. Ри-
бофлавинът е по-известен като витамин В2 и е един от 
най-важните витамини при много биохимични проце-

си. L-карнитинът е аминокиселина, свързана с механи-
змите за производство на енергия в организма [Martins 
et al., 2017; Kalita et al., 2018; Barreca et al., 2020].

През последните няколко години фурмите станаха 
популярни и у нас. Техни отличителни черти са специ-
фичният им карамелен вкус и лепкавост, а сладостта 
се използва като удачна алтернатива на захарта в при-
готвянето на различни видове чийзкейк, сурови бон-
бони и други вкусни десерти. Консумацията на фурми 
подпомага намаляването на нивата на триглицеридите 
[Al-Farsi and Lee, 2008; Nasir et al., 2015; Ayad et al., 
2020]. Екзотичните плодове са богати на калий и влак-
нини, компоненти които стабилизират нивата на кръв-
ната захар и понижават кръвното налягане. Палмовите 
плодове съдържат голямо количество антиоксиданти 
и редовната им консумация може да намали риска от 
невродегенеративни заболявания, оксидативен стрес 
и възпаления в мозъка [Dayang J F et al., 2014; Nasir M 
U et al., 2015].

Кокосовото масло нормализира кръвната захар. Из-
следване на „Института за медицински изследвания“ 
потвърждава, че кокосовото масло е полезно за пре-
дотвратяване и управление на развитието на диабет 
тип 2. Д-р Найджъл Търнер и професор Джиминг Йе 
сравняват метаболизма на мазнините при мишки с ин-
сулинова резистентност, които са били хранени с коко-
сово масло, и потвърждават, че кокосовото масло има 
различно поведение в организма от други видове маз-
нини. То помага за намаляване на апетита, регулира 
хормоналния баланс и води до загуба на мазнините в 
тялото, което осигурява много по-голяма стабилност в 
нивата на кръвната захар. Лауриновата киселина, при-
състваща в кокосово масло, е свързана с намаляване 
на риска от развитие на диабет тип 2. Изследванията 
показват, че кокосовото масло действително помага 
за забавяне на скоростта, с която въглехидратите се 
разграждат и абсорбират в тялото. Така се намалява 
количеството на глюкозата в кръвта и следователно се 
поддържа нивото на кръвната захар в норми [Turner et 
al., 2009; Dayrit, 2014; Dhanasekara et al., 2021].

Консумацията на какаови флаваноли, естествени 
съставки в какаото, биха могли да помогнат на хора, 
които имат диабет тип 2. Възможно е ежедневната 
консумация на богата на флаваноли какаова напитка 
да направи обратими живото-застрашаващите увреж-
дания на кръвоносните съдове, свързани с диабета. 
Това сочат резултатите от първото по рода си изслед-
ване, публикувано в научното „Списание на Американ-
ския колеж по кардиология“ от група международни 
изследователи. При участниците в изследването, кои-
то редовно консумират богата на флаваноли какаова 
напитка, се наблюдават 30 процента подобрение при 
функционирането на кръвоносните съдове в срок от 30 
дни [Heiss et al., 2005].

Мака, чието латинско наименование е Lepidium 
meyenii е пикантен зеленчуков корен с приятен вкус. 
Обикновено се предлага в прахообразна форма. През 
последните 20 години той придоби популярност по це-
лия свят. Тази суперхрана съдържа основни хранител-
ни вещества, включително витамини, минерали, влак-
нини и есенциални мастни киселини, витамин С, мед и 
желязо. Съдържа аминокиселини и много фитонутри-
енти [Wang and Zhu, 2019].

Според публикувани резултати от проведено 

Пилотни физикохимични, 
микробиологични и In vivo 
изследвания на сурови 
бонбони с хинап 

Албена Дуракова, Стефка Владева, Аделина Василева, 

Величка Янакиева, Цветана Гогова, Корнелия Чоролеева 
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американско изследване на института „Лайнъс Полинг“ 
е установено, че консумацията на слънчогледови сем-
ки понижава значително риска от диабет тип 2. Учени 
установяват, че богатото съдържание на витамин Е по-
мага, да се възстановят уврежданията, причинени от 
свободните радикали върху ДНК, клетъчните мембра-
ни и белтъците. Слънчогледовите семки са незаменим 
източник на аминокиселини, витамин D, калций, вита-
мин А и др. [Donaldson, 2004; Khurana and Singh, 2021].

В проведеното литературно проучване, не бяха 
открити данни на рецептура за сурови шоко и коко-
сови бонбони, с добавка хинап с български произход 
(Ziziphus jujuba Mill),  бадеми, фурми, кокосово масло, 
слънчогледови ядки, какао, мака и кокосови стърготи-
ни. 

Това  ни даде основание за осъществяване на на-
учния експеримент, целта на който е разработване на 
рецептура, получаване на сурови бонбони и провеж-
дане на  пилотно in vivo изследване с хора страдащи 
от диабет тип 2.

Материали, методи и Материали, методи и 
апаратураапаратура

Материали
Съставени са две смеси за сурови бонбони, обога-

тени с плодове от Хинап. 
За рецептурите на суровите бонбони са използва-

ни:
Хинап (Zizyphus jujuba Mill) с български произ-

ход, доставен от експериментална база в гр. Асенов-
град, България;

Мака на прах – доставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic Shop;

Био сироп от фурми – доставено от България 
за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic 
Shop;

Био кокосови стърготини – доставено от Бъл-
гария за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg 
Organic Shop;

Био кокосово масло без аромат – доставено от 
България за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop;

Рошков – доставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic Shop;

Био ядки от бадем – до-
ставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop;

Сурови слънчогледови 
ядки – доставено от България за 
Internet café-BG Ltd, пакетирано 
от Zoya bg Organic Shop;

Био какао на прах – до-
ставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop.

Методи
Правила за вземане на 

проби и методи за изпитване – 
съгласно БДС 754:1980/Измене-

ние 4:2003;
Влажност (влага) [%] – по експресен метод чрез 

сушене на 5g брашно за 60 min при 130ºС съгласно  
БДС EN ISO 24333:2010; 
Пепелно съдържание [%] – съгласно БДС ISO 

2171: 2000;
Определяне количеството на мазнини [%] – съ-

гласно БДС ISO 6997:1984;
Въглехидрати [%] – съгласно БДС ISO 

7169:1989;
Белтъци [%] – съгласно БДС ISO 14431:1978;
РН [%] - съгласно БДС ISO 11688:1993;
Киселиност (титруема) [%] – съгласно БДС 

ISO 6996:1993;
Сухо вещество, тегловно [%] – съгласно БДС 

ISO 12145:2000;
Енергийна стойност [Kcal/KJ] – съгласно Ре-

гламент EO 1169/2011, Приложение XIV; XV;
Съдържание на влакнини [%] – съгласно БДС 

13741:1986;
Определяне на броя на плесенните гъби и дро-

ждите съгласно БДС ISO 21527– 2:2011;
Определяне наличие на колиформи (Escherichia 

coli) – съгласно ISO 16649-2:2014;
Определяне наличие на Salmonella spp – съглас-

но БДС ЕN ISO 6579 – 1: 2017;
Определяне наличие на Staphylococcus aureus – 

съгласно БДС ЕN ISO 6888-1:2005;
Определяне наличие на Enterobacteriaceae – съ-

гласно БДС ЕN ISO 21528-2:2017;
Определяне наличие на Bacillus cereus – съглас-

но БДС ЕN ISO 7932:2004/A1:2020.
Всички проведени опити са в трикратна повторяе-

мост. 
Съставените рецептури за получаване на крайни 

продукти – сурови шоко бонбони и сурови кокосови 
бонбони по описаната методика са със състав за 100 
грама продукт както следва:

 Сурови шоко бонбони: 30 гр. – плодове от хи-
нап; 20 гр. – суров бадем; 20 гр. – сироп от фурми; 10 гр. – 
сурови слънчогледови ядки; 10 гр. – био какао; 10 гр. –
кокосово мас-
ло и брашно от 
рошков за овал-
ване.

 Сурови кокосови бонбони: 40 гр. – 
плодове от хинап; 30 гр. – фурми; 10 гр. – 
суров бадем; 10 гр. – кокосови стърготини; 
7 гр. – кокосово масло; 3 гр. – мака на прах 
и кокосови стърготини за овалване.

Всички съставки за получаване на су-
ровите бонбони се раздробяват и хомоге-
низират едновременно за времетраене от 
3 до 5 min в уред за смилане – Masterchop 
XL MB450B38. След достигане на желана-
та едрина от смилането, следва делене и 
оформяне на късовете. Деленето на хомо-
генната смес се извършва ръчно, на късове 
от по 9,5 ± 0,5g. Оформянето е ръчно, из-
браната форма е топчеобразна (изображе-
ние 1 и 2). След оформяне на бонбоните, 
същите биват овалвани в брашно от рош-
ков (шоко бонбони) и кокосови стърготини 
(кокосови бонбони). Готовият продукт прес-
тоява в хладилни условия за период от 15 
min, след което е готов за консумация.

Резултати и дискусияРезултати и дискусия
На получените готови продукти са про-

ведени изследвания за определяне на фи-
зико-химичните показатели. Резултатите 
са представени съответно в таблици 1 за 
суровите шоко бонбони и таблица 2 суро-
ви кокосови бонбони.

 От получените резултати, е видно, 
че маслеността на двата вида смески е 
висока, дължаща се на присъствието на 
бадемови ядки, кокосово масло и слънчог-
ледови семки. Кокосовото масло забавя 
скоростта, с която въглехидратите се раз-
граждат и абсорбират в тялото, което помага да се на-
мали количеството на глюкозата в кръвта [Turner et al., 
2009]. В слънчогледовите семки се съдържат  основно 
моно- и полиненаситени мастни киселини [Aguillón-
Páez et al., 2020). 

Отчита се високо съдържание на въглехидрати –
24,3% и 23,93% и хранителни влакнини 27,43% и 
21,76%. Въглехидратите са от съществено значение 
за функционирането на мускулната система, мозъкът и 
централната нервна система. Хранителните влакнини 
ускоряват преминаването на храната през стомашно-
чревния тракт, като го почистват от токсини и други не-
благоприятни вещества. Счита се, 
че продуктите с високо съдържание 
на влакнини имат изключителен 
здравословен ефект [Carlson et al., 
2018; Nasir et al., 2015]. 

Относително ниски са енергий-
ните стойности за двата вида бон-
бони – 206/863 Kcal/KJ и 262/1097 
Kcal/KJ. Получените резултати ни 
дават основание да считаме, че и 
двата продукта са подходящи за 
консумация от хора с преддиабет и 
диабет тип 2.

 Проследена е микробиологич-
ната обсемененост на готовите су-
рови бонбони. Получените резулта-
ти са представени съответно в таб-

лица 3 за сурови шоко бонбони и таблица 4 за сурови 
кокосови бонбони. 

От данните, отразени на таблици 3 и 4 е видно, че 
и двата продукта отговарят на стандартните изисква-
ния на микробиологичните показатели за „Сухи по-
луфабрикати и храни на зърнена основа за директна 
консумация без топлинна обработка (смеси за пюрета, 
каши, кремове, пудинги, десерти)“ описани в „Мето-
дично указание за национални микробиологични кри-
терии за хранителни продукти, които не са обект на 
Регламент ЕС 2073/2005 и Регламент ЕС 1441/2007“, 
изготвено от доц. д-р Росица Еникова, дм, НЦООЗ 

Изображение 1. 
Сурови кокосови бонбони

Изображение 2. 
Сурови шоко бонбони

Таблица 1. Физико-химични показатели на смеска обогатена 
с  пресни плодове от хинап (Zizyphus jujuba mill) за сурови шоко 

бонбони на 100g. продукт.

Наименование на 
показателя Резултати Стандартно 

отклонение
Температура 
°С

Сухо вещество, тегловно, % 77,30 ± 0,20 105 ± 1°С
РН,% 5,53 ± 0,05 25 ± 2°С
Киселиност (титруема),% 0,57 ± 0,1 25 ± 2°С
Мазнини,% 14,80 ± 0,40 105 ± 2°С
Въглехидрати,% 24,3 ± 0,2 25 ± 2°С
Белтъци,% 7,92 ± 0,01 25 ± 2°С
Влакнини,% 27,43 ± 0,35 105 ± 1°С
Енергийна стойност, Kcal/KJ 262/1097

Таблица 2. Физико-химични показатели на смеска с пресни 
плодове от хинап (Zizyphus jujuba mill) за сурови кокосови бонбони 

на 100 g. продукт.

Наименование на 
показателя Резултати Стандартно 

отклонение
Температура 
°С

Сухо вещество, тегловно,% 70,81 ± 0,20 105 ± 1°С
РН,% 4,9 ± 0,05 25 ± 2°С
Киселиност (титруема),% 0,63 ± 0,1 25 ± 2°С
Мазнини,% 10,39 ± 0,40 105 ± 2°С
Въглехидрати,% 23,93 ± 0,2 25 ± 2°С
Белтъци,% 4,29 ± 0,01 25 ± 2°С
Влакнини,% 21,76 ± 0,28 105 ± 2°С
Енергийна стойност, Kcal/KJ 206/863 

Таблица 3. Микробиологични показатели на сурови шоко бонбони

Enterobacteriaceae,
CFU/g

Escherichia 
coli,

CFU/g

Staphylococcus 
aureus,
CFU/g

Salmonella
sp. / 25 g

Bacillus 
cereus,
CFU/g

Fungi,
CFU/g

<100 <10 <10 Не се 
открива <100 100

Таблица 4. Микробиологични показатели на сурови кокосови бонбони

Enterobacteriaceae,
CFU/g

Escherichia 
coli,

CFU/g

Staphylococcus 
aureus,
CFU/g

Salmonella
sp. / 25 g

Bacillus 
cereus,
CFU/g

Fungi,
CFU/g

<100 <10 <10 Не се 
открива <100 100
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София. Спорите на микроскопичните плесенни гъби 
са в допустимите норми до 1х103 cfu/g. Присъствието 
на Enterobacteriaceae, Escherihia coli и коагулазопо-
ложителни стафилококи е под допустимата норма, а 
Salmonella sp. не се открива. Патогенният за човека 
Bacillus cereus и спорите му, които могат да прежи-
веят години и в последствие да причинят развала на 
готовите продукти или чрез образуваните токсини да 
са причина за хранителни заболявания също не са ус-
тановени. 

Получените резултати от физико-химичния и мик-
робиологичен анализ ни дадоха основание за провеж-
дане на пилотното in vivo наблюдение в отделение по 
ендокринология МБАЛ „Каспела“ гр. Пловдив. Наблю-
дението е осъществено под ръководството на доц. д-р 
Стефка Владева, дм, с лица страдащи от диабет тип 
2. Цел на наблюдението е да бъде проучено влияние-
то на суровите бонбони върху някои от параметрите 
на въглехидратната и мастната обмяна при лица със 
захарен диабет тип 2.

В проучването са обхванати 19 диабетно болни с 
много добър метаболитен контрол на заболяването, 
като от биохимичните показатели за наблюдение са 
подбрани плазмена глюкоза, триглицериди и LDL-хо-
лестерол. Сутрешната закуска на пациентите е заме-
нена с прием на 4 броя от изпитваните бонбони (≈ 32 
g), съответно в два последователни дни за анализ и 
на двата готови продукта. Два часа след консумацията 
на продуктите са изследвани посочените лабораторни 
показатели. В контролна група са включени 10 здрави 
лица. Възрастовият диапазон е от 46г. до 81г. Паци-
ентите попълват изготвена за целта на наблюдението 
анкетна карта, включваща данни за давност и лечение 
на диабета, данни от физикалния преглед и преценка-
та на пациентите относно субективното възприемане 
на изпитваните сурови бонбони (оценка на вкусовите 
качества и др.).

От получените резултати на изследването на по-
казател – кръвната захар при преобладаващата част 
от лицата със захарен диабет и здравите контроли 
не се наблюдава повишаване над допустимото ниво 
от 7,7 mmol/l на втория час. В диабетната група, само 
при двама души са отчетени покачване на гликемията 
до 8,1 mmol/l, като това корелира с по-висока изходна 
кръвна захар (на гладно) при тях. Интерес предста-
вляват резултатите относно серумните липидни по-
казатели. LDL-холестеролът остава в референтните 
граници за оптимално ниво ≤ 2,6 mmol/l. Триглицери-
дите на втория час след консумацията на бонбоните, 
преобладаващо остават в нормални стойности  ≤ 1,7 
mmol/l; само при двама души с диабет и при един от 
контролната група се отбелязва незначимо повише-
ние от средно 2,1 mmol/l. По отношение на вкусовите 
качества, изпитваните бонбони се възприемат много 
добре от всички обхванати лица.

В заключение от проведеното пилотно клинично на-
блюдение на база на получените резултати можем да 
кажем, че суровите бонбони, с плодове от български хи-
нап (Ziziphus jujuba Mill), не влошават основни показате-
ли на въглехидратната и мастната обмяна при лица със 
захарен диабет тип 2. Тези продукти се оценяват като 
много приятни на вкус от участниците в наблюдението. 
На базата на представените данни считаме, че изпроб-
ваните сурови бонбони може да бъдат включени като 

допълнение към сутрешната или междинна закуска при 
пациенти с диабет тип 2. Допускаме, че по-разширени 
наблюдения биха обосновали същата препоръка и при 
лица с преддиабет и метаболитен синдром – доста чес-
то срещани метаболитни нарушения, изискващи сходни 
със захарния диабет диетични мерки.  

ИЗВОДИИЗВОДИ
1. Съставени са рецептури за сурови шоко и коко-

сови бонбони с плодове от български хинап (Ziziphus 
jujuba Mill).

2. От физико-химичните анализи е отчетено високо 
процентно съдържание в 100 гр. продукт на сухо веще-
ство, въглехидрати и хранителни влакнини:

 За суровите шоко бонбони: сухо вещество –
77,30% %, въглехидрати – 24,3%  и хранителни влак-
нини – 27,43%. 

 За сурови кокосови бонбони: сухо вещество –
70,81%, въглехидрати – 23,93% и хранителни влакни-
ни – 21,76%. 

3. И за двата продукта е установена ниска енергий-
ната стойност: сурови шоко бонбони – 206/863 Kcal/KJ;  
сурови кокосови бонбони – 262/1097 Kcal/KJ.

4. От микробиологичните анализи е установе-
но, че спори на микроскопични плесенни гъби са в 
допустимите норми до 1х103 cfu/g, присъствието на 
Enterobacteriaceae, Escherihia coli, и коагулазопо-
ложителни стафилококи е под допустимата норма, 
Salmonella sp. не се открива, патогенният за човека 
Bacillus cereus и спорите му, също не са установени. 

5. От проведеното пилотно in vivo изследване с 
лица страдащи от диабет тип 2 са получени резулта-
тите: 

 Плазмена глюкоза – не се наблюдава повиша-
ване над допустимото ниво от 7,7 mmol/l на втория час 
след консумация на суровите бонбони; 

 Триглицериди – преобладаващо остават в 
нормални стойности ≤ 1,7 mmol/l; 

 LDL-холестерол – остава в референтните гра-
ници за оптимално ниво ≤ 2,6 mmol/l. 

6. Заключение от проведеното пилотно тестване: И 
двата вида сурови бонбони могат да бъдат включени 
като допълнение към сутрешната или междинна закус-
ка при пациенти с диабет тип 2.
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Храни и наука 2021 Food and Science 2021 
Брой 1/2021

Пълнозърнест хляб обогатен с обезмаслено 
брашно от гроздови семки

Албена Дуракова1*, Аделина Василева2 , Ана 
Кръстева 3 , Цветана Гогова3,  Милена Темелкова4

1* Университет по Хранителни Технологии – Плов-
див, катедра „Процеси и апарати“

2 Технически университет-София, клон Пловдив, 
катедра „Машиностроене и уредостроене“ 

3 УХТ - Пловдив, катедра „Технология на зърнени, 
фуражни, хлябни и сладкарски изделия“ 

4 УХТ - Пловдив, център по „Езиково обучение“ 

1*е-mail: aldurakova@abv.bg 

Ключови думи: обогатен хляб, брашно от гроздо-
ви семки, фу нкционални храни

Брой 2/2021

Listeria monocytogenes в Европа

Доц. д-р Сашка Михайлова, д.м.

Университет „Проф. д-р Асен Златаров“, Бургас
sashkam@yahoo.com

Ключови думи: Listeria monocytogenes, инвазив-
на листериоза, зооноза, хранa

Брой 4/2021

Антиоксидантен капацитет на пиво с по-висока 
степен на охмеляване и хмелови аромати

Проф. д-р Габриела Маринова, гл. ас. д-р Ива Томо-
ва

Институт по криобиология и хранителни техно-
логии (ИКХТ) – София

e-mail: gabriela.i.marinova@gmail.com

Ключови думи: антиоксидантна активност, п оли-
феноли, антоцианогени, флавоноиди, фермента-
ция, пивни дрожди, по-висока степен на охмеля-
ване, хмелови аромати

Брой 5/2021

Флавоноиден профил на пиво чрез анализ с 
високоефективна течна хроматография (HPLC)

Проф. д-р Габриела Маринова, гл. ас. д-р Ива Томо-
ва, ас. Николай Солаков

Институт по криобиология и хранителни техно-
логии (ИКХТ) – София

e-mail: gabriela.i.marinova@gmail.com

Ключови думи: HPLC, антиоксидантна активност, 
флавоноиди, ферментация, пивни дрожди, по-ви-
сока степен на охмеляване, хмелови аромати
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Захар срещу подсладители. Ползи и недоста-
тъци. Съветите на специалистите. 
(Обзор)

Доц. Десислава Гюрова, дм, отдел „Състав на 
храни и потребителски продукти“, дирекция 
АЛД, Национален център по обществено здраве и 
анализи
тел. 02/8056 258,

e-mail: d.giurova@ncpha.government.bg; 
d.k.gyurova@gmail.com.

Ключови думи: храни, захар, подсладители, пол-
зи
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in vivo изследвания на сурови бонбони с хинап 
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Василева3, Величка Янакиева4, Цветана Гогова5, 
Корнелия Чоролеева6 
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ната, УМБАЛ „Каспела“, Пловдив

3 Технически университет-София, филиал Плов-
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Факултет по Машиностроене и уредостроене
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6 УХТ-Пловдив, Център за езиково обучение
1*е-mail: a_durakova@uft-plovdiv.bg

Ключови думи: сурови бонбони, диетични храни, 
пилотно in vivo изследване.

Issue 1/2021

Whole-grain bread enriched with bioactive fl our 
of bulgarian grape seeds

Albena Durakova1*, Adelina Vasileva2 , Ana Krasteva 3 , 
Tzvetana Gogova3, Milena Temelkova4

1* University of Food Technologies – Plovdiv, Depart-
ment of  Process Engineering, Technical Faculty;

2 Faculty of Mechanical Engineering, Technical Univer-
sity-Sofi a, Department of  Mechanical and Instrument 
Engineering;

3 University of Food Technologies, Department of  
Technology of Grain, Fodder, Bread and Confectionery 
Products;

4 University of Food Technologies, Department of  Lan-
guage Training Centre;

1*E-mail: aldurakova@abv.bg 

Keywords: enriched bread, grape seeds fl our, func-
tional food

Issue 2/2021

Listeria monocytogenes in Europe

Assoc. Prof. Sashka Mihaylova, M.D., Ph.D.

University “Prof. Dr. Asen Zlatarov”, Burgas

E-mail: sashkam@yahoo.com

Key words: Listeria monocytogenes, invasive listeri-
osis, zoonosis, food

Issue 4/2021

Antioxidant capacity of beer with higher hopping 
rates and hop fl avours

prof. PhD Gabriela Marinova, s.as. PhD Iva Tomova

Institute of Cryobiology and Food Technologies – Sofi a,
 
E-mail: gabriela.i.marinova@gmail.com

Keywords: antioxidant activity, polyphenols, anto-
cyanins, fl avonoids, fermentation, brewing yeasts, 
higher hopping rates, hop fl avors

Issue 5/2021

Flavonoid profi le of beer by high-performance 
liquid chromatography analysis (HPLC)

prof. PhD Gabriela Marinova, ch. assist. prof. PhD Iva 
Tomova, assist. prof. Nikolay Solakov

Institute of Cryobiology and Food Technologies – Sofi a

E-mail: gabriela.i.marinova@gmail.com

Keywords: HPLC, antioxidant activity, fl avonoids, 
fermentation, brewing yeasts, higher hopping rates, 
hop fl avours

Issue 6-7/2021

Sugar vs sweeteners. Benefi ts and disadvantages. 
The advices of the specialists.
(Review) 

Assoc. Prof. Desislava Gyurova, PhD
National Center of Public Health and Analyses

E-mail: d.giurova@ncpha.government.bg; 
d.k.gyurova@gmail.com.

Key words: food, sugar, sweeteners, benefi ts
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Raw candies with natural bioactive ingredients

Albena Durakova1*, Stefka Vladeva2, Adelina Vasileva3, 

V. Yanakieva4,  Tzvetana Gogova5, Kornelia Choroleeva6 

1* University of Food Technologies – Plovdiv, Depart-
ment of  Process Engineering, Technical Faculty; 

2 Multifunctional Hospital for Active Healthcare 
“Caspela”, Department of Endocrinology and Metabolic 
Diseases, Plovdiv, Bulgaria;

3 Technical University-Sofi a, Plovdiv Branch, Depart-
ment of Mechanical and Instrument Engineering, 
Faculty of Mechanical Engineering; 

4 University of Food Technologies - Plovdiv, Department 
of Microbiology; 

5 University of Food Technologies - Plovdiv, Department 
of Technology of Grain, Fodder, Bread and Confection-
ery Products; 

6 University of Food Technologies - Plovdiv, Language 
Training Centre;

1*E-mail: a_durakova@uft-plovdiv.bg
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наздраве!

Цените са без ДДС и са в сила от 01. 01. 2019 г. !

Зала №3Зала №3

ФНТС ВИ ПРЕДЛАГА

КОМПЛЕКСНИ УСЛУГИ:
Специалисти-консултанти за 

разработване на проекти, свързани 
с технологични иновации, финансова 
политика, патентна защита и др... 

Федерацията на научно-техниче-
ските съюзи ще ви осигури конфе-
рентни и изложбени зали, симултан-
на техника, отлични възможности 
за провеждане на вашите събития, 
промоции, коктейли.

Спестете време, средства и 
енергия като се възползвате от ком-
плексните услуги на Федерацията и 
удобните зали от 14 до 250 места, в 
центъра на София.

ЗАПОВЯДАЙТЕ ПРИ НАС!

София, 1000 , ул. „Г. С. Раковски” №108
Национален дом на науката и техниката
тел: 02/ 987 72 30  БЕЗПЛАТНО, факс: 02/ 987 93 60

и

Делнични дни
      Зала,  

брой места до
2 часа

до
4 часа

над
4 часа

до
4 часа

над
4 часа

Зала №1 (85 кв. м) 119 лв. 225 лв. 310 лв. 275 лв. 390 лв.

Зала №2 (40 места) 119 лв. 215 лв. 295 лв. 265 лв. 340 лв.

Зала №3 (90 места) 190 лв. 285 лв. 360 лв. 360 лв. 425 лв.

Зала №4 (250 места) 395 лв. 495 лв. 495 лв. 595 лв.

Зала №105 А (54 места)    109 лв. 200 лв. 295 лв. 255 лв. 340 лв.

Зала №108 69 лв. 89 лв. 105 лв. 135 лв.

Зала №109 (до 27 места) 85 лв. 105 лв. 140 лв. 140 лв. 190 лв.

Зала №302 (14 места/ 65 лв. 89 лв. 120 лв. 120 лв. 165 лв.

Зала №312 (до 25 места) 85 лв. 105 лв. 140 лв. 140 лв. 190 лв.

Зала №315 (14 места) 69 лв. 89 лв. 105 лв. 135 лв.

Зала №507 (20 места) 72 лв. 95 лв. 130 лв. 130 лв. 175 лв.

Зала №4 Зала №4 

наздраве!

Подсладеният чай, който консумирах като 
дете в Южна Каролина, се превърна в моя страст. 

Като юноша станах известен като млад оперен 

певец, а след това като главен готвач, писател и 

ресторантьор – все професии, които включваха 

чести пътувания до Европа, Азия и Африка, места 
с типични местни чаени традиции. Това разпали 

младежката ми любов към напитката. Сега изпит-

вам огромно удоволствие по време на моя еже-

дневен ритуал за пиене на чай. Съвсем естест-

вено е, че той си завоюва място и в моя вечерен 

коктейл, когато идва време за бърбън. 

А високата ми оценка за него беше допълне-

на от един див пресен джоджен, растящ в двора 

ни. Като дете обичах да натъпквам по една шепа 

от листенцата му в моя ледено студен чай с прес-

ни лимонови резенчета. Фантазирах си, че отпи-

вам на глътки изтънчен коктейл, като тези, които 

гледах по филмите. 

Като млад певец, още ученик, често бях канен 

да изнасям концерти на събирания, официални 

обеди и приеми. Веднъж забелязах табла с лъс-

кави, глазирани с пудра захар по ръба, сребър-

ни чаши, украсени с джоджен и с натрошен лед, 

които се поднасяха на гостите. Едвам изчаках да 

свърша с пеенето и се насочих към мястото с на-

питките, за да опитам това, което предполагах, че 

е ледено студен чай с джоджен във фантастичен 

бокал. Моето вълнение се превърна в разоча-

рование когато барманът ми обясни, че не ми е 

позволено да изпия хубавата тъмна смес с уди-

вителния сладък аромат и с наситения цвят на 

дъб, която не е чай, а е питие от уиски със захар, 

джоджен и лед, направено с бърбън, за който все 

още не бях достатъчно голям, за да му се насладя.

От този момент бърбънът се превърна в цел 

и когато пораснах той стана част от моя ритъм: 

горещ чай сутрин, ледено студен чай след обяд, 

бърбън вечер. Естествено, роди се идеята да съ-

четая двете напитки.

По време на пътуванията ми в Китай попад-

нах на Лапсанг соучонг, един черен чай, който 

заобичах. Направен от листата на растението 

Camellia sinensis, които са сушени над огън от бо-

рова дървесина, той е интензивен, силен опушен 

чай, като никой друг. Първо започнах да го пия 

с мед и лимон, точно като горещ пунш. А когато 

опитах Лапсанг соучонг с бърбън ефектът беше 

поразителен. За да завърша приятния вкус, до-

бавих сладко етерично масло от цитрусови пло-

дове и настърган захаросан джинджифил, който 

му придава сладък аромат, чиято прелест не из-

чезва. 

Как да го разбъркамеКак да го разбъркаме
Да направим достатъчно коктейли за вечер-

но парти в шест часа. 

Смесете 1½ чаши бърбън или американско 

уиски и 2 чаени торбички или 2 лъжички за чай 

Лапсанг соучонг в еднолитров съд за коктейли 

или в буркан за бармани. Сложете да кисне поне 

15 минути. Можете да оставите бърбъна и до 1 

месец след това, държейки го в захлупен съд на 

стайна температура. Извадете чаените торбич-

ки или прецедете сместа, ако използвате чай в 

насипно състояние. Върнете бърбъна в съда за 

коктейли. Добавете ½ чаша етерично масло от 

портокал (олео захар), 1 чаена лъжичка настър-

ган захаросан джинджифил и 1 чаша счукан лед. 

Затворете и разклащайте енергично, докато се 

охлади. Сложете в шест стъклени чаши по едно 

голямо кубче лед и прецедете сместа в тях. Ук-

расете всяка чаша с пресни листа джоджен и с 

препечени портокалови резенчета, които може-

те да направите като ги оваляте в захар и канела 

на прах – по една щипка за чаена лъжичка захар, 

а след това бързо ги запечете във фурната.      

Мая Гелева
По списание Garden & Gun  Cheers! 

август/септември 2021 г. 

Коктейл с чай, Коктейл с чай, 
джинджифил, канела джинджифил, канела 
и бърбъни бърбън

Александър Смолс

Шеф готвач, оперен певец, ресторантьор, автор на редица книги – 
американецът Александър Смолс разказва как е създал своята
рецепта за един приятен коктейл:
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бизнессправочник

ЕООД

Производство 
на захарни изделия от ориенталски тип: 

халви  – нуга, карамелена, слънчогледова, 
сусамова, бяла халва; локум роза, локум с 

добавки – с орехи, с бадеми, със смокини; локум 
със сини сливи, локум с червени боровинки; 
локум виолетка; различни видове тахани – 

слънчогледов, сусамов бял, сусамов 
пълнозърнест, фъстъчен.

гр. Бургас, кв. “Акации”, ул. “Горазд” 16
тел.: 056 / 84 26 84

e-mail: bul_tat@mail.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

“РАДУЛОВ” ЕООД

Газирани, 
негазирани 

напитки
 

6010 Стара Загора 
Индустриален квартал

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

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

София 1463, бул. България 81, вх. А, ет. 8, оф. 11
тел.: 02 953 24 21, 02 952 66 56, 02 952 03 76

факс: 02 953 24 28
e-mail: office@bulgarconserv07.com

www.bulgarconserv07.com

Булгарконсерв 
Рупите

Консервирани Консервирани 
зеленчуци. зеленчуци. 
КомпотиКомпоти

Производител на халви от 1999

Халва * Локум * Тахан

гр. Ямбол, п. к. 8600

Производствена база: ул. „Клокотница” 99

Тел.: 046/661838; факс: 046/664727

E-mail: offi  ce@hettrik.bg

www. hettrik.bg

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

Генерал Тошево 9500,
 ул. Св. св. Кирил и Методий 1, 

тел. 057312485
e-mail: alisa_gt@abv.bg 

ДОБРУДЖА ООД

ПРОИЗВОДСТВО 

НА ХЛЯБ 

И ТЕСТЕНИ 

ИЗДЕЛИЯ

1510 София 
жк. Хаджи Димитър 

тел: 02/ 936 72 25, 936 78 06 
e-mail: aea_company@yahoo.com 

www.aeabg.com 

АЕААЕА
Производство 
на сладкарски 

изделия

www.cremozzo.com 

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

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

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

бизнессправочник

“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

Микробиологични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. 
Биохимични и химични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. (микотоксини и 
други замърсители в храните);
Качествено и количествено определяне на 
ГМО в растителни и животински суровини и 
хранителни продукти. 
За контакти: ректор: тел.: +359 32 643 005

факс: +359 32 644 102
rector_uft@uft-plovdiv.bg
http://www.uft-plovdiv.bg

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

èíæåíåðèíã

®

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

e-mail: thi@mbox.contact.bg;
sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

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

изделия, спирт и опаковки.

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

тел.: 0618/69500
факс: 0618/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

ТЕА ТРЕЙДИНГ 
ООД

1138 София, кв. Горубляне, ул. Люляк 9
тел/факс: 02 974 50 01, 02 974 50 28

моб.: 088 8915 249, 088 7989 830
e-mail: teatrading@abv.bg, 
www.teatrading.eu

Внос и продажба на 
консумативи за месната 

индустрия. Форми за шунки. 
Витрини за зреене на месо и 

колбаси.
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

КОНСЕРВНА КОНСЕРВНА 
ФАБРИКА ФАБРИКА 

“РУБИКОН”“РУБИКОН” 
Индустриална зона Индустриална зона 

Раковски, Раковски, 
www.rubikon.bgwww.rubikon.bg

EООД „Д-р Грозева - АРОМСА”

www.intrama-bg.com



Уважаеми приятели на списание ХВП, 
По традиция тази страница посвещаваме на онези, които ни се довериха през годината и 

използваха списанието, за да достигне информацията за техните продукти и услуги по-бързо и 
сигурно до Вас – нашите читатели. Със своето участие на страниците ни, рекламодателите 
допринесоха да имате възможността да получавате и четете своето списание.

Посвещаваме я и на онези, които в тази трудна година ни подадоха ръка и помогнаха не само за 
съществуването на списанието, а и за възможността да организираме и проведем Националния 
конкурс за най-добра опаковка „Приз Пак“ и съпътстващата го конференция. 

Ние, екипът на най-старото специализирано списание за хранителна и питейна индустрия и 
наука в България, сме убедени, че ползата от нашето партньорство е взаимна. Защото няма нищо 
по естествено от това едно специализирано списание да бъде мост между неговите читатели – 
специалисти в производството и онези, които ги снабдяват с необходимите суровини, опаковки, 
машини и други неща, без които дейността им би била немислима. 

Естествено, в тези кризисни времена има и такива, които решиха да пестят от реклама, и дру-
ги, които не успяха да ни се издължат навреме и допринесоха за намаляването броя на изданията, за 
което се извиняваме на всички абонати. Надяваме се, че при първа възможност плащанията към нас 
ще бъдат направени, за да може през Новата година да устоим на кризата и по-често да сме заедно. 
Защото сме убедени, че връзката рекламодател - медия - читател е не само икономическа, но и 
важна за практиката дейност, осигуряваща полезна приложна информация в двете посоки. Вяр-
ваме, че нашите рекламодатели са доволни от своето представяне на страниците на сп. ХВП и 
в неговия интернет вариант, който изпращаме до над 7000 адреса, което ни кара да вярваме, че 
взаимноизгодното партньорство между нас ще продължи и занапред въпреки кризите.  

Затова с най-добри чувства пожелаваме на всички, които ни помагат да преодоляваме труд-
ностите:

Нека Новата 2022 година да е здрава, мирна, 
щастлива, спорна и плодотворна!

Агрифлекс

Алмер

АРСТ

Асоциация на производителите на 
безалкохолни напитки в България

БЕБ-Био ензима

Вуду Принт

Готи Петрунов

Гудекс

Грант Аксес

Дедал ОС

Ди Ес Смит

Д-р Грозева – Аромса

Интер Експо Център

Интер снакс

Кока-Кола ХБК България

Лесафр България

Международен панаир Пловдив

ОМЕГА Ж

Орион Матеев

Престиж

Порше БГ 

Сан Макс Трейд

Сдружение „Храни и напитки България“

SIGEP

СК

Съюз на пивоварите в България

ТЕА трейдинг 

Техра

Технокон

Унистър

ФНТС

ЦСБ Систем България

Благодарим на:




