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Здравейте, 

уважаеми читателю,

В предния брой на списанието 
прогнозирах, че картинката на 
отрасъла ще се види на изложе-
нието през ноември. И може да 
се каже, че бях прав. Интер Експо Център наистина  успя да 
събере и нарисува един добър портрет на отрасъла. Доколко 
той показва истината може да се коментира, но съм убеден, 
че подобни форуми, наред с другото, дават и самочувствие на 
производитгелите.

Като стана въпрос за самочувствие, искам да отбележа и 
факта, че за пръв път министър почете Празника на ХВП, кой-
то СХП организира ежегодно. Присъствието на проф. Димитър  
Греков и проф. Пламен Моллов, изпълнителен директор на БАБХ, 
наистина може да се приеме като знак, че най-после държава-
та вероятно ще се обърне с лице и към проблемите на ХВП в 
България…(повече вижте на стр.5)

А сега бих искал да насоча вниманието Ви към страниците, 
които държите в ръцете си. Въпреки трудностите на времето, 
които преживяваме заедно, нашето списание успя да оцелее и 
наистина остана единствено по рода си в България. Стреме-
жът ни е да го запазим в печатния му вид, за да удовлетворя-
ваме необходимостта от “книга в ръцете” на неговите инте-
лигентни читатели. Не отричам интернет и възможностите 
му, но съм убеден, без да приемате това за консерватизъм, че 
потребността от напечатаното слово все още е жива. Разби-
рате, накъде водят тези мои размисли – Моля Ви, не хвърляйте 
Талона за абонамент в кошчето. Попълнете го и ни го върнете. 
Така ще продължим да бъдем заедно и през Новата година. А за 
тези, които са се пристрастили към интернет, е моят апел –
влезте в сайта ни www.fpim-bg.org и отговорете на въпросите 
в нашата анкета. Помогнете ни да се ориентираме във ваши-
те интереси.

Накрая, искам да Ви напомня, че по традиция новогодишни-
ят брой на сп. ХВП е посветен на всичко хубаво, което ни се е 
случило през отиващата си година. Обадете ни се, споделете 
с нас и своите колеги това, което сте постигнали през годи-
ната, споделете преодолените проблеми и плановете за бъде-
щето. Използвайте нашите страници да поздравите своите 
клиенти. 

А сега приятно четене на броя, който е с акцент опаковка-
та и нейната важност за храните и напитките. Разбира се, ще 
намерите и други интересни за вас неща… Надявам се.

Петко Делибеев
гл. редактор
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Всеизвестно е, че традиции-
те са крайъгълен камък в разви-
тието и съхранението на една 
общност. А какво друго, ако не 
общност, представляват хората, 
нагърбили се с нелеката задача да 
създават храните и напитките 
за масата на българина, а и не 
само за него. Разбира се, всеки 
има своите интереси, преследва 
различни цели, но за постигането 
им се нуждае от общите усилия 
на общността за преодоляване на 
обективните проблеми, за нами-
ране на нови пътища, за защита 
на интересите. Именно тук идва 
на дневен ред традицията. Съюз-
ът по хранителна промишленост 
успешно възроди в началото на 
века Празникът на хранителна-
та промишленост, а вече десета 
година го съчетава с Научно-прак-
тическа конференция, чрез която 
се опитва всяка година да извеж-
да най-актуалните за развитието 
на сектора теми, да дискутира 
проблемите, да търси и посочва 
пътищата за преодоляването им. 
Обединени в едно, двете събития 
– празникът и конференцията, 
създават именно онова чувство 
за принадлежност към общност-
та, толкова необходимо в размир-
ния ни глобален свят. 

И ако за важността на едно 
събитие и оценката на значи-
мостта на онова, което вършат 
организаторите на това събитие, 
наред с всичко друго, важно е и 
кои са неговите гости, то тряб-
ва да признаем, че за пръв път 
Празникът на ХВП бе почетен от 

Празник Празник 
на ХВПна ХВП

Министъра на земеделието и хра-
ните, от изпълнителния директор 
на БАБХ, а свое приветствие из-
прати и ръководителят на прави-
телството. Присъстваха ръково-
дители и представители на 
профсъюзите, стопански и 
неправителствени структу-
ри и браншови организации, 
на УХТ и професионални гим-
назии. Много ни се иска да 
вярваме, че това присъст-
вие не бе само протоколно, 
а материализиран израз на 
онова, което сподели с при-
състващите проф. Димитър 
Греков, министър на земеде-
лието и храните, преди да 
прочете приветствието на 
премиер министъра.

Министър Греков под-
черта, че не трябва да има 
никакво съмнение, че не 
само той, но и Министер-
ството гледа на отрасъла 
с респект и уважение. Той 
каза още: „Това, че не сме 
се срещали с Вас по-често, 
говори, че имаме един мно-
го добър, интелигентен диалог 
помежду си и в някои случаи се 
разбираме и с поглед… Затова аз 
смятам, че няма никакви проблеми 
при комуникацията, а че същест-
вуват други проблеми – наистина 
съществуват. Но вие сте нужни 
за България, ние стоим зад вас и 
понеже изключително много сме 
задължени на хранителната про-
мишленост, това, което е необхо-
димо, ние ще го направим. 

В последните години се вижда, 

че има изключително голям напре-
дък, особено след влизането ни в 
ЕС. Но за съжаление ние, в МЗХ, 
не можем да осигурим онази суро-
винна база, която е необходима за 

вас преработвателите. Близо 80 
или 90% от суровината се внася 
отвън. Ето защо ние отделяме 
изключително голямо внимание 
на зърнопроизводителите, на жи-
вотновъдите, на онези, които от-
глеждат суровината. Но в никакъв 
случай, повтарям, вие не сте на 
заден план.”

Убеден съм, че на всички в зала-
та много им се искаше това да е 
така и да не остане само на думи.

И понеже празникът си има 

Министър Греков връчва Грамота на Зорка Симеоно-
ва, директор производство в „Тандем-В“ ООД
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празник

своите канони, организаторите се въз-
ползваха от присъствието на министъ-
ра и го поканиха да връчи грамоти на 
фирми и отделни специалисти, за при-
носа им за развитието на отрасъла и в 
дейността на СХП.  Връчени бяха и две 
почетни грамоти – на „Белла България” 
АД  „За повишаване конкурентоспосо-
бността на българската хранителна 
индустрия чрез създаването на нови и 
оригинални продукти” и на „Тандем-В” 
ООД за инициативата  Ежегодна конфе-
ренция „Добрата храна е сила” – израз 
на 20-годишна отговорна, постоянна и 
последователна дейност за възвръщане 
доверието на потребителите в българ-
ските храни. Министър Греков връчи 
грамота и на сп. ХВП за активното 
партньорство и подпомагане на дей-
ността на СХП и съдействие за разви-
тието на научно-техническата мисъл в 
областта на хранителната и питейна 
индустрия в България.

Традиционен стана вече и конкурсът 
на СХП за нов фирмен продукт. Жури с 
председател Петко Делибеев, главен ре-
дактор на сп. ХВП, определи носители-
те на Диплом от конкурса, а наградите 
връчи проф. Пламен Моллов, изпълните-
лен директор на Българската агенция за 
безопасност на храните.

Конференцията и тази година бе 

наситена с интересни и полезни презентации на видни наши 
специалисти, които третираха актуални теми от днешния ден 
на отрасъла. С внимание бяха изслушани и презентациите на 
нашите гости от Германия – Норберт Райхл, който представи 
примери на Добри практики в сферата на устойчивото произ-
водство на храни и д-р Силвия Пфаф, която се спря на темата 
„Алергените – как да се справим с риска за здравето при про-

Проф. Пламен Моллов, изпълнителен директор на БАБХ:
...В този ден 

всеки от нас си 
дава равносметка 
за времето,  което 
е отделил на тази 
промишленост и, 
убеден съм, все-
ки един от нас е 
дал много от своя 
живот в името 
на развитието на 
хранителната ин-
дустрия. Затова 
всеки един от нас 
заслужава най-ви-
соки адмирации за 
големите усилия, 
които полага еже-
дневно, всеки със 
своите сили, на 
своето място за 
това България да 
бъде все още ета-
лон по отношение 
на много продукти. 
Разбира се, сега времената са различни – в много от нас има 
носталгия по едно друго време, когато България беше на върха 
на световното производство на храни, когато пазарът беше 
осигурен и имаше добри възможности, които суровинната 
база създаваше на хранителната индустрия да се развива 
нормално. От няколко години вече сме член на ЕС и това пред-
лага нови възможности, но и нови отговорности. В тази нова 
среда БАБХ, която представлявам от един месец, има своята 
изключително важна роля като партньор на хранителната 
индустрия, като орган който гарантира прилагането на регла-
ментите и законодателните актове, орган който гарантира 
спазването на правилата на пазара, правила, които осигуря-
ват равен старт за легалния бизнес, които отхвърлят елемен-
тите на сивия сектор.

БАБХ ще продължи да бъде такъв партньор, заедно с вас 
ще изработва процедурите и механизмите, по които да се осъ-
ществява ефективен контрол, който гарантира прилагането 
на тези правила. В този смисъл новото ръководство на Аген-
цията, има своя основен ангажимент да модернизира Аген-
цията, да модернизира нейния модел на работа, така щото в 
крайна сметка потребителите, всички ние да имаме доверие 
в Агенцията за безопасност на храните, в продуктите, които 
ежедневно консумираме – доверие в производителите, доверие 
в храните, доверие в пазара. Но това не може да стане ако 
Агенцията не върши своята работа ежедневно, ежечасно, еже-
минутно и не да реагира като пожарна команда, след като има 
проблем да отива да го потушава,  а реагира превантивно, 
създава ясни правила, ясни процедури и ги прилага адекватно, 
за да може всички ние като потребители да сме сигурни всеки 
ден. Това е и девизът на Агенцията – Сигурност всеки ден.

 Проф. Моллов връчва Диплом на Стаменка 
Дамянова, изп. директор на „Хлебопроизводство 
и сладкарство“ ЕООД, Троян



юбилей

изводството на храни”. През втория ден на 
конференцията бяха организирани посещения на 
предприятията Джиев, СММ Комерс и Флорина, 
където участниците се запознаха с опита на 
колегите си в производството на храни и на-
питки.

Празникът намери своя достоен финал ве-
черта, на традиционната тържествена вечеря 
с богата програма за участниците в празника 
и конференцията.

И накрая с благодарност да споменем тези, 
които подпомогнаха както Празника, така и 
научната конференция: “Белла България” АД, 
„Кока-Кола ХБК България” АД, „Мерк България” 
ЕАД, „АСО Строителни елементи” ЕООД, „Био-
ком Трендафилов” ЕООД, „Витанеа” ООД, „Елиаз-
Добреви и сие” СД, „Дерони” ЕАД, СММ-Комерс, 
„Хлебопроизводство и сладкарство” ЕООД –
Троян, „Тандем-В” ООД, „Полидей” ООД, „Джиев” 
АД, НЦОЗА и браншовите организации: Асоци-
ация на месопреработвателите, Асоциация на 
млекопреработвателите, Съюз на производи-
телите на растителни масла и маслопродукти, 
Съюз на пивоварите.

Дано има повече такива български произ-
водители благодарение на които оцеляват 
традициите!

В своето приветствие инж. Лилия Смедар-
чина, зам. председател на ФНТС, сподели: 
„...Искам да отбележа, че всички вие се трудите 
в една от най-отговорните части на икономика-
та ни, защото продукцията ви е пряко свързана 
с човека, с неговото здраве и по-добър живот. 
Не случайно заедно с отбелязване на празника, 
вие правите и своята Десета научно-практиче-
ска конференция „Хранителната индустрия –
перспективи в глобалния свят”. Видях че на нея 
ще обсъждате особено актуални теми по цяла-
та верига на производството на храните. Като 
гледам залата и като зная, че много специали-
сти ще изкажат своите мнения, анализи и пре-
поръки, вярвам, че ще имат значение изводите, 
които ще направите, за още по-добро развитие 
на отрасъла...”





1. Можем ли да твърдим, че 
напоследък  просто е станало 
модерно да се говори за Безопас-
ност на храните? 

Още в далечната 1959 г. в САЩ 
са формулирани основните прин-
ципи на HACCP, вследствие на раз-
бирането за това, колко е важно да 
се произвеждат безопасни храни.  
Много дълъг път е извървян от-
тогава и можем да кажем, че днес 
безопасността на храните е основна 
грижа, отговорност и потребност на 
цялото общество. В думата „модер-
но“ има известен резон, но набля-
гам, че Безопасността на храните е 
„модерна“ от поне 30 години, а не 
напоследък. 

Истина е, че в годините на пре-
хода и с навлизането на световни 
производители и търговски вериги 
изведнъж се заговори за безопас-
ност на храните, за HACCP, между-
народни стандарти, но това не оз-
начава, че преди сме произвеждали 
опасни храни, а просто, че живеем 
във времето на стандартите.

2. Какво общо имат междуна-
родните стандарти с безопасност-
та на храните?

Стандартите са много важни в 

днешния свят. Ето пример: ако аз 
съм в Отдел снабдяване към голяма 
търговска верига, за мен ще е не-
възможно да се убедя с очите си, че 
няколко хиляди артикула са произ-
ведени съвестно, качествено и без-
опасно. Няма как да съм сигурен и в 
това дали продуктите от всяка една 
доставка са с еднакви качествени и 
хранителни показатели. Тогава на 
помощ идват стандартите. Ако про-
изводителите на моите продукти от-
говарят на стандартите за качество 
и безопасност на храните, аз ще съм 
спокоен. Естествено, мога да правя 
внезапни проверки, но понякога 
дори това не е  необходимо.

3. Чия е отговорността за без-
опасността на храните? Само на 
производителите ли?

Според Закона за храните това 
са производителите и търговците, 
но Държавата също носи своята 
отговорност по работата на Ми-
нистерство на здравеопазването, 
Министерство на земеделието и 
храните, БАБХ и т.н., които имат 

регулиращи и контро-
лиращи функции. И все 
пак, производителите са 
тези, които усещат най-
много товара на изис-
кванията за Безопасност 
на храните. Изобилстват 
примери на фалирали 
производители след ус-
тановяване на пробле-
ми с безопасността на 
храните, но не се сещам 
за нито един случай на 
търговска фирма, която 
да е стигнала до фалит 
заради същото.

4. Какво трябва да 
направят производи-
телите за безопасност-

та на храните
Отново в Закона за храните 

пише, че те са длъжни да прилагат 
„добри практики“, това означава, че 
те трябва да имат работеща HACCP 
система, в която трябва да е обър-
нато достатъчно внимание на риска 
от биологично, химическо и физи-
ческо замърсяване и контролира-
нето на производствените процеси. 
Наблягам на думата „работеща“, ко-
ято е в основата на ефективния кон-
трол на безопасността на храните. 

5. Какво е ефективен контрол 
на безопасността на храните?

за Безопасността на храните
Напоследък не рядко срещаме гримаси на досада у представители 

на бизнеса с храни – производители и търговци, когато стане дума за 
безопасността на храните. А всъщност в днешния глобален пазар на 
храни и напитки именно тази дума въплъщава гаранцията за успе-
шен бизнес в този сектор. Успяхме да вместим темата в десет въ-
проса, които зададохме на инж. Стоян Ковачев, продуктов мениджър в 
Стабил инженеринг.

10 въпроса 10 въпроса 

10
11/13



Промишлени детектори
• Най-разпространеният метод  за 

продуктова инспекция
• Висока надеждност и минимал-

на грешка при работа
• Дълъг експлоатационен живот
• Отговарящи на всички съвре-

менни стандарти
• Откриване на 

метални за-
мърсявания 
с точност до 
0,3мм.

За ефективен контрол може да 
се говори при такова производство, 
при което 100% от продукцията е 
проверена и отговаря на нормите 
за безопасност. Например: Как би-
хте гледали на производител, който 
инспектира с X-ray скенер едва 80% 
от бурканчетата с бебешка храна? 

Сигурни ли сме дали в останалите 
20% няма парчета стъкло или ме-
тали? Получава се игра на руска 
рулетка.

6. Какъв е интересът на произ-
водителите?

Примерът, който приведох, по-
казва, че този производител не е 

наясно със собствения си интерес. 
Какво ще се случи с този произ-
водител, ако (не дай боже!) някоя 
майка намери стъкло в храната на 
детето? В целия свят това означава 
загуба на доверие, загуба на паза-
ри, загуба на финанси и край. Не 
вярвам да има производител, който 
да нехае за доверието на клиентите. 
Още повече когато говорим за безо-
пасност на храните. 

7. Трябва ли производителите 
да използват специално оборуд-
ване?

Това е един въпрос, който има 
коренно различни отговори в Бъл-
гария и в развитите страни. Случва-
ло се е много пъти производители 
да ме убеждават, че техните работ-
ници внимават, гледат, контролират 
и т.н. Това е нелепо: как може някой 
да види парче игла в поток от ваф-
ли, които се движат по конвейер 
със скорост 1,2m/s или пък да се 

Метал детектори и X-ray системи за инспекция - 

METTLER TOLEDO  вече в България

Стабил инженеринг е официалният търговски 

представител за България на световния лидер 

в продуктовата инспекция - METTLER TOLEDO  

Х-ray системи за инспекция
• Най-всеобхватния метод за продуктова инспекция
• Висока надеждност и минимална грешка при работа
• Дълъг експлоатационен живот
• Отговарящи на всички съвременни 
 стандарти
• Откриване на широк спектър 
 замърсявания с точност до 0,3 мм.
• Допълнителни важни 
 измервания на:
- продуктова маса
- ниво на запълване
- брой продукти в опаковка
- цялост на опаковката
- други важни продуктови 
 характеристики.

Продуктова инспекция и контрол на замърсявания в готовата продукция – 
неделима част от Добрите производствени практики в ХВП.

Пловдив 4006 ПК 45, бул. Цариградско шосе № 53 
тел./факс: 032/634 640;  032/652 079
e-mail: offi  ce@stabilengineering.com





види парче стъкло в буркан с лютеница? 
Истината е, че за конкретните рискове от 

замърсяване има различни технически ре-
шения. Например: когато говорим за риск от 
парчета метал в месни заготовки, говорим за 
индустриален металдетектор, а при инспек-
ция на консерви –  става дума за X-ray система. 
Има обаче един много важен нюанс при избо-
ра на оборудване и това, че инспектиращата 
техника, която се произвежда от различни 
родни производители има и различно качест-
во на работа.

8. Защо е важно да се използва обо-
рудване от реномиран доставчик?

„Реномиран“ не е точната дума.  В един от 
вътрешните стандарти на голяма търговска 
верига е записано „разпознаваем“, а пък све-
товна верига за бързо хранене беше записала 
„одобрен от нас“. Това показва, че е важно не 
просто да имаш някакъв X-ray, а е важно и той 
да работи безупречно. Връщам се на израза 
„работеща система“. Как може да определим 
като работеща системата, при която метал-
детекторът непрекъснато променя чувстви-
телността си и не сме сигурни дали няма да 
пропусне точно вафлата с парче игла? Ето че 
пак говорим за руска рулетка.

Mettler-Toledo SafeLine е такъв „реноми-
ран“ производител, който не само предлага 
изключително като надеждност и точност 
оборудване – металдетектори, X-ray системи, 
автоматични системи за визуален контрол и 
т.н. Фирмата осигурява и обучение на персо-
нала, а при нужда и подпомагане на разработ-
ването на Добрите практики, за да е сигурен 
не само производителя, но и доставчика 
в ефективността на програмата, т.е. името 
SafeLine е синоним на работеща система за 
безопасност на храните.

9. В България има ли изобщо примери 
за такава работеща система?

Нека гледаме позитивно, ние българите не 
сме толкова недисциплинирани. Добрите при-
мери не са малко. Без да споменавам имена, 
веднага се сещам за 3-4 много добри предпри-
ятия, в които имат работещи системи за безо-
пасност на храните и то не от „напоследък“, ами 
повече от 10 години вече. Нещо повече, в едно 
наше предприятие имат десет металдетектора 
Safeline, които днес работят по същия безотка-
зен начин, както и в първия си ден.

10. Какъв е интересът на обикновения 
гражданин от безопасността на храните?

В днешно време е модерно да се говори за 
гражданско общество. Това изисква от нас да 
бъдем по-отговорни към проблемите, с които 
се сблъскваме. Наше право е да искаме да се 
разкрие името на фирмата производител на 
хляб, в който беше намерен ръждясал болт, 
но е и наше задължение да искаме фирмата, 
произвела бебешка храна с парчета стъкло да 
бъде заставена да ползва качествено оборуд-
ване и работеща система за безопасност на 
храните. 



Забързаният начин на живот продължава да стимули-
ра търсенето на по-удобни опаковки. Освен комфорт, 
изискванията към опаковките са още: да предлагат 
най-добрите варианти за опазване на околната среда, 
да спомагат за възможно най-малко отделяне на отпа-
дъци и разбира се – да предпазват продукта. Колежка-
та от сп. Food&Beverage International, Клеър Роуен се 
опитва да насочи вниманието ни към някои от послед-
ните тенденции:

ВВ 
днешния френетичен свят, удобството е мото във 
всички продуктови категории, включващи храни и 
напитки. Стремежът да се създават лесно дос-
тъпни за употреба продукти все повече нараства, 

а предлагането им „по всяко време и навсякъде” никога до-
сега не е било по-добро. И въпреки съществените усилия на 
производителите през годините, опаковането все още се 
възприема като неопазващо околната среда и не доставящо 
достатъчен комфорт при отваряне. Съвременните индус-
триални екипи за разработване на продукти непрекъснато 
търсят решения на тези предизвикателства.

Според скорошно изследване, проведено от компанията 
Payne, 85% от запитаните потребители декларират, че 
срещат известно затруднение с опаковката, а 49% по-
сочват, че именно опаковката на храната е причината за 
срещаните неудобства. В списъка с различни затруднения, 
дискомфортът при отварянето заема челно място с 81%, 
докато 32% от участвалите в изследването потребители 
са посочили този проблем като най-важен, спонтанно от-
говаряйки на въпросите в анкетата. Тези твърдения се по-
твърждават от всички възрастови групи, но по отношение 
на вакуумно пакетираните храни или опаковки, изискващи 
инструмент за отваряне, възрастните потребители чувст-
ват допълнително безпокойство.  

 „От изследването става съвсем ясно, че функционал-
ността е най-същественият приоритет, според който по-

Удобните Удобните 
опаковкиопаковки
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Производствен цех Производствен цех 
за плодови сокове за плодови сокове 
марка “БАГРА” марка “БАГРА” 
с. Граница, с. Граница, 
общ. Кюстендил общ. Кюстендил 

Адрес за 

кореспонденция: 

София 1113, 

жк. Изток, 

ул. “Николай Хайтов” № 12, 

ет. 5, офис № 18 

тел.  +359 884 40 20 00, 

+359 885 98 83 65 

факс: +359 2 878 05 49 

e-mail : marshal_91@abv.bg,  

www.applejuicy.bg

требителите определят дадено опаковане за добро. 
Един специфичен и важен аспект в нашето изследва-
не бе, че първоначалните отговори бяха спонтанни –
нещо, което според нас посочва същността на про-
блема кое затруднява и дразни хората,” казва Мар-
тин Дълас, мениджър на Payne. Компанията е спе-
циалист в самозалепващите ленти за многократно 

отваряне и затваряне на 
опаковките.

„Притесненията на
потребителите за свръх-
пакетиране станаха 
преобладаващи само ко-
гато бяха приканени да 
отговорят директно на 
въпроса. Затрудненията 
в отварянето на дадена 
опаковка, наложителното 
използването на ножици 
или други остри инстру-
менти, винаги се взема-
ше предвид”.

Payne представя своя 
подход в опаковането, 
който цели да помогне на 

собствениците на марки да задоволят нуждата от 
функционалност и да се предоставят допълнител-
ни предимства, които да спомагат да се заздрави 
връзката на марката с нейните потребители.  

„Потребителите търсят функционалност в опа-
ковките, но собствениците на марки се нуждаят от 
нещо повече – от мултифункционалност, където еле-
ментите на опаковката да могат да играят повече 
от една роля. Например, отлепващата се лента или 
етикет за лесно отваряне могат да предоставят 
същевременно и възможност за комуникация между 
марката и нейните потребители. Опаковката, която 
може отново да се запечата,  би могла да комбинира 
няколко удобства за потребителя: продуктова за-
щита, контрол на порцията и минимизиране на хра-
нителните отпадъци. Такива допълнителни предим-
ства спомагат да се заздрави позитивното възпри-
емане на даден продукт и да се подкрепи имиджът 
и позиционирането на марката.” твърди Дълас. 
„Опаковката е ключовият посредник, чрез който 
марката комуникира и нашето изследване показва, 
че потребителите реагират позитивно на опаковки, 
които са направени с цел. Когато опаковката влиза 
в действие, хората чувстват комфорт от продукта 
и обратно – лошата опаковка може да има дълбоко 
негативен ефект върху възприемането на марката.

Опаковъчните решения, които се фокусират на 
отварянето, затварянето, информирайки и защита-
вайки продукта, могат да разрешат типичните по-
требителски фрустрации и същевременно добавят 
стойност и укрепват имиджа на марката, до степен 

Компанията WikiCell Designs Inc взе в Париж наградата 
за иновации SIAL, заради своите ядивни покрития за 
хранителни продукти и напитки.
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ефект”,  допълва генералният мениджър и съоснова-
тел на WikiCell Designs Робърт Конъли. “Ние възнаме-
ряваме да предложим на потребителите нов, вкусен 
и здравословен хранителен опит. Това е една иници-
атива за намаляване на пластмасите в живота ни, 
които иначе в голяма степен присъстват в консума-
цията на храни и напитки.”

Компанията демонстрира очакваща патент 
технология, базирана на алгинат, за употреба в 
покрития на сладоледи, кисели млека, сирена, както 
и разнообразни напитки, включващи кафе, коктейли 
и сокове. Има потенциал за коктейлни топки, който 
да се консумират с опаковката, която се разтваря 
в устата или за мини порции храна във формата на 
топка, готови за измиване и директна консумация.  

Компанията, която все още прави изпитвания за 
промишления мащаб на технологията, съобщава, че 
е в преговори с големите марки производители. Тя 
планира въвеждането на първите продукти WikiCell 
през тази година в 
създадения WikiBar в 
Париж, където потре-
бителите ще могат 
да ги тестват. 

В края на минала-
та година компани-
ята Monosol, която 
е специалист във 
водоразтворимите 
филми, показа своите 
ядивни системи Vivos, 
които се разтопя-
ват и освобождават 
съдържанието си, 
когато се слагат в 
горещи или студени 
течности. Този раз-
тварящ се филм може 
да се консумира заед-
но с храната. Според 
фирмата, потреби-
телите са облагоде-
телствани от това 
авангардно улеснение 
в допълнение към 
порционния контрол и 

устойчивостта от гледна точка на факта, че не е 
необходимо да изхвърлят пакета. От друга страна, 
производителите на храни, използвайки измерените 
количества в смесващите и дозиращи операции, 
подобряват акуратността на самата операция и 
спестяват времето за производство и производ-
ствените разходи. 

Специфични примери могат да се дадат с таки-
ва опаковки за плодови напитки, спортни добавки, 
инстантни чай и кафе, сосове, супи, горещ шоколад, 
паста, ензими, витаминни добавки и дрожди.  

Формулата на водоразтворимите ядивни филми 
Vivos е пред патентоване и е съставена от смес 
на хранителни ингредиенти, разработени от фир-
мата. Филмът е прозрачен и няма вкус или мирис. 
Предлага добри изолиращи въздуха свойства и има 
механични укрепващи функции в различни храни и 
форми на опаковки, използвайки съществуващите 
конвертиращи технологии. 

Тези и други напредничави технологии маркират 
широтата на интересите в предоставянето на 
повече удобства за потребителите. Въпреки това, 
удобството в пакетирането има много страни, 
включително и това, което споменах по-горе: ле-
снотата на отваряне и затваряне, удобство при 
готвене и поднасяне, продължителната годност на 
продукта при различни температурни условия, удоб-
ството за представяне и комуникацията на изло-
жения в магазина продукт, гарантиране размера на 
порцията, новите методи на доставка.  

От всичко изложено дотук става ясно, че за не-
прекъснато притисканите от времето потребите-
ли удобството ще остане на челно място в дневния 
ред на създателите на опаковки през следващите 
години.

Снежанка Христова

По сп.  Food&Beverage International, април 2013

Ядивните системи Vivos на компанията Monosol се раз-
топяват и освобождават съдържанието си, когато се 
слагат в горещи или студени течности.



На първи ноем-
ври 1891 в града 
Сесто Фиорентино се 
създава сдружение, 
от което произлиза 
предприятието Uni-
coop Firenze. Името 
му възниква през 
1973 чрез сливането 
на три големи фирми в Тоскана: 
Toscocoop със супермаркети във 
Флоренция (Рифреди), Сесто Фи-
орентино и Прато; Coop-Etruria, 
активна във Флоренция (югоза-
пад), Кианти, Валдарно, Арезо и 
Сансеполкро; Unicoop Empoli със 
супермаркети в Емполи, Валделса 
до границата на Флоренция. По-
късно са отворени супермаркети 
и в Сиена и Пистола. Днес фирма 
Unicoop Firenze управлява мрежа от 
минимаркети, супермаркети и мага-
зини Ipercoop, която се простира в 7 
провинции на Тоскана: Арецо, Фло-
ренция, Лука, Пиза, Пистола, Прато 
и Сиена. 

Благодарение на силния стре-
меж към иновации днес групата 
Unicoop заема ключова позиция в 
търговията на дребно и притежа-
ва съществен дял в националната 
търговия. Постигнатите резултати 
обаче не спират постоянното тър-
сене на отличната организация и 
функция в управлението на всеки 
отделен процес. Нагледен пример 
затова е Центърът за логистика 
и месопреработка в Понтедера 
(Пиза), който възниква от сътруд-
ничеството между компаниите UNI-
COOP FIRENZE и CSB-System. 

Автоматизация и 
интеграция се грижат за 
производителността

IT-инфраструктурата има ключо-
ва роля, когато целта на предприя-
тието е значително увеличение на 
производителността. CSB-System 
управлява цялата производствена 
верига: от вход стоки през разпад, 
производство на преработените 
месни продукти и мляно месо, опа-
коване, етикетиране и ценова мар-
кировка, както и комисиониране 
със съответните складови движе-
ния и онлайн мониторинга едно-
временно на повече от 400 процеса.

Вход 
стоки

Вход 
стоки е пър-
вият пункт за 
въвеждане 
и проверка 
на данните. 
Инсталира-
ните тук 
IT-станции са подредени по видове 
стоки: има четири станции за висящ 
едър добитък и съответно една 
станция за дребен добитък, овце и 
палети. Към тях има многофункцио-
нално IT-работно място, което може 
да изпълни всички функции и една 
линия за приемане на суровините, 
материалите за потребление и опа-
коване. 

Тук чрез различни методи се 
въвеждат данните за Обратната 
проследимост (възможно също 
чрез сканиране на поставения от 
доставчика PDF417 баркод), про-
верява се теглото, определя се 
вътрешния номер на пратката и се 
провеждат проверки за качество. 

На база на събраната информа-
ция системата предварително 
установява позиционирането на 
говеждите четвъртинки в хладил-
ния склад с тръбен път, където тези 
четвъртинки се въвеждат по вид в 
съответствие с работните планове 
за следващите стъпки от обработ-
ката. Всички места за поставяне във 
Вход стоки притежават специфичен 
потребителски интерфейс. По този 
начин се постига съществено уско-
рение на процесите и съответното 
обработващо лице се подпомага по 
най-добрия начин. 

Разпад
На шест линии за транжиране 

UNICOOP FIRENZE залага на CSB-System в 
ново предприятие и логистичен център 
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на едър добитък дневно се об-
работват 850 четвъртинки, при 
което обратната проследимост на 
всяко отделно животно е гаран-
тирана. Плановете за обработка и 
разпад постоянно се съгласуват и 
актуализират. Планът за разпад се 
изчислява чрез интегрирана функ-
ция за планиране. При това се съ-
блюдават данни за потребностите 
от предишни периоди, клиентски 
поръчки, акции и изискванията 
на отдел производство. Планът за 
разпад предстaвлява различни 
поръчки за разпад, които използ-
ват стоката от хладилната клетка. 
На мобилни крайни устройства се 
показва на служителя, какво и от-
къде трябва да се вземе. Извършва 
се сканиране на баркода, намиращ 
се върху артикула и проверка за 
съответствие между изисквания за 
поръчка и избрана стока. Разпре-
делените към поръчката артикули 
се транспортират до зона за пред-
варително товарене, където се 
провежда допълнителна проверка 
и се установяват евентуални загу-
би. Сега стоката може да се подаде 
към линията за разпад автома-
тично от CSB-System или ръчно от 
обработващото лице. На линията 
се извършва разпад на артикула, 
който показва на служителите 
детайлите за предстоящата рабо-
та и предлага квотата и вида на 
очакваното остатъчно количество 
месо. В края на обработката всяка 
четвъртинка се транспортира до 
зоната за опаковане, която прави 
разлика между предни и задни чет-
въртини. Тук, чрез робот, се избира 
подходящата обвивка, артикулът се 
вакуумира и етикетира. След това 
по конвейер артикулите се транс-
портират до зоната, където друг 
робот  опакова продукцията в каси, 
които изпраща към автоматичния 
склад. Получените на различните 
линни остатъчни количества месо 
се анализират чрез свръхмодерно 
съоръжение на фирма Foss. Тази 
апаратура установява съдържание-
то на мазнини и наличието на чуж-
ди тела. След това остатъчните ко-
личества месо се направляват към 
специфичен автоматичен склад: 
буферна отсечка за всяко друго 
следващо производство на мляно 
месо, хамбургери и наденици. 

Разпадът на дребния добитък 
се извършва по различен начин. 
Приемането на суровата стока ста-
ва ежедневно. На база на плана за 
продажби и разчета на потребно-

стите CSB-System генерира заявки 
за поръчки. Те се изпращат на дос-
тавчиците на база на заложения в 
системата асортимент и актуалния 
ценоразпис. След това пратките 
с дребен добитък се складират 
в осем хладилни камери, които 
са оборудвани с промишлени 
компютри CSB-Rack за контрол 
на товаренето и разтоварването. 
След програмираните поръчки за 
обработване, системата е готова 
да приеме необходимата сурова 
стока и да контролира върнати 
пратки, количества и произведени 
артикули. Получените от разпада 
продукти постъпват в зависимост 
от нуждите в склада или в допъл-
нителната обработка. 

Производство
Осем линии за ценова марки-

ровка функционират постоянно, 
където готовата продукция може 
да постъпи или непосредствено 
след разпада, или чрез доставяне 
на полуфабрикати от склада с каси. 
Тук продуктите автоматично се 
претеглят, проверяват и етикети-
рат. За да се повиши контролът на 
продуктите, в края на всяка линия 
има монитори, където на служителя 
за всяко приключване на поръчка 
се показват пратка, артикул, цена, 
маркировка и срок на годност. След 
това крайните продукти се транс-
портират или в склада с каси или се 
товарят на палети и се превозват до 
зоната на комисиониране. Благода-
рение на тези прозрачни и ефектив-
ни процеси, квотата на рекламации-
те съществено е снижена. 

Преработка
Отделът Преработка използва 

специален CSB-модул за оптимиза-
ция на рецептури. Мощен и функ-
ционален инструмент, чиято цел 

е да оптимизира използването на 
ресурси и да гарантира постоянно 
високо качество на крайните про-
дукти. Чрез навигация в рамките на 
съществуващите в системата ва-
рианти на спецификации, модулът 
търси оптималната комбинация по 
отношение на качество, цена и срок 
на годност на суровата стока в скла-
да. След този анализ и на база на 
въведените производствени поръч-
ки, касите с продукти се изпращат в 
различните производствени отдели. 
CSB-System управлява, обработва и 
архивира цялата информация за об-
ратна проследимост, трайност, вър-
нати пратки и производителност на 
всеки производствен отдел. 

Кокпит
Контролната кабина управлява 

различни IT-работни места. Някои 
от тях са специфични за интрало-
гистиката и служат за контрол на 
складовите движения и позициите в 
рамките на два автоматични склада:  
склад с каси с 40 000 места и Triti-
склад с капацитет 1600 каси. До-
пълнителни монитори контролират 
хода на процесите. Чрез система 
от светлини се изобразяват ходът 
на процесите, работният статус и 
възможни критични точки. По този 
начин бързо могат да се направят 
корекции в хода на процеса. Спо-
собността на CSB-System да ин-
тегрира RFID-технологията със съ-
ществуващия баркод за идентифи-
кация на съдържанието на касата, 
гарантира пълнотата на получената 
информация и данни

Поставяне на нови 
стандарти

Особено внимание е обърнато 
на опростения потребителски ин-
терфейс при едновременна лесна 
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експлоатация и пълнота на да-
нните. Важна е била и интегра-
цията на цялата съществуваща в 
предприятието технологическа 
инфраструктура. Всяка функ-
ция, като например вакуумното 
опаковане или пълненето и 
събирането на каси на купчини, 
е роботизирана, но остава част 
от фирмените процеси. Концеп-
цията за оптимизация се реали-
зира именно когато отделните 
машини са отнесени към макро-
контрол на процесите. Главна 
задача и ръководен принцип в 
развитието на групата се явява 
устойчивото развитие. Повече 
от 11% от енергийната потреб-
ност се произвежда от собстве-
но иновативно фотоволтаично 
съоръжение, заемащо площ от 
повече от 30 000 м2. Реализи-
раният съвместно с CSB-System 
проект в Понтедера поставя 
нови стандарти по отношение 
на производителност и интегра-
ция. 



ЦСБ-Систем България
ул. Преслав 19
4000 Пловдив
Тел/Факс: 032/648-988
e-mail: info-bg@csb-system.com
www.csb-system.bg
www.csb-system.com

Автор: Адам Стеч
Адам Стеч е член на 
ръководството на 
CSB-System в Пол-
ша и е отговорен 
за продажбите на 
браншови решения 
за хранителната 
индустрия в Европа 

Автор: Илия Моллов
Илия Моллов, 
Мениджър продаж-
би при ЦСБ-Систем 
България ЕООД

МЕСОМАНИЯ:
Белла България АД за Луканка 

„Чардака” Орехите; Добруджанска 
сушеница Орехите;

Екофер ЕООД за Шпек “Мараги-
дик”; Суджук  „Марагидик”; Шефска 
наденица на скара;

Бурденис-93 ООД за Веселяшка 
броеница;

Димитър Маджаров-2 ЕООД за 
Траен варено-пушен салам Маджа-
ров; Филе филиба сурово-пушено 
Маджаров; Луканка Панагюрска – по 
традиционна рецепта;

ТАНДЕМ-В ООД за кренвирш 
„Финес и настроение”, Деликатесен 
пастет, БИО свинско филе;

ТЕА Трейдинг ООД за Функци-
онално комби „Куик салами класик” 
/Quick salami “Classik”; Обвивки с 
декориращи подправки „Деко Куик” / 
Deco quick©folie;

Нолев ЕООД за Болярка сурово-
сушен колбас; Царска шунка – варе-
но-пушен колбас;

ЕТ „Ников” - Иван Костадинов 
за Бут „Елена”; Врат „Елена”;

САМИ-М ЕООД за Панирани хап-
ки „Детски свят”;

Актуал ООД за Суджук „Актуал”, 
Салам „Дуросторум Актуал”;

“Лалов и Вачев” ЕООД за Телеш-
ки суджук; ТВПС “Майстор Цвятко”;

Чех - Йосиф Новосад ООД за 
Овча пастърма “Чех”;

ЕТ Сарай 73 Георги Бележков за 
Разложки старец.

 
СВЕТЪТ НА МЛЯКОТО:
Чех- 99 ООД за Кисело краве 

мляко „Болярче” – 3,6%
Жоси ООД за Биволска моцарела 

125 гр.; Прясно козе сирене 150 гр.;
Булдекс ООД за Кисело мляко 2%

„Ралица милк”; Кисело мляко 3,6% 
„Ралица милк”; Краве сирене „Ралица 
милк”;

Димитър Маджаров-2 ЕООД за 
Българско бяло саламурено сирене 
от краве мляко; Български кашкавал 
от краве мляко „Витоша”.

БУЛПЕК:
Бал-Клас ООД за Хляб на камен-

на пещ “Stone bread” – немски ръжен;
ЕЛИАЗ ООД за Просеник, произ-

веден от брашно без глутен 300 гр., 
Мулти-А – типово хлебче с морков и 
овесени ядки 400 гр.;

Хлебопроизводство и сладкар-
ство ЕООД за Хляб „Здраве”; Хляб 
„Релакс”.

 
ИНТЕРФУД & ДРИНК:
Саранда Дистрибюшън ООД за 

100% Think Fresh
Дерони ООД за Кетчуп “Детска 

мечта Дерони; Краставички от 
Градините на Дерони; Лютеница 
Велика.

 
САЛОН НА ВИНОТО:
Винзавод АД-Асеновград  за 

Version Plaisir divin Mavrud 2012, 
Version Plaisir divin Cabernet Franc 
2012

КОНКУРС НА ПОТРЕБИТЕЛИТЕ 
Тази година изборът на потреби-
телите се спря върху следните 
продукти: 

МЕСОМАНИЯ:
Траен варено-пушен салам:
1. ЕТ Ников-Иван Костадинов
2. Нолев ЕООД
3. Мес-ко ЕООД

Луканка:
1. Лалов и Вачев ЕООД
2. Мес-ко ЕООД
3. Актуал ООД

Луканков салам:
1. Фермата АД (Орехите)
2. Актуал ООД
3. ЕТ Ников-Иван Костадинов
 
САЛОН НА ВИНОТО:
Бяло вино:    
1. Tраминер 2012  на  ЛВК 

Винпром АД, Търговище
2. Еленово Шардоне  на  Едоардо 

Миролио ЕООД
3. РОНДО – Совиньон блан 2012  

на Бургозоне ООД

Червено вино:
1.Version Каберне фран 2012 на  

Винзавод АД – Асеновград
2.Сонджовезе 2012 на  Ф.И.А.Л. 

ЕООД
3.Мерло Кюве престиж 2007 на  

ЛВК Винпром Търговище АД

Призьори по изложения в традиционния Конкурс 
„Златен медал с диплом”, провеждащ се по време на 
международните специализирани изложби Месомания, 
Светът на млякото, Булпек, Салон на виното 
и Интерфуд & Дринк. 
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Сред другите акценти, съпът-
стващи програмата на изложбите, 
интерес предизвикаха второто 
издание на Дефиле “Дизайнерски 
торти” и проведеният за пръв 
път АРТ-карвинг; събитията под 
мотото “Вкусете Балканите: 
дребното фермерство и производ-
ство на храни – инструменти за 
устойчивост в селските райони на 
Югоизточна Европа”, организирани 
от Асоциацията на конвивиумите 
на Slow Food в България, лабора-
торията за италиански вкус и 
специалната гурме зона за ти-
пични регионални храни, свързани 
с най-добрата италианска кули-
нарна традиция; Био Зона и Зона 
„Диета и фитнес” с представяне 
на сертифицирани биопродукти, 
диетични храни и напитки за здра-
вословно и спортно хранене; “Да 
преоткрием традицията” – пре-
зентации и дегустации на нови 
продукти от членове на Съюза на 
преработвателите на плодове и 
зеленчуци; националните квалифи-
кации за най-престижния конкурс 

Нови инициативи...Нови инициативи...
От стр. 8

на професионалните 
готвачи – Bocuse d’Or и 
много др. Гърция се пред-
стави с две интригуващи 
инициативи – проектът 
Vegiterraneo за промоция 
на зеленчуци, произведени 
в Крит и проект за промоция на 
риба и морски дарове, а Агенцията 
за регионално и икономическо раз-
витие – Враца участва със своя 
проект NO-BLE Ideas – “Мрежа от 
млади иноватори за устойчиви 
идеи в областта на земеделието 
и храните” по програма SOUTH 
EAST EUROPE. 

Асоциацията на интериорните 
дизайнери в България показа нови 
идеи и решения за обзавеждане на 
специфичните пространства на 
хотела и ресторанта. За първа 
година се организира „Финансо-
ва зона”, която популяризираше 
възможностите за финансиране 
на бизнеса от хранителната 
индустрия и ХоРеКа сектора, 
както и се осъществи първото 
издание на COOLинар – среща на 
дигитални медии с кулинарна те-

матика с производители на храни 
и оборудване, собственици на рес-
торанти и хотели, професионални 
готвачи и бармани. 

Специализираните изложенията 
отново дадоха убедително доказа-
телство за своето изключително 
положение в сектора като една 
международна платформа на хра-
нителната и питейна индустрия и 
форум за инвестиционни решения. 

А с традиционните конкур-
си „Златен медал и диплом” и 
Конкурс на потребителя (виж 
стр.18) отново се потвърди нео-
споримият факт, че българската 
хранителна промишленост има 
какво да предложи не само на на-
шия потребител, но и на консума-
торите в света. 



захарна декорация

Джинджифиловите сладки и къ-
щички, са много популярни в САЩ, 
но всъщност са произлезли най-
вероятно в Армения. Те са прене-
сени в Европа от арменски монах, 
който донася рецептата в 993 г. 
и обучава френски монаси и други 
християни.  През 13 век сладките 
достигат Швеция, пренесени там 
от немски емигранти. Първата 
документирана търговия датира 
от 17 в., когато са се продавали 
в манастирите. В последствие, 
заедно с емигрантите, сладките 
достигат и Америка, където в 
наши дни се радват на огромна 
популярност и дори се организира 
Национално състезание за джин-
джифилови къщички.

Специфично  за джинджифило-
вите сладки е това, че в тесто-
то се използва мед или меласа, а 
не просто захар. Характерно е и 
използването на  ароматни под-
правки и джинджифил на прах.

За приготвянето на коледните 
сладки и къщичка, ще използвам 
рецепта за приготвяне на тесто, 
което при печене запазва форма-
та си и не се разтича. Така всич-
ки отпечатъци и щампи ще оста-
нат непроменени при печене. 

За направата на джинджифи-
ловата къщичка ще са ви необ-
ходими
Джинджифилово тесто
Формичка за джинджифило-
ва къща или използвайте шабло-
ните
Борд тухли (Patchwork cut-
ters)
Комплект (Patchwork cutters)
Комплект снежинки и звез-
дички (Patchwork cutters)
За сладките можете да из-
ползвате различни формички 
от Patchwork Cutters с подходящ 
мотив.
Накрайници за пош N3, N2, 
N1.5, и пош
Точилка, хартия за печене, 
тави, решетка  
Точилка с незалепваща по-
върхност, дъска с незалепваща 
повърхност, инструмент игла, 

малка шпатула,четки
Какао на прах много 
добро качество без при-
меси и захар
Пудра захар 
Бяло захарно тесто 
150 gr. 
Бяло захарно тесто 
250 gr. (за направата на 
тесто за моделиране 
виж бр.5)
5 ml/  CMC
Хранителни оцвети-
тели по ваш избор
Ядливо лепило, слад-
ко от кайсии

Джиндифилово Джиндифилово 
тестотесто
200 грама мед
100 грама фина захар (може-
те да замените с кафява)
200 мл мазнина (можете да 
използвате слънчогледово олио, 
или по неутрално, като олиото от 
семки на грозде, или масло, а мо-
жете и да смесите масло и олио) 
Когато използвате само масло 
сладките ще станат твърди след 
като изстинат.
2 броя яйца
10 грама бакпулвер
Аромати – джинджифил на 
прах, канела, кардамон, бахар, ка-
рамфил.
Ако не харесвате аромата на 
някоя от подправките, просто я 
пропуснете или заменете с друга.
Есенция от портокал или пор-
токалова захар.
Около 600 гр. брашно

Приготвяне
Първо е необходимо да пригот-

вите тестото. От посочените 
пропорции ще можете да направи-
те една къщичка, подложка с диа-
метър около 26 см и сладки.

1. Поставете меда, захарта 
и подправките в тенджера и 
сложете да се разтопят, като 
разбърквате, за да не загори 
сместа. Разбъркайте докато за-
харта не се стопи напълно. Още 

докато е топла сместа добавете 
бакпулвера и енергично разбър-
кайте. Изсипете в купа на миксер 
и включете на ниска скорост, да 
се разбърква и охлади за около 10 
мин. Добавете мазнината и леко 
увеличете скоростта. Започне-
те да добавяте яйцата едно по 
едно. След като се получи гладка 
хомогенна смес, добавете полови-
ната от брашното и разбъркайте 
за няколко секунди, прехвърлете 
тестото върху набрашнен плот и 
домесете на ръка. Важно е да не 
го премесите. Тестото трябва да 
е гладко и да не лепне. Разделете 
на 5 или 6 части, завийте ги в 
прозрачно фолио и ги оставете в 
хладилник поне за 1 час.

2. Извадете едно от парчета-
та и го разточете върху хартия 
за печене, до дебелина около 5мм.

3. За да създадете красивите 
отпечатъци използвайте формич-
ките Patchwork Cutters и какао. 

Джинджифилова къща и Джинджифилова къща и 
ефектни сладки за Коледаефектни сладки за Коледа
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тенденции

Производството на стъклен 
амбалаж представлява важен по-
дотрасъл на стъкларската промиш-
леност. Световното производство 
на опаковъчно стъкло за 2002 годи-
на се изчислява на 90 млрд. бр. [1]. 
Лидер в производството е САЩ с 
произведени 35 млрд. бр. опаковки 
за 2008 г (източник : US Dept. of 
Commerce, Bureau of the Census) [2]. 
Много бързо нараства производ-
ствената мощ на Китай, където 
през 2004 г са произведени 7,9 млн. 
тона стъклени опаковки. Традици-
онно голям производител на опако-
въчно стъкло остава Русия с произ-
водство от 6,2 млрд бр. за 2002 (4то 
място в света и световен дял от 
7%) [1]. Производството на опако-
въчно стъкло в ЕС се запазва по-
стоянно в последните години (2009-
2013), независимо от икономическа-
та криза.В България, по изчисления 
на специалисти от бранша, през 
последните години производството 
на стъклен амбалаж силно намаля 
от 2,5 млрд. бр. годишно – на около 
500 млн. бр. Причина за това е не 
само налагането на пластмасовите 
опаковки в хранително-вкусовата 
промишленост (ХВП), но и намаля-
лото производство на консервната 
промишленост. 

Стъклените опаковки, благода-
рение на своите специфични екс-
плоатационни качества, остават 
незаменими в разпространението и 
съхранението на редица продукти 
на ХВП и особено на фармацев-
тичната промишленост [5]. Много 
хранителни продукти традиционно 
все още се опаковат в стъклени 
опаковки и това е символ за ка-
чество.  Основните предимства на 

стъклените опаковки се базират на 
следните им качества:

- химически инертни спрямо ки-
селини и основи;

- непорьозни и непропускливи, 
предпазват от влага и кислород;

- рециклируеми, не създават еко-
логични проблеми;

- пригодни за високоскоростни 
пълначни машини, допускат затва-
ряне при големи усукващи моменти;

- не се развалят, не корозират, 
не избледняват; възможно е повтор-
но (оборотно) използване; възмож-
ност за повторно затваряне;

- подходящи за обработка на 
храни при висока температура;

- прозрачни;
- произвеждат се от суровини, 

които се намират в изобилие, дос-
тавката на които е осигурена;

- допускат херметично затва-
ряне;

- кафявите и зелените опаковки 
филтрират UV-лъчите;

- подходящи са за фармацевтич-
ни продукти;

- имат почти нулево ниво на 
трансмисия, предпазват от загуба 
на влага, свежест, аромат;

- съществува възможност за 
оформяне в различни форми и раз-
мери;

-  съхраняват вкуса и аромата 
на продукта;

- не поемат и не предават стра-
ничен мирис;

- поддържат отделянето на ме-
хурчета при газираните напитки;

- високи естетически характе-
ристики.

В заключение може да се твърди, 
че стъклените опаковки са доказа-
ли одобрението на потребителите.

Стъклените опаковки се класи-
фицират по следния начин:

-бутилки за хранителни течно-
сти;

- бутилки за хранителни проду-
кти;

- бутилки и бурканчета за дет-
ски храни;

- бутилки за буркани за опакова-
не на битова химия, химически ре-
активи и особено чисти вещества;

-буркани и флакони за парфюме-
рийната и козметичната промиш-
леност;

- бутилки за лекарствени сред-
ства, за кръв, трансфузионни и 
инфузионни препарати, използвани в 
медицината.

Актуални проблеми 
Основните недостатъци на 

стъклените опаковки са високата 
стойност на отношението тегло/
обем на опаковката и ниската ме-
ханична якост на опънови усилия [2]. 
За преодоляването на тези недос-
татъци, освен прилагането на нови 
технологии при производството на 
опаковъчно стъкло, е необходимо 
задълбочено теоретично и експери-
ментално изследване на съществу-
ващи и нови форми на стъклени опа-
ковки. Важно е точното дефиниране 
на крайната степен на олекотяване 
на опаковката с отчитане влияние-
то на структурния дизайн.

През последните години в Бъл-
гария активно се търсят решения 
по два основни проблема в ХВП: 
осигуряване на екологично чисто 
производство и осигуряване на без-
опасност на потребителя. Тези про-
блеми са актуални и при производ-
ството и употребата на стъклени 

Стъклен амбалаж – значимост, Стъклен амбалаж – значимост, 
актуални проблеми и съвременни актуални проблеми и съвременни 
тенденции в тенденции в 
производствотопроизводството

гл. ас. д-р инж. Йосиф Василев Мунев
Университет по хранителни технологии Пловдив

катедра  Техническа механика и машинознание
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тенденции



опаковки.
Производството на опаковъчно 

стъкло е силно енергоемък про-
цес. От десетилетия се работи 
по подобряването на енергийната 
му ефективност и най-добрите по-
стигнати резултати са енергиен 
разход от 1,47 MWh за тон стъкле-
ни опаковки. Това се равнява на 5,3 
MJ енергия, разходвана за kg стък-
ломаса. Средният разход на енергия 
при производството на стъклени 
опаковки в САЩ представлява 16,6 
MJ/kg. Но голяма част от заводите-
производители все още разполагат 
с остаряло, енергийно-неефективно 
оборудване. Например в Русия за 
производството на тон стъклома-
са са необходими 3,5 тона твърдо 
гориво.

Друг показател, който се сле-
ди през последното десетилетие, 
е емисията на парникови газове 
(GHG). При производството на тон 
стъкломаса се отделят парникови 
газове еквивалентно приравнени 
на 500 – 900 kg СО

2
. Тези емисии се 

отделят не само от горивата при 
производството на опаковки, но и 
от самите суровини, които съдър-
жат карбонати.

В научната литература се водят 
спорове и няма точни оценки дали 

претопяването (рециклирането), 
при което отново се разходва енер-
гия, или повторната употреба (ми-
ене), при която се разходват замър-
сяващи околната среда миещи пре-
парати, е екологично по-съобразно. 
Рециклирането, безспорно, предста-
влява безотпадна технология и е 
силно застъпено в скандинавските 
страни и някои щати в САЩ. Но то 
спестява широкодостъпни суровини 
и съвсем малко редуцира необходи-
мата енергия за производство на 
новата опаковка, а не се отразява 
на количеството отделени парни-
кови газове. Затова особено важен 
аспект за екологично производство 
е максимално допустимо олекотя-
ване на стъклената опаковка. Дори 
минимален процент олекотяване на 
опаковката спестява значително 
количество енергия от невъзобно-
вяеми източници и емитирани пар-
никови газове. 

Основен момент при констру-
иране на нови олекотени стъклени 
опаковки е изследването на на-
прегнатото и деформационното 
им състояние (теоретично и 
експериментално). Последното е 
функция на експлоатационното 
натоварване. Това е особено отго-
ворна задача при конструиране на 

стъклени бутилки за бутилиране 
на естествено пенливи вина (ЕПВ), 
които поради естеството на про-
дукта се намират под налягане и 
крият опасност за потребителя 
при счупване. В Русия е предложен 
регламент [3], в който се опреде-
лят изискванията към механичните 
качества на различните типове 
опаковки. В България все още липс-
ват конкретни директиви за меха-
нична безопасност на стъклените 
опаковки, но съществуват изисква-
ния за тестване на качеството на 
произведения амбалаж. Към момен-
та са актуални редица междуна-
родни стандарти за изпитване на 
стъклени опаковки [10. . .16]. Много 
голяма част от произведените 
стъклени опаковки се използват 
във фармацевтичната и хранител-
но-вкусовата промишленост, т.е 
те са пряко свързани със здравето 
на потребителя [4]. 

Съвременни тенденции в произ-
водството на стъклени бутилки

Модерното производство на 
опаковъчно стъкло се поставя с 
изобретяването и въвеждането 
на формоващите машини. Най-ши-
роко използвана е IS машината, 
изобретена от Owens през 1903 г. 
Тези машини заменят работата на 

Стъклен амбалаж – значимост, 
актуални проблеми и съвременни 
тенденции в 
производството



През последните месеци има окуражителни 
признаци, че икономиката на Европа е в процес на 
възстановяване. След като се сви през първото 
тримесечие на 2013 г., тя започна да расте отново 
през второто тримесечие и реалният БВП се очак-
ва да продължи да нараства през останалата част 
на годината. 

Прогнозираният растеж в ЕС през втората по-
ловина на 2013 г. е 0,5% в сравнение със същия пери-
од през 2012 г. На годишна основа растежът на ре-
алния БВП тази година се изчислява на 0,0% в ЕС и 
-0,4% в еврозоната. Очаква се икономическият рас-
теж постепенно да набере скорост през прогнозния 
период и да достигне 1,4% в ЕС и 1,1% в еврозоната 
през 2014 г. и съответно 1,9% и 1,7% през 2015 г. 

Вътрешната и външната корекция в Европа про-
дължават, подкрепени в много случаи от значител-
ните структурни реформи и фискална консолидация, 
осъществени през последните години. Те подобриха 
предпоставките вътрешното търсене постепен-
но да се превърне в основен двигател на растежа 
в Европа. Въпреки това, на фона на отслабналите 
перспективи за бързо развиващите се пазарни ико-
номики, връщането към стабилен растеж ще бъде 
постепенен процес. 

Заместник-председателят на Комисията и ко-
мисар по икономическите и паричните въпроси и 
еврото Оли Рен заяви: „Има все повече признаци, 
че европейската икономика е достигнала повратна 
точка. Фискалната консолидация и структурните 
реформи, предприети в Европа, положиха основите 
на възстановяването. Но е 
прекалено рано да обявява-
ме победа. Безработицата 
остава на неприемливо 
високи равнища. Затова 
трябва да продължим да 
работим за модернизиране 
на европейската икономика 
за постигане на устойчив 
растеж и създаване на ра-
ботни места.“

Постепенното Постепенното 
възстановяване възстановяване 
набира силанабира сила

Натрупаните макро-
икономически дисбаланси 
намаляват, а растежът се 
очаква постепенно да набе-
ре скорост. Въпреки това 
текущите балансови коре-
кции в някои страни про-
дължават да затрудняват 

Икономическа прогноза Икономическа прогноза 
Есен 2013: постепенно Есен 2013: постепенно 
възстановяваневъзстановяване

инвестициите и потреблението. Ситуацията на 
финансовия пазар значително се е подобрила и лих-
вените проценти в уязвимите страни са се понижи-
ли, но това все още не се е отразило на реалната 
икономика, тъй като финансовите пазари все още 
са разпокъсани и между отделните държави членки 
и между фирмите има значителни различия.

Настоящата прогноза отговаря на характерис-
тиките на предишни възстановявания след тежки 
финансови кризи. С намаляването на нуждата от 
ограничаване на задлъжнялостта се очаква вътреш-
ното търсене постепенно да се засили благодаре-
ние на възобновяването на растежа на частното 
потребление и на възстановяването на брутното 
капиталообразуване, дължащи се на подобрението 
на общите условия за финансиране и очакванията 
за икономиката. Предвид постигнатият през по-
следните години напредък темповете на фискална 
консолидация през прогнозния период ще се забавят. 
През 2014 и 2015 г. се очаква вътрешното търсене 
да бъде основен двигател на растежа на фона на 
по-слабите перспективи за износа на ЕС към оста-
налия свят. 

Тъй като промените на пазара на труда обикно-
вено изостават от промените в БВП с около поло-
вин година или повече, се очаква възстановяването 
на икономическата активност да доведе до съз-
даване на работни места с известно закъснение. 
Тази година безработицата остана много висока в 
някои страни, а заетостта продължи да намалява. 
Въпреки това през последните месеци бе отчетено 

икономика





28
11/13

Как оценявате ролята на хар-
тиените и картонени опаковки?

Отговорът отново не е лесен. 
Така например, ако сравним еко-
равновесието на картонена кутия 
и торба с мюсли, картонената 
опаковка има по-неблагоприятно 
положение в сравнение с чантата 
по отношение на теглото, но е 
с предимството като материал, 
базиран на възобновяеми ресурси 
и отговаря на високите екологич-
ни изисквания. Ако имаме право на 
едно желание, в случая то ще бъде 
намаляване на теглото.

И освен това – налице е кри-
тичният въпрос на миграцията, 
особено по отношение на опако-
ването в пряк контакт с храни. 
Ние със сигурност бихме искали 
една бариерна хартия или картон, 
която е идеално изработена от 
рециклирани влакна или поне FSC-
влакна (FSC – сертификат за 
управление на горите и проследи-
мост на продуктите) и която би 
могла да бъде оползотворена без 
проблеми в швейцарската систе-
ма за събиране на картон и след 
това да се използва като сурови-
на в производството на картон.

Гуидо Фъчс е мениджър устой-
чиви проекти в Кооперация 
GENOSSENSCHAFT в   Базел

тенденции

* Pro Carton е Европейската 
асоциация на производителите на 
хартиени и картонени опаковки. 
Нейната основна цел е насърчаване 
използването на картонени кутии и 
картон, търговията, собственици-
те на марки, както и на дизайнери, 
медии и политици като икономиче-
ски и екологично балансиращ по-
средник в опаковането.



ТРАКИЙСКИ УНИВЕРСИТЕТ

Ветеринарномедицински факултет

Започва задочно обучение по магистърска програма 

„САНИТАРНА МИКРОБИОЛОГИЯ 

И БЕЗОПАСНОСТ НА ХРАНИТЕ“

Начало на обучението - 20 януари 2014 г.

За записване и въпроси:

Офис  „Магистърски програми“

Тел. 042/ 699 690; 042/ 699 536; 042/ 699 540

juls@uni-sz.bg

www. uni-sz.bg/node/1256

Учебната програма е само в задочна форма 

Обща продължителност 3 семестъра (18 месеца)

Записване до 15 магистри на семестър

Приемат се бакалаври и магистри от направления: 

4.2 Химически науки;  4.3 Биологически науки, 5.11 Биотехнологии, 

5.12 Хранителни технологии, 6.1. Растениевъдство; 

6.2. Растителна защита; 6.3. Животновъдство; 

6.4 Ветеринарна медицина; 7.1. Медицина; 7.4. Обществено здраве;

Обучение и надграждащи умения 
 Растителни суровини и храни
 Животински суровини и храни
 Води и напитки
 Адитиви и компоненти
 Консервиране, съхранение и релизация
 Безопасност, производствена хигиена
 Трансграничен контрол
 Микробиологичен контрол на храни, почва, въздух и вода;
 Разпознаване на заболявания предизвикани от консумация 
 на храни;
 Създаване, модифициране  и контрол на системите 
 за безопасност;
 Разработване на проекти за национални и 
 Европейски програми. 
 Съпоставка на изисквания по действащи регламенти, 
 ISO,  БДС или отраслови норми.

Професионална реализация 
Държавни и частни лаборатории за анализ и контрол;
Българска агенция по безопасност на храните (БАБХ);
Научни институти и лаборатории;
Национални и международни организации по безопасност 
на храните;
Производствени предприятия
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проекти

ЕКОЛОГИЯ: 
 Кофи  и контейнери  за общи и разделни отпадъци 
с различна цветова гама, обозначени със стикер 
определящ вида на отпадъка.

СЕЛСКО СТОПАНСТВО, ИНДУСТРИЯ: 
  Бокспалети  /палетокасети /  плътни  и решетъчни 
с различни големини и обеми със и без колела, както  и 
капаци за модел  CTR /плътен и решетъчен /;
 Европалети,  чиито технически параметри  
обслужват различни товари
 Касетки обслужващи селскостопанска продукция, 
хлебопроизводство и месопроизводство.
 Цистерни – различни големини и обеми
 Бидони – 200лт; 100лт.; 120лт.; 60лт.;50лт.; 
40лт.;29лт.

ВИНАРИЯ 
 Съдове инокс, бурета пластмаса, мелачки за грозде.

ГРАДИНИ ОБЗАВЕЖДАНЕ
  Различни по големина и форма фигури, саксии.

Продуктите са сертифицирани и отговарят 

на всички европейски стандарти, термо и 

студоустойчиви

Фирма “М и М  ФРУТ” ООД
гр.Баня, Община Карлово, Идустриална зона
Тел: 03132/2108; 03132/2122
Факс: 03132/2109; 03132/21119
GSM: 0878314568 - М. Дочева,0878596126 - Й. Митева
E-mail: info@mmfruit.com; mmfruit_m@abv.bg
www.mmfruit.net; 

Фирма “М и М  ФРУТ” ООД е един от основните  доставчици 
за страната ни на пластмасови изделия, обслужващи различни сектори от нашата икономика.

“М и М  ФРУТ” ООД

Етикетирането е начин за ре-
ализирането на информационната 
функция на опаковката. Чрез него 
се дават ценни сведения от Опера-
тора (производителя /търговеца) 
на Потребителя за предлагания 
опакован продукт.

През последните години стра-
ните от ЕС и много извън него 
обръщат сериозно внимание на 
етикетирането и представянето 
на храните. На основата на много 
предложения от страна на потре-
бителски организации са ревизира-
ни някои основни документи, касае-
щи изискването за етикетиране на 
хранителни продукти. През 1979г. 
ЕС въвежда единен контрол на 
етикетирането на хранителни про-
дукти с Директива 1979/112. През 
1990 г. се въвежда етикетирането 
на хранителната стойност. През 
2000 г. с нова Директива 2000/13 
се обединяват редица изисквания 
към етикетирането и представя-
нето на храните. През 2006 г. е 
приет Регламент 1924/2006, който 
въвежда контрол по 
отношение на храни-
телните и здравните 
претенции.

През 2011 г. е 
приет нов Регламент 
1169/2011, който въ-
вежда някои промени, 
добавя нови изисква-
ния и отменя някои. 
Регламент 1969/2011 
на практика обеди-
нява изискванията, 
наложени в някои от 
предварително при-
етите нормативни 
документи. В него са 
внесени изменения, 
даващи възможност 
потребителите да 
получат повече ин-
формация относно 
хранителния продукт 
в опаковката. Ос-

новният акцент е поставен върху 
възможността потребителят да 
прецени дали даден хранителен 
продукт или напитка са полезни за 
неговия здравен статус, колко от 
този продукт може да консумира за 
деня и др.

Използването на системата с 
обозначаване на основните нутри-
енти и техните количества макар 
и полезна за ориентирането на 
потребителите е доста сложна. Тя 
изисква познания относно хранене-
то и диетиката, които не всички 
потребители имат. 

Своята роля в процесите на 
обновяването на етикетирането 
изигра и тревожното състояние 
на здравето на потребителите, за 
което алармира СЗО. Огромна част 
от населението на Земята страда 
от наднормено тегло и затлъстява-
не, което е предпоставка за редица 
сериозни заболявания и за което се 
предполага, че съществен принос 
има начинът на хранене. За преодо-
ляване на този проблем е предложе-

на системата GDA Guideline Daily 
Amount.

Етикетирането по схемата 
GDA дава възможност на потре-
бителите да се информират чрез 
единни визуални символи за количе-
ството калории на порция от съ-
ответния продукт и процентното 
съдържание на тези калории в про-
дукта, отнесено към ориентиро-
въчния дневен прием. Изписването 
става отпред, отстрани и отзад 
на опаковката, под формата на 

Изучаване на етикетирането Изучаване на етикетирането 
и възприемането му и възприемането му 
от потребителитеот потребителите


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евровести

В световен мащаб, както и в 
България, цените на строител-
ството и на земята растат, което 
предполага по-големи инвестиции 
за бизнеса. Разрастването на 
Интернет търговията и възник-
ването на огромен брой малки и 
големи Интернет магазини и дос-
тавчици, както и възможността, 
чрез Интернет канала все по-голям 
брой малки и големи производители 
директно да достигат потреби-
телите, води до преформулирането 
на приоритетите по отношение на 
логистиката и досега съществува-
щите дистрибуционни и складови 
практики. Налага се ориентиране 
към създаване на собствени висо-
коефективни складове с оптимална 
площ, без да е необходимо аут-
сорсването на тази дейност на 
външен доставчик. В същото време 
икономическата криза все още 
не е отминала и всички компании 
се стремят да работят, но с по-
ниски бюджети, като понякога се 
лишават дори от човешки ресурси, 
когато могат да бъдат заменени 
от специализирани машини. Тези 
условия налагат все по-често да се 
строят оптимизирани и многофунк-
ционални складове с по-малки раз-

гърнати площи, но с по–голяма ви-
сочина и по тесни коридори между 
стелажите, за да се използва мак-
симално мястото,  в което до всяко 
пале и  по всяко време да има дирек-
тен достъп, за да могат от него 
да се пикират и в последствие да 
се комисионират отделни единици.  
JUNGHEINRICH е сред компаниите, 
които отчитат динамиката в изис-
кванията на пазара, инвестират 
50 - 100  мил. евро годишно в раз-
война дейност и иновации, стремят 
се да предлагат логистични реше-
ния  и машини според специфичните 
нужди на клиента. Всички тези но-
вовъведения от своя страна водят 
до спестяване на разходи в енергия 
от 30%, труд, заплати  и човековре-
ме до 60% както и площ до 45%.  

Във връзка с тенденциите и 
изискванията на пазара компанията 
предлага специализирани машини 
от класа APM (Auto Pallet Mover) 
проектирани да изпълняват роботи-
зирано-автоматично и многократно 
повтарящи се задачи по определен 
маршрут и координати AGV (Au-
tomated Guided Vehicle). Могат да 
работят абсолютно самостоятел-
но като роботи (управлявани от ре-
волюционна технология с точност 

Иновации в развитието на подемно-Иновации в развитието на подемно-
транспортната техникатранспортната техника

до милиметри), а при нужда и като 
ръчно управляеми конвенционални 
повдигачи с водач. Тази технология 
позволява директна връзка през 
интерфейс към индивидуалния WMS 
на клиента, което от своя страна 
ускорява и автоматизира  процеси-
те в логистиката, повишава ефек-
тивността. Серията тристранни 
VNA комисиониращи високоповди-
гачи EKX с вдигаща се кабина на 
водача, въртящи се вилици, ролково 

или интерфре-
квентно водене 
и възможност 
за навигационно 
управление, спо-
ред топологията 
на логистичната 
среда чрез RFID 
са решението, 
което JUNGHEIN-
RICH предлага в 
областта „рабо-
та в тесни кори-
дори с ширина от 
1460 до 1950мм.”.

Зала №3Зала №3

Зала №4 Зала №4 

ЗАПОВЯДАЙТЕ ПРИ НАС!
Освен със специалисти-консултанти 

за разработване на проекти, свързани 
с технологични иновации, финансова 
политика, патентна защита и др., Феде-
рацията на научно-техническите съюзи 
ще ви осигури конферентни и изложбе-
ни зали, симултанна техника, отлични 
възможности за провеждане на вашите 
събития, промоции, коктейли.

Спестете време, средства и енергия 
като се възползвате се от комплексни-
те услуги на Федерацията и удобните 
зали от 18 до 300 места, в центъра на 
София.

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

      Зала,

             брой места

Почивни и
празнични дни

до
2 часа

до
4 часа

над
4 часа

до
4 часа

над
4 часа

Зала №1            62 места 80 лв. 135 лв. 180 лв. 185 лв. 230 лв.

Зала №2           40 места 100 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №3            90 места 150 лв. 275 лв. 350 лв. 350 лв. 425 лв.

Зала№4           300 места 
(вкл. киномашина)

375 лв. 475 лв. 475 лв. 575 лв.

Зала №105А    54 места 100 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №312       25 места 40 лв. 75 лв. 105 лв. 110 лв. 150 лв.

Зала №108      65 лв. 85 лв. 100 лв. 130 лв.

Гардеробна 50 лв. 70 лв. 85 лв. 100 лв.

Делнични дни
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Хранително-вкусова промишленост

храни и наука

РезюмеРезюме
Използвана е флуоресцентна спектроскопия за 

идентифициране и оценка качеството на растителни 
масла, като и различаване на зехтин с различен произ-
ход (extra virgin, pomage,  салатен зехтин с добавки от 
растителни масла). Използвана е нова схема за флу-
оресценция с достъпна цена на светодиоди във види-
мия диапазон и възможност за голям набор от дължини 
на вълните. Установена е връзка между окислителни-
те продукти и интензитета на флуоресцентните пикове 
при многократна термична обработка на традиционни 
за България масла (соево и слънчогледово). Намерена 
е корелация между токофероли, пигменти и каротено-
иди за нетрадиционни и рядко изследвани у нас масла 
като пъпешово, тиквено, масло от бял трън.

Ключови думи: флуоресценция, растителни мас-
ла, окислителни продукти, нетрадиционни масла – ти-
квено, пъпешово и от бял трън

Fluoresence spectroscopy 
a morden method for 
the identification  and 
assesement of the quality 
of vegetable oils

Krastena Nikolova
University of food technologies, Plovdiv, Bulgaria, 

kr.nikolova@abv.bg

SummarySummary
Fluorescence spectroscopy has been used to identify 

and assess the quality of vegetable oils, as well as to 
discern olive oils of different origin and contents such as 
extra virigin, pomace, salad mix of olive oils and vegetable 
oils. A new set-up for fl uorescence spectroscopy has been 
used using low cost LEDs and optical fi bers for 90° detection 
which allows for a variety of excitation wavelengths to be 
used. A relation between the oxidation products and the 
intensity of the fl uorescence peaks has been found in the 
case of multiple treatment of traditional for Bulgaria oils 
such as sunfl ower and soybean. A correlation between 
the contents of tocopherols, pigments and carotenoids 
for nontraditional oils as those from melon, pumpkin, and 
white thorn seeds. 

Key words: fl uorescence, vegetable oils, oxidation 
products, non-traditional oils – pumpkin, melon and white 
thorn.

1.Въведение1.Въведение
В последно време все повече нараства интересът 

за ефективно и бързо контролиране на качеството и 
автентичността на хранителните продукти. Налагане-
то на високи стандарти за качество и безопасност на  
храните  изисква използване на чувствителни и бързи 

Флуоресцентната 
спектроскопия – съвременен 
метод за идентификация 
и оценка на качеството 
на растителни масла

Кръстена Николова
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Без какво може българинът? 
Без много неща. Но я кажете на 
потомственият земеделец, който 
продължава да обработва земята 
си, да поддържа бащиното лозе 
и дворната асма, че няма да има 
ракийка на масата си – тогава 
той е готов на бунт и разпоред-
бите на закона не важат за него. 
Производството и консумацията 
на ракия са част от народопсихо-
логията на българина. Дори и въз-
държателите винаги имат в къщи 
по шишенце за отсрамване пред 
неканени гости или за благодар-
ност някому. Държавата не можа 
да се пребори и да защити тази 
народна напитка пред Европей-
ския съюз като чисто българска 
и народът пострада, пострада и 
продължи да си я прави и пие как-
то досега, че и повече. Какво от 
това, че същата тази държава 

В периода 24-26 октомври в НДК, София се про-
веде първия по рода си Балкански фестивал на раки-
ята.  Посетителите можеха да се запознаят с най-
новите продукти на различните производители и да 
дегустират редки и отлежали напитки от региона 
на Балканите като ракия от рози, орехов ликьор, бъл-
гарско бренди, люта ракия, марибелова ракия (при-
готвя се от много сладки жълти сливи), черешова 
ракия, ракии от круши, ябълки, кайсии, разнообразни 
анасонови напитки от Гърция и Турция, традиционна-
та македонска ракия от Тиквеш, както и характер-
ната сръбска дюлова ракия.

Фестивалът бе открит от представители на 
Национална винаро-лозарска камара, Ивайло Жеглов 
– организатор на фестивала и със специалното из-
пълнение на народната певица Виктория Тодорова. 
Димитър Туджаров – Шкумбата представи забав-
ната страна на ракията с вицове и анекдоти.  Про-
грамата включваше и майсторски класове и лекции, 
свързани с историята, традицията, производството 
и пазара на ракии по света. Шеф-готвачката Сидо-
ния Радева показа възможности за комбиниране на 
ракия с храна, както и ястия, които се приготвят 

с ракия като домашно приготвена сьомга и сорбе 
от круша. За високия дух на публиката се погрижи 
Берковската духова музика. Барманшоу представи 
коктейли с ракия, а всеки един от трите дни по един 
късметлия си тръгна с подарък – цяла кошница със 
специални ракии…

Балкански фестивал на ракията Балкански фестивал на ракията 

губи милиони левове годишно като 
невнесен акциз от нелегалните 
домашни казани и при 8% пови-
шена консумация на алкохол през 
миналата година внесеният ак-
циз е 10 пъти по-малко? Една от 
причините за неузаконяването на 
така наречените домашни селски 
казани са твърде усложнените и 
бюрократични изисквания за про-
изводство на ракия и реализация 
според Наредба №3 от 19 февруа-
ри 2010 г., контролът от страна 
на митниците, високите такси 
и данъци, които, прибавени към 
всеобщата икономическа криза и 
финансов упадък, принуждават да 
се откажат от тази дейност и 
добросъвестни, регистрирани до 
този момент производители. Това 
казва годишният доклад на МИЕТ 
за 2012 г. Към 7 октомври т. г. ре-
гистринате са 81, заличени са 10.

Какво попречи през 2007 г. на 
нашите представители в Евро-
пейския съюз да посочат неопро-
вержими аргументи за признаване 
на ракията за чисто българска 
напитка? Само протестът на 
Румъния ли, на който започнаха 
да пригласят и останалите ни 
балкански съседки? Затова ли пет 
години по-късно тогавашният ми-
нистър на земеделието Мирослав 
Найденов прие от кабинета зада-
чата “да накара ЕС да признае бъл-
гарската ракия за традиционен по 
нашите ширини продукт” (цитирам 
DarikFinance.bg, 24.02.2011), зна-
ейки много добре (или не сещайки 
се), че това е кауза пердута. Дори 
и само за да се вдигне малко пу-
шилка по въпроса, не бяха направе-
ни никакви опити да се привлекат 
историци, археолози или филолози, 
които да приведат писмени сведе-
ния и материални доказателства 
за това. Не само това, ами изпъл-
нителният директор на държав-
ната агенция по лозата и виното 
Красимир Коев възкликна в интер-
вю: “Че ракията не е българска, не 
е! Историческата справка сочи, че 
огнената напитка е внесена у нас 
през 13 век от арабските народи”. 
Ако под историческа справка се 
разбира само да се отвори уики-
педия или Речника за чужди думи, 
здраве му кажи!

И още за ракията, И още за ракията, 
но от друг ъгъл но от друг ъгъл 
Уникалността на събитието предизвика и други размисли 
и предложихме на колежката Снежана Живкова да погледне 
на темата от малко по-друг ъгъл…
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А доказателства има. Всички 
те сочат, че ракия се е произвеж-
дала, пиела и се е търгувало с нея 
много преди да се заселят тук 
преносителите на арабските на-
учни постижения в Отоманската 
империя. За някои от тях съм пи-
сала още през февруари 2010 г.

Най-близко до нашето време 
като дата е съдържащото се в 
докладите на военачалника Лала 
Шахин паша, управител на евро-
пейските владения на Османска-
та империя, който ръководи обса-
дата и превземането на крепост-
та Средец през 1382 г. В писмата 
си до султан Мурад I той описва 
града като богат и оживен, а ця-
лата Средечка област около него 
като „райска ябълкова градина”. 
Няколко пъти за тримесечната 
обсада Лала Шахин безуспешно се 
опитва да превземе крепостта и 
е готов да се откаже, а на нати-
ска на Мурад I отговаря така: “Аз, 
като румелийски бейлербей, сам 
лично водих храбрите войски на 
атака, но нищо не се сполучи: връ-
щах се обратно без успех. Убедих 
се, че тази яка и много силна кре-
пост със сила и юначество не ще 
може да се превземе скоро, ако не 
се употребят в случая някои хи-
трости и изкусни военни планове”. 
По-натам описва подробно кре-
постта, като казва: “още от ста-
ро време е била добре укрепена 
отвътре с всички приспособления 
на военното изкуство... Вътре 
в крепостта има многобройна 
кюфарска (от неверници - Бел. 
авт.) от брана армия, войниците 
на която са едри, мустакати 
и на вид добре калени в боеве, 

само че са навикнали 
да употребяват вино 
и ракия — с една дума, 
хора веселяци. Откъм 
продоволствия крепостта има 
в себе си изобилно храни: жито, 
брашно и жива стока — едър и 
дребен добитък. Софийската 
котловина е много изо билна в 

земеделско и скотовъдно отноше-
ние; тя може да храни за дълго 
време огромна армия... Овощия от 
всякакъв род и лозя там има в из-
обилие... При това вътре в София 
има и минерални горещи води, що 
служат за нуждите на население-
то, което е доста красиво, едро и 
стройно на глед, с весело настро-
ение... Да се стои по-нататък 
по тези страни става излишно 
и аз съм на мнение да оставя за 
свой заместник на поверения ми 
бейлербейлък и за комендант на 
османските победоносни войски 
подведомствения ми военачалник 
Индже Балабан бей. Заповедта и 
повелението зависят от вас”. 

Всички знаем как завършва 
обсадата, с какво предателство 
и измама пада крепостта накрая.

Важен за нас е изразът “на-
викнали да употребяват вино 
и ракия”. В него се крият две 
съществени неща – че ракия се 
е пиела, следователно произвеж-
дала, в тази богата котловина 
много преди да дойдат турските 
завоеватели, и второто – че вой-
ниците в крепостта са навикнали 
да употребяват ракия и затова 
са толкова силни. Такъв навик не 
се създава за кратко време. Така 
че всеки може сам да си направи 
извода каква сила има невярната 
и непрекъснато разпространя-
вана официално информация, че 
ракия се произвежда у нас след 
падането ни под турско и думата 
има турски произход, макар и през 
арабски.

Докладът на Лала Шахин паша 
е известен и достъпен за нас по 
превода на Димитър Ихчиев от 
1906 г. в статията му „Матери-
али за историята ни под турско 
робство”, публикуван в „Извес-
тия на българското историческо 
дружество”. Той е ерудиран учен 
османист, завършил правни науки 
в Истанбул, и от 1900 до 1908 г. 

е уредник на 
турския архив 
на Народната 
библиотека. 

Друго до-
казателство, 
че българите 
са познавали 
майстор-

ството на дестилацията много 
преди да се настанят тук турци-
те, които пренасят със себе си 
доста арабски традиции, е бъл-
гарският юнашки епос за Крали 

Марко. Устната фолклорна тра-
диция е един от най-устойчивите 
извори за събития и личности, в 
чиято истинност се уверяме след 
това. Съществуването на Крали 
Марко е доказано исторически и 
никой не се съмнява в това. За 
кратко време преди падането под 
турско робство той владее след 
смъртта на баща си Вълкашин 
земите на днешна Македония 
и част от Сърбия, след което 
става турски васал – т.е. време-
то, описано в песните за него, е 
отново средата на 14 век, преди 
турците. В песните за Марко 
Кралевити и събратята му, запи-
сани и издадени за първи път от 
Братя Миладинови през 1861 г., 
намираме пак доказателства за 
навика на тези юнаци по различни 
поводи да пият вино и ракия. В 
песента “Марко граби Ангелина”: 
“...Марко седит в ладна мееана да 
си пийет вино и ракия”. В “Марко 
и побратим Петър”: Марко пие по 
ладни меани “...Мешали са вино 
и ракия”. В “Милош юнак и дете 
Голомеше”: “Там прикупи девет 
бочви благо вино, със ракия 
дури десет”. Не е необходимо 
да се цитират всички песни, в 
които се повтарят тези изрази. 
Тук също се откриват непреки 
доказателства за традицията на 
дестилация, употреба и продаж-
ба. Първо – юнаците са свикнали 
да пият вино и ракия и техните 
срещи, боеве за надмощие, сват-
би и други прояви не минават без 
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тях. Второ – пият не къде да е, 
а в ладни меани – т.е. виното и 
ракията са не само производство 
за домашна употреба, те вече са 
стока и има определени места за 
тяхната продажба. Хората оти-
ват там специално, за да търсят 
тази стока и тя си има опреде-
лена цена. Превръщането на един 
продукт в стока и транспорта 
му в различни райони и места за 
продажба говори за развитие на 
тези производствено-икономиче-
ски отношения. Ракията вече е 
надхвърлила боя на дворните дува-
ри, тя има обществено-социална 
функция и е обхванала широки кръ-
гове от народа. В най-значимите 
събития от живота на човека –
сватбата, раждането и кръще-
нето, не минава без вино и ракия. 
Който иска, нека отвори Сборника 
с народни умотворения и да се 
убеди. А за неверниците, които 
могат да твърдят, че в песните 
са привнесени съвременни изрази, 
ще припомним, че историята и 
археологията, преди да направят 
един извод за дата или събитие, 
правят засичане на информацията 
по няколко начина. В случая това 
са използваните от юнаците 
оръжия – “сабля дипленица”, “сабя 

дамаскиня”, “копие позлатено”, 
“тежък боздуган”, “до три леки 
стрели”, “ Марко дари сабля до зе-
мята, йобкована с безцени камъ-
не”. Всичко това съотвества на 
оръжейната и бойната техника на 
времето – Средновековието, и е 
абсолютно достоверно. От това 
произлиза изводът, че сведенията 
за производството и употребата 
на ракията по нашите земи също 
са исторически правдоподобни и 
приемливи. Освен това от тези 
песни става ясно, че умението за 
дестилация не само е било позна-
то, но и доста развито, за да се 
прави повторна дестилация - го-
вори се за “...припек ракия”, “люта 
ракия”, “върла ракия”. 

Може би читателите усещат, 
че с посочването на всяко ново 
доказателство за производство-
то и употребата на ракията 
преди турско време слизаме все 
по-надолу във вековете към по-
ранната история и трябва да си 
зададем въпроса – местно родно 
постижение ли е дестилацията 
на ракия или е привнесено отвън. 
Принципът на дестилирането –
гроздова или плодова каша+огън
+втечняване+охлаждане е бил 
познат у нас поне от ХI или ХII 

век. Имаме много исторически 
документи и археологически и 
етнографски находки, доказващи 
търговски връзки с тогавашните 
арабски халифати и други азиат-
ски страни. Да не се връщаме 
пък още по-назад към ирано-пер-
сийските си азиатски корени и 
сведенията, че по времето на 
Вавилон се правели опити за дес-
тилация с глинени съдове.

Опити за домашно местно 
дестилиране сигурно са се праве-
ли из цяла България. Археолозите 
откриват “странни” глинени съдо-
ве с форма на аламбик, но засега 
не могат със сигурност да назо-
ват предназначението им. При 
разкопките на крепостта Скала 
от X-XI век до село Кладенци, Тер-
велско, близо до Плиска, са откри-
ти съдове със специално предназ-
начение, вероятно за филтриране 
или дестилиране, но все още няма 
окончателен извод за какво са се 
използвали. Фрагментите са от 
дълги цилиндрични тела с ширина 
4-5 см и дължина 10-15 см, които 
са странични тела на други съ-
дове. Това предположение се по-
твърждава безусловно от големи 
глазирани съдове, които завърш-
ват или стъпват на такива 
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провокирани размисли

дъговидно извити цилиндри. По-
добни съдове са открити и в 
Плиска, в село Дядово, Ямболско, 
в село Татул, Кърджалийско, село 
Хотница и другаде, но са от по-
късно време – от ХIII-ХIV век. 

Археологическите открития  
ни донесоха още доказателства 
за “предтурската” употреба на 
ракия по нашите земи. През пър-
вите дни на октомври 2011 г. при 
разкопки на хълма Трапезица до 
първия дворец на Асеневци ар-
хеологът проф. д-р Константин 
Тотев от Велико Търново открива 
на дъното на един съд, изпълнен в 
старинната търновска среднове-
ковна техника сграфито, надпис 
на два реда на старобългарски “Аз 
пих на празника ракиня”. По това 
време турците като нашестве-
ници са векове в бъдещето. 

Средновековни български аламбици в електронния вариант на в. Сега.

„Аз пих на празника ракиня”  е написал 
неизвестният българин преди сто-
летия.

Името ракия 
заблуждава и мнозина са убедени, 
че то е турско, но всъщност не 
е така. Нека не забравяме, че не 
малка част от нашата история е 
свързана с Византия, и то много 
преди турците, а нейните връзки 
с арабския свят – политически, 
икономически, културни, са много 
по-стари и интензивни. Названи-
ето на дестилираните напитки 
на гръцки също е от арабски 
произход и е почти същото като 
на български – звучи като “раки”. 
Точно по времето, когато дести-
лацията, изобретена и използвана 
от арабските алхимици отнача-
ло само за медицински цели и в 
парфюмерията, преминава във 
Византия, за да завладее и Евро-
па, нашите земи са изцяло под 
властта й.

Колкото до сви-
детелствата на 
арабския географ и 
пътешественик Ал-
Идриси, за когото в 
някои наши вестни-
ци се твърди: “Ара-
бин, живял преди 
седем века, ще бъде 
един от козовете 
на страната ни, 
с който ще защи-
таваме ракията 
като традиционна 
българска напит-
ка... Хроникьорът 
Ал-Идрис споменава 
още през ХIV век, че 
негови съграждани 
– арабски търговци, 
пренесли медни ка-
зани за дестилирани 
напитки. Те ги про-
давали по панаири-
те из българските 
земи. Първоначално 
продуктът, който 
се получавал, се 

ползвал като лекарство – за упой-
ка, дезинфекция и разтривки. А 
по-късно започнал да се ползва и 
като напитка, пише в хрониките 
на Ал-Идрис”. Всичко това  звучи 
добре, но няма нищо такова. Са-
мият Идриси живее и пише през 
ХII век, а не през ХIV век, нека 
колегите преди да публикуват, да 
се осведомят за истинността 
на чутото и прочетеното. Той 
никога не е пътувал по Балканския 
полуостров, неговите сведения 
са събирани по кервансараи и от 
търговци и са от рода – този 
казал на някой, че... Само това 
се открива в неговото съчине-
ние “Развлечение на копнеещия 
да преброди страните”. То е за-
вършено през 1153 г. в Палермо в 
двора на нормандския крал Роджер 
II. Отделът по ориенталски ръко-
писи на Народната библиотека 
разполага с препис от 1556 г., 
който е дарен от Шериф Халил за 
основаната от него библиотека в 
Шумен. Това е може би най-ценни-
ят ръкопис от източната сбирка  
на Народната библиотека. 

Толкова за ракията и за това 
доколко тя е българско питие. 
Българско е, но сме закъснели то-
тално да го “узаконим” официално 
пред Европейския съюз. Остава да 
го направим дегустационно.

Снежана Живкова


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 Химикали и реактиви

 Системи за химичен 
 анализ и микробиологичен 
 контрол на храни и води

 Хигиенен мониторинг

 Суровини и перлени 
 пигменти за индустриални 
 приложения 

 Системи за пречистена 
 вода

Merck Millipore is a division of

ЛАБОРАТОРНИ И ТЕХНОЛОГИЧНИ 
РЕШЕНИЯ

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

èíæåíåðèíã

®

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

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

sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

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

сладкарство, 
пакетиращи 

машини, силозни 
стопанства и 

макарони

1303 Ñîôèÿ
óë. „Áàëêàí“ 7-9Á

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

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

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

www.spvbg.com

Бутилираща и 
опаковъчна техника. 

Проектиране, производство, 
монтаж и пълна 
инженерингова 

дейност.

АЛЕКСАНДРА И АЛЕКСАНДРА И 
МАДЛЕН ООДМАДЛЕН ООД

Производство Производство 
и търговия  и търговия  

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

хлебопроизводствотохлебопроизводството

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

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

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

www.alexandramadlen.com

ДЕКОРИРАНЕ  С  ПОДПРАВКИ 

ДЕКО КУИКДЕКО КУИК®

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

e-mail: teatrading@abv.bg

Фолио за перфектен 
външен цвят и вкус 

на  варени шунки.  

Декорирайте Вашите 
специалитети - 

равномерно, красиво и 
пестеливо !

с едро-натрошени 
подправки !

ОБРАБОТКА НА ВОДИ
Омекотяване Филтруване Дехлориране  

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

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

Почистване на котлен камък.

Хидро-Хикс-България ООД
тел. 032/ 677 394; тел./факс: 032/ 677 395

4004 гр. Пловдив, ул. Коматевско шосе” 168 Г
e-mail: office@hydro-x-bg.com

www.hydro-x-bg.com

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

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

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

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

бизнессправочник

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

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

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

САЛОН ЕООД

Производство 
на хлебни и сладкарски изделия, 
локуми, халва, филиран бадем, 

филиран фъстък, 
фондан.
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“КАРИЛ и ТАНЯ”ООД
8602 гр. Ямбол

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

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

www.karil-bg.com

бизнессправочник

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

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

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

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

“Престиж 96” ООД“Престиж 96” ООД

Производство на висококачествени 
продукти, обикновени и тунквани 

вафли, тунквани бисквити със 
знака на “Престиж”

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

+359.62 64.07.33 
Факс: +359.62 61.41.15

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

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

Производство и преработка 

на пти че ме со

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

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

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

Млекопреработваща 
индустрия

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

e-mail: madjarovi@mail.bg

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

www.bioenzyma.com

БЕБ – БЕБ – 
БИО ЕНЗИМА БИО ЕНЗИМА 
България ООДБългария ООД

Дистрибуция на киселини, лактати, 
високо пречистени минерални продукти, 

винопроизводство и лозарство, 
козметика,

пивоварство, месопроизводство  
препарати за почистване  и 

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

Специално за сладкарската промишленост!
www.edimexbg.com  

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

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

edimex_et@abv.bg

Вакуум 
опаковки 
по 10 кг.

МИЛМЕКС ООД
Шоколадена фабрика Милмекс 

ППроизводство роизводство 
на широка гама на широка гама 

шоколадови изделияшоколадови изделия

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

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

Шоколадова 
фабрика 

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

http://www.animex98.com

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

В.Т. ООД В.Т. ООД 

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

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

http://elitmes.bg

Производство на малотрайни, 
трайни варено-пушени 

колбаси и сурово-
сушени месни 

деликатеси
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бизнессправочник

Производство на месни кулинарни 
заготовки - порционирани, замразени, 

готови за директно влагане, с 
насоченост конвектомати, скари и 

фритюри в търговски вериги. 
ISO 9001:2008.

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

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

РЕЦЕПТАТА ЗА УСПЕХ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВО НА 

ХРАНИ И НАПИТКИ

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

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

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

мобилен: 0888 63 65 10

www.aeabulgaria.com

Производство на 
висококачествени сладкарски 

продукти с контролиран произход 
на суровините и вкусови качества 

близки до тези на домашно 
приготвените сладкиши

“АЕА” ООД“АЕА” ООД

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

изделия, спирт и опаковки.

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

тел.: 0618/69500
факс: 0618/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

“РАДУЛОВ” ЕООД

Газирани, 
негазирани 

напитки
 

6010 Стара Загора 
Индустриален квартал

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

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

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

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

www.torti-dipi.com

„ДИПИ” ЕООД„ДИПИ” ЕООД

Производство Производство 
на сладкарски на сладкарски 
изделияизделия

9300 Доб рич, 
ул. “Го це Дел чев” 19

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

Е-mail: savimex@dobrich.net

Про из вод с т во 
на хляб, солети 

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

“СА ВИ МЕКС” ЕО ОД

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

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

Традиция в производството 
и търговията с яйца за консумация 

в страната и чужбина. 
Дневно производство от 

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

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

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

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

fontana77k@abv.bg

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

Тел.: 042 617101;

e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

Производство и дистрибуция 
на ингредиенти за:

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

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

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

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

Производство и пакетаж 
на богата гама от 

подправки, десертни 
кремове, кисели, сухи супи 

и др.

РАДИКОМ
4147 Калековец, ул. Независимост 21

Тел. 032/ 624 435
Тел./ факс 032/ 620 068

e-mail: office@radikom-bg.com
www. radikom-bg.com




