
СДРУЖЕНИЕ "НАУЧНО-

ТЕХНИЧЕСКИ СЪЮЗИ  

С ДОМ НА НАУКАТА И 

ТЕХНИКАТА - ПЛОВДИВ” 

 
 

 

 

ASSOCIATION SCIENCE AND 

TECHNOLOGY UNIONS  

AND HOUSE OF SCIENCE AND 

TECHNIQUE - PLOVDIV 

 

 

 

 
 

 

 
 

СБОРНИК 

на докладите 

от 

НАЦИОНАЛНА НАУЧНО-

ТЕХНИЧЕСКА КОНФЕРЕНЦИЯ 

С МЕЖДУНАРОДНО  

УЧАСТИЕ 

 

ЕКОЛОГИЯ И  

ЗДРАВЕ 
 

06 юни 2024 година 

Пловдив 

 

ISSN 2367- 9530 

Публикувано на: 

http://hst.bg/bulgarian/conference.htm 

PROCEEDINGS 

 

of 

NATIONAL 

SCIENTIFIC CONFERENCE  

WITH INTERNATIONAL  

PARTICIPATION 

 

ECOLOGY AND 

HEALTH  
 

June 06, 2024 

 

Plovdiv 

 

ISSN 2367- 9530 

 

Published at: 

http://hst.bg/bulgarian/conference.htm 

http://hst.bg/bulgarian/conference.htm
http://hst.bg/bulgarian/conference.htm


 

 

 

НАЦИОНАЛНА НАУЧНО-ТЕХНИЧЕСКА КОНФЕРЕНЦИЯ С 

МЕЖДУНАРОДНО  

УЧАСТИЕ 

 

ЕКОЛОГИЯ И  

ЗДРАВЕ 
 

2024 

 

организирана 
 

от 
 

Сдружение „Научно-технически съюзи с Дом 

на науката и техниката ‒ Пловдив” 
 

 

 

 

РЕДАКЦИОННА КОЛЕГИЯ: 

Проф. д.т.н. Албена Стоянова 

Проф. д-р Христо Бозуков 



СЪДЪРЖАНИЕ 

 
I-ва секция 

ЗЕМЕДЕЛИЕ 

Модератор: проф. д-р Христо Бозуков 
 

II.1. ВЛИЯНИЕ НА MGCL2 ВЪРХУ ХАРАКТЕРИСТИКИТЕ НА ПОКЪЛВАНЕ И 

НА ПРОРАСТЪЦИТЕ ПРИ ВИДА AEGILOPS CYLINDRICA HOST 

ЕВГЕНИЯ ВЪЛЧИНОВА, АЛБЕНА ПЕНЧЕВА, МАНОЛ ДЕШЕВ, БОЖИДАР 

КЬОСЕВ, ГЕРГАНА ДЕШЕВА………………………………………………………… 4 

   

II.2. МОРФОЛОГИЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА НА ДЕСЕТ ОБРАЗЦИ ВИГНА (V. 

UNGUICULATA L.) С РАЗЛИЧЕН ПРОИЗХОД 

ЦВЕТЕЛИНА СТОИЛОВА, ХРИСТИНА РАНГЕЛОВА…………………………….. 10 

 
II-ра секция 

ХРАНИ И ХРАНИТЕЛНИ ТЕХНОЛОГИИ 

Модератор: проф. д.т.н. Албена Стоянова 
 

I.1. ВЛИЯНИЕ НА ТЕХНОЛОГИЯТА НА ПРЕРАБОТКА ВЪРХУ 

КОЛИЧЕСТВОТО НА ЕТЕРИЧНОТО МАСЛО ОТ РИМСКА ЛАЙКА 
(ANTHEMIS NOBILIS L.) 

СИЛВИЯ МОЛЛОВА, СТАНКО СТАНЕВ……………………………………………. 15 

   

I.2. ГЛИЦЕРИДНИ МАСЛА – СЪСТАВ, СВОЙСТВА, ПРИЛОЖЕНИЕ. 

ОРЕХОВО МАСЛО: КРАТЪК ОБЗОР 

ЦВЕТАН ВАСИЛЕВ…………………………………………………………………….. 20 

   

I.3. ЦВЕТОВИ ХАРАКТЕРИСТИКИ НА ЕТЕРИЧНИ МАСЛА ОТ МАЩЕРКА 

ЦВЕТАН ВЪЛЕВ, КРАСИМИРА ДОБРЕВА, МИЛЕН ДИМОВ,  

ЗЛАТИН ЗЛАТЕВ……………………………………………………………………….. 26 

   

I.4. TURKISH DELIGHT (LOKUM) - TYPES AND TECHNOLOGIES. A BRIEF 

RЕVIEW 

 RAINA HADJIKINOVA  

ЛОКУМ – ВИДОВЕ И ТЕХНОЛОГИИ. КРАТЪК ОБЗОР 

РАЙНА ХАДЖИКИНОВА……………………………………………………………… 31 

   

I.5. ЕКЗОПОЛИЗАХАРИДИ ОТ МЛЕЧНОКИСЕЛИ БАКТЕРИИ: ЗДРАВЕН 

ПОТЕНЦИАЛ И ПРИЛОЖЕНИЕ В МЛЕЧНАТА ИНДУСТРИЯ 

АНЕЛИЯ ГЕОРГИЕВА………………………………………………………………….. 35 

  
 

I.6. ЕМУЛСИОННА ДИСПЕРСНА СИСТЕМА ОБОГАТЕНА С ПРОТЕИН ОТ 

СЛЪНЧОГЛЕД И ЕКСТРАКТ ОТ МАЩЕРКА 
АЛБЕНА ПЪРЖАНОВА, ТЕОДОРА ЯНЕВА, МАРИЯ МОМЧИЛОВА,  АНГЕЛ 

ИЛИЕВ, ИВЕЛИНА ВАСИЛЕВА………………………………………………………. 41 

   

I.7. СПЕЦИФИЧНИ ИЗИСКВАНИЯ КЪМ БЕЗОПАСНОСТТА И КАЧЕСТВОТО 

НА ХРАНИТЕ, ПРЕДЛАГАНИ В ДЕТСКИТЕ ЗАВЕДЕНИЯ 

ВАНЯ ПРОДАНОВА-СТЕФАНОВА…………………………………………………... 47 
 



 

ВЛИЯНИЕ НА MGCL2 ВЪРХУ 

ХАРАКТЕРИСТИКИТЕ НА ПОКЪЛВАНЕ И НА 

ПРОРАСТЪЦИТЕ ПРИ ВИДА AEGILOPS 

CYLINDRICA HOST 
 

ЕВГЕНИЯ ВЪЛЧИНОВА*, АЛБЕНА ПЕНЧЕВА, МАНОЛ ДЕШЕВ, 

БОЖИДАР КЬОСЕВ, ГЕРГАНА ДЕШЕВА 
Институт по Растителни Генетични Ресурси „Константин Малков”, 4122, гр. 

Садово, ул. Дружба № 

E-mail: zenj_val@abv.bg 
 

Резюме: Засоляването на почвата е един от основните абиотични фактори, 

ограничаващи производството на култури в световен мащаб. Той предизвиква 

комплекс от взаимодействия между различни морфологични, физиологични и 

биохимични процеси в растенията и значително намалява добива. Целта на 

настоящото изследване беше да се проучи влиянието на 6 нива на засоляване с MgCl2 

върху характеристиките на покълнване (кълняема енергия, кълняемост, коефициент 

на скорост на покълнване, степен на индекс на покълнване, средно време на 

покълнване, относителна степен на увреждане на семената) и характеристиките на 

прорастъците (дължина кълн и корен, относителна степен на редуциране на 

дължината на кълна и корена при засоляване) при 5 популации от вида Aegilops 

cylindrica Host. В резултат на изследването беше установено, че увеличаването на 

концентрацията на засоляване от 50 до 100 mM р-р на MgCl2 удължава средното 

време на покълване на семената и има подтискащо влияние върху растежа на 

кълновете и корените, като това въздействие е по-силно изразено върху корените. 

Относително най-толерантен към засоляване с MgCl2 по отношение на 

покълнването на семената и растежа на прорастъците при ниски нива на засоляване 

е 44234. При нива на засоляване от 150 mM до 300 mM на р-р MgCl2 всички изпитвани 

образци проявяват чувствителност към покълнване на семената, респективно към 

растежа на прорастъците. 

Ключови думи: Aegilops cylindrica Host, засоляване, кълняемост, растеж на 

прорастъци, толерантност 

 

THE EFFECT OF MGCL2 ON GERMINATION 

AND SEEDLING CHARACTERISTICS IN 

AEGILOPS CYLINDRICA HOST 
 

EVGENIA VALCHINOVA*, ALBENA PENCHEVA, MANOL DESHEV, 

BOZHIDAR KYOSEV, GERGANA DESHEVA 

Institute of Plant Genetic Resources “Konstantin Malkov”, 4122 2 Druzhba str., Sadovo 

E-mail: zenj_val@abv.bg 

Abstract: Soil salinization is one of the major abiotic factors limiting crop production 

worldwide. It induces a complex of interactions between various morphological, 

physiological and biochemical processes in plants and significantly reduces yield. The aim 

of the present study was to investigate the effect of 6 levels of MgCl2 salinity on germination 

characteristics (germination energy, germination, coefficient of velocity of germination, 

germination rate index , mean germination time, relative injuri rate) and seedling 

characteristics (shoot and root length, relative degree of shoot and root length reduction) in 

5 populations of Aegilops cylindrica Host. As a result of the study, it was found that 

increasing the salinity concentration from 50 to 100 mM MgCl2 prolonged the mean 

germination time of seeds and had a suppressive effect on the growth of shoot and root, this 

effect being more pronounced on root. Relatively the most tolerant to salinity with MgCl2 in 

terms of seed germination and seedling growth at low salinity levels was 44234. At salinity 

levels ranging from 150 mM to 300 mM MgCl2, all tested accessions exhibited sensitivity to 

seed germination and seedling growth. 

Key words: Aegilops cylindrica Host, salinity, germination, seedling growth, tolerance  
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1. Въведение 

Засоляването на почвата е един от 

основните абиотични фактори, ограничаващи 

производството на култури в световен мащаб 

(Arabbeigi et al., 2018). Той предизвиква комплекс 

от взаимодействия между различни 

морфологични, физиологични и биохимични 

процеси в растенията и значително намалява 

добива (Yohannes et al., 2020). 

Физиологичният отговор към 

засоляването по време на покълването и ранните 

етапи на развитието на растенията е от решаващо 

значение за установяването на видове, устойчиви 

на засоляване (Kiani et al., 2015). Динамиката на 

покълнване на семена зависи от генетичната 

предразположеност на културата към 

засоляването, нейното здравословно състояние и 

е силно повлияно от условията на околната среда. 

Редица проучвания показват, че 

толерантността към солеви стрес варира при 

различните видове и също зависи от етапа на 

развитие на растението, вида на солта и 

концентрациите (Vishnu et al., 2020). 

Идентифицирането на идеални генотипове за 

толерантност към засоляване включва скрининг 

на множество генотипове и изолиране на най-

добре адаптираните. Оценката на генетична 

плазма при полски условия е свързана с редица 

трудности, поради което се предпочита да се 

изследва зародишната плазма при контролирани 

условия за засоляване (Kiani et al., 2015). 

Подборът на устойчиви на засоляване генотипове 

както на етап покълнване, така и на етап растеж 

на прорастъците представлява ефективен подход 

за справяне с проблема със засоляване на почвата 

(Hadjadj et al., 2023). 

Целта на настоящото изследване е да се 

проучи влиянието на различни нива на 

засоляване с MgCl2 върху характеристиките на 

покълнването и на прорастъците в ранните етапи 

от развитието на растенията при 5 популации от 

вида Aegilops cylindrica Host. 

2. Материали и методи 

В изследването са включени 5 популации 

от вида  Aegilops cylindrica Host (Таблица 1). 

Проучено е влиянието на 6 нива на засоляване (50 

mM, 100 mM, 150 mM, 200 mM, 250 mM и 300 

mM) с MgCl2 върху характеристиките на 

покълнване  и характеристики на прорастъците 

при изпитваните образци. Като контрола е 

използвана дейонизирана дестилирана вода. 

Общият брой на заложените варианти от образец 

е 7 за всеки тип на засоляване. Преди залагане на 

опитите е извършено сухо охлаждане на семената 

чрез поставенето им за 3 денонощия в хладилник 

при 40С. 

Таблица 1. Популации от вида Aegilops 

cylindrica Host включени в изследването 

 

За всеки вариант от опита са заложени по 

две повторения от по 25 семена за покълнване 

между рулони филтърна хартия (Grade FT 55) с 

40 ml от съответните тествани разтвори. 

Хартията е заменяна на всеки 2 дни, за да се 

предотврати натрупването на соли. Хартиените 

рулони са поставени в запечатани полиетиленови 

торбички, за да се избегне загубата на влага. 

Покълнването на семената е извършено в 

растежна камера BINDER, при температура 20 ± 

1° C, на тъмно, в продължение на 8 дни. Семената 

се считат за покълнали, когато кълнът е 

прораснал най-малко 2 mm. Броят на 

покълналите семена е записван ежедневно, 

докато се постигне постоянен брой. От броя на 

покълналите семена са изчислени следните 

характеристики- кълняема енергия (%) като 

първо броене след 4 дни (GE, %), кълняемост (%) 

като крайно броене след 8 дни (G%), коефициент 

на скорост на покълнване (CVG), степен на 

индекс на покълнване (GRI, % day-1), средно 

време на покълнване (MGT, day), относителна 

степен на увреждане на семената (RIR).  

Коефициентът на скорост на покълнване 

(CVG) е изчислен според Kader и Jutzi (2004), 

степен на индекс на покълнване (GRI,% day-1) и 

средното време на покълнване (MGT, day) се 

изчисляват по формулата на Kader (2005), а 

относителната степен на увреждане на семената 

е определена по Li (2008). 

На 8-ят ден от поставянето на семената за 

покълнване са извършени биометрични 

измервания върху дължината на кълн и корен 

(сm) като са използвани 10 случайно избрани 

растения от всеки вариант. Степентта на 

редуциране на дължината на кълновете, корените 

и прорастъци при засоляване с нарастващи 

концентрации на MgCl2 е определена по Islam and 

Karim (2010). Толерантността към засоляване е 

№
Accession 

number
Species Geographical coordinates of habitat Altitude, m

1 BGR 43676 Aegilops cylindrica Host 42 ᴼ 2′ 6.10′′ N′′, 24ᴼ 50′ 40′′ E 208

2 BGR 44228 Aegilops cylindrica Host 41ᴼ 37′ 37.90′′ N, 25ᴼ 41′ 8.60′′ E 172

3 BGR 44229 Aegilops cylindrica Host 41ᴼ 38′ 48.10′′ N, 25ᴼ 41′ 39′′ E 312

4 BGR 44230 Aegilops cylindrica Host 41ᴼ 54′ 29′′ N, 24ᴼ 46′ 44′′ E 527

5 BGR 44234 Aegilops cylindrica Host 41ᴼ 43′ 53.20′′ N, 24ᴼ 25′ 22.20′′ E 700



 

изчислена по формулата, дадена от Mujeeb-ur-

Rahman et al. (2008). Оценяването на сортовете е 

по следната скала꞉ 

Индекс на 

толерантност 

Степен на 

толерантност 

по-голям от 80% много висока  

80-60% висока 

60-40% средна 

40-20% ниска 

по-малък от 20% много ниска 

 

За статистическо-математическа обработка на 

експериментално получените данни е използван 

вариационен анализ (ANOVA) и Duncan's 

multiple test при нива на статистическа значимост 

р ≤ 0,05 (Duncan, 1955). Статистическите анализи 

са извършени със статистическата програма 

SPSS 22.0. 

 

3. Резултати и обсъждане 

Характеристики на покълнване 

На таблица 2 са представени резултатите 

за основните характеристики на покълнване - 

кълняема енергия (GЕ, %), кълняемост (G, %), 

коефициент на скорост на покълнване (CVG), 

степен на индекс на покълнване (GRI, % day-1), 

средно време за покълнване (MGT, day) при 

изпитваните образци Aegilops.  

 

Приложението на нарастващи дози MgCl2 

(50-300 mM на р-р MgCl2) оказва инхибиращо 

влияние върху кълняемостта на семената и 

свързаните с нея характеристики. При 50 mM р-р 

на MgCl2 кьлняемостта на семената варира от 

25% за образец 43676 до 85% за 44234. При 100 

mM на р-р MgCl2 доказано най-високи стойности 

са регистрирани при номерата 44228 и 44234, 

докато при образец 43676, който се 

характеризира с ниски стойности на 

първоначална кълняема енергия и кълняемост не 

са отчетени нормално покълнали семена. При 150 

mM на р-р MgCl2 кълняема енергия от порядъка 

на 6-20% са отчетени при три от петте проучвани 

образеца, но на осмият ден от залагането им не са 

отчетени нормално развити кълнове и корени. 

Средното време за покълнване на семената се 

удължава линейно с нарастване на нивата на 

засоляване съответно от 3.87 дни (при 44228 и 0 

mM MgCl2) до 7.00 дни (44230, 150 mM MgCl2). 

При концентрации 200-300 mM MgCl2 на 8-ят ден 

от залагането на семената за кълняемост при 

всички включени в изследването номера не са 

отчетени покълнали семена. Най-високи CVG и 

GRI са отбелязани при контролните варианти и с 

повишаване на нивата на засоляване стойностите 

на тези показатели намаляват (Таблица 2). 

 

Таблица 2. Влияние на засоляването с 

MgCl2 върху характеристиките на покълнване 

при 5 популации Aegilops cylindrica Host 

№ на 

образе

ца 

Конц 

наMg

Cl2, 

mM 

CV

G% 

GRI,

% 

MGT, 

day 

GE, 

% 
G,% 

43676 
0 

24.0

4a 

7.42

a 
4.16a 

20.0

0a 

30.0

0a 

44228 
0 

26.0

5a 

25.3

0c 
3.87a 

60.0

0c 

80.0

0cd 

44229 
0 

22.7

1a 

14.7

8b 
4.63a 

30.a

b 

55.0

0b 

44230 
0 

22.5

0a 

20.9

7c 
4.50a 

45.0

0bc 

75.0

0c 

44234 
0 

26.0

4a 

25.5

4c 
3.98a 

50.0

0c 

85.0

0d 

Средно 
0 

24.2

7 

18.8

0 
4.23 

41.0

0 

65.0

0 

43676 
50 

15.6

2a 

4.28

a 
6.66b 

0.00

a 

25.0

0a 

44228 
50 

25.7

5b 

18.0

4bc 
4.25a 

40.0

0b 

60.0

0b 

44229 
50 

21.0

4ab 

12.9

2b 
4.80a 

25.0

0b 

50.0

0b 

44230 
50 

21.4

2ab 

15.7

5bc 
4.66a 

30.0

0b 

60.0

0b 

44234 
50 

23.0

1ab 

22.0

0c 
4.34a 

35.0

0b 

85.0

0c 

Средно 
50 

21.3

7 

14.6

0 
4.94 

26.0

0 

56.0

0 

43676 
100 

0.00

a 

0.00

a 
0.00a 

5.00

ab 

0.00

a 

44228 
100 

19.6

4bc 

9.92

c 

5.50b

c 

15.0

0b 

45.0

0d 

44229 
100 

16.6

6b 

5.09

b 
6.00c 

0.00

a 

30.0

0c 

44230 
100 

17.4

2b 

2.66

b 

5.75b

c 

0.00

a 

15.0

0b 

44234 
100 

22.7

9c 

14.5

0d 
4.42b 

30.0

0c 

55.0

0d 

Средно  
100 

15.3

0 
6.44 4.34 

10.0

0 

29.0

0 

43676 
150 

0.00

a 

0.00

a 
0.00a 

0.00

a 
0.00 

44228 
150 

0.00

a 

0.00

a 
0.00a 

6.66

b 
0.00 

44229 
150 

16.6

6c 

3.33

b 
6.00b 

20.0

0c 
0.00 

44230 
150 

14.5

8b 

2.29

b 

7.00b

c 

15.0

0c 
0.00 

44234 
150 

15.4

7bc 

3.12

b 
6.50c 

0.00

a 
0.00 

Средно 150 9.34 1.75 3.90 8.33 0.00 

43676 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 



 

43676 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 250 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

43676 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

кълняема енергия (GЕ. %), кълняемост (К, %), 

коефициент на скорост на покълнване (CVG), 

степен на индекс на покълнване (GRI, % day-1), 

средно време за покълнване (MGT, day) 

Средните стойности в същата колона, 

последвани от едни и същи букви, не се 

различават значимо при р ≤ 0.05. според Duncan's 

test.  
 

Коефициентът на относителната степен 

на увреждане е използван за определяне на 

степента на увреждане на семената в периода на 

покълнване, причинено от приложението на 

нарастващи концентрации на магнезиев 

дихлорид. В нашето изследване този показател 

нараства с увеличаване на нивата на засоляване 

при всички включени в изследването образци. 

Резултатите от изследването потвърждават 

токсичен ефект върху семената от вида Aegilops 

cylindrica Host при приложението на нива на 

MgCl2 между 150 и 300 mM При най-ниските 

концентрации на MgCl2 (50-100 mM), най-слабо 

увреждане на семената е регистрирано при 

образец 44234 (Таблица 3). 

Увеличаването на на концентрацията на 

солевите разтвори оказва инхибиращо влияние 

върху дължината на кълновете и корените, 

респективно върху прорастъците като това 

въздействие е по-силно изразено върху корените. 

При най-ниското ниво на засоляване 

подтискането на растежа на кълна е между 10% и 

38% спрямо контролният вариан, а на корена 

между 50% и 68%. Доказано най-ниски 

стойности са регистрирани при 44234 

(RHR=0.50, ShHR=0.10). При 100 mM MgCl2 

средната степентта на подтискане на растежа на 

корена е 0.94, а на кълна 0.83 (Таблица 4). 

 

 

 

Таблица 3. Относителна степен на 

увреждане на семената от Aegilops cylindrica 

Host при нива на засоляването 50-300 mM MgCl2 

 

 

Средните стойности в същата колона 

последвани от едни и същи букви не се 

различават значимо при р ≤ 0.05, според Duncan's 

test. 

 

Таблица 4. Вариране в степента на 

редуциране на дължината на кълновете, 

корените и прорастъци при различни нива на 

засоляване с MgCl2 при популации от вида 

Aegilops cylindrica Host 

 

№ на 

образеца 

Концентрация 

на MgCl2, mM RHR ShHR SHR 

43676 50 0.68b 0.34ab 0.53a 

44228 50 0.66b 0.38b 0.52a 

44229 50 0.60ab 0.29ab 0.44ab 

44230 50 0.63ab 0.22ab 0.43ab 

44234 50 0.50a 0.10a 0.30a 

Средно 50 0.62 0.27 0.45 

43676 100 1.00c 0.95b 0.98c 

44228 100 0.94ab 0.67a 0.81a 

44229 100 0.98ab 0.89b 0.93b 

44230 100 0.93b 0.89b 0.91b 

44234 100 0.82a 0.74a 0.78a 

Средно 100 0.94 0.83 0.88 

43676 150 1.00 1.00 1.00 

44228 150 1.00 1.00 1.00 

44229 150 1.00 1.00 1.00 

44230 150 1.00 1.00 1.00 

44234 150 1.00 1.00 1.00 

Средно 150 1.00 1.00 1.00 

43676 200 1.00 1.00 1.00 

44228 200 1.00 1.00 1.00 

44229 200 1.00 1.00 1.00 

44230 200 1.00 1.00 1.00 

Номер 

на 

образеца 

Концентрации на MgCl2 

50 

mM 

100 

mM 

150 

mM 

200 

mM 

250 

mM 

300 

mM 

43676 0.16

a 

1.00

c 

1.00

b 
1.00 1.00 1.00 

44228 0.25

a 

0.44

a 

1.00

b 
1.00 1.00 1.00 

44229 0.09

a 

0.45

a 

0.63

a 
1.00 1.00 1.00 

44230 0.20

a 

0.80

b 

0.80

a 
1.00 1.00 1.00 

44234 0.00

a 

0.35

a 

0.76

a 
1.00 1.00 1.00 

Средно 0.14

a 
0.61 0.84 1.00 1.00 1.00 



 

44234 200 1.00 1.00 1.00 

Средно 200 1.00 1.00 1.00 

43676 250 1.00 1.00 1.00 

44228 250 1.00 1.00 1.00 

44229 250 1.00 1.00 1.00 

44230 250 1.00 1.00 1.00 

44234 250 1.00 1.00 1.00 

Средно 250 1.00 1.00 1.00 

43676 300 1.00 1.00 1.00 

44228 300 1.00 1.00 1.00 

44229 300 1.00 1.00 1.00 

44230 300 1.00 1.00 1.00 

44234 300 1.00 1.00 1.00 

Средно 300 1.00 1.00 1.00 

 

RHR-степен на редуциране на дължината 

на корен, ShHR-степен на редуциране на 

дължината на кълн, SHR -степен на редуциране 

на дължината на прорастъците 

 

Средните стойности в същата колона 

последвани от едни и същи букви не се 

различават значимо при р ≤ 0.05, според Duncan's 

test.  
 

На таблица 5 са представени индексите на 

солева толерантност при различни нива на 

солеви концентрации при проучваните 5 образци 

Aegilops. При 50 mM р-р на MgCl2 образците- 

43676, 44229 и 44234 показват много висока 

толерантност на семената за покълнване в 

границите между 83.33% и 94.44%, а 44228 и 

44230 висока. При 100 mM р-р на MgCl2, 44234 е 

с висока толерантност, 44228 и 44229 със средна, 

44230 с ниска, а 43676 е чувствителен на 

покълнване. При нива от 150-300 mM р-р на 

MgCl2,  всички образци демонстрират 

чувствителност към покълнване на семената им.   

При ниски нива на засоляване от порядъка на 50-

100 mM р-р на MgCl2, индекса на солева 

толерантност на корена варира в широк диапазон 

от 0.00% (43676, 100 mM) до 49.40% (44234, 50 

mM), а на кълна от 4.62% (43676, 100 mM) до 

90.26% (44234, 50 mM). При средни и високи 

нива засоляване (150-300 mM р-р на MgCl2) 

проучваните популации от вида Aegilops 

cylindrica Host се класифицират като 

чувствителни към растежа на кълновете и 

корените им, респективно на прорастъците им 

(Таблица 5). 
 

 
 

 

 
 

 

Таблица 5. Индекси на солева 

толерантност при различни нива на засоляване 

с MgCl2 при 5 популации от вида Aegilops 

cylindrica Host 

 
№ на 

образеца 

Конц. на 

MgCl2, 

mM 

GSTI, 

% 

RSTI, 

% 

ShSTI

, % 

SSTI, 

% 

43676 50 83.33

a 

31.43

a 

65.76a

b 

48.60

a 

44228 50 75.00

a 

33.53

a 
61.52a 

47.53

a 

44229 50 90.90

a 

39.90

ab 

70.48a

b 

55.19

ab 

44230 50 80.00

a 

36.30

ab 

78.10a

b 

57.20

ab 

44234 50 94.44

a 

49.40

b 

90.26

b 

69.83

b 

Средно 50 84.73

a 
38.12 73.23 55.68 

43676 100 0.00a 0.00a 4.62a 2.31a 

44228 100 56.25

c 

5.52a

b 

32.12

b 

18.83

b 

44229 100 54.54

c 

2.27a

b 
10.98a 6.63a 

44230 100 20.00

b 
6.95b 10.70a 8.83a 

44234 100 61.11

c 

17.46

c 

25.83

b 

21.64

b 

Средно 100 38.38 6.44 16.86 11.65 

43676 150 0.00a 0.00 0.00 0.00 

44228 150 0.00a 0.00 0.00 0.00 

44229 150 36.36

b 
0.00 0.00 0.00 

44230 150 20.00

b 
0.00 0.00 0.00 

44234 150 22.22

b 
0.00 0.00 0.00 

Средно 150 15.72 0.00 0.00 0.00 

43676 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 200 0.00 0.00 0.00 0.00 

43676 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 250 0.00 0.00 0.00 0.00 

43676 300 0.00 0.00 0.00 0.00 

44228 300 0.00 0.00 0.00 0.00 

44229 300 0.00 0.00 0.00 0.00 

44230 300 0.00 0.00 0.00 0.00 

44234 300 0.00 0.00 0.00 0.00 

Средно 300 0.00 0.00 0.00 0.00 



 

 

Средните стойности в същата колона последвани 

от едни и същи букви не се различават значимо 

при р ≤ 0.05, според Duncan's test.  

 

 

4. Заключение 

Увеличаването на концентрацията на 

засоляване от 50 до 100 mM р-р на MgCl2 

удължава средното време на покълване на 

семената и има подтискащо влияние върху 

растежа на кълновете и корените, като това 

въздействие е по-силно изразено върху корените.  

Относително най-толерантен към 

засоляване с MgCl2 по отношение на 

покълнването на семената и растежа на 

прорастъците при ниски нива на засоляване е 

44234.  

При нива на засоляване от 150 mM до 300 

mM на р-р MgCl2 всички изпитвани образци 

проявяват чувствителност към покълнване на 

семената, респективно към растежа на 

прорастъците. 
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МОРФОЛОГИЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА НА 

ДЕСЕТ ОБРАЗЦИ ВИГНА (V. UNGUICULATA 

L.) С РАЗЛИЧЕН ПРОИЗХОД 
 

ЦВЕТЕЛИНА СТОИЛОВА, ХРИСТИНА РАНГЕЛОВА 
Институт по растителни генетични ресурси „К. Малков“, Садово 

E-mail: tz_st@abv.bg; E-mail: crisrangelova@abv.bg 
 

Резюме: Вигната (Vigna unguiculata L.) е едногодишно бобово растение принадлежи 

към семейство Fabaceae. В България се среща под името папуда, бeбриджа, рогльо и 

др. Още по-дескриптивно е английското название “black-eyed pea” (черноок грах), 

заради тъмния цвят на хилума на семето.  Вигната е невзискателна към условията 

на отглеждане, като понася добре различни видове почви, включително и песъклива 

почва. Вигната се развива добре при малки количества валежи, което я прави 

подходяща за отглеждане при сухите и полусухите региони на Африка и Азия. Изисква 

минимални вложения за отглеждане, поради способността на кореновите възли на 

растението да фиксират атмосферния азот, което я прави ценна култура  и много 

подходяща за смесено отглеждане с други култури, като царевица, просо и др.  

Вигната се използва както за зърно, така и за зеленчук, зелените листа и млади 

бобове се консумират от много нации в развиващите се страни. Цялото растение се 

използва като фураж за животните, за зелено торене или като покривна култура. 

Проучване генетичното разнообразие в колекцията при ИРГР е необходима 

първоначална фаза за установяване потенциалните възможности на образците 

притежаващи ценни качества. Цел на нашето проучване беше да се направи 

морфологична характеристика на 10 образци от националната колекция вигна и се 

установят параметрите на някои биологични и стопански показатели. Образците 

достигат фаза на масов цъфтеж за 58 дни (средна стойност), а узряват за период 

от средно 77 дни, като продължителността на цъфтежа е от 21 до 30 дни. Най-

висок добив от растение е получен от образец с кат. № А8Е0563 от Кап. Андреево с 

19,2 g семена, като най едри са отбелязани семената на образец с кат. № А9Е0629 с 

тегло на 1000 семена -286 g. 

Ключови думи: вигна, характеристика, използване 

 

MORPHOLOGICAL CHARACTERIZATION OF 

10 ACCESSIONS OF VIGNA (V. UNGUICULATA 

L.) WITH DIFFERENT GEOGRAPHICAL ORIGIN 
 

TSVETELINA STOILOVA, HRISTINA RANGELOVA 
Institute of Plant Genetic Resources “K. Malkov”, Sadovo 

E-mail: tz_st@abv.bg; E-mail: crisrangelova@abv.bg 
 

Abstract: Cowpea (Vigna unguiculata L.) is an annual grain legume crop from the Fabaceae 

family. In Bulgaria it is known with vernacular names, as “papuda’, “bebridja”, “roglio”, 

etc. In English language is called “black eyed pea”, because of the dark hilum of grain. 

Cowpea is grown in a poor and marginal soil. This crop is developed well under rain fed 

conditions, which makes it suitable for semiarid and arid regions of Africa and Asia. Cowpea 

is grown with little inputs, because of its possibility of nitrogen fixation, it can be grown in 

intercropping with other crops, like maize, millet, etc. Cowpea is grown for grain and 

vegetable, green leaves and pods are eaten from many nations of different developing 

countries. The whole plant is used as a fodder to feed animals, as a green manure and to 

improve soil fertility. Study of genetic diversity of cowpea collection is the first step to 

understand the potential capacity of each accession. The main aim of this study was to do 

morphological characterization of 10 accessions of cowpea from the cowpea collection and 

to know better the value of biological and agronomic traits. The studied accessions reach 

flowering stage after 58 days, mean value and maturity stage after 77 days with duration of 

flowering period from 21 to 30 days. The high grain yield/ per plant was obtained by the 

accession № А8Е0563 originated from Kapitan Andreevo village with 19,2 g. The accession 

№А9Е0629 produced the biggest seeds with weight of 1000 seeds of 286 g. 

Key words: cowpea, characterization, utilization 
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1. Въведение 

Вигната (V. unguiculata ( L) Walp) е 

бобова култура, която се отглежда за 

многостранно използване. Младите листа и 

свежите зелени бобове се използват като 

зеленчук, докато много снаксове и основни ястия 

се приготвят от узрелите зърна [1]. Сухите 

растения след прибиране се използват като 

фураж за животните, а свежите зелени растения  

за зелено торене или като покривна култура с цел 

обогатяване на почвата [2].  Вигната, като бобова 

култура фиксира азот от атмосферата 

посредством симбиозата с грудковата бактерия 

(Bradyrhizobium spp.). Вигната не изразходва 

естествения азот в почвата, а напротив много 

изследвания доказват, че нивото му се покачва 

след отглеждане на културата [3].  Много учени 

[3,4] са проучвали ефекта от отглеждането на 

културата върху почвеното плодородие, като е 

доказано повишаване на добивите от културите 

засявани след вигната. Зрелите семена на вигната 

имат високо съдържание на протеин, витамини и 

минерали, което ги прави ценна храна за човека, 

и на животните [5,6]. С настъпването на 

глобалните климатични промени 

характеризиращи се с по-малко количество 

валежи и по-високи температури, интереса към 

вигната расте, като все повече учени и 

производители се интересуват от нейното 

отглеждане и агрометеорологичните й 

изисквания с цел научни изследвания или пряко 

въвеждане в производството. Понастоящем, 

вигната не е добре позната в нашата страна. 

Традиционно тя се е отглеждала в домашните 

градини и малки стопанства в южната и 

югоизточната част на България, Кап. Андреево, 

Димитровград, Харманли, Петрич и др. [7]. 

Цел на нашето проучване беше да се 

характеризират по морфологични и 

агробиологични особености 10 образци вигна с 

различен географски произход, отглеждани при 

агро-климатичните  условия на Садово, 

разположено в централна южна България. 

 

2. Материал и методи 

Проучването беше извършено през 

периода 2022-2023г. В него бяха включени 10 

образци вигна с различен географски произход, 5 

образци с местен произход, 2 образеца с 

произход Нигерия, 1 образец  от Турция, 1 

образец  от Ирак  и 1 образец  от Сенегал. Опита 

беше изведен на експерименталното поле в 

ИРГР, Садово. Метеорологичните условия по 

време на вегетацията са показани на фиг. 1, 2. 

 

 
Фиг. 1. Метеорологични данни - 2022г. 

 

 
Фиг. 2. Метеорологични данни - 2023г. 

 

Всички наблюдения и измервания се 

направиха в най-подходящата фаза от развитието 

на растенията, както и след прибирането на 

семената, според международния дескриптор за 

вигната [8]. Всеки образец беше засят в две 

повторения, на парцелка от два реда с дължина на 

реда 2 m и 70 сm междуредие. От всеки образец 

и всяко повторение бяха взети по 10 растения за 

биометрични измервания, на случаен принцип. 

Наблюденията за настъпване на трите 

фенологични фази: дни до 50% цъфтеж, 

продължителност на цъфтежа и вегетационен 

период се направиха върху целите парцелки. 

Характеризиране морфологичните признаци на 

отделните образци се извърши върху 14  

биометрични показатели, както следва: височина 

на растение (cm), брой разклонения, височина на 

1 ви боб (cm), тегло на р-е без бобове (g), брой 

бобове на р-е, тегло на бобовете от едно р-е (g), 

боб дължина и боб ширина (cm/mm), брой зърна 

в един боб, семе дължина (mm), семе ширина 

(mm), тегло на семената от едно р-е (g), тегло на 

100 семена (g).  

 

3. Резултати и обсъждане 

Получените данни бяха обработени с 

помощта на дескриптивна статистика, при което 

бяха изчислени минимални, максимални и 

средни стойности, както и коефициентите на 

вариране (CV%) на съответните признаци (Фиг. 

3, Табл. 1a и 1b).  
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Фиг. 3. Фенологични фази при 10 

образци вигна. 

 

Продължителността на вегетацията при 

проучваните 10 образеца беше регистрирана със 

77 дни. При три образци с местен и четири с чужд 

произход масов цъфтеж беше наблюдаван 56 дни 

след поникването, като това са най-

раноцъфтящите образци. Образците с местен 

произход с кат. № А8Е0563, А9Е1073 и А8Е0554, 

и с чужд произход с кат. № 87210060, 95210045, 

95210073 и 95210095 показаха най-голяма 

продължителност на цъфтежа от 27 до 30 дни. 

Вигната е култура с дълга вегетация, което при 

нашите климатични условия не се отразява 

благоприятно на добива, поради настъпване на 

есенните дъждове и по-ниски температури през 

нощта, което не позволява на зелените бобове 

дадостигнат до пълно узряване на бобовете и 

семената. Това от своя страна се отразява 

негативно на растенията, тъй-като те не успяват 

да разгърнат продуктивния си потенциал и 

добива се компрометира. Нашите проучвания са 

насочени към подбор на по-ранните образци, 

които успяват да развият потенциала си, преди 

настъпването на есените дни характерни с по-

ниска температура и чести превалявания. Това 

потвърждава насоката на изследователската 

работа извършвана до момента с колекцията от 

вигна съхранявана в ИРГР [9]. Височината на 

растенията е между 45,2сm и 73,8сm, при средна 

стойност на признака от 61,6сm. Теглото на 

цялото растение и теглото на цялото растение без 

бобове са показателите с най-високи 

коефициенти на вариране 60,1% и 102,7%. Това 

се обуславя от голямата по обем вегетативна маса 

на някои отобразците, като например кат. № 

87210058  е с максимална стойност на теглото на 

цялото растение и теглото на растението без 

бобове, докато образец с кат. № 95210095 е с по-

ниска стойност по този показател, но е с 

максимален брой бобове на едно растение (16,2). 

Средната стойност на брой бобове на едно 

растение е 12,2 бр., като варирането  на 

коефициента е 20,7% (CV%). Брой бобове и 

теглото на бобовете в едно растение са важни 

компоненти на добива, при които по-високите 

стойности разкриват по-големите продуктивни 

възможности на съответния образец. Разликата е 

голяма при броя на бобовете и при тяхното тегло 

от едно растение, което показва голямо вариране 

между отделните образци и възможност за 

подбор на най-продуктивните от тях в добро 

съчетание с други морфологични признаци. 

Дължината на бобовете е със средна стойност от 

14,6 сm, с обхват от 12,3 до 17,9 сm и с по-високо 

степен на вариране в сравнение с ширината на 

боба, съответно с коефициент на вариране 13,2% 

(CV%)  и 11,8% (CV%) (Табл. 1б). Броят на 

зърната в един боб е важен признак за 

продуктивността на растението. Бобовете при 

вигната формират по-голям брой зърна в 

сравнение с фасула, като за много кратък период 

достигат физиологична зрялост. Най голямо 

тегло на зърната от едно растение са измерени 

при образец с кат.№ А8Е0563 - 19,2 g, следван от 

образец с кат. №8721006 -19,1 g и кат. № 

А9Е1073 с 18,6 g. Едрината на семената при 

отделните образци е различна и спрямо теглото 

на 100 семена е между 11,6 до 28,6 g при средна 

стойност 18,7 g. С най-едри семена е образец с 

кат. № А9Е0629 с 28,6 g тегло на 100 семена, 

докато с най-дребни е образец с кат. № 95210095 

с 11,6 g. Варирането е с коефициент (CV%) - 

25,7%. 
 

Таблица 1а. Вариране на морфологични 

показатели при 10 образци вигна. 

№ 
Кат. 

№ 

Вис. 

на          

р-е  

(сm) 

Бр

ой 

раз

к-я 

Тегл

о на  

р-е   

(g) 

Тегло 

на р-е 

без 

боб. 

(g)  

Брой 

боб/ 

р-е 

(g) 

Тегл

о на 

боб./

р-е  

(g) 

1 

87210

058 53,2 4 

102,

7 79,8 13,6 21,7 

2 

87210

060 68 2,8 74,9 47,3 14,6 27,2 

3 

95210

045 64 2 56,4 39,3 8,8 16,9 

4 

95210

073 45,2 2 17,6 1,9 8,2 15,7 

5 

95210

095 56,2 2,2 37,1 11,5 16,2 25,4 

6 

A8E05

54 67,8 2,4 56,4 38,4 12 17,9 

7 

A8E05

63 63,2 3,2 43,2 19,5 10,8 23,6 

8 

A9E10

73 67 3 99,9 76,2 13,8 23,5 

9 

A9E06

29 73,8 2,8 39,5 18,4 11,2 21,1 

10 

B0E00

08 57,2 3 73,7 57,2 13 16,4 

Min. 45,2 2 17,6 1,9 8,2 15,7 

0%

20%

40%

60%

80%

100%

1 3 5 7 9

Дни до 
зрялост

Продъл
жително
ст на 
цъфтеж



 

Max. 73,8 4 

102,

7 79,8 16,2 27,2 

Mean 61,6 2,7 60,1 38,9 12,2 20,9 

Std. Error 2,7 0,2 8,7 8,4 0,8 1,3 

Std. Dev. 8,5 0,6 27,6 26,6 2,5 4,1 

CV (%) 13,8 

22,

6 46,0 68,4 20,7 19,4 

 

Таблица 1б. Вариране на репродуктивни 

показатели при 10 образци вигна. 

 

№ Кат. № 

Дъл

жина

/ боб  

(сm) 

Ши

рин

а/ 

боб  

(m

m) 

Се

ме 

дъл

жи

на 

(m

m) 

Семе 

шири

на  

(mm) 

 

Тегл

о 

семе/

р-е  

(g) 

Тегло 

на 100 

сем. 

(g) 

1 

8721005

8 

12,2

6 0,8 0,8 0,7 16,1 16,6 

2 

8721006

0 

17,6

8 0,9 1,0 0,8 19,1 22,1 

3 

9521004

5 14,1 1,0 1,0 0,7 13,0 17,2 

4 

9521007

3 

14,7

2 0,9 1,0 0,8 10,4 15,4 

5 

9521009

5 

15,1

6 1,0 0,7 0,6 18,2 11,6 

6 A8E0554 

17,9

2 0,7 0,8 0,6 14,1 17,4 

7 A8E0563 

12,9

4 0,7 0,9 0,7 19,2 22,9 

8 A9E1073 14,4 0,9 1,0 0,7 18,6 19,9 

9 A9E0629 

13,0

4 0,8 1,0 0,7 17,9 28,6 

10 B0E0008 13,3 

0,7

2 0,9 0,7 12,6 15,5 

Min. 12,3 0,7 0,7 0,6 10,4 11,6 

Max. 17,9 1,0 1,0 0,8 19,2 28,6 

Mean 14,6 0,8 0,9 0,7 15,9 18,7 

Std. Error 0,6 0,0 0,0 0,0 1,0 1,5 

Std. Dev. 1,9 0,1 0,1 0,1 3,2 4,8 

CV (%) 13,2 

11,

8 

11,

3 8,6 19,9 25,7 

 

 

 

5. Изводи 

1. Получените резултати показват 

голямо вариране по определени вегетативни и 

репродуктивни органи, като например тегло на 

цялото растение и на тегло на растение без 

бобове, брой бобове и тегло на бобовете от едно 

растение. 

2. Теглото на семената от едно 

растение показва висок коефициент на вариране, 

което е предпоставка за подбор на растенията с 

по-висок продуктивен потенциал. 

3. Едрината на семената също 

показват висок коефициент на вариране, което 

ще позволи в случай на интерес оттрана на 

изследователи и фермери да се подберат образци 

с по-едри или със средно едри семена.  
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ВЛИЯНИЕ НА ТЕХНОЛОГИЯТА НА 

ПРЕРАБОТКА ВЪРХУ КОЛИЧЕСТВОТО НА 

ЕТЕРИЧНОТО МАСЛО ОТ РИМСКА ЛАЙКА 

(ANTHEMIS NOBILIS L.) 
 

СИЛВИЯ МОЛЛОВА, СТАНКО СТАНЕВ 

Институт по розата и етеричномаслените култури, ССА, Казанлък 

E mail: sysi_a@abv.bg 

Резюме: Римската лайка (Anthemis nobilis L.) е едногодишно диворастящо тревисто 

растение от сем. Сложноцветни (Asteraceae). Етеричното масло намира 

приложение в козметиката, парфюмерията и ароматерапията. От няколко години 

растението се култивира в опитното поле на Института по розата и 

етеричномаслените култури, град Казанлък. Цел на настоящата работа е 

проследяване влиянието на влажността на суровината, начина на преработка – 

водна или парна дестилация, както и дължина на цветоносната дръжка върху 

количеството на етеричното масло при преработката на култивирана римска 

лайка. Проведените изследвания показват, че римската лайка следва да се 

преработва в сухо състояние (11% влажност), чрез парна дестилация – 

продължителност 2 h, като съцветията да са с къси дръжки. 

Ключови думи: римска лайка, влажност, водна и парна дестилация 

 

 

 

THE INFLUENCE OF PROCESSING 

TECHNOLOGY ON THE QUANTITY OF 

ESSENTIAL OIL FROM ROMAN CHAMOMILE 

(ANTHEMIS NOBILIS L.) 
 

SILVIYA MOLLOVA, STANKO STANEV 

Institute of Roses, Essential and Medical Plants, Agricultural Academy, Kazanlak 

sysi_a@abv.bg, sdstanev@abv.bg 

 

Abstract: Roman chamomile (Anthemis nobilis L.) is an annual wild herbaceous plant from 

the family Asteraceae. The essential oil finds application in cosmetics, perfumery, and 

aromatherapy. For several years, the plant has been cultivated in the experimental field of  

the Institute of Rose and Aromatic Plants, located in Kazanlak. The aim of the present study 

is to trace the influence of the moisture content of the raw material, the processing method - 

water or steam distillation, as well as the length of the flowering stem on the quantity of 

essential oil during the processing of cultivated Roman chamomile. The conducted research 

shows that Roman chamomile should be processed in a dry state (11% moisture content) 

through steam distillation - duration 2 hours, with the flower heads having short stems. 

Ключови думи: Roman chamomile, moisture, water and steam distillation 

 

 

1. Въведение 

Римската лайка (Anthemis nobilis L. = 

Chamaemelum nobile L.) е диворастящо растение 

от сем. Сложноцветни (Astеraceae). Среща се в 

страните от Европа и Америка, които имат  

 

 

умерен климат. В нашата страна вирее по 

градините [1].  

Тя е едногодишно тревисто растение с 

полегнало стъбло (високо до 30 — 40 cm), с 

пересторазсечени листа и плътни цветни 

кошнички. Добивът на масло е от 0,3 до 1% 

[1,2]. 
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Етеричното масло представлява 

светложълта, или светлосиня, понякога жълто-

зелена със син оттенък течност, с характерен за 

цветовете силен плодово-етерен мирис и леко 

парлив вкус. Основните му показатели, в 

зависимост от произхода, са: относителна 

плътност от 0,905 до 0,920, рефракционен 

индекс от 1,440 до 1,446, поляризация от -1 до 

+3о, киселинно число до 8 mg KOH/g масло, 

естерно число от 210 до 340 mg KOH/g масло, 

разтворимост в 70% етанол 1:5 – 10, 

разтворимост в 80% етанол 1:1 – 2, 

разтворимост в 90% етанол 1:0,6, маслото е 

разтворимо в глицеридни масла, почти напълно 

в минерални масла и в пропиленгликол с 

помътняване, а е неразтворимо в глицерол [1].  

В маслото са установени различни 

съединения, като монотерпенови 

въглеводороди, алифатни кислородни 

производни (основно естери), монотерпенови 

кислородни производни [1,3-6]. 

Маслото се използва в козметиката, 

фармацията, по-рядко в парфюмерията. Намира 

приложение и в ароматерапия за вани, масаж, 

компрес и инхалации. Използва се главно при 

кожни заболявания с инфекциозен, алергичен и 

друг произход, при детски препарати, особено 

при проблеми с дихателната и хранос-

милателната система [5,7,12-16]. 

Известно е, че върху добива и химичния 

състав на етеричните масла влияние оказват 

биологични, почвено-климатични и техно-

логични фактори, които са изследвани от редица 

автори [1,9,10].  

Технологичните фактори оказват 

влияние върху състава на маслата през времето 

на прибирането на суровината от полето до 

получаването им и довеждането им в търговски 

вид. Първият по хронология технологичен 

фактор е съхраняването на суровината за 

времето от прибирането ѝ до преработката. В 

зависимост от продължителността и 

състоянието ѝ, в нея могат да протичат различни 

биохимични процеси, които водят до 

намаляване на някои съставки и/или до появата 

на нови, или до увеличаване количеството на 

някои от наличните [9,10,16]. Тези фактори 

зависят главно от прилаганата технология и 

наличната апаратура.  

Известно е, че при дестилацията под 

въздействието на високата температура и на 

органичните киселини (оцетна, винена, 

лимонена и др.), които се намират в клетките 

или се образуват при разпадането на други 

органични вещества, някои от съставките на 

етеричните масла се разграждат и се появяват 

нови. Към края на продължителните дестилации 

се наблюдават и полимеризационни процеси 

[9,10]. Влиянието на дестилационния процес 

върху добива и състава на етеричните масла са 

изследвани от редица автори [10,15,16]. 

2. Цел на изследването 

Цел на настоящата работа е 

проследяване влиянието на влажността на 

суровината, начина на преработка – водна или 

парна дестилация, както и дължина на 

цветоносната дръжка върху количеството на 

етеричното масло при преработката на 

култивирана римска лайка. 

 

3. Материали и методи 

Материали 

Изследвана е римска лайка, отглежданa 

на опитното поле на Института по розата и 

етеричномаслените култури, град Казанлък, 

реколта 2020 г. Римската лайка е брана в във 

фаза масов цъфтеж (снимка 1). 

След прибиране от полето част от 

суровината е съхранявана при стайна 

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

слънчева светлина. След изсушаване суровината 

е съхранявана в книжни пликове в дървени 

шкафове. 

 

       
Снимка 1. Римска лайка 

(снимката е авторска). 

 

Методи 

Влагата на свежата и сухата суровината е 

определена чрез сушене до постоянна маса при 

105°C [9]. 



 

Етеричното масло е получено по два 

начина – чрез водна дестилация в лабораторен 

стъклен апарат на Британската фармакопея, 

модифициран от Балинова и Дяков [11] (снимка 

2) и чрез парна дестилация в лабораторен меден 

апарат с обем 5 dm3 (снимка 3), с 

продължителност 2 h, скорост на дестилацията 

7% и температура на дестилата 30°C.  

При водната дестилация в приемника се 

получава общо масло – първично и вторично, 

тъй като дестилационните води се връщат в 

дестилационната колба.  

При парната дестилация в приемника се 

получава само първично етерично масло, като 

дестилационни води не се преработват и се 

изхвърлят.  

Получените етерични масла се 

обезводняват с безводен натриев сулфат и преди 

анализ се съхраняват в хладилник при 4°C. 

Добивът на етерично масло е изчислен 

спрямо абсолютно суха маса. 

Всички опити са проведени при три 

повторения, като в графиките са представени 

средните аритметични стойности. 

 

 
Снимка 2. Лабораторна апаратура за 

провеждане на водна дестилация 

(снимката е авторска). 

 

 
Снимка 3. Лабораторна апаратура за 

провеждане на парна дестилация 

(снимката е авторска). 

 

4. Резултати и обсъждане 

Количеството на етеричното масло, 

получено при преработката на свежа (влага 

65%) и суха суровина (влага 11%) е представено 

на фиг. 1. Данните показват, че при преработка 

на суха суровина, добивът е значително по-

висок, независимо от начина на дестилация: при 

преработка на свежа суровина чрез парна 

дестилация добивът е почти два пъти по-нисък в 

сравнение с този, получен чрез водна 

дестилация. При преработката на суха суровина 

чрез парна дестилация добивът е с 17% повече в 

сравнение с получения при преработка на 

суровината чрез водна дестилация. 

По-високият добив на етеричното масло 

при суха суровина може да се обясни с 

наличието и на ендогенни вместилища, които го 

запазват от изпарение по време на сушене и 

съхранение [9]. 



 

 
Фиг. 1. Извлечено етерично масло чрез парна и 

водна дестилация. 

 

При провеждане на парна дестилация 

цветните суровини се слягат, като парата 

създава ходове и не може да обхване напълно 

материала. Поради това е необходимо 

дестилираните цветове да се смесват с инертни 

неслягащи се суровини, например слама, части 

от цветоносната дръжка на растението и други 

[9]. 

Римската лайка е цветна суровина и за да 

се избегне нейното слягане по време на парната 

дестилация е проучено влиянието на части от 

цветоносната дръжка върху добива на 

етеричното масло. 

Проведено е сравнително изпитване на 

влиянието на дължината на цветоносните 

дръжки – дълги (над 2 cm) и къси (под 2 cm) при 

преработка чрез парна дестилация. Данните 

показват, че при суровина с дълги дръжки се 

отделя 0,12% етерично масло, а при тази с къси 

дръжки 0,16%, т.е. добивът е с 33% повече. Това 

показва, че при римската лайка е по-добре да се 

дестилират съцветия във фаза на масов цъфтеж с 

къси дръжки. 

 

Заключение  

Проведените изследвания показват, че 

римската лайка следва да се преработва в сухо 

състояниe (влажност 11%) чрез парна 

дестилация при следните технологични 

параметри – скорост 7%, температура на 

дестилата 30°C, продължителност 2 h, като 

преработваните съцветията трябва да са с къси 

дръжки (под 2 cm).  
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ГЛИЦЕРИДНИ МАСЛА – СЪСТАВ, 

СВОЙСТВА, ПРИЛОЖЕНИЕ. ОРЕХОВО 

МАСЛО: КРАТЪК ОБЗОР 
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Резюме: Направен е кратък литературен обзор за състав, свойства и приложение на 

глицеридните масла. Те се получават основно от семената и плодовете на 

маслодайните и етеричномаслените растения. Липидната им фракция се състои от 

мастни киселини – наситени и ненаситени, токофероли, сторело и други биологично 

активни вещества. Намират основно приложение в хранителни продукти, 

козметиката, ароматерапията, техниката. Маслото от орех (Juglans regia L.) се 

използва изключително в хранителната промишленост. Основните мастни киселини 

в липидната му фракция са олеинова, линолова, стеаринова и палмитинова. От 

токоферолите основни са γ-, δ-, α- и β-токоферол, а от стеролите – β-ситостерол. 

 

Ключови думи: глицеридни масла, масло от орех, състав, свойства, приложение 

 

GLYCERIDE OILS - COMPOSITION, 

 PROPERTIES, APPLICATION. WALNUT OIL: 

 A BRIEF OVERVIEW 
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Graf Ignatiev St., 38 Yambol, Bulgaria 

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

Summary: A brief literature review was made on the composition, properties and application 

of glyceride oils. They are mainly obtained from the seeds and fruits of oil-bearing and 

essential oil plants. Their lipid fraction consists of fatty acids - saturated and unsaturated, 

tocopherols, sterols and other biologically active substances. They are mainly used in food 

products, cosmetics, aromatherapy, technology. Walnut oil (Juglans regia L.) is used 

exclusively in the food industry. The main fatty acids in its lipid fraction are oleic, linoleic, 

stearic, and palmitic. Of the tocopherols, the main ones are γ-, δ-, α- and β-tocopherol, and 

of the sterols – β-sitosterol. 
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1. Въведение 

Глицеридните масла се получават от 

семената и плодовете на маслодайните и 

етеричномаслените растения. Прясно 

получените масла притежават слаб специфичен 

мирис и приятен маслен вкус. Те са по-леки от 

водата. При продължително стоене на въздух 

придобиват неприятен мирис и възгорчив 

неприятен вкус. Във вода не са разтворими, а се 

разтварят във всяко отношение в неполярни 

органични разтворители. Рициновото масло се 

разтваря и в полярни разтворители поради 

наличие на хидроксилна група в молекулата му. 

При загряване до висока температура те се 

разпадат [1, 2]. 

Няма точни данни, кога е започнало 

извличането на растителни масла, но хората в 

много региони са започнали да ги получават 

преди хиляди години. Те са използвали 

разнообразни хранителни продукти, които са 

имали под ръка, за да получат масла за различни 

готварски цели. Тези хора са се научили да 

използват слънцето, огъня или пещта за 

нагряване на растителните продукти, докато 

растенията отделят маслото, което след то може 

да бъде събрано. Жителите на Китай и Япония са 

произвеждали соево масло още през 2000 г. пр. н. 

е., докато тези от Южна Европа са започнали да 

произвеждат маслиново масло от 3000 г. пр. н. е. 

В Мексико и Северна Америка, фъстъчените 

ядки и слънчогледовите семки са били печени и 

https://www-encyclopedia-com.translate.goog/places/oceans-continents-and-polar-regions/oceans-and-continents/north-america?_x_tr_sl=en&_x_tr_tl=bg&_x_tr_hl=bg&_x_tr_pto=sc


 

разбивани на паста, преди да бъдат сварени във 

вода, като отделеното на повърхността масло е 

отделяно. Жителите на Африка настъргвали и 

начуквали палмови ядки и вътрешността на 

кокосовите орехи и след тяхното сваряване са 

отделяли маслото от водата.  

Някои от глицеридните масла стават 

достъпни едва наскоро, тъй като технологията за 

извличане се подобрява. Царевичното масло за 

първи път става достъпно през 60-те години на 

ХХ век. Маслата от семена на памук, диня, грозде 

и други днес, се разглеждат като начини за 

използване на отпадъчните суровини от селското 

стопанство. 

При стайна температура глицеридните 

масла имат течна или твърда консистенция, което 

зависи от съдържащите се мастни киселини – 

наситени и ненаситени. Наличието на последните 

е предпоставка за протичане на окислителни 

процеси, които се ограничават с прибавяне на 

различни антиоксиданти – синтетични или 

природни, например етерични масла или 

растителни екстракти, както и чрез други методи 

[3-11]. 

При неправилно съхранение и 

транспортиране или неспазване на технология 

процес за влагане на глицеридните масла в 

хранителните продукти настъпват изменения, 

които рефлектират и върху стойностите на 

техните показатели и параметри. Редица автори 

изследват влиянието на температурата и други 

фактори върху някои техни физични и химични 

показатели като плътност и др. [14], 

физикохимични параметри като повърхностно 

напрежение, вискозитет [14-22], окислителна 

стабилност [23-26]. 

Глицеридните масла са изградени 

основно от естери на глицерола с 

високомолекулни мастни киселини, които могат 

да бъдат наситени или ненаситени. От 

наситените мастни киселини, които се съдържат 

в липидната фракция основни са палмитиновата 

и стеариновата, а от ненаситените – олеинова, 

линолова и линоленова.  

 
олеинова киселина 

 
линолова киселина 

 

линоленова киселина 

 

Триацилглицеролите, съдържащи 

линолова и арахидонова киселина имат особено 

важно значение за жизнената дейност на 

човешкия организъм и са известни като витамин 

F или като есенциални, т.е. те са съществено 

необходими за живия организъм [2]. 

Установено е, че при взаимодействието 

си с витамините от група В, особено В6 и с 

токоферолите, ненаситените мастни киселини се 

превръщат в арахидонова киселина, която не се 

среща в растителните липиди. При липса на 

есенциални мастни киселини в човешкия 

организъм холестеринът и наситените мастни 

киселини образуват естери, които много трудно 

се окисляват при обмяната на веществата. 

Вследствие на химическата си стабилност те се 

натрупват в кръвта, а от там по стените на 

артериите [2]. 

Глицеридните масла съдържат също 

стероли, токофероли, фосфолипиди и други 

биологично активни вещества [1,2,26-28]. 

 
α-токоферол 

 
β-токоферол 

 
γ-токоферол 

 
δ-токоферол 

 

Прието е в хранителните продукти да се 

оценява само α-токоферолът, понеже 

витаминната активност намалява от α- към δ-

изомера. Антиокислителната способност на 

токоферолите се увеличава в обратен ред, т.е. α-

токоферолът неутрализира повече радикали, но 

по-бързо се разпада, докато δ-токоферолът е по-

стабилен, поради което е по-ефективен 

антиоксидант [1]. 



 

 

 
β-ситостерол 

 

Установено е, че ситостеролът намалява 

чернодробния холестерол, като стимулира 

неговата резорбция в червата [1].  

Глицеридните масла са едни от основните 

хранителни продукти, което се дължи на 

биологично активните вещества, които ги 

съпътстват, например стеролите могат да са 

източник на витамин Д, каротеноидите – на 

витамин А, токоферолите – много често се 

означават като витамин Е, фосфолипидите – 

предпазват черния дроб от маслена инфилтрация 

и улесняват натрупването на белтъчини в 

организма. Триацилглицеролите, съдържащи 

линолова и арахидонова киселина имат особено 

важно значение за жизнената дейност на 

човешкия организъм и са известни като витамин 

F или като есенциални, т.е. те са съществено 

необходими за живия организъм [1,2,26,27].  

Установено е, че при взаимодействието 

си с витамините от група В, особено В6 и с 

токоферолите, ненаситените мастни киселини се 

превръщат в арахидонова киселина, която не се 

среща в растителните липиди. При липса на 

есенциални мастни киселини в човешкия 

организъм холестеринът и наситените мастни 

киселини образуват естери, които много трудно 

се окисляват при обмяната на веществата. 

Вследствие на химическата си стабилност те се 

натрупват в кръвта, а от там по стените на 

артериите [2]. 

Глицеридните масла се включват в 

състава на различни салатени и трапезни 

емулсии, и дресинги [29-31], в млечни продукти 

[32-36], използват се за готвене и други [1,2]. 

 

2. Изложение на доклада  

 

Орехът (Juglans regia L.) е многогодишно 

дърво от сем. Juglandaceae. 

 

 произход и разпространение 

Балканският полуостров се счита за 

негова родина, като в диво състояние се срещат 

орехови горички по скалистите места на 

Югозападен Пирин. Ореховите дървета, в 

смесени формации с други дървесни видове, се 

срещат също и по скалите на Искърския пролом. 

В подивяло състояние орехът се среща в много 

райони на Кавказ и Средна Азия. Като културно 

растение дървото е пренесено и се отглежда в 

много страни на Европа, Азия, Северна и Южна 

Америка [2].  
 
 ботаническо описание и 

приложение 
Дървото достига на височина 20 – 25 m и 

развива голяма корона от гъсти клони, олистени 

с едри листа, дълги до 30 cm. Плодът е едър, 

сферичен, образуван от месеста плодова обвивка, 

твърда костилка и семе. Плодовата обвивка е 

зелена и съдържа силно багрещо в зелено или 

кафяво вещество. Семенната покривка – 

черупката е образувана от различна по дебелина 

и твърдост дървениста материя. Ореховите ядки 

представляват две полу-сферични половинки, 

които изпълват формата на ореховата черупка 

[2].  

Ореховите ядки съдържат протеин (около 

16 – 20%), хранителни влакнини, минерални 

елементи, витамини и други фитонутриенти [37-

42].  

Поради това те намират приложение в 

хранително-вкусовата промишленост, като се 

включват в състава на различни продукти, с цел 

подобряване на хранителните им свойства, под 

формата на брашно [37,43,44] или счукани [40]. 

Ореховата дървесина е ценен материал в 

строителството и мебелната индустрия [2].  

Листата се използват в народната 

медицина, тъй като съдържат етерично масло, 

секретирано в специални етеричномаслени 

люспести жлези. Прясно обелената плодна 

обвивка се използва за боядисване на тъкани в 

кафяв цвят [2].  

 

 показатели на глицеридно масло 
Глицеридното масло на ореха (28 – 58%) 

е концентрирано изключително в котиледоните, 

които изпълват ядката. То се добива чрез студено 

или горещо пресуване на очистени ядки.  

Полученото при студено пресуване масло 

е почти безцветно или слабо-жълтеникаво. Има 

много приятен вкус, мирис и аромат, докато 

полученото чрез горещо пресуване масло има 

горчив привкус и неприятна, остра миризма, 

поради което се използва за технически цели [2].  

Основните физични и химични 

показатели са: относителна плътност (d
15

) 0,925 

– 0,930, рефракционен индекс (n
40

D ) 1,477-1,478, 

йодно число 140-162, осапунително число 185-

200, окислителна стабилност 5 h [1,2]. 

 



 

 химичен състав на глицеридното масло 
Основните мастни киселини са: олеинова 

(12,7-34%), линолова (49,7-83%), линоленова (4-

25%), палмитинова (5,2-8,2%) и стеаринова (1,4-

2,5%), като количествата им варират в 

зависимост от условията на отглеждане, 

сортовите особености, начин на съхранение на 

суровината и на получаване на маслото [5,17,45-

50]. 

В липидната фракция са установени 

различни класове съединения – от токоферолите 

– γ-, δ-, α- и β-токоферол [38,50], от стеролите – 

β-ситостерол (85-89,8%), ∆5-авенастерол 

кампестерол,[45], от фосфолипидите – фосфа-

тидилхолин (39-43%), фосфатидилинозитол (20-

29%) и фосфатидиллетаноламин (13-18%), 

фосфатидинова киселина, дифосфадил-глицерол 

и фосфатидилсеин [51]. 

При термична обработка на маслото 

настъпва окисление на ненаситените мастни 

киселини (линолово, линоленова), поради което 

редица автори изследват влиянието на различни 

оксидантни за намаляване на тази верижна 

реакция [5,45]. 

 

 приложение на глицеридното масло 

Ореховото масло е едно от най-вкусните 

и намира широко приложение в: хранително-

вкусовата промишленост, медицината,  

козметиката, техниката [2]. 

 

2. Заключение 

Липидната фракция на глицеридното 

масло от орех е с основни мастни киселини 

олеинова, линолова, линоленова, палмитинова и 

стеаринова. В нея са установени различни 

класове съединения – токофероли, стероли, 

фосфолипиди, на които се дължи приложението 

на маслото в хранителни и козметични продукти. 
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Резюме: Етеричните масла са сложни по състав смеси на различни летливи 

съединения: терпенови, ароматни, мастни, азот- и сяра съдържащи. Обикновено са 

безцветни или бледожълти, по-рядко интензивно жълти, оранжеви или червеникави. 

Срещат се и зелени, синьозелени и тъмносини масла. Цветът на маслата е свързан с 

техния химичен състав. Малка част от този състав са сескитерпените, които 

фиксират техния мирис и са отговорни за характерния цвят на етеричните масла.  

Направен е анализ на цвета на етерични масла от четири сорта мащерка –  

„Френска“, „Немска зима“, „Слава“ и „Пагане“, разпределени в три хемотипа. 

Данните за цветовите характеристики на етеричните масла от мащерка са 

получени чрез видео сензор на мобилен телефон Samsung Galaxy A13 5G Версия One Ui 

6.0, три броя камери- 50MP Wide Full HD, Auto focus,цифров зум. RGB стойностите 

са преобразувани към L*a*b*. Конвертирането от RGB към L*a*b* е направено с 

уравненията за наблюдател 2о и осветеност D65. Установено е, че цветът на 

етеричните масла от сортове „Френска“ и „Немска зима“ е жълто-зелен с различни 

нюанси. Разликата в отделните проби се състои основно в L* компонентата, т.е. в 

светлотата. Цветовите характеристиките на етеричните масла от сортове 

„Пагане“ и „Слава“ се припокриват. Те комбинират сиво-зеления цвят. Наблюдават 

се ниски стойности на a* и b* компонентите и сравнително високи на L* 

компонентата, което е индикатор, че маслата са почти прозрачни. Цветът се счита 

за важно органолептично свойство тъй като се възприема веднага. Той е от 

съществено значение при избора къде да се вложи маслото. 

 Ключови думи: мащерка, етерични масла, цветови характеристики 
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Summary: Essential oils are complex composition of various volatile compounds: terpenic, 

aromatic, fatty, nitrogen- and sulfur-containing.They are usually colorless ore pale yellow, 

less often intensely yellow, orange or reddish. Green, teal and dark blue oils are also found. 

The color of the oil is related to their chemical composition. A small part of this composition 

are sesquiterpenes, which fix their smell and are responsible for the characteristic color of 

essential oils. An analysis of the color of the essential oils of four varieties of thyme - French, 

German Winter, Slava and Pagane, divided into three chemotypes was made. The data on 

the color characteristics of thyme essential oils were obtained through a video sensor of a 

mobile phone Samsung Galaxy A13 5G Version One Ui 6.0, three cameras - 50MP Wide Full 

HD, Auto focus, digital zoom. RGB values are converted to L*a*b*. The conversion from 
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RGB to L*a*b* is done with observer 2o and illuminance D65 equations. It was found that 

the color of the essential oils of French and German winter varieties is yellow-green with 

different shades. The difference in the individual samples consists mainly in the L* 

component, i.e. in the light. The color characteristics of the essential oils of Pagane and 

Slava varieties overlap. They combine a gray-green color. Low values of the a* and b* 

components are observed and relatively high of the L* component, which is an indicator that 

the oil is almost transparent.Color is considered an important organoleptic property because 

it is perceived immediately. It is essential when choosing where to put the oil 

Key words: thymus, essential oils, color characteristics  

 

1.Въведение 

Мащерката от векове е позната като 

лечебна билка и растение с приятен вкус и 

мирис. Това до голяма степен я характеризира 

като незаменима подправка при производството 

на храни. 

Етеричните масла са сложни по състав 

смеси на различни летливи съединения: 

терпенови, ароматни, мастни, азот- и сяра 

съдържащи. Обикновено са безцветни или 

бледожълти, по-рядко интензивно жълти, 

оранжеви или червеникави. Срещат се и зелени, 

синьозелени и тъмносини масла (от лайка, 

равнец), което се дължи на съдържащите се в тях 

азулени [1]. Цветът на маслата е свързан с техния 

химичен състав и се счита за важно 

органолептично свойство тъй като се възприема 

веднага. Той е от съществено значение при 

избора къде да се вложи маслото. 

В България се отглеждат сортовете 

„Немска зима“, (Thymus vulgaris), „Френска“ 

(Thymus vulgaris), „Слава“ (Thymus marshalianus) 

и „Пагане“ (Thymus siptorpii L.). Те се различават 

по своите  ароматно-вкусови характеристики, 

причина за което е различния химичен състав на 

етеричното масло, което ги характеризира и като 

различни хемотипове [2]. 

По предварителни наши проучвания 

основният компонент в маслата от мащерки сорт 

„Френска“ и „Немска зима“ е ароматното 

съединение тимол (36.98 и 55.49% съответно), 

което е определящо за класификацията им като 

тимолов хемотип. При сорт „Слава“ и „Пагане“ 

доминират кислородсъдържащите монотерпени. 

В етеричното масло на сорт „Слава“ основни 

компоненти са гераниол (28.89%), нерол (3.84%) 

и геранил ацетат (34.35%), които го определят 

като цитралов хемотип. Основни компоненти в 

маслото от мащерка „Пагане“ са гераниол 

(55.56%) и геранил ацетат (27.72%), определящи 

го като гераниолов хемотип. 

Част от ароматните компоненти, в 

етеричните масла са сескитерпените, познати 

още и като сескитерпеноиди. Обикновено те са 

малки количества или само в следи в етеричното 

масло, но определят до голяма степен неговите 

физични и химични свойства [3, 4]. 

Преобладават в последните фракции при 

дестилация, поради високата си т.к. 250-280 ℃, 

фиксират мириса и предават характерния им 

цвят. В етеричните масла на сортовете 

„Френска“, „Немска зима“ ,“Слава“ и „Пагане“ 

се срещат сескитерпените γ-кадинен (прозрачна 

жълта до „лайм“ зелена маслена течност с 

характерен мирис), β-кадинен (жълта или 

светлозелена маслена течност), β-кариофилен 

(бледожълта маслена течност), α-кариофилен 

(безцветна до жълтозелена бистра течност). 

Оцветяването им се дължи на системни двойни 

връзки, при насищането на част от които 

характерният цвят изчезва. С увеличаване на 

броя на пръстените, относителната им плътност  

се повишава и се намалява коефициентът на 

пречупване на светлината. При съхранение на 

светлина или въздух се окисляват и променят 

цвета си от жълт до кафяв. [1]. 

 

2. Цел на изследването 

Цел на настоящото изследване е да се 

направят цветови характеристики на етерични 

масла от три хемотипа мащерка от българската 

флора, като възможност за прогнозиране на 

състава им.  

 

3. Материали и методи 

Мащерката е доставена от Института по 

розата и етеричномаслените култури – гр. 

Казанлък, събирана през месеците май и юни 

2023 г. Етеричното масло е получено чрез 

хидродестилация в апарат тип Clevenger.  

Направен е анализ на цвета на етерични 

масла от мащерка, в зависимост от сортовата 

принадлежност.  

На табл. 1 са представени данни за 

използваните масла. Представени са цветови 

характеристики на различните хемотипове 

мащерка.

 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица 1. Използвани масла от мащерка 

Означе-

ние 
Сорт мащерка 

Дата на 

получаване 

f1 „Френска“ 09.09.2023 

f2 „Френска“ 19.01.2024 

f3 „Френска“ 16.01.2024 

n1 „Немска зима“ 17.01.2024 

n2 „Немска зима“ 19.01.2024 

p1 „Пагане“ 07.03.2024 

s1 „Слава“ 07.03.2024 
 

Данните за цветовите характеристики на 

етеричните масла от мащерка са получени чрез 

видео сензор на мобилен телефон Samsung 

Galaxy A13 5G Версия One Ui 6.0, три броя 

камери- 50MP Wide Full HD, Auto focus,цифров 

зум. 

RGB стойностите са преобразувани към 

L*a*b*. Моделът за преобразуване се отнася към 

CIE L*a*b* от 1976 г. Конвертирането от RGB 

към L*a*b* е направено с уравненията за 

наблюдател 2о и осветеност D65. Настройката на 

цвета на видео сензора е направена чрез еталонна 

цветна скала с 24 полета Danes Picta Color chart 

BST11 Danes-Picta, Praha, Czech Republic]. 

На фиг. 1. е показан L*a*b* цветен кръг 

(сфера). Този кръг е базиран на цветовото 

пространство L*a*b*, което представя цветовете 

по отношение на светлота (L) и две измерения на 

противоположните цветове – „a“ за зелено-

червено и „b“ за синьо-жълто. Цветният кръг на 

L*a*b* организира цветове въз основа на 

перцептивна еднородност, което го прави 

полезен за корекция на цветовете, тълкуването и 

манипулирането им. 

 

Фиг. 1. L*a*b* цветен кръг – общ вид 

 

4. Резултати и обсъждане 

На фиг. 2 са представени в общ вид 

осреднените цветове на етеричните масла от 

мащерка. 

* f1, f2, f3 имат различни нюанси на 

жълто-зелено.  

* n1 е тъмно зеленикаво-синя. 

* n2, подобна на n1, но по-ярко зелена.  

* p1, s1, и двете мостри комбинират сиво-

зелен цвят, макар и в различни нюанси.  
 

   
f1 f2 f3 

  

 

n1 n2  

  

 

p1 s1  

Фиг. 2. Етерични масла от мащерка – общ 

вид на цвета 
 

На табл. 1 са нанесени средна стойност и 

стандартно отклонение на цветовите 

характеристики на изследваните етерични масла 

от мащерка. 

Компонентите са представени в 

цветовото пространство на L*a*b*, което 

включва измерения на светлота (L*), червено-

зелено (a*) и жълто-синьо (b*). Всеки ред 

съответства на различна проба от масло от 

мащерка. L* (Светлота), показва колко светъл 

или тъмен е цветът. По-високите стойности 

представляват по-светли цветове. a* (Червено-

зелено), отрицателните стойности показват 

повече зелено, докато положителните стойности 

показват повече червено. b* (Жълто-синьо), 

отрицателните стойности представляват повече 

синьо, докато положителните стойности 

представляват повече жълто. В таблицата всяка 

стойност е представена със своята средна 

стойност (± стандартно отклонение). "p<0,05" 

предполага, че всички точки от данни имат 

статистически значима разлика една от друга с 

ниво на значимост от 95%. 



Например, проба "f1" има стойност на 

светлота (L*) от 68,04, зеленикав оттенък (a*) от 

-23,28 и жълтеникав оттенък (b*) от 68,81.  

Данните за цветовите характеристики на 

различните проби от масло от мащерка, могат да 

се използват за контрол на качеството или за 

постигане естетически цели, в различни 

приложения. 

 

Таблица 2. Стойности  на цветовите компоненти за етерични масла 

              Цветови компоненти 

Масла  
L* a* b* 

f1 68,04 ± 1,27 -23,28 ± 0,61 68,81 ± 0,91 

f2 69,43 ± 2,34 -18,20 ± 1,28 71,05 ± 1,19 

f3 68,92 ± 1,80 -19,91 ± 0,42 59,60 ± 0,78 

n1 66,41 ± 2,07 -22,15 ± 1,16 67,27 ± 2,06 

n2 58,62 ± 4,88 -20,94 ± 1,00 59,36 ± 0,95 

p1 75,85 ± 0,80 -4,84 ± 0,61 8,92 ± 1,42 

s1 75,81 ± 0,67 -4,90 ± 0,59 9,15 ± 1,34 

 

На фиг. 3 са представени цветови 

характеристики на етерично масло от мащерка 

„Френска“. Пробите f1 и f2 имат сравнително 

еднакви стойности на b* компонентата.  

 

Фиг. 3. Масло от мащерка „Френска“ – 

цветови характеристики 
 

Разликата между двете проби се състои в 

a* компонентата. При проба f1 тя клони повече 

към зеления цвят. Проба f3 има характеристики, 

намиращи се като стойности между двете други 

проби. За трите проби се наблюдават 

сравнително високи стойности на L* 

компонентата, което показва, че те са със 

сравнително по-светъл цвят. 

На фиг. 4 са представени цветови 

характеристики на мащерка „Немска зима“. 

Двете проби се характеризират с близки 

стойности на a* и b* компонентите. 

Цветът им клони повече към зеления и 

жълтия. Разликата се състои в L* компонентата, 

като проба n1 може да се счита за по-светла от 

другата проба. 

 

 

Фиг. 4. Масло от мащерка „Немска зима“ – 

цветови характеристики 

На фиг. 5 са представени цветови 

характеристики на етерични масла от сортове 

„Пагане“ и „Слава“. Характеристиките на двата 

вида масла се припокриват. Наблюдават се ниски 

стойности на a* и b* компонентите, а L* 

компонентата е със сравнително високи 

стойности. Това показва, че маслата са почти 

прозрачни. 
 

. 

 
 

Фиг. 5. Масла от мащерка „Пагане“ и „Слава“ 

– цветови характеристики 



Заключение 

Цветът е важен органолептичен 

показател, който първо се възприема и 

влияя върху избора за приложение на 

етеричните масла. 

Изследвани са цветовите 

характеристики на етерични масла от 

мащерка, три хемотипа: тимолов (сорт 

„Френска“ и „Немска зима“), гераниолов 

(сорт „Пагане“) и цитралов (сорт 

„Слава“). Установено е, че цветът на 

етеричните масла от сортове „Френска“" 

и „Немска зима“ е жълто-зелен с разлика 

в светлотата. .  

Цветовите характеристиките на 

етеричните масла от сортове „Пагане“ и 

„Слава“ са комбинация на сиво-зеления цвят и 

почти се припокриват. Те комбинират. При тях се 

наблюдават високи стойности на L* 

компонентата, което е индикатор, че маслата са 

почти прозрачни. 

Анализът на цветовите характеристики 

на етеричните масла е подходящ 

инструментариум за търсене на връзки със 

състава на маслата и проследяване на 

изменението му. 
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Abstract: Turkish delight (lokum) is a confectionery product that stands out from the rest 

with its characteristic soft and jelly-like consistency. The main semi-finished product used 

for its preparation is the locum mass, which is starch jelly. Lokum is mainly distributed in 

the countries of the Balkan Peninsula and the Middle East. Due to its pleasant taste, Turkish 

delight has established itself as a desirable and sought-after product on the market from the 

confectionery group.  
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Резюме: Локумът е захарно изделие, което се отличава от останалите, със своята 

характерна мека и желеобразна консистенция. Основният полуфабрикат, който се 

използва за получаването му е локумената маса, която представлява нишестено 

желе. Локумът е разпространен  предимно в страните на Балканския полуостров и 

Близкия изток. Поради приятния си вкус, локумът се е наложил като желан и търсен 

продукт на пазара от групата на захарните изделия.  

Ключови думи: локум, захарни изделия 

 

1. Introduction and history 

Turkish delight (lokum) is a confectionery 

product that stands out from the rest with its 

characteristic soft and jelly-like consistency [1]. It is 

mainly distributed in the countries of the Balkan 

Peninsula and the Middle East. The history of lokum, 

as a food product, begins more than 300 years ago, 

making it one of the oldest confectionery products in 

the world [2]. The term lokum is believed to originate 

from the Ottoman word "rahat ul-hulküm" (relief of 

the throat). It first became popular in Anatolia from 

around the 15th century, but became widespread in 

the Ottoman Empire in the 17th century. In Europe it 

became known as “Turkish Delight” in the 18th 

century. Initially, Turkish delight was obtained from 

honey or petmez and flour, later in the 17th century, 

sugar and starch were used as  main ingredients in its 

production [3]. 

The largest producer of Turkish delight is 

Turkey. The Turkish confectionery industry is one of 

the leading food industries in the country, and the 

annual production volume of lokum is about 10% of 

the total confectionery industry production in 

Turkey. In 2001, the total confectionery production 

was 429.000 tons, of which about 42.000 tons lokum 

[3]. 

In Bulgaria, Turkish delight is a popular 

confectionery product, with two main assortments: 

“regular” and “extra”. The difference between them 

is in their composition. Glucose syrup is included in 

the composition of the „regular“, and it is absent in 

the “extra” lokum. Lokum can be with additives 

(whole or crushed nuts, fruits, leaves of various 

plants, etc.) or without additives, dipped in chocolate 

couverture or other semi-finished products. On the 

market, can find Turkish delight with milk, “kaimak” 

Turkish delight - extra Turkish delight without 

additives, “chewy” Turkish delight, etc. [4]. 
 

2. Ingredients for the production of 

Turkish delight (lokum) 

The main semi-finished product used to 

produce Turkish delight is the lokum mass. The 

ingredients used for its preparation are: starch, sugar, 

glucose syrup, acid and other additives for the food 

industry (colors and flavorings). 

Starch is the main polysaccharide that is 

contained in various types of raw materials of plant 

origin. It is found in almost all types of fruits and 

seeds, and in the roots or tubers of some plants. The 

main raw materials used to obtain starch are corn, 

wheat, potatoes, rice, tapioca, etc. Native and 
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modified starches serve as basic ingredients in the 

production of a large group of food products [5]. In 

the production of lokum, mainly wheat and corn 

starch are used. Starch is used as a gelling agent in 

the preparation of locum jelly. Different types of 

starch absorb and retain water to different degrees, as 

a result of which their ability to form jelly is 

differently expressed. Wheat starch has the relatively 

highest water absorption capacity, which is why it 

also forms the strongest locum jelly [1]. In some 

countries, corn starch or modified starches are used 

for the production of Turkish delight [6]. A 

Bulgarian patent was also proposed, in which corn 

starch is indicated as the main ingredient to produce 

Turkish delight [7]. Corn starch is also used for 

sprinkling the wooden boards into which the lokum 

mass is poured [4]. 

Another main ingredient that is used for the 

production of lokum is crystal sugar. For lokum 

producers, its most important indicator is acidity, 

which affects the quality of lokum jelly [2]. Turkish 

delight manufacturers classify sugar as “weak” sugar 

and “strong” sugar [2, 8, 9]. 

Glucose syrup is a product of the partial 

hydrolysis of starch in the presence of acids or 

enzymes. Glucose syrup contains products from all 

stages of starch decomposition: dextrins, maltose, 

glucose, etc. [10]. The carbohydrate composition of 

glucose syrup has a significant impact on the quality 

of confectionery products, including Turkish delight. 

For the production of lokum, it is recommended to 

use glucose syrups with dextrose equivalent (DE) 38-

48 [1]. 

In the production of Turkish delight, the acid 

used plays an extremely important role. Tartaric and 

citric acids are used. Acids affect sugar 

crystallization [4]. They prevent the crystallization of 

sucrose, turning it into an invert sugar [2]. 

As additional ingredients for the production 

of lokum, the following can be used: various types of 

butternuts, fruits, cocoa powder, roasted coffee, 

coffee extract, honey and other bee products, etc. [1-

4]. 

3. Technologies for the production of 

Turkish delight (lokum) 

In practice, two main methods are used for 

obtaining locum mass: boiling the locum mass at 

atmospheric pressure (in a steam blancher) and 

boiling the locum mass under pressure (in an 

autoclave) [1]. 

Fig. 1 shows the technological scheme for 

obtaining locum at atmospheric pressure. 

Fig.1. Тechnological scheme for obtaining locum at 

atmospheric pressure 

 

The process of production of Turkish delight 

begins with the production of starch milk. The 

amount of starch provided by the recipe is mixed 

with cold water in a mixer while stirring. The 

resulting suspension is called starch milk. It is not 

recommended to use it immediately, it should be 

aged for some time so that the starch molecules can 

hydrate and swell. It is recommended that the starchy 

milk be processed through a sieve before use in order 

to retain any remaining insoluble starch particles. 

Sugar syrup is boiled separately (or sugar-

glucose syrup for ordinary Turkish delight). Sugar is 

mixed with water in a ratio of 1:1. Dissolving the 

sugar is carried out under a low flow of steam in a 

steam blancher. After the sugar is completely 

dissolved, the solution is brought to a boil. At this 

point, the supply of steam is stopped and the starch 

milk is added. The moment when the starch milk is 

added to the sugar or sugar-glucose syrup is one of 

the main stages in the production of Turkish delight. 

Starch milk should not be added to boiling syrup, as 



 

the starch will pasteurize. The pasteurized starch 

separates at the bottom of the apparatus and a healthy 

locum jelly cannot be obtained. For this reason, 

before dosing the starch milk, the sugar syrup is 

partially cooled. 

The locum mass is cooked to a moisture 

content of 16-19%, which corresponds to a boiling 

temperature of 115-117°C. The duration of the 

process is of the order of 2-2.5 h, and the end of the 

process is established refractometrically or 

organoleptically. It is not recommended to cook the 

locum mass for less than 2 h, as there is a risk of not 

obtaining a well-developed starch jelly. If the 

cooking time is exceeded, the so-called "mayalia" 

lokum is obtained, which differs from the traditional 

one in consistency [4]. During the cooking of the 

locum mass, the acid is dosed. Its amount depends on 

the hardness of the water used. At the end of the 

cooking process, the locum mass is intensive 

homogenization for 10-15 min. The process is also 

called “tabulation”. During this process, ingredients 

such as flavorings, colorings, nuts, etc. are added. 

The boiled lokum mass is given molding by 

pouring in wooden boards with a height of 30 mm, 

filled with corn starch. The main task of the starch is 

to prevent the locum mass from sticking to the walls 

of the wooden boards [1]. 

The trays with lokum mass are left to cool at 

a temperature of around 20-25°C for 8-16 h. The 

duration of cooling depends on the season.  

The cooled locum sheets are separated from 

the trays, the corn starch is removed from them, and 

they are fed to be cut into parallelepiped pieces, 

which are rolled in powdered sugar or coconut 

shavings, which prevents them from sticking to each 

other. 

An autoclave is used when cooking the 

locum mass under pressure. In this method, the starch 

milk is first obtained. The components of the locum 

mass are homogenized in a mixer in the following 

sequence: first add the starchy milk, then the glucose 

syrup, sugar and acid. In this method of cooking the 

locum mass, the amount of acid is reduced by about 

50%, and the amount of water is of the order of 18-

20% relative to the mass of the finished product, 

since the cooking process takes place in a closed 

vessel [1], Homogenization of the mixture is carried 

out at a temperature of 60°C for 15-20 min. After 

that, the mixture enters an autoclave, where the 

process of cooking the locum massa takes place. 

The optimal mode in which the boiling 

should take place is indicated in the table. 1 [1]. 

 

 

 

 

Table 1. Optimal mode for boiling lokum 

mass  

Indicators 
Time, min 

5 10 15 20 25 
Vapor 

pressure, 

MPa 

0.25 0.25 0.2-

0.25 

0 0 

Autoclave 

pressure, 

MPa 

0.07-

0.08 

0.13-

0.15 

0.15-

0.16 

0.16-

0.17 

0.17-

0.18 

Temperature 

of locum 

mass, °С 

83-

86 

108-

112 

117-

120 

120-

122 

123-

125 

Dry matter, 

% 
- - - - 82-

83 

 

The table shows that after 15 min the supply 

of steam stops, and the boiling process continues at 

the expense of the heat energy accumulated in the 

autoclave.  

After the boiling process is finished, the 

lokum mass is homogenized for 5-10 min and poured 

into wooden trays. The filled trays are cooled (aged) 

for 8-16 h.  

  Boiling the locum mass in an autoclave has 

a number of advantages over boiling at atmospheric 

pressure: the duration of the process is on the order 

of 20-25 min., or 8-9 times shorter; the amount of 

acid used is about 50% less; in autoclave cooking, 

gelation processes occur more quickly. 

Fresh milk is used in the production of 

Turkish delight with milk. The required amount of 

milk is placed in a steam blancher and heated on low 

steam. Dissolve the sugar and starch in the milk. The 

total amount of water is calculated considering the 

water content of the milk used. The amount of acid 

used here must be increased to prevent 

saccharification of the lokum [4]. The resulting 

Turkish delight is cloudy and has a pronounced taste 

of milk. 

The “chewy” lokum is obtained by the 

described method of boiling at atmospheric pressure, 

with the difference that the lokum mass is boiled to a 

residual moisture content of 12-13%. 

 

4. Quality of Turkish delight (lokum) and 

trends in its production 

Turkish delight is a confectionery product 

with a relatively high durability, if it is produced 

under normal conditions [4]. The optimal parameters 

for its storage are a temperature of 18°C and a 

relative air humidity of up to 75%. In the case of 

improper storage, the following changes can be 

observed: moistening of the layer of powdered sugar 

and sticking of the individual pieces of Turkish 

delight into a common mass - these changes occur 

when the Turkish delight is stored in humid rooms; 



 

formation of a crust on the surface of the finished 

product - this defect occurs when lokum is stored at 

low air humidity. 

In the production process, an important 

indicator that characterizes the quality of locum mass 

is its rheological behavior, which largely determines 

the textural profile of the finished product [11]. The 

softness and elasticity of lokum are the most 

important quality indicators of its textural profile. 

Lokum should not be too hard and cause difficulty in 

chewing or too soft [2]. 

In recent years, there has been a trend 

towards the development of lokum compositions 

with the inclusion of various functional ingredients 

and sugar substitutes. Hanoglu et. al. [12] suggest the 

inclusion of carob, orange and carrot pulp, secondary 

products of the food industry, rich in dietary fiber and 

healthy components that have a beneficial effect on 

human health. The same authors found that pulp type 

and amount influenced dry matter, ash content, pH, 

total acidity, phenolic content and antioxidant 

activity of locum samples. Kasabova et. al [13] 

suggest the inclusion of paste from different fruits 

and vegetables (apples, quinces and pumpkin) in the 

composition of the lokum mass. It has been 

established that in the production of Turkish delight 

with the addition of vegetable paste, a product with 

good organoleptic characteristics is obtained. Also, 

the addition of fruit and vegetable paste reduces the 

amount of starch in the composition of the lokum 

mass by about 20%. 

Sheet [14] conducted a partial sugar 

replacement study with 25% sorbitol, 25% sorbitol 

and xylitol, and 25% sorbitol and stevia. From the 

obtained results, an increase in the pH value was 

observed in the samples with sugar substitutes.   

Hadjikinova and Hasan [15] offer formulations for 

“regular” and “extra” Turkish delight in which 

sucrose is replaced by isomaltulose. It was 

established that locum masses obtained with the 

participation of isomaltulose have a higher content of 

reducing substances, as well as a lower glycemic 

index. The obtained results show that isomaltulose 

can be a suitable alternative to sucrose in the recipe 

composition of lokum. 

 

5. Conclusion 

Lokum is a confectionery product that stands 

out from the rest with its characteristic soft and jelly-

like consistency. In the production of Turkish 

delight, there is potential to use different functional 

ingredients, given the growing interest of consumers 

in this food category. This requires manufacturers to 

keep developing and creating new technologies and 

recipes for its production. 
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Абстракт: Безопасният характер на млечнокиселите бактерии привлича много 

индустрии за тяхното приложение в хранителни продукти. Млечнокиселите 

бактерии могат да произвеждат извънклетъчни полимери, известни като 

екзополизахариди. Те са естествени полимери с високо молекулно тегло, с 

разнообразна химична структура, използвани като сгъстители, стабилизатори и 

желиращи агенти в хранителни продукти. Във ферментиралите млечни продукти 

те играят важна роля чрез своите желиращи и сгъстяващи свойства, но те също 

така могат да бъдат и полезни за човешкото здраве. Екзополизахаридите са 

идентифицирани като антиоксиданти, антитуморни, антибактериални, 

антивирусни, понижаващи холестерола и антибиофилм агенти. Този обзор 

предоставя преглед на тяхната химична структура, въздействие върху здравето 

и приложение на тези полизахариди в млечните продукти. 

Ключови думи: екзополизахариди, млечнокисели бактерии, здравен потенциал, 

млечни продукти 
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Abstract: The safe character of lactic acid bacteria has attracted many industries for their 

applications in food products. Lactic acid bacteria can produce extracellular polymers 

known as exopolysaccharides. They are natural of high molecular weight polymers, with 

diverse chemical structure, used as thickeners, stabilizers, and gelling agents in food 

products. In fermented dairy products, they play an important role through their gelling 

and thickening properties, but they can also be beneficial to human health. 

Exopolysaccharides have been identified as antioxidants, antitumor, antibacterial, 

antiviral, cholesterol - lowering and antibiofilm agents. This review provides an overview 

of their chemical structure, health effects and the application of these polysaccharides in 

dairy products. 
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1. Въведение 

Екзополизахаридите синтезирани от 

млечнокисели бактерии представляват високо- 

молекулни, линейни биополимери, със 

странични вериги, съставени от въглехидратни  

 
 

единици, свързани помежду си чрез α– и β-

гликозидни връзки. Те могат да бъдат 

секретирани и да останат свързани с 

повърхността на клетките, като по този начин 
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образуват капсула (капсулни екзополизахариди) 

или да бъдат секретирани във външната среда 

под формата на слуз [1, 2]. Функцията на екзо-

полизахаридите е да предпазват бактериалната 

клетка от различни абиотични фактори (високо 

или ниско рН, висока или ниска температура, 

осмотичен стрес и др.), биотични фактори 

(фаги) и да подпомагат колонизацията на 

клетките като влизат в състава на биофилми [3]. 
 

2. Химичен състав и структура на 

екзополизахаридите 

В зависимост от своята структура, тези 

екзополизахариди се делят на: хомо-поли-

захариди и хетерополизахариди [2, 4]. Хомо-

полизахаридите (HoPS) са изградени от 

множество еднакви монозахаридни остатъци (D 

– глюкоза или D-фруктоза) и в зависимост от 

типа структуриращ монозахариден остатък, се 

делят на глюкани (декстран, мутан, алтернан, 

курдлан) и фруктани (леван, инулинов тип 

фруктани). Глюканите от своя страна, в 

зависимост от типа глюкозидна връзка се делят 

на α– и β-глюкани [5]. Важен α–глюкан е 

декстрана. Той представлява водоразтворимо 

вещество, което намира приложение като 

компонент при гел филтриранено и дори като 

кръвозаместител [3]. За разлика от декстранът, 

мутан е водонеразтворим. Към разтворимите 

във вода екзополизахариди се отнасят 

реутерана, алтернана. Представител на β–

глюканите е курдлана. Той не е разтворим във 

вода при стайна температура, но може да се 

разтвори в алкален воден разтвор. Водо-

разтворими са и всички фруктани [5].  

Хетерополизахаридите (HePS) са 

изградени от свързани помежду си субединици, 

съставени от 3 до 8 различни монозахаридни 

остатъци или киселини (D-глюкуронова, L-

глюкуронова), но също така могат да съдържат 

и аминокиселини (N-ацетил–D- глюкозамин, N-

ацетил–D- галактозамин). Един от най-добре 

описаните HePS е кефиранът, изграден от 

маноза, глюкоза и галактоза в приблизително 

съотношение 1:5:7 [1]. Той е светъл до 

бледожълт, водоразтворим и силно разклонен 

хетерополизахарид. 

 

3. Продуценти на екзополизахариди 

Сред продуцентите на екзополи-

захариди са повечето млечнокисели бактерии. 

Като продуценти на α–глюканите могат да 

бъдат посочени различни представители на 

родовете Leuconostoc, Lactobacillus, 

Streptococcus, и Weissella, докато при β–

глюканите са представители на Pediococcus и 

Streptococcus. При фруктаните продуценти са 

Streptococcus salivarius, Leuconostoc 

mesenteroides, Limosilactobacillus reuteri (преди 

Lactobacillus reuteri), Lactobacillus johnsonii и 

Fructilactobacillus sanfranciscensis (преди 

Lactobacillus sanfranciscensis) [1, 4, 5, 6]. 
 

4. Здравословен ефект на 

екзополизахаридите 

EPSs, изолирани от млечнокиселите 

бактерии, имат отлични терапевтични свойства 

и предоставят различни ползи за здравето на 

хората. Произведените екзополизахариди от 

млечнокисели бактерии проявяват анти-

бактериален, антиоксидантен, противотуморен, 

антивирусен ефект, предотвратяват 

формирането на биофилми и имат способността 

да понижават холестерола [1].  
 

4.1 Антитуморно действие 

Ракът се нарежда сред едни от най-

смъртоносните заболявания в света. Той 

представлява неконтролиран растеж на 

анормални клетки, в които е настъпило 

увреждане на ДНК, следствие от мутация, които 

нахлуват в съседни тъкани и метастазират в 

други органи. Обичайни подходи при лечението 

на това заболяване са  хирургията, лъчетерапия 

и химиотерапия, които обаче имат големи 

странични ефекти върху човешкото здраве. За 

разлика от използваните цитотоксични и 

имунотоксични препарати, които се използват 

днес, екзополизахаридите са естествена и 

безопасна алтернатива на тези синтетични 

агенти. Екзополизахариди от L. casei, L. 

plantarum и L. acidophilus са показали 

антитуморни свойства спрямо различни 

клетъчни линии в зависимост от дозата [7, 8]. 

Противотуморният ефект на екзополи-

захаридите се състои в това, че те стимулират 

имунната система - Т/В лимфоцитите, 

макрофагите и индуцират освобождаване на 

интерлевкин от NK-клетките [9]. Сред видовете, 

произвеждащи екзополизахариди, най-често 

съобщаваните са с добри противоракови ефекти 

са тези от L. plantarum, L. acidophilus и L. 



helveticus. Дори от един и същи вид, 

инхибиторните ефекти на екзополизахаридите 

варират от щам до щам [10, 11]. 
 

4.2 Антибактериално действие 

Екзополизахаридите могат да проявяват 

антибактериална активност спрямо G (+) и G (-) 

патогени. Те имат способността да инхибират 

растежа на патогени в гостоприемника чрез 

конкурентно инхибиране. Следователно те 

упражняват своя антибактериален ефект чрез 

инхибиране на колонизацията и 

размножаването на вредните бактерии в 

червата. Бактерицидната активност на екзо-

полизахаридите може да зависи от източника, 

вида на патогена, физикохимичните свойства и 

концентрацията им. Например, при условия in 

vitro, екзополизахарид, произведен от смесени 

култури на Streptococcus thermophilus и 

Lactobacillus bulgaricus (изолирани от кисело 

мляко), е показал силна антибактериална 

активност срещу S. aureus и E. coli [12]. 

Антимикробното им действие зависи и от 

техния състав и структура.  
 

4.3 Анти биофилм действие 

Биофилмът е съвкупност от микробни 

клетки, прикрипена към инертна повърхност 

или живи тъкани,  образуваща извънклетъчна 

полизахаридна матрица, която им помага за 

тяхната адхезия и оцеляване в общност. 

Съставен е от полизахариди, протеини и 

нуклеинови киселини,  и действа като защитен 

слой срещу различни антимикробни вещества. 

Така той помага за повишаване на тяхната 

устойчивост на различни стресови състояния, 

като по този начин причинява тежко увреждане 

на имунната система на гостоприемника и 

сериозни, повтарящи се инфекции [13]. 

Антибиофилм агентите могат да действат чрез 

инхибиране образуването на биофилм, 

инхибиране на бактериалния растеж, на 

бактериалната адхезия и комуникацията между 

бактериите. Екзополизахаридите може да имат 

потенциална роля като съединение срещу 

биофилм. Екзополизахаридът от L. helveticus 

значително инхибира биофилмите на S. aureus, 

P. aeruginosa и E. coli съответно с 65.82%, 

43.58% и 33.41% [14].  
 

 

4.4 Антивирусно действие 

Екзополизахаридите могат да инхибират 

вирусните инфекции, косвено или директно, 

причинени от различни вируси, включително 

херпес, вируси на стомашно-чревни и 

респираторни заболявания. Например се 

съобщава, че Lacticaseibacillus rhamnosus има 

инхибиращо действие срещу ротавирус, който 

причинява гастроентерит при кърмачета и деца 

[15]. Следователно млечнокиселите бактерии 

имат способността да произвежда антивирусни 

инхибиторни вещества, като в същото време 

стимулират имунната система или директно 

упражняват антивирусни ефекти - имунна 

стимулация, образуване на вирусни 

инхибиторни вещества и директно 

взаимодействие с вируса [16].  

 

4.5 Антиоксидантна функция 

Реактивни кислородни видове (ROS), 

като супероксид, хидроксилен радикал и 

водороден пероксид, се произвеждат от 

нормалния клетъчен метаболизъм и са 

отговорни за тежките неблагоприятни ефекти 

при хората (рак, атеросклероза, ревматоиден 

артрит и невродегенеративни заболявания) [14]. 

Оксидативният стрес, създаден от ROS, води до 

увреждане на протеини, мутации в ДНК, 

окисление на мембранни фосфолипиди и 

модификация в липопротеините с ниска 

плътност. Антиоксидантната активност на 

екзополизахаридите може да бъде повлияна от 

различни фактори, като състав на моно-

захариди, молекулно тегло или функционални 

групи. Сред екзополизахаридите с ниска 

молекулна маса, киселинните полимери често 

показват по-силна антиоксидантна активност от 

неутралните [17]. 
 

5. Приложение на екзополизахаридите 

при производството на млечни 

продукти 

Екзополизахаридите, получени от 

млечнокисели бактерии намират приложение 

като емулгатори, стабилизатори, сгъстители, 

желиращи агенти, както и като задържащи 

влагата вещества [3, 6].  

В млечните продукти екзополи-

захаридите имат голямо значение и влияние 

върху характеристиките на млечните продукти. 

Те предотвратяват синерезиса, подобряват 



реологията, сензорните свойства и усещането в 

устата, спомагат за сгъстяването и 

стабилизирането на ферментирали млечни 

продукти. Екзополизахаридите могат да бъдат 

влагани като добавки ex situ или да бъдат 

получени in situ. За предпочитане е вторият 

вариант, тъй като влагането на екзо-

полизахаридите като добавка изисква те да 

бъдат упоменати на съответния етикет. Това от 

своя страна не се приема добре от 

потребителите, тъй като потребителите 

предпочитат да консумират храни с минимум 

вложени добавки. Ето защо, използването на 

стартерни култури, способни да синтезират in 

situ екзополизахариди е за предпочитане. Освен 

това, има данни, че по този начин на получаване 

се постигат по-добри реологични свойства, 

отколкото  ако се вложат като добавка [18]. 

Макар количествата на екзополи-

захаридите синтезирани от млечнокиселите 

бактерии да са относително малки, то те са 

достатъчни за получаването на ферментирал 

продукт с добра структура, текстура, без да има 

влияние върху вкуса и аромата [19].  

В млечните продукти екзополи-

захаридите повишават вискозитета на крайния 

продукт и го стабилизират чрез свързване на 

водата и взаимодействието им с други млечни 

съставки, като протеините. Това води до 

понижаване на синерезиса, удължава срока на 

годност на тези продукти и подобрява 

приемливостта им от потребителите. Във 

ферментиралото мляко, те взаимодействат с 

казеина, суроватъчните протеини, бакте-

риалните клетки, помежду си или с минерали. 

Счита се, че взаимодействието между 

протеините и екзополизахаридите са изцяло 

отговорни за ефекта върху структурата и 

свойствата на ферментиралите млечни 

продукти. Върху тези взаимодействия голямо 

значение има структурата и концентрацията на 

екзополизахарида, концентрацията на протеи-

ните в млякото, рН и др. [20, 21]. 

По отношение на структурата на 

екзополизахаридите, важни за вискозитета на 

продукта са вида връзки и степента на 

разклонението има. Много по-висок вискозитет 

се постига при екзополизахариди с β-(1 → 4) - 

гликозидни връзки в сравнение с β-(1 → 2), β-(1 

→ 3) и β-(1 → 6) - връзките. Наличието на α – 

връзки води до получаването на по-гъвкави 

полимери [20, 22]. 

Зарядът на екзополизахаридите е друг 

важен фактор. Повечето екзополизахариди от 

млечнокисели бактерии са неутрални, но ако 

някои са с анионен характер, се получават по-

твърди гелове и продукти с по-висок 

вискозитет. 

Взаимодействието на екзополи-

захаридите с протеините в млякото води до 

образуването на мрежа съдържаща пори, 

изпълнени със серум. В зависимост от 

структурата на екзополизахарида и неговият 

заряд се повлиява структурата на  формираната 

мрежа, тоест върху микроструктурата на 

продукта. Важно е и кога се синтезират екзо-

полизахаридите спрямо формирането на 

мрежата. Когато незаредени екзополизахариди 

се образуват преди началото на формирането на 

гела, то тогава те са най-ефективни, докато ако 

това се случи след стартиране формирането на 

гела, то това води до нехомогенна структура на 

продукта [21]. 

Екзополизахаридите са особено важни 

за продукти с ниско съдържание на мазнини. 

Мазнините играят важна роля за вкуса, 

текстурата и реологичните свойства на 

продукта. Нискомаслените сирена са силно 

търсени от потребителите поради 

отрицателните ефекти на сирената с високо 

съдържание на мазнини върху здравето на 

потребителите. За съжаление, намаляването на 

процента на мазнини в сиренето може да 

повлияе както на текстурата, така и на вкуса 

[19]. В тази ситуация използването на 

екзополизахирид-продуциращи щамове по 

време на производство на сирене, води до 

подобряване на текстурата и вкуса на сиренето 

без да е необходимо да бъдат добавяни 

нежелани от потребителите добавки. Влагането 

на стартерни култури, способни да синтезират 

екзополизахариди в нискомаслено сирене, води 

до подобряване на неговата текстура  и 

получаването на продукт със сходни свойства 

на пълномасленото сирене. 

При киселите млека с нискомаслено 

съдържание, използването на щамове 

продуценти на екзополизахариди, предот-

вратява синерезиса и други негативни ефекти. 

Екзополизахаридите намират прило-

жение и при производството на сладолед. В него 



се влагат различни стабилизатори и други 

съставки за повишаване на вискозитета им. 

Dertly et al. [23] опитват да произведат сладолед 

без стабилизатори, като за тази цел те тестват 

влиянието на S. thermophilus и неговата 

способност да синтезират екзополизахариди 

при производството на функционален 

ферментирал сладолед. Авторите установяват, 

че чрез екзополизахаридите се подобряват 

неговите физикохимични, реологични свойства, 

както и неговата микроструктура. 

Друг ферментирал продукт, в който се 

съдържат екзополизахариди и е изключително 

важен за неговото производство е кефира. Това 

е леко алкохолна и леко газирана напитка, с 

богата, кремообразна текстура, широко 

разпространена в страните от Източна Европа 

[24]. Тя се приготвя от мляко и сложен 

консорциум от бактерии и дрожди, представен 

под формата на така наречените кефирни зърна. 

Те се състоят основно от екзополизахаридът 

кефиран, протеини и остатъци от микробни 

клетки [25]. Основната роля на кефирана в 

кефирните зърна е да се осигури защита на 

микроорганизмите в тях от изсъхване, за да 

може да протекат различните ферментационни 

процеси при производството на кефира. 
 

6. Заключение 

Екзополизахаридите намират прило-

жение за производството на различни 

хранителни продукти. При производството на 

млечни продукти, използването на стартерни 

култури способни да синтезират екзо-

полизахариди, намалява необходимостта от 

използването на добавки при производството на 

млечни продукти, което се посреща много добре 

от потребителите. Освен това използването на 

такива стартерни култури позволява 

производството на млечни продукти с намалено 

съдържание на мазнини, но притежаващи 

характеристиките на пълномаслени продукти. В 

допълнение на  технологичните предимства на 

използването на стартерни култури, проду-

циращи екзополизахариди, е и способността им 

да допринасят за здравословното състояние на 

потребителите на тези продукти. 
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ЕМУЛСИОННА ДИСПЕРСНА СИСТЕМА 

ОБОГАТЕНА С ПРОТЕИН ОТ СЛЪНЧОГЛЕД И 

ЕКСТРАКТ ОТ МАЩЕРКА 
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Резюме: Хранителните емулсии са дисперсни системи, които са в основата на много 

кулинарни продукти. Настоящата разработка представя емулсионен хранителен 

продукт, получен с протеин от слънчогледово семе и обогатен с маслен екстракт от 

мащерка. Протеинът от слънчоглед е богат на незаменими аминокиселини със 

състав много близък до този на протеините, които изграждат мускулните влакна. 

Екстрактът от мащерка има високо съдържание на каротеноиди (95,61 μg/g с.в) и 

общ хролофил (28,16 μg/g с.в.). Съставен е рецептурен състав и технология за 

получаване на емулсионен продукт. Определени са концентрациите на свободни 

мазнини (56,23%), белтъчини (8,63%) и енергийната стойност (2259 kJ/540 kcal) на 

продукта и неговата емулсионна стабилност (ESI 26,2 min). С разработване на този 

продукт се цели получаване на нови емулсионнa дисперснa системa със завишен 

здравословен потенциал и добър органолептичен профил. 

Ключови думи: слънчогледов протеин, маслен екстракт от мащерка, емулсионна 

дисперсна система 
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Abstract: Food emulsions are dispersed systems that form the basis of many culinary 

products. This study presents an emulsified food product made with sunflower seed protein, 

enriched with thyme oil extract. The sunflower protein, serving as an emulsifying agent, is 

rich in essential amino acids with a composition very similar to that of the proteins that make 

up muscle fibers. The thyme extract contains carotenoids (95.61 μg/g) and chlorophyll 

(28.16 μg/g). The chemical composition 56.23%- free fatty acids; 8.63% protein 

concentration and energy value (2259 kJ/540 kcal) of the product as well as its emulsion 

stability were determined (ESI 26,2 min). With the development of this product, completely 

new emulsion dispersion systems with increased health potential and a good organoleptic 

profile are obtained. 
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1. Въведение 

Поради намаляване на протеините от 

животински произход и повишаване на тяхната 

цена, нараства търсенето на растителни 

протеини. Съществува голямо разнообразие от 

протеини, получени на база растителни 

източници, но интересът на изследователите е 

насочен към по-широко разпространените. 
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Необходими са алтернативни източници на 

ценни протеини [1]. Търсенето на растителни 

протеини нараства поради повишаване на цената 

на животинските. Съществува голямо 

разнообразие от протеини, получени на база 

растителни източници, но интересът на 

изследователите е насочен към по-евтините и 

достъпни [2,3]. Сред алтернативните източници 

на растителни протеини слънчогледовите семена 

са особено интересни, тъй като са широко 

разпространени и са с високо съдържание. Водещ 

фактор, който определя приложимостта на 

слънчогледовите протеини, са неговите 

функционални и хранителни свойства: 

разтворимост, термично поведение и 

повърхностна активност. Структурата и 

функционалността на протеина се разглеждат 

като функция на външни фактори като рН, йонна 

сила, температура и присъствието на компоненти 

в семената, като хлорогенна киселина [4].  

От 67 вида в род Helianthus, Helianthus 

annuus L. (слънчоглед) е двусемеделно растение 

от семейство Сложноцветни (Asteraceae). 

Слънчогледовото семе се нарича още ахена, 

която се състои от ядро (ендосперм на семето) и 

обвивка (прилепнал перикарп) [5]. Слънчогледът 

е четвъртото маслодайно семе в света с глобално 

производство, достигащо стойност над 47 

милиона тона през 2017 г. [6]. 

Слънчогледовите семена имат високо 

съдържание на протеин (30–50% на база сухо 

вещество) и въз основа на ефективността на 

лющене на семената и процеса на извличане на 

масло, съдържанието му може да достигне 66% в 

брашното [7]. Наличието на високо съдържание 

на фибри и разтворими захари ограничава 

неговата употребата като протеинов източник. 

Тези компоненти могат да бъдат елиминирани, 

ако слънчогледовият шрот се използва за 

получаване на протеинов концентрат и 

протеинов изолат [8]. Слънчогледът има два 

основни вида протеини, водоразтворими 

албумини (слънчогледови албумини) и 

солеразтворими глобулини (хелиантинин). Тези 

два вида присъстват в съотношение 2:1 в 

семената. Те имат 60–80% хелиантинин и 25–

30% слънчогледови албумини [9,10].  

От слънчогледовото семе се получава 

слънчогледово масло, което може да се използва 

за хранителни цели. След като бъде извлечено 

маслото, остава твърд остатък, който е богат 

източник на протеини. Слънчогледовото масло 

може да бъде получено чрез механично 

пресоване или екстракцията с разтворител. 

Производството на масло често се извършва при 

високи температури, причинявайки денатурация 

на протеина, което води до получаване на 

протеинова фракция с лоши функционални 

характеристики [4,5]. Наличието на голямо 

количество фенолни съединения, особено 

хлорогенова киселина, също възпрепятства 

използването на слънчогледовите протеини като 

хранителен компонент. Фенолните съединения 

често реагират и образуват комплекси с 

протеините, като по този начин рязко намаляват 

техните функционални свойства както и тяхната 

смилаемост [11,12]. Наличието на хлорогенова 

киселина причинява потъмняване на продуктите, 

произведени от слънчогледов протеин [13,14]. 

Процесът се наблюдава при високо pH, тъй като 

фенолните съединения се окисляват до хинони, 

които след това взаимодействат с функ-

ционалните групи на протеини, като имидазол, 

тиоетери, дисулфидни групи, амини и др. [15]. 

Друг важен показател е постигане на 

повишен здравословен капацитет на храните. Все 

повече научни изследвания са насочили усилията 

си в тази посока. Научни колективи предлагат 

голям асортимент от функционални компоненти, 

получени от различни растителни източници, 

съдържащи биологично активни вещества. 

Такива са и протеините от маслодайни семена. 

Според Moure et al. [16] протеините от 

маслодайните семена могат да бъдат включени в 

храни, за да придадат хранителна стойност и 

определени функционални свойства. Те могат да 

бъдат модифицирани чрез химична и ензимна 

обработка. 

В състава на емулсионните дисперсни 

системи са включени растителни масла, богати 

на полиненаситени мастни киселини [17]. Те 

могат да бъдат допълнително обогатени с 

маслени екстракти, съдържащи биологично 

активни вещества [18]. Запазването на 

емулсионната стабилност е основно 

предизвикателство, пред което са изправени 

изследователите и производителите на 

емулсионни продукти. 

Целта на тази разработка е да бъде 

проучена възможността за получаване на 

емулсионна дисперсна система на база протеин 

от слънчоглед и екстракт от диворастяща 

калиерова мащерка /Thymus callieri Borbás ex 

Velen/, с цел подобряване на нейната хранителна 

стойност и здравословен ефект.  

2. Материали и методи 

2.1 Материали от растителен произход 

 Слънчоглед. Слънчогледът (Helianthus 

annuus L.) е едногодишно културно растение от 

семейство сложноцветни (Asteraceae), род 

слънчоглед (Helianthus), вид обикновен 

слънчоглед (Helianthus annuus) Linnaeus,   

 Мащерка. Мащерката (Thymus Linnaeus) 

е от семейство Устноцветни (Lamiaceae), род 

https://bg.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D1%81%D1%82%D0%BD%D0%BE%D1%86%D0%B2%D0%B5%D1%82%D0%BD%D0%B8


 

Thymus. Идентифициран е вида Thymus callieri 

Borbás ex Velen – калиерова мащерка с произход 

община Доспат, подрайон Западни Родопи, 

местност гр. Доспат. Географски координати: 

Lat. 41.66583; Lon. 24.159444, надморска 

височина 1214 m, идентификационен номер на 

екземпляра: SOM 176971. 

 Протеинов извлек. Слънчогледов 

протеинов извлек, съдържащ 60% слънчогледов 

протеин, 30% вода и 10% сол, лимонена киселина 

и ниско молекулни компоненти на 

слънчогледовото семе: захари, фенолни и 

незаменими аминокиселини. 

 Маслен екстракт от мащерка. 

Екстрактът от мащерка съдържа каротеноиди и 

хлорофил.  

 

2.2 Допълнителни материали 

 Натриев цитрат. Натриева сол на 

лимонената киселина със специфичен солено-

кисел вкус /Na3C6H5O7/. 

 Рафинирано слънчогледово масло  
Рафинирано слънчогледово масло 

„Бисер“. Производител „Бисер Олива„ АД, Стара 

Загора. 

 

2.3 Методи 

2.3.1 Физикохимични свойства и 

показатели на мащерка методи за определяне: 

Смилане и ситов анализ на смляната 

растителна суровина 

Смилането се извършва с лабораторна 

щифтова мелница “Schule”.  

Анализът на смления продукт е извършен 

съгласно БДС 754:1980 [19]. 

Влага, съгласно БДС 15437:1982 [20];  

Пепел, съгласно БДС 7646:1982 [21]; 

Въглехидрати – ВЛМ3 (Вътрешно лабо-

раторни методи за анализ) Методът се основава 

на редуциране на Cu2+до Cu+ от монозахаридите в 

пробата, получени след екстракция на захарите 

по методът на Шорл-Регенбоге. 

Протеини, съгласно БДС 14431:1978 [22];  

Витамин С, съгласно БДС11812:1991 

[23]; 

Хролофил, каротеноиди по метода на 

Lichtenthaler и Wellburn, [24]. 

 

2.3.2 Получаване на протеинов извлек от 

слънчогледов шрот 

Минимално преработеният протеин от 

слънчоглед представлява преципитиран извлек 

от слънчогледово семе, добит посредством 

екстракция чрез слабо киселинен високосолеви 

разтвор и концентриран посредством 

изоелектрична преципитация. 

 

2.3.3 Получаване на маслен екстракт 

Маслените екстракти са получени от 

изсушена растителна суровина с екстрагент 

слънчогледово масло [25, 26]. Суровината се 

екстрахира в продължение на 24 ÷ 48 h при 80°С 

при непрекъснато разбъркване. Ако суровината е 

суха, предварително се омокря до влажност 70% 

[27]. Съотношението суровина екстрагент е 1:20. 

 

2.3.4 Методи за окачествяване  

2.3.4.1. Методи за определяне на 

емулгираща активност 

Емулгиращата активност и стабилност на 

емулсионни системи на изследваната хранителна 

емулсия са определени, както е описано в [28]. 

За определяне на микроструктурата на 

емулсиите е използвана микроскопска система 

(микроскоп A. KRÜSS OPTRONIC, Германия, 

снабден с USB камера). Наблюдава се 

структурата в различни участъци, при 

увеличения: 200 (10х16х1,25). Заснемат се 

микрофотограми. 

 

2.3.4.2. Сензорния анализ 
Сензорния анализ е изпълнен по метода 

на количествения дескриптивен анализ от 

комисия от десет дегустатора, предварително 

запознати с изследваните продукти и скалата за 

оценка. Използвана е девет точкова скала. 

Условията за провеждане на оценяването са 

съобразени със съответните стандарти [29-32]. 

3. Резултати и дискусия 

Експериментално е установено, че 

мащерката, която е използвана за приготвяне на 

масления екстракт съдържа: 8,15 ± 0,25% влага;  

6,62 ± 0,00% пепел; 3,2 ± 0,22% въглехидрати; 

11,30 ± 0,73% протеини; 571 ± 2,02 mg/100 g 

витамин С; 28,16 µg/g с. в.; хлорофил и 95,61 µg/g 

с. в.каротеноиди.  

• Подготовка на сухата суровина 

/Thymus callieri Borbás ex Velen, калиерова 

мащерка/ за екстракция 
При по-ранни изследвания от научния ни 

екип листа и цветове от мащерка от реколта 2023 

г. са смлени и сепарирани. Смляната маса е 

фракционирана чрез ситов анализ на шест 

фракции в диапазона 0 – 2000 µm. На фиг. 1 е 

посочена плътността на разпределение на 

частиците по фракции, а в табл. 1 – масата на 

отделните фракции. Получената суровина 

гарантира висококачествен процес на 

екстракция, пълно и качествено извличане на 

биологично активни съставки от билковия 

растителен източник и максималното му 

оползотворяване [32]. 



 

 
Фиг. 1.  Плътност на разпределение на 

частиците по фракции. 

 

В литературата са представени данни за 

корелация между размера на частиците и 

цялостния процес на екстракция. 

Експериментално е установено, че с 

намаляването на размера на частиците, 

количеството на извлечения компонент се 

увеличава. Концентрацията на извлечените 

полезни вещества е най-висока при използване на 

частици с размери между 200 и 400 μm и най-

ниска при размер на частици от 800 до 1250 μm 

[26]. Много малките частици се слепват по между 

си и растителната маса се уплътнява, което 

влошава степента на проникването на 

разтворителя в масата. 

Таблица 1. 
Маса на частиците по фракции. 

Мащерка /Thymus callieri/ за 100 g суровина 

Класове Фракции по едрина 

на частиците, µm 
Маса, g 

I 1000 – 2000 17,52 

II 670 – 1000 39,63 

III 450 – 670 16,89 

IV 280 – 450 10,06 

V 132 – 280 10,06 

VI 0 – 132 5,84 

 

При приготвяне на масления екстракт са 

използвани количества от фракциите 670-1000 

µm и 450-670 µm, в които преобладават частици 

със среден размер. Съотношението на 

количествата от двете използвани фракции е 1:1.  

 

 Рецептурен състав и технология 

На табл. 2 е представен рецептурният 

състав, а на фиг. 2 – общата схема за получаване 

на продукт със слънчогледов протеинов извлек и 

екстракт от мащерка. 

 

 

 

 

Таблица 2.  

Рецептурен състав на емулсионен продукт. 

 

 
Фиг. 2. Схема за получаване на иновативен 

емулсионен продукт със слънчогледов 

протеинов извлек и екстракт от мащерка. 

 

Определен е химичният състав и 

енергийна стойност на продукт със слънчогледов 

протеинов извлек и екстракт от мащерка. 

Резултатът е представени в табл. 3.  

Таблица 3.  

Химичен състав и енергийна стойност  

/за 100 g продукт/ 

Показател Стойности 

Свободни мазнини, % 56,23 

Белтъци, % 8,63 

Енергийна стойност 2259 kJ/ 540 kcal 

 

 Окачествяване  на получената емулсия 

С помощта на спектрофотометър е 

отчетен показателя светопропускливост, който 

показва кремиращата стабилност на получената 

емулсия. Получените данни за емулгиращата 

активност (EAI) и стабилност на емулсията (ESI) 

са представени в табл. 4.  

Таблица 4.  

Емулгираща активност и стабилност  

 

 

 

№ t, min Т0, % Т5, % 

EAI 

m2/g 

ESI 

min 

Kонтрола 5 0,4 0,5 46,1 10,9 

Проба 5 1,0 1,3 46,1 26,2 

Суровина Контрола Проба 

Протеинов извлек, g 29 29 

Слънчогледово масло, cm3 70 – 
Маслен екстракт от 

мащерка, cm3 
– 70 

Натриев цитрат, g 1 1 



 

Извършеният микроскопски тест показва 

морфологията на получената емулсионна 

система. Окачествяването на структурата се 

прави на база размер и равномерно разпреде-

ление на мастните глобули в системата. Пробата 

и контролата са заснети микрофотограми в 

различни участъци при увеличение 200 

(10х16х1,25) на микроскопската система (фиг. 3). 

 

контрола  проба

     
 

Фиг. 3. Микроскопско изображение  на 

структурата на растителна емулсия от 

слънчогледово масло и слънчогледов протеинов 

извлек (контрола), и растителна емулсия, 

обогатена с екстракт от мащерка (проба), при 

увеличение 200 пъти. 

 

Резултатът от дегустационния анализ на 

емулсионния продукт с вложен маслен екстракт 

е представен графично на фиг. 4.  

Фиг. 4. Резултати от дегустационния анализ. 

 

След извършване на дегустационния 

анализ, се оказа, че пробата с включен екстракт 

от мащерка превъзхожда контролата по 

отношение на показателите мирис, цвят и 

външен вид. Oценките за показателите вкус, 

повърхност и консистенция при пробата 

отстъпват пред конролата. 

 

6. Заключение 

В настоящия доклад е предоставена 

информация за иновативен подход за получаване 

на емулгиран продукт, която може да служат като 

матрица за получаване на емулсионни дисперсни 

система на база протеинов извлек от 

слънчогледов шрот и екстракт от диворастяща  ́

мащерка /Thymus callieri Borbás ex Velen/. 
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СПЕЦИФИЧНИ ИЗИСКВАНИЯ КЪМ 
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Резюме: Здравето на децата зависи от качеството на хранителните продукти и 

храните, предлагани в детските заведения. Поради това се прилагат нормативни 

изисквания, гарантиращи тяхната безопасност и превенция от различни хранителни 

натравяния. В материала са описани най-важните специфични нормативни 

изисквания към безопасността и качеството на зърнените, захарните, млечните, 

месните и рибните продукти, зеленчуците, плодовете, яйцата, кравето масло и други  

продукти, използвани при изготвяне на храната в детските заведения. 
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Summary: Children's health depends on the quality of the food and food products offered in 

childcare establishments. Therefore, regulatory requirements are applied to ensure their 

safety and prevention of various food poisonings. The material describes the most important 

specific regulatory requirements for the safety and quality of cereal, sugar, dairy, meat and 

fish products, vegetables, fruit, eggs, cow's butter, and other products used in the preparation 

of food in childcare establishments. 
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1. Въведение 

За осигуряване на здравословно хранене на 

децата в детските заведения се препоръчват  

следните стойностите за среднодневен прием на 

енергия, общ белтък, мазнини и въглехидрати [1]. 

 

Таблица 1. Препоръчителни стойности за среднодневен прием  

Възраст 

(години) 

Енергия 

kcal/ден 

Общ белтък Мазнини Въглехидрати 

Енергия %* g/ден Енергия, % g/ден Енергия, % g/ден 

3 – 5 1570 10 – 15 39 – 59 25 – 35 44 – 61 50 – 65 196 – 255 

5 – 7 1770 10 – 15 44 – 66 25 – 35 49 – 69 50 – 65 221 – 288 

* процент от общата енергийна стойност на храната.

 

Храните и суровините, доставяни, 

приготвени и предлагани на територията на 

детските заведения и училищата, трябва да  

 

отговарят на изискванията за безопасност и 

качество, регламентирани в европейското и 

националното законодателство [2, 3]. 



 

Всяка партида храни се придружава от 

документ, удостоверяващ произхода на храната, 

и документ за качество и безопасност. След 

разтоварване постъпват в съответните 

помещения и съоръжения за съхранение [4]. 

Ежедневно се наблюдават поддържаните 

температури в хладилните съоръжения. Следи се 

за нормалното функциониране на хладилни 

съоръжения, витрини, фризери и др. поддържащи 

специална температура за осигуряване 

правилното и безопасно съхранение на храните и 

при констатирана нередност се съобщава на 

управителя. Помещенията и хладилните 

съоръжения, в които се съхраняват храните, се 

поддържат чисти и в добро състояние [4]. 

Превозните средства и/или използваните 

съдове и контейнери за транспорт на храни се 

поддържат чисти, в добро състояние и 

предоставят условия, които не позволяват 

замърсяване на храните, и при необходимост се 

конструират по начин, който позволява 

почистването и/или дезинфекцията им [4].  

Предметите, приборите и оборудването, 

които влизат в контакт с храните: се поддържат 

чисти и при необходимост - дезинфекцирани; 

почистването и дезинфекцията се извършват с 

периодичност, която не допуска риск от 

замърсяване на храните; са с конструкции, 

изработени от материали и поддържани в добро 

състояние, така че да се намали до минимум 

рискът от замърсяване на храните; са с 

конструкция и изработени от материали, които 

позволяват ефективното им почистване, 

измиване и при необходимост – дезинфекциране;  

са инсталирани/монтирани по начин, който 

осигурява ефективното им почистване и на 

местата около тях [4].  

Върху измитите и/или дезинфекцираните 

повърхности на предметите, приборите и 

оборудването не се допускат остатъчни 

количества от миещи препарати и/или 

дезинфекционни средства. Дезинфекцираните 

контактни повърхности на предметите, 

приборите и оборудването, които влизат в 

контакт с храните, трябва да отговарят на 

следните микробиологични показатели [5]:  

 Общ брой на мезофилните  аеробни и 

факултативно анаеробни микроорганизми: за 

повърхности на технологичното оборудване – не 

повече от 100 КОЕ/cm2; за трапезна посуда – не 

повече от 300 КОЕ/cm2 за цялата повърхност; 

 Колиформи – не се установяват в 

смивове и отривки от технологичното 

оборудване и трапезна посуда; 

 Патогенни микроорганизми – не се 

установяват в смивове и отривки от 

технологично оборудване и трапезна посуда. 

Пакетираните храни, трябва да са 

етикетирани и маркирани съгласно 

нормативните изисквания, като не се допускат 

храни с нарушена цялост на опаковката, както и 

храни, които са с признаци на развала, както и 

храни с изтекъл срок на трайност [5]. 

Храните се съхраняват в условията, 

регламентирани от производителя, и се предлагат 

в срока на трайност. Храните се съхраняват в 

складове при температурни условия, 

относителна влажност на въздуха за 

продължителност, определени от производителя, 

съобразно вида им. Бързо развалящите се храни 

се съхраняват извън хладилни условия само за 

времето, необходимо за първичната им 

обработка и преработка. Пресните яйца се 

съхраняват при температура не по-висока от +18о 

С. Замразените храни се съхраняват при 

регламентираните за тях температура и срок. Не 

се допуска повторно замразяване и съхранение на 

размразени храни. Съгласно действащото 

национално и европейско законодателство, 

свързано с качеството и безопасността на 

храните са регламентирани съответните 

изисквания към различните видове продукти, 

предлагани за организирано хранене на децата в 

ученическа възраст [6]. 

Не се допускат пресни плодове и 

зеленчуци, съдържащи остатъчни количества 

пестициди и нитрати над максимално 

допустимите стойности.  

Храни, съдържащи, съставени или 

произведени от генно модифицирани организми, 

не се допускат за хранене на деца. Храни 

обработени с йонизиращи лъчения, също не се 

допускат [4]. 

Сензорното качество, хранителната 

стойност и безопасността на кулинарната 

продукция зависят в значителна степен от 

правилно проведената предварителна кулинарна 

обработка на суровините. Тя трябва да се 

извършва по начин, гарантиращ запазване на 

качеството, намаляващ многократно изходната 

замърсеност и изключващ допълнителното 

замърсяване на суровините и полуфабрикатите.  

Лошото почистване и измиване на 

суровините, продължителната подготовка на 

полуфабрикатите, нарушаването на темпера-

турните режими и сроковете на съхранение водят 

до нарастване количеството на микро-

организмите, в резултат на което дори правилно 

проведената топлинна обработка може  да се 

окаже недостатъчна за унищожаване на 

патогенните микроорганизми.  

Продуктите, които постъпват в 

подготвителните за предварителна кулинарна 

обработка, трябва да се изваждат от складовите 



 

помещения на малки партиди, които могат да се 

обработят бързо, без да се допусне значително 

повишаване на температурата им. Приемливата 

продължителност на престоя им зависи главно от 

температурата на въздуха в помещението [6].  
 

2. Изложение 

Изисквания към зърнени храни, храни 

на зърнена основа и картофи. 

За приготвяне на ястия се използва 

брашно „Бяло“, „Добруджа“ или „Типово“, 

произведено по утвърден стандарт, и/или 

пълнозърнесто брашно. Хлябът („Бял“, 

„Добруджа“ или „Типов“) трябва да бъде 

произведен по утвърдени стандарти или 

пълнозърнест хляб в съответствие на 

показателите, заложени в техническите 

документации, без оцветители. Могат да се 

доставят, приемат и предлагат и пълнозърнести 

продукти (хлебни, макаронени и тестени 

изделия, овесени ядки и др.), произведени в 

съответствие на показателите, заложени в 

техническите документации на производителя, 

без оцветители. Не се доставят, приемат и 

предлагат зърнени храни и храни на зърнена 

основа с признаци на видимо плесенясване, с 

наличие на складови вредители и/или следи от 

тяхната дейност. 

Картофите трябва да са цели, здрави, 

чисти без земя и други примеси, без повреди от 

вредители, без повишена повърхностна 

влажност, да издържат на транспортиране, 

товарене и разтоварване. Да бъдат опаковани в 

чисти опаковки и маркировка, която съдържа 

етикет с данни за място на произход, име на 

производител и/или име на опаковчик.  

Зърнените храни (хляб, ориз, спагети, 

макарони, зърнени закуски и др.) и картофите са 

богати на нишесте, което е основен източник на 

енергия и трябва да в базата на всяко основно 

хранене - закуска, обяд и вечеря. Пълно-

зърнестият хляб, другите пълнозърнести 

продукти (жито, царевица, овесени ядки и др.) и 

продуктите, приготвени от пълнозърнесто 

брашно, са богати на растителни влакнини, 

доставят витамини от група В и много минерални 

вещества. Приемът на зърнени храни и картофи 

при организираното хранене на децата в 

училищна възраст се осъществява чрез: 

1)  Ежедневно включване в основните 

хранения - закуска, обяд и вечеря, на поне от един 

представител от групата на зърнените храни 

(хляб, ориз, спагети, макарони, зърнени закуски, 

жито, овесени ядки, елда, просо и царевица) 

и/или картофи. 

2)  Включване на пълнозърнести 

продукти (пълнозърнест хляб, хлебни, 

макаронени и тестени изделия от пълнозърнесто 

брашно, овесени ядки, жито, царевица, ръж, елда, 

просо и др.). 

При осигуряване на целодневно хранене - 

най-малко в четири хранителни приема 

седмично. При прилагане само на обедно хранене 

- не по-малко от два пъти седмично само на 

пълнозърнест хляб и поне веднъж на други 

пълнозърнести продукти [2]. 

Изисквания към плодове и зеленчуци и 

продукти от тях. 

Зеленчуците и плодовете са много важен 

компонент на здравословните хранения. Те 

доставят голям брой витамини и минерали, както 

и биологични активни вещества, полезни за 

здравето, те са основен източник на витамин С. 

Имат ниска енергийна стойност, тъй като са с 

високо водно съдържание, богати са на 

хранителни влакнини (целулоза пектин и др.) и 

почти не съдържат мазнини и белтъци. 

Достатъчния прием от децата на зеленчуци и 

плодове не само е важен за техния растеж и 

развитие, но също намалява риска от свръх тегло 

и затлъстяване. 

Разнообразието на зеленчуците може да 

се осигури като се включват различни жълто-

оранжеви видове (домати, чушка, моркови, тиква 

и др.), зелени листни зеленчуци (спанак, лапад, 

маруля, зелен лук, магданоз), зелени бобови 

(зелен боб и грах), зелеви зеленчуци (бяло и 

червено зеле, карфиол, броколи, брюкселско 

зеле) и др. Да се предлагат също и разнообразни 

плодове – ябълки и круши, цитрусови (пор-

токали, грейпфрути, лимони и мандарини), 

ягодово-плодни (ягоди, малини, къпини, 

боровинки, касис и др.), пъпеши, дини,  кайсии, 

праскови, сливи и др. За предпочитани са сезонни 

зеленчуци и плодове – напр. спанак, зелен лук, 

пролетни картофи и др., череши и ягоди през 

пролетта, а през лятото домати, краставици, 

пъпеши, дини, тъй като откъснатите през сезона 

зеленчуци и плодове са с оптимален състав и 

качество. Зеленчуците могат да бъдат сурови – 

цели или на салата, включени в ястия и супи, в 

сандвичи, като гарнитура, зеленчукови пюрета, 

зеленчукови сокове, плънка в тестени продукти. 

Плодовете могат да се предлагат цели, нарязани, 

настъргани, като плодова салата, компонент на 

кремове, зърнени и тестени закуски, шейкове, 

като прясно изцеден плодов сок и др.  

При предварителната обработка на 

продуктите от растителен произход трябва да се 

отстранят всички натъртени, загнили, 

плесенясали и прораснали екземпляри. Доброто 

измиване с течаща вода отстранява 95-99% от 

микроорганизмите, механичните примеси и 

отчасти – остатъците от пестициди. При лошо 



 

измиване, например в рециркулираща вода, може 

да се постигне повишаване на изходната 

микробна замърсеност от суровините в резултат 

на разтваряне и преразпределяне на 

замърсяванията. Особено внимателно трябва да 

се сортират, почистват, измиват и нарязват 

плодовете и зеленчуците, които се консумират 

суровини, както и тези, които са замърсени с 

почва, както: кореноплодни, салати, зелен 

кромид лук, спанак, магданоз, джоджен и др. [4]. 

Нарязаните или настърганите зеленчуци 

не трябва да се съхраняват, за да се избегнат 

загубите от витамини и минерални вещества. 

Освен това те са благоприятна среда за развитие 

на бактериите. Установено е, че в сок от моркови 

и диня спорите на Clostridium botulinum могат да 

прорастнат във вегетативни клетки, които се 

развиват интензивно и образуват ботулинов 

невротоксин [1]. 

 Предлагане на туршии, поради 

съдържанието на сол в тях, се допуска не повече 

от един прием седмично само през зимния сезон 

и само при целодневно хранене на деца, 

постоянно пребиваващи в специализирана 

институция за предоставяне на социални услуги 

за деца [5]. 

 Консервираните и замразените продукти 

от плодове и зеленчуци не трябва да съдържат 

синтетични консерванти, оцветители и 

подсладители. Доматеното пюре трябва да е с не 

по-малко от 22% сухо вещество (като минимално 

80% от сухото вещество се формира от 

доматите). Плодовите конфитюри и желета 

трябва да отговарят на изискванията за съдър-

жание на плодовата съставка и на сухото 

вещество за „Екстра качество“ (плодово съдър-

жание над 60%). Не се допуска доставянето и 

приемането на консервирани продукти с 

нарушена херметичност и деформация на 

консервната кутия [4, 7]. 

Изисквания към варива и ядки. 

 Варивата (бобовите храни - зрял боб, 

леща, нахут, грах) и ядките трябва да отговарят 

на следните изисквания: да са цели и здрави; да 

са чисти, без видими чужди вещества; да са без 

вредители; да нямат увреждане от вредители; да 

имат вкус и мирис, характерен за продукта; да са 

с цвят, характерен за продукта, като не се 

допускат плесенясали и загнили ядки, както и 

пържени [2]. 

 Бобовите храни (зрял боб, леща, нахут, 

грах) са растителни храни богати на белтък. 

Растителният белтък, за разлика от животинския 

се приема за „непълноценен”, тъй като в 

различните растителни храни съдържанието на 

някои незаменими аминокиселини е много 

ниско. Например белтъчният състав на бобовите 

храни е дефицитна аминокиселина метионин, а 

на зърнените храни – лизин. Затова при 

комбиниране на бобови със зърнени храни 

(например фасул с хляб) се повишава общата 

биологична стойност на консумирания белтък. 

Бобовите храни съдържат също много минерали 

и витамини от група В, богати са и на растителни 

влакнини. Ето защо, бобовите храни трябва да 

имат добро присъствие в менюто на децата – 

няколко пъти седмично. 

 Ядките са богати на белтък и ценни 

растителни мазнини, но поради високата си 

калорийност  се препоръчват в умерени 

количества. Препоръчително е те да се 

консумират сурови, не солени (орехи, бадеми) 

средно 20-30 g дневно [2].  

Изисквания към мляко и млечни 

продукти. 

 Млечните продукти трябва да са 

произведени от сурово мляко [8].  

 Не се допуска предлагане на подсладени 

пресни и кисели млека, освен когато млеката са с 

добавен плодов компонент, какао, овесени ядки, 

като подслаждането трябва да е с натурални 

подсладители и общото съдържание на моно- и 

дизахариди не трябва да е повече от 15% [9]. 

Изисквания към месо и месни продукти. 

 Месото и месните продукти трябва да 

отговарят на съответните нормативни 

изисквания [8]. 

 Да се предпочита мляно телешко месо, а 

в смес от телешко и свинско месо, телешкото да 

е най-малко 60% [8]. 

Изисквания към риба, рибни продукти 

и други морски храни. 

Рибата и рибните продукти трябва да са 

получени в регламентирани обекти за техния 

добив и преработка. Трябва да се използва 

охладена сладководна и/или морска риба. Не се 

разрешава предлагане на солена, пушена, 

сушена, маринована или консервирана по друг 

начин риба и хайвер; на миди, стриди, калмари, 

октоподи, раци, скариди и други нерибни 

хидробионти, поради  риск от алергия при някои 

деца [8]. 

 Изисквания към яйца 

 Яйцата  са пълноценна и препоръчителна 

храна за децата. Яйчения белтък и жълтък са с 

балансиран аминокиселинен състав, висока 

биологична стойност и с много бърза усвояемост. 

Жълтъкът е богат на витамини и минерални 

вещества. Той има високо съдържание на 

холестерол, но същевременно е богат на лецитин, 

които играе важна роля при обмяната на 

холестерола в организма. Желязото в яйцето 

обаче е с ниска биоусвояемост за разлика от това 

в месото и рибата, тъй като е свързано с белтъка. 



 

Препоръчително е в менюто на децата да се 

осигурят 4-5 яйца седмично. 

 Яйцата, които се използват трябва да са 

клас "А". Те  трябва да се доставят и консумират 

не по-късно от 28 дни след датата на снасяне. 

Яйцата трябва да се транспортират и съхраняват 

при температура, гарантираща безопасността им 

(от +5 °C до +18 °C) [10]. 

Установено е, че яйцата са един от 

основните източници на замърсяване на 

кулинарните изделия със салмонелни бактерии. 

По време на счупването на яйцето те могат да 

попаднат в яйчната маса от замърсената яйчна 

черупка. Предварителната обработка на яйцата 

се извършва в обособени помещения или кътове, 

разположени извън топла, студена и сладкарска 

кухня. Те са обзаведени задължително с три-

гнезден умивален басейн [10].  

Изисквания към масла и мазнини. 

Използват се само краве масло, 

слънчогледово и маслиново масло [9, 10]. 

Изисквания към захар и пчелен мед. 

Следва да се използва само „Рафинирана 

бяла захар“ или „Екстра бяла захар“ [10]. 

Пчелният мед не трябва да съдържа 

несвойствени за състава му органични и 

неогранични примеси. Пчелният мед, с 

изключение на индустриалния, не трябва да има 

чужд вкус и мирис, признаци на начална 

ферментация, изкуствено предизвикани промени 

в киселинността или да е бил нагряван по начин, 

който води до нарушаване или значително 

деактивизиране на естествените му ензими [11].  

Хигиенни изисквания към топлинната 

обработка  

Топлинната обработка е най-отговорният 

в хигиенно отношение етап на технологичния 

процес, предвиждащ максимално унищожение на 

микроорганизмите, които се съдържат в 

суровините и полуфабрикатите. При лош 

контрол по време на топлинната обработка в 

кулинарните изделия могат да преживеят голямо 

количество микроорганизми, в т.ч. и патогенни за 

човека. Такива например са: Salmonella spp., 

Listeria monocytogenes, Staphyloccocus aureus, 

Escherichia coli, Clostridium perfringens, 

Clostridium botulinum, Yersinia enterocolitica, 

Campylobacter spp, Shigella.  

Правилно проведеният топлинен процес 

унищожава както вегетативните форми на 

бактерии, така и вирусите, първаците, 

плесенните гъби и дрождите. Преживяват главно 

спорите на бактериите от родовете Bacillus и 

Clostridium, които са най-типичните предс-

тавители на микрофлората на топлите ястия. С 

оглед постигането на безопасност от патогенни 

микроорганизми, топлинната обработка на 

кулинарната продукция може да приключи 

тогава, когато в нея се постигне минимална 

температура 75°С.  

Микробната замърсеност на топлите 

ястия е твърде ниска и е представена главно от 

спори на родовете Bacillus  и Clostridium. Когато 

попадат в топлинно обработени храни, 

патогенните бактерии се развиват много по-

интензивно, отколкото в суровини или 

полуфабрикати. Това се обяснява с премахването 

или рязкото ограничаване на конкуренцията от 

страна на сапрофитните микроорганизми, които 

загиват по време на топлинната обработка на 

храната. Времето за съхраняване на топлите 

ястия не трябва да е по-дълго от 3 часа. При това 

е особено важно температурата им да не пада под 

63 °С, за да не попадат в опасната температурна 

зона 5 – 63 °С [1]. 

Управление на алергените  

Хранителните алергии и имуно-

медиираната хранителна свръхчувствителност са 

нарастващ проблем за безопасността на храните 

в световен мащаб и се очертават като голяма 

тежест за общественото и лично здраве. 

Алергичнaта реакция може да бъде тежка и 

потенциално да за завърши с фатален край. 

Хранителните алергии са причинени от нежелана 

имунна реакция (свръхчувствителност) към 

определени хранителни протеини. Алергии към 

храни могат да бъдат класифицирани според 

техния имунен механизъм [12, 13]:  

1. Зърнени култури, съдържащи глутен, а 

именно: пшеница, ръж, ечемик, овес, спелта (вид 

пшеница), камут (вид едра твърда пшеница) или 

техни хибридни сортове, както и продукти от тях, 

с изключение на: глюкозен сироп на пшенична 

основа, включително декстроза; малтодекстрини 

на пшенична основа; глюкозен сироп на 

ечемична основа; зърнени култури, използвани 

за производство на алкохолни дестилати, 

включително етилов алкохол от селскостопански 

произход; 

2. Ракообразни и продукти от тях;  

3. Яйца и продукти от тях. 

4. Риба и рибни продукти, с изключение 

на: рибен желатин, използван като носител на 

витамини или каротиноидни заготовки; рибен 

желатин или рибен клей, използван като 

подобряващ агент в бира и вино; 

5. Фъстъци и продукти от тях; 

6. Соя и соеви продукти, с изключение на: 

напълно рафинирани соево масло и мазнина; 

натурални смесени токофероли (E306), 

натурален D-алфа токоферол, натурален D-алфа 

токоферол ацетат, натурален D-алфа токоферол 

сукцинат от соеви източници; фитостероли и 

фитостеролови естери от растителни масла, 



 

получени от соеви източници; растителен 

етанолов естер, произведен от стероли на 

растителни масла от соеви източници;  

7. Мляко и млечни продукти (вклю-

чително лактоза), с изключение на:  суроватка, 

използвана за производство на алкохолни 

дестилати, включително етилов алкохол от 

селскостопански произход; лактитол. 

8. Ядки и продукти от тях, с изключение 

на тези, използвани за производство на 

алкохолни дестилати, включително етилов 

алкохол от селскостопански произход; 

9. Целина и продукти от нея;  

10. Синап и продукти от него;  

11. Сусамово семе и продукти от него; 

12. Серен диоксид и сулфити с 

концентрация над 10 mg/kg или 10 mg/L, 

изразени под формата на общ SO2 , който следва 

да се изчисли за продуктите, предлагани готови 

за консумация или върнати към първоначално 

състояние, съгласно указанията на произ-

водителя;  

13. Лупина и продукти от нея;  

14. Мекотели и продукти от тях; 

Лошото управление на алергените може 

да доведе до наличието на различни нива на 

недекларирани и/или нежелани алергени в 

храната, което може да представлява риск, ако се 

консумира от индивид с алергия към 

определените съставки.  

3. Заключение 

Изискванията към всички групи храни, 

които се включват в менютата на децата от 

детските заведения трябва да отговарят на 

специфичните изисквания към безопасността и 

качеството на храните, съгласно националните и 

Европейските нормативни документи.  
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специфични хигиенни правила за храните 

от животински произход. 

12. Регламент (ЕО) № 1935/2004 на 

Европейския Парламент и на Съвета от 

27.10.2004 относно материалите и 

предметите, предназначени за контакт с 

храни. 

13. Регламент №1169 от 2011 г. на 

Европейския Парламент и на Съвета от 

25.10.2011 за предоставянето на 

информация за храните на 

потребителите. 
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