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СЕНЗОРЕН ПРОФИЛ НА КАШКАВАЛ С 

НАМАЛЕНО СЪДЪРЖАНИЕ НА НАТРИЕВ 

ХЛОРИД 

АЛЕКСАНДЪР БАЛАБАНОВ1*, ГАЛИН ИВАНОВ2 

1,2Университет по хранителни технологии, Катедра „Технология на млякото и 

млечните продукти“ 

balabanov_as@abv.bg.bg*; ivanovgalin.uft@gmail.com  

Резюме: Целта на изследването е да се проследи изменението в сензорния профил 

на кашкавал с намалено съдържание на натриев хлорид.  Произведени са три 

партиди кашкавал  със съдържание на NaCl - 3,1 % (KSs), 1,5 % (KMs) и 0,7 % (KLs). 

Оценени са показателите - външния вид на парчетата, разрезна повърхност, 

строеж и цвят, консистенция, вкус и аромат на 20 и 45 ден от зреенето при 

температура 9,0±1,0 °С. От проведеният анализ се установява, че на 20-ия ден 

пробите KLs имат по-добър сензорен профил в сравнение с проби KSs и KMs. В края 

на зреенето пробите KSs и KMs получават и високи оценки от KLs. От получените 

резултати е видно, че с понижаване на съдържанието на сол в пробите се 

наблюдава съществени изменения в сензорния профил при показателите вкус и 

аромат и консистенция в сравнение с показателите разрезна повърхност, външен 

вид и цвят.  

Ключови думи: кашкавал, натриев хлорид, зреене, сензорен профил  

SENSORY PROFILE OF KASHKAVAL CHEESE 

WITH REDUCED SODIUM CHLORIDE 

CONTENT 

ALEXANDER BALABANOV1*, GALIN IVANOV2 

1,2 University of Food Technologies, Department “Technology of milk and dairy products” 

balabanov_as@abv.bg*; ivanovgalin.uft@gmail.com  

Abstract: The aim of the study was to follow the variation in the sensory profile of cheese 

with reduced sodium chloride content. Three batches of Kashkaval cheese were produced 

with 3.1 % (KSs), 1.5 % (KMs) and 0.7 % (KLs) content of NaCl. The following parameters 

were evaluated: appearance of the pieces, cut surface, texture and colour, consistency, 

flavour and aroma on days 20 and 45 of ripening at a temperature of 9.0 ± 1.0 °C. It was 

found that on the 20th day the KLs samples had a better sensory profile compared to the KSs 

and KMs samples. At the end of ripening, the KSs and KMs samples also obtained higher 

scores than the KLs. It is evident from the results obtained that as the salt content of the 

samples decreases, there are significant changes in the sensory profile for the taste and 

aroma and texture parameters, compared with the cut surface, appearance and colour 

parameters. 

Key words: kashkaval cheese, sodium chloride, ripening, sensory profile. 

 

1. Въведение 

` Съществуващите разновидности на 

сирена са следствие от вековна традиция на 

производство, предавана през поколения. Всеки 

вид сирене притежава своя уникална 

специфичност и съдържание на сол, което 

позволява оптимален контрол на качествените 

характеристики на разнообразната гама сирена. 

Солта моделира вкуса, консистенцията и 

външният вид на сирената и има важно значение 

за микробиологичната безопасност и качество на 

зрелия продукт. С увеличаване съдържанието на 

NaCl се понижава aw и увеличава осмотичния 

градиент между бактериалните клетки и водната 

фаза на сиренето, което води до инхибиране и 

инактивиране на микроорганизмите [1]. Според 

Guinee и Sutherland, 2011 [2] всеки вид сирене 

има точно определено съотношение между 
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показателите сол:водно съдържание. 

Понижаването на стойностите на това 

съотношение води до изменение в качествените 

характеристики на сиренето поради нежелан 

бактериален растеж и неконтролируема ензимна 

активност. От тази гледна точка NaCl е важна 

съставка в сиренарското производство. 

Установено е че твърдите сирена притежават 

високо съдържание на сухо вещество, респ. по-

високо количество протеини и по-ниско 

съдържание на мазнини и се характеризират с 

изразена твърдост и еластичност [3].  При 

наличие на твърда консистенция е налице 

появата на характерна жилавост на сирената [4].  

Доказано, е че намаленото съдържание на NaCl в 

сирената способства за получаването на по-

нежна, мека, а в някои случаи и пастообразна 

консистенция [5]. Измененията в тези 

структурно-механични характеристики на 

сирената основно се влияят в голяма степен от 

концентрацията на NaCl, състава, киселинността 

и биохимичните промени, които настъпват по 

време зреене и съхранение [5,6]. Според Ма et al., 

2013 [7] консистенцията на сиренето е по твърда 

и еластична, когато то съдържа по-високи 

количества сол, докато тези с редуцирано солно 

съдържание се характеризират с по-мека и 

пластична консистенция.  

Целта на изследването е да се установи 

изменението в сензорния профил на кашкавал с 

намалено съдържание на натриев хлорид, зрял в 

продължение на 20 и 45 дни при температура 

9,0±1,0 °С. 

2. Материали и методи 

2.1. Материали  

Изследваните проби са произведени в 

учебно-производствената база към катедра 

„Технология на млякото и млечните продукти“, 

УХТ - Пловдив. Доставеното сурово краве мляко 

е от ферма с регистрационен номер 42140013, 

която се намира в землището на село Оризаре, 

община Родопи, област Пловдив. Изходната 

суровина, преди да се приеме се окачествява, 

съгласно действащите нормативни изискванията 

на Регламент 853/2004 г. и Наредба № 2/2017 г. 

Нормализира се по съотношение казеин:мазнина 

(К/М), термизира при температура 63,0 ÷ 65,0°С, 

след което се охлажда до 34,0±1,0°С. Към 

термично обработеното и охладено мляко се 

добавят CaCl2, DVS стартерна култура и 

млекокоагулиращ ензим. Следва коагулация на 

млякото, обработка на уплътнената подсирка и 

изпичане на сиренните зърна при температура 

41,0±1,0°С. Изпечената сиренина се отцежда и 

пресова, след което се нарязва на късове и се 

оставя да чедеризира. Технологичната операция 

чедеризация е с продължителност 1,5-2 часа, като 

в  края на този процес рН на сиренината достига 

стойност от 5,20-5,25. Следва нарязване на тънки 

филийки на чедеризиралата сиренина, след което 

тя се разделя на три партиди, които ръчно се 

изпарват, омесват и осоляват в солов разтвор с 

различна концентрация на NaCl. Формираните 

питки кашкавал се поставят във форми с 

вместимост 1,0 kg. За да се стабилизират формите 

с пресния кашкавал те престояват една нощ при 

температура 8,0-10,0°С, след което той се 

изважда, обдухва за няколко дни и опакова във 

вакуум фолио. Зреенето се извършва при 

температура 9,0±1,0°С при относителна 

влажност 75,0-80,0 % в продължение на 45 дни.  

За целите на експерименталната работа са 

произведени три партиди кашкавал, които са със 

сходно съдържание на сухо вещество 

приблизително 60,0%, но различна концентрация 

на NaCl - със съдържание на 3,1%; NaCl (KSs), с 

намалено съдържание до 1,5% NaCl (KMs) и с 

ниско съдържание до 0,7% NaCl (KLs). По този 

начин се оценява влиянието на намаленото 

съдържание на сол върху сензорния профил на 

кашкавал от краве мляко.  

2.2. Методи за анализ 

Сензорният профил на изследваните 

проби се извършва по 50-точкова система. При 

оценката на всеки показател (външен вид, 

разрезна повърхност, цвят, консистенция, вкус и 

аромат) се прави отбив от определен брой точки 

при наличие на недостатъци, съгласно 

описанието в Табл. 1.  

При наличие на два и повече недостатъка 

при един и същ показател, отбивът от точки се 

прави по най-обезценяващия показател.  

3. Резултати и обсъждане  

Сензорният профил на изследваните 

проби е направен в динамика през процеса зреене 

на 20 и 45 ден. От данните на фиг. 1 и 2 е видно, 

че на 20-ия ден пробите KLs имат по-добри 

вкусови-ароматни свойства, в сравнение с 

варианти KSs и KMs. С напредване на процеса 

зреене, резултатите за сензорния профил търпят 

промени, като с най-ниска оценка са пробите 

KLs, със добра оценка са проби KMs и с най-

висока оценка се отличават проби KSs.  

 Установено е че на 20 ден от зреенето 

при трите изследвани проби показателите цвят и 

външен вид имат максимален брой присъдени 

точки (фиг. 1). Това се дължи на обстоятелството, 

че процесът зреене протича в опаковано 

състояние на кашкавала, при който се запазват в 

максимална степен двата показателя.   



 

Таблица 1. Оценка за сензорен профил на кашкавал 

 

 

Предвид по-интензивното протичане на 

биохимичните и микробиологичните изменения 

се установява, че пробите KLs узряват с по-бърз 

темп и затова те се характеризират с по-изразен 

вкус, аромат, по-добра разрезна повърхност и 

консистенция. На този период от зреене пробите 

KMs и KSs притежават слабо изразен вкус и 

аромат. Също така тези две проби се 

характеризират и с по-твърда и много слабо 

еластична консистенция и разрезна повърхност с 

нехарактерен леко зърнист строеж, което 

свидетелства за незавършен процес на зреене. 

В края на процеса зреене (45 ден) се наблюдава 

обратна тенденция в сензорния профил на 

пробите с този установена на 20-ия ден (фиг.2). С 

висока органолептична оценка се характеризират 

и трите проби. Максимален брой точки е 

присъден на показателя външен вид, защото и 

трите проби имат правилна кръгла форма, с 

плоска горна и долна основа. Тези проби 

получават и високи оценки относно следните 

показателите: консистенция–плътна и еластична; 

разрезна повърхност–гладка с добре изразен 

еднороден строеж и равномерен жълт цвят по 

Показатели и характеристика 

Минимален и 

максимален 

отбив точки 

Оценка 

1. Външен вид на парчетата – 5 точки   

Гладка, чиста, с добре оформена повърхност, без 

технически деформации.  

 

0 

 

5 

Слаби наранявания и гънки на външната повърхност. 1 - 2 4 - 3 

Деформирана и размекната повърхност с видими 

наличия на ослизяване. 

3 - 4 2 - 1 

2. Разрезна повърхност, строеж  – 10 точки   

Гладка, с еднороден строеж и равномерен 

кремавожълт цвят, без открояване на отделните 

пластове. 

 

0 

 

10 

Неравномерно разпределен кремавожълт цвят 1 - 2 9 - 8 

Нееднородна структура, наличие на отделни 

пластове. 

3 - 5 7 - 5 

Наличие на шупли от бактериален или технически 

характер 

6 - 8 4 - 2 

3. Цвят на разрезната повърхност – 5 точки   

    Равномерен   цвят на резрезната повърхност. 0 5 

Нееднакъв (неравномерен) цвят на разрезната 

повърхност. 

1 - 2 4 - 3 

Неспецифичен цвят с различни цветови отенъци 

(бледо жълт, зеленикав, сивосинкав и др.). 

3 - 4 2 - 1 

4. Консистенция – 10 точки   

Плътна и еластична при 18 – 20 °С. 0 10 

Слабоеластична. 1 - 2 9 - 8 

Мека, доловимо мажеща се.  3 - 5 7 - 5  

Мека, мажеща се. 6 - 8 4 - 2  

5. Вкус и аромат – 20 точки   

Специфичен и добре изразен аромат на зрял 

кашкавал, от умерено солен до безсолен вкус, без 

страничен привкус и мирис.  

 

0 

 

20 

По-слабо изразен вкус и аромат. 1 - 3 19 -17 

Неизразен вкус и аромат. 4 - 6 16 - 14 

Твърде безсолен вкус. 7 - 10 13 - 10 

Силно изразен пикантен вкус. 10 - 13 10 - 7 

Наличие на лек, едва доловим страничен привкус 

и/или аромат. 

14 - 17 7 - 3 

Изразен горчив привкус. 18 - 19 2 - 1 



 

цялата вътрешна и външна повърхност. 

Установено, е че в края на процеса зреене 

пробите KLs притежават по-интензивен аромат 

на зрял кашкавал, леко кисел вкус и едва доловим 

солен привкус. 

 

 
 

Фиг.1. Сензорен профил на проби кашкавал с 

намалено съдържание на NaCl, зрели в 

продължение на 20 дни. 

 

 

 

Фиг.1. Сензорен профил на проби кашкавал с 

намалено съдържание на NaCl, зрели в 

продължение на 45 дни. 

 

Получените резултати са в съответствие с 

Henneberry et al., 2015 [8], които изследват сирене 

Чедер с понижено съдържание на сол (от 1,8 % до 

1,0 %) и масленост (от 23,0% до 11,0%). Авторите 

установяват, че в началните етапи от зреенето 

сиренето притежава по-твърда и жилава 

консистенция и слабоизразен вкус и аромат.  

Добре изразен аромат на зрял кашкавал, 

характерен за вида мляко, от който е получен, 

умерено солен вкус, без страничен привкус и 

мирис са установени за проба KSs, докато KMs 

притежава по-интензивен аромат на зрял 

кашкавал и лек, деликатен солен вкус. Murtaza et 

al., 2014 [9] доказва, че в сирене Чедер, което е 

произведено с ниско съдържание на сол през 

периода на зреене протича по-дълбока 

протеолиза в сравнение с контролната проба 

сирене. Според Møller et al., 2013 [10] сирене 

Чедер, произведено съответно с различна 

концентрация на сол (0,90 %, 1,30 %, 1,70 % и 

2,30 % NaCl) се характеризира с наситен и 

интензивен вкус и аромат. Тези автори 

установяват, че с напредване на процеса зреене 

при  сирена с концентрация на NaCl от 2,3% до 

0,9% се проявява лека горчивина във вкуса. 

Подобна тенденция е констатирана и от 

Rulikowska et al.,2013 [10].  

От получените резултати представени на 

фиг.1 и 2 е видно, че съществени изменения в 

процеса на зреене претърпяват показателите вкус 

и аромат и консистенция, в сравнение с 

показателите разрезна повърхност, външен вид и 

цвят.  

4. Заключение 

Установено, е че проби KLs (с ниско 

съдържание на сол-0,7%) узряват с по-бърз темп 

и затова те се характеризират с по-изразен вкус, 

аромат, по-добра разрезна повърхност и 

консистенция още на 20 ден. Докато този период 

не позволява формирането на типична 

органолептика за пробите KMs (с намалено 

съдържание на сол-1,5%) и KSs (със съдържание 

на сол от 3,1 %). С напредване на процеса зреене 

(45 дни) се установява висока оценка при проби 

KSs и  KMs, и понижена сензорна характеристика 

за проби KLs. Продължителността на процеса 

зреене зависи пряко от интензивността на 

формиране на сензорните характеристики на 

опитните пробите кашкавал  в зависимост от 

тяхното съдържание на NaCl. 
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ТЕХНОЛОГИЧНИ РЕШЕНИЯ ЗА 

ПРОИЗВОДСТВО НА КАШКАВАЛ С 

НАМАЛЕНО СЪДЪРЖАНИЕ НА NACL 

ГАЛИН ИВАНОВ1, АЛЕКСАНДЪР БАЛАБАНОВ2* 

1,2Университет по хранителни технологии, Катедра „Технология на млякото и 

млечните продукти“ 

ivanovgalin.uft@gmail.com; balabanov_as@abv.bg.bg*  

Резюме: Целта на настоящото изследване е да се определят подходящи 

технологични параметри за производство на кашкавал с намалено съдържание на 

NaCl. Изследвано е сурово краве мляко по физикохимични, микробиологични и 

органолептични показатели. От данните е видно, че млякото се характеризира с 

оптимални параметри. Получените партиди кашкавал са с различно водно 

съдържание 44,9 % (вариант I), 43,2 % (вариант II) и 40,0 % (вариант III) и намалено 

съдържание на NaCl. Установено, е че за получаването на кашкавал с намалено 

съдържание на NaCl е необходимо провеждането на обработката на сиренината 

да е по-интензивна с цел получаване на краен продукт с водно съдържание не по-

високо от 40,0 %, който е с плътна, еластична консистенция, гладка разрезна 

повърхност, еднороден строеж и равномерен кехлибарено жълт цвят в края на 

процеса зреене. 

Ключови думи: краве мляко, кашкавал, NaCl, зреене, органолептична 

характеристика 

TECHNOLOGICAL SOLUTIONS FOR THE 

PRODUCTION OF KASHKAVAL CHEESE WITH 

REDUCED NACL CONTENT 

GALIN IVANOV1, ALEXANDER BALABANOV2*  

1,2 University of Food Technologies, Department “Technology of milk and dairy products” 

ivanovgalin.uft@gmail.com; balabanov_as@abv.bg*  

Abstract:  The aim of the present study is to determine suitable technological parameters for 

the production of Kashkaval cheese with a reduced NaCl content. Raw cow's milk was 

studied according to physicochemical, microbiological and organoleptic indicators. It was 

established that the milk is characterized by optimal parameters. The obtained batches of 

cheese has different water content 44.9% (variant I), 43.2% (variant II) and 40.0% (variant 

III) and reduced NaCl content. It has been found that for the production of Kashkaval cheese 

with a reduced NaCl content, it is necessary to carry out processing of the cheese curd more 

intensively in order to obtain a final product with a water content not higher than 40.0%. 

The final products are characterized by a compact, elastic consistency, a smooth cut surface, 

equable structure and yellow color at the end of the ripening process. 

Key words: caw milk, Kashkaval cheese, NaCl, ripening, organoleptic characteristic 

 

1. Въведение 

През последните десетилетия са 

проведени широкомащабни проучвания върху 

взаимовръзката между храната и здравето. 

Храните се оценяват не само по отношение на 

техните органолептични характеристики и 

хранителна стойност, а и по отношение на 

техните потенциални здравословни ефекти. 

Националните проучвания на храненето 

показват, че страната ни е на челно място по 

консумация на храни с високо съдържание на 

готварска сол [1]. Основен дял сред тези 

хранителни продукти заемат традиционните ни 

сирена - бяло саламурено сирене и кашкавал. 

Нови статистически данни показват, че България 

е на второ място в света по употреба на сол. 

Масовата консумация достига 9-10g дневно, а 

препоръчителния прием е до 5g на ден [2,3]. Това 
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предполага необходимостта от намаляване 

нивото на NaCl в различните видове сирене. 

Освен това трябва да се подчертае, че солта е 

основна съставка в сиренето, по отношение на 

технологичните и органолептичните му 

характеристики. Редуцирането на количеството 

NaCl в сиренето може да повлияе отрицателно 

върху сензорните му характеристики [4] и оттам 

да рефлектира негативно за приемането на 

продукта от крайния потребител [5]. Въпреки, че 

на пазара се предлагат сирена с намалено 

съдържание на NaCl, производството на тези 

млечни продукти все още е недостатъчно и 

несигурно предизвикателство в технологичен 

аспект [6-9]. Това налага провеждане на 

задълбочени проучвания целящи намиране на 

алтернативни подходи за частично понижаване 

или производство на безсолни сирена, 

отличаващи се със запазен състав и свойства [10]. 

Получаването на кашкавал с намалено 

съдържание на NaCl изисква адаптиране на 

технологичните процеси с оглед получаването на 

краен продукт с желана качествена 

характеристика и трайност. За целта е 

необходимо да се направят задълбочени анализи 

както на качеството на основната суровина, така 

и да се установят подходящи параметри на 

технологичните операции за производство на 

кашкавал с намалено съдържание на NaCl.  

2. Материали и методи 

2.1. Материали  

Изследваните проби са произведени в 

учебно-производствената база към катедра 

„Технология на млякото и млечните продукти“, 

УХТ - Пловдив. Доставеното сурово краве мляко 

е от ферма с регистрационен номер 42140013, 

която се намира в землището на село Оризаре, 

община Родопи, област Пловдив. За целите на 

експерименталната работа са произведени три 

партиди кашкавал, които са с различно водно 

съдържание 44,9 % (вариант I), 43,2 % (вариант 

II) и 40,0 %  (вариант III) и намалено 

съдържание на NaCl в граници от 1,4 до 1,6 %. По 

този начин се оценява влиянието на намаленото 

водно съдържание и сол върху качествените 

характеристики на кашкавал от краве мляко.  

2.2. Методи за анализ  

Сурово мляко 

1) Химичните  показатели на суровото краве 

мляко са изследвани на апарат Lactoscan-Model S 

по следните показатели: сухо вещество, сух 

безмаслен остатък (СБО), мазнини, белтъци, 

лактоза, соли и температура на замръзване. 2) 

Физични показатели на суровото краве мляко-

плътност- с лактодензиметър [11]; титруема 

киселинност [12]; Активна киселинност (pH)–

потенциометрично. 3) Инхибитори–бърз тест 

MilkSafeTM от фирма Chr. Hansen. 3) 

Микробиологични показатели-общ брой 

микроорганизми (ОБМ) [13]; Общ брой 

соматични клетки (ОБСК) [14]. 4) 

Органолептична оценка [15]. 

  Проби кашкавал  

1) Физикохимични показатели–обща масленост 

[16]; водно съдържание и сухо вещество [17]; 

натриев хлорид [18]; общо белтъчно съдържание 

[19]; активна киселинност–потенциометрично и 

титруема киселинност [12]. 2) Органолептична 

оценка–извършва по 50-точкова система, 

разработена от специалисти към катедра 

“Технология на млякото и млечните продукти” 

при УХТ–гр. Пловдив. 

 Статистическа обработка-Компютърната 

обработка на резултатите беше извършена с 

Microsoft Excel 2010 (ANOVA). Резултатите бяха 

представени като средна стойност ± SD (n=3) 

3. Резултати и обсъждане  

Съставът на суровото краве мляко, 

предназначено за производството на кашкавал с 

намалено съдържание на NaCl е представен на 

табл. 1. За целите на анализа се използва краве 

мляко, което е добито в три последователни дни 

и от което са произведени експерименталните 

партиди кашкавал (I, II и III). От данните се 

вижда, че използваната суровина отговаря на 

изискванията на наредба №2 от 23.02.2017 г., 

които изисквания са синхронизирани с 

посочените в Регламент 853⁄ 2004⁄ЕС . 

Показателят сухо вещество, респ. водно 

съдържание варира в тесни граници от 

11,85±0,11 % до 12,08±0,12 % и от 87,92±0,11 % 

до 88,15±1,12 %. Съдържанието на млечната 

мазнина оказва съществено влияние върху 

сухото вещество на млякото. Установените по-

ниски стойности на млечна мазнина (3,2÷3,3%) 

не биха рефлектирали при по-нататъшната 

обработка, предвид това, че технологията за 

производство на кашкавал изисква нормализация 

на млякото по съотношение казеин:мазнина. В 

изследваните млека съдържанието на 

въглехидрати, белтъци и соли имат сходни 

стойности, подобна тенденция е наблюдавана 

при показателя плътност и сух безмаслен 

остатък. Нашите резултати кореспондират с тези 

получени от други автори, които същоизследват 

химичния състав на кравето мляко [20-24].



 

 

Таблица 1. 

 Физикохимични, микробиологични и органолептични показатели на използваните партиди 

сурово краве мляко 

 

Показатели 
 

Партида сурово краве  мляко 

                 I                                      II                                   III 

Физикохимични 

Сухо вещество, % 11,97±0,12 11,85±0,11 12,08±0,12  

Водно съдържание, % 88,03±0,12 88,15±1,12 87,92±0,11  

Сух безмаслен 

остатък,% 

8,72±0,05 8,65±0,07 8,78±0,06  

Масленост, % 3,25±0,05 3,20±0,05 3,30±0,05  

Белтъци, % 3,21±0,01 3,20±0,01 3,22±0,01  

Лактоза, % 4,73±0,04 4,71±0,03 4,78±0,04  

Соли, % 0,78±0,01 0,74±0,02 0,78±0,02  

Плътност, g/cm3 1,029±0,003 1,029±0,004 1,029±0,001  

Т. на зам., ˚С -0,530±0,004 -0,525±0,002 -0,532±0,004  

Титруема 

киселинност, ˚Т 

16,0±1,0 16,0±1,0 17,0±1,0  

рН 6,63±0,03 6,61±0,02 6,62±0,01  

Инхибитори отсъствие отсъствие отсъствие  

Микробиологични  

ОБМ, cfu/ml 94 200±4005 97 000±3433 89 100±5002  

ОБСК, cell/ml 310 600±10301 300 600±9850 290 000±8480  

Органолептични  

Външен вид еднородна течност, 

без утайка 

еднородна течност, 

без утайка 

еднородна течност, 

без утайка 
 

Вкус  чист, свойствен с 

леко сладникав 

послевкус, без 

страничен привкус 

чист, свойствен с 

леко сладникав 

послевкус, без 

страничен привкус 

чист, свойствен с 

леко сладникав 

послевкус, без 

страничен привкус 

 

Мирис специфичен и 

приятен 

специфичен и 

приятен 

специфичен и 

приятен 
 

Цвят бял с леко кремав 

оттенък 

бял с леко кремав 

оттенък 

бял с леко кремав 

оттенък 
 

Консистенция еднородна 

(хомогенна) и течна  

еднородна 

(хомогенна) и течна 

еднородна 

(хомогенна) и течна 
 

 

Липсата на инхибиторни вещества в млеката е от 

основно значение за тяхното използване при 

производство на кашкавал, ето защо проведеният 

бърз тест за инхибитори доказва тяхното 

отсъствие. Точка на замръзване е основен 

показател, които зависи от химичния състав на 

млякото. При настоящото изследване тя е в 

диапазона от -0,520 до -0,535 °C.  

Киселинността на млякото е важен 

стандартен показател. Установените ниските 

стойности на титруема 16-17 °Т и активна 

киселинност от 6,63 свидетелстват за преснотата 

и доброто микробиологично качество на 

изследваните партиди сурово мляко. 

Проведеният микробиологичен анализ на 

суровото мляко (табл.1) показа, че изследваните 

партиди имат нисък общ брой микроорганизми 

(100 000 cfu/ml) и брой соматични клетки (до 

310 000 cell/ml). От гореизложените данни се 

установява, че се спазват добри хигиенни 

практики при първичната обработка на млякото 

(добив, съхранение и транспортиране). Подобни 

заключение правят и Оджакова и кол., 2019 [25], 

които установяват, че отглеждането на 

животните на свободна паша води до повишаване 

на количеството на мазнините и протеина в 

млякото, както и подобряване на 

микробиологичните показатели при спазване на 

добри хигиенни практики.   



 

След проведен органолептичен анализ на 

пробите сурово краве мляко (Табл. 1) се 

установи, че те притежават типичен сензорен 

профил, определен чрез основните показатели: 

външен вид – еднородна течност, без утайка; 

консистенция – еднородна, течна; цвят – бял с 

лек кремав оттенък; вкус – свойствен, сладникав, 

без страничен привкус и мирис – специфичен и 

приятен млечен. 

От получените резултати се вижда, че 

суровото мляко използвано при 

експерименталните изследвания се 

характеризира с оптимални химични и 

микробиологични показатели. Това е важно 

условие за получаването на качествен кашкавал. 

С оглед получаването на кашкавал с 

намалено съдържание на NaCl, който да 

притежава необходимата трайност при 

съхранение е необходимо да се определят 

оптималните стойности на параметрите водно 

съдържание и респ. съдържание на сухо 

вещество на кашкавaла. Във връзка с това са 

получени партиди кашкавал с намалено 

съдържание на NaCl и с различно водно 

съдържание. За целта сиренината се обработва до 

различна плътност, респ. до различно водно 

съдържание на крайния продукт 44,9 % (вариант 

I), 43,2 % (вариант II) и 40,0 % (вариант III) 

(табл.2). Установено е също така, че процеса на 

чедеризация на сиренното тесто е оптимален в 

интервал рН 5,2-5,3 за трите вида сиренина, 

независимо от различното водно съдържание. За 

да се формира желаната реологична 

характеристика (структура) на сиренината, тя се 

загряване в солов разтвор съдържащ сол не 

повече от 7,0-8,0 % NaCl, с цел крайния продукт 

да има съдържание на сол до 1,5 %. След този 

процес сиренното тесто получава своята 

характерна пластичност, еластичност, мекота и 

способност за омесване. Наблюдава се, че от 

сиренина с по-високо водно съдържание се 

получава по-меко и много еластично сирено 

тесто. 

На табл. 2 са представени основните 

химични показатели на опитните варианти 

кашкавал в края на процеса зреене (45 ден). 

При настоящото изследване са 

установени статистически различими (Р<0,05) 

стойности на показателите водно съдържание, 

сухо вещество и титруема киселинност между 

отделните проби кашкавал. Показателят 

титруема киселинност е най-висок при вариант I, 

следвани от опитните варианти II и III. Близки 

стойности са определени за рН, обясняващи се с 

високия буфeрен капацитет в сиренето. В тази 

връзка опитен вариант I се характеризира с по- 

ускорен и по-интензивен процес на 

киселинообразуване следствие на по-високия 

процент водно съдържание, сравнен с останалите 

два варианта. 

Табл. 2.  

Химичен състав на опитните варианти проби 

кашкавал с намалено съдържание на NaCl 

 

Пока-

затели 

 

Предварителни опитни варианти  

          I                   II                   III 

СВ, % 55,1±0,15 56,8±0,12 60,0±0,13 

ВС,% 44,9±0,11 43,2±0,12 40,0±0,13 

NaCl, % 1,6±0,03 1,5±0,02 1,4±0,02 

ОМ, % 26,0±0,05 27,0±0,05 28,5±0,05 

ТК, ˚Т 192±1,0 180±1,0 172±1,0 

рН 4,94±0,03 5,02±0,02 5,1±0,02 
*СВ-сухо вещество; ВС-водно съдържание; ОМ-обща 

масленост; ТК-титруема киселинност. 

 

 Проведено е органолептично изпитване 

на пробите (фиг.1) се установява, че вариант III и 

II притежават специфичен, добре изразен аромат 

на зрял кашкавал, леко солен вкус, без страничен 

привкус и мирис. 

 

Фиг.1. Органолептична оценка на кашкавал зрял 

в продължение на 45 дни. 

При вариант I е установен изразен млечнокисел 

аромат, леко солен и умерен кисел вкус със 

доловим страничен привкус и мирис. 

Наблюдавана е плътна и еластична консистенция 

за вариант III, мека и еластична при вариант II и 

много мека, тестообразна консистенция за 

вариант I. Според Guinee & Fox, 2004 [26] 

намаленото съдържание на NaCl в сирената 

способства за получаването на по-нежна, мека, а 

в някои случаи и пастообразна консистенция. 

Подобни заключения за структурно-механичните 

характеристики на сирената са направени от 

други автори [26,27], според които изменението 

на тези характеристики основно се влияят от 

концентрацията на NaCl, съставът, 

киселинността и биохимичните промени, които 

настъпват по време зреене и съхранение. Според 

Ма et al., 2013 [28] консистенцията на сиренето е 



 

по твърда и еластична, когато то съдържа по-

високи количества сол, докато тези с редуцирано 

солно съдържание се характеризират с по-мека и 

пластична консистенция. В края на зреенето при 

трите варианта кашкавал се установява, че са с 

гладка разрезна повърхност, с еднороден строеж 

и равномерен кехлибарено жълт цвят, без 

замърсявания и без открояване на отделни 

пластове. 

4. Заключение 

На основата на данните от проведените 

изследвания могат да се направят следните 

изводи: 1)За получаването на кашкавал с 

намалено съдържание на NaCl се препоръчва 

провеждането на обработка на сиренината 

осигуряваща получаването на краен продукт с 

водно съдържание не по-високо от 40,0 %; 

2)Сиренната маса характеризираща се с по-

високо съдържание на сухо вещество и по-ниско 

съдържание на NaCl притежава необходимите 

технологични свойства за формиране на сирене с 

добра структура и консистенция; 3)Изпареното 

сиренното тесто получено от сиренна маса с по-

високо съдържание на сухо вещество притежава 

по-еластична и разтеглива консистенция, която 

лесно се формира и моделира. 
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ОПТИМИЗАЦИЯ НА ВАРЕНИ КОЛБАСИ ПРОИЗВЕДЕНИ С 

ЕМУЛСИИ ОТ РАСТИТЕЛНИ МАСЛА, КАТО ЗАМЕСТИТЕЛИ 

НА МАЗНИНИ: ПРОЕКТИРАНЕ НА СМЕСИ 

МАРИЯ МОМЧИЛОВА, ТОДОРКА ПЕТРОВА, АЛБЕНА ПЪРЖАНОВА 

Отдел Хранителни технологии, Институт по Консервиране и Качество на 

Храните-Пловдив, Селскостопанска академия, 4000 Пловдив, бул. Васил Априлов 154, 

България  

masha821982@abv.bg  

Резюме: В настоящата работа се разглеждат възможностите за оптимизиране 

на рецептура за производство на варен колбас с цел замяна на животинската 

мазнина със здравословни растителни масла под формата на емулсии. За 

оптимизиране на параметрите на сместа беше използван седем точков симплекс-

центроиден план за да се получи колбас с намалено съдържание на холестерол, 

максимално съдържание на полиненаситени мастни киселини, висока емулсионна 

стабилност и висока стабилност на цвета, както и висока сензорна оценка. В 

резултат на извършената оптимизация, беше избран състав на сместа от 

животинска мазнина (сланина) 0 – 20%, емулсия от растително масло от чия 65 – 

100% и емулсия от растително масло от гроздови семки 0 %. 
Ключови думи: месни колбаси, заместители на мазнини, емулсии от растителни 

масла, оптимизация 

 

OPTIMIZATION OF COOKED SAUSAGES MADE WITH 

VEGETABLE OIL EMULSIONS AS FAT REPLACEMENTS: A 

MIXTURE DESIGN  

MARIA MOMCHILOVA, TODORKA PETROVA, АLBENA PARZHANOVA 

Food Technology Division, Institute of Food Preservation and Quality - Plovdiv, 

Agricultural Academy, 4000 Plovdiv, 154 Vasil Aprilov Blvd., Bulgaria 

masha821982@abv.bg 

Abstract: In the present work, the possibilities for optimizing a recipe for the production of 

cooked sausage are considered in order to replace animal fat with healthy vegetable oils in 

the form of emulsions. A seven-point simplex-centroid plan was used to optimize the mixture 

parameters to obtain a sausage with reduced cholesterol content, maximum polyunsaturated 

fatty acid content, high emulsion stability and high color stability, as well as high sensory 

evaluation. As a result of the optimization, a mixture composition of animal fat (pork back 

fat) 0-20%, chia vegetable oil emulsion 65-100% and grape seed vegetable oil emulsion 0% 
was selected. 
Key words: meat sausages, fat replacer, vegetable oils emulsions, оptimization 

 

Въведение 

Варените колбаси са широко 

разпространени освен в България, но и в световен 
мащаб. Една от основните съставки в тези 

колбаси е животинската мазнина, която може да 

варира от 30 % до 50 %, като тя оказва влияние 

върху стабилността на емулсията, текстурните 
свойства, сензорната оценка на продукта [1]. 

Въпреки това обаче, мазнините и свързаните с 

тях НМК и холестерол са основен проблем в 

преработените месни продукти и много 
потребители осъзнават рисковете за здравето 

поради високия прием на животински мазнини 

[2]. В тази връзка напоследък все повече започват 

да се търсят начини и технологии за 
производството на нискомаслени месни 

продукти [3]. За да се намали консумацията на 

наситени мазнини, могат да се използват масла, 
особено тези, които са богати на незаменими 

мастни киселини (ω-3, ω-6 и ω-9), които оказват 



 

благотворно влияние върху организма, 

например, намаляване на хронични и 
дегенеративни заболявания [4, 5]. В тази връзка 

маслата от чиа и гроздови семки могат да се 

използват за производството на варени колбаси 
поради тяхното влияние върху стойностите на 

плазмения холестерол и техните 

кардиопротективни, антидиабетни и 

противоракови ефекти [6, 7]. В сравнение с 
животинските мазнини, растителните масла 

съдържат по-големи количества ненаситени 

мастни киселини и отговарят на редица диетични 
изисквания [8]. Това е една от основните причини 

за нарастващата тенденция за използване на 

растителни масла в различни хранителни 

продукти, в частност месни, а преформулирането 
се явява и един от начините за производството на 

по-здравословни месни продукти [9, 10], като за 

изследване и подобряване на формулировките на 
варени колбаси методологията за проектиране на 

смеси е изключително полезен модел [11-13]. В 

резултат на всичко казано до тук, беше 
формулирана и целта на настоящата работа, а 

именно: оптимизиране на рецептура за 

производство на варен колбас, чрез заместване на 

животинската мазнина с емулсии от растителни 
масла, с помощта на симплекс центроиден план 
за трикомпонентната смес. 

Материали и методи 

Приготвени са седем вида проби с 

различна концентрация на животинска мазнина, 

емулсия от растително масло от чия и емулсия от 
растително масло от гроздови семки, съгласно 
таблица 1. 

Таблица 1.  Матрица за 
провеждана на експеримента 

№ 

Мазнина 

(сланина) 
(X1) 

Емулсия 

(ЧМ+В+НК) 
 (X2) 

Емулсия 

(ГСМ+В+НК) 
 (X3) 

1 1.0  0.0 0.0 

2 0.0 1.0  0.0 

3 0.0 0.0 1.0  

4 0.5  0.5  0.0 

5 0.5  0.0 0.5  

6 0.0 0.5  0.5  

7 0.33  0.33  0.33  

 

Номерата на формулировките съответстват на 

фиг. 1.  

 

Фиг. 1.   Седем точков симплекс-
центроиден план за взаимодействието 

на (сланина- X1), Емулсия (масло от 

чия+вода+натриев казеинат- X2) и 

Емулсия (масло от гроздови 
семки+вода+натриев казеинат- X3)  

Като основа за нашите изследвания беше 

използвана следната рецептура: свинско месо 

(790 g.kg-1), сланина (210 g.kg-1), сол (20 g.kg-1), 

натриев нитрит (0.05 g.kg-1), черен пипер (4 g.kg-

1), индийско орехче (1 g.kg-1), захар (2 g.kg-1), 

фосфати (2 g.kg-1), картофено нишесте (30 g.kg-1), 

натриев казеинат (10 g.kg-1), вода/лед (290 g.kg-1). 
Съставките за формулирането на емулсиите бяха 

растителни масла, натриев казеинат и вода в 

съотношение 5:1:5. Всички емулсии бяха 
предварително емулгирани в кутер (Fimar CL/5) 

в деня, в който бяха използвани. Опитните 

колбаси се приготвят чрез смилане на свинското 

месо и сланината в месомелачка с диаметър на 
решетката 4 mm; след това месото се поставя в 

кутер, работещ на бавна скорост и се добавят 

солта, натриевия нитрит, полифосфатите и 
половината от леда. Емулсията се нарязва на 

висока скорост и след като водата се абсорбира, 

се добавят натриевият казеинат, подправките и 

останалият лед. Нарязването продължава до 
достигане на температура от 6-8 °C, след това се 

добавят мазнината и/или емулсиите. Нарязването 

продължава до 12 °C и накрая се добавя 
нишестето. Нарязването продължи до 14 °C. 

Готовата маса за пълнене се прехвърля в 

пълначна машина и се пълни в полиамидни 
обвивки, с диаметър 50 mm, като всяко парче 

тежи по 0,250 kg. Топлинната обработка се 

извършва при 65 °C до достигане на 45 °C в 

центъра на колбаса; след това пастьоризацията 
продължава при 78 °C, докато се достигнат 72 °C 

в центъра на колбаса и се задържа при тази 

температура за 5 минути. Пробите се охлаждат 
водно и въздушно и се съхраняват в хладилна 

камера при 4 ± 2 °C до момента на анализите. На 



 

база получените резултати е извършена и 

оптимизацията на смесите. 
Емулсионна стабилност. За определяне на 

стабилността на емулсията е използван методът, 

описан от [14]. 
Съдържание на холестерол. Съдържанието на 

холестерол се анализира с газов хроматограф (HP 

5890, Виена, Австрия), оборудван с DB-5 

капилярна колона (Agilent Technologies, Санта 
Клара, Калифорния, САЩ) и пламъчно-

йонизационен детектор и се определя, както е 

описано от [15]. 
Цветова стабилност. За оценка на стабилността 

на цвета е изследвана промяната на цвета на 

разрезната повърхност на колбасите с помощта 

на Konica Minolta Сhroma meter (модел CR 410, 
Осака, Япония). За целта пробите са изрязани и 

оставени при обикновени условия на светлина и 

атмосферен кислород за 120 минути. Измерени са 
стойностите на праметрите: L*, a* и b*, в 

системата CIELab, преди и след експозицията от 

120 минути като получените данни са използвани 
за изчисляване на общата промяна в цвета на 

изследваните проби по следната формула:  

∆E0−n
∗2 = √(∆L0−n

∗2 + ∆a0−n
∗2 + ∆b0−n

∗2 ) 
 
(1) 

където ΔL*, Δa* и Δb* са разликите между 
стойностите на L*, a* и b* в началото и след 120 

минути [16]. 

Съдържание на ПНМК и ПНМК/НМК. 

Мастнокиселинният състав на мазнините се 
определя чрез газова хроматография (GC) [17]. 

Метилови естери на мастни киселини (FAMEs) се 

приготвят чрез предварителна естерификация на 
пробите с 2% сярна киселина в абсолютен 

метанол при 50 °C [18]. Определянето на FAME 

се извършва на газов хроматограф HP 5890 серия 
II, оборудван с 30 m x 0,25 mm x 25 μm капилярна 

колона Supelco и пламъчно-йонизационен 

детектор. 

Сензорна оценка. Сензорната оценка на пробите 
е извършена по пет цифрена хедонична скала, 

където 5 съответства на най-високата стойност, а 

1 на най-ниската стойност на оценката за дадения 
показател. Дегустационният панел включваше 

общо 10 дегустатори, като колбасите бяха 

оценени по показателя обща оценка за 

възприемане на продуктите. 
Всички получени данни бяха 

статистически анализирани чрез еднопосочен 

дисперсионен анализ (ANOVA) с помощта на 
софтуерния продукт Statgraphics 16. Опитите са 

проведени с трикратна повторяемост, значителни 

(P<0.05) разлики между леченията бяха 
определени с помощта на post hoc теста на 

Duncan. 

Резултати и обсъждане 

Диаграмите „състав- свойство“ показани 
на фигура 2 отразяват влиянието на всяка от 

компонентите на сместа върху конкретна 

качествена характеристика на изследвания 
хранителен продукт.  

Според [19], които изследват ефекта от 

намаленото добавяне на натриев хлорид върху 

качеството на колбасите от Болоня, проблемите в 
структурната цялост на готовите колбаси 

възникват, когато стабилността на емулсията е 

85-88% или по-ниска. Нашите резултати 
показват, че всички получени стойности за 

емуслионна стабилност бяха над тези проценти. 

След анализиране на получените резултати за 

съдържанието на холестерол в пробите колбаси, 
беше установено, че намаляването и 

заместването на животинската мазнина с 

емулсии от растителни масла доведе до 
намаляване на съдържанието на холестерол в 

колбасите, като най-значително е то в пробите 

произведени с емулсия от масло от чия (Р<0.05). 
По-отношение на цветовата стабилност, се 

наблюдава статистическа разлика (Р<0.05) 

между всички проби. ΔE по-високи от 2 са 

свързани със способността на потребителите 
действително да възприемат промяна в цветовите 

характеристики на продукта [20]. Най-голямото 

количество ПНМК се получава в проба 2, където 
животинската мазнина е заменена с емулсия от 

растително масло от чиа. Съотношението 

ПНМК/НМК е широко използван параметър, 
характеризиращ здравния профил на липидната 

фракция в храната [21]. Според [22] ПНМК водят 

до намалени нива на холестерол в кръвната 

плазма, понижават кръвното налягане и 
предотвратяват сърдечната аритмия. На всички 

преформулирани колбаси са дадени оценки 

между 4 и 5, които съответстват на добро и много 
добро сензорно качество. Най-високите оценки 

за дескрипторите бяха дадени на контролната 

проба, последвана от проба 2, където 

животинската мазнина беше заменена с емулсия 
от масло от чиа. На база експериментално-

статистическия план, проведените опити и 

получените резултати са изведени 
математическите регресионни модели за 

показателите, чрез които може да се докаже 

получаването на продукт, който е със 
здравословен липиден профил, добри 

хранителни, технологични и сензорни 

показатели.  

 



 

 

 

ЕС, % = 95,73.X1 + 92,95.X2 + 89,43.X3 - 19,72.X1.X2 - 

18,24.X1.X3 - 3,68.X2.X3 + 59,49.X1.X2.X3 

 

Холестерол, % = 20,7.X1 + 10,0.X2 + 12,1.X3 - 

19,8.X1.X2 + 20,4.X1.X3 + 5,4.X2.X3 + 

134,101.X1.X2.X3 

 

ΔE = 2,59.X1 + 3,48.X2 + 2,41.X3 - 2,18.X1.X2 - 3,76.X1.X3 

- 4,34.X2.X3 + 13,11.X1.X2.X3 

 

ПНМК= = 1,6.X2 + 0,2.X3 - 2,4.X1.X2 - 0,4.X1.X3 

- 1,6.X2.X3 + 2,4.X1.X2.X3 

 

ПНМК/НМК= 0,04.X2 - 0,04.X1.X2 - 0,04.X2.X3 - 

0,12.X1.X2.X3 

 

Сензорна оценка = 4,95.X1 + 4,85.X2 + 4,65.X3 - 

0,2.X1.X2 - 0,6.X1.X3 - 0,6.X2.X3 - 0,2999.X1.X2.X3 

Фиг. 2.   Диаграма „състав-свойство“ в изследваната трикомпонентна смес 

 

Таблица 2.  Гранични 

условия 

Целева функция Граници на целевата 

функция 

Сензорна оценка > 4,7 

Емулсионна стабилност >90 % 

Холестерол <17 

Стабилност на цвета ΔE >2,1 

ПНМК >0,6 

ПНМК/НМК >0,01 

 
Симплексните изолинии на диаграмата 

отразяват всички координати от 

експериментално-статистическата решетка, за 
които разглежданото свойство има еднакви 

стойности. Всяка една точка от симплекса е 

напълно определена, т.е за всяка точка от 

диаграмата могат да бъдат количествено 
определени както съставките на 

многокомпонентната смес, така и предсказаните 

стойности за конкретен качествен показател. 



 

Оптимизирането на процеса е важен етап при 

разработването на технология за производство на 
нов продукт. За оптимизиране състава на 

изследваната смес от животинска мазнина 

(сланина), емулсия от масло от чия и емулсия от 
масло от гроздови семки, вложени във варен 

малотраен колбас от емулсионен тип, са приети 

гранични условия показани в Таблица 2: 

В резултат на проведената оптимизация, 
оптималната област на изследваната смес от 

животинска мазнина (сланина), емулсия от масло 

от чия и емулсия от масло от гроздови семки, в 
която се осигуряват високи стабилност на цвета 

и емулсионна стабилност, минимално 

съдържание на холестерол, максимално 

съдържание на полиненаситени мастни 
киселини, както и висока сензорна оценка на 

получения варен колбас от емулсионен тип е 

представена на Фигура 3 (оцветената в зелено 
площ), въз основа на която може да се препоръча 

следният състав: сланина 0 – 20%, емулсия чия 65 

– 100% и емулсия масло от гроздови семки 0 %. 
 

 

Фиг. 3. Графична оптимизация на състава на 
варен колбас от емулсионен тип 

Заключение 

На база на проведения Симплекс 

центроиден план и получените резултати са 
изведени математически регресионни модели. В 

резултат на изведените математически модели и 

определена оптимална област е избран и състава 

на сместа от животинска мазнина (сланина) 0 – 
20%, емулсия от растителнио масло от чия 65 – 

100% и емулсия от растително масло от гроздови 

семки 0 %, която да гарантира високи стабилност 
на цвета и емулсионна стабилност, минимално 

съдържание на холестерол, максимално 

съдържание на полиненаситени мастни 
киселини, както и висока сензорна оценка на 

получения варен колбас от емулсионен тип. 
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Резюме: Хлеб и другие хлебобулочные изделия являются одними из самых важных 

основных продуктов питания, отчасти благодаря разнообразию предлагаемых 

продуктов в Республики Казахстан. Для повышения качества, безопасности 

бездрожжевых хлебобулочных изделий, приготовленных из ржаной и ржано-
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Abstract: Bread and other baked goods are among the most important food staples, due in 

part to the variety of products on offer in the Republic of Kazakhstan. To improve the 

quality and safety of yeast-free bakery products made from rye and rye-wheat flour, an 

effective ion-ozone cavitation technology was used in the work. 
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Введение 

Кавитация и реология взаимодействуют в 

процессе выпечки хлеба, создавая его 

характерную и привлекательную структуру. 

Кавитация во время замеса обеспечивает 

кислород для развития теста и создает ядра для 

газа, вырабатываемого во время смешивания. 

Уникальная реология теста позволяет 

удерживать эти пузырьки для создания хорошо 

поднявшейся тестовой заготовки, которая 

сохраняется при выпечке. 

Основной текст Широкий спектр 

методов был применен для выяснения 

происхождения реологии теста и ее влияния на 

качество хлеба, а также механизмов кавитации 

во время замеса, формовки и выпечки [1-3]. Эта 

работа оживила исследования хлеба и 

стимулировала новые научные открытия и 

промышленные применения.  

Процесс замешивания делится на три 

фазы: смешивание, набухание и замешивание, 

соответственно. На этапе смешивания 

ингредиенты равномерно распределяются. 

Поверхность мучных компонентов увлажняется, 

низкомолекулярные вещества растворяются, а 

тесто насыщается воздухом. Увлажнение и 

ограниченное набухание белка в ржано-

пшеничном тесте приводит к развитию 

трехмерной упругопластической сети. Белок в 

ржано-пшеничной муке (клейковина) 

регулирует технологические свойства теста и в 

значительной степени определяет качество 

хлеба. Повышение эластичности белка, 

вызванное набуханием, знаменует собой 

окончание фазы замеса и переход к фазам 
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набухания и замеса. Во время замеса месильные 

элементы создают поля сдвиговых напряжений, 

которые не только вызывают разрыв и сжатие 

теста, но и создают ламинарное движение слоев 

теста относительно друг друга. Одновременно 

механическая энергия преобразуется в 

тепловую, в результате чего температура теста 

повышается. Температура ржано-пшеничного 

теста должна составлять от 26 до 31 °C.  

В ржаном тесте набухание белков не 

приводит к образованию вязкоупругой матрицы. 

Вместо этого образуется податливое тесто, часто 

с влажной поверхностью, благодаря высокому 

водопоглощению пентозанов. Из-за отсутствия 

клейковины в ржаной муке для производства 

ржаного теста требуется энергия порядка 5 ватт-

часов на килограмм (Вт/кг) теста, в то время как 

для ржано-пшеничного теста требуется от 11 до 

15 Вт/кг теста. 

Время замеса зависит от геометрии и 

скорости месильного инструмента. Различают 

месильные машины с одним месильным 

инструментом (например, одноручные 

месильные машины) и месильные машины с 

двумя месильными инструментами (например, 

спиральные месильные машины) или миксеры. 

Время замеса теста сокращается при 

увеличении скорости. Пшеничное тесто 

вырабатывают в тестомесильных машинах 

интенсивного типа, работающих со скоростью 

до 3000 об/мин. Время замеса ограничивается 

120-180с. В высокоскоростных 

тестомесильных машинах, работающих при 

скорости 120-250 об/мин, время замеса ржано-

пшеничного теста увеличивается примерно до 

4-6 мин. Ржаное тесто производят в 

низкоскоростных тестомесильных машинах, 

так как слишком высокие усилия сдвига могут 

привести к мягкому и липкому тесту. Помимо 

тестомесов прерывного действия, уже 

несколько лет существуют непрерывно 

действующие системы, которые используются 

там, где время производства достаточно 

велико, а рецептура не меняется. Подобные 

системы (известные как "тестомесы 

непрерывного действия") могут состоять из 

смесителя и собственно тестомеса. 

Ингредиенты непрерывно подаются через 

дозирующие устройства в смесительную 

часть, где они смешиваются, после чего 

подаются в тестомес, в котором энергия 

используется для превращения их в тесто. 

Тесто выходит из тестомеса в виде 

бесконечной нити. Основными 

преимуществами непрерывного замеса 

являются, прежде всего, полностью 

автоматический режим работы, равномерное 

и гигиеничное производство, а также 

экономия времени и рабочей силы. 

 

 

 

Рисунок 1. Сбивное тесто из ржаной муки 

 

После производства тесто оставляют на 

5-10 минут, чтобы оно впитало воду, которая не 

была полностью связана, и его поверхность 

стала более сухой и легкой для обработки. В 

пшеничном тесте поперечные связи клейковины 

увеличиваются еще больше, усиливая объемное 

расширение как теста, так и хлеба. 

Интересная новая область исследований 

касается влияния воздушной структуры пищи на 

физиологические реакции и сытость. 

Увеличение объема буханки повышает 

гликемический индекс и ощущение сытости. 

Физиологические, психологические и 

поведенческие взаимодействия, которые влияют 

на восприятие сытости, и проводит обзор 

различных исследований влияния содержания 

газа в продуктах на сытость. В более общем 

плане тема диеты и здоровья имеет отношение к 

исследованиям кавитации и реологии 

хлебобулочных изделий. Например, в условиях 

давления, направленного на снижение 

содержания соли в хлебе, важно понять влияние 

соли на реологию теста, создание и контроль 

кавитированной структуры хлеба. 

Появление реологических методов в 

прошлом веке вдохновило поколения 

исследователей хлеба на разработку новых 

знаний, которые улучшили качество хлеба и 

продолжают это делать. Между тем, в последние 

десятилетия внимание к поведению газовой 

фазы также вдохнуло новую жизнь в 

исследования хлеба. Ключом к здоровой и 

динамичной хлебной промышленности, 

обеспечивающей постоянно улучшающееся 

разнообразие и качество, является сообщество 

исследователей и практиков, способных по-



 

новому взглянуть на хлеб, способных задавать 

старые вопросы по-новому и, таким образом, 

быть в курсе старых ответов, добавляя новые. 

Вклад исследований в области кавитации и 

реологии хлеба в улучшение качества хлеба 

может заключаться главным образом в 

возможностях, которые эти исследования 

предоставляют для активизации нынешнего 

поколения исследователей хлеба, на благо 

хлебопекарной промышленности и ее 

потребителей. 

Таблица 1 

Процессы, происходящие в тесте во время 

выпечки 

Диапазон 

температур 

Процессы в тесте во время 

выпечки 

до 50 °C Процессы набухания и 

растворения 

Ферментные реакции, 

дрожжевое брожение 

50-90 °C Ферменты активируются  

Белок денатурируется 

Крахмал желатинизируется 

100 °C Вода испаряется 

Корка твердеет 

110 °C      Химическая реакция между 

аминокислотами и сахарами, 

декстринизация, 

карамелизация 

 

 

Вывод 

 

Хлеб традиционно употреблялся в пищу 

на протяжении многих веков и остается 

неотъемлемой частью ежедневного рациона. 

Благодаря кавитации взаимодействии с 

реологией теста производство бездрожевых 

хлебобулочных изделии расширит спектр 

разнообразия и качества продуктов, что 

развивает хлебную промышленность с большей 

производимостью и ориентиром для нужд 

конечного потребителя. 

Данное исследование финансировалось 

Комитетом науки Министерства науки и 

высшего образования Республики Казахстан 

(грант № AP08052729) 
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Резюме: Проучена е възможността за влагане на маслени и водни екстракти на 
лечебни, ароматни и вкусови растения с висок биологичен потенциал: мащерка 
(Thymmus calleri Bordas ex Velen.), магарешки бодил (Onopordum acanthium L.) и 
плодове на глог (Crataequs monogyna) в три асортимента от емулсионен тип. 
Разработени са технология подходяща за приложение при кулинарни условия и 
малки производствени единици и състави на майонеза, майонезен сос и салатна 
заливка. На новите продукти, с вложени маслени и водни екскракти получени от 
трите изследвани растителни дроги са оценени техните физико-химични и 
органолептични свойства.  
Ключови думи: мащерка, магарешки бодил, плодове глог, маслени и водни 
екстракти, майонеза, майонезен сос, салатна заливка 
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Abstract: The possibility of applying oil and water extracts of medicinal, aromatic and 
flavoring plants with high biological potential: thyme (Thymmus calleri Bordas ex 
Velen.), thistle (Onopordum acanthium L.) and hawthorn fruits (Crataequs monogyna) in 
three emulsion type. A technology suitable for application in culinary conditions and 
small production units and compositions of mayonnaise, mayonnaise sauce and salad 
dressing has been developed. The physico-chemical and organoleptic properties of the 
new products, with inserted oil and water extracts obtained from the three research plant 
drugs, were evaluated. 
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1. Въведение 

Българската флора съдържа над 4100 
вида висши растения, от тях около 750 са 
лечебни. Приблизително 250 се използват 
интезивно в алтернативната  и народна 
медицина [1].  

 

 
В продължение на векове билките, 

наричани още лечебни растения, лечебни треви 
или дроги, в свежо или изсушено състояние, 
както и под форма на суровини получени от тях, 
са предназначени за лечение на болести, за 
профилактика в медицинската и ветеринар-
омедицинската практика, за получаване на 



 

функционални храни или участват в 
производството на естествени багрила, 
лекарства и козметика [2;3;4]. 

През последните години знанията за 
лечебните, ароматните и овкусяващи растения 
постепенно се обогатяват и човешкото познание 
се допълва в тази насока. 

Лечебните билки са източник на 
биоактивни съединения, които могат да 
помогнат за излекуване на много заболявания 
сега и в бъдеще в народната и алтернативна 
медицина [5;6]. Междувременно ароматните и 
овкусяващи растения представляват богат 
източник на етерични масла, които могат да се 
използват заради техния аромат и вкус [7].  

Мнозина изследователи се насочват към 
билков подход за лечение на редица 
заболявания, поради вредните ефекти на 
синтетичните лекарства. Тези активни 
съединения имат пряка или косвена лечебна 
ефикасност при трудно лечими заболявания [8].  

Изследванията върху химичния състав 
на лечебните растенията продължават, което 
води до откриването на все повече биологично 
активни вещества в тях. Заедно с откриване на 
структурата и състава на тези съединения се 
провеждат и изследвания свързани с тяхното 
въздействие върху човешкия организъм и 
приложението им като суровина или екстракти 
получени с различни видове полярни и 
неполярни разтворители [5]. 

Fierascu et al., [5] проучват природни 
съединения, получени от различни лечебни и 
ароматни растения като алтернативни 
лекарствени средства, както и като суровини за 
различни приложения (козметична, хранително-
вкусова и фуражна промишленост, опазване на 
околната среда и много други). 

Хранителните емулсии са основа на 
много продукти, като една значителна част от 
тях са от майонезен тип, сладки и солени 
емулсионни сосове и дресинги. В състава на 
много от тях днес се включват, не само 
глицеридните масла, които са богати на 
полиненаситени мастни киселини [9;10], но се 
включват и маслени екстракти, получени от 
лечебни, ароматни и овкусяващи растения 
съдържащи различни биологично активни 
вещества, етерични масла и пигменти [11; 12]. 

Органолептичните и физиологичните 
качества на майонеза и дресинги от майонезен 
тип, зависят от качеството на вложените 
суровини, от прецизността при приготвяне на 
емулсията – нейната дисперсност и стабилност, 
както и от вложените вкусови и ароматични 
добавки във вид на екстракти.  

Целта на настоящото изследване е да се 
разработят технология подходяща за 
приложение в кулинарни условия и малки 
производствени единици и състави на 
асортименти от емулсионен тип с вложени 
маслени и водни екстракти  на лечебни, 
ароматни и овкусяващи растения с висок 
биологичен потенциал: мащерка (Thymus calleri 
Bordas ex Velen.), магарешки бодил 
(Onopordum acanthium L.) и плодове на глог 
(Crataequs monogyna). На новите продукти, с 
вложени маслени и водни екскракти получени 
от трите изследвани растителни дроги да се 
оценят техните физико-химични и 
органолептични свойства.  

2. Материали и методи 

2.1. Използвани растителни суровини 

Използваните суровини от три лечебни 
растения: мащерка (Thymus calleri Bordas ex 
Velen.) – М, магарешки бодил (Onopordum 
acanthium L.) – МБ и плодове на глог 
(Crataequs monogyna) – ГП са инспектирани за 
нежелани примеси и предварително изсушени в 
проветриви помещения, без пряка слънчева 
светлина, при температура 22 – 25 °С до 
влажност 11 – 12 % и съхранявани в хартиени, 
добре затворени пликове на сухо място до 
момента на тяхното приложение. 

2.2. Вложени суровини за майонеза, 
майонезен сос тип дресинг и салатни 
заливки 

За провеждане на експерименталната 
работа са използвани следните суровини и 
материали: рафинирано слънчогледово масло-
олеинов тип, производство на „Папас 
олио“ АД, гр. Велики Преслав; захар (бяла, 
кристална) – Sweet Life – отговаря на БДС 1-77; 
сол – готварска, трапезна, йодирана Любекс 
ЕООД, оцет – 5% (ябълков), „ВЕДА“ ООД, гр. 
Плевен. От фирма Бобал – Бояджиев – гр. София 
са закупени емулгатор и заместител на яйчния 
жълтък – Trecomex Twelvе и стабилизатори: 
Mayolys и Swely gel soft. 

2.3. Получаване на водни екстракти тип 
запарка 

Водните екстракти тип запарка 
(инфузии) се получават, като смляната суха 
суровина се залива с кипяща дестилирана вода 
при хидромодул 1:20. Екстракцията се извършва 
в продължение на 30 min. След филтруване 
екстрактите се съхраняват при температура  
0 – 4 °С, не повече от 24 часа. В противен 
случай се замразяват при -180 С, до момента на 
използване. 



 

2.4. Получаване на маслени екстракти 

По разработените в УХТ – Пловдив 
технологии [13;14], свежите суровини се 
екстрахират в продължение на 24 ÷ 48 часа при 
80 °С при непрекъснато разбъркване. Ако 
суровината е суха, предварително се омокря до 
влажност 70 % [15]. 

За получаване на маслени екстракти са 
използвани предварително смлени и омокрени 
сухи растителни суровини от изследваните 
растителни видове, които се екстрахират по 
посочения по-горе начин. 

2.5. Методи за окачествяване 
Емулгиращата активност и стабилност 

на моделни емулсионни системи на 
изследваните хранителни емулсии (майонеза и 
майонезен сос тип дресинг) бяха определени, 
както е описано в Ognyanov, (2018), [16] 
съгласно подолу описаните методики. 

Температурен тест. 5 ml от всяка 
емулсия се поставя в eпруветки, които се 
съхраняват при две различни температури: 4 °С 
(хладилни условия) и 25 °С (стайна 
температура). Емулгиращата активност и 
стабилност се изчислява, като съотношение на 
височината на слоя запазена емулсия и 
височината на общото съдържание на емулсията 
в епруветката и се умножава по 100. Отчитат се 
резултатите след 72 h, 120 h и 240 h.  

Центрофужен тест. Стабилността на 
емулсията се оценява чрез центрофугиране при 
3000 rpm (Hettich ВОО 20, Германия) за 20 min. 
Отчита се височината на слоя запазена емулсия. 
Емулгиращата активност и стабилност се 
изчислява, като съотношение на височината на 
слоя запазена емулсия и височината на общото 
съдържание на емулсията в епруветката и се 
умножава по 100. 

Микроскопски тест. За определяне на 
микроструктурата на емулсиите е използвана 
микроскопска система (микроскоп A. KRÜSS 
OPTRONIC, Германия, снабден с USB камера, 
свързана към персонален компютър). Наблюдава 
се структурата в различни участъци, при две 
увеличения: 200 (10х16х1,25) и 800 пъти 
(40х16х1,25). Заснемат се микрофотограми. 

Турбодиметричен тест.  С помоща на 
спектрофотометър, след 100-кратно разреждане, 
се отчита показателя светлопропускливост 
(Т, %), непосредствено след емулгиране и след 
20 min. Стабилна е емулсията, чиито стойности 
са близки до нула и остават близки или 
непроменени след известно време. 

Органолептичен анализ. Сензорното 
оценяване е съгласно метода на количествения 
дескриптивен анализ и е осъществено от 
предварително обучена комисия (n=10), с цел 

запознаване характеристиките на анализираните 
продукти и скалата за оценка. Изследваните 
продукти са със стайна температура и равни 
количества, поставени са в стерилни 
контейнери, кодирани с цифри и са представени 
на оценителите в случаен ред. Условията на 
провеждане на оценяването са стандартни – при 
стайна температура и на дневна светлина [17; 
18;19;20]. 

3. Резултати и дискусия 

От предварително проведини химични 
анализи за съдържане на терпени (бетулин, 
карнозинова, бетулинова, олеанолова и урсолова 
киселини) и фенолни киселини (хлорогенова 
киселина, кафеена киселина, ферулова киселина, 
p-кумарова киселина, синапова киселина, 
розмаринова киселина, цикориева киселина, 
канелена киселина и 3, 4- дихидрокси-бензоена 
киселина), токофероли (α, γ, δ) и пигменти в 
сухите растителни билкови суровини [21] бе 
установено, че с най-голям биологичен 
потенциал са лечебните растения глог плод и 
мащерка.  

В състава на мащерка има най-голямо 
количество терпени, от които карнозинова 
киселина – 81,91 mg/g, следвано от бетулинова 
киселина –  14,74 mg/g и бетулин 6,72 mg/g. От 
друга страна мащерката се отличава и с богато 
съдържание на общи токофероли (104,06 mg/g), 
от които най-голямо количество е на  
γ-токоферол – 64,08 mg/g, следвано от  
δ-токоферол – 29,90 mg/g и α-токоферол – 
10,08 mg/g. Мащерката съдържа финолните 
киселини: канелена киселина – 12,2 mg/g, 
цикориева киселина – 12,2 mg/g и розмаринова 
киселина – 8,0 mg/g [21]. 

Лечебното растение глог се отличава с 
високо съдържание на фенолни киселини, които 
отсъстват при другите изследвани растения, а 
именно в плодовете са открити: хлорогенова – 
96,6 mg/g, кафеена киселина – 20,6 mg/g,  
3,4-дихидроксибензоена киселина – 83,8  mg/g. 

р-Кумарова киселина и синапова 
киселина има отново само в билката глог, както 
в плодовете (88,8 mg/g и 28,8 mg/g ), така и 
цветовете на лечебното растение (72,2 mg/g и 
25,6 mg/g). 

С цел да се определи биологично 
активната субстанция в различни екстракти от 
диворастящото лечебно растение магарешки 
бодил Onopordum acanthium L., Asteraceaeе, 
събрани от региона на Западни Родопи са 
приготвени водни и водно-етанолни екстракти 
(50% и 70%) [21]. 

От направените предварителни 
изследвания се установява, че в приготвените от 



 

суха биомаса водни и алкохолни екстракти с 
различна концентрация на етанола се съдържат 
значителни количества общи полифеноли и 
общи флавоноиди. Най-голямо е количеството 
им в 50% етанолен екстракт, а именно: общи 
феноли – 6,29±0,44 mg GAE1 /g с.в и общи 
флавоноиди 2,00±067 mg QE2 /g с.в. Същата е 
тенденцията и при антиоксидантната активност 
на 50% етанолен екстракт определена чрез 
DPPH (38,13±11,99) и FRAP (92,53±2,46). 

Във водните екстракти на сухата 
суровина магарешки бодил общи феноли са 
4,70±0,67 mg GAE1 /g с.в. и общи флавоноиди 
1,37±0,15 mg QE2 /g с.в. Антиоксидантната 
активност чрез двата анализа на  воден екстракт 
са: DPPH  – 23,77±2,08 и FRAP – 133,44±5,61. 
Резултатите показват, че етаноловите и водните 
екстракти от растението Onopordum acanthium 
L. притежават лечебен характер и има 
възможност да бъдат влагани в подходящи 
хранителни продукти, готови ястия, маринати, 
дресинги и напитки [21]. 

Предварителните изследвания показаха 
биологичен потенциал в състава на 
изследваните билки и това насочи бъдещите ни 
изследвания към приготвяне на различни видове 
екстракти и тяхното приложение в дисперсни 
системи от емулсионен тип. 

Проучена е възможността за включване 
на получените екстракти в моделни рецептури 
на различни продукти, които овкусяват 
предиястия.  

Върху новите продукти са извършени 
научно-приложни изследвания, в посока на 
техните органолептични и физико-химични 
свойства, целящи приложение на технологията и 
състава на трите асортимента в кулинарни 
условия и малки производствени единици. 

Въз основа на предварителни 
изследвания върху хранителни М/В емулсии с 
вложени екстракти на изследваните растителни 
суровини в резултат на селекцията останаха три 
асортимента, върху които продължихме 
изследванията. Разработена е рецептура 
(Таблица 1.) и технологична схема на: майонеза 
с 50 % маслена фаза (фиг. 1); майонезен сос тип 
дресинг с 25 % маслена фаза (фиг. 2) и салатна 
заливка тип дресинг (фиг. 3).  

И трите кулинарни изделия, са 
приготвени, като за маслена фаза (МФ) на 
асортиментите са използвани маслени извлеци 
на трите вида раститителни суровини.  

 

Фиг 1. Схема за получаване и анализи на 
МАЙОНЕЗА, обогатена с БАВ 

 

Фиг 2. Схема за получаване и анализи на 
ЕМУЛСИОНЕН (МАЙОНЕЗЕН) СОС ТИП 

ДРЕСИНГ, обогатени с БАВ 

При приготвяне на майонеза не е 
използван воден екстракт, получен от 
изследваните билки. Такива водни екстракти са 
вложени в рецептурните състави на майонезен 
сос и салатните заливки.  

Трите проби на майонеза, майонезен сос 
и салатна заливка тип дресинг са сравнени с 
контролни проби, в които е включено като МФ 
рафинирано високоолеиново слънчогледово 
масло и вода. 

Майонеза или майонезен сос са типични 
емулсионни продукти, с 50 % МФ и 25 % МФ. В 
състава си им са включени емулгатор и 
заместител на яйчния жълтък – Trecomex Twelvе 
и стабилизатори: Mayolys и Swely gel soft., с цел 
получените хранителни емулсии да са стабилни. 

Салатната заливка е нетипичен 
емулсионен продукт, тъй като не се емулгира и 
липсват емулгатори и стабилизатори.  



 

 

Фиг 3. Схема за получаване и анализ на 
САЛАТНА ЗАЛИВКА, обогатена с БАВ 

Качеството на получените емулсии се 
изследва и доказва чрез температурен, 
центрофужен (таблица 2), микроскопски (фиг. 4) 
и турбодиметричен тест (таблица 3).  

От проведеният температурен тест е 
установено, че асортиментите са с еднаква 
емулсионна стабилност – не се наблюдава 
разслояване и отделяне на масло по 
повърхността им след продължително 
съхранение в хладилни условия (4°С) и при 

стайна температура (25°С) в продължение на 3 
седмици. По-дълъг период не е проследяван, 
защото се забелязва видимо плесенясване, при 
някои от пробите. 

С помоща на спектрофотометър се 
отчита показателя светопропускливост (Т, %) 
непосредствено след емулгиране (Т0, %) и след 
20 минути (Т20, %). Той ни показва кремиращата 
стабилност на получените емулсии. Получените 
резултати, както и данни за емулгиращата 
активност (EAI) и стабилност на емулсията (ESI) 
определени по метод описан от Ognyanov M., 
2018, [16]. Както при майонезата, така и при 
майонезения сос, стойностите на показателя 
светопропускливост (Т, %) са близки до  нула, 
като след 20 минута тези стойности се запазват 
или се променят минимално. Следователно 
получените М/В емулсии са стабилни и 
маслената фаза трудно ще отдели на 
повърхността им. 

Стабилността на получените хранителни 
емулсии се потвърждават от извършения 
микроскопски тест. Той позволява да се 
извърши качествен и количествен анализ на 
структурата на изследваните асортименти, с 
вложени билкови екстракти (майонези и 
майонезни сосове). За тази цел на всяка проба са 
заснети няколко микрофотограми в различни 
участъци и при различни увеличения на 
микроскопската система.  
 

 

Таблица 1. Моделен рецептурен състав на МАЙОНЕЗА, МАЙОНЕЗЕН СОС И САЛАТНА ЗАВИКА 

Суровина, % 

Асортимент 

МАЙОНЕЗА 
МАЙОНЕЗЕН 

СОС 
САЛАТНА 
ЗАЛИВКА 

Контрола Проби Контрола Проби Контрола Проби 

Масло, растително 
олеиново 
слънчогледово 

50,00 – 25,00 – 56,00 – 

Маслени екстракти – 50,00 – 25,00 – 56,00 

Mayolys SX 0,30 0,30 0,15 0,15 – – 

Sweely gel 1,50 1,50 0,75 0,75 – – 

Вода, питейна 45,70 45,70 23,35 23,35 20,00 – 

Воден екстракт – – 48,00 48,00 – 20,00 

Оцет – – – – 20,00 20.00 

Trecomex 0,50 0,50 0,75 0,75 – – 

Сол, готварска 1,00 1,00 1,00 1,00 3,00 3,00 

Захар, кристална 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 
 

 



 

 

Фиг. 4. Микроскопско изображение на структурата на хранителни М/В емулсии, 
заснети при две различни увеличения 

 МАЙОНЕЗА МАЙОНЕЗЕН СОС 

К 

    

М 

    

МБ 

    

ГП 

    
 
 

Таблица 2.  
Данни за стабилността на моделна 

МАЙОНЕЗА и МАЙОНЕЗЕН СОС определена с 
центрофужен тест 

П
р

об
а ЕМУЛСИЯ 

Разделена фаза, % ± 0,1 
Масло Вода Утайка Емулсия 

К 0,0 10,1 2,6 87,3 
М 0,0 8,3 5,2 86,5 

МБ 0,0 14,3 9,3 76,4 
ГП 0,0 9,4 2,0 88,6 

П
р

об
а ЕМУЛСИОНЕН СОС 

Разделена фаза, % ± 0,1 
Масло Вода Утайка Емулсия 

К 0,0 20,7 11,0 68,3 
М 0,0 33,3 8,1 58,6 

МБ 0,0 33,3 10,3 56,4 
ГП 0,0 18,8 12,5 68,8 

 

 

 

Таблица 3. 
Данни за кремираща стабилност на моделна 

МАЙОНЕЗА и МАЙОНЕЗЕН СОС определена с 
турбодиметричен метод 

 

П
р

об
а ЕМУЛСИЯ 

Т0, % 
Т20, 

% 
EAI, 
m2/g 

ESI, 
min 

К 0,4 0,5 46.4 630.0 
М 1,0 1,3 60,3 327,3 

МБ 2,9 3,7 73,7 119,4 
ГП 0,8 0,9 46,5 720,7 

Проба 
ЕМУЛСИОНЕН СОС 

Т0, % 
Т20, 

% 
EAI, 
m2/g 

ESI, 
min 

К 1,5 1,7 64,5 640,7 
М 2,1 2,3 81,3 336,4 

МБ 3,4 3,9 89,2 223,1 
ГП 1,3 1,5 64,2 850,3 

 
 



 

На фигури 5 и 6 графично са 
представени резултати от дегустационния 
анализ на майонеза с вложени маслени 
екстракти и майонезен сос с вложени маслени и 
водни екстракти. 

 

 
 

Фиг. 5. Резултати от дегустационния 
анализ на МАЙОНЕЗА с вложени маслени 

екстракти 

 

Фиг. 6. Резултати от дегустационния анализ на 
МАЙОНЕЗЕН СОС тип дресинг с вложени 

маслени екстракти и водни екстракти 

3. Заключение  

Вложени са маслени и водни екстракти 
на три лечебни, ароматни и овкусяващи 
растения с висок биологичния потенциал: 
мащерка (Thymmus calleri Bordas ex Velen.), 
магарешки бодил (Onopordum acanthium L.) и 
плодове на глог (Crataequs monogyna) в три 
асортимента от емулсионен тип: майонеза, 
майонезен сос тип дресинг и салатна заливка. 
Разработени са технология и състави на новите 

асортименти и са оценени техните физико-
химични и органолептични свойства.  
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ПРОУЧВАНЕ ВЪРХУ ФИЗИКОХИМИЧНИТЕ И 

БИОХИМИЧНИТЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ НА 

ZIZIPHUS JUJUBE MILL. 
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Резюме: Хинапът (Ziziphus jujube Mill.) е сочен и хрупкав плод, по размер 

наподобяващ голяма маслина и с вкус на ябълка. Хинапът се използва за лечение на 

редица заболявания в традиционната китайска медицина. Хинапът притежава 

антиоксидантно, хепатопротективно, противовъзпалително и антимикробно 

свойства благодарние на биологично активните компоненти като фенолни 

съединения, сапонини, полизахариди и аскорбинова киселина. Плодовете съдържат 

въглехидрати, протеини, витамини и минерали. През последните години се 

набюдава засилен интерес към фитомедицината поради повишената честота на 

някои нехронични заболявания и нежеланите ефекти от лекарствата, използвани 

при лечението на тези заболявания. Хинапът може да се счита за естествено фито 

лекарство поради биологично активните и хранителните си свойства. Целта на 

настоящия преглед е да представи плодовете на хинапа по отношение на техните 

физикохимични и биохимични характеристики. 

 

Ключови думи: хинап, физикохимични свойства, биохимични свойства 

A REVIEW PHYSICOCHEMICAL AND 

BIOCHEMICAL PROPERTIES OF ZIZIPHUS 

JUJUBE MILL. 

TEODORA PETKOVA, PROF. ENG. IORDANKA ALEXIEVA PHD 

Agricultural Academy, Institute of Food Preservation and Quality 

University of Food Technologies 

theodora_petkowa@abv.bg 

Abstract: Jujube (Ziziphus jujube Mill.) is fresh, juicy fruit, similar in size to a large olive 

and with an apple flavor. Jujube is used to treat a number of ailments in traditional Chinese 

medicine. Jujube has antioxidant, hepatoprotective, antiinflammatory and antimicrobial 

properties thanks to biologically active components such as phenolic compounds, saponins, 

polysaccharides and ascorbic acid. Fruits contain carbohydrates, proteins, vitamins and 

minerals. In recent years shown an increased interest in phytomedicine due to the increased 

incidence of some nonchronic diseases and the adverse effects of the drugs used in the 

treatment of these diseases. Jujube can be considered a natural phyto-medicine due to its 

biologically active and nutritional properties. The aim of the present review is to present 

jujube fruits in terms of their physicochemical and biochemical characteristics. 
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1. Въведение  

 Хинапът е хрупкав и сочен плод с една 

твърда костилка, който наподобява маслина с 

размери приблизително 4х6 cm, а вкусът е 

подобен на ябълка [1]. Цветът на плодовете на 

хинапа се променя от жълт до червенокафяв по 

време на узряването. Обикновено хинапът се 

консумира пресен или сушен. Други употреби на 

хинапа са чай, алкохолни напитки, туршия, 

конфитюр, компот или сурови бонбони [2].   
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2. Физикохимични характеристики 

Плодовете на хинапа са добър източник на 

витамини, минерали, фенолни съединения и 

въглехидрати. Хранителните стойности и 

биологично активното съдържание на хинапа 

зависят от степента на зрялост и генотипа [5].  

 Хинапът съдържа приблизително 85,00% 

въглехидрати; 57,00-77,00% редуциращи захари; 

0,57 – 2,97% разтворими фибри; 5,24-7,18% 

неразтворими фибри; 4,75-6,86% белтъчини; 

0,37-1,02% мазнини и 2,26-3,01% пепел в 100 g 

сухо тегло [6]. Фруктозата, глюкозата и 

захарозата са основните захари [7,8]. Храните 

богати на фруктоза могат да се считат за 

подходящи за хранене на диабетици [7]. Някои 

учени доказват, че състава на разтворимите 

захари се различава в зависимост от сорта, 

климатичните условия и мястото на отглеждане. 

Hernandez et al. (2016) установяват, че нивата на 

фруктоза, глюкоза и захароза в хинапа варират 

съответно от 4,80 до 5,70 g/100mL; 3,00-3,90 

g/100mL; 1,60-9,40 g/100mL. Авторите обясняват 

разликите в съдържанието от сорта, тъй като 

изследваните видове растат при еднакви други 

условия. В друго проучване преобладаващите 

захари в хинапа са фруктоза, глюкоза и захароза. 

С нарастване нивото на зрялост, съдържанието на 

захари се повишава, като в последния етап на 

зреене намалява [8].  

 Има ограничена информация относно 

съдържанието на белтъчини и аминокиселини в 

хинапа [10]. Установено е, че аспарагинът е 

основната аминокиселина. Hernandez et al. (2016) 

твърдят, че съдържанието на белтъци в хинапа 

варира от 3,70 до 5,80% в изсушените. Pu et al. 

(2018) изследват състава на свободните 

аминокиселини в пресен, изсушен и съхраняван 

при стайна температура хинап. Основната 

аминокиселина е пролин, следвана от треонин и 

серин [12].  

 Органичните киселини са свързани с 

узряването на плодовете, вкуса им и усвояването 

им от организма [13]. Изследователите 

съобщават, че в хинапа се откриват различни 

видове и количества органични киселини според 

етапа на зрялост, сорта, районите на отглеждане 

и климата [7,14]. Според изследванията на Gao et 

al. (2012) ябълчната, лимонената и янтарната 

киселини са основните органични киселини в 

плодовете на хинапа. В друго проучване са 

изолирани също и оксалова, винена, млечна и 

аскорбинова киселини [5,9].  

 Li et al., (2007) съобщават, че хинапът има 

ниско липидно съдържание между 0,37-1,02%. 

San & Yildirim (2010) изолират 19 различни 

мастни киселини, сред които олеинова, линолова, 

палмитинова и палмитолеинова.  

Витамините са основни микроелементи, 

които не се синтезират в тялото на човека и 

нуждата от тях се задоволява чрез храната [15]. 

Хинапът е един от плодовете, който е богат на 

витамин С [1]. Препоръчителният дневен прием 

на витамин С е 45,00 mg на ден за възрастен мъж. 

Това количество се покрива от един плод хинап, 

съгласно препоръките на Световната здравна 

организация [2]. Проучвания са установили, че 

съдържанието на аскорбинова киселина в хинапа 

е със стойност 310,32 mg/100 g прясно състояние 

в началото на зреенето и след това намалява с 

узряването до 199,58 mg/100 g. По съдържание на 

витамин C хинапът изпреварва плодове, като 

киви, ягода и лимон [8,10]. Най- високите 

стойности на витамин C са измерени в етапа на 

зрялост на плода [16]. Wojdyło et al. (2016). 

докладват, че съдържанието на аскорбинова 

киселина в различните сортове хинап варира от 

387,00 – 555,00 mg на 100 g пресен плод. Gao et 

al. (2012).  доказват, че твърдостта на плодовете е 

пропорционална на съдържанието на витамин С. 

Количествата на други водноразтворими 

витамини са: 0,04-0,09 mg/ 100 g за тиамин (В1); 

0,05-0,09 mg/ 100 g за рибофлавин (В2); 192,00-

359,00 mg/ 100 g за витамин С [6]. 

Изследванията показват, че хинапът е 

един от най-богатите на минерали плодове. 

Hernández et al. (2016) определят ка6лций, калий, 

магнезий, натрий, желязо, цинк, мед и манган, 

като основните минерали, съдържащи се в 

хинапа. Проучванията са установили, че 

съдържанието на калий в хинапа варира от 11,90-

17,30 g на kg сухо тегло, като най-високо 

минимално съдържание. Тези резултати са 

потвърдени и от изследванията на Wang et al. 

(2014), които съобщават за  131,00 g/kg. Относно 

съдържанието на калций са измерени стойности 

от 0,23 до 0,72 g/kg като с тези показатели 

хинапът може да се счита за източник на калций 

[17]. Хинапът от друга страна е богат и на 

микроелементи като желязо (10,20-17,30 mg/kg 

сух плод); цинк (4,00-5,10 mg/kg сух плод); мед 

(0,50-1,20 mg/kg сух плод); манган (0,20-2,90 

mg/kg сух плод) [9]. Li et al. (2007) също считат 

хинапът за богат на минерали: калий (79,20-

458,00 mg/100 g пресен плод); калций (45,00-

118,00 mg/100 g пресен плод); манган (24,60-

51,20 mg/100 g пресен плод). Установено е 

наличието на: желязо (4,68-7,90 mg/100 g пресен 

плод); натрий (3,22-7,61 mg/100 g пресен плод); 

цинк (0,63 mg/100 g пресен плод); мед (0,19-0,42 

mg/100 g пресен плод) [6]. 

Фенолното съдържание на плодовете 

играе съществена роля по отношение на вкуса 

[18,19] Върху количеството и качеството на 

фенолите влияние оказват околната среда, 



 

условията по време на прибиране на реколтата, 

както и условията на съхранение, етапът на 

зрялост и последващата обработка [18]. 

Катехинът, епикатехитът и рутинът са основните 

флавоноиди, кафеената, галовата, хлорогеновата 

и феруловата киселини са основните фенолни 

киселини в плодовете хинап [3,8,10,20,21]. 

Установено е, че фенолното съдържание на 

хинапа се променя по време на зреенето, като 

общото съдържание на флавоноиди намалява в 

етапа на зрялост от 26,52 до 0,35 g/100 g сухо 

тегло [10]. Учените посочват, че 

преобладаващите фенолни съединения са: 

катехин (2,46-3,74 mg/100 g пресен плод) и рутин 

(0,88-3,60 mg/100 g пресен плод). Gao et al. (2011) 

съобщават, че съдържанието на флаваноиди в 

различни сортове хинап варира от 159,30 до 

230,30 mg рутин еквивалент/ 100 g пресен плод, 

Установено е, че фенолното съдържание на 

плодовете на хинап (600,40 еквивалент на галова 

киселина/100 g пресен плод) е по-високо от 

плодовете, които са известни с високото си общо 

фенолно съдържание, като червена боровинка 

(507,00 mg GAE/100 g пресен плод), червено 

грозде (182,00 mg GAE/100 g пресен плод), ягоди 

(147,80 mg GAE/100 g пресен плод) [22]. 

3. Биоактивни свойства 

Антиоксидантни свойства 

Хинапът е плод, богат на флавоноидни и 

фенолни компоненти. Gao et al. (2012) 

установяват, че хинапът превъзхожда по 

антиоксидантна активност плодове като нар и 

гуава. В тяхното проучване еквивалентния на 

тролокс антиоксидантен капацитет, общото 

съдържание на феноли и общото съдържание на 

флавоноиди в плодовете на хинапа варират от 

1,74–7,75 mM ТЕ/100 g. пресен плод, 275,60- 

541,80 mg/100 g пресен плод и съответно 62,00 до 

248,90 mg/100 g пресен плод. Извършени са 

изследвания на 15 сорта хинап от Kou et al. (2015) 

по отношение на антиоксидантната активност и 

биологично активните съединения. Установено 

е, че антиоксидантната активност на хинапа 

зависи предимно от аскорбиновата киселина, 

полифенолите и проантоцианидините. 

Изследователи съобщават за изследвания, при 

които хинапът със зелен цвят на кората има по-

висока DPPH радикал улавяща активност, желязо 

редуциращ антиоксидантен потенциал стойност 

и фенолно съдържание в сравнение със зрелия 

хинап [24,25]. Wu et al. (2012) анализират ефекта 

на узряването върху някои физикохимични 

свойства и антиоксидантната активност на хинап. 

Нивата на зреене са идентифицирани чрез 

процент на червена повърхност върху кората. 

Това проучване показа, че антиоксидантната 

активност, общото фенолно съдържание, общото 

съдържание на флавоноиди и проантоцианидин 

намаляват по време на узряването.  Сортът оказва 

влияние върху количеството и състава на 

биоактивните съединения [5]. Подробни анализи 

са извършени по време на четирите етапа на 

зрялост на плодове хинап по отношение на 

антиоксидантния капацитет и химическите 

компоненти, като пулпата и кората на плодовете 

са изследвани отделно. Резултатите показват, че 

кората на плодовете има по-висок 

антиоксидантен капацитет в резултат от общото 

фенолно и флавоноидно съдържание, в 

сравнение с пулпата. На етапа на зелен цвят на 

кората всички тези стойности са били най-

високи. За да се обясни ефектът на 

антиоксидантната активност в хинапа, връзките 

между различните съединения и резултатите от 

антиоксидантния капацитет са изчислени от 

Wojdylo et al. (2016). Резултатите отчитат, че 

съдържанието на аскорбинова киселина и 

полифенолни съединения (производни на 

кверцетина), полимери процианидини и 

флавоноли е свързано с антиоксидантния 

капаците. От своя страна Zhang et al. (2010) 

изследват антиоксидантния капацитет на 

етанолови екстракти от различни части на 

растението хинап и отчитат, че съдържанието на 

флавоноиди в кората е по-високо, отколкото в 

семената и пулпата. Xue et al. (2009) съобщават, 

че антиоксидантният капацитет е измерен по три 

различни метода (DPPH, FRAP, TEAC) и 

резултатите и от трите метода са силно свързани 

помежду си. Съществуват също така проучвания 

за връзката между антиоксидантната активност и 

цвета на кората на хинапа [27]. Счита се, че 

цветът на кората може да бъде индикатор за 

съдържанието на полифеноли и антиоксидантния 

капацитет [27,28]. 

Антимикробна активност 

Доказано е чe много микроорганизми, 

причиняващи инфекции и заразни заболявания, 

са развили резистентност срещу антибиотици. 

Поради тази причина изследователите насочват 

усилията си към дефиниране на нови съединения, 

имащи антибиотичен ефект [29]. Проучванията 

на Özkan (2017), доказват че хинапът има 

антибактериална активност срещу грам 

положителни бактерии. Най-високият 

антибактериален ефект e срещу Staphylococcus 

aureus [31]. От друга страна, никакви или слаби 

антимикробни ефекти са наблюдавани върху 

грам отрицателни бактерии като Escherichia coli 

[31,32]. 

Противоракова активност 

Различни видове хинап са били 

използвани, през годините за лечение на рак в 



 

традиционната китайска медицина [33,34]. В 

проучвания на клетъчни култури се съобщава, че 

екстрактите от хинап имат противоракови 

действия върху няколко туморни клетъчни линии 

[35]. Твърди се, че тритерпеновите киселини са 

ефективни биоактивни компоненти срещу рак 

[36]. Освен това, полизахаридите от хинап могат 

да проявят антитуморна активност чрез различни 

механизми като индуциране на апоптоза в 

туморните клетки, предотвратяване на 

онкогенезата и разпространението на туморните 

клетки, подобряване на имунния отговор към 

тумори [37,38,39,40]. Авторите установяват, че 

противораковият ефект може да бъде свързан с 

антиоксидантната активност на хинапа [24].  

Други здравословни ефекти 

Природните методи за поддържане и 

възстановяване на черния дроб  са оценени от 

редица изследователи [42]. In vivo експерименти 

при мишки с алкохолно индуцирано 

чернодробно увреждане показват, че 

пероралното приложение на екстрахиран във 

вода хинап намалява нивото на общия 

холестерол и триглицеридите, активността на 

серумнитe чернодробни трансаминази [43]. 

Хинапът се използа с терапевтични цел 

при често срещани проблеми, като безсъние и 

тревожност [34,44]. Седативните и хипнотични 

ефекти на хинапа са свързани с намаляване на 

активността на моноаминергичната система [45]. 

Jiang et al., (2007) посочват, че най-ефективните 

седативни и хипнотични функции на хинапа са 

резултат от съществуващите сапонин 

Хинапът има активиращ ефект върху 

холин ацетилтрансферазата поради 

съдържанието на олеамид, с което може да бъде 

полезен за лечение на Алцхаймер [46]  

Нуклеотидите и флавоноидите са 

специфични биологично активни компоненти в 

хинапа. Например, цикличният аденозин 

монофосфат в хинапа има важна роля в няколко 

физиологични процеса като невропротективни 

ефекти и антимеланхолични свойства [47,48,49] 

Цикличният аденозин монофосфат има важна 

роля в генната експресия, инхибирането на 

клетъчната пролиферация, сърдечносъдовите и 

алергичните заболявания [50]. Kou et al. (2015) 

установяват, че количеството на цикличен 

аденозин монофосфат в хинапа варира от 17,38 

до 193,93 мг/г прясно тегло.   

4. Заключение 

В последните десетилетия се отчита 

повишен интерес към хомеопатията. Хинапът е 

един от най-богатите на хранителни и 

биологично активни съединения плодове. В 

настоящото проучване бяха разгледани 

хранителните стойности и ползите за здравето на 

човека от хинапа:  

а) Плодът на хинапа има високо фенолно 

съдържание и в тази връзка екстрактите от хинап 

могат да се ползват като естествени 

антиоксиданти; 

б) Хинапът е богат източник на 

аскорбинова киселина, която е известна и 

доказана като силно антиоксидантно средство. 

Следователно може да е полезно да се проучи 

потенциалът за употреба на хинап като 

естествена добавка на витамин С; 

в) Познаването на общите феноли, 

полизахаридите, тритерпеновите киселини, 

органични киселини може да бъде полезно за 

разбиране на биоактивността на хинапа. 

Благодарение на биоактивните съединения, 

плодовете на хинапа имат потенциална лечебна 

стойност. 

Ползите за здравето от хинапа като 

противоракови, антиоксидантни, антидиабетни и 

хепатопротективни действия са посочени в 

редица изследвания. Необходими са 

допълнителни проучвания за по-добро разбиране 

на лечебния потенциал на хинапа. 
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НА ЕМУЛСИИ С ZIZIPHUS JUJUBE MILL.  
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Резюме: Този файл представя примерното форматиране на статиите за 

НАЦИОНАЛЕН МЛАДЕЖКИ ФОРУМ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, 

БИЗНЕС” – 2022, есен. Докладите се изпращат в doc и pdf формат. Въведете 

вашето резюме тук. 

Резюме: Изследвани са стабилитетните характеристики на моделни емусии М/В 

със стабилизатор 20% сухо вещество от четири сорта хинап (Тигров зъб, Ли (с и 

без бодли), Китай 2А) с български произход. Проучени са стабилитетните 

характеристике на сортовете  в процес на съхранение (първи, пети, десети 

ден).Анализирани са основни емулсионни характеристики (стабилност, 

дисперзитет и разпределение на маслените клъбца).Повишаването на маслената 

фаза от 20 на 40 и 60% повишава стабилността на емулсионните системи в 

процеса на съхранение. Дисперзитетът нараства с повишаване на маслената фаза 

(20, 40 и 60%). Микроскопски изследвания доказват анализа на направените 

стабилитетни характеристики.Устоновени са добри стабилитетни свойства и на 

четирите сорта хинап с български произход. 

Ключови думи: хинап, български произход, стабилитетни характеристики 

INVESTIGATION OF STABILITY 

CHARACTERISTICS OF EMULSIONS WITH 

ZIZIPHUS JUJUBE MILL. OIL/ WATER AND OIL 

PHASE VEGETABLE SUNFLOWER OIL 20, 40 

AND 60%  

 
TEODORA PETKOVA1, PROF. ENG. YORDANKA ALEXIEVA PHD2  

 

Agricultural Academy, Institute of Food Preservation and Quality University of Food 

Technologies – Plovdiv 
theodora_petkowa@abv.bg  

Abstract: The stability characteristics of model emulsions O/W with stabilizer 20% dry 

matter from four varieties of jujube (Tiger tooth, Li (with and without spines), China 2A) of 

Bulgarian origin were studied. The stability characteristics of the varieties during storage 

(first, fifth, tenth day) were studied. Basic emulsion characteristics (stability, dispersity and 

distribution of oil globules) were analyzed. Increasing the oil phase from 20 to 40 and 60% 

increased the stability of the emulsions systems in the storage process. Dispersity increases 

with increasing oil phase (20, 40 and 60%). Microscopic studies prove the analysis of the 

stability characteristics made. Good stability properties were established for all four jujube 

varieties of Bulgarian origin.  
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1. Въведение 

Cosmulescu et al. (2018), Pu et al. (2018), 

Wojdylo et al. (2016), Hernandez et al.(2016)  

изследват физикохимичните и биохимичните 

свойства на хинапа (Ziziphus jujube Mill.). 

Плодовете на Ziziphus jujube Mill. съдържат 

много ценни за човешкия организъм 

макронутриенти (белтъчини, мазнини, 

въглехидрати) Най-голям интерес за 

изследователите са въглехидратите (захари, 

хранителни фибри и пектин). Guo et al. (2011), 

Pareek et.al. (2009), Pareek & Dhaka. (2008) 

установяват, че количественото съдържание на 

пектин в плодове на Ziziphus jujubе, отглеждани в 

Китай, е по-високо в сравнение с Malus domestica 

(домашна ябълка). Високото съдържание на 

пектин в плодовете на Z. jujube предизвиква 

интерес към употребата им в кулинарни десерти 

кремове, суфлета, пудинги [5,8,9]. Yan et al. 

(2014), Ren et al. (2012) установяват високо 

съдържание на пектин в свежи плодове на 

Ziziphus jujube Mill. (3,8%), което определя 

хинапа като подходящ стабилизатор в 

хранителни емулсии Особен интерес през 

последните години се проявява към 

функционалните характеристики на Z. jujube, 

приложими при производството на емулсионни 

продукти [10,11,12,13]. 

Заради високите хранителни стойности 

на захари, мастни киселини, минерали, 

витамини, полифеноли и други антиоксиданти 

Ziziphus jujube Mill. е определян като 

функционална храна [13,4,14,15]. Съществуват 

множество научни доказателства, че 

консумацията на Ziziphus jujube Mill носи 

здравословни ползи [13,4,7]. Цитотоксичността 

на тритерпеновите киселини, извлечени от 

плодове на Z. jujuba, са проучени in vitro върху 

туморни клетки [16,17,18]. Учени съобщават [19] 

за противогъбични ефекти на Z. jujuba. върху 

гъбички Candida albicans, C. tropicalis, 

Aspergillus flavus, A. niger и Malassezia furfur 

(щамове 1374 и 1765). Противовъзпалителен и 

значителен антиспастичен или антиспазматичен 

ефект е изследвано през 2004 от  Shiv et al. Висока 

антиалергична активност на Z. jujuba доказва Su 

et al. (2002). Wang et al. (2013) предполагат, че 

олеамидът, компонент на екстракта от плодове на 

Z. jujuba, може да бъде полезен 

химиопрофилактичен агент срещу болестта на 

Алцхаймер. Установено е, че Z. jujuba допринася 

за хипотензивно и антинефритно действие, 

вероятно чрез увеличаване на бъбречния 

кръвоток [22,6,9]. Съобщава се [22], че 

екстрактът от плодове на Z. jujuba стимулира 

химиотактичния, фагоцитния и вътреклетъчен 

убиващ потенциал на левкоцитите. 

Изследователи от Южна Корея [23,16] правят 

изчерпателен преглед на 70 антиоксидантни 

корейски лечебни растения, като потвърждават 

антиоксидантния ефект на Z. jujuba (in vitro). 

2. Материали и методи 

Изследвани са четири сорта Z. jujube Ли 

(с и без бодли) Китай 2А, Тигров зъб. Плодовете 

хинап (Ziziphus jujube Mill.) са с български 

произход, област Благоевград. След като са 

сортирани, измити, и подсушени, на тънък слой, 

са замразени при -18° С. Размразените плодове са 

раздробени и е добавена вода до получаване на 

разтвор с 20% сухо вещество хинап. Изследвани 

са хранителни емулсии от типа М/ В. За маслена 

фаза е използвано растително слънчогледово 

масло „Калиакра – първа преса“, произведено от 

Bunge Romania S.R.L., Румъния. 

Емулсионните системи са приготвени на 

хомогенизатор B-500/20F с време на 

хомогенизация 5 минути. Получените проби се 

изследват веднага след приготвянето им (първи 

ден) и в процес на съхранение (0-4°С) на 5-ти и 

10-ти ден от приготвянето. 

Изследвано е полиуронидното 

съдържанието на свеж плод от четири сорта 

хинап (Тигров зъб, Ли, Ли (без бодли) и Китай 

2А) по метода на Крачанов [27,28,29,30]. 

Стабилността на емулсиите е определена 

по метода на Козин (1950) на  центрофуга Nahita 

Model 2640/12. 

Екстинцията (%) на моделните емулсии е 

измерена на спектрофотометър Spekol 11 Carl 

Zeiss по метод на Govin & Leeder (1971).  

Микроскопският анализ е извършен на 

LCD Digital Microscope II Celestron, окуляр 20х40 

[25,26]. 

3. Резултати и обсъждане  

Определено бе полиуроноидното 

съдържание на четири сорта хинап с български 

произход. 

Таблица 1.  Полиуронидно 

съдържание на четири сорта Z. 

Jujubе 
Сорт 

Z. jujube Mill 

Пектин 

(свеж плод), % 

Тигров зъб 2,56 

Китай 2А 2,74 

Ли 2,67 

Ли (без бодли) 2.22 

 



 

С най-високо и близко полиуронидно 

съдържние са сортовете Ли и Китай 2А следвани 

от Тигров зъб и Ли (без бодли), като.стойностите 

на Китай 2А са 19% по-високи от тези на Ли (без 

бодли). Високото полиуронидно съдържание на 

изследваните сортове хинап определя 

възможността за влагането им като стабилизатор 

в хранителни емулсионни системи от типа М/В. 

Въз основа на направеното литературно 

проучване [6,7,11,12] поставихме за цел да 

изследваме стабилизиращите свойства на 

полиуронидните киселини в хинап, в хранителни 

емулсии М/ В  

На Таблица 2 е даден рецептурният 

състав на моделни емулсии на 20% сухо 

съдържание на четири сорта хинап с български 

произход  и  20, 40 и 60% маслена фаза (МФ). 

Таблица 2.  Състав на моделни 

емулсии със стабилизатор  

20% сухо съдържание на Тигров зъб, Ли (с 

и без бодли), Китай 2А  

и МФ (20,40 и 60%) 

Сорт 

Z. jujube Mill 

20% р-р 

Маслена 

фаза, % 

(расителна 

мазнина) 

Дисперсна 

среда,% 

(вода) 

 

Тигров зъб 

20 80 

40 60 

60 40 

 

Ли 

20 80 

40 60 

60 40 

 

Ли 

(без бодли) 

20 80 

40 60 

60 40 

Китай 2А 

20 80 

40 60 

60 40 

 

Разработена е технологична схема на 

получаване на моделни емулсии с четири сорта 

хинап Тигров зъб, Ли (с и без бодли) и Китай 2А 

(20% сухо вещество) и МФ растително 

слънчогледово масло (20, 40 и 60%). 

 
Фиг. 1: Обща технологична схема за 

получаване на моделни емулсии М/В. 

 

Изследвани са основни емулсионни 

характеристики (стабилност, дисперзитет и 

разпределение на маслените клъбца) на 

хранителните емулсии със стабилизатор хинап, 

сортове Тигров зъб, Ли (с и без бодли), Китай 2А 

(20% сухо вещество)  и МФ растително 

слънчогледово масло (20, 40 и 60%) в процес на 

съхранение един, пет и десет дни. 

В Табл. 3. са дадени резултатите от 

емулсионната стабилност (%) на моделните 

емулсии. Стойностите на емулсионна стабилност 

са близко до 100% при всички моделни емулсии, 

като при всички се наблюдава намаление на 

емулсионната стабилност в процеса на 

съхранение, (независимо от количеството на 

МФ), като процесите на седиментация са по-

силни при емулсии със стабилизатор 

полиуронидни киселини от сортовете Ли (без 

бодли) и Тигров зъб. Получените резултати при 

20% МФ емулсии потвърждават стойностите от 

табл. 1. 

  

 

 

 

 

 

 

Маслена 

фаза   

Ziziphus 

jujube Mill. 

(20%) 

Вода 

 (t = 25oC) 

Емулгиране -5min на 

тънка струя М/В 

Съхранение (0-4 oC)  

1, 5 и 10 дни 

Хомогенизация 

5min, 3500 об. 

Хомогенизация  

5min, 3500 об. 



 

Таблица 3.  Стабилност на 

моделните емулсии,  

в процес на съхранение 1, 5 и 10 ден 

Съотно-

шение 

стабилиза-

тор.  

/МФ 

Запазе

на 

eмулси

я, % 

първи 

ден 

Запазе

на 

eмулси

я, % 

пети 

ден 

Запазе

на 

eмулси

я, % 

десети 

ден 

Тигров 

зъб 20/20 

92,35,0

0 

92,15 89,17 

Ли 20/20/ 88,00 85,00 82,78 

Ли (без 

бодли)20/2

0 

74,00 71,00 67,32 

Китай 

2А20/20 

76,10 75,89 73,90 

Тигров 

зъб20/40 

100 98,95 95,66 

Ли20/40 89,50 86,73 84,95 

Ли (без 

бодли)20/4

0 

76,20 72,48 68,10 

Китай 

2А20/ 40 

86,05 82,31 78,24 

Тигров 

зъб20/60 

89,72 85,27 83,18 

Ли20/60 93,42 88,88 82,60 

Ли (без 

бодли)20/6

0 

76,77 72,31 68,14 

Китай 

2А20/60 

100,00 97,30 93,20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблица 4.  Екстинция на моделни 

емулсии, 

в процес на съхранение 1, 5 и 10 ден 

Сорт/ МФ Е, % 

първи 

ден 

Е, % 

пети 

ден 

Е,% 

десети 

ден 

Тигров зъб 

20/20 

0,033 0,010 0,054 

Ли 20/20/ 0,032 0,009 0,074 

Ли (без 

бодли)20/20 

0,018 0,038 0,071 

Китай 

2А20/20 

0,022 0,47 0,077 

Тигров 

зъб20/40 

0,040 0,013 0,057 

Ли20/40 0,034 0,011 0,079 

Ли (без 

бодли)20/40 

0,019 0,042 0,073 

Китай 2А20/ 

40 

0,025 0,053 0,079 

Тигров 

зъб20/60 

0,026 0,009 0,048 

Ли20/60 0,027 0,007 0,070 

Ли (без 

бодли)20/60 

0,015 0,034 0,069 

Китай 

2А20/60 

0,018 0,047 0,073 

 

Определен е дисперзитетни 

характеристики на емулсии М/В със със 

стабилизатор 20% сухо съдържание на Тигров 

зъб, Ли (с и без бодли), Китай 2А и МФ (20,40 и 

60%), като са измерени стойностите на 

екстинцията (Е,%). Резултатите са представени в 

Табл. 4. 

Стойностите на екстинцията нарастват с 

повишаване на маслената фаза от 20 на 40%. Най-

дисперсни са емулсиите със сорт Тигров зъб и 

40% МФ, десети ден на съхранение. 

Емулсиите се запазват по показател 

стабилност и дисперсност до 10 ден с високи 

стойности (Табл. 3 и Табл. 4). Отчетено е появата 

на плесени след петия ден на съхранение. 

 От резултатите е видно, че с 

добавянето на 20% сухо съдържание на Тигров 

зъб, Ли (с и без бодли), Китай 2А се повишава 

стойностите на екстинция на емулсионните 

системи, като това е най-изразено при МФ 40%. 



 

Чрез микроскопски анализ е установено 

разпределението на маслените клъбца в моделни 

емулсии със стабилизатор 20% сухо съдържание 

на Тигров зъб, Ли (с и без бодли), Китай 2А и МФ 

растително слънчогледово масло (20,40 и 60%) 

чрез микроскопски анализ. С повишаване на 

концентрацията на МФ финнодесперсността на 

емулсиите нараства (Фиг. 2, 3, 4  и 5). 

 
 (А) 

               

(Б) 

 
 (В) 

Фиг. 2. Микроскопски анализ на 

разпределението на маслените клъбца в 

моделни емулси със стабилизатор 20% сухо 

съдържание на Тигров зъб, и МФ растително 

слънчогледово масло 20% А), 40% (Б) и 60% (В) 

 
(А) 

 
(Б) 

 

 
(В) 

Фиг. 3. Микроскопски анализ на 

разпределението на маслените клъбца в 

моделни емулси със стабилизатор 20% сухо 

съдържание на Ли, и МФ растително 

слънчогледово масло 20% (А), 40% (Б) и 60% (В)  

 
(А) 

 
(Б) 

 
(В) 

Фиг.4. Микроскопски анализ на 

разпределението на маслените клъбца в 

моделни емулси със стабилизатор 20% сухо 

съдържание на Ли (без бодли),  

и МФ растително слънчогледово масло 

20% (А), 40% (Б) и 60% (В)  

 
(А) 

 
(Б) 
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