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Брой 3-4/2020
Препоръки относно безопасността на храни и опаковки по отношение на COVID-19
Доц. Валентина Христова – Багдасарян, Жулиета Тишкова
Национален център по обществено здраве и анализи, София

Резюме
COVID-19 е респираторно заболяване с начин на инвазия през дихателните пътища, а не
чрез стомашно-чревния тракт. В настоящия преглед се изясняват накратко
епидемиологията и патобиологичния механизъм на SARS-CoV-2 и неговия потенциал за
пренасяне на инфекции към домакинствата с храни, опаковки на храни, повърхности за
обработка на храни, както и се препоръчват някои правила за превенция.
Хранителната верига е уязвимо звено и задължително трябва да се полагат допълнителни
грижи както в обектите за дистрибуция на хранителни продукти и готова храна, така и в
личния дом на всеки.
Ключови думи: SARS-CoV-2, опаковки за храни, препоръки за безопасност на храни и
опаковки, хигиенни мерки

Необходимост от въвеждане на мониторинг на хранителни заболявания, причинени
от Vibrio parahaemolyticus
гл.ас.д-р Гергана Крумова-Вълчева, проф.д-р Йордан Гогов
Национален диагностичен научноизследователски ветеринарномедицински институт -
София

Резюме
Халофилните вибриони са естествени обитатели на морската вода и се изолират често от
двучерупчестите мекотели в различни географски акватории. Сред тези вибриони се
срещат и патогенни, като водещо място сред тях заема Vibrio parahaemolyticus. При
оптимални условия той се размножава много интензивно, поради което храните,
контаминирани с незначителни количества и съхранявани на стайна температура, могат
да достигнат инфекциозни дози от 105 до 107 CFU/g . Във връзка с това може да се
приеме, че промяната в климата е предпоставка за поява на нови екологични ниши.
Наред с това се наблюдават и промени в редица фактори, които оказват влияние върху
разпространението на Vibrio parahaemolyticus в храните и възникването на хранителните
заболявания. През последните години все по-често се констатира неговото присъствие
дори и в студените северни морета. Тези факти определят необходимостта от определяне
на приоритетна политика на ЕК относно мястото и насоките за бъдещо развитие на
мониторинга върху Vibrio ssp. в двучерупчести мекотели.
Ключови думи: V. parahaemolyticus, двучерупчести мекотели, мониторинг, хранителни
заболявания.

Брой 5/2020
Пиво с по-висок антиоксидантен капацитет чрез добавяне на билки – мента и
маточина (Mentha × piperita и Melissa officinalis)
гл. ас. д-р Ива Томова, проф. д-р Габриела Маринова, доц. д-р Иванка Петрова,
доц. д-р Иван Иванов, гл. ас. д-р Надежда Петкова, гл. ас. д-р Мина Тодорова

Резюме
Проведени са ферментационни опити в тръби с обем 0,5 l с два щама пивни дрожди (56
Saccharomyces carlsbergensis [Weihenstephan] и 80 Saccharomyces cerevisiae



[долноферментиращ]), като към мъстта е добавен екстракт от билки (мента и маточина) в
концентрация 3 g/l, с цел повишаване на антиоксидантния капацитет на пивото.
Наличието на екстракт от билки в мъстта не води до смущения в развитието на
дрождите. В присъствието на билките се наблюдава по-пълно ферментиране на
екстракта на мъстта, по-високо алкохолно съдържание, подобрено усвояване на α-
аминния азот и слабо намаляване на горчивината (в сравнение с контролите).
Антиоксидантната активност на пивата, съдържащи мента и маточина, показва 49-56%
повишение спрямо контрoлните пива (100% ечемичен малц). И при двата щама се
наблюдава значително повишение (над 40%) на количеството антоцианогени в пивата,
съдържащи билки, спрямо контролните варианти.
Ключови думи: антиоксидантна активност, полифеноли, антоцианогени, флавоноиди,
ферментация, пивни дрожди, мента, маточина

Нормативни изисквания при употреба на защитени наименования на земеделски
продукти и храни, предлагани на пазара в ЕС
Проф. д-р Йордан Гогов1, гл. ас. д-р Гергана Крумова-Вълчева2

1 Българска асоциация на акредитираните лаборатории за изпитване и диагностика -
Пловдив
2 Национален диагностичен научноизследователски ветеринарномедицински институт -
София
Резюме
Направен е подробен преглед на нормативните изисквания при употреба на защитени
наименования на земеделски продукти и храни предлагани в България и на пазара в ЕС.
Подробно са разгледани изискванията на използваните наименования за произход и
географски указания, както и за храни с традиционно специфичен характер. Описан е
реда за подготовка и представяне на искания до ЕС за вписване в Европейските регистри
на продукти със защитените наименования за произход, защитени географски указания и
в регистъра за храни с традиционно специфичен характер. Интерпретиран е обхвата на
защита и съответните забрани за използване на защитените наименования.
Ключови думи: защитени наименования, традиционни технологии, европейско и
национално законодателство

Брой 6/2020
Анализ на напитки за съдържание на синтетични подсладители
Светла Петрова, Валентина Христова-Багдасарян
Национален център по обществено здраве и анализи, София

Резюме:
Използването на синтетични подсладители има за цел да подобри сладостта на
продуктите и да замени използването на рафинирана захар при производството на
продукти за хора на специален хранителeн режим. Цел на тази работа са да се определи
съдържанието на синтетични подсладители в някои безалкохолни напитки, предлагани в
търговската мрежа и да се провери съответствието на съдържанието им с европейското
законодателство. Използваният аналитичен метод е HPLC - UV.  Получените резултати
показват, че нивата на ацесулфам К, захарин и аспартам в анализираните напитки не
надвишават регламентираните стойности.
Ключови думи: Синтетични подсладители, Безалкохолни напитки, HPLC – UV метод,
Европейско законодателство



Брой 9-10/2020
Влияние на условията на алкохолната ферментация върху синтеза на висши алкохоли от
щамове Saccharomyces cerevisiae във вина Каберне совиньон
доц. д-р Татяна Йончева
Институт по лозарство и винарство, Плевен, ул. Кала тепе 1
e-mail: t_ion@abv.bg

Резюме
Изследвана е способността на два щама Saccharomyces cerevisiae (Бордо и 8-11) да продуцират
висши алкохоли при различни условия на провеждане на алкохолната ферментация на гроздова
каша от сорт Каберне совиньон. Проследено е влиянието на температурата (20оС, 24оС, 28оС) и
процента дрождена култура (2%, 3%, 4%) върху общото количество висши алкохоли,
синтезирани в хода на процеса. Проучваните щамове продуцират най-много общи висши
алкохоли при температура 24оС. С увеличаване на количеството дрождена култура, нараства и
тяхното съдържание. При двата щама концентрацията на висшите алкохоли се повишава
значително в хода на бурната ферментация до 10-ден, след което в периода на тихата и ябълчено-
млечнокиселата ферментация количеството им се изменя незначително. Чрез
газовохроматографски анализ в опитните вина са идентифицирани 2-бутанол, пропанол,
изобутанол, бутанол, изопентанол, пентанол, хексанол, хептанол и 2-фенилетанол. При
температура 24оС щамовете синтезират най-голямо количество от всички идентифицирани
висши алкохоли, с изключение на 2-бутанол и бутанол (Бордо) и пентанол (8-11). В получените
вина, ферментирали с двата щама, количеството на общи висши алкохоли е сходно. Не се
наблюдава зависимост между тяхното общо количество и дегустацинната оценка на вината.
Ключови думи: Saccharomyces cerevisiae, алкохолна ферментация, вино, висши алкохоли.


