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Резюме: Плодовете на копъра (Anethum graveolens L.) съдържат етерично и 

глицеридно масло, полизахариди, протеин, минерални и други биологично 

активни вещества. След получаване на етерично и глицеридно масло те 

обикновено се използват за фураж. Цел на настоящата работа е определяне 

на минералния състав в отработените плодове на копър с възможности за 

приложението във фуражни смески. Отработените плодове съдържат 

макро- и микроелементите калций (0,91%), фосфор (0,55%), магнезий (3 233,88 

mg/kg), цинк (47,74 mg/kg), манган (24,62 mg/kg), желязо (102,16 mg/kg) и мед 

(12,37 mg/kg), което е предпоставка за включването им като добавки към 

фуражи.    

 

Ключови думи: отработени плодове от копър, минерални елементи, фуражни 

смески  
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Abstract: The fennel fruit (Anethum graveolens L.) contain essential and glyceride 

oil, polysaccharides, protein, mineral, and other biologically active substances. After 

obtaining the essential and glyceride oils, the residual material is usually applied to 

the composition of the feed. The aim of the present study was to determine the mineral 

composition in the residual material of fennel fruit with possibilities for application 

in feed mixtures. The processed fruits contain the macro- and microelements calcium 

(0.91%), phosphorus (0.55%), magnesium (3,233.88 mg/kg), zinc (47.74 mg/kg), 

manganese (24.62 mg/kg), iron (102.16 mg/kg), and copper (12.37 mg/kg), which was 

a prerequisite for their inclusion as feed additives.  

 

Кeywords: processed fruits of fennel, mineral elements, feed mixtures  

 

1. Въведение 

Копърът (Anethum graveolens L.) е 

едногодишно тревисто растение от сем. 

Сеникоцветни (Apiaceae). Намира 

приложение в хранително-вкусовата 

промишленост като подправка, също е 

суровина за получаване на етерично и 

глицеридно масло. Етерично масло се 



получава чрез парна дестилация от 

надземната част и от плодовете, поради което 

има различен състав и приложение. 

Глицеридното масло се извлича чрез 

екстракция от плодовете. Отработените след 

дестилация и екстракция плодове съдържат 

различни биологично активни вещества, 

поради което могат да се използват като 

добавка към фуражни смески, за изолиране 

на протеин, като биогориво или биосорбент 

[1].  

Чрез различните храни в човешкото 

тяло постъпват много и разнообразни 

минерални елементи, които обаче не трябва 

да са токсични. Някои от тях, дори и в малки 

количества, могат да окажат нежелани 

промени в човешкия организъм [2]. 

В пресен и замразен копър е 

установено съдържание на следните макро- и 

микроелементи в пресен и замразен копър, 

съхраняван в продължение на 12 месеца: 

калий 66-103%, натрий 83-98%, калций 78-

102%, магнезий 80-106%, желязо 87-94%, 

фосфор 91-98%, цинк 68-97%, мед 75-95%, 

кадмий 78-96% и олово 86-104% [3]. 

Özcan [4] изследва минералното 

съдържанието на 32 подправки, използвани в 

Турция. Авторът установява, че всички 

съдържат големи количества алуминий, 

барий, калций, желязо, калий, магнезий, 

фосфор и сяра, като в копъра най-високо е 

съдържанието на калций, желязо, калий, 

магнезий и сяра. 

Kaur and Arora [5] съобщават, че 

плодовете на копъра съдържат минералните 

елементи калций, калий, магнезий, фосфор и 

натрий. 

Altameme et al. [6] обобщават 

изследванията на редица автори върху 

състава на копъра, който съдържа етерично 

масло (1-4%), глицеридно масло, протеин, 

въглехидрати, влакнини, фуророкумарини, 

полифеноли и минерални елементи.  
След промишленото получаване на 

етерично масло от плодовете на копъра, 

отдестилираните плодове се използват за 

фураж. От тях обаче може да се получи 

глицеридно масло, като отработените 

плодове също са подходяща съставка за 

фуражни смески. Данните за съдържанието 

на минерални вещества, които са от особено 

значение при изхранването на животните 

обаче както в отдестилираните, така и в 

отработените след екстракция плодове 

липсват. 

Разнообразното съдържание на 

минерални елементи в плодовете на копъра е 

предпоставка за тяхното включване в състава 

на различни фуражни смески. В справочната 

литература обаче отработените плодове на 

копъра не са включени като потенциална 

добавка [7,8]. 

 

2. Цел  

Целта на настоящия материал е 

определяне съдържанието на минерални 

елементи в отработени плодове от копър с 

възможности за приложението им като 

добавка във фуражни смески.  

 

3. Материали и методи 

3.1.1 Суровина 

Използвани са плодове на копър, 

реколта 2017 г., от които е получено етерично 

и глицеридно масло.  

След получаване на глицеридно масло 

отработените плодове на копър са третирани 

с водна пара за отстраняване на опасния за 

животните използван при екстракцията 

екстрагент n-хексан.  

След това отработените плодове са 

изсушени при стайна температура (25℃). 

 

3.1.2. Методи 

Влагата на отработените плодове (7%) 

е определена чрез сушене до постоянна маса 

при 105℃ [9]. 

Съдържанието на минералните 

елементи, с изключение на фосфора, са 

определени с атомно абсорбционен 

спектрофотометър (AAС) "Perkin Elmer AA 

800": Пробата се опепелява по сух или мокър 

начин и се разтваря в киселина до получаване 

на разтвор с оптимална концентрация на 

елементите. Атомизира се в пламък от 

въздух-ацетилен при температура 2000-

3000℃. Определя се абсорбцията 

(оптическата плътност) и се изчислява 

концентрацията с помощта на стандартна 

крива. 

Съдържанието на фосфор се определя 

като въздушно - сухата проба се опепелява 

при 500-550℃ до получаване на сиво-бяла 

пепел. След охлаждане на тигела пепелта се 

обработва с дестилирана вода и 

концентрирана солна киселина при 

нагряване за 10 min. Съдържанието се 

филтрира и промивните води се събират в 

мерителна колба от 100 cm3. 
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