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Здравейте, 
уважаеми читателю,

75 години не са малко, още 

повече, когато става дума за спи-

сание, при това специализирано. Затова реших в този 

брой да ви разкажа малко за историята и днешния ден 

на списание ХВП. Сигурно по света има и по-дълговечни 

медии с подобен характер, но аз поне не разполагам със 

статистика колко издания у нас могат да се похвалят с 

подобна история. Нещо повече, оказа се, че можем да 

потърсим корените на нашето списание още по-назад, 

но ние просто решихме да спазим основния белег за 

едно периодично издание, а именно продължаването 

на номерацията му при смяната на заглавието. И така, 

през 1951 г. списанието започва да излиза под заглавие 

„Стопанство и търговия“, като орган на две министер-

ства – Министерство на вътрешната търговия и Минис-

терство на доставките и хранителната промишленост. 

Основен акцент в него стават доставките на суровини 

и хранителни продукти, като доминанта е хранителна-

та промишленост. През 1957 година, от брой трети, за-

почва да излиза с титулна страница 

«ХРАНИТЕЛНА ПРОМИШЛЕНОСТ», 

запазвайки номерацията, вече 

като орган на Министерство на 

хранителна промишленост. Отго-

ворен редактор по това време е 

Никола Колев, който от 1965 г. 

е и първият главен редактор. 

Списание „Хранителна про-

мишленост“ излиза с това за-

главие до 1997г.    

продължава на 7 стр.
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Приятелите за нас
75 години си е сериозен юбилей. И колкото и да се връщаме назад 

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

лизало под различни наименования и издавано от различни инсти-

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

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

и много хора, които си спомнят с добро чувство за съвместната ни работа. 

5577

Проф. д-р инж. Георги Вълчев

ПОЗДРАВИТЕЛЕН АДРЕС

Уважаеми колеги от редакцията на списание „Хранително-вкусова промишленост“,
За мен е изключителна чест и удоволствие да Ви поздравя по случай Вашия забележите-

лен 75-годишен юбилей!
В продължения на десетилетия от излизането на първия брой до днес вашето издание бе 

авторитетен научно-приложен жалон за пътя на хранителната индустрия и наука в България. 
Така сп. „ХВП“ достойно отстояваше благородната си мисия да бъде здрава спойка между 
академичната научно изследователска мисъл и реалния бизнес, лансирайки актуалната те-
матика за състава, качеството и безопасността на храните, здравословното хранене, ино-
вативните производствени технологии, съвременните екологични стандарти, хранителното 
законодателство и нормативна база.  

Дълбоко чувство на уважение и признание към професионализма и всеотдайността на 
редакционния екип и авторите, превърнали списанието в единственото национално месечно 
браншово издание. Благодаря за ползотворното сътрудничество между редакционния колек-
тив на сп. „ХВП“ и Университета по хранителна промишленост – Пловдив.

Най-искрено Ви желая крепко здраве, неизчерпаема енергия и вдъхновение във вашата 
ползотворна работа за просперитета на хранителния сектор в България.

Честит 75-годишен юбилей!
Проф. д-р инж. Георги Вълчев 

 Проф. д-р инж. Георги Вълчев е ректор на Универси-
тета по хранителни технологии - Пловдив за периода 
2003 – 2011 г. През 2025 г. проф. Вълчев беше удостоен с 
почетното звание „Доктор хонорис кауза“ на УХТ.
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ССъвременниците пазят не особено до-

бри спомени за 1997г., но това е го-

дината, в  която и сред издателите на 

списанието се появява напрежение и то е 

спряно. В този критичен не само за списа-

нието период тогавашният председател на 

Кооперативен съюз БЕНА, Атанас Георгиев, 

който е и председател на Съюза по хранител-

на промишленост към Федерацията на науч-

но-техническите съюзи, предлага на колеги 

от хранителната промишленост да се опитат 

да спасят списанието, 

като го направят ор-

ган на СХП. Понеже по 

това време неправи-

телствените органи-

зации не са имали 

право на стопанска 

дейност, решават да 

създадат коопера-

ция, която да по-

еме издаването. 

Сред основате-

лите са доц. Георги 

Джатов, който е и дългогодишен 

директор на списанието, проф. Марин Мари-

нов, инж. Руска Маврова, Христо Цачев, Трай-

ко Христов, Петър Паунков, София Йончева, 

Костадин Давидов, Костадин Клямов, Радко 

Паунов, Христо Стоянов и още няколко чове-

ка. Те приемат номерацията на „Хранителна 

промишленост“, но за да няма спорове пре-

именуват списанието на „Хранително-вкусо-

ва промишленост“ и то продължава да изли-

за, та до ден днешен. 

Разбира се, тенденциите в ерата на ин-

формацията не ни подминаха и от 4 години 

списанието излиза само в електронен фор-

мат. Освен за абонати, ние го изпращаме и до 

голямата си база данни от над 7  000 и-мейл 

адреса на фирми от отрасъла, търговци, 

държавни структури и др., в съкратен вари-

ант, с което освен да се популяризираме, се 

стремим да помогнем и на нашите рекламо-

датели да стигнат до повече потенциални 

бъдещи клиенти. Тук искам да изкажа нашата 

благодарност към всички онези, които в тези 

трудни времена не орязаха бюджетите си за 

реклама и продължават да информират чрез 

нашите страници своите бизнеспартньори, а 

и да търсят нови.

празник

75 години не 75 години не 
са малко...са малко...

Благодарствена 
грамота за един 
от създателите 
на списание ХВП и 
дългогодишен не-
гов директор, доц. 
Джатов, който с 
много емоция си 
спомни за ентусиа-
зма, с който е било 
възродено списа-
нието.


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празник

Председателят 
на Кооперация 
ХВП, Виолета 
Георгиева, връчи 
благодарствена 
грамота на инж. 
Руска Маврова, 
съосновател на 
кооперацията и 
активен сътруд-
ник на сп. ХВП

Естествено, поддържаме фейсбук страни-

ца и всеки месец издаваме е-бюлетин с най-

интересното от изтеклия месец.

Не е удобно аз да изтъквам качествата на 

сп. ХВП, но все пак сме на празник и ще си поз-

воля да отбележа, че то е единственото изда-

ние у нас, което публикува научни и научно-

приложни материали от всички направления 

на хранителната наука, като публикациите в 

него се зачитат при хабилитиране на научни-

те работници. А хората от практиката нами-

рат на страниците му най-новите тенденции 

в развитието на техниката, хранителните тех-

нологии, нормативната уредба и други важни 

и полезни за практиката теми от целия свят. 

Тук е мястото да изка-

жа искрената си благо-

дарност към редколеги-

ята на списанието проф. 

д-р Веселка Дулева, доц. 

Валентина Багдасарян, 

доц. Георги Джатов, 

проф. Георги Добрев, 

Жана Величкова, доц. 

д.н. инж. Кирил Миха-

лев, д-р инж. Магдалина 

Гаджева, д-р Светлана 

Минкова, чл. кор. проф. 

д.т.н. инж. Стефан Дра-

гоев, без чиято помощ 

едва ли бихме могли да 

се справим. 

Благодарствена грамо-
та и за Асоциацията на 
производителите на безалкохолни напитки 
в лицето на изпълнителния директор Жана 
Величкова, която е и член на редколегията ни.

Както личи от състава на редколегията, 

списанието поддържа постоянни контакти с 

ръководството на Универ-

ситета по хранителни тех-

нологии в Пловдив. Сред 

авторите ни освен от УХТ, 

има представители на БАН, 

Институт по криобиология и 

хранителни технологии към 

ССА, Тракийски университет 

Стара Загора и др.

Поддържаме контакти и с 

професионалните гимназии, 

които подготвят кадри за 

Анелия Тодоро-
ва, мениджър 
„Регулаторни 
въпроси и връзки 
с обществе-
ността“ в 
Кока-Кола ХБК 
България прие 
благодарстве-
ния плакет и 
сподели удо-
влетворението 
от дългогодиш-
ното партньор-
ство със сп. ХВП.
Благодарствен 
плакет по 
случай юбилея на сп. ХВП и за дългогодишна под-
крепа, получиха и фирмите Лесафр България, ГОТИ 
Петрунов и АРСТ. 
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Поздравителен плакет за сп. ХВП от Изпитвателен 
център АЛМИ ТЕСТ връчиха инж. Мая Стойчева, дирек-
тор и д-р инж. Александър Петров, зам.-директор

празник

хранителната и питейна промишленост.

Стремим се отблизо да наблюдаваме и от-

разяваме и дейността на браншовите орга-

Д-р Диляна Попова, изп. директор на Асоциа-
ция на месопрерабтвателите, получи благо-
дарствена грамота за тясното партньор-
ство между АМБ и сп. ХВП

низации в отрасъла, с много от които имаме 

добри партньорски взаимоотношения. 

Когато една медия си извоюва автори-

тет, нейните ангажименти към аудиторията 

нарастват много. Редакцията се превърна в 

справочен център за информация от всяка-

къв род. Няма да изброявам какви ли не за-

питвания сме имали – за търсене на кадри, на 

техника и др.п. Това от една страна. От друга – 

няма да скрия, че в последните години и ние 

Доц. Красимир Савов, директор на Институт по 
целулоза и хартия връчи на сп. ХВП плакет от името 
на Института и сп. „Целулоза и хартия“

изпитваме трудности, но се стремим в ника-

къв случай да не отстъпваме по отношение 

нивото на съдържанието му. 

Освен това опитваме да разширим дей-

ността си и понеже сме отворени за парт-

ньорства, създадохме интернет книгопоща, 

в която освен наши издания предлагаме спе-

циализирана литература и на други издател-

ства.

Скромният колектив на редакцията успява 
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Д-р Марта Маджарова, учител в НГПИ „Св. Лука“, благодари на сп. ХВП за доброто партньорство и връчи 
създадена от учениците картина по случай юбилея

да поддържа и провежда вече 18 пъти На-

ционалният конкурс за най-добра опаковка 

„Приз Пак“, с чийто пореден финал ще ви за-

познаем в следващия брой на сп. ХВП.

Все с цел да сме полезни на заетите в този 

важен за икономиката ни отрасъл, организи-

раме и пътувания до специализирани изло-

жения в чужбина.

Към какво се стремим? Най-напред към 

коректно изпълнение на мисията си, така 

както я разбираме – актуална и дори из-

преварваща информация за тенденциите в 

развитието на отрасъла у нас и най-вече по 

света, анализи на важни за производителите 

проблеми, търсене на отговори на въпроси-

те, които вълнуват хората, заети с производ-

ството на храни и напитки, с една дума полез-

ност с всяка страница на изданието. 

Вярваме, че с помощта на нашите чита-

тели и рекламодателите това може да про-

дължи да бъде реалност. Затова завърш-

ваме отново с благодарност към всички 

онези, които и в успешни и в трудни го-

дини са с нас, четат ни, използват страни-

ците ни за популяризиране, помагат ни.

Благодарим Ви ! 
Виолета Георгиева,
Зора Янчева,
Петко Делибеев                                                           

И понеже няма празник без торта 

и  почерпка, а още повече когато се 

касае за събитие, свързано с храни-

телната и питейна индустрия, и ние 

си позволихме един скромен кок-

тейл. Както се казва в приказките – 

Всички яли, пили и се веселили…

Но за да завърши и нашата приказ-

ка  по този начин изказваме своята 

благодарност на: Кока-Кола ХБК Бъл-

гария, „Белла България“, „Милмекс“ , 

„Престиж“, „Даримекс 98“, „Тумбарк 

България“!

празник
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С много емоция и малко тъга се събрахме около юбилейната торта: доц. Джатов, 
нашата Руска Маврова, художничката ни Зора Янчева, главният виновник за 
тържеството Вили Георгиева и отговорника за думичките Петко Делибеев

ПОДЕМНО-ТРАНСПОРТНА ТЕХНИКА
КОМПЛЕКСНИ ЛОГИСТИЧНИ РЕШЕНИЯ, СКЛАДОВА ТЕХНИКА 
ЗА ХРАНИТЕЛНО-ВКУСОВАТА ПРОМИШЛИНОСТ

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

хранително-вкусовия бранш.

www.gothi-bg.com

празник



Когато човек се опита да огледа подобен времеви период и да намери опорни точки за една 

коректна оценка на постигнатото, като че ли най-добре е ако намери някой друг, който да я 

направи. Та и ние поканихме за празника много хора и институции. Някои ни уважиха лично, 

други изпратиха своите добри думи на хартия. 

Благодарни сме им:

Добри думи за нашите 75 години

Румен Радев, 
министър председател на България

Уважаема госпожо Георгиева, уважаеми господин Делибеев,
Уважаеми организатори и участници в конференцията,
Приемете моите поздравления по повод провеждането на XVIII-

та Научно-практическа конференция „Тенденции в опаковането на 
храни и напитки – технологии, материали, екология и нормативна 
уредба“, посветена и на 75-годишнината на списание „Хранително-
вкусова промишленост“.

Съвременните решения в тази област обединяват технологичен 
напредък, високи стандарти за качество и грижа за околната среда. 
Усилията в тази посока имат съществено значение за конкурентос-
пособността на производителите и за доверието на потребителите.

През десетилетията списание „Хранително-вкусова промишле-
ност“ се утвърждава като източник на специализирани знания и 
експертен опит, отразяващ постиженията и значимите промени 
в бранша.

Пожелавам на участниците съдържателен обмен на идеи и при-
ложими резултати, а на организаторите – удовлетворение от по-
стигнатото.

На добър час!
Александър Пулев, 

заместник министър-председател и министър на 
икономиката, инвестициите и индустрията

…През всичките тези години списанието се утвърди като ав-
торитетно национално научно-приложно издание и като значим 
мост между науката, бизнеса, институциите и професионалната 
общност в хранителната индустрия.

Вашата дългогодишна работа има принос към развитието на 
българската хранителна и питейна промишленост, към утвържда-
ването на високите стандарти за качество и безопасност и към 
популяризирането на научните достижения, иновациите и добрите 
практики в сектора.

Особено ценно е, че през годините списанието съхранява своята 
професионална последователност и обществена значимост, като 
отразява процесите и предизвикателствата пред един от ключови-
те отрасли на българската икономика.

Пожелавам на целия екип здраве, вдъхновение, професионална 
енергия и нови успехи! Нека списание „Хранително-вкусова про-
мишленост“ продължи да бъде престижна трибуна за знание, на-
учни постижения и иновации и да има още много успешни години 
пред себе си.



Пламен Абровски,
министър на земеделието и храните

…Приемете моите искрени поздравления по случай 75-тата го-
дишнина от излизането на първия брой на списание „Хранител-
но-вкусова промишленост”. През годините изданието се наложи
с отразяването на интересна актуална тематика от областта 
на храните, която е една чувствителна тема за обществото...
...Успявате да откроите значими теми, които са обект на интерес не 
само за хората от бранша, но са насочени към по-широк кръг читатели, 
които искат да сложат на трапезата си вкусни български сирена, кашка-
вал, кисело мляко, колбаси и хляб. Списанието Ви публикува новостите и 
насърчава използването на иновациите в производствения процес от об-
ластта на храните. Накратко казано Вашето издание, за тези 75 години, 
е било винаги на висота и отговаря на критериите на професионалната 
журналистика…

На редакционния екип пожелавам да продължи да развива списание 
„Хранително-вкусова промишленост” с професионализъм и отговорност, 
да отстоява високите журналистически стандарти и да печели доверие-
то на все повече читатели!

Добри Митрев, 
председател на УС на Българска стопанска камара

За мен е удоволствие да Ви поздравя по повод провеждането на XVIII На-
учно-практическа конференция, Националния конкурс „Приз Пак 2026“ и тър-
жественото отбелязване на 75- годишнината на списание „ХВП“!

…Списание „ХВП“ заслужава нашето уважение за своята 75-годишна 
история. През тези десетилетия то е съхранявало и разпространявало про-
фесионално знание, отразявало е развитието на сектора и е допринасяло за 
обмена на идеи и добри практики между специалистите. Юбилеят е повод 
за признание към всички, които с труда и отдадеността си са изграждали 
авторитета на изданието.

Честит юбилей на списание ХВП!

Седемдесет и пет години са впечат-
ляваща история на професионализъм, пос ледователност и отдаденост на на-
уката, технологиите и развитието на българската хранителна индустрия... 

...През десетилетията списанието се утвърждава като ценна научно-при-
ложна трибуна, която свързва научните постижения с потребностите на 
практиката, насърчава професионалния обмен и популяризира иновациите и 
добрите производствени решения.

За нас във ФНТС тази мисия има особено значение. Вярваме, че устойчи-
вото развитие се гради върху силната връзка между науката, образованието 
и бизнеса, уважението към експертното знание и непрекъснатото усъвър-
шенстване на професионалните умения…

...Нека достойната 75-годишна история бъде основа за още много години 
на професионално признание и ползотворно сътрудничество!

Доц. д-р инж. Кремена Деделянова, 
председател на Федерация на научно-техническите 

съюзи в България

Благодарим за добрите думи и на колегите от Асоциация на месопре-
работвателите, сп.  „Полиграфия“ и сп. „Целулоза и хартия“. 

На следващата страница завършваме рубриката „Приятелите за нас“ с 
добрите думи на проф. д.н. инж. Галин Иванов, ректор на Университета по хранителни технологии в Пловдив.

А ние, скромният екип на сп. ХВП, нашата уважавана редколегия и сътрудниците ни ще се постараем да 
заслужим добрите ви думи с интересните и полезни страници на списание „Хранително-вкусова промишле-
ност“ и през новата година.

До нови срещи и нека бъдем заедно и занапред!



Приятелите за нас



новости

Сингапурската технологична компа-
ния N&E Innovations привлече 2,4 млн. 
австралийски долара (около 1,73 млн. 
щатски долара) в рамките на инвести-
ционен рунд от серия А. Средствата ще 
подпомогнат разширяването на между-
народното присъствие на компанията и 
развитието на технологиите ѝ за опол-
зотворяване на хранителни отпадъци и 
ограничаване на микробния растеж.

В основата на разработките е па-
тентованата антимикробна съставка 
ViKANG99. Тя се получава чрез извлича-
не на естествено срещащи се активни 
съединения от селскостопански стра-
нични продукти, включително изхвър-
лени обвивки от кашу.

Според компанията съставката е 
подходяща за употреба в хранителни 
продукти и може да се нанася директно 
върху пресни плодове и зеленчуци или 
да се включва в опаковъчни материали, 
като фолиото за свежо съхранение. Тя 
намира приложение и при почистващи 
и хигиенни продукти.

Технологията може да удължи до че-
тири пъти срока на съхранение на прес-
ните продукти, което би помогнало за 
намаляване на хранителните отпадъци 
при съхранение, транспорт, търговия и 

обществено хранене.
Основана през 2020 г. от би-

омедицинския учен Диди Ган, 
компанията разработва реше-
ния, основани на идеята, че сел-
скостопанските отпадъци могат 
да бъдат ценен ресурс, а не просто ма-
териал за изхвърляне. Патентованият 
процес разгражда страничните проду-
кти на молекулярно ниво, извлича ак-
тивните антимикробни съединения и 
ги пречиства до съставка, подходяща за 
хранителни приложения.

Едно от първите търговски прило-
жения е Orange Wrap, което компанията 
определя като първото в света антибак-
териално фолио за свежо съхранение 
на храни.

За разлика от конвенционалните 
фолиа, които действат предимно като 
физическа бариера, Orange Wrap съдър-
жа ViKANG99. Съставката активно потис-
ка развитието на бактерии и подпомага 
запазването на свежестта на храните за 
по-дълго време.

„Обикновено възприемаме храни-
телните отпадъци като нещо, от 
което трябва да се отървем. Ние ги раз-
глеждаме като ресурс. Можем да вземем 
например изхвърлена обвивка от кашу, 

да извлечем естествените съединения, 
които се борят с микроорганизмите, и 
да ги превърнем в съставка, която пред-
пазва храните“, обяснява основателка-
та Диди Ган.

Компанията разширява дейността 
си и в земеделието. По-късно тази го-
дина се очаква да бъдат пуснати систе-
мите Post-Harvest Wash и Post-Harvest 
Guard, предназначени за обработка на 
плодове и зеленчуци след прибирането 
на реколтата. Те използват ViKANG99 за 
ограничаване на плесените и микроб-
ния растеж по време на съхранение, 
транспорт и продажба и са алтернатива 
на традиционните обработки включи-
телно с хлор и восъчни покрития

Набраните средства ще бъдат насо-
чени към три основни направления: ан-
тимикробни опаковки за храни, почист-
ващи продукти на растителна основа и 
технологии за обработка на селскосто-
панска продукция след прибиране на 
реколтата. 

По https://www.foodbev.com/

Хранителни отпадъци удължават 
свежестта на продуктите

www.orion-vm.com
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Националният дом на науката и техниката 

в София отново стана домакин на Национал-

ната научно-практическата конференция под 

наслов „Тенденции в опаковането на храни и 

напитки – технологии, материали, екология 

и нормативна уредба“, организирана от сп. 

ХВП. От нейното осемнадесето издание се 

заинтересуваха повече от 60 представители 

на фирми от отрасъла, държавни структури и 

студенти от УХТ. Големият интерес към темата 

е провокиран и от влезлия в сила на 12 август 

тази година Регламент (ЕС) 2025/40 относно 

опаковките и отпадъците от опаковки, из-

вестен като PPWR. Този широкообхватен до-

кумент не само третира болната тема за опа-

ковките и отпадъците от тях за всички сфери 

на живота, но и поставя конкретни задачи и 

срокове за постигане на заложените в него 

цели. А е добре известно, че хранителната и 

питейна индустрия в глобален мащаб е сред 

най-големите „производители” на отпадъци 

от опаковки. Така че отговорността на произ-

водители и търговци на храни по отношение 

на опаковките е много голяма, без да отрича-

ме и важната роля на нас потребителите във 

финалния етап на хранителната верига… 

Но, както вече разбрахте, този път Конфе-

ренцията се провеждаше и под знака на едно 

събитие за списание „ХВП“ – неговият 75-го-

дишен юбилей, с какъвто, както каза в крат-

кото си слово при откриване на юбилейното 

тържество главният редактор на списанието, 

Петко Делибеев, малко медии у нас могат да 

се похвалят. 

Преди работната част на Конференцията, 

Петко Делибеев прочете приветствения ад-

рес до Конференцията и по повод юбилея на 

списанието от министър председателя Румен 

Радев, с който вече се запознахте в началото 

на списанието. Така че да продължим с  Кон-

ференцията, която бе водена от Яна Страти-

ева, изпълнителен директор на сдружение 

„Храни и напитки България“.

Съвсем логично тема-

та на форума предопре-

дели и първият лектор – 

Тина Любенова, младши 

експерт в дирекция „Уп-

равление на отпадъците 

и опазване на почвите“ в 

МОСВ, която се спря на 

някои основни моменти 

в Регламента, предопре-

делящи необходимите 

промени, които трябва 

да се направят в българ-

ското законодателство и поетапните дейст-

вия, които трябва да се предприемат, за да 

се осигури прилагането и изпълнението на 

Регламента. При постигането на тези цели 

Министерството ще търси баланс между еко-

логичните цели и икономическите решения 

при пълна прозрачност на разработваните 

мерки, подчерта тя.

Щафетата бе поета от д-р Антон Пейчев, 

експерт по европейски политики в областта 

на отпадъците, член на УС на Асоциацията на 

специалистите по управление на околната 

актуално

За За 
Регламента, Регламента, 
опаковките опаковките 
и задачите  и задачите  
пред производителитепред производителите
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

среда, който в своята презентация „Очаквани 

трансформации при опаковането на храни и 

напитки, произтичащи от PPWR“ направи за-

дълбочен анализ на необходимите действия, 

които трябва да предприемат производите-

лите на храни и напитки, за да бъдат в крак 

с изискванията на този основополагащ до-

кумент на ЕС относно опаковките. Спирайки 

се на хоризонта на необходимите трансфор-

мации в работата с опаковките той проследи 

периода 2026г. до 2035/38 година и подчерта, 

че според новата логика по отношение на 

опаковките за всяко решение за опаковката 

ще изискват доказателства. 

Инж. Живко Богданов, 

експерт сертификации в 

Control Union Bulgaria, 

част от групата Peterson 

и Control Union, пред-

стави широкият спектър 

от услуги за сертифици-

ране, които предлагат в 

България и съседни дър-

жави, включващи всички 

аспекти на устойчивост, 

качество и сигурност, 

свързани и приложими за: селското стопан-

ство, хранително-вкусовата индустрия, безо-

пасността на фуражите и храните, туризма, и 

други индустрии.

С голям инте-

рес бе посрещ-

ната и презен-

тацията на Жана 

Величкова, изп. 

директор на 

Асоциацията на 

п р о и з в о д и те -

лите на безал-

кохолни напит-

ки в България, 

„ Д е п о з и т н а т а 

система у нас 

– ключов фактор за устойчивото развитие 

на индустрията за безалкохолни напитки и 

минерална вода“ в която тя разгледа докъ-

де е стигнало изпълнението на едно от най-

важните изисквания, свързани и с PPWR, а 

именно внедряването на тази система у нас 

в най-кратки срокове. Това последното, както 

стана ясно е трудно постижимо, но тя все пак 

изрази надежда, че ще се стигне до ясна ор-

ганизационна структура – една национална 

система, ръководена от един DRS оператор, 

управляван от задължената индустрия.

Интересен подход за поднасяне на своята 

презентация „Специалност „Опаковане и ло-

гистика“ в УХТ – възможности, компетентно-

сти и професионална реализация в съвремен-

ната индустрия“ – възприе  доц. д-р Албена

актуално

Опаковката на бъдещето започва 
с решенията, които вземаме днес –
акцентира в презентацията си Ан-
тон Пейчев. До него водещата  на 
Конференцията Яна Стратиева. 
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  Дуракова, ръководител катедра „Процеси и 

апарати“ в Университета по хранителни тех-

нологии. Тя не само изясни същността, цели-

те и задачите пред тази нова дисциплина в 

УХТ, а и представи студентите от първия курс 

на новата специалност, бъдещите специали-

сти в тази все по-важна за производителите 

на храни и напитки професия. А за нас, като 

организатори на конкурса „Приз Пак“, беше 

приятно да чуем, че някои от тях са се заин-

тересували как могат да участват в него при 

следващото му издание. 

ли и предмети, предназначени за контакт с 

храни. Тема важна за много от производите-

лите на храни и напитки, но най-вече за про-

изводителите на българско кисело мляко съ-

гласно БДС 12:2010 „Българско кисело мляко. 

 Общи изисквания“, в който като полимерна 

опаковка са посочени изрично кофички от 

полистирен. Те разгледаха характеристиките 

и здравния риск от стирена при миграцията 

му от полистиренови опаковки, настоящото 

европейско законодателство и очакваното 

въвеждане на граница на специфична мигра-

ция за стирен.

На прозрачно-

ста като предизви-

кателство пред ди-

зайна на хартиени 

опаковки се спря 

доц. д-р Иванка 

Добрева от депар-

тамент „Изкуства 

и дизайн“ на НБУ. 

Като разгледа различни подходи в раз-

работването на опаковки от хартия, тя 

подчерта, че прозрачността в опаковка-

та печели доверие, създавайки усещане 

за честност и качество и допринася за 

увереността в избора, че тези опаковки 

позволяват на продукта да представя сам за 

себе си.

За пореден път организираната от спи-

сание ХВП конференция, посветена на про-

блемите на опаковките, успя да предостави 

на присъстващите актуална информация по 

така важната днес тема за опаковките, подне-

сена от компетентни лектори, които на прак-

тика търсят и предлагат решения на пробле-

мите.

С още един нормативен акт и неговите 

изисквания бяха запознати присъстващите 

от доц. Валентина Багдасарян и доц. Светла 

Петрова от Национална референтна лабо-

ратория за материали в контакт с  храни към 

НЦОЗА. Те представиха предстоящите зако-

нодателни промени по отношение на мигра-

цията на стирен от полистиренови материа-

актуално

Доц. Светла Петрова, доц. Валентина Багдасарян и Яна 
Стратиева (от ляво надясно)
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Американската компания за алкохолни напитки 
Sazerac разширява портфолиото си с Dalho Soju –
нова марка на корейската дестилирана напитка 
соджу, която ще се предлага в САЩ в два размера и 
четири вкусови варианта.

Лансирането е част от усилията на компанията да 
се възползва от нарастващия интерес към корейска-
та култура и новите поводи за консумация на алко-
холни напитки.

Соджу набира популярност на американския па-
зар, особено сред по-младите пълнолетни потребите-
ли, които търсят разнообразие от вкусове. По данни 
на анализаторската компания IWSR обемът на продаж-
бите на соджу в САЩ се очаква да нараства със сред-
ногодишен темп от 16% до 2029 г., изпреварвайки об-
щите тенденции при спиртните напитки.

Dalho се произвежда чрез дестилация на зърнени 
суровини. Името съчетава корейските думи за „луна“ 
и „тигър“, символизиращи смел характер и енергията 
на съвременните социални контакти.

Серията включва четири разновидности – ори-
гинална, праскова, ягода и личи, всички с алкохолно 
съдържание 17%. Марката ще се предлага в тради-
ционна бутилка от 375 ml, както и в малък формат от 
50 ml, който според компанията е новост за пазара и 
дава възможност на потребителите да опитват раз-
лични вкусове.

По https://www.foodbev.com/

Възползват се от 
популярността на 

дубайския 
шоколад

Ирландската марка 
крем ликьори Merry’s 
разширява асортимента 
си с нов вкус, вдъхновен 
от популярния десерт 
„дубайски шоколад“. Про-
дуктът ще бъде пуснат 
на американския пазар 
през октомври.

Новият ликьор съче-
тава шамфъстък, ирланд-
ски сметанов крем, отле-
жало ирландско уиски и 

наситен черен шоколад, допълнени от дели-
катни ванилови нотки. Според производите-
ля напитката се отличава с богат шоколадов 
аромат и е създадена под влиянието на све-
товната тенденция около дубайския шоколад, 
придобила популярност благодарение на со-
циалните мрежи.

Merry’s подчертава и произхода на използ-
ваната сметана. Тя се доставя от местни ирланд-
ски ферми в района на Голдън Вейл, където 
кравите се хранят основно с трева. По данни на 
компанията производственият процес от дое-
нето до готовия продукт отнема само 12 часа.

Лансирането показва как производителите 
на алкохолни напитки продължават да използ-
ват популярни в социалните мрежи вкусови 
тенденции, за да обновяват портфолиото си и 
да привличат потребителски интерес.

Нова хибридна алкохолна 
напитка

Британската марка за готови коктейли The Drinks Bureau 
представи нов продукт, който съчетава лагер бира с вку-
совия профил на тяхната маргарита. Компанията определя 
Lagerita като първата алкохолна напитка от този тип в бри-
танската търговска мрежа.

Продуктът е разработен съвместно с пивоварната 
Powder Monkey Brewing Co от графство Хемпшир. Той ком-
бинира лек лагер с рецептата за маргарита на The Drinks 
Bureau, като цели да привлече потребителите, които проя-
вяват интерес към хибридни алкохолни напитки и плодови 
бирени вкусове.

Lagerita е с алкохолно съдържание 4% и се предлага в 
кен от 330 ml. Позиционирана е като лека напитка за про-
дължителни социални поводи през лятото, включително 
барбекюта, пикници и спортни събития. 

Лансирането се случва на фона на доброто представяне 
на плодовите бири във Великобритания. Според анализ на 
Alpine Online, продажбите на плодови лагери са нараснали 
с 21,3% за 52-те седмици до 18 април 2026 г., докато общите 
продажби в бирената категория са намалели с 1%.

„Създадохме нещо достатъчно забавно за любителите 
на коктейли, но същевременно познато на почитателите 
на плодовата 
бира“, коменти-
ра основателят 
на The Drinks 
Bureau Франки 
Снобел.

В категорията на соджу с нова марка
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CONTROL UNION ACADEMY 
Обучения,�практически�семинари�и�
експертни�курсове�по�устойчивост,�
сертификация�и�регулаторни�изисквания.�

Регистрирайте�се�сега�и�използвайте�код�
CUBG�при�регистрацията.�

Подкрепяме�с�обучения�бизнеса�по�теми�като:�

•� PPWR�и�устойчиви�опаковки�

•� EmpCo�и�екологични�твърдения�

•� Проследимост�на�суровините�и�веригата�на�доставки�

•� Изисквания�за�отговорно�снабдяване�и�устойчивост�

Контрол�Юнион�България�е�част�от�групата�Peterson�и�Control�Union�
и�предлага�широк�спектър�от�услуги�в�България�и�съседни�държави,�
включващи�сертификационни�услуги,�независим�количествен�и�
качествен�контрол�на�насипни�и�пакетирани�товари,�индустриални�
инспекции,�обучения�и�други.�

Нашите�познания�и�опит�обхващат�всички�аспекти�на�устойчивост,�
качество�и�сигурност,�свързани.

Bulgaria

Контакти:��
Control�Union�Bulgaria:�G.S.Rakovski�Str.�99,��fl.7,�office�9,�Sofia�1000,�Bulgaria�
E�bgcertification@controlunion.com��•��T�+359�87�6628190�

Сканирайте��
за�регистрация

The proof to  
your promise

селското�
стопанство

безопасност�
на�храните

горско��
стопанство

текстилната�
индустрия

социалната�
отговорност



УСТОЙЧИВИ�ОПАКОВКИ�И�КРЪГОВА�ИКОНОМИКА�

Подкрепете�устойчивите�си�решения�с�международно�признати�схеми�за�
проследимост�и�верификация.

ДОБРИ�ЗЕМЕДЕЛСКИ�ПРАКТИКИ

Сертификационни�решения�за�продукти�и�суровини�с�повишени�изисквания�за�
произход�и�устойчивост.

ГОРСКО�СТОПАНСТВО

Осигурете�отговорно�снабдяване�и�устойчиво�управление�на�всички�продукти�
от�горски�произход.

БИОЛОГИЧНО�ПРОИЗВОДСТВО�И�ПРЕРАБОТКА

Control�Union�предлага�услуги�по�инспекция�и�сертификация�по�цялата�верига�
на�биологичното�производство�както�в�България,�така�и�като�одобрен�контролен�
орган�в�редица�държави�извън�Европейския�съюз,�осигурявайки�достъп�до�ключови�
международни�пазари�и�признати�биологични�стандарти.�

INPUT: Organic EU

Control Union Certifications B.V. FSC- акредитиран серт. орган, FSC® А000507, www.fsc.org 



22
7/26

тенденции

Polytag, компания, разработваща системи 
за UV маркиране на опаковки, които позволя-
ват проследяване на материалите и събиране 
на данни за рециклирането им, обяви парт-
ньорство с Multi-Color Corporation (MCC) –
световен лидер в производството на пре-
миум етикети. И двете компании са дългого-
дишни членове на AIPIA1.

Благодарение на сътрудничеството про-
изводителите за първи път ще могат да ин-
тегрират UV технологията на Polytag директ-
но в опаковки с инжекционно етикетиране2 
(I n-Mould Labelling – IML). Това ще им осигури 
достъп до данни за рециклирането на техни-
те продукти, като същевременно ще подпо-
могне внедряването на следващо поколение 
технологии за автоматизирано сортиране в 
съоръженията за рециклиране. Решението 
вече се използва при бутилки за мляко на во-
дещи марки и търговски вериги, сред които 
Waitrose и Ocado.

Комбинацията от експертизата на MCC в 
областта на IML етикетирането и платфор-
мата на Polytag за интелигентни опаковки 
разширява възможностите за проследимост 
към нови категории продукти. Това е осо-

бено важно за приложения, при които тра-
диционните самозалепващи се етикети не са 
достатъчно устойчиви или изобщо не могат 
да бъдат използвани – например при замра-
зени храни и други продукти, подложени на 
по-натоварени условия по веригата на дос-
тавки.

Наскоро двете компании внедриха тех-
нологията в кофички на растителната марка 
Happy Cow›s Faux по време на демонстрацио-
нен ден, организиран от GS1 и компанията за 
оптично сортиране Pellenc ST. Демонстрация-
та показа как свързаните опаковки3 и съвре-
менните технологии за сортиране могат да 
работят съвместно за по-ефективно възста-
новяване на материалите и по-добра просле-
димост при IML опаковките. 

Основен елемент на системата е UV марке-
рът – невидим цифров идентификатор, който 
се разчита от специализирани устройства, 
инсталирани в инсталациите за сортиране на 
отпадъци (Material Recovery Facilities – MRF). 
За разлика от системите, базирани единстве-
но на визуално разпознаване, UV маркерът 
съдържа подробна информация за самата 
опаковка – включително вида на материала, 
дела на рециклираното съдържание, произ-
водствени характеристики и произхода на из-
ползваните суровини.

Според Polytag това позволява отпадъчни-
те опаковки да бъдат сортирани не само по 
външен вид, а и според характеристики, кои-
то са от решаващо значение за качественото 
рециклиране. Резултатът е по-чист поток от 
вторични суровини и по-ефективно функцио-
ниране на кръговата икономика.

Данните, събрани чрез системата, се пре-
доставят обратно на производителите чрез 
платформата на Polytag. Те могат да бъдат из-

Проследимост 
в IML опаковките

1  Active & Intelligent Packaging Industry Association – Международна асоциация, която помага за развитието на актив-
ните и интелигентни опаковки – б.р.

2 In-mold етикетите против фалшифициране на продукти са успешно решение за етикетиране, което набира попу-
лярност в последните години. Наричани още IML етикети или етикети за вграждане в шприц форми, те се изработват по 
специална технология, която позволява етикетите да се вграждат в пластмасовите опаковки по време на тяхното произ-
водство – б.р.

3  Свързаните опаковки (connected packaging) свързват физическия продукт с дигиталния свят чрез вградени техноло-
гии – QR кодове, NFC чипове и RFID етикети, за да дадат достъп до информация за произхода, интерактивни маркетинг 
кампании и проследяване на логистиката в реално време – б.р.
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www.arstood.com 

ползвани както за оптимизиране на дизай-
на на опаковките и подобряване на тяхната 
рециклируемост, така и за подпомагане на 
изпълнението на изискванията по схемите 
за разширена отговорност на производите-
ля (Extended Producer Responsibility – EPR), 
включително за потенциално намаляване на 
свързаните с тях разходи.    

Чрез партньорството двете компании 
целят технологията да бъде внедрена в зна-
чително по-широк мащаб, така че просле-
димостта да стане възможна независимо от 
вида на опаковката – важна стъпка към раз-
витието на истинска кръгова икономика.

Работата с MCC ни позволява да разши-
рим приложението на нашата технология 
към нови видове опаковки и да дадем възмож-
ност на производителите да получават цен-
ни данни за рециклирането, докато се под-
готвят за бъдещето на свързаните опаков-
ки и цифровата продуктова информация – 
заяви главният изпълнителен директор на 
Polytag Алис Ракли.

А Нико Ван де Вале, старши мениджър 
„Продукти и кръгова икономика“ в MCC 
Global IML, обобщава: Опаковъчната индус-
трия навлиза в период на сериозна тран-
сформация, тъй като производителите се 
подготвят за по-голяма прозрачност и по-
широко внедряване на свързаните опаковки. 

Комбинирайки експертизата на MCC в облас-
тта на IML с технологията на Polytag, пра-
вим тези решения достъпни за повече проду-
кти и повече потребители. 

По думите на главния технологичен ди-
ректор на Polytag Джон Андерсън разширя-
ването на технологията към IML опаковките 
е важна стъпка, тъй като позволява на про-
изводителите да получат по-задълбочена 
информация за съдбата на опаковките след 
употребата им и да използват тези данни за 
подобряване на процесите по рециклиране и 
кръговото използване на материалите.

По https://www.aipia.info/news.php 
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Компаниите ALPLA и CCL Label разработиха PET опа-
ковка за напитки с форма на кен, която може да се под-
режда една върху друга и предлага на производителите 
алтернатива на традиционните алуминиеви кенове.

Опаковката е с вместимост 330 ml и съчетава визия-
та на метален кен със свойствата на прозрачния PET. Тя 
може да се използва на съществуващи линии за пълнене 
на PET опаковки и не изисква вътрешно епоксидно по-
критие, съдържащо бисфенол А (BPA).

Според разработчиците решението осигурява по-го-
ляма гъвкавост при избора на опаковки, като същевре-
менно подпомага рециклирането и ефективността на 
веригата на доставки. Производството може да използва 
рециклиран PET (rPET), което позволява включването на 
опаковката в съществуващите потоци за рециклиране от 
бутилка в бутилка и потенциално намаляване на свърза-
ните с производството емисии на CO2.

Пълноплощният дизайн се осигурява от сваляем тер-
мосвиваем етикет EcoFloat® на CCL Label. Той е изработен 
от полиолефин с ниска плътност и е проектиран така, че 
да се отделя от PET люспите при рециклирането.

Етикетът предоставя възможност за декорация на ця-
лата повърхност, включително с металически и огледал-
ни ефекти. Така марките могат да постигнат впечатляваща 
визия, без да се налага нанасяне на покрития директно 
върху PET опаковката. Тъй като етикетът се поставя след 
пълненето, производителите запазват по-голяма свобода 
при избора на дизайн и опаковъчни решения.

Опаковката разполага с прикрепена към нея капачка, 
която може да се затваря повторно. Според компаниите 
това ограничава проникването на замърсители и насеко-
ми. Конструкцията би могла да намали и необходимостта 
от почистване при рециклирането, както и да улесни съ-
бирането чрез системите за битови отпадъци и депозит-
но връщане на опаковки.

„Кенът за напитки също може да бъде изработен от 
пластмаса. Нашата PET опаковка използва добре позна-
тите свойства на прозрачния PET, доказал се на пазара. 
Това укрепва веригата на доставки и позволява специал-
ни продукти да бъдат откроени като новост“, коменти-
ра Даниел Лехнер, глобален директор „Продажби“ за хра-
нително-вкусовата промишленост и напитките в ALPLA.

Двете компании разполагат с производствени въз-
можности, които според тях ще позволят бързо увелича-
ване на обемите при нарастване на търсенето и ще по-
могнат на производителите да поддържат непрекъснато 
предлагане на продуктите си.

По https://www.foodbev.com/

Фолио открива разваляне 
на месото

Изследователи от японския университет Кюшу са разрабо-
тили гъвкаво опаковъчно фолио, което променя цвета си при 
разваляне на храната и може да се самовъзстановява след ме-
ханично увреждане.

Разработката е описана в изследване, публикувано в спи-
сание Chemical Engineering Journal. Материалът съдържа ан-
тоцианини – естествени пигменти, срещащи се в растения като 
лилавите сладки картофи и червеното зеле, които реагират на 
промени в pH.

Прясното месо е слабо киселинно, но при размножаването 
на бактериите и отделянето на алкални съединения pH се пови-
шава. Фолиото отразява този процес, като постепенно променя 
цвета си от пурпурночервен към жълтозелен. Така развалянето 
може да бъде установено визуално, без да се отваря опаковката.

Антоцианините са подходящи за приложения в контакт с 
храни, но чувствителността им към светлина и топлина може да 
ограничи практическата им употреба. За да подобрят стабил-
ността им, учените комбинират пигменти, извлечени от лилави 
сладки картофи, с UiO-66-NH2 – метално-органична структура с 
висока термична и химична стабилност.

Тази структура задържа пигментните молекули и ги пред-
пазва от кислород, светлина и топлина, без да нарушава чувст-
вителността им към pH. При изпитвания със свинско месо мате-
риалът променял цвета си последователно с натрупването на 
алкални газове в процеса на разваляне.

Съдържащата пигменти структура е включена в мек, фор-
моустойчив хидрогелен филм, изграден предимно от растител-
ни компоненти и биоразградим. Според изследователите той 
удължава срока на годност на свинското месо с приблизително 
12 часа в сравнение с необработени проби.

Освен че следи свежестта, материалът може да възстановя-
ва и повреди, получени по време на транспортиране или ма-
нипулиране на опаковките. Когато разрязани участъци бъдат 
притиснати един към друг, следите от разреза стават почти не-
видими в рамките на минути. В рамките на два часа материалът 
възстановява 99% от якостта си на опън.

„Интересното е, че този материал не само предпазва хра-
ната, но и се самовъзстановява“, коментира Фумихико Танака, 
професор във Факултета по земеделие на университета Кюшу. 
„При традиционните опаковки всяка цепнатина остава трай-
на и се превръща във входна точка за бактерии. А този матери-
ал сам се слепва отново. Възстановява се не само повърхност-
та, но и способността му да защитава съдържанието, което 
го прави по-издръжлив и надежден при практическа употреба“, 
допълва той.

В момента учените проучват възможността за разработване 
на мобилно приложение, което да позволява на производите-
ли, логистични оператори и потребители да оценяват качество-
то на храните в реално време.

PET опаковка – алтернатива 
на алуминиевите кенове 
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От 10 до 12 ноември 2026 г. в Нюрнберг се 
срещa международната общност на индустрията за 
напитки. BrauBeviale е сред водещите европейски 
специализирани изложения в сектора и събира на 
едно място производители на напитки, доставчици 
на технологии и оборудване, търговски партньори и 
експерти от цялата индустрия.

От 1979г. BrauBeviale се провежда ежегодно в Нюрн-
бергски панаир, с изключение на годините, в които се 
провежда drinktec. В рамките на три дни изложението 
предлага на международната професионална общност 
платформа за обмен на знания, бизнес контакти, 
представяне на нови технологии и лични срещи с екс-
перти от сектора.

Цялата верига на производство на напитки на 
едно място

BrauBeviale обхваща цялата производствена и тех-
нологична верига в индустрията за напитки – от суро-
вините и технологиите, през машините, съоръженията и 
компонентите, до бутилирането, опаковането и решения-
та за маркетинг и продажби.

Сред основните продуктови и тематични области са:
 бира и пивоварна индустрия 
минерална и питейна вода и безалкохолни 

напитки 
 плодови сокове 
 вино и пенливи вина 
 спиртни напитки 
 технологии за производство, бутилиране и 

опаковане 
 суровини, компоненти и спомагателни мате-

риали 

Фокус върху технологиите и актуалните предиз-
викателства

Ежегодното провеждане на изложението позволява 
на BrauBeviale да поставя във фокуса си актуалните тен-
денции, предизвикателства и технологични решения, 
които в момента движат индустрията.

Производителите на напитки използват изложението, за 

да се запознаят с нови технологии, да оптимизират същест-
вуващото си оборудване и да открият решения за разширя-
ване и модернизиране на производствените си процеси.

Особено важна роля играе и директният контакт с 
експерти и доставчици. Посетителите могат да обсъдят 
конкретните си производствени нужди, да сравнят раз-
лични решения и да изградят нови бизнес отношения.

BrauBeviale традиционно е силно ориентирано към 
малки и средни предприятия и стартъпи, като същевре-
менно привлича и международни компании и утвърдени 
пазарни лидери. Именно комбинацията от професионал-
на атмосфера, технологични решения и възможности за 
личен обмен превръща изложението във важна платфор-
ма за европейската индустрия за напитки.

Със своето международно присъствие BrauBeviale 
предоставя на специалистите от индустрията възмож-
ност да следят актуалните технологични тенденции и 
развитието на пазара, както и да обменят опит с профе-
сионалисти от различни европейски страни. За българ-
ските компании изложението представлява възможност 
да се запознаят отблизо с международните технологич-
ни решения и да установят нови контакти с потенциални 
партньори.

Дали пазарът се променя, отдавна не е въпрос. Инте-
ресно е кой ще се възползва от тази промяна. Промените 
в потребителското поведение, безалкохолните напитки, 
разходите за енергия и регулациите представляват пре-

дизвикателство за индустрията на напитките и в 
същото време откриват възможности за нови про-
дукти и процеси.

Именно към това е насочена водещата тема 
„Time for Opportunities“ (Време за възможности“), под 
която BrauBeviale 2026 представя своята съпътстваща 
програма. В центъра на вниманието са конкретни въпро-
си от практиката: Как могат да се използват по-ефективно 
ресурсите – от енергията до пречистването на водата? 
Как може да се оптимизира използването на съществува-
що съоръжение с оглед на продуктовия сценарий? И кои 
технологии са готови за ежедневната експлоатация?

Посетителите ще намерят отговори на главната сце-
на в палата 9, в новия Focus Corner и Pilot Area, както и в 
Discovery Bar в палата 6.  

BrauBeviale 2024 – ключови факти
30 821 професионални посетители
858  изложители
9 палати
35 403 м² изложбена площ

Деветте палати представят цялата верига на про-
изводство и продажба на напитки – от суровините и 
технологиите до готовия продукт.

BrauBeviale – Международно BrauBeviale – Международно 
специализирано изложение за специализирано изложение за 
индустрията на напиткитеиндустрията на напитките
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тенденции

Протеинът се превърна в истински двигател 
на промяната при хранителните добавки и про-
дуктите за специализирано хранене (FSN). Обо-
гатените с протеин храни и напитки направиха 
концепцията за целенасочено хранене достъп-
на за широк кръг потребители и промениха от-
ношението им към ежедневния избор на храна. 
Това откри значителни пазарни възможности 
пред производителите на храни и напитки. Днес 
обаче потребителското търсене вече се насочва 
към ползи, надхвърлящи приема на протеин.

За производителите е от ключово значение 
да разпознаят следващата голяма тенденция в 
храненето. Потребителите търсят все по-разно-
образни ползи от продуктите за функционално 
хранене. Съвременните „активни хора“ от всич-
ки възрастови групи проявяват интерес към 
продукти, свързани с укрепването на имуните-
та, храносмилателното здраве, здравословното 
остаряване и цялостното благосъстояние.

Тази промяна намира отражение и в пазар-
ните резултати. През 2025 г. световният обем 
на пазара на хранителни добавки и продукти 
за специализирано хранене достига 18,5 млрд. 
литра, като засега няма признаци за забавяне 
на растежа.

Съчетавайки съставки с доказани здраво-
словни ползи, удобни продуктови формати и 
привлекателен вкус, производителите могат 
по-успешно да отговорят на нарастващото по-
требителско търсене.

Новото поколение Новото поколение 
функционални съставкифункционални съставки

След протеина сред най-търсените състав-
ки в категорията FSN се нареждат фибрите, 
омега-3 мастните киселини и биотиците, показ-
ва проучване на Tetra Pak.

Широко познатите ползи на фибрите за хра-
носмилателната система показват, че здравето 
на червата се превръща във все по-важен при-
оритет за потребителите. Въпреки че повече от 
една трета от анкетираните проявяват интерес 
към фибрите, едва 13% вече са изградили на-
вик редовно да купуват продукти с тяхното съ-
държание. Това разкрива все още неизползван 
пазарен потенциал за производителите, които 

предложат подходящи продукти.
Около една трета от потребителите в проуч-

ването търсят омега-3 мастни киселини – със-
тавки, добре познати с ролята си за здравето на 
сърцето, мозъка и зрението. Нараства и инте-
ресът към пробиотиците, пребиотиците и пост-
биотиците.

Заедно със своите партньори и клиенти на-
учноизследователските и развойните екипи на 
Tetra Pak продължават да проучват съставки, 
съобразени с различните потребителски групи, 
приоритети в областта на здравето и концеп-
ции за нови продукти.

Партньорството с компания, която има со-
лиден опит в разработването на продукти, 
може да намали рисковете при навлизането в 
нови категории и използването на иноватив-
ни съставки. Така производителите получават 
възможност по-бързо да се адаптират към про-
менящото се търсене. Сериозен потенциал за 
растеж имат онези от тях, които залагат на нови 
съставки и успяват да ги представят по начин, 
привлекателен за различните потребителски 
групи.

„Протеинът отвори вратата, а сега произ-
водителите на храни и напитки могат да на-
правят следващата крачка.“

Подходящият формат за Подходящият формат за 
всеки потребителвсеки потребител

Познаването на причините, поради които 
потребителите проявяват интерес към опреде-
лени здравословни ползи, както и на различия-
та в предпочитанията между отделните пазари, 
позволява на производителите да насочват по-
прецизно своите предложения.

Например сред потребителите, които обмис-
лят покупката на функционални продукти, ин-
тересът към фибрите е най-висок в Бразилия –
49%. В Германия най-силен е интересът към 
омега-3 мастните киселини, а Китай е водещ по 
отношение на биотиците – с 46% потребител-
ски интерес. 

Не по-малко важно е производителите да 
разберат какво кара хората да харесат даден 
продукт и да продължат да го купуват. Същест-
вуват отчетливи различия в сетивните и емо-
ционалните фактори, включително вкуса и тек-
стурата.

Какво след Какво след 
протеина?протеина?

С нарастването на потребителския интерес 
отвъд протеина Анна Ларсон от Tetra Pak разглежда 
съставките, продуктовите формати и предпочи-
танията, които ще определят следващото поколе-
ние продукти за функционално хранене.



тенденции

Проектиране, производство, Проектиране, производство, 
монтаж и ремонт намонтаж и ремонт на
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Потребителите в САЩ предпочитат по-слад-
ки продукти с по-богата и наситена текстура. 
В Азия обикновено се търсят по-гъсти, гладки 
и кремообразни консистенции. Европейските 
потребители като цяло отдават предпочитание 
на по-естествени текстури, които създават усе-
щане за по-слаба технологична обработка.

Разбирането на тези различия и използва-
нето им при разработването на нови продукти 
е от съществено значение за успешното пози-
циониране на различните пазари.

Емоционалните фактори и Емоционалните фактори и 
ролята на опаковкитеролята на опаковките

Сетивното преживяване при консумацията 
на даден продукт е един от начините потре-
бителите да изградят връзка с марката и да се 
превърнат в постоянни клиенти.

Емоционалните мотиви за покупка са разно-
образни – от желанието за спокойствие и уве-
реност, че човек прави здравословен избор, до 
стремежа за справяне със стреса или подобря-
ване на настроението. По-младите потребите-
ли обикновено търсят продукти с приятен вкус 
и атрактивни аромати, докато при по-възраст-
ните водещи са усещането за контрол и пред-
ложенията, които отговарят на конкретни здра-
вословни потребности.

Доверието също е от решаващо значение 
при представянето на функционалните ползи 
на продуктите. За да изградят връзка с марката 
и да повярват в нейните предимства, потреби-
телите трябва да получават ясна, достоверна и 
информативна комуникация чрез опаковката.

Картонените опаковки за храни и напитки 
предлагат добри възможности в това отноше-
ние благодарение на широките си печатни по-
върхности. Те осигуряват добра видимост как-
то на традиционните търговски рафтове, така и 
във виртуалните витрини на все по-развиващи-
те се канали за електронна търговия.

Удобството вече е решаващ фактор при 
покупката, особено за хората с динамично 
ежедневие и активен начин на живот. Не все-
ки разполага с време да приготвя протеинова 
напитка от прах, когато може да избере готов 
продукт за директна консумация – във фитнеса, 
у дома или по време на пътуване.

Колкото по-лесно един продукт се вписва в 
ежедневието, толкова по-големи са шансовете 
за повторна покупка и изграждане на дълго-
срочна лоялност към марката.

Бъдещето на функционалните Бъдещето на функционалните 
хранихрани

Променящите се потребителски потребно-
сти засилват търсенето на продукти, които съ-
четават полезни хранителни вещества и функ-
ционални съставки с приятен вкус и текстура, 
като същевременно се вписват лесно в еже-

дневния начин на живот.
Успех ще имат продуктите в удобни опаков-

ки, разработени с оглед на регионалните осо-
бености и предпочитанията на различните де-
мографски групи.

Протеинът отвори нови хоризонти пред 
производителите на храни и напитки, но въз-
можностите за развитие далеч не се изчерпват 
с него. От подбора на съставките до вкусовите 
характеристики съществуват множество посо-
ки за иновации и навлизане на нови пазари.

Съчетаването на съставки с функционал-
ни ползи, удобни формати и отличен вкус ще 
позволи на производителите да отговорят по-
успешно на променящите се потребителски 
очаквания.

По https://www.newfoodmagazine.com/
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Разширяват 
асортимента си 
сладко/солено

Reese’s разширява порт-
фолиото си от сладкарски 
изделия за домашна консу-
мация на британския пазар 
с два нови продукта – Reese’s 
Caramel Block и Reese’s White 
Peanut Butter Cup Trio.

Карамеленият блок съче-
тава характерните за марката 
фъстъчено масло и млечен 
шоколад с карамел. Според 
компанията новият продукт 
отговаря на нарастващия ин-
терес към сладко-солените 
вкусови комбинации, които 
набират популярност през 
2026 г.

Reese’s White Peanut Butter 
Cup Trio e вариант с вкус на 
бял шоколад на познатия 
формат чашки с фъстъчено 
масло.

„Непрекъснато търсим 
нови начини да внесем разно-
образие в сладкарската кате-
гория, като същевременно за-
пазим отличителната ком-
бинация от вкусове, която по-
требителите познават и ха-
ресват“, коментира Джаксън 
Хичън, генерален мениджър 
за Азия, Европа, Близкия изток 
и Африка.

По https://www.foodbev.com/ 

Storck добавя солени фъстъци 
към гамата Riesen  

Storck разширява асортимента на сладкарската марка 
Riesen с новия продукт Riesen Salted Peanut – лимитирана се-
рия, която съчетава дъвчащ карамелен тофи бонбон, черен 
шоколад и осолени фъстъци.

С пускането на новия вкус Storck цели да надгради пози-
циите на Riesen на британския пазар. По данни на компания-
та марката е втората по големина в категорията на тофи бон-
боните и фъджа във Великобритания, с годишна стойност на 
продажбите от 5,7 млн. британски лири и 5,8 млн. продадени 
опаковки. Броят на купувачите на годишна база се е увеличил 
с 18,7%, което показва разширяване на потребителската база.

„Сладко-солените вкусови 
комбинации продължават да се 
радват на силен интерес. Riesen 
Salted Peanut представя тази 
тенденция по начин, характерен 
за марката, като съчетава на-
ситения вкус на черния шоколад 
и дъвчащия карамел с нова нот-
ка на осолени фъстъци“, заяви Ре-
бека Робърт, маркетинг директор 
на Storck UK.

От компанията очакват лими-
тираната серия да привлече допълнително внимание в слад-
карските щандове, да насърчи опитването на продукта от на-
стоящи и нови потребители и да предложи на търговците нов 
артикул от утвърдена марка.

Лимитирана серия 
бретцели с тиквен 

вкус
Flipz си партнира с Dunkin’ за пускането 

на лимитирана серия бретцели с вкус на 
тиква и подправки на американския пазар.

Flipz Pumpkin Spice Donut Covered 
Pretzels съчетават характерните за марка-

та бретцели, покрити с шоколад, с вкусове, вдъхновени от поничката 
Pumpkin Cake Donut на Dunkin’. Покритието включва нотки на тиква, 
затоплящи подправки и сладка поничка, които се комбинират с типич-
ния за Flipz сладко-солен вкус.

„Тиквените подправки се превърнаха от сезонна тенденция в кул-
турен феномен“, коментира Шивани Арора, маркетинг директор на 
Pladis Americas – компанията майка на Flipz. По думите ѝ партньорство-
то предлага на потребителите нов начин да се насладят на популярния 
есенен вкус.

Брайън Гилбърт, вицепрезидент по развитието на търговския биз-
нес, отбелязва, че клиентите на Dunkin’ очакват с интерес тиквените 
предложения всяка година. Новият продукт пренася вкуса на Pumpkin 
Cake Donut от категорията на поничките към тази на снаксовете.

Лимитираната серия ще се предлага в САЩ през есента в избрани 
търговски обекти.
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Кога се очаква пикът на Ел Кога се очаква пикът на Ел 
Ниньо?Ниньо?
Очаква се Ел Ниньо да достигне своя 

пик към края на 2026 г.
Най-сериозните последици за произ-

водството на храни може да се проявят в на-
чалото на 2027 г.
Засушаванията и неравномерното 

разпределение на валежите могат да застра-
шат добивите от основни земеделски култу-
ри в световен мащаб.
Диверсифицирането на доставките 

може да повиши устойчивостта на хранител-
ните компании.
Прекъсванията във веригите на дос-

тавки могат да доведат до по-високи разходи.

Ел Ниньо представлява сериозна за-
плаха за хранителния сектор.

Климатичното явление се дължи на пови-
шаването на температурата на морската по-
върхност в централната и източната част на 
Тихия океан. То може да предизвика засуша-
вания и необичайни валежи, които да нару-
шат селскостопанското производство.

Настоящото явление вече е определяно 
като „супер Ел Ниньо“, а някои прогнози со-
чат, че то може да бъде най-силното от XIX 
век насам.

Ел Ниньо вече е започнало, но все още не 
е достигнало своя пик. Хранителните компа-
нии трябва да се подготвят за момента, кога-
то въздействието му стане най-силно.

Кога ще бъдат най-сериозните после-
дици?

Настоящият епизод на Ел Ниньо вероят-
но ще достигне своя максимум към края на 
2026г., обяснява Лиз Бентли, изпълнителен 
директор на Кралското метеорологично дру-
жество на Великобритания.

Най-тежките последици за производство-
то на храни обаче може да настъпят в нача-
лото на 2027 г. Тогава нарушените валежни 
режими и промените в земеделските сезони 
могат да засегнат развитието на културите, 
сеитбата и прибирането на реколтата.

По думите на Бентли често са необходими 
месеци, преди въздействието на Ел Ниньо 
да доведе до съкращаване на хранителните 
доставки и повишаване на цените.

Това допълнително засилва вече същест-
вуващия натиск от климатичните промени. 
„Ел Ниньо добавя още един фактор на неста-
билност и може да доведе уязвимите земе-
делски системи до предела на възможности-
те им, особено в региони, които вече страдат 
от недостиг на вода, деградация на почвите и 
продоволствена несигурност“, отбелязва тя.

Някои последици вече се наблюдават. За-
сушаванията и необичайно високите темпе-
ратури оказват влияние върху земеделието 
в части от Централна Америка, а в Източна 
Африка се отчита недостиг на валежи.

Ел Ниньо повишава и риска от засушаване 
в Южна Африка през основния  вегетационен 
сезон, което може да се отрази на реколтата 
от царевица през 2027 г.

Възможни са също неблагоприятни по-
следици за производството на ориз в Югоиз-
точна Азия и на пшеница в Австралия, макар 
че въздействието ще бъде различно в отдел-
ните региони.

Как могат да се подготвят хранител-
ните компании?

Ел Ниньо представлява значителен риск 
за дейността на компаниите от хранителния 
сектор. Какви мерки могат да предприемат 
те?

„Говорим за отрицателните последици от 
Ел Ниньо, но ако има нещо положително, то 
е, че знаем за предстоящото му настъпване“, 
казва Саймън Гийл, изпълнителен вицепре-
зидент по снабдяването в консултантската 
компания за вериги на доставки Proxima. 
Според него предвидимостта на явлението 
позволява предварително да се предприе-
мат мерки за повишаване на устойчивостта 
на хранителните вериги на доставки.

Ел Ниньо и
хранителната хранителната 

индустрияиндустрия
Хранителните компании трябва да се подготвят най-
сериозно за последиците от климатичното явление.
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Компаниите трябва още сега да оценят 
най-вероятните последици и да анализират 
как те ще се отразят върху производството и 
снабдяването. Натрупването на запаси може 
да бъде полезно, но е приложимо основно за 
продукти с дълъг срок на годност и за несе-
зонни стоки.

Според Гийл най-добрата стратегия е 
диверсифицирането на производството и 
източниците на доставки. Необходимо е да 
бъдат осигурени алтернативни доставчици. 
Въздействието на Ел Ниньо няма да бъде 
еднакво навсякъде и някои държави дори 
могат да се възползват от по-благоприятни 
условия.

Същевременно компаниите трябва да 
проверяват дали различните им доставчици 
не са концентрирани в един и същ регион. В 
противен случай те могат да бъдат засегнати 
от едни и същи екстремни климатични ус-
ловия, което би обезсмислило търсенето на 
алтернативни източници в кризисен момент.

Тясното сътрудничество с доставчиците 
също е от съществено значение. Изгражда-
нето на дългосрочни партньорства с ключо-
ви контрагенти може да осигури възможнос-

ти за инвестиции в прогнозиране и инфра-
структура, като подобри информираността и 
устойчивостта и на двете страни.

Въпреки това дори най-добрата подготов-
ка не може напълно да елиминира риска.

„Макар някои сектори да извлекат ползи 
и да могат да бъдат предприети превантивни 
мерки, реалистично е да очакваме смущения. 
Бизнесът и потребителите трябва да правят 
разлика между наличността на храните и тях-
ната ценова достъпност. Осигуряването на 
доставките, което е основната цел, вероятно 
ще бъде свързано с високи разходи за всички 
участници по веригата на стойността“, посоч-
ва Гийл.

По време на пика на Ел Ниньо и след него 
веригите за доставки на храни вероятно ще 
бъдат сериозно нарушени. Хранителните 
компании трябва да направят всичко въз-
можно, за да ограничат риска. Независимо от 
предприетите мерки обаче, условията за биз-
неса и потребителите ще станат по-трудни.

По https://www.foodnavigator.com/ 
Сн.: Getty Images / Bojan Bokic
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EFSA завърши преоценка на хранителната 

добавка сол  на аспартам-ацесулфам (E 962) и 

заключи, че употребата му не поражда опа-

сения за безопасността при настоящите нива 

на експозиция. 

Солта на аспартам-ацесулфам е подслади-

тел, разрешен за употреба в различни храни 

и напитки без захар и с намалено енергийно 

съдържание. Веднъж погълнат, той се дисо-

циира на отделните си компоненти аспартам 

и ацесулфам. 

Панелът не откри опасения за безопас-

ността, свързани с докладваните понасто-

ящем употреби и нива на употреба на аце-

сулфам К (E 950), аспартам (E 951) и солта на 

аспартам-ацесулфам Е 962. 

Това заключение се основава на предва-

рително установения приемлив дневен при-

ем (ADI) за аспартам от 40 mg/kg телесно те-

гло на ден, вече потвърден отново, и за нас-

коро ревизирания ADI за ацесулфам К от 15 

mg/kg телесно тегло на ден. Текущите оценки 

на експозицията във всички възрастови гру-

пи остават под тези ADI.

евровести

Експертите препоръчват актуализиране 

на спецификациите на ЕС за E 962, за да се 

гарантира съответствие със спецификациите 

за аспартам и ацесулфам К, използвани при 

производството му. 

В съответствие с подхода, приложен към 

други преоценени подсладители, те също 

така препоръчват преразглеждане на огра-

ниченията за арсен и олово в спецификации-

те за аспартам (E 951).

Това научно становище беше прието през 

юли 2026 г. по време на открито пленарно 

заседание на Панела на EFSA по хранителни 

добавки и ароматизанти (FAF), което позво-

ли на наблюдателите да станат свидетели на 

процеса на колективно вземане на решения 

от групата. 
https://www.efsa.europa.eu/

Солта на аспартам-ацесулфам Солта на аспартам-ацесулфам 
(E 962) е безопасна(E 962) е безопасна
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вести от УХТ

С тържествена церемония в Уни-
верситета по хранителни технологии 
Пловдив връчиха дипломите на за-
вършилите висшето си образование 
студенти от Випуск 2026. Дворът на 
висшето училище се изпълни с щаст-
ливите абсолвенти, техните родители 
и приятели. Специален гост на цере-
монията беше заместник-министъ-
рът на земеделието и храните Краси-
мир Чакъров. На събитието присъст-
ваха академичното ръководство на 
УХТ, инж. Владимир Кисьов – Доктор 
хонорис кауза на УХТ, инж. Соня Бур-
гуджиева – главен секретар на СХП, 
преподаватели и представители на 
Съвета на настоятелите на УХТ.

Дипломи за успешно завършено 
висше образование получиха 524 
възпитаници на УХТ, от тях 335 бака-
лаври и 189 магистри, 120 са отлич-
ници и 14 – пълни отличници!

“Скъпи абсолвенти, днес получа-
вате не просто диплома за завърше-
но висше образование, а признание 
за години труд, постоянство, амбиция 
и преодолени предизвикателства. 
Зад всяка диплома стоят безброй ча-
сове учене, изпити, научни търсения, 
практически занимания и лични уси-
лия. Стои и една важна част от вашата 

емачеството – вие винаги ще бъдете 
част от нашето голямо академично 
семейство“, завърши проф. Галин 
Иванов.

Зам.-министърът на земедели-
ето и храните Красимир Чакъров 
връчи дипломите на отличниците 
от Випуск 2026, които получиха и 
специални грамота за постигнатите 
отлични резултати. В обръщението 
си към абсолвентите той подчерта, 
че този ден бележи важен преход 
към тяхната професионална реали-
зация. По думите му приключването 
на академичното образование е на-
чалото на път, в който младите хора 
ще се сблъскат с реалността, ще пре-
одоляват трудности и ще прилагат 
знанията си на практика. Заместник-
министърът отправи специална бла-
годарност към ректора проф. Галин 
Иванов и академичния състав за тех-
ния професионализъм и отдаденост.

Акцент в събитието беше ди-
пломирането на първия випуск на 
пилотната магистърска програма  
“Технология на виното и напитки-
те на винена основа”. Програмата е 

Университетът по хранителни 
технологии Пловдив e включен 
в Списъка на изследователските 
висши училища. Това стана с ре-
шение на Министерския съвет 
от 28 октомври 2026 г. Висшите 
училища, определени в Списъка, 
се отличават с утвърден научно-
изследователски профил и устой-
чив капацитет за осъществяване 
на качествена научна и развойна 
дейност. Научните им резултати се 
характеризират с добро съотно-
шение между продуктивност, ка-
чество и международна видимост. 
Важен аспект е и устойчивото раз-
витие на научните направления, 
в които висшите училища имат 

изградени компетентности и тра-
диции.

Научната дейност на УХТ об-
хваща стратегически области, като 
хранителните технологии, качест-
вото и безопасността на храните, 
туризма и кулинарната техноло-
гия, биотехнологиите, технологи-
ите на козметични и ароматични 
продукти, продоволствената си-
гурност и устойчивото използване 
на хранителните ресурси, както 
и свързани с тях инженерно-тех-
нически (компютърни системи 
и мехатроника, енергийна ефек-
тивност и др.) и икономически 
(индустриален мениджмънт, пре-
дприемачество и др.) направле-

ния. В тези посоки се развиват и 
научните проекти на Центъра за 
компетентност “Агрохранителни 
системи и биоикономика”, чието 
изграждане стартира наскоро в 
УХТ, като водещ партньор.

В основата на това признание 
стои приносът на всеки препода-
вател, изследовател и служител 
в УХТ. Постижението е закономе-
рен резултат от последователното 
прилагане на политиката за под-
крепа на научноизследователска 
активност, стартирала още през 
предходния управленски ман-
дат. Благодарение въвеждането 
на собствена финансова бонус-
система, УХТ участва успешно и в 

младост, споделена 
с колеги, приятел-
ства и незабравими 
университетски преживявания. УХТ 
ви даде знания, умения и професио-
нална подготовка, но се надявам, че 
ви е дал и нещо още по-ценно – уве-
реността, че можете да бъдете нова-
тори и лидери в своята област”, заяви 
ректорът проф. Галин Иванов.

“Бъдете любознателни, смели 
в мечтите си и последователни в 
действията си. Не се страхувайте 
от трудностите, защото именно те 
изграждат характера и ни правят 
по-силни. Търсете възможности, по-
емайте отговорност и не правете 
компромис с професионалната етика 
и човешките ценности”, добави проф. 
Галин Иванов и изрази специална 
благодарност към преподавателите 
и служителите на Университета. 

“Скъпи абсолвенти, никога не за-
бравяйте университета, в който сте 
получили своето образование. Носе-
те с достойнство името на УХТ и пом-
нете, че вратите му винаги ще бъдат 
отворени за вас. Независимо къде ще 
ви отведе професионалният път – в 
България или по света, в науката, биз-
неса, производството или предпри-

524 възпитаници 524 възпитаници 
на УХТ се вляха на УХТ се вляха 
в отрасълав отрасъла

 УХТ със статут на изследователски университет УХТ със статут на изследователски 
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вести от УХТ

Водещи фирми от страната пре-
дизвикаха голям интерес сред сту-
дентите на проведеното в Универ-
ситета по хранителни технологии 
Пловдив традиционно издание на 
„Кариерен навигатор“. Eксперти 
от 32 компании представиха пред 
младите хора възможностите за 
стажове и работа при тях, а дворът 
на висшето училище трудно побра 
участниците в събитието.

„Днес отново събираме на едно 
място студенти, преподаватели и 
представители на бизнеса, за да 
създадем възможности за непо-
средствен диалог, професионални 
контакти и бъдещо сътрудничест-
во. За младите хора това е въз-
можност да се срещнат с потенци-
алните си работодатели. А за ком-
паниите – да открият мотивирани 
бъдещи специалисти, с които да 
продължат развитието си“, заяви 
в приветствието си водещият на 
събитието доц. Георги Тосков. Той 
благодари на компаниите, които 
подкрепят тазгодишното издание 
като златни партньори: „Либхер-
Хаусгерете Марица“, „Хелти Барс“, 
„КТ Интернешънъл“ и Kings’ Valley 
Medical & Spa Hotel. Изказа призна-
телност и на останалите участници 
и институции, които споделят своя 
опит и представят възможности за 
професионално развитие на мла-
дите хора.

„Днес нашият университет се 
превръща в пространство за сре-

единствената по рода си в България 
и едва третата в света, създадена под 
егидата и с официалното одобрение 
на Международната организация по 
лозата и виното (OIV).

Доктор хонорис кауза на УХТ 
инж. Владимир Кисьов връчи дипло-
мите на абсолвентите от Стопанския 
факултет на Университета. В своето 
обръщение към дипломантите Ки-
сьов подчерта значението на обра-
зованието като основа за успешна 
реализация, но и като отговорност 
за бъдещето. 

ща между четири различни ин-
дустрии, четири успешни бизнес 
истории и стотици възможности 
за професионално развитие. Но 
най-важното е, че тук се срещат 
хора, обединени от обща цел – да 
изграждат бъдещето чрез знания, 
иновации, труд и партньорство. 
Срещата между академичната общ-
ност и бизнеса е много важна. Уни-
верситетът дава знания и изгражда 
умения, а бизнесът предоставя въз-
можност те да бъдат приложени в 
реална професионална среда. Ко-
гато тези два свята работят заедно, 
се създават условия за подготовка-
та на специалисти, които не просто 
отговарят на изискванията на па-
зара на труда, а имат потенциала 
да го променят и развиват“, заяви 
в приветствието си ректорът на 
УХТ Пловдив проф. Галин Иванов. 
Той изказа благодарност на всички 
фирми, които партнират на Универ-
ситета но хранителни технологии.

Един пример за партньорство-
то между университета и бизнеса 
е стипендиантската програма на 
компанията „Алкао“, чието начало 
беше поставено в рамките на пре-
дходното издание на форума. Сти-
пендиант на компанията за 2026 
г. е Жаклин Жекова – студентка в 
четвърти курс, специалност „Тех-
нология на парфюмерийните, коз-
метичните и ароматно-вкусовите 
продукти“.

https://uft-plovdiv.bg/ 

Велина Панова, отличник на Ви-
пуск 2026, поздрави колегите си за 
успешното дипломиране и пожела 
на всички успехи в професионалната 
им реализация. Тя благодари на пре-
подавателите и ръководството на 
УХТ за помощта и грижите и връчи 
на проф. Галин Иванов специалната 
капсула на времето на Випуск 2026.

първата фаза на Националната 
програма “Стимулиране на пуб-
ликационната активност в авто-
ритетни международни научни 
списания и отворения достъп до 
научна информация”.

Полученият статут е за срок 
от 4 години и открива нови перс-
пективи за повишаване качест-
вото на обучението, разширява-
не на международното сътруд-
ничество, привличане на науч-
но финансиране и развитие на 
иновациите. В мрежата от 10 из-
следователски висши училища, 
включени в Списъка през 2021г., 
вече са инвестирани близо 120 
млн. евро по НПВУ.

 УХТ със статут на изследователски университетуниверситет

Студенти и водещи Студенти и водещи 
фирми се срещнаха в УХТфирми се срещнаха в УХТ
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РезюмеРезюме
Изследването представя иновативни подходи за 

валоризация на страничните продукти от преработ-
ката на домати в рамките на кръговата биоикономи-
ка. Разгледани са съвременни екстракционни тех-
нологии за получаване на биоактивни съединения, 
както и потенциалът на доматените семки, люспи и 
кожици като източници на ценни вещества и сурови-
ни за биобазирани материали. Предложени са два 
концептуални модела за оползотворяване на обез-
маслени доматени пресовки: чрез механични, тер-
мични и термомеханични процеси за производство 
на технологични влакнини и чрез биокаталитична и 
ферментационна обработка за получаване на хидро-
лизати. И двата подхода са насочени към създаване 
на функционални продукти с добавена стойност.

Ключови думи. Странични продукти, устойчи-
вост, биоактивни съединения

Innovative models for the 
valorization of by-products 
from tomato processing in the 
context of a circular bioeconomy

Ivan Obreshkov1, 2, Kiril Vassilev1, 2, 
Desislava Pircheva-Petrova1, Kiril Mihalev1, 2

е-мейл: i_obreshkov@uft-plovdiv.bg
1 University of Food Technologies, Plovdiv, Bulgaria

2 Center of competence „Agrifood systems and bioeconomy”, 
Plovdiv, Bulgaria

AbstractAbstract
This study presents innovative approaches for the 

valorization of byproducts from tomato processing 
within the framework of the circular bioeconomy. It 
examines modern extraction technologies for obtaining 
bioactive compounds, as well as the potential of 
tomato seeds, peels, and skins as sources of valuable 
substances and raw materials for bio-based materials. 
Two conceptual models for the utilization of defatted 
tomato pomace are proposed: through mechanical, 
thermal, and thermomechanical processes for the 
production of industrial fi bers, and through biocatalytic 
and fermentation treatment to obtain hydrolysates. Both 
approaches are aimed at creating functional products 
with added value.

Key words. By-products,  sustainability, bioactive 
compounds

ВъведениеВъведение
Според статистическите данни на FAOSTAT от-

носно глобалните пазарни тенденции, водещите пет 
зеленчукови култури в световен мащаб са доматите, 
луковите култури (сух лук и шалот), краставиците, 
зелевите (кръстоцветни) и патладжаните. Въпреки 
че през 2025 г. се отчита известно понижение спрямо 
нивата от 2024 г., световното производство на дома-
ти надхвърля 180 млн. тона. По данни на Световния 
съвет за преработка на домати (World Processing 
Tomato Council – WPTC) приблизително 25% от об-
щия добив се насочва към промишлена преработка, 

Иновативни модели за валоризация 
на странични продукти от 
доматопреработката в условията на 
кръгова биоикономика

Иван Обрешков, Кирил Василев, 
Десислава Пирчева-Петрова, Кирил Михалев
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РезюмеРезюме
Жлъчнокаменната болест е едно от най-разпрос-

транените заболявания на храносмилателната сис-
тема, при което хранителният режим играе ключова 
роля както за профилактиката, така и за огранича-
ване на клиничните прояви [4,11,14].Разработването 
на хлебни изделия с подобрен хранителен профил 
представлява перспективен подход за създаване 
на функционални продукти, съобразени със специ-
фичните хранителни потребности на засегнатите 
лица [17,19,20].  Настоящото изследване представя 
анализ на суровините, използвани при създаването 
на хляб, предназначен за хора, страдащи от жлъч-
нокаменна болест. Обект на изследване са ръже-
но брашно, пълнозърнесто пшенично брашно тип 
„Грахам“, инулин от цикория, смлени корени от глу-
харче, смлени семена от бял трън и псилиум хуск. 
Определени са основни физикохимични показатели, 
включително влага, белтъчно съдържание, сурови 
мазнини, сурови влакнини, минерално съдържание 
(пепел), pH и други технологично значими характе-
ристики. Получените резултати показват, че използ-
ваните суровини се отличават с високо съдържание 
на биоактивни вещества, хранителни влакнини и 
компоненти с потенциално благоприятно действие 
върху липидния метаболизъм, жлъчната секреция и 
функциите на храносмилателната система. Анали-
зът на техния химичен състав и технологични свой-
ства служи като научна основа за разработване на 
рецептура на функционален ръжено-пшеничен хляб 
с висока хранителна стойност и добри технологични 
характеристики, предназначен за диетично хранене 
на хора с жлъчнокаменна болест [1,7,21,23].

Ключови думи: жлъчнокаменна болест, ръже-
но-пшеничен хляб, функционални хлебни изделия, 
физикохимични показатели, хранителни влакнини, 
инулин, глухарче, бял трън.

Development of Bread for 
Individuals with Gallstone 
Disease:  Raw Material Analysis
Eng. Veselka Dimitrova¹*, Assoc. Prof. Tsvetelina Gogova, PhD¹, 

Assoc. Prof. Bojidar Hristov, PhD
¹ University of Food Technologies – Plovdiv, Bulgaria,

² Kaspela University Hospital, Department of Gastroenterology, 
Plovdiv, Bulgaria 

*Corresponding author e-mail:veselka@tehra.com

AbstractAbstract
Gallstone disease is one of the most common disorders 

of the digestive system, in which dietary management plays 
a crucial role in both disease prevention and the reduction 
of clinical manifestations [4,11,20]. The development 
of bakery products with an improved nutritional profi le 
represents a promising approach to creating functional 
foods tailored to the specifi c nutritional needs of aff ected 
individuals [17,19,20].   The present study provides an 
analysis of the raw materials used in the development of 
bread intended for individuals with gallstone disease. The 
investigated raw materials include rye fl our, wholemeal 
Graham wheat fl our, chicory-derived inulin, ground 
dandelion roots (Taraxacum offi  cinale), ground milk 
thistle seeds (Silybum marianum), and psyllium husk 
(Plantago ovata). The main physicochemical parameters 
were determined, including moisture content, protein 
content, crude fat, crude fi ber, mineral content (ash), 
pH, and other technologically signifi cant characteristics. 
The obtained results demonstrate that the selected raw 
materials are characterized by a high content of bioactive 
compounds, dietary fi ber, and components with potentially 
benefi cial eff ects on lipid metabolism, bile secretion, and 
digestive system function. The analysis of their chemical 
composition and technological properties provides a 
scientifi c basis for the development of a functional rye–
wheat bread formulation with high nutritional value and 
favorable technological characteristics, intended for the 
dietary management of individuals with gallstone disease 
[17,19,20].

Keywords: gallstone disease: rye-wheat bread, 
functional bakery products, physicochemical param-
eters, dietary fi ber, inulin, dandelion, milk thistle.

  

Създаване на хляб, предназначен 
за хора, страдащи от жлъчнокаменна 
болест: анализ на суровините

инж. В. Димитрова, доц. д-р Ц. Гогова,  доц. д-р Б. Христов  
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 свойства на тестото и качеството на крайния про-
дукт. Пълнозърнестото пшенично брашно осигурява 
необходимата структурна основа, докато ръженото 
брашно и растителните добавки повишават храни-
телната и биологичната стойност на хлебните из-
делия чрез обогатяване с белтъчини, минерални 
вещества, липиди и хранителни влакнини. В същото 
време тяхното приложение изисква оптимизиране 
на рецептурния състав и технологичния режим с цел 
запазване на добри реологични свойства, структура 
и органолептични показатели. Това показва, че чрез 
подходящо балансиране на суровините могат да бъ-
дат разработени функционални хлебни изделия с 
висока хранителна стойност и добри технологични 
качества, подходящи за диетично хранене, включи-
телно при лица с жлъчнокаменна болест.
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ГРАНТ АКСЕС ЕООД 
Разработване и управление на 
проекти по европейски и други 
програми 

тел.: 089 84 55 638  

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

в успешни проекти!



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

Зала №3Зала №3

ФНТС ВИ ПРЕДЛАГА
КОМПЛЕКСНИ УСЛУГИ:

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

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

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

ЗАПОВЯДАЙТЕ ПРИ НАС!

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

Зала №4 Зала №4 

Делнични дни      Зала  

брой места
до

2 часа
до

4 часа

от
4 до 8 
часа

от
8 до 12 

часа

до
4 часа

от
4 до 8 
часа

от
8 до 12 

часаброй часове

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

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

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

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

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

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

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

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

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

С откриването на Bioprocess 
Piloting Lab индустрията получава 
достъп до нова изследователска ин-
фраструктура, предназначена да пре-
несе биотехнологичните решения от 
лабораторията в индустриално при-
ложение.

Тъй като индустрията премина-
ва към кръгови и устойчиви про-
изводствени системи, улавянето и 
използването на въглерод (carbon 
capture and utilisation – CCU) предла-
га нови възможности за създаване 
на стойност и конкурентоспособност. 
Чрез  биотехнологични  фермента-
ционни процеси, живите микроорга-
низми като бактерии и дрожди могат 
да превърнат въглерода в широка 
гама от продукти, необходими на об-
ществото.

Въпреки това, за да 
станат тези процеси тър-
говски жизнеспособни, те 
трябва да бъдат демон-
стрирани в промишлено 
значими мащаби. Изследо-
вателската среда на SINTEF 
в Tiller, Норвегия вече раз-

полага със съоръжения, които правят 
възможно тестването на тези процеси 
при условия, подобни на индустриал-
ните, което го прави едно от най-голе-
мите и модерни съоръжения от този 
вид в Европа.

В продължение на четири десе-
тилетия изследователските екипи 
на SINTEF в Tiller работят в тясно съ-
трудничество с индустрията за раз-
работване, тестване и подобряване 
на технологии преди инвестиционни 
решения и търговско внедряване. С 
новата лаборатория за пилотиране на 
биопроцеси SINTEF придобива специ-
ални възможности за разработване, 
тестване и разширяване на биотехно-
логични решения при условия, които 
много наподобяват тези, използвани 
от самата индустрия.

евровести

Откриха лаборатория за Откриха лаборатория за 
пилотиране на биопроцесипилотиране на биопроцеси

Твърде често обещаващите идеи 
се провалят, защото пропастта 
между теорията и мащабното про-
изводство е просто твърде голяма. 
Точно тук влизаш. Повече от 40 годи-
ни изследователската среда в Tiller 
служи като мост между визията и ре-
алността. Тук вие слагате каската, 
както направихме днес, запретвате 
ръкави и тествате технологии в ма-
щаб, който индустрията наистина 
може да разбере и, най-важното, да 
се довери – каза Кент Ранум, кмет на 
Трондхайм.

Това е важен нов крайъгълен камък 
за нас. Tiller е жизненоважна част от 
нашата лабораторна инфраструк-
тура и допринася за укрепване на 
конкурентоспособността както на 
норвежката, така и на европейска-
та индустрия, от което се нуждаем 
точно сега. Следователно имаме 
големи очаквания за това, което 
можем да постигнем в тази нова пи-
лотна зала, която поемаме днес. – 
сподели Ели Аамот, изпълнителен ви-
цепрезидент на SINTEF.
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ул. “Бачо Киро” 5 вх. А, 

ет. 6, ап. 25
тел: +359 888 398799, 
ел: +359 889 494040

e-mail: offi  ce@nbabc.bg
https://nbabc.bg/
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444000
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Сдружение на 
производителите на 
растителни масла и 
преработватели на 

маслодайни култури в 
България

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

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

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

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

Университет 
по хранителни 

технологии

EООД „Д-р Грозева - АРОМСА”

www.aromsa.net

Сдружение 

на производители на 

храни и напитки 

в България

www.fooddrink.bg/bg

“Храни и напитки 

България”

1202, София

бул. „България” № 98

Тел.: 02 983 24 22

E-mail: bsda@techno-link.com

http://www.bsda-bg.org

АСОЦИАЦИЯ НА 

ПРОИЗВОДИТЕЛИТЕ 

НА БЕЗАЛКОХОЛНИ 

НАПИТКИ В БЪЛГАРИЯ 

https://pivovari.com/

Съюз на 
пивоварите 
в България 

(СПБ) е представителната 

организация на 

производителите на бира, 

малц и хмел в страната и 

доставчици на суровини, 

материали и оборудване.

2227 Божурище
бул. Европа 156

тел.: 02 993 2900
факс: 02 993 3225

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

Производство 
на захарни 
и шоколадови 
изделия, 
диетични 
и диабетични 
продукти

Милмекс ООДМилмекс ООД

ОРИГИНАЛНИ 

БЪЛГАРСКИ ЗАКВАСКИ 

И ПРОБИОТИЦИ

www.lactina-ltd.com

www.orion-vm.com

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

Производство и преработка 
на пти че ме со

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

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

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



47
7/26

www.myday.bg

Кремио ЕАДКремио ЕАД

Производство 
на мляко и млечни 

продукти

Професионална гимназия 
по хранителни технологии 

и техника

Подготовка 
на кадри за хранително-

вкусовата промишленост, 
фармацията и козметичната 

индустрия

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

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

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

Институт по Институт по 
консервиране и качество консервиране и качество 

на храните - Пловдивна храните - Пловдив

Приложни изследвания, 
консултации и обучения, 

свързани с дейността 
на ХВП

4003 Пловдив
бул.Васил Априлов 154

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

Производство на 
медени сладки, 

бисквити, курабии 
и други 

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

Производство на месни кулинарни 
заготовки – порционирани, 

замразени, готови за директно 
влагане, с насоченост 

конвектомати, скари и фритюри 
в търговски вериги. 

ISO 9001:2008.

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

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

сушени зеленчуци 
и подправки

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

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

www.melligel.bgwww.melligel.bg

Мелифера АДМелифера АД

Медът 
е една от най-старите 
суперхрани, всички 

наши оригинални 
продукти са базирани 

на него

бизнессправочник

www.tandem.bg

Производство на 
висококачествени месни 
продукти и деликатеси – 

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

и др.

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

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

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

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

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

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

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

САЛОН ЕООД
Производство 

на хлебни и сладкарски 
изделия, локуми, халва, 

филиран бадем, филиран 
фъстък, фондан.



Time for opportunities –  
rethinking business models 

Consumer trends are changing, 
plants are becoming more flexible, 
portfolios broader. BrauBeviale show-
cases solutions along the entire  
value chain of the beverage industry  
– from innovative ingredients  
and smart process technologies to 
sustainable packaging concepts. 

Now is the time to  
actively shape opportunities –  
visit BrauBeviale

The international trade fair
for the beverage industry.

10–12
November
2026
Exhibition
Centre
Nuremberg
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