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Резюме: Соевото масло намира голямо приложение в храни, особено, при 

използването му за различни диети. Целта на настоящата работа е да се 

определят някои физикохимични параметри на маслото – плътност, повърхностно 

напрежение, динамичен и кинематичен вискозитет. Проследено е изменението на 

физикохимичните параметри при пет температури (25, 40, 60, 80 и 100°C). С 

повишаване на температурата всички параметри намаляват и се наблюдава добра 

линейна зависимост – плътност (от 0,907 до 0,854 g/cm3), повърхностно 

напрежение (от 29,775 до 12,461 mN/m), динамичен вискозитет (от 50,336 до 7,468 
mPa.s) и кинематичен вискозитет (от 55,498 до 8,745 mm2/s). Настоящите 

резултати са основа за бъдещи изследвания за включване на соевото масло в 

хранителни продукти с подобрени функционални характеристики. 

Ключови думи: соево масло, плътност, повърхностно напрежение, вискозитет 
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Abstract: Soybean oil is widely used in foods, especially in its use for various diets. The aim 

of the present work is to determine some physicochemical parameters of the oil – density, 

surface tension, dynamic and kinematic viscosity. The change in physicochemical parameters 

at five temperatures (25, 40, 60, 80 and 100°C) was monitored. With increasing temperature, 

all parameters decrease and a good linear relationship is observed – density (from 0.907 to 

0.854 g/cm3), surface tension (from 29.775 to 12.461 mN/m), dynamic viscosity (from 50.336 

to 7.468 mPa.s) and kinematic viscosity (from 55.498 to 8.745 mm2/s). The present results 

are the basis for future studies on the inclusion of soybean oil in food products with improved 

functional characteristics. 

Key words: soybean oil, density, surface tension, viscosity 

 

1. Въведение 

Соята (Soja hispida Moench.) е основното 

маслодайно растение, култивирано в света. 

Основните производители на соево масло са 

различни страни от Северна и Южна Америка, 

Азия и Европа. Това масло е богат източник на 

различни биологично активни вещества, които 

намират приложение в състава на различни 

хранителни продукти. Получаването на соевото 

масло се извършва чрез пресоване на семена. То 

е второто най-консумирано ядивно масло след 

палмовото [1, 2]. 

Токоферолите, като клас органични 

съединения, са основни антиоксиданти в 

глицеридните масла, а най-активната им форма е 

на α-токоферолът [3]. 

Семената на соята съдържат около 22% 

глицеридно масло, като основната мастна 

киселина е линоленова, с което се обяснява 

лесната му окисляемост. В маслото е установено 



 

 

високо наличие на токофероли, като тяхното 

съдържание е γ-изомер 67,8% и δ-изомер 23,6% 

[4, 5]. 

Соевото масло е признато за отличен 

енергиен източник в различните диети, като 

може да намали вредните вещества в тях [6]. 
Поради широкото приложение на 

маслото, научният интерес към определяне на 

някои негови физикохимични параметри е 

завишен. Тяхното определяне при различни 

температури е важно както при производството 

на глицеридните масла, така и при тяхното 

приложение. 

Alemayhu et al. [7] изчисляват 

скоростните константи и активиращите енергии 

на различни глицеридни масла при 25°C, като 

при соевото стойностите са съответно 0,235 и 

152,569 kJ/mol.  

Sahasrabudhe et al. [8] измерват плътност, 

вискозитет и повърхностно напрежение на 

глицеридни масла, включително и соево, от 

стайна температура (23 ± 1°C) до точката на 

кипене на маслата, през интервали от всеки 20°C. 

Авторите установяват, че стойностите на 

плътността и повърхностното напрежение 

намаляват линейно с повишаване на 

температурата, докато вискозитетът намаля 

експоненциално.  
Esteban et al. [9] определят 

физикохимични параметри, като плътност, 

вискозитет и повърхностно напрежение на 

различни глицеридни масла при различни 

температури. 

Elhefian et al. [10] определят някои 

физикохимични параметри като плътност, 

вискозитет и киселинна стойност на четири 

хранителни растителни масла, включително и 

соево, при стайна температура, преди и след 

многократно пържене на картофи. 

 

2. Цел 

Целта на настоящото изследване е да се 

определят физикохимичните параметри 

плътност, повърхностно напрежение, динамичен 

и кинематичен вискозитет и се проследи тяхната 

промяна при различни температури, с оглед 

приложението на соевото масло в различни 

хранителни продукти. 

3. Материали и методи 

Използвано е рафинирано соево масло, 

получено чрез екстракция, закупено от 

търговската мрежа през 2024 г. То представлява 

лесно подвижна течност с жълт цвят и 

характерен мирис. 

Физикохимичните параметри на соевото 

масло са определени при различни температури 

(от 25 до 100°C), като техният избор е съгласно 

приложението на маслото в различните 

хранителни продукти.  

Изследваните параметри са: 

- Повърхностно напрежение, по 

уравнение (1) [11]: 

 

𝛾 =
𝑟𝑔

2
(∆𝐻𝜌0 − 𝑟𝜌)    (1) 

 

където: r е радиусът на капиляра, m; g = 9,8 m/s2 

– земно ускорение; ΔH – разлика във височината 

на водния стълб, m; ρ0, ρ – плътност на водата и 

маслото, kg/m3. 

 

- Динамичен вискозитет, по уравнение 

(2) [8]: 

-  

0

2)(

9

2

w

grb



     (2) 

 

където: g – земно ускорение, m/s2; r – радиус на 

топчето, m; ρ – плътност на маслото, kg/m3; ρb - 

плътност на топчето, kg/m3; w0 – скорост с 

равномерно движение, определена от пътя за 

единица време. 

 

- Кинематичен вискозитет, съгласно 

уравнение (3): 

 




        (3) 

 
където: η – динамичен вискозитет, Pa.s; ρ – 

плътност на маслото, kg/m3. 

 
- Плътност, съгласно уравнение (4) [11]:  

V

mm 
 1  (4) 

 

където: ρ – плътност, kg/m3; m – масата на 

пикнометъра, kg; m1 – маса на пикнометъра с 

маслото, kg. 

 

Всички измервания са извършени в три 

повторения и резултатите са представени като 

средна стойност на отделните измервания със 

съответното стандартно отклонение (SD), като е 

използвана програмата Microsoft Excel. 

 

4. Резултати и обсъждания 

Данните за плътността, повърхностното 

напрежение и кинематичния вискозитет са 



 

представени на табл. 1. Резултатите за 

повърхностното напрежение показват стойности 

между 33,518 и 26,811 mN/m при различните 

температури.  

Получените стойности за повърхностното 

напрежение са съпоставими между 31,1 и 22,5 

mN/m с тези от литературата [8]. Резултатите 

показват, че с повишаване на температурата 

стойностите на повърхностното напрежение 

намаляват, което не противоречи на данните от 

литературата [12]. 

Подобна зависимост се наблюдава и при 

плътността, като с повишаване на температурата 

нейните стойности намаляват, установено и от 

други автори [12-16]. 

Изчислен е също и кинематичният 

вискозитет, като неговите стойности са: 55,498 

mm2/s (при 25°C) и 8,754 mm2/s (при 100°C), 

съгласно данните от табл. 1. 

Резултатите за измененията на динамичния 

вискозитет са представени на фиг. 1. Данните 

показват, че стойностите му намаляват също с 

повишаване на температурата. Между 20 до 60°C 

се отчита линейна зависимост между двата 

параметъра, след което при по-високи 

температури, започват да се появяват отклонения 

и той намалява експоненциално [8].  

Установено е, че при особено високи 

температури до 200°C вискозитетът намалява 

експоненциално и приема много близки 

последователни стойности при нейната промяна 

[8]. 

Quinchia et al. [17] изследват вискозитета 

на слънчогледово масло – олеинов тип, 

модифицирано с добавка от полимери, при 

температури между 25 и 120°C.  

Според Ferraz et al. [18] добавянето на 

линолова киселина към слънчогледово масло – 

олеинов тип намалява повърхностното 

напрежение от 53,70 на 28,39 mN/m при стайна 

температура.  

Установените стойности за динамичен 

вискозитет са между 50,336 mPa.s (при 25°C) и 

7,468 mPa.s (при 100°C), като те са близки до 

вискозитета на слънчогледовото масло – 39,55 

mPa.s [10].  

Влиянието на температурата върху 

промяната на други физикохимични параметри 

при различни глицеридни масла, като плътност и 

динамичен вискозитет е изследвано от редица 

автори [15, 19, 20], които потвърждават 

резултатите в това изследване. 

Съгласно изследванията на Jamil et al. [21] 

динамичният вискозитет на слънчогледово 

масло, при стайна температура, е 45,38 mPa.s, а 

кинематичният – 49,56 mm2/s, като тези 

стойности са близки до получените в настоящето 

изследване. 

Връзката между двата вискозитета е 

представена на фиг. 2. Данните показват линейна 

зависимост между стойностите им, като с 

повишаване на температурата се наблюдава по- 

голям наклон на линиите, което е свързано със 

стабилността на системата.  

 

5. Заключение 

Проследено е изменението на 

физикохимичните параметри – плътност, 

повърхностно напрежение, динамичен и 

кинематичен вискозитет при пет температури 

(25, 40, 60, 80 и 100 °C). Наблюдава се класическа 

зависимост, т.е. техните стойности намаляват с 

повишаване на температурата. 

Установена е линейна зависимост между 

динамичен и кинематичен вискозитет. 

 

Tаблица 1. Физикохимични параметри – плътност, повърхностно напрежение и кинематичен вискозитет на 

соево масло, при различни температури. 

Температура, ℃ Плътност,  

g/cm3 

Повърхностно 

напрежение, mN/m 

Кинематичен 

вискозитет, mm2/s 

25 0,907 ± 0,0 33,518 ± 0,30 55,498 

40 0,895 ± 0,0 31,422 ± 0,30 30,404  

60 0,881 ± 0,0 29,064 ± 0,28 19,086  

80 0,869 ± 0,0 27,259 ± 0,25 12,153 

100 0,854 ± 0,0 26,811 ± 0,24 8,745  

https://pubs.acs.org/action/doSearch?field1=Contrib&text1=L.+A.++Quinchia


 

 

 

Фигура 1. Температурна зависимост на динамичен вискозитет на соево масло.

 

Фигура 2. Зависимост между динамичен и кинематичен вискозитет на соево масло. 
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Резюме: Царевичното масло намира широко приложение в хранително-вкусовата 

промишленост. Поради това цел на настоящата работа е проследяване на 

влиянието на различни антиоксиданти, като кверцетин, аскорбинова, хлорогенова 

и кафеена киселина върху изменението на някои кинетични (скоростна константа 

и активираща енергия) и термодинамични параметри (ентропия, енталпия и 

свободна енергия на Гибс). Изследванията са проведени при четири температури 

(6, 25, 40 и 60℃). Данните показват, че с повишаване на температурата 

стойностите на скоростната константа и свободната енергия на Гибс се 

завишават, докато на останалите параметри – не се променят. Независимо от 

температурата най-ниски стойности на енергията на Гибс се получават при 

използването на кверцетин, което е индикация, че този антиоксидант е най-

подходящ за царевичното масло. 

Ключови думи: царевично масло, скоростна константа, кинетика, термодинамика 
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Abstract: Corn oil is widely used in the food industryTherefore, the aim of the present 

work is to investigate the influence of different antioxidants, such as quercetin, ascorbic, 

chlorogenic and caffeic acid on the change of some kinetic (rate constant and activation 

energy) and thermodynamic parameters (entropy, enthalpy and Gibbs free energy). The 

experiment is provided at four temperatures (6, 25, 40 and 60 ℃). The data show that the 

rate constant  and the Gibbs free energy increase, regardless of the temperature. The lowest 

values of Gibbs energy are obtained when using quercetin, which is an indication that this 

antioxidant is most suitable for corn oil. 

Key words: corn oil, rate constant, kinetics, thermodynamics. 

 

1. Въведение 

Рафинираното царевично масло е 

лесноподвижна течност с наситено жълт цвят, 

специфичен мирис и аромат. Основните мастни 

кисели в него са линолова (около 55%), олеинова 

(около 25%) и палмитинова (около 6%) [1-3]. 

Неосапуняемата част на царевичното масло е по-

ниска (2,8%) от публикуваните в литературата за 

други глицеридни масла, а съдържанието на 

токоферолите е от порядъка на 330 – 3720 mg/kg 

[4].  

Редица автори са изследвали влиянието 

на различни технологични, физикохимични и 

термодинамични фактори върху химичния 

състав на маслото с оглед приложението му. 

Stamenković et al. [5] проучват химичният 

състав на царевично масло от зародиши. Според 

авторите то съдържа главно ненаситени мастни 

киселини (87,09 ± 0,37%) с линолова и олеинова 

киселина като преобладаващи, докато основната 

наситена мастна киселина е палмитиновата. За 

описване на кинетиката на процеса авторите 

използват три модела. Термодинамичният анализ 



 

 

на екстракцията показва, че процесът е 

спонтанен, ендотермичен и необратим. 

Marinova et al. [6] изследват 

окислителните промени, настъпващи в 

рафинирани слънчогледово, гроздово, соево, 

царевично и маслиново масло в резултат на 

процеса пържене. Окислителното разграждане на 

маслата е установено чрез наблюдаване на 

тяхното пероксидно число, устойчивост на 

окисление, съдържание на спрегнати диени (като 

абсорбция при 232 nm) и съдържание на 

спрегнати триени (като абсорбция при 270 nm). 

Според изследването царевичното и соевото 

масло са най-устойчиви на окисление при 

температура на пържене. 

Rios-Iribe et al. [7] определят 

специфичната скорост на усвояване на глюкоза и 

субстрати от царевично масло, използвани като 

източници на въглерод от най-често 

разпространения растителен гъбен патоген 

(Gibberella fujikuroi). Авторите установяват, че 

количественото определяне чрез газ-

хроматографски анализ на трите основни мастни 

киселини (линолова, олеинова и палмитинова) 

показва кумулативно поведение, с максимална 

концентрация на всяка киселина на 36 h. 

Кинетичното изследване на хидролизируемите 

липиди е определено, като реакция от първи 

порядък. Проучването показва, че скоростта на 

хидролиза на царевичното масло не е 

ограничаващ фактор за усвояването на мастни 

киселини от микроорганизмите. 

Zhao et al. [8] изследват кинетиката и 

термодинамиката на ензимното разграждане на 

микотоксина зеараленон в царевично масло чрез 

анализиране на влиянието на температурата, рН 

и концентрацията на ензима върху началната 

скорост на реакцията. При кинетичното изслед-

ване авторите установяват, че максималната 

скорост на реакцията е 0,97 μmol/(kg.min), 

константата на Михаелис е 11476 μmol/kg и 

уравнението на Михаелис е с максимална 

скорост V = 0,97 [S]/(11 476 + [S]). Термо-

динамичното изследване показва, че активира-

щата енергия е 70,37 kJ/mol, промяната на ентал-

пията на активиране е положителна (ΔH) > 0, 

свободната енергия на активиране е положителна 

(ΔG) > 0 и промяната на ентропията на 

активиране е отрицателна (ΔS) < 0, което показва, 

че реакцията е принудителна. 

Subotin et al. [9] проучват ефективността 

на използването на някои антиоксиданти като α-

токоферол, n-октил галат, L-аскорбинова 

киселина 6-палмитат и екстракт от зелен чай като 

инхибитори на окисляването на масла от 

гроздови семки, орехи и царевични зародиши. 

Окислението се изследва при ускорен режим в 

продължение на 700 h, чрез добавяне на 

водороден пероксид и Cu2+ йони. В изследването 

са установени оптималните условия на ускорения 

окислителен процес в анализираните системи. 

Липидното окисление се оценява чрез измерване 

на пероксидното число и конюгираните диени и 

триени. Резултатите от това изследване показват, 

че пробите на изследваните масла с добавка на 

антиоксиданти имат значително по-ниски 

стойности на окисление в сравнение с 

контролната проба. По-ефективно е действието 

на L-аскорбинова киселина с оптимална 

концентрация 0,1%. Инхибиторен ефект на 

процеса на окисляване е отбелязан за α-

токоферола и екстракта от зелен чай с оптимална 

концентрация на добавяне 1%. 

Глицеридните масла основно намират 

приложение в състава на различни хранителни 

продукти поради съдържащите се в тях 

разнообразни биологично активни вещества като 

стероли (част от тях могат да бъдат източник на 

витамин Д); каротеноиди (източник за 

образуване на витамин А); токофероли (витамин 

Е); витамин К; фосфолипиди (предпазват черния 

дроб от маслена инфилтрация и улесняват 

натрупването на белтъчини в организма) [10].  

Царевичното масло поради интересния си 

мастнокиселинен състав и съдържащите се в него 

биологично активни вещества днес се използва в 

различни хранителни емулсии [11-14] като 

заместител на слънчогледовото и други 

глицеридни масла. 

 

2. Цел 

Цел на настоящата работа е да се 

проследи влиянието на различни антиоксиданти, 

прибавяни към царевично масло, върху 

изменението на някои физикохимични, 

кинетични и термодинамични параметри при 

различни температури. Тези параметри оказват 

влияние върху стабилността на маслото и са от 

значение както за запазване на неговото 

качество, така и за включването му в различни 

хранителни продукти.  

 

3. Материали и методи 

Използвано е рафинирано царевично 

масло, получено чрез екстракция, закупено от 

търговската мрежа през 2024 г.  

Като антиоксиданти са използвани 

кверцетин, аскорбинова, хлорогенова и кафеена 

киселина (Merck, Germany). 

Кинетичните и термодинамичните 

параметри на царевичното масло са определени 

при четири температури (6, 25, 40 и 60°C), като 

техният избор е съгласно технологичните 

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/EM-Marinova-2089278618?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6Il9kaXJlY3QiLCJwYWdlIjoicHVibGljYXRpb24iLCJwcmV2aW91c1BhZ2UiOiJfZGlyZWN0In19
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Rios-Iribe+EY&cauthor_id=27646209
https://www.scirp.org/journal/articles?searchcode=Iurie++Subotin&searchfield=authors&page=1


 

режимиq при които това масло ще се включва в 

различни хранителни продукти.  

Ефектът на температурата върху 

скоростта на окисление се изразява чрез 

уравнение 1: 

 

ln(𝑘) = ln𝐴 − 𝐸𝑎/𝑅𝑇    (1) 

 

където: 𝑘 – константа на скоростта на реакцията; 

𝐴 – предекспоненциалeн фактор; 𝐸𝑎 – активира-

ща енергия (kJ/mol); 𝑅 – универсална газова 

константа (8,314 J/(K.mol)); 𝑇 – абсолютна 

температура (K).  

 

Енталпия е изчислена по уравнение 2 

[15]: 

R

H

Td

Kd 


)/1(

ln
    (2) 

 

където: k – скоростна константа; ΔH – енталпия, 

(kJ/mol); R – универсална газова константа (R = 

8,314 J/(K.mol)); Т – температура, (К). 

 

Ентропията е изчислена по уравнение 3 

[16]: 

T

GH
S

)( 
     (3) 

 

където: ΔS – ентропия, (kJ/K.mol); ΔH – енталпия, 

(kJ/mol); ΔG – свободна енергия на Гибс, (kJ/mol); 

T – температура, (K). 

 
Свободната енергия на Гибс е изчислена 

по уравнение 4:  

KRTG ln     (4) 

 

където: R – универсална газова константа (8,314 

J/(K.mol)); T – температура, (K); ΔG – свободна 

енергия на Гибс, (kJ/mol); K – равновесна 

константа. 

 

Всички изследвания са проведени в 

трикратна повторяемост, като на таблиците са 

представени средноаритметичните им стойности 

със стандартното отклонение.  

 

4. Резултати и обсъждания 

Определените стойности на скоростните 

константи, измерени при четири различни 

температури и са представени на табл. 1. Данните 

показват, че с повишаване на температурата те се 

завишават, което е в съгласие с установената 

линейна връзка между тях. Най-висока е 

стойността на константата при контролната 

проба. С добавянето на антиоксиданти, 

стойностите ѝ са по-ниски. При царевичното 

масло с добавка на аскорбинова киселина се 

отчита най-ниска стойност, което го определя и 

като най-стабилно [9]. 

Стойностите на скоростните константи на 

различни глицеридни масла, напремир соево, 

фъстъчено и памучно, измерени при 25°C са 

съответно 0,235; 0,181 и 0,179 [17]. Тези разлики 

според нас могат да се обяснят със състава на 

глицеридните масла, който оказва влияние върху 

този физикохимичен параметър. 

В литературата има данни за изчисляване 

на скоростните константи на реакцията на 

окисление на памучно масло при четири 

температури (110, 120, 130 и 140°C) [18], като 

разликата в стойностите може да се обясни с по-

високата температура на това изследване. 

Определена е активиращата енергия на 

процеса, а стойностите ѝ са представени на табл. 

2. За контролната проба, както и при другите 

масла с добавка на антиоксиданти те са близки и 

са в границите от 26,356 до 28,501 kJ/mol. Това е 

индикация, че маслото ще се окислява по-бавно 

при ниски температури. Стойността на този 

кинетичен параметър е в съответствие с данните 

от литературата за различни видове глицеридни 

масла [17-24].  

Според Galvan et al. [21] колкото по-висока 

е активиращата енергия, толкова по-

благоприятно е окислението при завишени 

температурни стойности.  

Saldana and Monteagudo [23] установяват, 

че масло с висока стойност на активираща 

енергия се окислява по-бързо при завишени 

температури, докато това с ниска стойност – при 

занижени температури.  

Други автори установяват активираща 

енергия за различни глицеридни масла около 

81,94 до 109,82 kJ/mol в зависимост от 

антиоксидантната добавка [18]. Oпределeno e 

влиянието на антиоксидантите D-α-токоферол и 

аскорбил палмитат в слънчогледово масло и e 

изчисlena активиращата енергия със стойност 

56,11 kJ/mol [19].  

Известно е, че химичните реакции могат да 

протичат спонтанно и принудително. 

Спонтанното протичане на химичните реакции 

между отделните компоненти на дадено масло се 

характеризира с намаляване на свободната 

енергия на Гибс. При положителна стойност на 

енталпията на активиране (ΔH) > 0, положителна 

енергия на активиране (ΔG) > 0 и отрицателна 

ентропията на активиране (ΔS) < 0, реакцията е 

принудителна [8]. Резултати за енергията на Гибс 

на активиране при различни температури са 

представени на табл. 3. Най-ниска е стойността 



 

 

на енергията при различните температури при 

добавка на аскорбинова киселина. 

Резултати за енталпията и ентропията са 

представени на табл. 4. С най-ниска положителна 

стойност на енталпията и най-висока ентропия е 

царевичното масло с добавка на аскорбинова 

киселина. 

Представените експериментални данните 

показват, че най-подходящият антиоксидант за 

царевичното масло е аскорбиновата киселина. 

При тази добавка се наблюдават най-ниска 

скоростна константа, най-висока активираща 

енергия, най-ниски стойности на енергията на 

Гибс и на енталпията и най-висока ентропия. 

 

5. Заключение 

Изследвано е влиянието на различни 

антиоксиданти (кверцетин, аскорбинова, 

хлорогенова и кафеена киселина) върху 

изменението на някои кинетични и термо-

динамични параметри на царевично масло.  

За първи път при четири различни 

температури – 6, 25, 40 и 60℃ са определени 

кинетични (скоростна константа и активираща 

енергия) и термодинамични параметри 

(ентропия, енталпия и свободна енергия на Гибс).  

Получените данни са основа за бъдещи 

изследвания при приложение на царевичното 

масло в различни хранителни продукти.  
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Tаблица 1. Скоростна константа на царевичноо масло при различни температури и антиоксиданти 

Проби Температура, ℃ 

6 25 40 60 

Царевично масло  0,008 ± 0,0 0,020 ± 0,0 0,029 ± 0,0 0,037 ± 0,0  

Царевично масло + кверцетин 0,006 ± 0,0 0,014 ± 0,0 0,022 ± 0,0 0,031 ± 0,0 

Царевично масло + аскорбинова киселина 0,005 ± 0,0 0,012 ± 0,0 0,019 ± 0,0 0,025 ± 0,0 

Царевично масло + хлорогенова киселина 0,006 ± 0,0 0,017 ± 0,0 0,026 ± 0,0 0,032 ± 0,0 

Царевично масло + кафеена киселина 0,007 ± 0,0 0,019 ± 0,0 0,027 ± 0,0 0,034 ± 0,0 

 

Tаблица 2. Активираща енергия на царевично масло при различни температури и антиоксиданти, kJ/mol 

Проби Температура, ℃ 

6 25 40 60 

Царевично масло 26,356 ± 0,25 

Царевично масло + кверцетин 28,433± 0,22 

Царевично масло + аскорбинова киселина 28,501 ± 0,25 

Царевично масло + хлорогенова киселина 28,384 ± 0,22  

Царевично масло + кафеена киселина 28,185 ± 0,21 
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Tаблица 3. Енергия на Гибс на царевично масло при различни температури и антиоксиданти 

Изследвани проби Температура, ℃ 

6 25 40 6 

енергия на Гибс, kJ/mol 

Царевично масло  38,575 ± 0,37 39,313 ± 0,38 39,896 ± 0,38 40,673 ± 0,38 

Царевично масло + кверцетин 34,504 ± 0,33 36,421 ± 0,36 37,109 ± 0,37 37,804 ± 0,40 

Царевично масло + аскорбинова киселина 30,422 ± 0,29 31,039 ± 0,30 31,527 ± 0,30 32,176 ± 0,30 

Царевично масло + хлорогенова киселина 35,464 ± 0,34 37,112 ± 0,38 37,815 ± 0,38 38,228 ± 0,42 

Царевично масло + кафеена киселина 36,237 ± 0,35 37,940 ± 0,35 38,495 ± 0,36 39,236 ± 0,35 

Tаблица 4. Енталпия и ентропия на царевично масло при различни температури и антиоксиданти 

Царевичноо масло 

с различни оксиданти 

Температура, ℃  

6 25 40 60 6 25 40 60 

Енталпия, kJ/mol Ентропия, kJ/(K.mol) 

Царевично масло 27,736 ± 0,26 33,194 ± 0,31 

Царевично масло + кверцетин 25,052 ± 0,23 37,016 ± 0,35 

Царевично масло + аскорбинова киселина 21,361 ± 0,20 38,852 ± 0,37 

Царевично масло + хлорогенова киселина 24,723 ± 0,23 36,548 ± 0,35 

Царевично масло + кафеена киселина 26,113 ± 0,25 35,445 ± 0,33 
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Резюме: Родът Nepeta (семейство Lamiaceae) включва над 300 вида растения, 

които са известни със своите етерични масла и разнообразни биологични свойства. 

Nepeta transcaucasica L. e един от малко изследваните видове от този род,  

ендемичен е за Кавказкия регион, но успешно се адаптира към условията на 

култивиране в България. В опитното поле на Института по розата и 

етеричномаслените култури, град Казанлък се отглеждат два вида непета – Nepeta 

cataria var. citriodora и N. transcaucasica Grossh. Целта на настоящото изследване е 

да се сравни добива на етерично масло, извлечено чрез водна и парна дестилация и 

да се проследи динамиката на извличане на етерично масло от култивирана Nepeta 

transcaucasica L. при преработката ѝ чрез парна дестилация. 

Ключови думи: N. transcaucasica Grossh., парна дестилация, етерично масло 
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Abstract: The Nepeta genus (family Lamiaceae) includes over 300 plant species known for 

their essential oils and various biological properties. Nepeta transcaucasica L. is a less-

studied species that grows naturally in the Caucasus region but can also be successfully 

grown in Bulgaria. At the experimental fields of the Institute of Rose and Essential Oil 

Crops in Kazanlak, two types of Nepeta are grown: N. cataria var. citriodora and N. 

transcaucasica Grossh. The aim of the present study is to compare the yield of essential oil 

extracted by water and steam distillation and to track the dynamics of essential oil 

extraction from cultivated Nepeta transcaucasica L. during its processing by steam 

distillation. 

Кey words: N. transcaucasica Grossh., steam distillation, essential oil 

 

1. Въведение 

България е известна с разнообразната си 

флора, която включва растения от различни 

семейства. Най-разпространени са представите-

лите на сем. Устоцветни (Lamiaceae), към което 

принадлежат лавандулата, ментата, мащерката, 

ригана и много други етеричномаслени 

растения. В нашата страна те се отглеждат като 

промишлени култури за получаване на етерично 

масло с приложение в парфюмерията, 

козметиката, медицината, фармацията, 

техниката, хранително-вкусовата промишленост 

[1].  

Растенията от род Nepeta са по-малко 

известни като източник за получаване на 

етерично масло. Родът включва над 300 вида 

растения, които основно се използват в 

народната медицина за лечение на различни 

заболявания, например гнойни процеси по 

кожата [2]. 

В други страни обаче етеричните масла 

от растенията от този род намират широко 

приложение в народната медицина, козметиката 

и ароматерапията [3-6], както и като натурални 

репеленти и биопестициди. Техните основни 

компоненти – монотерпенови и сескитерпенови 

съединения притежават антимикробно действие 

[7], поради което съдържащите ги етерични 

масла са обект на нарастващ научен интерес 

поради изразените си биологични свойства [8-

10]. 

Nepeta transcaucasica L. e един от малко 

изследваните видове от този род, ендемичен за 

Кавказкия регион, но успешно се адаптира към 

условията на култивиране в България. 
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Изследван е химичния състав на 

етерични масла, получени от три различни вида 

непета – Nepeta cataria L., N. grandiflora M.B. и 

N. nuda L. [11]. 

От 2019 г. в опитното поле на Института 

по розата и етеричномаслените култури, град 

Казанлък се отглеждат два вида непета – N. 

cataria var. citriodora и N. transcaucasica Grossh. 

Проведени са изследвания за влиянието на 

почвените условия върху агробиологичните 

характеристики на двата култивирани вида, 

върху химичния състав на етеричните им масла 

и тяхната антимикробна и антиоксидантна 

активност [12].   

Известно е, че съставът на етеричното 

масло от различните видове непета се влияе от 

екологичните фактори по време на различните 

етапи от развитието на растението [13], както и 

от използваните методи за сушене на суровината 

преди дестилация [14]. Етеричното масло, 

благодарение на съдържащите се терпенови 

съединения е с доказано антимикробно действие 

спрямо различни условно патогенни 

микроорганизми [14-23], както и с потвърден 

антиоксидантен ефект [16,19,23]. 

В нашата страна етеричномаслените 

растения основно се преработват чрез парна 

дестилация, с изключение на маслодайната роза 

и здравеца [1]. Това е един от най-ефективните 

методи за извличане на етеричните масла от 

различни растителни органи, което е от 

съществено значение за оценка на потенциала 

им като източник на биологично активни 

вещества. Този вид дестилация позволява 

запазването на летливите компоненти, 

определящи химичния състав и качеството на 

полученото масло [3, 24,25]. 

В лабораторни условия обикновено 

етеричномаслените суровини се преработват 

чрез водна дестилация, като полученото в 

приемника етерично масло е смес от първично и 

вторично и не съответства по състав на това, 

извлечено чрез парна дестилация. 
 

2. Цел на изследването 

Целта на настоящото изследване е да се 

сравни добива на етерично масло, извлечено 

чрез водна и парна дестилация и да се проследи 

динамиката на извличане на етерично масло от 

култивирана Nepeta transcaucasica L. при 

преработката ѝ чрез парна дестилация.  

 

 

3. Материали и методи 

Материали 

Изследвана е непета, отглеждана през 

2019 г. в опитното поле на Института по розата 

и етеричномаслените култури, град Казанлък 

(42.61°94′408″N 25.39°29′576″E, надморска 

височина 407 m).  

Суровината е брана във фаза на масов 

цъфтеж (снимка 1). След прибиране от полето 

част от суровината е съхранявана при стайна 

температура (20°C) на сянка, далеч от пряка 

слънчева светлина. След изсушаване суровината 

е съхранявана в книжни пликове в дървени 

шкафове. 

 
Снимка 1. Непета във фаза на масов цъфтеж 

 

Методи 

Преработена е свежа суровина с 

влажност 60-65%, определена чрез сушене до 

постоянна маса при 105°C [26]. 

Непетата е преработена по два метода в 

лабораторни условия: 

- чрез водна дестилация със стъклен 

апарат на Британската фармакопея, 

модифициран от Балинова и Дяков [27] с цел 

установяване количеството на общото етерично 

масло – първично и вторично. 

- чрез парна дестилация в медни 

казанчета с обем 5 dm3 (снимка 2) с цел 

проследяване динамиката на маслото по време 

на процеса. 

Технологичните параметри при парната 

дестилация са: продължителност 2 h, скорост на 

дестилацията 7% и температура на дестилата 

30°C.  

 
Снимка 2. Лабораторна апаратура за 

провеждане на парна дестилация 

(снимката е авторска) 

 



 

Маслата са събирани на всеки 15, 30, 60 

и 90 min, като след получаването им са 

обезводнявани с безводен натриев сулфат и 

преди GC-MS анализ са съхранявани в 

хладилник при 4°C.  

Добивът на етерично масло е изчислен 

спрямо абсолютно суха маса.  

Всички опити са проведени при три 

повторения, като на фигурите са представени 

средните аритметични стойности. 

 

4. Резултати и обсъждане 

Количеството на етеричното масло, 

извлечено по двата метода е представено на 

фиг. 1. Данните показват, че при водната 

дестилация неговото количество е 0,36%, а при 

парната – 0,28%. Полученото масло обаче е 

много по-ниско от данните в литературата, 

например от 0,78 mg/g (за вида N. nuda) до 5,94 

mg/g (за вида N. cataria) [16] и от 0,8 до 1,4% 

[28]. Тези разлики в количеството на 

извлеченото етерично масло могат да се 

обяснят с вида на изследваните растения, 

както и с почвено-климатичните условия, 

установено и при други етеричномаслени 

суровини [1,3]. По-ниският добив на етерично 

масло, получен при преработка на растенията 

чрез парна дестилация е индикация, че е 

необходимо да се прави кохобация на 

дестилационните води. 

Етеричнотo маслo, независимо от 

начина на получаване, представлява 

лесноподвижна светложълта течност с 

приятен билково-подправъчен мирис.  

Динамиката на етеричното масло е 

представена на фиг. 2. Данните показват, че 

през първите 15 min се отделя най-голямо 

количество масло (67%), до 30 min то 

намалява почти четири пъти (17%), на 60 min 

е 5%, а до 90 min – 11%. 

 

 
Фигура 1. Добив на етерично масло, извлечено 

чрез водна и парна дестилация 

 
 

Динамиката на извличане ясно показва, 

че първите минути са най-важни за максимален 

добив на етерично масло. Отделните етапи на 

дестилация могат да се използват за събиране на 

масла с различен химичен състав, подходящи за 

конкретни приложения. По-лесно летливите 

ароматични компоненти, каквито са 

монотерпеновите въглеводороди и техните 

кислородни производни, са с по-ясно изразени 

биологични свойства и преобладават в 

началните фракции. По-трудно летливите 

компоненти – сескитерпеновите въглеводороди 

и техните кислородни производни оформят 

крайния мирис на етеричните масла и се 

натрупват в последните фракции от процеса 

[29]. 
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Фигура 2. Динамика на етеричното масло при преработка чрез парна дестилация, % 

 

5. Заключение 

Изследван е добивът на етерично масло, 

получено чрез водна и парна дестилация и е 

проследена динамиката на извличане на маслото 

по време на парна дестилация на вида Nepeta.  

 

 

transcaucasica L. Тя има своето значение при 

разделяне на етеричното масло на отделни 

фракции, с цел различното им приложение. 
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Резюме: Розмаринът (Rosmarinus officinalis L.) е етеричномаслено растение от 

семейство Lamiaceae, широко използвано в кулинарията, народната медицина, 

козметиката и парфюмерията. Количеството на биоактивните му съединения 

зависи от фактори като сорт, климатични условия, методи на сушене и 

дестилация. Целта на изследването е проследяване динамиката на извличане на 

етеричното масло от розмарин по време на дестилационния процес.  Процесът на 

дестилация играе ключова роля за качеството и добива на етеричното масло. 

Получените резултати могат да бъдат полезни за подобряване на технологиите за 

преработка на розмарин и оптимизиране на индустриалния процес. 

Ключови думи: Rosmarinus officinalis L., етерично масло, динамика на дестилация 

 

DYNAMICS OF DISTILLATION OF ROSEMARY 

ESSENTIAL OIL 
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Abstract: Rosemary (Rosmarinus officinalis L.) is an essential oil plant of the Lamiaceae 

family, widely used in cooking, folk medicine, cosmetics and perfumery. The amount of its 

bioactive compounds depends on factors such as variety, climatic conditions, drying and 

distillation methods. The aim of the study is to track the dynamics of extraction of rosemary 

essential oil during the distillation process. The distillation process plays a key role in the 

quality and yield of the essential oil. The results obtained may be useful for improving 

rosemary processing technologies and optimizing the industrial process. 

Кey words: Rosmarinus officinalis L., essential oil, distillation dynamics 

 

 

1. Въведение 

Розмаринът (Rosmarinus officinalis L.) е 

широко разпространено етеричномаслено 

растение, което принадлежи към семейство 

Lamiaceae. Използва се в традиционната 

средиземноморска кухня,  в народната 

медицина, както и като ценна съставка в 

козметиката и парфюмерията, поради 

съдържанието на различни биологично активни 

вещества като флавоноиди, полифенолни 

съединения, етерично масло, витамини, 

минерали и др. Тяхното количество зависи от 

много фактори – биологични (произход на 

растенията, сорт и др.), почвено-климатични 

(влага на почвата и въздуха, температура, 

агрогрижи и др.), технологични (условия на 

сушене, методи на дестилация – съотношение 

суровина:обем на дестилационния апарат, време 

и скорост на дестилация и др.) [1-4].  

Процесът на дестилация е ключов 

фактор за добива и състава на етеричното масло 

от розмарин. Различните параметри на 

дестилацията, като време, метод (парна или 

водна дестилация) и съдържание на влага в 

суровината, оказват значително влияние върху 

качеството и количеството на извлеченото масло 

[3, 5]. 

Етеричното масло е лесноподвижна, 

бистра, безцветна до бледожълта течност с 

характерен свеж, приятен, но груб мирис с 

балсамично-дървесна и камфорова нота, по-

силна или по-слаба в зависимост от произхода 

[3, 5]. Притежава изразени антиоксидантни [6-

10], антимикробни [6, 8-15] и противо-

възпалителни [16-19] свойства, което го прави 

функционална съставка за различни продукти 

[2, 3, 20].  
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Съставът на етеричното масло включва 

различни биоактивни съединения като 

основните са: α-пинен, 1,8-цинеол (евкалиптол), 

камфор и борнеол, които допринасят за 

биологичната активност на розмарина [2, 3, 5, 

10, 12, 18, 20]. 

В нашата страна от розмарина са 

получавани и екстракти [21-23], които са с 

доказани антимикробни свойства и намират 

приложение в различни козметични [21] и 

хранителни продукти [24]. 

 

2. Цел на изследването 

Настоящото изследване е насочено към 

проследяване динамиката на дестилация на 

етеричното масло от розмарин. Този процес е 

ключов фактор за определяне на добива, състава 

и качеството на крайния продукт. Получените 

резултати могат да бъдат полезни за 

подобряване на технологиите за преработка на 

розмарин и оптимизиране на индустриалния 

процес. 

3. Материали и методи 

Изследван е розмарин, с два произхода 

Германия и Иран, отглеждани през 2023 и 2024 

г. в опитното поле на ИРЕМК, град Казанлък 

(42.61°94′408″N 25.39°29′576″E, надморска 

височина 407 m).  

Преработени са цели, едно- и две 

годишни растения (снимка 1). След прибиране 

от полето част от суровината е съхранявана при 

стайна температура (25 ± 0,5°C) на сянка, далеч 

от пряка слънчева светлина. След изсушаване 

суровината е съхранявана в книжни пликове, в 

дървени шкафове. 

Преработена е свежа суровина с 

влажност 60 – 65%, определена чрез сушене до 

постоянна маса при 105°C [25]. 

Етеричното масло е получено в 

лабораторни условия чрез парна дестилация в 

дестилационни апарати, с обем 10 dm3 (снимка 

2) при следните технологични параметри: 

продължителност 2 h, скорост на дестилацията 

7% и температура на дестилата 30°C. 

Добивът на етерично масло е изчислен 

спрямо абсолютно суха маса. 

Всички опити са проведени при три 

повторения, като на фигурата са представени 

средните аритметични стойности. 

 

4. Резултати и обсъждане  

Проследена е динамиката на 

дестилационния процес при свежа суровина 

розмарин с произход Германия и Иран като на 

фиг. 1 е представено количеството на 

етеричното масло при 15, 30, 60 и 90 min. 

Данните показват, че през първите 15 min при 

пробата с произход Германия се отделя най-

голямо количество етерично масло – 45% и след 

това постепенно намалява – 22% (30 min), 17% 

(60 min), 11% (90 min). При пробата с произход 

Иран до 15 min се отделя 21% от съдържащото 

се в суровината етерично масло, до 30 min – 

35%, до 60 min 29%, т.е сравнително 

равномерно по време на дестилацията.  

От литературата е известно, че при 

дестилацията могат да се разделят следните 

фази [3, 5]: 

- Начална фаза (0 – 15 min), в която 

дестилират най-летливите компоненти, които са 

монотерпеновите въглеводороди, като α- и -

пинен, лимонен, камфен, мирцен и др.; 

- Основна фаза (15 – 60 min) – 

интензивно отделяне на маслото като основно в 

него се съдържат моноторепеновите кислородни 

производни, като 1,8-цинеол, камфор, борнеол и 

вербенон и др.; 

- Крайна фаза (60 – 120 min и повече) – 

при нея се извличат по-трудно летливите 

съединения, като сескитерпенови въглеводороди 

и техните кислородни производни. 

Фракционирането на етеричните масла 

може да доведе до получаване на проби, богати 

на различни ароматични съединения с цел да се 

намали количеството на алергените. Този 

процес е от значение както за науката, така и за 

практиката, като позволява получаване на 

фракции, обогатени на различни ароматични 

компоненти с разнообразно приложение. 

 

5. Заключение:  

Динамиката на дестилация на розмарин с  

два произхода показва, че добивът на етерично 

масло е по-висок при розмарина с произход 

Германия, особено в първите 15 min от процеса. 

Тези резултати подчертават значението на 

произхода на растителния материал и 

оптималния времеви интервал за максимален 

добив на масло с високо качество. 

 



 

Снимка 1. Розмарин (Rosmarinus officinalis L.) (снимката е авторска). 

  

 
Снимка 2. Лабораторни дестилационни апарати с обем 10 dm3(снимката е авторска). 

 

 
Фигура 1. Динамика на дестилация на розмарин с произход Германия и с произход Иран. 
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ТЕХНОЛОГИЯ НА ТВЪРДО СИРЕНЕ С 

АКТИВИРАНА МЛЕЧНОКИСЕЛА 

ФЕРМЕНТАЦИЯ ЧРЕЗ МЕТОД НА СУХО 

ИЗПАРВАНЕ  
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Резюме: Млечните продукти са традиционна българска храна, поради 

здравословните ползи. Представена е технология на твърдо сирене с активирана 

млечнокисела ферментация чрез метод на сухо изпарване. Описани са основните 

суровини, технологични операции, качествените показатели на готовия продукт. 

Ключови думи: твърдо сирене, ферментация, сухо изпарване 

 

TECHNOLOGY OF HARD CHEESE WITH 

ACTIVATED LACTIC ACID FERMENTATION 

THROUGH DRY SCALDING METHOD 
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Trakia University, Faculty of Engineering and Technology, 

Graf Ignatiev St., 38 Yambol, Bulgaria 

E-mail: tsvetan.vasilev.18@trakia-uni.bg 

 

Summary: Dairy products are a traditional Bulgarian food due to their health benefits. 

The technology of hard cheese with activated lactic acid fermentation using the dry 

scalding method is presented. The main raw materials, technological operations, and the 

quality indicators of the finished product are described. 

Key words: hard cheese, fermentation, dry scalding 

 

1. Въведение 

Млечните продукти намират широко 

приложение в хранителния режим на хората, 

което се дължи на разнообразния им състав и 

биологични свойства [1,2]. Различните видове 

сирена се характеризират със специфични 

физични и химични показатели, които се 

обуславят от вида на млякото и технологичните 

особености при производството им [3,4].   

Твърдото сирене с активирана млечно-

кисела ферментация е вид сирене (наричано за 

по-кратко кашкавал), произвеждано предимно в 

България и някои други страни от Балканския 

полуостров. Има различни предположения за 

произхода на наименованието „Кашкавал”, като 

най-близко до него е това на италианското сирене 

“Caciocavallo”. В нашата страна и по-специално в 

района на Добруджа, през периода от I в. пр.н.е. 

до VII в., е пренесена технологията най-вероятно 

от Близкия и Средния Изток [1-3].  

Според Наредбата за специфичните 

изисквания към млечните продукти [5] 

наименованието „кашкавал“ се използва за вид 

твърдо сирене, преминало процес на зреене, 

получено от мляко с добавка на стартерна 

култура, подсирено с млекокоагулиращ ензим, 

получило необходимата технологична обра-

ботка, претърпяло процес на черидизация и 

изпарване, омесване, осоляване и формоване на 

сиренната маса. 

Днес този млечен продукт може да се 

произведе от краве, овче, биволско и козе мляко 

или смес от различни млека [6].  

Съгласно БДС 14:2010 [7] кашкавалът, 

който се произвежда от овче мляко, се нарича 

„Балкан“, този от краве мляко – „Витоша“, а от 

смес на двете млека – „Преслав“. 

 

 

 



 

 

2. Цел 

Цел на настоящата работа е да се 

проследи технологията на твърдо сирене с 

активирана млечнокисела ферментация чрез сухо 

изпарване.  

 

3. Изложение на материала 

Твърдото сирене с активирана млечно-

кисела ферментация се получава от термизирано, 

пълномаслено краве мляко, с добавка на закваска 

от подбрани щамове млечнокисели бактерии, 

чрез подсирване с мая за сирене. Сиренината е 

подложена на технологична обработка като се 

използва методът на сухо изпарване. Суровините 

за производство на твърдо сирене са представени 

на табл. 1. 

3.1. Изисквания към суровините 

 Прясно краве мляко. 

Млякото е сред най-ценните хранителни 

продукти. То съдържа практически всички 

вещества, необходими за нормалното функ-

циониране на организма – пълноценни белтъчи-

ни, липиди, въглехидрати, витамини и 

неорганични соли. Кравето мляко е богат 

източник на мастно разтворими витамини (D и E) 

и витамини от група В. Характеризира се с 

усвоимост до 98% благодарение на това, че се 

емулгира добре в храносмилателната система. За 

по-доброто усвояване влияе и това, че се намира 

във вид на клъбца с размери 0,5-10 µm. Лактозата 

спомага за потискането на гнилостните процеси 

и за развитието на полезната микрофлора в 

червата [1-3]. Прясното краве мляко за 

производство на твърдо сирене, трябва да 

отговаря на следните показатели съгласно БДС 

11:1987 [8]: външен вид – еднородна течност без 

утайка; цвят – бял със слабо изразен кремав 

оттенък; вкус – свойствен, приятен без страничен 

привкус; мирис – свойствен без страничен мирис; 

консистенция – еднородна без провлачване; 

плътност при 20℃ не по-малко от 1,029 g/cm3; 

масленост не по-малко от 3,6%; млечен протеин 

не по-малко от 3,2%; сух безмаслен остатък не 

по-малко от 8,3%; температура на замръзване, не 

повече от -0,520℃; киселинност от 15 Т0  до18 Т0 . 

 Мая за сирене. 
Сирищната мая представлява извлек от 

жлезистия стомах на преживните животни. Тя 

съдържа два сирищни ензима – ренин и пепсин. 

При производството на твърдо сирене се 

използва мая за сирене химозинова (ренинова) 

мая за сирене и кашкавал, придружена със 

сертификат за качество, като нейните показатели 

са представени на табл. 2 и 3.  

 Закваска  

При производството на твърдо сирене се 

прилага многощамова култура от различни 

термофилни и мезофилни бактерии, съдържащи 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

helveticus, Lactobacillus lactis., неподлагани на 

генна модификация, придружени с декларация от 

производителите на закваски за произход на 

симбиотичните култури, че същите не са 

подлагани на генна модификация. Съхранението 

ѝ се извършва в хладилна камера при -50℃. 

Закваската трябва да отговаря на следните 

микробиологични показатели: млечнокисели 

бактерии – повече от 9,5×109 cfu/g; Еnterobacte-

riaceae – да не се установяват в 1 g; плесени и 

дрожди – да не се установяват в 1g; Staphylococсi 

– да не се установяват в 1g; Salmonella – да не се 

установяват в 25 g. 

 Калциев двухлорид  

Представлява безцветно кристално 

вещество с високи хигроскопични свойства. Без-

водният калциев дихлорид е бързо разтапящо във 

вода вещество. 

 Готварска сол 
Органолептичните, физичните и химич-

ните показатели са: цвят – бял до слабо синкав 

оттенък; мирис – не се допуска (без мирис); вкус 

– чисто солен до слабо горчив; механични 

примеси - не се допускат; консистенция – сип-

кава, суха на пипане, без признаци на влажност; 

съдържание на натриев хлорид – не по-малко от 

98,5%; съдържание на влага – не повече от 0,1%. 

  Опаковки 
Използваните опаковки при производст-

вото на твърдо сирене трябва да отговарят на 

„Закон за храните“, чл. 7 [9]. 

Материалите и предметите, предназ-

начени за контакт с храни, се придружават от 

декларация за съответствие с нормативните 

изисквания.  

3.2. Нормативи за срок и условия за 

съхранение 

Срокът и условията  за съхранение на 

суровините са посочени на табл. 4. 

3.3. Схема на технологичните операции. 

Технологичните операции са представени 

на схема 1, а примерната технологична линия – 

на схема 2.  

3.4. Качествена характеристика на 

готовия продукт 

Готовият продукт трябва да отговаря на 

изискванията посочени на табл. 5, 6 и 7. 

 

 



 

 

Таблица 1. Суровини за производство на твърдо сирене с активирана млечнокисела ферментация. 

Суровини Мярка Общо 

I. Суровини за 1000 dm3 краве мляко.   

Краве мляко – прясно dm3 1000 

Мая за сирене (химозин) cm3 30 – 40 

Лиофилизирана закваска за твърдо сирене: 

Термофилна 

Мезофилна 

 

kg  

kg 

 

0,010 

0,010 

Калциев двухлорид cm3 100 

Сол за хранително-вкусовата промишленост. kg 1,700 

Добив: kg 90 

II. Спомагателни суровини и материали – опаковки 

 

Таблица 2. Физични и химични показатели на сирищна мая. 

Показатели Стойности Референтни стойности 

REMCAT активност 1038 > 950 

Плътност, g/сm3 1,09 1,08 – 1,10 

pH 5,7 5,5 - 6,0 

Натриев бензоат (w/v) % < 0,5 < 0,5 

Натриев хлорид (w/v) % 12 > 10 

 

Таблица 3. Микробиологични показатели на сирищната мая 

 

Таблица 4. Срок и условията  за съхранение на суровините. 

Суровини 
Условия на съхранение 

(температура, °С ; влага, %) 

Срок на съхранение, 

дни 

Прясно краве мляко температура 4 ÷ 6°С 

в термоизолирани съдове 

До 12 h 

Мая за сирене температура 0 ÷ 4°С 

в хладилни камери 

60 

Лиофилизирана закваска за твърдо 

сирене 

температура -50°С 

в хладилни камери 

300 

Калциев двухлорид. температура 18 ÷ 25°С,   

влага 60 ÷ 65% 

в сухи и чисти складове 

30 

Сол за хранително-вкусовата 

промишленост 

температура 18 ÷ 25 °С,   

влага 60 ÷ 65% 

в сухи и чисти складове 

60 

 

Показатели Спецификация 

Общ брой микроорганизми в 1000 cm3 < 100 

Сулфид-редуктори в 1 cm3 < 1 

Стафилококи в 1 cm3 Отсъстват 

Колиформи в 1 cm3 < 1 

Escherichia coli Отсъстват в 25 cm3 

Listeria monocytogenes Отсъстват в 25 cm3 

Salmonella spp. Отсъстват в 25 cm3 

Дрожди  и плесени в 1 cm3 < 1 



 

 

 
Схема 1. Технологични операции 

 



 

Таблица 5. Органолептични показатели на готовия продукт. 

Показатели Характеристики и изисквания 

Форма Цилиндрична или форма на паралелепипед със слабо 

изпъкнала поясна повърхност, с плоска горна и долна 

основа 

Маса, kg 0,100 ÷ 9,00 

Външна повърхност Гладка, чиста, без технически повреди, без ослизяване и 

тъмни петна. Бледожълт цвят за кашкавал, преминал 

процес на зреене под полимерно фолио 

Консистенция при 18℃ Плътно еластична 

Разрезна повърхност, цвят и строеж Гладка, с еднороден строеж и равномерен кремавожълт 

цвят, без замърсявания на отделните пластове 

Вкус и аромат Специфичен, добре изразен аромат на зрял кашкавал, 

умерено солен вкус, без страничен привкус и мирис 

 

Таблица 6. Микробиологични показатели на готовия продукт. 

Показатели Норма 

Стафилококови ентеротоксини n = 5, c = 0, отсъствие в 25 g 

Listeria monocytogenes, cfu/g 

- за продукти преди предлагането им на 

пазара; 

- за продукти, предлагани на пазара в рамките 

на срока им на годност 

 

n = 5, c = 0, отсъствие в 25 g 

n = 5, c = 0, m < 100 

n - задължителен брой проби, подлежащи на изследване 

с- брой на пробит, в които се допускат отклонения от нормите 

m - норма 

 

Таблица 7. Физични и химични показатели на готовия продукт. 

Показатели на кашкавал от краве мляко Изисквания 

Сухо вещество, % не по-малко от 56,0 

Масленост в сухото вещество, % не по-малко от 45,0 

Консерванти Отсъствие 

Стабилизатори и емулгатори Отсъствие 

Сол, % в общата маса  От 1,7 до 2,6 

Степен на зрялост – съотношение на разтворим към общ белтък, 

%, не по-малко от 
20,0 

Енергийна стойност, kcal/100 g, не по-малко от 335 

 

 
Схема 2. Технологична линия.

пастьоризатор 
сиреноизготвител

вана за прецеждане

а-транспортьор,b- агрегат, c-формировъчна машина



 

 

3.5. Предимствата на метода на сухо 

изпарване 

При традиционните методи на изпарване 

на кашкавала, процесът се провежда в солов 

разтвор (хашлама) с концентрация на  готварска 

сол 12÷14%  при температура 72÷74 оС и с 

киселинност до 20 оТ.  

При метода на сухо изпарване 

предимствата са: 

 възможност коригиране съдържа-

нието на сол в готовия продукт; 

 възможност за добавяне на храни-

телни съставки; 

 постоянно наблюдение и контрол на 

процеса; 

 контролиране на температурата на 

изпарване; 

 възможност за преработка на твърдо 

сирене до 5 % (само такова, което няма търговски 

вид). 

 по-добро разстилане във формите и от 

там само двукратно обръщане на питите твърдо 

сирене; 

 отпадане на питейната вода при 

производството и съответно намаляване на 

възможността от микробиологично замърсяване;  

 по-добър контрол върху добрите 

производствени практики. 

При анализиране на потенциалните 

опасности, свързани с производството, съгласно 

Европейското ръководство за добри хигиенни 

практики [10] са идентифицирани следните 

четири критични контролни точки. За всяка една 

от тях трябва да се определят критичните граници 

и съответните коригиращи действия, които следва 

да се предприемат, ако има отклонение над 

пределно допустимите граници: 

 Критична контролна точка 1 (химична 

опасност) – Наличие на инхибитори при 

приемането на млякото; 

 Контролна критична точка 2 (био-

логична опасност) – Термизация при 

температура 63 – 65 °С, времетраене 15-20 s; 

 Контролна критична точка 3 (био-

логична опасност) – Изпарване при температура 

72 – 74 °С. 

 Контролна критична точка 4 (био-

логична опасност) – Хладилно съхранение при 

температура 2–4 °С, влажност 75–80 %. 

 

4. Заключение 

Описани са изискванията към изходните 

суровини и  краен млечен продукт, твърдо сирене 

с активирана млечнокисела ферментация чрез 

метод на сухо изпарване.  

Представена е технологична схема и 

технологична линия за неговото производство.  

Описани са предимствата на метода на 

сухо изпарване в сравнение с традиционния 

метод. 
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Резюме: Месото и месните продукти са важни компоненти от хранителния прием 

и са основен елемент на балансираното хранене. Съдържат незаменими 

аминокиселини, които са важен фактор за белтъчния синтез. Месните продукти 

заемат специално място в храненето на човека и се характеризират с висока 

хранителна стойност. В настоящата разработка е представена технология за 

производство на агнешка луканка със сушени манатарки. Описани са основните 

суровини, технологични операции, качествените показатели на готовия продукт  
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Summary: Meat and the meat products are essential components from the food consumer 

and are main element for a balanced diet. They consist essential amino acids, which are 

important factor for the protein synthesis. The meat products take special place in human’s 

nutrition and characterize with high nutritional value. In this report is represent the 

technological scheme of lamb sausage with dried boletus. It is described the main 

technological equipment, technological operation, the quantity indicators of the finished 

product. 
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1. Въведение 

Асортиментът на месни продукти е 

разнообразен и включва както сурови продукти, 

преминали само първична обработка, полуготови 

продукти, така и продукти за директна 

консумация. Те се разделят на групи в 

зависимост от технологичната обработка, 

употребата и други характеристики. Всяка група 

от месния асортимент включва много артикули, 

които са с различен характер и качество. Начина 

им обработка ги разделя в няколко групи: 

колбасни изделия, месни полуфабрикати, 

фасонирани месни продукти и месни консерви. 

Колбасните изделия заемат значително 

място сред месните продукти. Особеност при тях 

е, че могат да бъдат направени от месо и карантии 

и при смесването им с мазнини, които са 

обикновено по-лесно стопяеми, както и 

прибавянето на ароматизиращи вещества (сол, 

захар, подправки) се получават продукти с 

повишена стойност и висока смилаемост. Така 

суровото месо под формата на кайма или фина 

пълнежна маса, напълнени в естествени или 

изкуствени обвивки се подлагат на термична 

обработка – опушване, варене и печене, което 

прави продукта готов за директна консумация. 

Едни от най-предпочитаните деликатеси 

са трайно сурово-сушени месни деликатеси. Към 

тях спадат видовете луканки, пастърми и 

суджуци, произведени от раздробено или 

фасонирано месо. Формирането на ароматно-

вкусовия букет в трайно сурово-сушените 
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продукти се определя от начина на зреене, което 

протича по време на сушенето. Ефектът от 

натрупването на ароматни вещества в продукта 

зависи от продължителността на зреенето. Важно 

условие за трайно сурово-сушените месни 

продукти е безопасната им консумация. Това се 

постига чрез микробиологична стабилност, тоест 

ниска киселинност рН-4,8 и ниски стойности на 

свободна вода. В зависимост от използваните 

захари или стартерни култури, ферментацията 

може да бъде бърза, средна или бавна. Един от 

най-важните процеси е нарязването и смилането 

на месото [1, 2]. 

Сурово приготвените колбаси се смятат 

за най-висококачествените месни продукти и в 

повечето страни са символи на колбасарството. 

От тях най-известни са италианската мортадела, 

испанското чоризо, както и един български 

продукт – горнооряховски суджук. Ролята на 

колбасите е значима в месопреработвателната 

промишленост, но те могат да се приемат и като 

образци в културното наследство на всеки народ. 

Изискванията на потребителите и все по-

голямата информираност провокират произво-

дителите на месни деликатеси да предлагат все 

по-оригинални и качествени продукти. 

В съвременната месопреработвателна 

промишленост се използват меса и субпродукти, 

добити от здрави животни, без признаци на 

микробна или друга развала. Месото трябва да е 

в топло, охладено или замразено състояние. 

Основните суровини за производството на месни 

продукти са всички видове кланични животни и 

птици, като най-голям е делът на свине и едри 

преживни животни (ЕПЖ). 

Месото от дребни преживни животни 

(ДПЖ) (агнета, овце, кози) се използва по-рядко, 

обработва се предимно в охладено състояние и се 

отличава от останалите видове меса по следните 

характеристики: 

− месото се появява сезонно предимно през 

пролетта; 

− добива се от млади животни на възраст 

между 4 – 6 месец; 

− месото е финофазерно, мраморирано и 

пълноценно; 

− цвета е бледорозов, количеството на 

мазнини е умерено; 

− има изразен собствен вкус. 

Продуктите, произвеждани от агнешко 

месо, са малко като асортимент, но с 

изключителни вкусови качества, каквато е и 

агнешката луканка с манатарки [1-3]. 

Днес, изискванията на потребителите към 

храната непрекъснато нарастват. Потреблението 

на трайни колбаси расте. Проучване от 2020 г. 

показва, че голяма част от потребителите купуват 

редовно луканки и суджуци, като за тях  най-

важно качеството е съдържанието на месо, срок 

на годност и  произход на продукта [4]. 

2. Цел 

Цел на настоящата работа е да се 

представи технологията за производство на 

агнешка луканка със сушени манатарки.  

3. Изложение на материала 

Ново направление, наблюдавано при 

производството на месни продукти е замяната на 

нитратите, използвани като консервант, с 

естествено съдържащи нитрати растителни 

продукти – целина, цвекло, спанак и др., които се 

прилагат в прахообразна форма. В това 

новаторско направление се включва и агнешка 

луканка със сушени манатарки. 

3.1. Технологична инструкция 

Технологичната инструкция се отнася за 

производството на агнешка луканка със сушени 

манатарки. Необходимите суровини и материали 

по БДС са представени в табл. 1. 

3.2. Изисквания към суровините 

Изискванията, на които трябва да 

отговарят суровините и материалите, са според 

съответните стандарти [5-13]. 

 Месо от ДПЖ – агнешко (бива тлъсто и 

полутлъсто). Агнешкото месо се добива от 

животни под една година от специални месни 

породи. За производството на агнешка луканка 

със сушени манатарки се използва охладено 

месо, добито от здрави животни. Прави се 

цялостно обезкостяване на месния труп и се влага 

цялото количество месо и мазнина. Месото е с 

бледорозов цвят,  финофазерно и равномерно 

мраморирано. След добива се подлага на 

охлаждане до достигане на температура от 0-3 °С 

в сърцевината на месото. Агнешкото месо е с 

характерно изразен собствен мирис и вкус. 

Доброкачественото месо е твърдо и еластично. 

Цветът на мазнината трябва да е бял.  

Месото трябва да е маркирано със син 

печат, който удостоверява, че е с български 

произход. На печата е маркиран номера на 

кланицата за проследяемост. Това гарантира 

качеството на кланичната дейност  и свежестта на 

месото. 

● Сушени манатарки – Изсушените 

манатарки се характеризират с дълбок и наситен 

вкус, отчетлив, опушен, наситен дървесен 

аромат. Влагат се смлени, за освобождаване на 

ароматните вещества и подсилване на аромата. 

Съдържат по-високо количество протеини от 

другите гъби и са с ниско съдържание на калории 

(17-25 kcаl за 100 g). Те са с тъмнокафяв, 



 

светлокафяв до червено-кафяв цвят в зависимост 

от възрастта.  

● Нитритна сол – чиста, без странични 

примеси, с бял цвят, с характерен солен до слабо 

горчив вкус. Регламентираното максималното 

допустимо количество е 150 mg/kg. 

● Сух риган – естествена растителна 

подправка. Влага се добре изсушен, съхраняван в 

хартиена опаковка, без наличието на пряка 

слънчева светлина. Има зелен цвят и характерен 

средиземноморски вкус. 

● Черен пипер, смлян – с кафяв до черен 

цвят, лют и парлив вкус. Не се допуска наличието 

на странични примеси, страничен вкус, както и 

наличието на плесенясване и гранивост. 

● Опушен червен пипер – естествено 

опушен, смлян, с характерен червен цвят, с лек 

опушен мирис и дълбок вкус. 

● Колбасни обвивки и връзки – 

използват се естествени дебели черва от ЕПЖ, 

разрешени от МЗ, предварително  обработени с 

готварска сол. Преди употреба дебелите черва се 

накисват в топла вода с температура до 35 °С с 

цел по-добра еластичност при пълнене. 

Използваните обвивки са с диаметър 50 mm и 

дължина 30 сm. За връзване се използва канап 

ленен или памучен и метални клипси.  

● Опаковки и етикети – пликове или 

фолио от полиетилен, газо- и влаго-

непроницаеми за опаковане; пластмасови каси; 

хартия амбалажна.  

3.3. Контрол при приемане на суровините 

Суровините се приемат с документи за 

качество и произход, които удостоверяват страна 

на произход, номер и лиценз на кланицата, 

разрешително на превозното средство и 

температура на доставка или протокол изведен от 

термо-принтер в хладилния автомобил, който 

показва, че няма нарушение на температурния 

режим, зададен от началната точка до обекта на 

приемане. Проверява се цялостта на опаковката. 

При приемане и съхранение на суровините и 

материалите се извършва сензорен анализ, 

отговарящ на изискванията, регламентирани в 

нормативните документи. 

На всяка доставена партида месо се 

определят:  

 Влагосъдържание; 

 Киселинност и пероксидно число; 

 Микробиологични показатели.  

3.4. Срок и условия за съхранение 

Срокът и условията за съхранение на 

суровините и помощните материали са посочени 

на табл. 2. 

3.5. Схема на технологичните операции. 

Технологичните операции са представени 

на схема 1, а условията и продължителността на 

съхранение на готовите луканки – в табл. 3. 

3.6. Качествена характеристика на 

готовия продукт 

Готовият продукт трябва да отговаря на 

изискванията посочени на табл. 4, 5 и 6. 

 

Таблица 1. Суровини и материали за производство на агнешка луканка със сушени манатарки. 
Суровини и материали Количество, kg 

Месни суровини 

 

Агнешко месо - тлъсто 75,00 

Агнешко месо - полутлъсто 25,00 

Общо: 100,00 

Допълнителни суровини 

Сушени манатарки 1,50 

Сушен риган 0,50 

Черен пипер-млян 1,50 

Нитритна сол 1,45 

Опушен червен пипер 0,20 

Общо: 5,15 

Спомагателни материали Естествени обвивки от ЕПЖ с d=50 mm 

Добив на готов продукт   60-70% 

 

Таблица 2. Срок и условията за съхранение на суровините за производство на агнешка луканка със 

сушени манатарки. 
Суровини Условия на съхранение 

Температура, °С; Влажност на въздуха, % 

Срок на 

съхранение 

Месо от ДПЖ агнешко – 

тлъсто и полутлъсто 

0-4°С, 75-80% 

В хладилни камери, поставено в пластмасови каси 

 

3 дни 

Сушени манатарки 0-4°С, 40-60%  

В хладилни камери, поставени в кашони  

365 дни 



 

 

Нитритна сол 18°С, 40-50%  

В сухи и проветриви помещения, в хартиена опаковка 

24 месеца 

Сух риган 18°С ,40-50%  

В сухи и проветриви помещения, в хартиена опаковка 

12 месеца 

Черен пипер млян 18°С ,40-50%  

В сухи и проветриви помещения, в хартиена опаковка 

12 месеца 

Опушен червен пипер 18°С, 40-50%  

В сухи и проветриви помещения, в хартиена опаковка 

12 месеца 

Дебели черва от ЕПЖ 18°С ,40-50%  

В сухи и проветриви помещения, осолени в пластмасови 

бидони 

12 месеца 

 

Таблица 3. Условия на съхранение на готовите продукти 

Продукт 
Условия на съхранение Продължителност 

на съхранение, дни Температура, 0С Относителна влажност, % 

Агнешка луканка със 

сушени манатарки 

от -1 до 5 75-80 60 

от -6 до -4 85-90 90 

. 

Таблица 4. Органолептични показатели на агнешка луканка със сушени манатарки. 
Показатели Характеристики и норми 

Форма и размери Права и сплескана, с дължина на парчетата 40-60 cm. 

Външен вид Чиста и гладка повърхност без петна, повреди или грапавини, 

суха повърност без маслено изпотяване, без вдлъбнатини или 

празнини. Допуска се слабо обложение от суха бяла плесен, 

непроникваща във вътрешността. 

Разрезна повърхност Равномерен строеж, обвивка плътно прилепнала към 

пълнежната маса, месна маса без шупли, с червено-кафяв 

цвят и равномерно разпределени тлъстини с размери 2-5 mm 

и бледорозов цвят, не се допускат видими фасции и лой. 

Консистенция Твърда, еластична 

Мирис Свойствен, приятен, характерен за агнешко месо и с аромат 

на вложените растителни подправки и сушени манатарки. 

Вкус Умерено солен и свойствен за продукта. 

 

Таблица 5. Физикохимични показатели на агнешка луканка със сушени манатарки. 

 

Таблица 6. Микробиологични показатели на агнешка луканка със сушени манатарки. 
Показатели Норма 

Listeria monocytogenes, отсъствие в 25 g n*=5, c**=0, m***=25 

Salmonella, отсъствие в 25 g n=5, c=0, m=25 

Coliforms, cfu/g n=5, c=2, m<1000, M****<10000 

Escherichia coli, cfu/g n=5, c=2, m<10, M<100 

Staphylococcus aureus, cfu/g n=5, c=2, m<10, M<100 

*n – задължителният брой проби, подлагани на анализ за всяка партида; 

**c – брой на пробите, в които се допускат отклонения от нормата; 

***m – норма, установена за определяния микробиологичен критерий; 

****M – допустимо отклонение от нормата. 

 

Показатели Норми 

Съдържание на вода, % от общата маса, не повече от 35 

Масленост в сухото вещество, %, не повече от 60 

Белтък по Келдал, % в сухо вещество, не по-малко от 28 

Съединително-тъканен белтък, % от белтък по Келдал, не повече от 13 

Готварска сол, % от общата маса, не повече от 3 

Съдържание на нитрити, mg/100 g продукт, не повече от 4 



 

 
 

Схема 1. Схема на технологичните операции за производство на агнешка луканка със сушени 

манатарки.



 

 

3.7. Технологично оборудване и инвентар  

Производството на агнешка луканка със 

сушени манатарки включва следното основно 

технологично оборудване: волфмашина, 

смесителна машина, вакуумпълначна машина, 

клипс машина, мелница за подправки, мелница за 

манатарки, сушилна и хладилни камери. 

Разположено е в зала за обезкостяване, 

обезжилване и сортиране на трупно месо; зала за 

машинна обработка и пълнене на месни продукти 

и складови помещения. 

За производството на агнешка луканка 

със сушени манатарки се използва и инвентар: 

манипулационна маса от неръждаема стомана; 

транспортна количка; ножове за обработване на 

месните суровини; електронна везна; количка за 

колбаси; безконтактна мивка; машина за 

измиване и дезинфекция на подметки и ръце; 

машина за измиване и дезинфекция на 

помещения и инвентар; пластмасови корита и 

каси. 

При анализиране на потенциалните 

опасности за производство на агнешка луканка 

със сушени манатарки, по предложената  

технология [14], са идентифицирани четири 

критични контролни точки (ККТ): 

• ККТ 1 (биологична опасност) – При приемане 

на месните суровини температура на месото 

трябва да е в интервала от 0 до 5 °С в дълбочина 

от 6 до 10 cm. 

• ККТ 2 (биологична опасност) – Хладилното 

съхранение на месните суровини трябва да се 

осъществява при температура от 0 до 5 °С. 

• ККТ 3 (биологична опасност) – Подсушаването 

и отцежданете на луканките трябва да става при 

температура от 8 до 10 °С. 

• ККТ 4 (биологична опасност) – Хладилно 

съхранение на готовия продукт трябва да се 

осъществява при температура < 5 °С. 

За всяка ККТ са определени критичните 

граници, както и съответните коригиращи 

действия, разписани в изготвения НАССР план. 

4. Заключение 

Представена е технология за производство 

на траен сурово-сушен продукт агнешка луканка 

със сушени манатарки, която обхваща 

технологичната инструкция, изискванията към 

суровините и материалите, контролът, сроковете 

и условията за съхранението им, схемата на 

технологичните операции, и качествената 

характеристика на готовите изделия.  

Прилагането на НАССР системата 

осигурява системен контрол при приемането и 

съхранението на суровините и материалите, 

контрол във всеки етап на производствения 

процес, както и при съхранението и реализацията 

на готовия продукт. По този начин се гарантира 

безопасност на продукта във всяко звено по 

хранителната верига – от животновъдната ферма 

до масата на потребителя. 
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ПРОУЧВАНЕ ФИЗИКОХИМИЧНИЯ ПРОФИЛ 

НА НЕЗАКОННО ПРОДАВАНИ ТЮТЮНЕВИ 

ИЗДЕЛИЯ В БЪЛГАРИЯ 

НИКОЛАЙ НИКОЛОВ 

Институт по консервиране и качество на храните - Пловдив, Селскостопанска 

академия 
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Резюме: Незаконната търговия с тютюн, насочена към уязвими групи в 

обществото, подкопава стратегиите за контрол на тютюнопушенето и 

съответно, поставя жизненоважната необходимост както от увеличаване на 

информацията на потребителите относно социалните последици от закупуването 

на незаконни тютюневи изделия, така и от поставяне на по-силен акцент върху 

вредните ефекти от тяхната консумация. Това обосновава проучването на 

физикохимичния профил на нелегално разпространяваните тютюни, тютюневи 

производни и изделия за пушене на територията на страната през 2022 г. 

Анализите, в зависимост от  естеството на изследваните обекти, са извършени по 

стандартизирани методи. Установеното доминиране на определянето на 

фракционния състав и ширината на влакната над останалите анализи (около 4-5 

пъти) потвърждава наблюдаваната тенденция на повишена консумация на 

нативен тютюн, предназначен за ръчно свиване и пълнене на цигари, като 

икономически по-достъпен тютюнев продукт. При тютюневите блендове, 

използвани в нерегламентирани цигари, е отчетено до двукратно по-високо 

съдържание на никотин в сравнение с нарязания тютюн, което вероятно се дължи 

на по-сложния им компонентен състав. Продължаващото разпространение на 

тютюневите производни, незаконно търгувани като тютюневи продукти, доказва 

необходимостта от повишаване информираността на потребителите за 

рисковете, породени от консумацията на тези технологични отпадъци. 

Ключови думи: тютюн, тютюневи изделия, незаконна търговия, физични и 

химични показатели 

STUDY OF THE PHYSICOCHEMICAL PROFILE 

OF ILLEGALLY SOLD TOBACCO PRODUCTS IN 

BULGARIA 

NIKOLAY NIKOLOV 

Institute of Food Preservation and Quality - Plovdiv, Agricultural Academy 

E-mail: ni.nikolov@abv.bg 

Abstract: The illicit trade in tobacco products, targeting vulnerable groups in society, 

undermines tobacco control strategies and therefore places a vital need both to increase 

consumer awareness of the social consequences of purchasing illicit tobacco products and 

to place a stronger emphasis on the harmful effects of their consumption. This justifies the 

study of the physicochemical profile of illegally distributed tobacco, tobacco derivatives and 

smoking products on the territory of the country in 2022. The analyses, depending on the 

nature of the studied objects, were performed using standardized methods. The established 

dominance of the determination of the fractional composition and fiber width over the other 

analyses (about 4-5 times) confirms the observed trend of increased consumption of native 

tobacco intended for hand rolling and filling cigarettes, as an economically more affordable 

tobacco product. Tobacco blends used in unregulated cigarettes have been found to have up 

to twice the nicotine content of cut tobacco, likely due to their more complex component 

composition. The continued distribution of tobacco derivatives illegally marketed as tobacco 

products proves the need to raise consumer awareness about the risks associated with the 

consumption of these technological wastes. 

Key words: tobacco, tobacco products, illicit trade, physical and chemical indicators 



 

1. Въведение 

Нерегламентираната търговия с тютюн и 

изделия за пушене представлява глобално 

предизвикателство, тъй като води до значителни 

загуби на данъчни приходи, подпомага дейността 

на организираните престъпни мрежи и подкопава 

ефективността на националните и международни 

политики за контрол на тютюнопушенето, 

включително усилията за ограничаване на 

достъпа и намаляване на потреблението сред 

уязвимите групи [1, 2]. Факторите, влияещи 

върху нерегламентираната търговия са обект на 

перманентно висок научен интерес. С 

променящите се нагласи към тютюна, търсенето 

на по-евтини, по-малко вредни, по-

привлекателни и по-социално приемливи 

алтернативи както за развлекателна, така и за 

терапевтична употреба се е увеличило [3]. Счита 

се, че цената е основния двигател на незаконната 

употреба на тютюн, но изследванията показват 

смесени открития за връзката между 

увеличението на данъците и нелегалната 

търговия [3, 4, 5, 6, 7, 8, 9]. Много страни с 

относително ниски данъци върху тютюна 

отчитат по-високи нива на незаконна търговия, 

отколкото страни с по-високи данъчни ставки [8, 

10, 11, 12]. Tsui [13] посочва, че с увеличение 

цената на легалния пазар се увеличава и тази на 

нелегалните тютюневи изделия, което 

предполага, че намаляването на законната цена 

вероятно ще намали и тази на необложените с 

данъци продукти и ще ги направи още по-

достъпни. Следователно намаляването на данъка 

върху тютюневите изделия е малко вероятно да 

бъде ефективно за ограничаване на незаконния 

пазар. В друго проучване [3] се твърди, че 

увеличеното данъчно облагане и забраната на 

вейповете е предизвикало разрастващ са черен 

пазар и съответно по-високи здравни рискове, 

свързани с разпространението на нерегулирани 

никотинови продукти. Разпространяващото се 

възприятие сред потребителите, че незаконните 

тютюневи изделия са „по-естествени“ и респ. 

„по-здравословни“ от легално произвежданите 

също мотивира допълнително тяхното 

покупателно поведение [14]. В тази връзка, за 

ограничаване на незаконния пазар на тютюн, се 

предлага намаляване на потребителското търсене 

чрез образователни кампании, повишаващи 

осведомеността на консуматорите [15, 16]. 

Препоръчват се независими изследвания за да се 

гарантира, че интервенциите за намаляване на 

търсенето на незаконни тютюневи изделия са 

ефективни без да насърчават неволно усещането, 

че легалните продукти са „безопасни“, като 

същевременно повишават информираността на 

консуматорите относно възможните 

допълнителни здравни рискове при употреба на 

незаконни продукти. Проучване съобщава по-

високо ниво на гъбични спори и плесен, поради 

факта, че някои нелегални тютюневи изделия се 

съхраняват в полиетиленови пликове с по-висока 

влажност с цел увеличаване на теглото и 

извличане на максимална печалба [14]. 

Балканите винаги са били ключов 

маршрут за незаконна търговия, като в по-ново 

време регионът се е превърнал в транзитна зона 

за контрабанда [17]. Оценка на приходите от 

нелегалната търговия с тютюневи изделия по 

Балканския маршрут за 2013 г. сочи, че най-

големият дял от незаконния пазар, коригиран 

чрез БВП, е в България, следван от Гърция, 

Румъния и накрая Италия [18]. Друго изследване 

докладва, че в периода 2007 - 2017 г. 

пропуснатите ползи за бюджета от нелегалния 

пазар на тютюн в България са в рамките на 2,5 - 

3,5 милиарда лева [19]. Установен е ръст на 

пазара на тютюн за ръчно свиване на цигари 

(RYO тютюни) през последните години. 

Съобщава се огромен дял на незаконната 

търговия - 74,6 %, като в периода тя е 

доминирана от т. нар. насипен тютюн, от който 

86,2% е с местен произход. През 2022 г. на 

територията на България са задържани 4 244 кг. 

тютюн за пушене и 41 606 889 къса цигари. 

Отчетен е ръст в размер на 320% при тютюна за 

пушене и 133% при общото количество 

задържани цигари за 2023 г. [20]. Изследване на 

нерегламентирано разпространявани RYO 

тютюни в България през 2014 г. установява, че по 

своята същност те представляват неизползваем 

технологичен отпадък от обработката на тютюн 

или т. нар. „пул“ [21]. В друго проучване се 

подчертава, че голяма част от RYO тютюните на 

черния пазар  не са професионално приготвени за 

консумация, което крие изключително големи 

рискове за здравето на потребителите [22, 23]. 

Анализ на състоянието на микробиома в 18 проби 

от нелегално разпространявани тютюни за 

пушене у нас докладва наличие на 

опортюнистични и патогенни за хората 

микроорганизми [24]. Налични са много 

ограничени изследователски данни за 

специфичните свойства на незаконните 

тютюневи продукти, които биха могли да 

разкрият по-добре потенциалните рискове за 

здравето от тяхната консумация [2]. Това 

обосновава необходимостта от провеждане на 

настоящото изследване с цел  да се проучи 

физикохимичния профил на нелегално 

разпространяваните у нас тютюни, производни и 

изделия за пушене.  

 



 

2. Материали и методи 

Изследването обхваща нерегламентирано 

разпространявани тютюни, тютюневи 

производни и изделия за пушене, официално 

предоставени за експертиза в Институт по 

тютюна и тютюневите изделия (ИТТИ) от 

легитимни държавни структури през 2022 г. 

Общият брой анализирани лабораторни 

проби от предоставените обекти е 31, като 

разпределението им по вид е:  

 нарязан тютюн - 21 проби;  

 тютюневи производни (технологичен 

тютюнев отпадък) - 5 проби;  

 цигари (фабрично произведени) - 5 проби. 

В зависимост от вида на тютюневия 

материал бяха определени онези показатели, 

които са най-информативни за категоризацията 

на обектите: нарязан тютюн - фракционен състав, 

ширина на тютюневите влакна и съдържание на 

никотин; тютюневи производни - ситов анализ; 

цигари - съдържание на влага и никотин. 

Лабораторните проби, включени в 

изследването, бяха кодирани, както следва: от № 

1 до № 12 - нарязан тютюн; от № 13 до № 17 - 

технологичен тютюнев отпадък; от № 18 до № 22 

- машинно произведени цигари.  

Определянето на физичните и химични 

показатели е извършено по стандартизирани 

методи: 

- Фракционен състав на рязан тютюн (%) - БДС 

8026:1988 [25]; 

- Ширина на тютюневите влакна (mm) - БДС 

12973:1975 [26]; 

- Ситов анализ (%) - БДС 8391:1985 [27]; 

- Съдържание на влага (%) - БДС 8025:1984 

[28]; 

- Никотин (%) - ISO 15152:2003 [29].  

Анализите са проведени в трикратна 

повторяемост, като представените данни 

представляват средноаритметични стойности. 

3. Резултати и обсъждане 

Общият брой на проведените анализи 

беше 55, като честотата им по вид е представена 

на фиг. 1. 

Фракционният състав и ширината на 

влакната надвишават по брой около 4 - 5 пъти 

останалите анализи, което показва по-висока 

употреба  на нарязан тютюн, предпочитан от 

потребителите като по-евтин и по-достъпен 

продукт за пушене. Значително ниският дял на 

ситовия анализ показва намаляло, но 

продължаващо разпространение на тютюневи 

производни от категорията „пул”. С нисък дял е 

и анализът на съдържанието на влага (5 проби). 

Въпреки че, резултатите се  основават на 

характеристиките на обектите, предоставени 

само в ИТТИ, те потвърждават наблюдаваните 

тенденции, че незаконният пазар на тютюн в 

България е доминиран от нарязан тютюн, 

предназначен за ръчно свиване и пълнене на 

цигари [19, 20, 30].  

 
Фиг. 1. Брой анализи в зависимост от вида на 

нелегалните тютюневите продукти  

(общ брой проби = 31.) 
 

На фиг. 2 са представени резултатите от 

определяне размера на частиците (Фракции I- IV) 

в дванадесет проби нарязан тютюн от различни 

контрагенти, респ. на фиг. 3 - ширината на 

тютюневите влакна на същите проби.  

В анализираните обекти преобладава I 

фракция (дълги влакна, останали след пресяване 

над сито с размер 2 × 2 mm), с изкл. на проба № 6 

с преобладаваща фракция II и проби с №№ 1 и 7, 

при които двете фракции (I и II) заемат 

приблизително равни дялове от материала. 

Варирането на I фракция e в много широк 

диапазон - от 24,32% (проба № 6) до 93,34% 

(проба № 11). Делът на тютюневите влакна със 

среден размер (II фракция, над сито 1 × 1 mm) 

варира от 4,94% до 44,68%. От своя страна този 

на късите тютюневи влакна (III фракция, над 0,4 

× 0,4 mm) се изменя от 0,88% (проба № 11) до 

26,31% (проба № 6). Фракцията прах/фини 

частици е от 0,84% (проба № 11) до 5,66% (проба 

№ 1). Получените резултати потвърждават 

установеното в предходно проучване, че е 

технологично възможно (както машинно 

пълнене, така и ръчно свиване) от 

нерегламентирано нарязания тютюн да се 

формира цигара с обичаен потребителски дизайн 

[2]. 
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Фиг. 2. Разпределение на частиците по размер (% от теглото) в дванадесет  

смеси нерегламентирано разпространяван нарязан тютюн. 
 

Ширината на тютюневите влакна се 

изменя в интервала от 0,65 mm (проба № 6) до 

0,91 mm (проби № 2 и № 5). Резултатите са в 

пълно съответствие с докладваните в предишни 

проучвания [2, 30]. 

 
Фиг. 3. Ширина на тютюневите влакна (mm) в 

дванадесет смеси нерегламентирано 

разпространяван нарязан тютюн. 

 

Данните от ситовия анализ на петте 

нерегламентирано разпространявани тютюневи 

производни, предоставени от различни 

контрагенти, са представени на фиг. 4. 

Експертната оценка на тютюневите обекти 

установи, че те са съставени от късове листна 

петура, непреработени тютюневи жили, 

нетютюневи примеси и инертни материали. 

 
Фиг. 4. Разпределение на частиците по размер 

(% от теглото) в пет нерегламентирано 

разпространявани тютюневи производни. 

 

Видно от фигурата, само една от 

анализираните проби (проба № 17) съдържа 

тютюневи частици над сито с размери 10 × 10 mm 

(I фракция) - 4,58%. Констатира се значително 

вариране при II фракция (над 3,15 × 3,15 mm) - от 

3,38% при проба № 15 до 52,88% при № 17. Делът 

на III фракция (над 2 × 2 mm) е значително нисък 

(12,88-26,82%). Резултатите показват значителни 

вариации и при частиците с размер по-малък от 2 

mm: IV фракция (над 1,0 × 1,0 mm) се изменя в 

диапазон от 15,44% до 47,26%, V фракция (над 

0,4 × 0,4 mm) - от 3,98% до 35,04%, а фракцията 

„прах“ -  от 2,16% до 19,42%. Данните показват, 

че тютюневите частици с размери под 2 mm 

доминират в 4-те проби от изследваните 

тютюневи производни - съставляват над 81% от 

теглото на проба № 13 и над 67% при проби с 

№№ 14, 15 и 16. Констатира се изключение за 
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проба № 17, при която делът на тези частици е 

21,58%. На базата на ситовия анализ се 

установява, че изследваните проби № 13-17 се 

категоризират като технологичен тютюнев 

отпадък („пул“), неподходящ за предлагане на 

пазара като „тютюнево изделие“ съгласно 

законовата дефиниция.  

На фиг. 5 е представено съдържанието на 

никотин в състава на 2 проби нарязан тютюн (№ 

2 и № 7) и 2 проби фабрично произведени цигари 

(№ 18 и № 20). 

 
Фиг. 5. Съдържание на никотин (%) в четири  

нерегламентирано разпространявани 

тютюневи производни. 

 

Данните показват липса на съществена 

разлика в никотиновото съдържание между 

пробите от един и същ вид изделие. Значително 

по-високо е съдържанието на никотин (2 пъти) в 

тютюневите блендове на цигарите в сравнение с 

това на нарязания тютюн, което е логично с оглед 

по-богатия компонентен състав на цигарените 

смеси. 

Фиг. 6 представя резултатите за 

съдържанието на влага в 5 марки 

нерегламентирано разпространявани цигари. 

Трите анализирани проби отговарят на 

изискването за съдържание на влага в цигарите, 

което съгласно БДС 866-82:1982 трябва да е в 

диапазона от 11,00 % до 14,00 %. С по-ниско 

влагосъдържание е проба № 22 (9,06%), респ. с 

по-високо – проба № 25 (14,28%), при която 

отчетената стойност е много близка до високата 

граница на интервала. Ниското съдържание на 

влага (под 10-11%) значително ускорява 

горенето, което оказва негативно влияние върху 

състава и възприятието на дима поради 

образуването на дразнещи продукти, съответно 

по-високото влияе върху горяемостта и създава 

условие за плесенясване. 

 
Фиг. 6. Съдържание на влага (%) в пет марки  

нерегламентирано разпространявани цигари. 

 

4. Заключение 

Извършеният анализ потвърждава 

съществуващите тенденции, наблюдавани в 

предходни проучвания върху нелегалния 

тютюнев пазар в България. Констатирана е 

устойчива доминация на нарязан тютюн. В 

състава на изследваните проби (с изкл. на №№ 1, 

6 и 7) се установява преобладаващо наличие на 

дълги тютюневи влакна при значително вариране 

(24,32-93,34%). Ширината на влакната е 

значително по-голяма от характерната за легално 

продаван фино нарязан тютюн, което може да се 

тълкува като показател за ниско ниво на 

технологична обработка. При тютюневите 

блендове в нерегламентираните цигари е 

констатирано до двукратно по-високо 

съдържание на никотин в сравнение с нарязания 

тютюн, което вероятно се дължи на по-сложния 

им компонентен състав. Независимо от 

отчетеното намаление, продължаващото наличие 

на технологични отпадъци от обработката на 

тютюн в нелегалните търговски канали поставя 

сериозни въпроси относно безопасността на 

потребителите. Потвърждава се необходимостта 

от целенасочена информираност за 

обществените и здравни рискове, свързани с 

употребата на незаконни тютюневи продукти. 
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АНАЛИЗ НА ОТПАДЪЧНИ ВОДИ ОТ РАЙОНА 

НА ГРАД ПЛОВДИВ  
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Резюме: Изследвани са отпадъчни води от 21 различни места – хотели, ресторанти, 

кафенета, търговски обекти, производствени цехове и фирми, и др. в района на град 

Пловдив. Пробите са от едни и същи обекти, взети регулярно през 2021 г. и 2022 г. 

Отпадъчните води са характеризирани по четири показателя – рН, неразтворими 

вещества (mg/dm³), химично-потребен кислород (mg/dm³ O2), биохимична потребност 

от кислород (mg/dm³ O2) и мазнини (mg/dm3). Стойностите на измерените 

показатели класифицират обектите, от които са изследваните води, като 

замърсители I-ва степен, II-ра степен и III-та степен. 

Ключови думи: отпадъчни води, град Пловдив 

 

ANALYSIS OF WASTEWATER FROM THE 

PLOVDIV REGION   
 

NADEZHDA MAZOVA 
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Abstract: Wastewater from 21 different locations, including hotels, restaurants, cafes, retail 

outlets, production workshops, and companies, in the Plovdiv region was studied. Samples 

were taken regularly from the exact locations in 2021 and 2022. The wastewater was 

characterised by four parameters: pH, insoluble substances (mg/dm³), chemical oxygen 

demand (mg/dm³ O2), biochemical oxygen demand (mg/dm³ O2), and fat (mg/dm³). The 

values of the measured parameters classified the sites from which the investigated waters 

originated as Level I, Level II, and Level III pollutants. 

Key words: wastewater, city of Plovdiv 

 

1. Въведение 

Град Пловдив, част от област Пловдив, е 

разположен в Южна централна България, заедно 

с областите Пазарджик, Стара Загора, Хасково, 

Кърджали и Смолян. Според данни на 

Националния статистически институт на 

Република България, в този район са учредени 84 

761 нефинансови предприятия, от които над 42 

000 – в град Пловдив [1]. Актуалните проучвания 

в икономическия отрасъл отчитат съществен 

прираст на предприятията в сектора на: 

металургията, машиностроенето, селското 

стопанство, хранително-вкусовата, текстилната и 

дървопреработвателната промишленост [2].  

В община Пловдив, съгласно 

Националния туристически регистър [3], 

местата за настаняване с валидна 

категоризация/регистрация като хотели са 52 на 

брой, а заведенията за хранене и развлечение с 

валидна категоризация/регистрация са 

съответно: 307 ресторанта, 148 бара, 279 кафе-

сладкарници и 192 питейни заведения.   

Наличието на такъв значителен брой 

търговски и промишлени обекти неминуемо е 

свързано с редица фактори с пряко влияние върху 

околната среда – замърсяване на въздуха, водите 

и почвите, климатични промени, генериране на 

отпадъци и загуба на биоразнообразие. С оглед 

предотвратяване и понижаване на посочените 

неблагоприятни последици, са обнародвани 

съответните закони и подзаконови нормативни 

актове относно опазването на околната среда. 

Дейността на изброените предприятия, на 

територията на град Пловдив, е причина за 



 

генерирането на големи количества отпадъчни 

води, чието съдържание на вредни и опасни 

вещества е установено в Наредба № 6 от 

9.11.2000 г. [4]. В обхвата ù влизат отпадъчните 

води, зауствани във водни обекти, a целта на 

нормативния документ е предотвратяване, 

преустановяване и/или понижаване на 

замърсяването на водите на водните обекти с 

някои опасни и вредни вещества.   

Отпадъчните води, генерирани от 

различните търговски и промишлени обекти, се 

характеризират със завишени концентрации на 

определени вредни вещества, които следва да 

бъдат регулирани в съответните норми. За целта 

се въвеждат различни подходи за очистване на 

водите, което е предмет на изследванията на 

редица автори, например: 

Carvalho et al. [5] анализират отпадъчните 

води, генерирани от производството на сирене и 

други млечни продукти, като изследват някои от 

химичните им показатели – биологична 

потребност от кислород (БПК5), химично-

потребен кислород (ХПК) и рН. Получените 

резултати дават основание на авторите да 

определят съществуващите технологии като 

неефективни за тези инсталации, тъй като в 

повечето случаи отпадъчните води се съхраняват 

без никакво пречистване.  

Други автори [6-10] също са насочили 

интереса си към проучването на отпадъчните 

води от млекопреработвателната промишленост 

и методите за тяхното пречистване.  

Lesikar et al. [11] изследват отпадъчни 

води, отделяни от дейността на различни видове 

заведения за хранене – ресторанти със 

самостоятелно и с пълно обслужване, бюфет-

ресторанти, ресторанти с различни видове кухня 

и др. Авторите проучват отпадъчните води, 

генерирани от 28 ресторанта, ситуирани в Тексас, 

като анализират параметрите: БПК5, ХПК, общо 

съдържание на масла и мазнини, общо 

суспендирани твърди вещества и дебит. За целта 

последователно са взимани проби от всеки 

ресторант в рамките на шест дена и след 

двуседмична почивка процесът по пробовземане 

е повторен, т.е. отчетени са 12 проби на 

ресторант. 

Chen et al. [12] предлагат 

електрокоагулацията като подходящ метод за 

пречистване на отпадъчни води, генерирани от 

ресторанти, за които са характерни високите 

концентрации на масла и мазнини, както и 

варирането в стойностите на ХПК, БПК5 и 

неразтворени вещества. 

Armus et al. [13] определят стойностите на 

концентрацията на: pH, общо суспендирани 

твърди вещества, БПК и ХПК (на входа и на 

изхода), при третирането на отпадъчни води от 

хотел Grand Asia Makassar в Индонезия. 

Adane et al. [14] обобщават изследванията 

върху отпадъчните води, генерирани от 

текстилната промишленост, при която се 

използват различни видове изкуствени багрила и 

редица химикали. Авторите съобщават, че най-

подходящите методи за очистване на водите, 

замърсени с багрила, са комбинации от химични 

и биологични подходи за третиране.  

Днес, град Пловдив е културен и 

икономически център на Южна България със 

значителен брой стопански обекти. Този факт 

неминуемо е свързан с някои екологични 

проблеми, породени от генерирането на не малко 

количество отпадъчни води.  

2. Цел и задачи 

Целта на настоящата работа е провеждане 

на анализ на отпадъчни води от различни 

търговски и производствени обекти на 

територията на град Пловдив за класифициране 

на степента им на замърсеност. 

3. Материали и методи 

Изследвани са 21 различни обекта – 

хотели, ресторанти, кафенета, търговски 

помещения, производствени цехове и фирми, и 

др. в района на град Пловдив.  

Пробовземането е осъществено в периода 

2021 г. – 2022 г. от едни и същи точки, условно 

отразени с цифри.  

Анализирани са показателите pH, 

неразтворени вещества (mg/dm³), биологична 

потребност от кислород (mg/dm3 O₂ ), химично-

потребен кислород (mg/dm3 O₂ ) и мазнини 

(mg/dm3) [4,15].  

Всички изследвания са реализирани в 

трикратна повторяемост, а резултатите, 

представени в таблиците, са средноаритметични 

стойности. 

 

4. Резултати и обсъждане 

Резултатите от анализираните показатели 

са изложени на табл. 1.  
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