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Abstract: The chemical, physical and physicochemical characteristics of Einkorn wheat 

(Triticum monococcum), a representative of diploid wheat and Emmer wheat (Triticum 

dicoccum), a representative of tetraploid wheat have been studied. Based on the obtained 

results, technological characteristics of the milling and baking quality of the studied cereals 

have been made, with respect to their future application in the production of wholemeal 

flours for food purposes. The specific features of the studied grains and their technological 

potential for obtaining wholemeal flours with different product composition and properties 

are taken into account. 
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Резюме: Изследвани са химичните, физичните и физикохимичните показатели на 

еднозърнест лимец (Triticum monococcum), представител на диплоидните пшеници и 

двузърнест емер (Triticum dicoccum), представител на тетраплоидните пшеници. На 

базата на получените резултати е направена технологична характеристика на 

млевното и хлебопекарно качество на изследваните зърнени суровини, с оглед 

тяхното бъдещо приложение при производството на пълнозърнести брашна за 

хранителни цели. Отчетени са специфичните особености на изследваните зърнени 

суровини и техния технологичен потенциал за получаване на пълнозърнести брашна, 

с запазен продуктов състав и свойства.  

Ключови думи: лимец, емер, пълнозърнесто брашно, технологична характеристикa. 

 

 

1. Introduction 

Since ancient times, people have cultivated 

various food plants such as Einkorn wheat - Triticum 

monococcum (single-grained Einkorn), Emmer 

wheat - Triticum dicoccum (two-grained Einkorn), 

regarded as ancestors of modern soft wheat [1, 2, 3]. 

They were separated from the wild environment in 

which they typically grow and were cultivated by a 

simple initial selection, which subsequently with the 

help of selection evolved into modern forms of wheat 

we are familiar with today.  

Triticum monococcum L. ssp. monococcum 

(Einkorn wheat), is one of the representatives of 

diploid wheat as part of their evolutionary 

development. The representative of the group of 

tetraploid wheat Triticum turgidum L. ssp. dicoccum 

(Emmer wheat) is a domesticated form derived from 

Triticum turgidum spp. dicoccoides (wild emmer 

wheat). Emmer wheat (T. turgidum L. spp. dicoccum 

[Schrank ex Schübler] Thell) and Einkorn wheat  

(T. monococcum L. ssp. monococcum) are cultivated 

wheat species of ancient origin [4, 5, 6, 7]. 



 

In recent years, there has been a growing 

interest in food products from the forgotten ancient 

wheat species Einkorn and Emmer. These are food 

products, most often based on wholemeal flours 

produced from these raw materials, which have a 

high nutritional value and complete composition. 

This is the main reason for the creation of such food 

products in increasing volume and assortment 

composition [8, 9, 10]. Emmer wholemeal flour is 

known to be high in protein. Einkorn wholemeal 

flour should be used for bread up to three days after 

grinding the grain [11, 12]. 

The processing of Einkorn and Emmer into 

wholemeal flours requires technology that allows the 

grain to be transformed into a wholemeal product - 

flour with a complete chemical and nutritional 

composition, and properties of the grain from which 

it was obtained by gentle processing. Wholemeal 

flours should, as required, include all the anatomical 

parts of the whole grain in their original quantities 

and proportions, which brings them as close as 

possible to the composition of the natural grain raw 

materials from which they are obtained [13, 14]. It is 

therefore necessary to establish appropriate milling 

parameters in order to obtain wholemeal flours 

intended for various nutritional purposes. This will 

allow the creation of finished products from Einkorn 

and Emmer, characterized by high quality and 

preserved nutritional composition. 

In order to evaluate the technological quality 

of a given grain and to make a comparative 

characteristic of different grain raw materials, it is 

necessary to perform experimental milling by a 

standardized validated method, such as  

AACCI 26-70.01. It has been found that the milling 

method significantly affects the quality of the flour, 

the rheological properties of the dough and the 

quality of the bread obtained [15]. 

The quality of the obtained flour product can 

be indirectly assessed by analyzing the physical 

properties of wheat grains [16]. 

Einkorn and Emmer flours, compared to 

ordinary bread wheat, are usually of low baking 

quality, which makes them difficult to use in the 

production of high-quality bread. This necessitates 

the need for rheological research and trial laboratory 

baking. The Einkorn and Emmer tests are known to 

have low elasticity and strength [17]. 

Bread made from Einkorn and Emmer flour 

does not have the same consumer quality as that 

made from traditional wheat flour, but given its 

specific pleasant taste, aroma and yellow color, 

overall contribute to good consumer perception. The 

characteristic yellow color of Einkorn flour is due to 

the high content of the carotenoid pigment lutein  

[18, 19, 20]. 

The need for a comprehensive preliminary 

assessment of the technological quality of grain raw 

materials is an important preparatory stage of the 

technological process for obtaining a whole grain 

product of desired and high quality. This may 

contribute to the development of Einkorn and Emmer 

wholemeal bread production technology, which is 

better accepted by consumers [21]. 

 

The aim of the present study is to provide a 

technological characteristic of the milling and baking 

quality of two representatives of the ancient cereals - 

Einkorn wheat (Triticum monococcum L.) and 

Emmer wheat (Triticum dicoccum). 

2. Materials and methods 

The following samples were selected and 

purchased for further studying: grain Einkorn wheat 

- [22] from the company Agrarian Industrial 

Complex Slavey Ltd, village of Ryahovo, Republic 

of Bulgaria; grain Emmer wheat - [23] from 

Hodmedod Ltd, United Kingdom of Great Britain. 

The delivered grain raw materials are pre-peeled 

from flower chaff and cleaned of impurities. 

The following analytical methods were used 

for the analysis: 

-Standard procedures for sampling, grinding - [24]; 

-Milling method with certified roller mill Chopin 

CD1 Mill, preparation, cold conditioning, milling to 

flour yield 70% with average moisture of 

14,0±0,22%. The formation of the ready to use flours 

for baking is carried out by blending all the fractions 

obtained by milling, in proportions they were before 

grinding - [25]; 

-Determination of the hectolitre mass of cereals, HL 

mass, kg/100dm3 - [26]; 

-Determination of selected physico-chemical 

parameters of cereals and oilseeds by Inframatik 

9200, Moisture - NIR%, Hardness - NIR% - [27]; 

-Determination of nitrogen content and calculation 

of crude protein content. Kjeldahl method % - [28] 

-Sedimentation number by the method of Green, Sed. 

rate Green,ml - [29]; 

-Determination of the Falling Number to Hagberg-

Perten, Falling Number, s - [30]; 

- Yield of wet gluten, content %, by washing the 

dough obtained from  bonified (by moisture) amount 

of flour and dest. water, under a stream of running 

water - [31]; 

-Quality of wet gluten, mm, according to the 

indicator “gluten relaxation”, by determining the 

difference in mm between the final and initial d, mm 

of a gluten ball with a mass of 4 g after 60 min at 

t30oС - [32]; 

-Gluten Index %, determined by washing dough 

obtained from Glutomatic System, Perten 

(Glutomatic 2200; Gluten Index Centrifuge) - [33]. 



 

-Rheological properties of white flour dough 

determined with Alveo Consistograph NG – Chopin- 

[34, 35, 36]; 

-Rheological properties of white flour dough using 

Brabender Farinograph - [37]; 

-Laboratory baking test, dough preparation [38],  

ingredients: baking: wholemeal flour - 100%, Yeast 

[39] - 3%, Salt [40] - 1,5%, Water [41] - 48÷58%. 

Kneading mixer time min: slow 5 / fast 10, short 

dough division for 260 g floor, for 580 g molds, 

relaxation of the dough 10 min., fermentation final 

45÷50 minutes at 35oC, baking time 20÷25 minutes 

and temperature 220oC. Organoleptic and physical 

indicators of the quality of bread are determined 

three hours after baking. Mass, g - according to a 

generally accepted method; Volume - the method of 

displacement with small, homogeneous grain 

generally accepted method Volume of bread, cm3; 

Specific volume, in relation to the volume of the 

bread to its mass, Sp.Volume,cm3/g - [42]; 

-Determination of moisture content, % - [43]. 

All experiments  were done in five replicates. The 

statistical processing and analysis of the obtained 

data was done with Statgraph 2.0 software. 

 

The research was conducted  in the 

laboratories of the Department of Technology of 

Cereals, Fodder, Bakery and Confectionery Products 

at the University of Food Technologies - Plovdiv, as 

well as in the laboratory facilities of Max Mel Ltd., 

and Dobrudzhanski Hlyab SA, Dobrich and partners. 

3. Results and discussion 

Table 1 presents the results obtained for the 

physical, physicochemical and chemical parameters 

of the studied raw materials. Einkorn and Emmer 

analyses were performed on pre-peeled grain, i.e. the 

share of flower chaff in the grain and its composition 

are not presented in the study. 

The Einkorn has a high hectolitre mass of  

81 kg/100dm3, which shows a relatively high grain 

density and performance, in contrast to the Emmer - 

74 kg/100dm3. High levels of hectoliter mass are an 

indicator of potentially high yields of flour due to the 

high content of endosperm in them. Hardness as an 

indicator of a dense and strong endosperm structure 

in Emmer is 44%, and in Einkorn (42%), indicates 

relatively small differences in the values of this 

indicator. 

It is a known fact that Emmer wheat grains 

(two-grained Einkorn), are difficult to crushed 

during machine processing. This was also observed 

in our experiments, as a large amount of semolina 

was obtained during the crushing. This required 

greater mechanical effort to achieve the desired size 

and yield. An important characteristic of Einkorn 

wheat (single-grained Einkorn) is the easier grinding 

Table 1. Results of physical,physicochemical and 

chemical analyses of cereals 

 

of the grains and the higher degree of grinding. The 

protein content in both raw materials is 11,2 and 

17,0%, respectively, and the sedimentation number 

is 44 and 46ml, respectively, which is an indicator of 

a relatively good protein supply. The amount of wet 

gluten content in Emmer is 19,2%, and the gluten 

relaxation - 12mm (Grain, abbreviation in table 1 - 

G). The flour obtained from Emmer has a wet gluten 

content of 20% and a relaxation of 13mm, and 

Einkorn has a low level of wet gluten content of 2,5% 

(Flour, abbreviation in table 1 - F). 

Despite the low yield of wet gluten, 

especially in Einkorn, this is typical for these two raw 

materials. The amylolytic activity of Einkorn and 

Emmer is below 60s, which indicates high alpha-

amylase activity. Their gluten index is 54,2% and 

56,7%, respectively. The obtained values of this 

indicator are a sign of reduced, as a physical 

structure, gluten with expected  low potential for 

baking quality. 

 

The results of the rheological analyses of the 

flours from the studied cereal raw materials Einkorn 

and Emmer are presented in Table 2. 

Their rheological characteristics are  

deteriorated, compared to bread wheat - [44]. The 

results showed a lack of elastic properties for the 

Einkorn and Emmer . The analysis of the obtained 

results for both raw materials showed reduced 

deformation energy: 27 and 73 W,10E-4J, 

respectively, and the configuration of the curve in 

Technological  

parameter 

Emmer 

Grain 

Einkorn 

Grain 

G*-Moisture - NIR, % 10,4±0,04 12,5±0,02 

G*-Hardness - NIR, % 44±0,91 42±0,48 

G*-Protein content, % 17,0±0,46 11,2±0,46 

G*-Sed.rate Green, ml 46±2,11 44±2,01 

G*-HL m.,kg/100 dm3 74±0,50 81±0,52 

G*-Falling Number, s <60 <60 

G*-Wet gluten c., % 19,2±0,21 - 

G*-Gluten relax., mm 12,0±0,01 - 

F*-Wet gluten c., % 20,0±0,12 2,5±0,01 

F*-Gluten relax., mm 13,0±0,02 - 

F*-Gluten Index, % 54,2±0,14 56,7±0,01 

*Legend of abbreviations:  G - results obtained 

at the grain by standard methodology; F - results 

obtained at the flour by grinding methodology 

described and preparation (2. Materials and 

methods - Milling method with certified roller 

mill Chopin CD1 Mill, by approved validated 

method AACC-26-70.01). 

Average value ±SD (n=5) 



 

Table 2. Results of rheological analyses of cereal 

 

 

the P/L ratio – 2,24 and 2,09 thus indicating lower 

quality compared to bread wheat. Emmer dough was 

more stable than Einkorn - 711 (PrMax, mb), as the 

latter. In order to compare and to objectively evaluate 

the physical properties of the dough in the same 

observed range, it was necessary to perform dough 

kneading with the same consistency of the dough. 

When analyzed on a consistograph with an adapted 

Einkorn test, it is difficult to reach the set consistency 

of PrMax – 1700mb. This is mainly due to the highly 

sticky dough even at a constant value - 711mb, 

adapted to 1700mb, or 1073mb, which is outside the 

tolerance interal of ± 7% to accept the result. 

Relatively similar results are observed in the dough 

formation in the consistograph analysis for both raw 

materials. The water absorption of Emmer is higher 

than that of Einkorn (Consistograph test , WA-AH  

59 ÷ 42,3%). The stability Tol, s, of Emmer dough 

was low in the range D250 - D450mb, ie there is a 

pronounced softening of the dough. In the 

farinograph tests, the consistency reached the desired 

500FE. The water absorption at Farinograph test of 

Emmer is higher than that of Einkorn (WA 60,5 ÷ 

53,2%). The highest stability of the dough - S, min, 

is reported at Emmer 06:00 min:ss, and at Einkorn 

03:30 min:ss. Faster softening of the dough was 

observed with Einkorn, DS (ICC) - 140FE, compared 

to Emmer 100FE. This information shows an overlap 

in area D250 - D450mb of the consistograph. In both 

crops, the dough is obtained with specific and 

different rheological properties from those adopted 

for soft wheat bread. 

Photos of the wholemeal breads obtained by 

trial baking are illustrated in Fig. 1, and the quality 

characteristics in Table 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1. Images of wholemeal bread from 

laboratory test baking of selected types of cereals: 

1-Emmer; 2- Einkorn 

 

 Table 3. Results of laboratory test baking 

 

The volume of bread obtained from the two 

raw materials is almost identical (2% SD), despite 

their relatively low values. The organoleptic 

characteristics specific to these raw materials stand 

out in the bread, such as the pleasant yellow color in 

Einkorn and the light brown-yellow color in Emmer. 

Although in general the physicochemical and 

rheological profile of the dough and bread from these 

two raw materials shows a relatively low quality, in 

the end an acceptable and organoleptically pleasant 

bread was obtained. 

Technological  

parameter 

Flour 

Wheat 

Flour 

Wheat 

Emmer  Einkorn 

Alveograph, constant hydration 

  (1)*     P, mm H2O 67 38 

  (2)*     L, mm 32 17 

  (3)*     W, 10E-4J 73 27 

  (4)*     P/L 2,09 2,24 

  (5)*     Ie, % 0 0 

Consistograph, constant hydration 

  (6)*     PrMax, mb 1865 711 

Consistograph, adapted hydration,  

consistency PrMax – 1700 mb 

  (7)*      PrMax, mb 1829 1073 

  (8)*     TPrMax, s 60 82 

  (9)*     Tol, s 82 - 

(10)*     D250, mb 1159 251 

(11)*     D450, mb <500 <500 

(12)*     WA-AH, 14 % 59,0 42,3 

Farinograph, adapted hydration,  

consistency TC – 500 FE 

(13)*     WA, %  60,5 53,2 

(14)*     TC, FE  490 510 

(15)*     DDT, min:ss 01:60 01:30 

(16)*     S, min:ss 6:00 3:30 

(17)*     DS (ICC), FE 100 140 

* Legend of abbreviations: (1)  maximum 

overpressure; (2)  extensibility;  (3)  deformation 

energy; (4)  configuration ratio of the curve; (5) 

elasticity index; (6) and (7) maximum pressure 

value recorded, dough formation; (8)  dough 

formation time; (9) tolerance, stability dough; 

(10) and (11)  dough softening report area; (12)  

water absorption of dough by adapted hydration; 

(13)  water absorption; (14)  consistency; (15)  

time to form the dough; (16)  stability of the 

dough; (17)  softening the dough. 

Parameter 1-Emmer 2-Einkorn 

Volume of bread, cm3 560±2,74 550±5,47 

Sp.Volume, cm3/g 2,66±0,03  2,55±0,06 

Average value ±SD (n=5) 



 

4. Conclusion 

From the conducted analyses the following 

conclusions could be made: 

Studies of physical, physicochemical and 

chemical parameters (hectolitre mass, hardness, 

protein content, wet gluten content and quality) have 

shown that the Einkorn and the Emmer wheat types 

differ in value compared to each other and to bread 

wheat. The Emmer wheat has exhibited higher 

hardness, protein content, wet gluten content and 

higher quality than Einkorn wheat. 

The rheological tests and the studied 

rheological parameters obtained from the 

alveograph, farinograph and consistograph have 

largely reflected the behavior of the dough during 

kneading - sticky, unstable in consistency and 

difficult to process - typical problems of these two 

types of raw materials. 

The baking tests have indicated a higher 

baking quality of Emmer wheat, compared to 

Einkorn wheat in terms of volume and relative 

volume of bread. 

 Based on the obtained results, it can be 

assumed that the studied wheat types Einkorn and 

Emmer have technological potential as raw materials 

for the production of wholemeal flours with 

preserved and complete nutritional composition and 

properties. 
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МАРИНОВАНО ТЕЛЕШКО МЕСО 
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Резюме: Използвано е месо от  телешко контрафиле, което е порционирано на 

едропорционни, порционни и дребнопорционни полуфабрикати, според 

изискванията, нормативите и използваната практика в кулинарната технология. 

Полуфабрикатите са мариновани в шест вида билкови екстракти (маслени и 50% 

водно- етанолни)  от 6 български растения (Thymus callieri, Hypericum perforatum, 

Cirsium ligulare, Crataegus monogyna – Flowers, Crataegus monogyna – Fruits, 

Juniperus communis)  и след това топлинно обработени. Използван е топлинен 

процес – печене при различни термични режими. Определени са  текстурните 

характеристики  на обработените проби месо, включващи показателите – 

твърдост, якост, еластичност, жилавост, сочност и лепкавост чрез 

инструментална оценка на текстурен анализатор – устройство, което изследва 

резистентността на тъканите, както при срязване, така и при натиск на 

пробата. Използван е метод на срязване Warner–Bratzler.  

Ключови думи: телешко контрафиле, текстура, издръжливост на рязане, билкови 

маринати  

ANALYSIS OF THE TEXTURAL PROFILE OF 
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Abstract: Beef meat is used, which is portioned into large portions, portions and small 

portions of semi-finished products, according to the requirements, standards and practice 

used in culinary technology. The semi-finished products are marinated in six types of 

herbal extracts (oil and 50% water-ethanol) from 6 Bulgarian plants (Thymus callieri, 

Hypericum perforatum, Cirsium ligulare, Crataegus monogyna - Flowers, Crataegus 

monogyna - Fruits, Juniperus communis) and then. A thermal process was used - baking at 

different thermal regimes. The textural characteristics of the processed meat samples were 

determined, including the indicators - hardness, strength, elasticity, toughness, juiciness 

and stickiness by instrumental evaluation of a texture analyzer - a device that examines 

tissue resistance, both in shear and pressure of the sample. The Warner – Bratzler shear 

method was used. 

Key words: beef counterfilet, texture, strength of shearing cutting test, herbal marinades  
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1. Въведение 

 

Използването на процесите сухо или 

мокро мариноване на месо и месни продукти 

навлиза все по – вече в  хранителната индустрия 

за подобряване на органолептичните и 

сензорните характеристики, функционалните 

свойства и трайността на месото [1].  

Мариноването е често използван метод, 

при които чрез накисване, инжектиране или 

тумблиране в мускулната тъкан на различни 

видове месо и месни продукти е въведена вода, 

сол и различни течни или сухи съставки. 

Използването на разтворите за мариноване, 

поради задържането на добавената вода,  води 

до подобрявне на сочността, нежността и  също 

така и увеличаване на теглото на готовия 

продукт. Концентрациите на отделните съставки 

трябва да са достатъчни, за да се постигнат 

подобряване на съответните показатели, без да 

оказват неблагоприятно влияние върху вкуса и 

цвета на месните продукти [2].  

Разтворите за мариноване могат да бъдат 

алкални, съдържащи най-често фосфати, 

киселини, органични киселини или техни соли и 

водно-маслени емулсии. Всички те оказват 

влияние върху структурата, водозадържащата 

способност и добива, подобряват цвета и 

нежността, влияят върху развитието на 

микрофлората.  

Проучени са ефектите на различни течни 

добавки на неживотинска основа върху 

физикохимичните, структурните и сензорните 

свойства върху аналози на месо. Приготвен е 

аналог на месо чрез смесване на текстурирани 

растителни протеини, соев протеинов изолат и 

други течни добавки. Анализирани са 

физикохимични (реологични свойства, загуби 

при топлинна обработка и капацитет за 

задържане на вода), текстура и цвят, структурни 

(видим външен вид, микроструктура) и сензорни 

свойства. Доказано е, че по-високото 

съдържание на свободна вода в аналога на 

месото, довежда до намаляване на загубата в 

теглото, еластичността, твърдостта и порестата 

структура. Обратно, аналогът на месо след 

обработка с масло има повишаване на 

вискоеластичността, най-ниската стойност на 

загубите на тегло при топлинна обработка и най-

високата стойност на капацитета на задържане 

на вода, твърдост и плътна структура, поради 

хидрофобни взаимодействия. Резултатите от 

сензорната оценка разкриват, че сочността е 

била по-засегната  при маринатите с вода, 

отколкото при маринатите с масло. Обработката 

с масло показа висока интензивност на 

параметрите на текстурата. От друга страна, 

обработката с емулсия показва високи оценки на 

предпочитанията за структурни параметри и 

цялостно възприемане [3]. Използването на 

допълнителни добавки с цел окрехкотяване на 

месото все повече се прилага в месната 

индустрия [4].  

Познати са няколко вида мариноване на 

месо и месни продукти: алкални маринатни 

разтвори, представляващи солнофосфатни 

смеси; киселинни маринатни разтвори, 

съдържащи органични киселини или техни соли; 

водно-маслени емулсии за мариноване, основно 

съставени от маслена и водна фаза, както и 

допълнителни и спомагателни компоненти, като 

сол, захар, оцетна или лимонена киселина, соев 

или доматен сос, кетчуп, или алкохол, 

съдържащи добавки  като червено или бяло 

вино, бира и други добавки [5]. Слаби 

органични киселини, като лимонена и оцетна 

киселини, са компоненти на ароматизирани 

маринати, използвани с месо в ограничени 

количества. Тези киселини се използва до 

известна степен върху телешки мускули и се 

смята, че влияят на колагена [6]. 

Целта на настоящото проучване е да се 

определи текстурния профил на мариновано 

телешко месо. 

2. Материали и методи 

2.1 Билки - Thymus callieri Borbás ex 

Velen., Bulgaria; Hypericum perforatum L.; 

Cirsium ligulare Boiss. Bulgaria; Crataegus 

monogyna Jacq.; Juniperus communis L. събрани и 

идентифицирани от България, регион Западни 

Родопи в  Хербариумът на отдел „Растително и 

гъбно разнообразие и ресурси“, Институт по 

биоразнообразие и екосистемни изследвания 

към Българската академия на науките. ИБЕИ-

БАН е най-големият и най-представителен 

източник на информация за растителното 

разнообразие на България, както и един от най-

значимите центрове с информация за 

изучаването на флората на Балканите. 

Регистриран е в Index Herbariorum като 

международно признат хербариум с акроним 

SOM. Ботаническата индентичност е установена 

чрез приготвяне на хербарии от събрани билки, 

съгласно изискванията на ИБЕИ-БАН. В 

таблица 1 са поместени данни за времето и 

местонахождението (местност, географски 

координати, надморска височина) на събиране 

на използваните за следващи анализи и 

получаване на екстракти и кулинарни продукти 

растителни видове.  

Доказана е автентичноста на билките, 

като от всяка една свежа билка са приготвени 

харбарии, съгласно изискванията на ИБЕИ-БАН, 

целящи идентификацията им. 



 

  

 Таблица 1. Индентифициране на билките       

по местонахождение 

Растителна биомаса 

/билки/ 

Местонахождение 

Местност 

Географ

ски 

координ

ати 

Надм

орска 

височ

ина 

Мащерка 

Thymus 

callieri 

Borbás 

ex 

Velen.,  

България 

Западни 

Родопи, 

гр.Доспат 

35TKG 

63503 

16655 

Lat. 

41.6658 

Lon. 

24.1594 

UTM/

MGR

S 

KG61 

1214 

m 

Жълт 

кантарио

н 

Hyperi

cum 

perfora

tum L. 

България, 

Западни 

Родопи, 

Доспат, 

лок. Дълга 

Барчина 

35TKG 

64164 

13506 

Lat. 

41.6377 

Lon. 

24.1686 

UTM/

MGR

S 

KG61

1264 

m 

Езичесто

листна 

паламида 

Cirsiu

m 

ligulare 

Boiss.  

Bulgari

a 

България, 

Западни 

Родопи, 

близо до 

гр. Доспат 

35TKG 

63413 

16751 

Lat. 

41.6666 

Lon. 

24.1583 

UTM/

MGR

S 

KG61 

1207 

m 

Глог 

Cratae

gus 

monogy

na 

Jacq. 

България, 

област 

Благоевгр

ад, 

Сатовча, 

местност 

Аспен 

35TKG 

57029 

12827  

Lat. 

41.6294 

Lon. 

24.5099 

UTM/

MGR

S 

KG51

1134 

m 

Хвойна 

плод 

Juniper

us 

commu

nis L. 

България, 

Западни 

Родопи, 

близо до 

гр. Доспат 

35TKG 

63526 

16655 

Lat. 

41.6658 

Lon. 

24.1597 

UTM/

MGR

S 

KG61 

1214 

m 

 

2.2 Методи за анализ. Определяне на 

текстурните показатели на охладено, 

мариновано и изпечено телешко месо. 

Според литературата за определяне на 

текстурни характеристики на телешко месо се 

използва най-често стандартният метод на 

срязване с Уорнер Братцлер (Warner-Bratzler – 

WB) тип нож. 

Твърдостта, като показател на месото, 

може да бъде определена по този метод. Като 

той е  най-разпространеният метод, използван за 

анализи на текстура на сурово месо. С  тестът на 

срязване Уорнер Братцлер (Warner-Bratzler – 

WB), се получава информация за силата [7] и  

работата за срязване [8,9].  

За експеримента се използва специален 

нож, с V-образен прорез, според USDA 

стандарт. Скоростта на теста варира по 

литературни данни между 1-3 mm.s-1, 

деформацията е 100 % от височината на пробата. 

Пробите са обезкостявани преди провеждането 

на експеримента [10,11]. Размерите на пробите 

също са различни, 10-30 mm широки, 20-50 mm, 

дълги, 10-13 mm, високи, правоъгълни 

паралелепипеди [12, 13, 14]. Размерите и 

еднаквостта на пробите, остротата на ножа 

върху получени резултати. Препоръчителното 

повторение е между 7 броя и 10 броя [15].  

   2.3. Апаратура за прилагане на 

текстурния метод 

Текстурния метод е извършен  в   

Институтът (ИИРХ), който  разполага с 

текстурен анализатор, тип Stablemicrosystems 

TAXT2 и специализиран софтуер Texture 

Exponent 32, оборудван с V-образен нож 

„Уорнер Братцлер“ (Warner-Bratzler Blade) 

отразен на  фиг. 1 и фиг. 2. 

 

 

Фиг. 1. Схема на V-образен нож 

„Уорнер Братцлер“ (Warner-Bratzler Blade) 
 

 
 

Фиг. 2. Вид на  V-образен нож „Уорнер 

Братцлер“ (Warner-Bratzler Blade) 
3. Резултати и обсъждане  

Резултатите от  извършените анализи 

на срязване с WB нож на текстурния 

рофил на немариновани, мариновани, 

топлинно необработени и топлинно 



 

обработени  кулинарни продукти – 

телешки полуфабрикати (ТПФ) са 

показани в таблица 2. 

В таблицата 2 са показани стойностите на 

текстурните показатели, както следва : 

F1 – максималната сила, N; 

F2 – сила на края на срязване на парчето 

месо, N; 

Area 1-2-енергия до максималната сила на 

срязване, N, mm; 

Area 1-3 – енергия до крайна сила на 

срязване, N, mm.  

Установено е, че при проведеното 

изследване на немаринован топлинно 

необработен  телешки полуфабрикат, 

стойностите и на двата показателя: 

максимална сила (F1, N) – 301,28 ± 26,92 N 

и енергия до максимална сила на срязване 

(F2, N) – 154,25 ± 33,09 N са над три пъти 

по-високи от стойностите получени при 

срязване на маринован и топлинно 

необработен телешки полуфабрикат, които 

са съответно –  82,32 ± 19,57 N и 49,61 ± 

11,79 N. Следователно процесът мариноване 

прави месото по-нежно и крехко и по – 

податливо за последваща топлинна 

обработка и до намаляване времето за 

достигане на кулинарна готовност. 

Максималната сила на маринован и 

топлинно обработен телешки полуфабрикат 

е 2,7 пъти по-малка спрямо максималната 

сила на немаринован и топлинно 

необработен продукт. След топлинна 

обработка на немариновано и мариновано 

телешко месо, силата – F1, N и енергия до 

максималната сила на срязване – Area 1:2, 

N, mm се увеличава. Следователно месото 

след мариноване става по-крехко, а след 

неговото изпичане се втвърдява. Твърдостта 

идва от изпаряване на влагата, т.е 

намаляване на  влагосъдържанието и 

уплътняване структурата на месото. 

Сила на края на срязване на парчето месо 

също намалява, около три пъти след 

мариноване на месото и над 15 пъти след 

неговото изпичане.  

При влагане на екстракти (маслени и 50% 

водно-етанолни)  от 6 български растения 

(Thymus callieri, Hypericum perforatum, 

Cirsium ligulare, Crataegus monogyna – 

Flowers, Crataegus monogyna – Fruits, 

Juniperus communis) в маринати, 

стойностите и на двата показателя 

намаляват. Силата F1, N  е най-малка в 

маринати с вложени екстракти от глог цвят с 

листа (Crataegus monogyna – Flowers) – 

25,29±6,08 25,59±6,08 N. Енергията до 

максимална сила на срязване Area 1:2, N.mm 

е с най-малки стойности при маринати с 

вложен екстракт от жълт кантарион 

(Hypericum perforatum) – 72,9 ± 17,33 N.mm.  

Силата на края на срязване на парчета (F2, 

N) е най-малка при мариноване на месо с 

вложени екстракти от плодове на глог 

(Crataegus monogyna –Fruits) – 9,31 ± 2,21 N.  

Енергията до крайна сила (Area 1:3, N, mm) 

е най-ниска при влагане на екстракти от 

цвят с листа на глог – 538,75±128,06, N, mm. 

Наблюдават се близки стойности, при 

цялостното срязване на сурово и изпечено 

месо. Силата F2, N, която е сила на края на 

срязване на парчета, е най-малка при 

пробата маринован и топлинно обработен 

телешки полуфабрикат, чиято стойността е 

9,97 ± 1,83, N. Близка по стойност е силата 

F2, N, при пробата мариновано месо с 

вложен екстракт от плодове глог в марината, 

чиято стойност е 9,31±  2,21 N. 

 
 

 

 

 

                            Таблица 2. Текстурни показатели на немариновани, мариновани,  

                                топлинно необработени и обработени телешки полуфабрикати
 

Проби 

F1,  

N 

Енергия до 

максимална 

сила,N.mm 

F2, 

N 

Енергия на 

срязване, N.mm 

Контрола 

Немаринован и топлинно необработен телешки полуфабрикат 

301,28±26,92 1556,8±  76,13 154,25±33,09 3813,21±400,43 

Немаринован и топлинно обработен телешки полуфабрикат 



 

416,4±17,53 1637,30±185,94 229,97±  3, 18 5350, 40±103,10 

Маринован и топлинно необработен телешки полуфабрикат 

82,32±19,57 396,75±  94,31 49,61±11,79 1881,87±447,32 

Маринован и топлинно обработен телешки полуфабрикат 

116,4±15,73 637,30±145,98 9,97±  1,83 1365,04±203,71 

Маринован и топлинно необработен телешки полуфабрикат 

Мащерка 33,27±  5,50 105,65±    6,21 27,77±  3,88 762,92±  59,72 

Жълт 

кантарион 
31,14±  7,40 72,9±  17,33 29,26±  6,96 761,55±181,02 

Езичестолистна 

паламида 
80,55±19,15 564,54±134,19 30,06±  7,14 1490,6±354,32 

Глог  
(цвят с листа) 

25,59±6,08 221,89±  52,74 14,17±  3,37 538,75±128,06 

Глог  
(плод) 

62,23±14,79 201,46±  47,89 9,31±  2,21 904,39±214,97 

Хвойна 90,92±21,61 542,01±128,84 15,72±  3,74 1940,18±461,18 

Маринован и топлинно обработен телешки полуфабриакт 

Мащерка 157,35±19,06 935,93±  90,43 22,43±  2,49 1928,86±389,22 

Жълт 

кантарион 
112,48±13,61 624,72±  66,08 15,22±  5,51 1504,23±374,08 

Езичестолистна 

паламида 
120,64±24,13 915,35±182,88 10,50±  2,31 1576,08±310,25 

Глог  
(цвят с листа) 

126,68±  8,45 714,97±191,46 16,74±  3,83 1934,45±515,24 

Глог  
(плод) 

158,79±10,97 1082,18±  92,86 18,18±  3,22 2308,33±241,95 

Хвойна 119,05±11,26 605,51±101,68 17,71±  3,67 1491,57±270,37 

  

На фигура 3 са показани измененията на 

текстурата на месните телешки полуфабрикати, 

съответно сурови и немариновани, сурови и 

мариновани, обработени по показаните по горе 

технологии. Графически са показани и 

измерената текстура на текстурния анализатор, 

съответно на маринованите телешки 

едропорционни, порцинни и дребнопорционни 

полуфабрикати, след топлинната обработка при 

степенен режим до кулинарна готовност. 
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Фиг. 3.  Резултати от текстурен анализ на мариновани, топлинно необработени и  топлинно 

обработени телешки полуфабрикати (ТПФ) 

От получените диаграми сила-деформация се 

определят максималната сила (N), и 

деформацията при нея (mm). Други изчислени 

показатели са работата до достигане на силата 

на срязване и работата за пълно срязване. Като 

най - голяма ефективност има при обработените 

телешки  полуфабрикати  с маринати и добавка 

на 50 % водно – алкохолен екстракт на глог. 

Резултатите показват  графическото изменение 

на силата на края на срязване на парчета, която е 

най-малка при маринованото телешко месо с 

вложени екстракти от плодове на глог (Crataegus 

monogyna – Fruits).  

4. Заключение 

    Получените резултати от проведените 

изследвания ни позволяват да направим извода, 

че  добавянето по разработените от нас  

технологии за маринати с биологично активни 

субстанции (водно - етанолови) в маринати  е 

ефективна и практическа приложима за 

обработката на готови топлинно обработени 



 

телешки продукти в хранителната  и 

кулинарната технология. 

Направен е подробен текстурен профил на 

немариновани и мариновани преди и след 

топлинна обработка месни продукти, извършени 

са необходимите изчисления  и анализи на сила 

и деформация за срязване, определена е работа 

за деформация (площта под графиката на 

функцията сила –деформация до достигане на 

силата на срязване) и  работа за срязване. 

Чрез текстурния анализатор са  измерени 

височината на пробата, твърдостта (силата) и 

деформацията. Големината на силата зависи от 

качеството на материала, площта на изследване 

(на образеца или на датчика) и скоростта на 

деформация. Направен е текстурен графически 

профил на всички месни проби мариновани и 

топлинно обработени, анализирани и сравнени. 

Разтворите за мариноване подобряват сочността 

и нежността на месните телешки полуфабрикати 

като дребно порционни и порционни парчета е 

подходящо мариноване чрез накисване, а за 

едропорционни месни парчета – чрез 

инжектиране на марината. 

 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Vlahova-Vangelova D., D. Balev, St. 

Dragoev, (2013). Effect of acid marinating 

with sodium lactate on morphological 

changes in M. Longissimus Dorsi, 

Agricultural University – Plovdiv, 

Agricultural Sciences, Volume V, Issue 14. 

2. Sheard, P., Tali, A., (2004). Injection of 

salt, tripolyphosphate and bicarbonate 

marinade solutions to improve the yield and 

tenderness of cooked pork loin. Meat 

Science68,305–311.  

3. Gihyun, W., Junhwan, B., Honggyun, K., 

Youngjae, Ch., Mi-Jung, Ch., (2020). 

Evaluation of the Physicochemical and 

Structural Properties and the Sensory 

Characteristics of Meat Analogues Prepared 

with Various Non-Animal Based Liquid 

Additives  Foods, 9, 461.Илиев, Ат. Тема 

на статията, Научни трудове на Русенски 

университет,том 44, серия 4, „Транспорт 

и машинознание”, 2005, бр. 1, стр.73-77. 

4. Xu, W.T., W. Qu., K. L. Huang, F., Guo, J., 

Yang, H., Zhao,Y.. Luo, B., (2007.) 

Antibacterial effect of Grapefruit 

SeedExtract on food-borne pathogens and 

its application inthe preservation of 

minimally processed vegetables. –Postharv 

Biol Technol, 45(1): 126–33. 

5. Brooks, J.C., (2005). Tender is the bite – 

Meat Marketing and Technology, 101-104. 

6. Aktas, N., Kaya, M., (2001). The influence 

of marinating with weak organic acids and 

salts on the intramuscular connective tissue 

and sensory properties of beef. Eur. Food 

Res. Technol. 213:88–94. 

7. Chumngoen, W., Chen, C..F., Tan, F. J., 

(2016). Influences of end-point heating 

temperature on the quality attributes of 

chicken meat. British Poultry Science. 

Volume 57. Issue 6. 

8. 8 Bratzler, L. J., (1932). Measuring the 

tenderness of meat by means of a 

mechanical shear. Master of Science 

Thesis. Kansas State College (KA), USA. 

9. Warner, K. F., (1928). Progress report of 

the mechanical test for tenderness of meat. 

Proceedings of the American Society of 

Animal Production, 21, 114. 

10. . Grujić, R. D., Vujadinović, D. P.,  

Tomović, V. M., (2016). Heat Tretment 

Influence On Rheological Properties Of 

Pork Meat (2016). Journal of Hygienic 

Engineering and Design, UDC 

664.843.036.3:635.112, 63-68. 

11. Wheeler, T. L., Shackelford, S. D.,  

Koohmaraie, M., (2001). Shear force 

procedures for meat tenderness 

measurement. Roman L. Hruska US Marc. 

USDA, Clay Center, NE. 

12. .  Abdullah, F. A. A., Buchtová, H., (2015). 

The quality of different types of chicken 

breast meat (organic, conventional, 

tenderized). FOLIA, 59(3), 173-178 

13. Rababah, T. M., Ereifej, K. I., Al-

Mahasneh, M. A.,  Al-Rababah, M. A., 

(2006). Effect of plant extracts on 

physicochemical properties of chicken 

breast meat cooked using conventional 

electric oven or microwave. Poultry 

science, 85(1), 148-154. 

14. . Sasaki, K., Motoyama, M., Tagawa, Y., 

Akama, K., Hayashi, T., Narita, T.,  

Chikuni, K., (2016). Qualitative and 

quantitative comparisons of texture 

characteristics between broiler and jidori-

niku, Japanese indigenous chicken meat, 

assessed by a trained panel. The Journal of 

Poultry Science, 0160066.13. 

15. Huidobro de, F. R., Martínez, V. C., 

Gómez, S. L., Velasco, S., Pérez, C., 

Onega, E., (2001). Sensory characterization 

of meat texture in sucking lamb: 

methodology. Investigación agraria. 

Producción y sanidad animales, 16(2), 245-

256. 

 



 

СРАВНИТЕЛEН АНАЛИЗ НА МЕТОДИТЕ ЗА 

ИЗПИЧАНЕ НА КАКАОВИ ЗЪРНА ВЪРХУ 

КАЧЕСТВОТО НА КАКАОВИТЕ ПРОДУКТИ – ОБЗОР 

ГЕОРГИ ДЖУРКОВ1, ТЕОДОРА АТАНАСОВА1 

1Университет по хранителни технологии – Пловдив, кат. Технология на тютюна, 

захарта, растителните и етерични масла 

E-mail: george.djurkov@gmail.com 

Резюме: Разгледан е химичният състав на какаовите зърна като основна суровина 

за производство на шоколадови изделия. Обосновано е влиянието на процесите при 

първичната преработка на какао върху изпичането на какаови зърна и дробенки. 

Описани и анализирани са известните методи за изпичане на какао. Указани са 

измененията на какаовото зърно при термичната му обработка.  
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Abstract: The chemical composition of cocoa beans is considered as the main raw material 

for the production of chocolate products. The influence of the processes during the primary 

treatment of cocoa on the roasting of cocoa beans and nibs is substantiated. The known 

methods for roasting cocoa are described and analyzed. The changes of the cocoa bean 

during its heat treatment are indicated. 
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1. Въведение 

Шоколадовите продукти са едни от най-

желаните за консумация захарни изделия. 

Технологичният процес за производство на 

шоколадови изделия с високо качество включва 

редица операции, при които суровините 

претърпяват термична обработка за различна 

продължителност от време. Повечето от тези 

технологични операции водят до разрушаване на 

ценни, природни и желани биологично активни 

компоненти и всяка нова технология, която може 

да редуцира загубата на полезни вещества е 

предпочитана от производителите на захарни 

изделия [Urbanska et al., 2019].  

2. Изложение 

Какаовите зърна са основната суровина в 

шоколадовата индустрия, която заема водещо 

място в захаро-преработващата промишленост. В 

производството се използват три сорта какаови 

зърна: Криоло, Форастеро и Тринитарио. Най-

голямо приложение за производството на 

шоколадови изделия има какаото сорт 

Форастеро. Този сорт предлага високи добиви на 

какао и е по-малко податлив на зарази при 

отглеждането си, поради което около 90% от 

световното производство се дължи на него. 

Какаовите зърна от сорт Форастеро имат тъмно 

кафяв цвят, но аромата и вкусът им са по-малко 

приятни от тези на сорт Криоло. Сортът 

Форастеро има по-изразен горчиво-кисел вкус с 

умерена киселинност, по-голямо съдържание на 

мазнини и по-високо съдържание на био-активни 

компоненти като полифеноли, включително 

флавоноли, и фенолни киселини, които 

представляват около 10% от масата на сухото 

вещество на ядката [Żyżelewicz, 2018]. 

Какаовото зърно се състои от ядро (ядка) 

и обвивка (люспа). Люспата представлява 10 – 

14% от масата на какаовото зърно, а ядката 

останалите 86 – 90% [Afoakwa, 2008]. При 

напречен разрез на какаовото зърно се открояват 



 

два семедела, зародиш и обвивка, която обхваща 

и предпазва зърното. 

Какаовото зърно има сложен химичен 

състав [Hii and Borem, 2020]. Измененията на 

този химичен състав по време на 

предварителната обработка на какаото чрез 

ферментация и сушене определят специфичните 

качества на какаовите изделия [Afoakwa, 2014]. 

Пресните, неферментирали какаови зърна 

съдържат около 30 – 35% влага и 65 – 70% сухи 

вещества, половината от които са мазнини 

[Schwan and Fleet, 2015]. При ферментацията на 

какаовите зърна се образуват органични 

съединения (т.н. предшественици) от рода на 

аминокиселини, пептиди и редуциращи 

вещества, които впоследствие при термичната 

обработка на зърната, са източник на нови 

аромато-образуващи и вкусови компоненти 

[Krahmer et al., 2015; Castro-Alayo et al., 2018]. 

Значителното увеличаване на летливите 

компоненти при ферментацията като алкохоли, 

органични киселини, естери и алдехиди [Kongor 

et al., 2016] също влияят върху качествените 

характеристики на какаото при последващите 

обработки.  

Структурните изменения протичащи в 

семеделите при ферментацията са свързани с 

химични и биохимични процеси, които са 

взаимосвързани – пулпата обвиваща зърната се 

втечнява и се отделя от тях. При създадените 

анаеробни условия микроорганизми, развиващи 

се чрез твърдофазна ферментация, повишават 

температурата на субстрата, разграждат част от 

захарите и продуцират оцетна киселина и етанол. 

Особено важна роля за формиране на ароматните 

компоненти на какаото при първия стадий на 

ферментацията (анаеробния) оказва промяната 

на киселинността на средата – при висока 

киселинност (рН 4,75 – 5,19) се наблюдава 

усилване на шоколадовия и карамелен аромат, 

докато при ниска киселинност (pH 5,5 – 5,8) 

преобладава киселия вкус. Ферментацията на 

какаовите зърна не влияе върху изменението на 

мазнините, нишестето, целулозата и пектиновите 

вещества. Захарозата и протеиновите 

компоненти се хидролизират частично, 

фенолните компоненти се окисляват, а глюкозата 

се разгражда до етанол, оцетна и млечна 

киселина. Концентрацията на аромато-

образуващи предшественици зависи от 

количеството синтезирани в процеса на 

ферментация ензими: инвертаза, протеиназа, 

пептидаза, глюкозидаза,  ендо- и екзопротеаза, 

полифенол-оксидаза и др. През втория етап на 

твърдофазната ферментация – аеробния, в 

резултат но физико-химичните свойства на 

какаовите зърна се променя цветът им. 

Установено е, че тази промяна се  дължи на 

полифенолните компоненти и антоцианите, 

които в резултат на редица превръщания 

образуват поликондензни продукти – т.н. 

флобафени [Krysiak et al., 2013]. Поради 

нарастване концентрацията на оцетна киселина и 

повишаване температурата на субстрата (от 48 – 

50°С), през втория стадий на ферментацията 

зародишът на зърното лизира и какаото 

придобива окончателния си вид като суровина за 

шоколадовата индустрия [Кузнецова, 1981]. 

Изпичането на какаовите зърна е най-

важната технологична операция за формиране на 

ароматно-вкусовите качества на продуктите 

произвеждани от какао [Кузнецова, 1982; 

Afoakwa, 2016, Hii and Borem, 2020].  В процеса 

на конвективно изпичане, под въздействието на 

въздух с висока температура (140 – 180°С) 

протичат редица сложни физико-химични 

реакции в какаовото зърно, които подобряват 

цветът, ароматно-вкусовите качества и 

технологичните параметри на какаото. Преди 

изпичане какаовите зърна имат тръпчив, горчив, 

кисел или като общо - неприятен вкус, но след 

изпичането придобиват характерния интензивен 

вкус и аромат, като при това се намалява 

киселинноста им [Beckett, 2017]. В резултат на 

термичната обработка някои от ценните 

вещества на какаото претърпяват частично 

разграждане [Di Mattia et al., 2017; Ioannone et al., 

2015]. Основните физико-химични изменения в 

какаовото зърно при изпичане се изразяват в 

[Afoakwa, 2016]: 

- Намаляване на влагата в зърното от 7,5 до 

2%; 

- Промяна на цвета на зърното; 

- Повишаване крехкостта на зърната. 

Намаляват силите на сцепление между 

ядрото и обвивката, благодарение на което 

се улеснява надробяването на какаовите 

зърна на дробенки и разделянето им от 

обвивката; 

- Редуциране на амино-киселините и частично 

денатуриране на белтъчините; 

- Трансформация на редуциращите захари; 

- Отделяне на летливите киселини и други 

субстанции, придаващи горчивина и 

неприятен вкус и мирис. Минимални 

промени претърпяват мазнините, 

полифенолите и алкалоидите; 

- Смекчаване на горчивия и тръпчив вкус на 

какаото, поради намаляването на 

водоразтворимите дъбилни вещества; 

- Частична стерилизация на какаото, получена 

в резултат на въздействието на високите 

температури върху жизнеността на 

микроорганизмите, развиващи се в зърната. 



 

Степента на физико-химичните промени 

в какаото зависи от времетраенето на процеса 

изпичане, от температурата и от интензивността 

на отделяне на влагата от материала [Afoakwa, 

2016]. Температурите на изпичане на какаовите 

зърна варират от 90 – 170°С и зависят от метода 

за изпичане. При конвективно изпичане 

температурите на продукта са между 120 и 140°С 

[Beckett, 2017, Afoakwa, 2014]. Осредненият 

състав на по-разпространения сорт Форастеро 

(Западна Африка) ферментирало и изсушено 

какаовото зърно е както следва [Beckett, 2017; 

Watson et al., 2013]: мазнини – 53,5%, вода – 3,7%, 

протеини – 12,7%, нишесте – 6,7%, целулоза – 

2%, 5%, полифеноли – 7,54%, минерали – 2,9%, 

захари – 1,88%, пектин – 2,25%, теобромин – 

1,3%, кофеин – 0,22% и други – 4,8%. 

Основните методи използвани за 

термична обработка на какаото са [Beckett, 2017, 

Hii and Borem, 2020]: 

- Изпичане на цели зърна; 

- Изпичане на надробени зърна (дробенки); 

- Изпичане на какаова маса. 

Изпичането на цели зърна е най-широко 

разпространено в промишлената практика 

[Beckett, 2017]. Предимство на този метод е 

запазването в максимална степен на летливите 

ароматни съединения, поради наличието на 

люспи обвиващи отделните зърна, които 

препятстват отделянето на ароматните вещества 

при термичната обработка. Като недостатъци се 

изтъква неравномерното разпределение на 

температурата на продукта във вътрешните и 

външните слоеве на отделните зърна, както и 

загубата на известно количество масло (0,1 – 2%), 

което мигрира от ядката към люспата на зърното. 

При температури над 30°С какаовото масло се 

разтопява и дифундира от ядката към люспата. В 

края на термичната обработка температурата на 

повърхността на зърната достига около 135°С, 

докато в центъра, поради наличие на градиент на 

температурата не надвишава 95 – 104°С. Поради 

по-големите размери на частиците и наличие на 

обвивка върху ядката, разходът на енергия за 

нагряване и изпичане на цяло зърно е до 40% по-

висок, отколкото при изпичането на дробенки 

[Олейникова и др., 2010]. 

Равномерността на изпичане и 

интензивността на процесите се повишават при 

термична обработка на какаовите зърна под 

формата на дробенки. В този случай какаовите 

зърна трябва да бъдат раздробени предварително 

и да се отстранят люспите преди изпичането. 

Предварителното отделяне на обвивката 

представлява значителна трудност, тъй като 

неизпечените какаови зърна са доста по-твърди 

от обработените термично, което затруднява 

надробяването, а люспата е по-здраво свързана с 

ядката и отделянето ѝ изисква допълнителни 

операции. Отделянето на люспата се облекчава 

при предварителна обработка на какаовите зърна 

с пара или с инфрачервено облъчване, с цел 

намаляване на силите на сцепление между 

люспата и ядката, но тези операции изискват 

наличие на допълнителни съоръжения за 

третиране на какаовите зърна, като увеличават 

капиталните разходи. Инфрачевеното нагряване 

или пропарването на зърната повишава и 

експлоатационните разходи поради 

допълнителния разход на енергия за извършване 

на тези операции. Изпичането на какао-

дробенките се прилага по-често при 

използването на крайния продукт за получаване 

на какао-прах, тъй като дробенките по-лесно се 

третират с алкални или захарни разтвори, с цел 

предварителна обработка за подобряване 

вкусовите качества на някои сортове какао.  

За да се гарантира стерилизацията на 

какаовите зърна чрез унищожаване на 

термоустойчиви бактерии и спори, които могат 

да преживеят термичния шок от високите 

температури при изпичане в горните два случая, 

се прилага и допълнителна обработка с пара или 

диспергирана вода. След достигане на 

максималната температура на изпичане на 

продукта, за около 20 секунди върху какаото се 

инжектира диспергирана вода или пара, което 

гарантира почти пълното отстраняване на 

микробиални клетки или спори в изпечените 

зърна [Afoakwa, 2014]. 

Най-рядко в промишлени условия се 

прилага третия метод – изпичане на смляна 

какаова маса [Hii and Borem, 2020]. Подобно на 

изпичането на дробенки, какаовото зърно най-

напред трябва да се раздроби, да се отдели 

люспата и дробенките да се смелят до течна 

какаова маса Afoakwa, 2014]. Втечнената какаова 

маса се обработва термично в специални роторни 

тънкослойни апарати [Beckett, 1994]. Колоидната 

структура на какаовата маса (основно какаово 

масло и твърда фаза) затрудняват отделянето на 

влагата от течната маса, особено при суровини с 

максимална влага при съхранение от 7,5%. При 

този метод не  може да се разчита и на 

намаляване обсемеността на какаовата маса с 

микроорганизми, тъй като температурите и 

времето за обработка (около 2 минути) са по-

малки от същите при изпичане на цяло зърно или 

на дробенки. 
 

 



 

Табл. 1 Сравнение на методите за термична обработка на какао (адаптирано по Hii and Borem, 2020) 

 

Характеристика на термичната 

обработка 

Изпичане на 

цяло зърно 

Изпичане на 

дробенки 

Изпичане на 

какаова маса 

Развитие на ароматно-вкусовите 

качества 

предимство предимство предимство 

Податливост на допълнителна 

обработка за повишаване на 

качеството 

 

недостатък 

 

предимство 

 

предимство 

Отделяне на нежелани летливи 

компоненти 

недостатък предимство предимство 

Загуба на мазнини в люспата недостатък предимство предимство 

Намаляване на микрофлората предимство предимство недостатък 

Лесно отделяне на обвивката предимство недостатък недостатък 

Възможност за лесно раздробяване предимство - недостатък 

Условията, при които протича 

термичната обработка на какаото трябва да се 

избират в зависимост от специфичните 

особености на суровината – сорт, степен на 

ферментация, метод за сушене след 

ферментацията, съдържание на влага, форма и 

размери на отделните зърна. В публикациите се 

цитират широки граници в стойностите на 

основните технологични параметри на процеса 

(температура и продължителност) използвани за 

термичната обработка.  

В литературата отсъстват точни данни за 

продължителността на обработка, скоростта на 

процеса и оптималната температура на продукта, 

базиращи се върху комплексен подход към 

оценка и формиране на необходимите 

технологични качества (вкус, аромат, крехкост, 

възможност за отделяне на мазнините) на 

продукта [Кузнецова, 1981]. Условията за 

изпичане зависят и от предназначението на 

получената какаова маса – дали ще отива за 

производство на шоколадови блокчета или за 

какаово масло и какао на прах.  

Добре ферментиралите, получени от 

зрели плодове, с изразен характерен аромат 

какаови зърна, се изпичат при по-ниски 

температури, за да не се загубят ценните им 

ароматични вещества. Масовите потребителски 

сортове, а също тръпчивите и недобре 

ферментирали какаови зърна се изпичат при по-

високи температури. По-високи температури 

изискват и какаовите зърна използвани за 

производство на какаово масло и какаов прах, 

тъй като при тях остатъчната влага след изпичане 

трябва да бъде не по-висока от 1,2 – 1,5%. 

След термичната обработка на какаовите 

зърна последните трябва бързо да се охладят до 

30 - 35°С. Охлаждането им прекратява физико-

химичните процеси протичащи при високата 

температура, ядката и люспата стават твърди и 

крехки, като създават възможност за лесното 

отделяне на люспата от ядката и за надробяване 

на последната на дробенки. 

 

2. Изменения на какаовото зърно в 

процеса на термична обработка чрез 

изпичане. 

2.1 Промени в структурата на 

какаовото зърно при изпичане.  

Третирането на какаовите зърна с висока 

температура при изпичането води до 

денатуриране на  протеините, в резултат на което 

се разрушават част от клетките [de Brito et al., 

2000]. При температури на обработка от 80 – 

100°С клетъчната структура се запазва 

непроменена, докато при температура 140°С се 

наблюдава видимо нарушение целостта на 

клетките. Най-съществено разрушаване на 

клетъчната структура, особено във външните 

слоеве на зърното, се наблюдава при 

температури  от 160 – 180°С [Кузнецова, 1981]. 

Разрушаването на клетъчната структура е 

благоприятно при използване на какаовото зърно 

за получаване на какаово масло, тъй като се 

облекчава отделянето на мазнините от твърдата 

фаза. Нарушаване целостта на клетъчната стена 

се осъществява и в резултат на повишаване 

налягането в клетките създавано от отделящите 

се водни пари, киселини и летливи компоненти.  

 

2.2 Изменение на мазнините 

Какаовото зърно съдържа между 48 и 

57% мазнини основната част, от които 97 – 98% 

са триациглицероли. Последните се състоят от 

24,1 – 27,1% палмитинова киселина, 32,9 – 37,6% 

стеаринова киселина, 32,7 – 37,6% олеинова 

киселина, както и от малко количество линолова 

киселина (2,3 – 3,7 %). Съществени изменения 

при термичната обработка на мазнините не се 

наблюдава. Сумарното количество на наситените 

мастни киселини нараства с 1 – 2% при 

изпичането, което се обяснява с разрушаването 

на клетъчната стена и освобождаване на 



 

наситените мастни киселини от клетката 

[Кузнецова, 1981]. 

 

2.3 Изменение на въглехидратите в 

процеса на изпичане. 

Повишаването на температурата при 

изпичането и киселата среда създават 

благоприятни условия за хидролиза на захарозата 

останала след ферментацията на какаовите зърна. 

При инверсията на захарозата се образуват 

глюкоза и фруктоза, които частично се разлагат 

на множество химични вещества, а част от тях 

реагират със свободните аминокиселини. В 

резултат на това при изпичане се намаляват 

захарите [Олейникова и др., 2010]. 

 

2.4 Изменение на ароматно-вкусовите 

качества 

Характерният аромат и вкус на какаовите 

зърна се формира при изпичането благодарение 

на голямото количество от летливи вещества 

композирани като смес от стотици компоненти.  

Понастоящем са идентифицирани повече от 600 

ароматно-вкусови компоненти [Kongor et al., 

2016, Muñoz et al., 2020] включващи алдехиди, 

пиразини, киселини, алкохоли, естери, кетони, 

фурани, пироли, феноли, терпени и терпенови 

алкохоли [Ioannone et al., 2015, Engeseth and 

Pangan, 2018]. При термичната обработка на 

какаото протича и захаро-аминната реакция, 

която представлява сложен окислително-

възстановителен процес получен при 

съединяването на захарите и свободните 

аминокиселини, при който се образуват много 

нови химически вещества, подобряващи 

ароматно-вкусовите качества и променящи цвета 

на какаовите зърна. При това съдържанието на 

аминокиселините намалява с около 40%.  

Съществено влияние върху ароматно-

вкусовите качества на какаовите зърна оказват 

дъбилните и фенолните вещества. 

Водоразтворимите дъбилни вещества придават 

на шоколадовите изделия тръпчив, горчив и 

стипчив вкус. Съдържанието им в какаовите 

зърна в зависимост от сорта варира от 3 – 7% 

спрямо сухото вещество. При термична 

обработка съдържанието на дъбилни вещества 

намалява до около 1%, те кондензират и 

образуват сложни, тъмно оцветени съединения – 

флобафени.  

 

2.5 Изменение на цвета 

При термичната обработка на какаовите 

зърна се променят техните оцветяващи вещества, 

отнасящи се към групата на антоцианите. 

Последните са глюкозиди, при нагряването, на 

които в присъствие на киселини протича 

разграждането им на глюкоза и оцветяващо 

вещество антоцианидин. Антоцианидините 

придават виолетова окраска на какаовите зърна. 

Те не се разтварят в спирт или етер, слабо 

разтворими са във вода и имат горчив и стипчив 

вкус. По този начин, в процеса на изпичане 

цветът на какаото се променя в резултат на 

образуването на меланоидини, меланини, 

флобафени и антоцианидини. 

3. Заключение 

В промишлената практика, предвид на 

предимствата, които предлага, най-широко се 

използва методът за изпичане на цели какаови 

зърна. По-рядко, при производството на 

висококачествени шоколадови продукти, се 

използва и изпичането на дробенки. Чрез 

допълнителни обработки при този метод може да 

се постигне повишаване на качествените 

показатели на шоколадовите изделия, но се 

затруднява и оскъпява технологията на 

обработка на какаото. Изпичането на какаовата 

маса е метод, който не се прилага почти никъде в 

промишлената практика, тъй като не предлага 

значими технологични предимства в сравнение с 

останалите два метода.  
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MONK LIKE SWEETENER – A REVIEW 
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Abstract: Consumption of foods with added sugar has increased dramatically in recent 

decades, which is one of the reasons for the so-called "Diseases of civilization", Consumers 

of sweet foods are increasingly paying attention to the composition of foods and turn to 

products that contain different sweeteners. This encourages the sweetener market to develop 

and constantly look for new and innovative alternatives to sugar, bringing optimal benefits 

to the consumer. One of the new representatives from the group of intensive sweeteners is 

the so-called monk sweetener. Monk is distinguished by its natural origin, low glycemic 

index and the possibility of application in the composition of various foods and beverages. 
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Резюме: Консумацията на храни с добавена захар през последните десетилетия се е 

повишила драматично, което е една от причините за т.н. „болести на 

цивилизацията“. Потребителите на сладки храни все по често да обръщат внимание 

на състава на храните и се насочват към продукти, в чийто състав участват 

различни подсладители. Това насърчава пазара да се развива и непрекъснато да 

търси нови и иновативни алтернативи на захарта, носещи оптимални ползи за 

консуматора. Един от новите представители от групата на интензивните 

подсладители е т. нар. монк подсладител.  Монк се отличава със своя натурален 

произход, нисък гликемичен индекс и възможността за приложение в състава на 

различни храни и напитки.   

 

 

Ключови думи: монк, подсладител, захарни изделия 

 

1. Introduction 

The affinity for sweet-tasting foods by 

consumers, of all ages, is physiologically and 

psychologically predetermined. Physiologically to 

the point that they are a source of energy, and 

psychologically, as a pleasant taste perception 

acquired in childhood (the so-called "education of 

taste"). The main ingredient that forms the sweet 

taste of these foods is sugar. Consumption of foods 

with added sugar has increased dramatically in recent 

decades, which is one of the reasons for the so-called 

"Diseases of civilization." For this reason, the 

interest of producers and consumers in various 

alternatives and substitutes for sugar has increased. 

More than 150 sweet-tasting substances are currently 

known. Sweet-tasting ingredients used in the food 

industry are classified on the basis of various criteria 

[1]. According to food criteria, the ingredients used 

to form the sweet taste of food are divided into two 

groups, respectively food materials and food 

additives. The group of food  materials includes 

mainly different types of sugars. The group of food 



 

additives includes all sweet substances defined as 

sweeteners.  

Depending on the degree of sweetness and 

some technological properties, sweet substances are: 

intense sweeteners and sugar substitutes [2, 3]. Sugar 

substitutes have a sweetness close to that of sucrose. 

Intense sweeteners are tens and hundreds of times 

sweeter than sucrose (which sweetness is accepted to 

be one) and participate in the compositions of food 

and beverages in minimal quantities. According to 

European food legislation, the permitted intensive 

sweeteners are saccharin and its Na, K and Ca salts 

(E 954), aspartame (E 951), acesulfame K (E 950), 

taumatin (E 957), neohesperidin DC (E 959), steviol 

glycosides (E 960), neotam (E), aspartame-

acesulfame salt (E 962), cyclamic acid and its Na and 

Ca salts (E 952) and sucralose (E 955) [4]. 

The newest sweetener from the group of 

intensive is the so-called monk sweetener. It is 

approved for use in the composition of food and 

beverages by the U.S. Food and Drug Administration 

(FDA) and has been named GRAS [5], it is still in a 

process of being approved in Europe as an additive 

for the food industry [6].  Australia, New Zealand, 

China and Japan have already  approved its use as a 

sweetener,  as well as its inclusion in food [7]. 

According to the FDA, the sweetener is safe for 

consumption by children, pregnant women and 

people with diabetes [8]. 

For this reason, the aim of the present study 

is to consider the possibility of using monk as an 

alternative to sugar and to evaluate its properties in 

comparison with those of other sweeteners. 

 

2. Botanical characteristics 

The Latin name of the plant from which the 

monk is extracted is Siraitia grosvenorii. It is a 

perennial plant of the family Cucurbitaceae, its 

homeland is China [9]. The fruit of the plant used to 

make the sweet substance is known as "lo han guo" 

in Chinese, "la han qua" in Vietnamese, "Buddha" 

and "monk fruit" in English [10]. It can also be found 

under the names Swingle fruit (Siraitia grosvenorii), 

Ge Si Wei Ruo Guo, Lor Hon Kor, Ra Kan Ka, Arhat 

fruit, Fructus momordicae and Momordicae 

grosvenori fructus and others [9-11].  

The first botanical feature of Siraitia 

grosvenorii was published in 1941 by W.T. Swingle 

[12]. Swingle named the plant Momordica 

grosvenorii in honor of Dr. Gilbert Grosvenor, who 

was the main sponsor of the expedition to collect Lo 

han guo in China. Later, in 1979, the plant was 

renamed M. grosverorii Swingle C. Jeffrey [12]. 

There is information that the plant has been 

cultivated since 1813 [11]. Luo han guo is grown 

mainly in Guangxi Province, mainly in the Guilin 

Mountains. The local population uses the fruit as 

food, drink and as a remedy in folk medicine [13]. 

The fruits of the plant are about 6-11 cm long and 3-

4 cm wide. The color of fresh fruit is green, and the 

dried ones are dark brown. They have an elliptical, 

ovoid shape with wide rounded edges. The rind of 

the fruit is very thin about 0.5-0.8 mm. In the cavity 

of the fruit, there are 2 rows of seeds, and in each row 

there are about 10-12 seeds. The seeds have a light 

brownish-gray color, are about 15-18 mm long and 

10-12 mm wide and are covered with fibrous pulp 

[14] – fig. 1. 

 

 

 
Fig. 1. Botanical characteristics of the plant 

Siraitia grosvenorii: 1-stem; 2-leaf; 3-blossom;  

4 –fruit [15] 

 

3. Chemical and phytochemical properties 

of monk 

Analyses related to the composition of the 

plant named Siraitia grosvenorii show that various 

parts of the plant reveal several main groups of 

compounds such as: triterpenoid glycosides, 

flavonoids, polysaccharides, proteins and essential 

oils. Two main sweet components of the fruit, called 

mogroside IV and V, were isolated, and other minor 

sweet mogrosides were extracted. Unlike ripe fruit, 

unripe fruit have been found to have a bitter taste 

[13]. The highest is the amount of mogroside V - fig. 

2, which is 250 to 400 times sweeter than sucrose 

[16]. Commercially available Luo Han guo 

sweetener contains about 80% of mogrosides, 

depending on the specifics of the product content of 

mogroside V ranges between 25-30% in these 

commercially refined Luo Han Guo extracts [13]. 



 

 

Fig.2. Structure of mogrozid V [9] 

 

Table 1 shows the average values of the 

composition of fresh monk fruit [9, 17, 18].  

 

Table.1. Ingredients of fresh monk fruit 

Composition Content 

Protein  7.1-7.8% 

 Polysaccharides  2.88-5.65% 

 Glucose  0.8% 

Fructose 1.5% 

Fat 0.8% 

Ascorbic acid 

(Vitamin C) 

339-461 mg/100 g 

Riboflavin (Vitamin B2) 123 mg/100 g 

Thiamine (Vitamin B1) 338 mg/100 g 

 

 The process of making a sweetener from Lo 

han guo fruit was patented in 1995 by the Procter and 

Gamble Company (P&G) [19]. In the process created 

by P&G, the fresh fruit is harvested before ripening 

and allowed to ripen during storage so that 

processing can begin with the freshly ripened fruit. 

Then the peel and seeds are removed and the rest of 

the fruit becomes the basis of concentrated fruit juice 

or puree, which can be used in food production. 

Additional treatment involves the use of solvents to 

remove volatile and non-aromatic components. 

4. Health aspects of monk 

In the past, the ancient Chinese used the monk 

fruit and extracts obtained from it as a home remedy 

to support the lungs, treat sunstroke, dehydration, 

sore throat, cough, colds, etc. [9, 20]. 

In the last decade, studies have been 

conducted examining the effect of monk fruit extract 

and mogroside V on blood sugar levels and its effect 

on diabetics. Mogroside V and fruit extract have also 

been found to have a beneficial effect on blood sugar 

levels [21, 22]. Monk has a relatively low glycemic 

index (GI = 20) [23]. The antidiabetic effect of monk 

is primarily due to the mogrosides in its composition 

and their derivatives such as: mogroside IA1, 

mogroside IE1, mogroside II E, mogroside IV E, 

mogrol and siamenoside I, which has been proven by 

experiments with rats [7, 24, 25]. Studies, carried out 

with humans have shown that monk does not raise 

blood sugar levels [26]. Several medical experts and 

public health organizations, based on a number of 

scientific studies, support the consumption of low-

calorie sweeteners, including monk, in diabetics 

[27]. 

Scientific studies have found that fruit exhibit 

antioxidant activity comparable to that of ascorbic 

acid and inhibit the formation of superoxide anions 

[7]. 

Gong et. al. [28] found that extracts obtained 

from the leaves, stem and fruit of monk have 

antimicrobial action on Streptococcus mutans, 

Pseudomonas aeruginosa and Escherichia coli. 

In recent decades, several studies have 

confirmed the positive effect of monk fruit and 

extracts derived from it on chronic diseases such as 

diabetes, obesity and others. Research continues to 

establish monk as a natural alternative to sugar in the 

development and production of functional sweet-

tasting foods that have multiple health benefits [29, 

30]. 

 

5. Monk as a sweetener in food 

The trade names under which monk sweetener 

can be found are Nectresse®, PureLo®, Purefruit®, 

Fruit-Sweetness® and Monk Fruit in the Raw®. The 

energy value it carries is 0 kcal / g, which makes it a 

suitable alternative to sugar in the fight against 

obesity [9]. The sweetness of the monk sweetener is 

150 to 300 times higher than that of sucrose [31]. Its 

sensory profile differs significantly from other 

intense sweeteners. It lacks the bitter taste compared 

to saccharin and acesulfame K. It has been found that 

its "bitterness" is comparable to that of sucrose [32]. 

Despite the number of benefits that monk has, it is 

still not widely used as a sweetener. In the trade 

networks, in the countries where it is officially 

allowed for use in food products, there are products 

such as: sweeteners, syrups, jams, dairy products, 

chocolate products, etc. [9]. 

Monk, in combination with herbs, is available 

in the form of tea drinks. Various combinations are 

suggested that are said to favor a number of medical 

problems, such as: monk with Ginkgo biloba for 

cough; monk with chrysanthemum for headaches, 

etc. [11]. 

A technology has been developed to produce 

stabilizing syrup and jam from whole monk fruits 

[23]. The authors of the patent claim that the syrup 

and jams do not contain added sugar, however they 

have a low glycemic index and are low in calories. 

Heine [30] registered a patent for the 

production of chocolate involving monk, which in 

the composition is about 0.1%. The author claims 



 

that the resulting product is low in fat compared to 

commercially available chocolate, without added 

sugars and sugar alcohols and with a low glycemic 

index. 

Buchilina and Aryana [33], investigated the 

effect of monk as a sweetener on the 

physicochemical and microbiological characteristics 

of camel's milk yogurt. The authors analyzed 

samples with 0.42, 1.27 and 2.54 g / L monk, as well 

as the control (sample obtained without the 

participation of monk). The study found that the 

growth of Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, and the probiotic culture of Lactobacillus 

acidophilus was not affected using the sweetener. 

The authors also found that monk affects the values 

of pH, viscosity, and color. 

Tey et al. [26] have performed a comparative 

characterization of soft drinks obtained with the 

participation of monk and others intense sweeteners 

(stevia and aspartame), and sucrose. It has been 

established that the soft drinks obtained with the 

participation of monk are low in calories, have a 

minimal effect on the daily energy intake, do not lead 

to an intensive increase in blood sugar. 

The company "Lakanto" offers instant drinks 

(green tea, latte, cappuccino, etc.), pastries and 

mixtures to produce such sweetened with monk. 

 

6. Conclusion 

According to the review and considering the 

advantages of monk as a sweetener, it can be 

concluded that there is an increasing use of this sweet 

substance as an alternative to sucrose and intensive 

sweeteners in the food, beverage and pharmaceutical 

sectors. Monk has the potential to be used in the 

production of functional sweet foods, given the 

growing and unstoppable interest of consumers in 

this category of foods. This necessitates further 

research on monk as a sweetener, as well as its effect 

on both the human body and the properties of the 

various products in which it has the potential to 

participate. 
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ИЗОЛИРАНЕ НА НОВИ ЩАМОВЕ ДРОЖДИ ОТ РАЙОН 

ЛЕПОВО, РЕПУБЛИКА СЕВЕРНА МАКЕДОНИЯ 

НИКОЛА КУЗМАНОВСКИ, ХРИСТО СПАСОВ 

Университет по хранителни технологии – гр. Пловдив, Катедра „Технология на 
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Резюме: На база на състоянието и състава на гроздето и вината от ройон Лепово, 

Р Северна Македония, са подбрани по три парцела от лозовите масиви с Шардоне и 

Каберне Совиньон. С грозде от всеки от тях са получени спонтанно 

изферментирали вина, които са анализирани по алкохол, редуциращи захари, 

титруеми и летливи киселини, рН, общ екстракт. Определен е и сензорният им 

профил. Извършено е изолиране на общо 250 (100  от сорта Шардоне и 150 от 

сорта Каберне Совиньон) нови местни щамове дрожди от спонтанно 

изферментиралите вина за производство на регионални вина. Изолирането е 

направено въз основа на типичност за сорта и позитивен  сензорен профил на 

получените вина. 

Ключови думи: изолация, дрожди, сорт Шардоне, сорт Каберне Совиньон,  

регионални вина, грозде, район Лепово 

 

ISOLATION OF NEW YEAST STRAINS FROM LEPOVO 

REGION, REPUBLIC OF NORTHERN MACEDONIA 
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University of food technologies – Plovdiv, Bulgaria 

nikola.kuzmanovski@tikves.com.mk, spassovh@abv.bg 

Abstract: Based on the condition and composition of the grapes and wines from the 

Lepovo region, Northern Macedonia, three plots of vineyards with Chardonnay and 

Cabernet Sauvignon have been selected. With grapes from each of them were obtained 

spontaneously fermented wines, which were analyzed for alcohol, reducing sugars, 

titratable and volatile acids, pH, total extract. Their sensory profile is also determined. A 

total of 250 (100 Chardonnay and 150 Cabernet Sauvignon) new local strains of yeast 

were isolated from spontaneously fermented wines for regional wine production. The 

isolation was made on the basis of typicality for the variety and positive sensory profile of 

the obtained wines. 

Key words: isolation, yeast, Chardonnay variety, Cabernet Sauvignon variety, regional 

wines, grapes, Lepovo region 

 

1. Въведение 

В настоящия момент във 

винопроизводството се използват много широко 

чистите култури селекционирани дрожди. Те 

имат редица предимства: осигуряват 

контролирана алкохолна ферментация, 

завършваща докрай; получените метаболити са в 

количества и съотношения, влияещи 

положително върху органолептичния профил на 

вината. Към селекционираните дрожди се 

предявяват редица изисквания в зависимост от 

типа произвеждано вино. На пазара се предлагат 

промишлени препарати сухи активни дрожди, 

притежаващи много добри технологични 

свойства. Тяхото приложение в различни 

региони обаче, води до известно унифициране 

на вината и в определена степен загуба на 

специфичност [4, 5, 7].  

До голяма степен спецификата и в 

частност качествените характеристики на 

виното се придават от естествената микрофлора 

на гроздето от конкретния лозарски район. В 

последните 10-15 години в световен мащаб се 

работи усилено по селекция на местни щамове 

дрожди за производство на регионални вина, за 

да се запази и подчертае спецификата им в 

определен район и микрорайон. В някои случаи, 

освен за района, се държи сметка и за 

преработвания сорт, като се селектират най-
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подходящите за даден сорт дрождени щамове [1, 

2, 3, 5, 6].  

След селекция на дрождени култури с 

добри характеристики, те могат успешно да се 

използват при производството на вино[3].  Това 

би подобрило дрождения биофонд от даден 

район, би обогатило биологичното наследство, 

което е от съществено значение при 

производството на вина с контролиран 

произход, с типичен вкус и аромат. 

Целта на настоящето проучване е избор 

на лозови парцели от сортовете Шардоне и 

Каберне Совиньон от района на Лепово, 

получаване на спонтанно изферментирали вина 

от тях и изолация на местни щамове винени 

дрожди. 

2. Материали и методи 

  Анализирани са  грозде и вина от два 

сорта Шардоне и Каберне Совиньон от три 

различни парцела от местността Лепово, община 

Неготино, Република Северна Македония, по 

време на гроздоберни   кампании 2016, 2017, 

2018, 2019 и 2020 година.   Възоснова на 

здравословното състояние на гроздето през 

годините и физико-химичния му състав, както и 

съставът и органолептичния профил на 

получените вина, са подбрани по три парцела от 

двата сорта от различни височини и страни на 

лозовите насаждения за изолация на нови 

винени щамове дрожди.  Всяко проба грозде 

беше в количества около от 10-12 kg.  Последва 

ронкане и смачкване на 7,0 kg грозде от проба, 

като количеството беше прехвърлено в нови и 

чисти съдове от полиетилентерефталат (PET) от 

10 dm3, чисти и дезинфекцирани със спирт 

преди употреба, с цел избягване на замърсяване 

на гроздовата каша. Пробите бяха сулфитирани 

със калиев метабисулфид в количество 30 mg 

серен диоксид на килограм гроздова каша и 

оставени да протече спонтанна ферментация при 

температура 23-25°С. За проследяване на 

динамиката на ферментационния процес 

ежедневно бяха следени рефрактометрично 

сухите вещества на ферментиращата гроздова 

каша. 

След това пробите вина бяха отделени от 

твърдите части, досулфитирани с доза 50 

mg/dm3 серен диоксид и  съхранени в съдове от 

PET. Всички проби са анализирани по 

показателите алкохол, летливи киселини (ЛК), 

редуциращи захари (РЗ), титруеми киселини 

(ТК), рН, общ екстракт (ОЕ. Определен е и 

сензорният им  профил от 7 обучени опитни 

дегустатори. 

На база  на състава и сензорния им 

профил е извършена изолация на 100 щама 

дрожди от сорта Шардоне и 150  щама дрожди 

от сорта Каберне Совиньон по метода на Кох, 

които са съхранени в стерилен гроздов сок за 

бъдещи селекционни изследвания и за 

производство на регионални  вина. 

3. Резултати и обсъждане 

Район Лепово се характеризира с 

оптимална температура за растеж и развитие на 

гроздето, без големи отклонения във 

метеорологичните условия, с достатъчно влага, 

която допринася за правилното развитие на 

лозата, нормалното узряване на гроздето и 

развитието на микрофлората. Районът има голям 

потенциал за производство на грозде без 

химически обработки, затова лозарството  в 

района в продължение на няколко години  е 

основано на принципите на  биологичното 

отглеждане, което гарантира запазване в 

максимална степен на местните щамове дрожди. 

През 2013 г. е направен анализ за 

изследване на почвата и нейната структура, 

както и изледване на различни  нейни слоеве. 

Профил на почвата в района е представен на 

Фигура 1. Установено е, че  почвите са 

песъкливи, с високо съдържание на карбонати,  

малки концентрации на органични вещества. 

Текстурата е песъклива до глинеста, размерът на 

скалните фрагменти е до 2 см,  рН = 5. 

При анализа на гроздето отчетените 

стойности варират в изключителни подходящи 

за качествени вина граници. За сорта Шардоне 

сухите вещества варират между 21 и 23,5 %, 

титруемата киселинност е в граници 6,75-8,15 

g/dm3, рН е в диапазона 3,15-3,30, а ябълчената 

киселина се колебае между  1,80-2,70 g/dm3.  

След винифицирането на гроздето в отделните 

години алкохолът на вината е в граници, 12,50-

14,00 об.%,  титруемата киселинност не пада 

под 5,80-6,20 g/dm3, което гарантира запазване 

на свежестта, летливите киселини в граници 

0,30-0,60 g/dm3 гарантират чист и фин аромат. 

 

Фиг. 1. Профил на почвата в район 

Лепово 



 

За сорта Каберне Совиньон сухите 

вещества варират между 22,5 и 24 ,5 %, 

титруемата киселинност е в граници 6,30-7,00 

g/dm3, рН е в диапазона 3,40-3,55, а ябълчената 

киселина се колебае между  1,00-1,60 g/dm3. 

След винифицирането на гроздето в отделните 

години, алкохолът на вината е в граници 13,5-

14,20 об.%,  титруемата киселинност най-често е 

в граници 5,00-5,60 g/dm3, което балансира 

усещането за киселинност, летливите киселини 

в граници 0,45-0,70 g/dm3 не влошават аромата. 

На базата на установените параметри на 

грозде и вина от различните лозови масиви в 

района на Лепово бяха определени по три 

парцела от сортовете Шардоне (V1, V2 и V3) и 

Каберне Совиньон (Т1, Т2 и Т3), оценени като 

най-подходящи за изолация на местни винени 

дрожди. Те са показани на Фигура 2. 

 

 

Фиг. 2. Определяне на опитни лозови 

парцели в район Лепово 

 

Проведена беше спонтанна алкохолна 

ферментация на гроздови каши от шестте 

опитни парцела в район Лепово. На Фигура 3 е 

представена динамиката на алкохолна 

ферментация на пробите от сорта Шардоне, а на 

Фигура 4 – от сорта Каберне Совиньон. 

 

 

Фиг. 3. Динамика на алкохолна ферментация - 

Шардоне 

 

От представените графики се вижда, че 

динамиката на алкохолната ферментация на 

трите партиди  Шардоне е сходна. 

Първоначалното забавяне от около 48-72 часа на 

старта на процеса се дължи на сулфитирането и 

необходимостта  наличните по гроздето 

дрождени клетки да се възстановят от 

въздействието на серния диоксид и да се 

адаптират към условията на средата. Процесът 

приключва практически около 15-тия ден при 

пълно изравняване на трите партиди. Крайните 

сухи вещества са в граници 5,5-6 %, което 

съответства на довършване на ферментацията до 

край. Относително най-динамично процесът на 

алкохолна ферментация протича при партида 

V1, а най-плавен е той при партида V2. 

 

 

Фиг. 4. Динамика на алкохолна ферментация – 

Каберне Совиньон 

 

При партидите от сорта Каберне 

Совиньон не се наблюдава ясно изразено 

начално забавяне на старта на алкохолна 

ферментация. Та практически  започва след 24 

часа, протича доста активно и практически 

приключва до 14-тия ден. Установяват се 

разлики в скоростта на алкохолната 

ферментация при отделните партиди. По-

динамичен е процесът при партиди  Т1 и Т3, по-

бавен процес се установява при партида Т2. 

Особено осезаема е разликата в динамиките 

между 7-мия и 12-тия ден, като  е в рамките на 

3-4 % сухи вещества. 

 

Таблица 1. Физико-химичен състав на 

опитни вина 
 

Сорт 

грозде 
Каберне Совиньон Шардоне 

Парцел 

Показател 
V1 V2 V3 T1 T2 T3 

Алкохол, 

об.% 
12,64 12,63 12,79 15,5 15,3 15,2 

ЛК, g/dm3 0,22 0,25 0,36 0,65 0,48 0,55 

РЗ, g/dm3 2,3 2,1 1,9 1,9 2,1 1,9 

ТК, g/dm3 6.30 6,50 6,05 5,84 5,44 6,00 

рН 3,42 3,41 3,43 3,70 3,78 3,69 

ОЕ, g/dm3 24,3 25,3 26,02 30,40 31,44 31,76 



 

Данните от някои физикохимични 

показатели на опитните вина са представени в 

Таблица 1. 

При вината от сорта Шардоне 

ферментацията във всички опитни партиди е 

приключила до крайк, стойностите на 

редуциращите захари са в граници 2 g/dm3, 

концентрацията на етанол е практически 

еднаква – 12,6-12,7 %об. и съответства на 

изферментиралите количества захари. 

Титруемата и летливата киселинност са в 

граници, съответстващи на свежи вина с чист и 

фин аромат.Стойностите на общия екстракт са 

леко завишени за бели вина, но това се дължи на 

протекли екстракционни процеси при 

ферментацията съвместно с твърдите части на 

гроздето – ципи, семки, месеста част.  

При вината от сорта Каберне Совиньон 

отново отчитаме завършен ферментационен 

процес, като захарите са около и под 2 g/dm3.  

Алкохолното съдържание на опитните вина е 

във високи стайности – 15,2-15,5 %об., което не 

е често срещано за спонтанно ферментирали 

проби и е атестат за наличие по гроздето на 

естествени дрожди, притежаващи висока 

ферментационна способност, висока 

алкохологенност и устойчивост към етанол. 

Останалите показатели са в типични за млади 

червени вина от екстрактивен сорт граници. 

Сензорния профил на вината беше 

проучен от седем опитни обучени дегустатора 

по метода на основните характеристики. На 

Фигура 5 са представени профилите нa опитните 

проби от сорта Шардоне, а на Фигура 6 тези от 

сорта Каберне Совиньон. 

 

 

Фиг. 5. Сензорен профил - Шардоне 

 

 

 

 

 

 

Фиг. 6. Сензорен профил - Каберне 

Совиньон 

 

Опитните вина от сорта Шардоне са 

свежи, заоблени и сочни. Ароматите са 

преобладаващо плодови, с нюанси на бели 

свежи тропични плодове, типични за сорта. 

Установени са и цветисти нюанси. По-

интензивни и финни са ароматите във вината от 

парцели V2 и донякъде от V1, докато пробата от 

парцела V3 е с по-слаб  интензитет на аромата, 

свежестта е по-слабо изразена и има известно 

огрубяване във вкуса. 

При опитните вина от сорта Каберне 

Совиньон отчитаме по-близки сензорни 

профили. Виното от парцел Т1 има по-

интензивно обагряне, пробата от парцел Т3 

притежава по-интензивен аромат. Като цяло 

вината са свежи, заоблени, с мека киселинност, 

слабо доловима пикантна горчивина във финала. 

Преобладават ароматите на черни горски 

плодове, при пробата от парцел Т2 и на червени 

зрели плодове. 

 

Таблица 2. Дрождени изолати от 

района на Лепово 

 

Сорт Парцел 

Брой 

дрождени 

изолати 

Означение на 

дрождените 

изолати 

Шардоне 

V1 35 V1÷V35 

V2 35 V36÷V70 

V3 30 V71÷V100 

Каберне 

Совиньон 

T1 50 T1÷T50 

T2 50 T51÷Т100 

Т3 50 T101÷Т150 

 

При определяне на броя на дрождените 

изолати от отделните опитни вина основните 

критерии бяха динамиката на алкохолна 

ферментация, физикохимичния състав  на 

вината и техния сензорен профил. На тази база 

за изолирани общо 100 изолата от вината от 



 

сорта Шардоне и 150 изолата от вината от сорта 

Каберне Совиньон. Източниците и означенията 

са представени в Таблица 2.  

 

4. Заключение 

На базата на получените резултати при 

условията на проведения експеримент може да 

се обобщи, че от района на Лепово, Р Северна 

Македония, са изолирани 100 нови дрождени 

изолата от спонтанно ферментирали вина от 

сорта Шардоне и  150 нови дрождени изолата от   

спонтанно ферментирали вина от сорта Каберне 

Совиньон. С това е постигнато обогатяване на 

биофонда на стартерни култури за получаване 

на регионални вина. На базата на проучване и 

селекция на база ферментационна активност и 

подходящ метаболизъм, може измежду тях да 

бъдат подбрани подходящи за производство на 

бели и червени регионални вина. 
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Резюме: Разработени са състави и технология на напитки тип "Smoothie“ със суха 

билкова смес от традиционни билки Urtica dioica L., Morus alba L. и Rosa canina  с 

добавка на 10, 20 и 30%  Sambucus nigra L., с цел подобряване на здравословния им 

профил. Плодовата база е от пресни български плодове (ягоди, череши и 

диня).Установено е влиянието на концентрацията на Sаmbucus nigra L. върху 

физико-химичните, цветови и сензорни показатели на новоразработените напитки 

спрямо контролата. Препоръчана е напитка тип „Smoothie“ с 10% концентрация 

на Sambucus nigra L., с най-ярък цвят и изразена червена къмпонента, и най-близки 

до контралата плодов вкус, течливост и хомогенност. Билкоиятв мирис е най-слабо 

изразен. 

Ключови думи: Sambucus nigra L, здравословни напитки, смути, физико-химични, 

цветови и сензорни показатели 

COMPOSITION AND TECHNOLOGY OF HEALTHY DRINKS 

TYPE „SMOOTHIE“ WITH SAMBUCUS NIGRA L. 
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zornitzakazakova@abv.bg1,   

angelov@uft-bio.com 

 

Abstract: Compositions and technology of "Smoothies" type drinks with a dry herbal 

mixture of traditional herbs Urtica dioica L., Morus alba L. and Rosa canina with the 

addition of 10, 20 and 30% Sambucus nigra L. have been developed. The fruit base 

consists of fresh Bulgarian fruits (strawberries, cherries and watermelon).  

The influence of Sambucus nigra L. concentration on physicochemical, color and sensory 

parameters of new developed drinks in comparison with control is established. Smoothies 

with a 10% concentration of Sambucus nigra L. are recommended, which has the brightest 

color and pronounced red component and the closest to control fruit taste, fluidity and 

homogeneity. The herbal smell is the least pronounced. 

Key words: Sambucus nigra L, healthy drinks, smoothie, physicochemical, color and 

sensory parameters 

 

1. Въведение 

Ролята на растенията като храна и 

лекарство, в живота на хората, е обект на научно 

изследване на много автори [1,2,3,4,5,6]. 

Ядливите растения стават все по-популярни в 

човешката диета, както в световен мащаб, така и 

у нас, главно заради здравословните ползи и 

възможности за подобряването на 

органолептичните свойства на храните 

присъстващи на трапезата на съвременния 

човек. 

Научни подходи и изследвания се 

прилагат при разработване на натурални 

безалкохолни напитки на билкова основа (с 

растителни и билкови екстракти, натурални 

сокове и сиропи, топли и студени чайове,  

газирани напитки) фрешове, смутита и др. с 

определени здравословни ефекти върху 

човешкия организъм [7,8,9,10].  

Сред лечебните билки, съществуващи в 

българската природа, Sambucus nigta L. (черен 

бъз) е най-слабо или въобще непроучен. 

Липсват и данни за рецептурни състави с 

добавка на части от лечебното растение 

Sambucus nigra L. и технологии приложими в 

хранителната промишленост. 



 

Цветовете на Sambucus nigra L. са 

нискокалорични, но богати на антиоксиданти, 

витамини, фибри, фенолни киселини, 

флавоноиди, омега 3 полиненаситени мастни 

киселини, дъбилни вещества, други органични и 

неорганични вещества и минерални соли 

[11,12,13,14]. Фенолните съединения (фенолни 

киселини и флавоноиди), като основни расти-

телни съставки на  храни и напитки, влияят 

позитивно върху човешкото здраве и  определят 

органолептичните им характеристики [15,16,17]. 

Те се отличават по своя интензивен, приятен 

аромат и са подходящи за влагане в рецептурни 

състави. Grey et al. (2000) установяват, че 

бъзовите цветове съдържат водоразтворими 

вещества, които директно стимулират 

инсулиновата секреция и глюкозния 

метаболизъм. Екстрактите от Sambucus nigra L. 

притежават  имуно-модулираща активност и   

влияят на заболявания характеризиращи се с 

потискане на имунната система и водещи до 

окислителен стрес [19,20]. Направените 

изследвания [21,22,23,24], през последните 

двадесет години, потвърждават и популяризират 

употребата на цветовете на бъза (Sambuci 

fructus) най-вече поради техния антиоксидантен 

статус и благопритен фенолен профил.  

Детоксифициращите свойства на 

бъзовите цветове поддържат също така и 

загубата на тегло.  
 

2. Материали и методи 

2.1. Материали 

Разработените рецептурни състави 

включват български плодове - ягоди 

(с.Първенец), череши (с. Ръсово), диня (гр. Нова 

Загора), прясна мента (с. Брестовица). 

Суровините отговарят на изискванията за 

качество и контрол за съответствие на пресни 

плодове и зеленчуци на Наредба N 16 от 28 май 

2010 г. [25].  Преди влагане в напитките, 

пресните плодове предварително се измиват и 

почистват. 

Билковият материал (Sambucus nigra L., 

Urtica dioica L., Morus nigra L. и Rasa canina) се 

суши на тънък слой върху филтърна хартия при 

22-25оС до достигане на влагосъдържание ≤ 

10%. Суровината се съхранява в платнени торби 

при стайна температура 22-24оС. Преди влагане 

сухата билкова смес се смила  и пресява. 

Смесването на инградиентите на 

новоразработените състави е постигнато с 

Блендер Tefal BlendForce BL439D31, 800W, 

капацитет 1.76 l. 
 

2.2. Методи 

Определено е водното съдържание по 

метода на Аббе.  

Определена е активната киселинност на 

напитките тип “Smoothie”. Използван е цифров 

рН метър метър  HANNA – SN0111053Nq 

electrode: HL1230B – Чехия. 

Определени са цветови характеристики. 

Цветът е измерен по цветовата система SIEL а* 

b* по показатели светлост (L), син спектрален 

цвят (-b), жълт спектрален цвят (+b), червен 

цвят(+a), зелен цвят (-a), цветен тон (a/b) на 

Chroma meter CR – 410 Konica minolta sensing. 

Проведен е дескриптивно качествен и 

количествен сензорен анализ [26], аромат 

профил (NF ISO 13299, 1995) и сензорен профил 

(V09-016 NF, 1985) с обучени дегустатори. 

Разработена е десетобална скала на оценяване, 

съответно стойност „0“ е най – ниското ниво на 

изследваният показател, а „9“ – най – високото 

ниво на показателя . 

3. Резултати и дискусия 

Разработени са рецептурни състави на 

сухи билкови смеси с Morus nigra L, Rasa canina 

и Urtica dioica L, и 10, 20 и 30% Sambucus nigra 

L. (табл.1.) Вариант А с 10% Sambucus nigra L. 

(фиг.1.), Вариант В с 20%  Sambucus nigra L. 

(фиг.2.) и Вариант С с 30% Sambucus nigra L. 

(фиг.3.).  
 

Таблица 1. Рецептурен състав за суха 

билкова смес със Sambucus nigra L. 10, 20 и 

30% а 100 g 

Sambucus 

nigra L, 

kg 

Morus nigra 

L, kg 
Rasa 

canina, kg 

Urtica 

dioica 

L, kg 

0.010 0.030 0.030 0.030 

0.020 0.027 0.027 0.026 

0.030 0.023 0.023 0.024 

  
Фиг. 1. Суха билкова смес с 10% 

концентрация на Sambucus nigra L. (Вариант А) 

 

 
Фиг. 2. Суха билкова смес с 20% концентрация 

на Sambucus nigra L. (Вариант B)  



 

 

 
Фиг. 3. Суха билкова смес с 30% 

концентрация на Sambucus nigra L. (Вариант C) 

 

Разработени са рецептурни състави на 

здравословни плодови напитки тип   „Smoothie“ 

с ингредиент суха билкова смес Варианти А,В и 

С (Табл.2.) 

 

Таблица 2. Рецептурен състав на 

здравословна напитка тип „Smoothie“ с 

ингредиент суха билкова смес  

Продукт  Количество, kg % 

Ягода 0,090 45,00 

Диня  0,030 15,00 

Череша 0.022 10,80 

Листа прясна 

мента 

0,001 0,70 

Суха билкова 

смес (Варианти 

А, В, С) 

0,030 15,00 

Вода 0,027 13,50 

Общо 0,200 100 

Разработена е технологична схема на 

здравословна плодова напитка тип   „Smoothie“ с 

ингредиент суха билкова смес (Варианти А, В, 

С)  

 

 
Фиг. 4. Технологична схема за получаване 

на здравословна напитка тип „Smoothie“ с 

ингредиент суха билкова смес (Варианти А, В, 

С)  

 

Изследвани  са физико – химични 

показатели на разработените напитки (фиг.5 и 

фиг.6). С най-високи стойности за сухо 

вещество (%), по високи от стойностите на 

контролата, са напитки с 30% Sambucus 

nigraL.(фиг.5). Следователно, повишаването на 

концентрацията на Sambucus nigraL.от 10% на 

30% води (макар и слабо) до повишаване на 

съдържанието на сухи вешества в разработените 

напитки тип „Smoothie“. 

 

 
 

Фиг. 5. Стойности на сухо вещества на 

здравословни плодови напитки тип “Smoothie”и 

контрола 

 

 

 
 

Фиг. 6. Стойности на pH на средата на 

здравословни плодови напитки тип “Smoothie”и 

котрола 

 

Стойности на pH на средата на 

здравословни плодови напитки тип “Smoothie”   

при всички проби и контролата са близки 

(фиг.7). Следователно, повишаването на 

концентрацията на Sambucus nigra L. в 

рецептурния състав не оказва влияе на 

активната киселинност на напитките тип 

“Smoothie”.  

 



 

 
Фиг.7. Цветови параметри в 

колориметрична система SIE L a⃰  b⃰ 

1-контрола, 2-Вариант А, 3-Вариант В, 4-

Вариант С 

 

Показателят „L“, характеризиращ яркостта на 

цвета на напитките, за всички опитни проби, 

има близки стойности, но по-ниски от 

контролата. Експерименталните резултати 

получени за влиянието на сухата билкова смес с 

Sambucus nigraL.(10,20 и 30%), върху показателя 

„а“, отразяващ участието на червената 

компонента в цвета на напитката, показва 

тенденция на значително намаляване на 

стойностите с повишаване на концентрацията на 

Sambucus nigraL. При резултатите отразяващи 

промените в жълтия цвят „b“  на цвета на 

разработените напитки с Sambucus nigra L. се 

наблюдава намаляване. Слидователно, 

добавените концентрации от Sambucus nigra L. 

променят жълтия цвят на разработените 

напитки, като стойностите спрямо контролта са 

4-4,5 пъти по-ниски. С най-ярък цвят, с изразена 

червена къмпонента и стабилност в жълтия цвят 

са напитки с 10% Sambucus nigra L.   

Проведен e сензорен анализ отразяващ 

качествените показатели на разработените 

здравословни напитки тип „Smoothie“  със суха 

билкова смес с 10,20 и 30% Sambucus nigra L.  

За целта пробите са кодирани както 

следва (Фиг.8):  

1-123 - Контрола на здравословна 

плодова напитка тип “Smoothie” без ингредиент 

суха билкова смес; 

2-153 - Здравословна плодова напитка 

тип “Smoothie” с ингредиент суха билкова смес с 

концентрация 10 % Sambucus nigra L.  

3-203 - Здравословна плодова напитка 

тип “Smoothie” с ингредиент суха билкова смес с 

концентрация 20 % Sambucus nigra L.  

4-133 - Здравословна плодова напитка 

тип “Smoothie” с ингредиент суха билкова смес с 

концентрация 30 % Sambucus nigra L. 

 
Фиг. 8. Здравословни плодови напитки 

тип “Smoothie” – контрола и напитки със суха 

билкова смес  
 

 

Фиг. 9. Сензорен профил на показатели 

цвят, мирис, вкус и консистенция на напитки 

тип “Smoothie” със суха билкова смес с 10 %  

Sambucus nigra L. и контрола  

 

Фиг. 10. Сензорен профил на показатели 

цвят, мирис, вкус и консистенция напитки тип 

“Smoothie”  със суха билкова смес с 20 %  

Sambucus nigra L. и контрола 

 

 
 

Фиг. 11. Сензорен профил на показатели 

цвят, мирис, вкус и консистенция на напитки 

тип “Smoothie” с суха билкова смес с 30 % 

Sambucus nigra L. и контрола 

1 2 3 4

L* 38,81 30,79 30,12 30,13

a* 39,07 22,54 19,31 19,19

b* 18,48 4,62 4,32 4,07

0
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20
30
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50



 

За сензорния показател цвят, при пункт 

„0“, се отбелязва розов цвят (като цвят на роза), 

а при оценка „9“ – виненочервен цвят (като 

червено вино сорт „Мавруд“). Дегустаторите са 

оценили цвета на здравословна напитка тип 

„Smoothie“ със суха билкова смес с 10% 

Sаmbucus nigra L. с 7,37 –цвят близък до 

червено вино сорт „Мавруд“. За показателите  

отенък и еднородност на цвета напитката има 

стойности по-високи от тези на контралата. 

Мирисът на плодове (череши, ягоди, и диня) е 

по изразен при контролата. При 

новоразработените напитки доминира 

билковият мирис. За показателя кисел вкус 

стойностите са равни с тези на контролата. Това 

потвърждава получените данни за активна 

киселинност (фиг.6.). Горчив  вкус не е отчетен 

и за двете проби. Сладкият вкус е по-изразен 

при контролата, макар и слабо. Показателят 

течливост и за двете проби има еднакви 

стойности, но контралата, макар и слабо е по-

хомогенна. Стойностите за показателя цвят на 

здравословни напитки тип „Smoothie“ с 

ингредиент суха билкова смес с концентрация 

20 и 30% Smbucus nigra L. са близки с 

контролата. Проба с 10% Sаmbucus nigra L. се 

отличава с по-интензивен цвят, поради по-

голямото процентно съдържание на плодова 

база.  

Оттенъкът е част от характеристиката на 

цвета. Стойност „0“ – е без отенък, а „9“ – с 

карамелено – канелен отенък. Здравословна 

напитка тип „Smoothie“ с ингредиент суха 

билкова смес с концентрация 10 % Sаmbucus 

nigra L., по този показател, превъзхожда 

контролата с 0.6 пункта. Показателят оттенък е 

силно изразен в пробите с концентрация 20 % и 

30 % Sаmbucus nigra L..  

Еднородността на цвета показва липса на 

частици с други цветови нюанси. По този 

показател всички проби с ингредиент суха 

билкова смес с Sаmbucus nigra L. (10, 20 и 30%) 

имат близки с контролата стойности. Разликите 

в стойностите са от 0,25 – 0,75 пункта.  

Сензорният показател мирис дава 

информация относно ароматно – вкусовия 

профил на приготвените здравословни напитки 

тип „Smoothie“ с ингредиент суха билкова смес 

и контрола. Плодовата основа на напитката 

включва сезонни плодове (ягода, череша, диня) 

и прясна мента за свежест. Дегустаторите 

отбелязват мирисът на прясна мента и диня, 

като доминиращи (7–8). Повишаването на 

концентрацията на сухата билкова смес с 

Sаmbucus nigra L. засилва билковия мирис (6.0) 

на продукта. 

Вкусът е определен като сладък, кисел и 

горчив. Според дегустаторите сладкият вкус е 

най–устойчиво уловим в контролата. С 

повишаване на конценрацията на Sambucus nigra 

L., горчивият вкус не се засилва, като 

стойностите за разработените напитки са близки 

до тези на контролата.С най-високи стойности 

за показателя хомогенност е контролата, като с 

повишаване на концентрацията на Sambucus 

nigra L. (10,20 и 30%) дегустаторите са отчели 

по-ниски стойности. Това може да се обясни с 

по-високото съдържание на сухи вещества в 

разработените рецептурни състави (Фиг.5).  За 

показателят течливост стойностите на 

контролата и новоразработените напитки са 

високи и близки. 

 

4. Заключение 

Разработени са рецептурни състави и 

технология за получаване на здравословни 

напитки тип „Smoothie“ на плодова база (ягода, 

череша и диня) с ингредиент суха билкова смес  

от традиционни билки Urtica dioica L., Morus 

alba L. и Rosa canina L. с добавка на 10, 20 и 30% 

Sambucus nigra L. 

Проследено е влиянието на 

концентрацията на Sаmbucus nigra L. върху 

физико-химичните, цветови и сензорни 

показатели на новоразработените напитки и 

контролата.  

Данните от сензорния анализ показват, 

че повишаването на Sаmbucus nigra L. от 10 на 

30% не влияе на показателите вкус (кисел, 

горчив сладък), яркост на цвета и течливост, 

като резултатите колерират с тези получени от 

физико-химичните и цветови 

изследвания.Нарастването на котцентрацията 

засилва билковия мирис и намалява  показателя 

хомогенност на напитките спрямо контролата. 

Можем да препоръчаме напитка тип 

„Smoothie“ (Варинт А) с най-ярък цвят с 

изразена червена къмпонента и най-близки до 

контралата плодов вкус, слабо изразен билков 

мирис, течливост и хомогенност. 
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Резюме: Настоящото проучване има за цел да се представи бита, традициите, 

обичаите и фестивалите в Ловеч и региона. Разгледани са календарните празници и 

обичаи през зимния и летния празничен цикъл. 

Посочени са обреди и обичаи традиционни за региона. Описани са кулинарни и 

фолклорни фестивали, панаири провеждани в региона.  

Традициите утвърдени и съхранени през многовековната история под влияние на 

различни фактори - географски и климатични условия, демографски промени, 

комуникации и влияние върху други народи върху обичаите, бита, религията и 

културата ca фактор на бъдещото поколение, за да вървят уверено напред в своето 

развитие в условията на световната глобализация. 

Ключови думи: традиции, обичаи,  празници, фестивали 
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 Abstract: The present study aims to explore the way of life, traditions, customs and 

holidays in Lovech and the region. The calendar holidays and practices during the winter 

and summer holiday cycle are presented. 

Rituals and customs, traditional for the region, are indicated. 

Culinary and folklore festivals and fairs, conducted in this region, are described.  

Traditions, established and preserved over the centuries under the influence of various 

factors - geographical and climatic conditions, demographic changes, communications and 

influence on customs, religion, life and culture of people, are a major factor for the future 

generations to move confidently forward in their development in the context of 

globalization.Key words: traditions, holidays, customs, festivals 

 

1. Въведение 

В съвременният свят храната заема ново 

място, свързано с автентичността на 

преживяването и опознаването на ,,нови” 

култури [Петрова, В. 2014]. Природните 

дадености определят не само стопанския живот, 

но и бита на населението. Системата на хранене 

в Ловешко показва, както етнографската така и 

общите белези с общобългарската кухня, която 

отразява традициите утвърдени през 

многовековната история под влияние на 

различни фактори - географски и климатични 

условия, демографски промени, комуникации и 

влияние на други народи върху обичаите, бита, 

религията и културата. 

Ловешка област  е разположена в 

Централна Северна България. Територията и се 

простира до северните склонове на Средна Стара 

планина и централния Предбалкан, до 

Деветашкото плато и началото на Дунавската 



 

равнина. Климатът в община Ловеч е 

умереноконтинентален, със студена зима и 

горещо лято. 

Географското разположение 

благоприятства разпространението предимно на 

естествено растяща иглолистна растителност. 

Животинският свят е характерен за 

Предбалканския подрайон на Севернобългарския 

район.  

Ловеч е възникнал върху останките на 

тракийското селище Мелта и римския град 

Президиум. Градът е един от най-

емблематичните български възрожденски 

градове, който през османския период е наричан 

„Алтън Ловеч“ - „Златният Ловеч“. Ловеч е един 

от центровете на борбата за църковна 

независимост и в  голяма степени на борбата за 

национално освобождение - градът е столица на 

Българския централен революционен комитет 

[Лалев, И.,1999]. 

2. Календарните празници, обреди и 

обичаи в Ловешко 

Празниците, обредите и ритуалите 

изразяват определени мисли, чувства и 

настроения на хората с помощта на лесно 

разбираеми и достъпни за практикуване от всеки 

човек символни предмети, действия, слова. 

Народният календар е система за организиране и 

определяне на времето в рамките на една година. 

Обикновено той се състои от няколко цикъла, 

зависещи от природния и стопански кръговрат. 

[Йорданова Н., 2014, Георгиева Е., 1999, Колев 

К., 1979]. 

Календарните празници и обичаи в 

Ловешко ще бъдат описани в два раздела, 

съобразени с двусезнонното стопанско делене  — 

зимен и летен цикъл.  

Зимните празници и обичаи, са наситени с 

гадания и предсказания (за предстоящата 

стопанска година и за здравето и благополучието 

в семейството), както и с обреди, чрез които се 

цели да се повлияе върху бъдещето.  

Обичаите и обредите, изпълнявани по 

време на летните празници, целят преди всичко 

предпазване на реколтата от природни бедствия 

(градушка, суша, огън), както и от злонамереното 

ѝ магическо „обиране“. Извършваните през 

есента обичаи са вид жертвоприношения, чрез 

които се изказва благодарност на предците за 

оказаната помощ. Такъв характер имат 

раздаването на първите узрели плодове, 

курбаните и службите, както и поминалните 

обреди (задушниците)  [Старева, Л., 2005, 

Христов, Е., 1996]. 

 Други обичаи и обреди са свързани с 

раждането и ранната социализация на детето. За 

бременната жена не е позволено: да стои на праг 

и на процеп, да прекрачва тояга и ръжен, да вдига 

тежко, да ходи боса, да гази вода - забрани, които 

отразяват опита на българката и имат главно 

рационална основа. Предпазващите действия 

включват носенето на специални амулети, които 

да гарантират износването на плода. Докато 

бременността не се крие, раждането се пази в 

пълна тайна. От момента на раждането до 

изтичането на 40 дни майката се смята за нечиста. 

Вярва се, че през този период жената и детето 

трябва да бъдат защитени от зли сили, които 

водят до загубване на млякото ѝ. Задължителни 

са предпазните предмети, които тя носи - червен 

конец, синьо мънисто, чесън, пришити на 

нейната кърпа или завързани на китката ѝ. 

Извършват се и редица обредни действия, при 

които основният обект е детето. Отрязването на 

пъпната му връв става със сърп, за да е работно. 

При първото къпане слагат яйце или монета. Още 

в първите дни бабата осолява бебето с 

убеждението, че само така като порасне ще стане 

българин. Първото повиване става със стари 

дрехи на някой от родителите, следа от древно 

приобщаване на детето към родствената група. 

Наричат го голчо или кушльо . Детето също като 

майка си носи червен конец на китките си и 

предпазващи предмети на шапката - синьо 

мънисто. След раждането на детето се приготвят 

няколко пити, като първата веднага се поднася на 

Богородица, втората е за третия ден след 

раждането и е свързана с идването на 

орисниците. От нея се яде и се раздава. 

Съществена част от народния обреден комплекс 

е т.нар. кръщене, кръщавка. Извършва се от кума-

кръстник, който у българите традиционно е 

наследствен. Животът на детето и неговото 

физическо развитие има още няколко 

отбелязвани с обреди моменти като: първото 

подстригване - стрижба, прохождането - 

прощапулник, израстването на първия зъб и 

отбиването му. 

Сватбени обичаи и обреди 

Състои се от предсватбен, същински и 

следсватбен цикъл от обреди и обичаи. 

Годишното време за бракосъчетанието се 

определя от два основни фактора: 

икономическите и най-вече селскостопанските 

дейности, които пряко зависят от природата и 

ролята на църквата, която забранява в 

определени дни. Традиционният възглед за 

семейното положение на българския мъж е, че на 

20-25 години той трябва да е баща на няколко 

деца, на 30-35 години може да е тъст и дядо, а към 

50 и прадядо.  По традиция правото на избор на 

брачен партньор принадлежи на ергена и 

неговите родители. Позицията на момата и 



 

нейното семейство е пасивна, те изчакват добро 

предложение. Предсватбеният период започва 

със сгледа, сгляда. Родители на момчето 

изпращат сватовници, които искат момата от 

баща ѝ. Следващият етап е годежът, който бива 

малък и голям. Тогава става и размяната на 

дарове между младите. Същинската сватба 

започва в четвъртък с ритуалното замесване на 

тестото за обредните хлябове - меденици. 

Обредът е известен като засевки. Обикновено  в 

петък, и това е предпоследната свободна вечер за 

двамата млади се организират две прощални 

вечери, наричани вечерници. Рано сутринта в 

неделя се пристъпва към ритуалното бръснене на 

младоженеца и сплитането, къносването на 

булката. Взимането на невестата от бащиния дом 

в деня на венчавката е център на същинските 

сватбени обичаи. С разнообразни обредно-

магически действия е свързано и посрещането на 

младите от свекъра и свекървата след венчавката 

в черквата. Трапезата на двора е богато наредена. 

Централно място заема кумът. Тук протича и 

даряването на сватбарите. Заиграват смесено 

буйно хоро, наричано самодивско. Сватбарите 

отиват при момините родители, за да се черпят с 

„блага ракия“. Тържественото отвеждане на 

невестата в понеделник за вода е първият и 

общоразпространен обред след сватбата. След 

като налее вода, булката сее символично зърно, 

чупи сурово яйце, пуска във водата сол или 

монета за плодовитост. Действията са 

съпроводени с обредни песни [Георгиева Е., 

1999]. 

Обичаи и обреди при смърт и погребение 

Когато дойде времето, болният, казват, че 

“се стяга”, “оправя за път”, той вече е “пътник”, 

“бере душа”, вече “приказва с мъртвите”  

[Старева, Л., 2005]. 

   Оттук нататък живите трябва да се 

погрижат той “да извърви” най-бързо и леко за 

себе си и най-безопасно за близките си този път. 

Традиционните обреди и обичаи при полагане на 

мъртвеца в земята имат за цел осигуряването на 

безпрепятственото приобщаване на душата му 

към отвъдния свят на предците. Те трябва да 

направят така, че от жив човек със свое място 

сред земните хора починалият да се пресели и 

намери място в йерархията на предците, да не се 

лута по пътя, да не се спира в своето движение. 

Мъртвецът се изнася винаги с краката напред от 

дома. Покойникът се носи с носило, на ръце, с 

кола, а в Западна България с шейна. По пътя до 

гробището се правят три задължителни почивки, 

които понякога са пространствено ориентирани. 

Преди погребението ръцете и краката на 

мъртвеца се развързват и връзките се поставят до 

него в ковчега. При спускането на ковчега в гроба 

се извършва и ритуално оплакване. След 

хвърлянето на първата шепа пръст то приключва 

окончателно. На излизане от гробището всеки 

измива ръцете си с вода, хвърля камък или горещ 

въглен през рамо и не бива да се обръща назад. В 

памет на мъртвия се изнасят помени на 3, на 9, на 

20, на 40 ден, 3, 6 и 9 месец. След изтичането на 

годината помени се правят отново само на 

нечетен брой години - на 3, 5, 7, 9. При помена се 

отива на гроба рано сутрин, гробът се полива с 

вода и вино, палят се свещи. Близките раздават 

варено жито - коливо и хляб. Понякога броят на 

хлебчетата - просурки отговаря на броя на дните, 

изминали след смъртта. 

Облекло 

Според българската етнографска наука 

района около град Ловеч не е бил обект на 

самостоятелно проучване [Гаврилова Р., et al, 

2018, Михайлова Г., Р. Попов, 1999]. 

Облеклото преминава през различни етапи 

на развитие и се повлиява от промените -

например през Възраждането местните носии, 

мъжки и женски придобиват редица нови, 

градски по своя характер елементи. Те се 

отличават с някои цветови особености - до 30-те 

години на XX век  се запазва характерното 

пръстроцветие, плод на домашно изработени 

шивици, апликации и орнаменти [Лапакова, 

Е.,1996, Ганева Р.,2003, Ечков, Пл.,.1996, 

Маринчева А., 1999]. 

 

             
Фиг. 1.  Мъжка и женска празнична  

носия от Ловешко 

 

Женска носия 

   Характерната особеност на женското 

облекло е, че тук се срещат две влияния - през 

лятото се носи двупрестилчена носия, а през 

зимата сукмамена с връхна дреха ,,долома”. 

Основните части на двупрестилчената носия са 

ризата, две престилки и колан. Сукманената 

носия се състои от риза, сукман, престилка и 

пояс. Украсата е съсредоточена по полите и 

пазвите на сукмана. 

 



 

 
Фиг. 2.  Моми с двата вида носия 

 

   В делник или празник, с тъкменик, 

вълненик, пещимал или със сукман, 

традиционната женска носия се носи винаги с 

престилка. 

 

 

Фиг. 3.  Лятно облекло  на невести със задна   

престилка ,,пещимал” и ,,тъкменик” 

 

Престилка е с преобладаващ 

светлочервен или ремизен фон, като светлите се 

носят с тъкменика, а по-тъмните - с вълненика и 

пещимала. Носенето им е продължило до 20-те 

години на XX век. Широко разпространение през 

40-те години получават престилките от черен 

сатен. Те са украсени с набран волан в долната 

част, а над него - с рисувани букети или венци от 

цветя [Маринчева А.,1996]. 

 

Фиг. 4.  Престилка китеница 

Накити 

Накитите, които имат за цел да придадат 

завършеност на традиционния костюм, са 

изработвани предимно от злато, сребро, мед, 

бронз и мъниста. Основните украшения, които са 

били изработвани от благородни метали и са 

имали естетическа и функционална цел са: 

пендари, пафти и украса за глава [Симеонова Г., 

Н. Цветкова, 2015]. 

     

    

 
Фиг. 5.  Накити - пендари, украса за глава 

и пафти  

Мъжка носия 

Мъжкото облекло не е така тясно 

обвързано с народни представи и вярвания, както 

е при женското. На въпроса, защо това е така, 

местното население отговаря, че ,,мъжете не ги 

хващат уроки, както жените” (с. Деветаки). 

Разделя на два типа според неговия цвят – 

белодрешно и чернодрешно. Състои се от риза, 

потури (панталони), връхни дрехи, обувки и 

калпак.  

  
Фиг. 6. Мъжки носии 

3. Фестивали 

,,Фестивалите на изкуства  съдържат в 

себе си, както общовалидността и достъпността 

на модерните ценности и идеи, така и 

интимността от преживяването на автентични 

художествени събития на общност от 

посветени.” [Кутин Л., 2018, Христов, Е.,2000, 

Попов Р., 1991]. 

Фестивал на сливата в Троян 

Фестивалът е свързан с основен поминък 

на Троянския край – отглеждането на сливовата 

култура, производство на троянската сливова 

ракия и други сливови продукти. Началото му е 

поставено в Националното изложение на 

народните художествени занаяти в село Орешак 



 

през 1993 година. От 1997 година празникът се 

провежда паралелно в град Троян и  Орешак. 

  Събор на Деветашкото плато ,,Девет 

песни от извора”, с. Деветаки 

С автентично изпълнение отбелязва 

своето присъствие всяко едно от деветте села в 

района на Деветашкото плато: Агатово, 

Брестово, Горско Сливово, Деветаки, Крамолин, 

Крушуна, Къкрина, Кърпачево и Тепава. Освен 

територията на цялата местност, в уникална 

сцена за изява на фолклорните изпълнители се 

превръща пещера ,,Гарваница”. Изложение и 

дегустация на кулинарни продукти дава 

възможност на всички присъстващите да 

опознаят вкусовете и предпочитанията на 

местното население. 

Киряк и Юлита - празник на 

плодородието и берекет-общ. Априлци 

Празникът датира от преди повече от 50 

години, а традицията се появява в дните посред 

коситба заради необходимостта в миналото 

хората да си поотдъхнат от тежкия труд. 

Традиционен панаир на занаятите, 

с.Орешак (12-15 август) 

Панаирът на занаятите в Орешак води 

началото си още от XVI век. Занаятчии от цялата 

страна са представяли своите произведения. В 

духа на  тази древна традиция в парка на 

изложението гостите могат сами да изработят 

предмети на грънчарско колело, да се докоснат 

до магията на дърворезбата, да се включат в 

тъкането. 

Празник на сланината и греяната 

ракия, с.Априлци (19.02) 

Провежда се в град Априлци на 19 

февруари. Организира се  от местното читалище 

,,Светлина”– предвиждат се интересни конкурси: 

за най-дебела сланина, за най-шарена сланина; за 

оригинален шашлик сланина на жар, 

традиционни рецепти за консервиране на 

сланина и изложба на ястия от местната кухня. 

Фолклорен събор ,,От Тимок до Вита”, 

с.Черни вит (24-25 август) 

   Фолклорният събор "От Тимок до Вита" 

е традиционен за село Черни Вит. Провежда се 

ежегодно от 1981 година последните  в събота и 

неделя на месец август. От 1983 година фестивал 

е общински и е включен в културната програма 

на община Тетевен. Целта на Събора е издирване, 

опазване, популяризиране и съхранение на 

българския фолклор и традиционната Българска  

кухня. 

Празник на баклавата , с.Малиново 

Провежда се за първи път през 2012-та година и 

вече е ежегоден. Обикновено е в края на август 

или началото на септември. Освен състезанията 

за най-вкусна баклава, събитието е "гарнирано" с 

много песни, танци и веселби. В програмата 

участват много самодейци, местни и от 

съседните села. 

Събор на село Баховица (последната 

събота на август) 

Празненствата се провежда в местността 

"Бърнин дол" близо до селото. 

По време на събора се приготвя вкусен 

курбан, сготвен от местни майстори по 

неповторима рецепта. Събитието е придружено с 

много песни и танци, жива музика и веселба. 

„Варошлийски вечери” - гр. Ловеч 

Фестивалът е сравнително нов и се 

провежда от 2009 година насам в краят на месец 

септември. Гостите на събитието могат да се 

„разходят” из стария Ловеч – също така да 

дегустират ястия, приготвени по стари градски 

рецепти, да си направят снимки в ретро декор, да 

чуят известни песни, изпълнени от обичани 

артисти. Втората част от фестивала кулинарният 

конкурс „Стара варошлийска кухня”, който  буди 

заслужен интерес вече шест години. В три 

категории: „Традиционно варошлийско ястие”, 

„Солена баница” и „Домашно сладко”, ще 

премерят сили и умения отбори от града. 

,,БАРДФЕСТ”, гр.Ловеч (първата 

седмица на м.септември) 

В първата седмица на м. септември, 

обикновено събота или неделя, градът на 

лалетата става притегателен център за творци в 

областта на музиката от България, Русия и 

Молдова. ,,Бардфест Ловеч“ се провежда от 2001 

г., досега на сцената са изпели своите стихове 

към 500 поети с китара, 12 са носителите на 

голямата награда на общината, организатор на 

събитието.  

Фестивалните традиции безспорно се 

възраждат и в момента изживяват истински 

възход - повечето прояви е област Ловеч са 

концентрирани през есенният сезон. 

4. Заключение 

В настоящото проучване са представени 

бит, традиции  обичаи и фестивали в Ловеч и 

региона. Проучени са календарните празници, 

сватбени обичаи и обреди, и обичаи и обреди при 

смърт и погребение, които са съществен дял от 

етнографската идентичност в Ловешкия регион.  

Описани са традиционни за района 

женска и мъжка носия. Представени са 

кулинарни празници, фолклорни фестивали и 

панаири провеждани в ловешкия регион. 

  Изучаването и съхраняването на 

празниците събрали богатият народен дух, 

прозорливостта на бъдещите дни, вярата в 

доброто и надеждата в утрешния ден може да 

бъде мост, между старата култура и младото 



 

поколение, което я възприема като знание за 

живота на своите предци. 
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ПРОУЧВАНЕ НА ХРАНЕНЕТО СПОРЕД 
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Резюме: Настоящето изследване е насочено кам проучване на съвременните теории 

относно здравословното хранене и по-конкретно към ползите от храненето според 

кръвните групи. Според натуропатът д-р Питър Дж Д'Адамо в основата  е 

реакцията на човешкото тяло на хранителни режими и физически натоварвания, 

което се определя от  кръвна група на всеки индивид. Представени са съответните 

биохимични особености на всяка от четирите кръвни групи. Разработен е три 

дневен хранителен режим за жена с кръвна група -Б; ръст-165; телесна маса- 54кг. 

и енергиен разход 2350kcal на ден, целящ   подобряване на качеството на живот  и 

намаляване  риска от заболявания.  
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Abstract: This research is about studiyg the present theories of healthy eating, and mostly, 

the advantages of eating according to one's blood type. As the naturopath, doctor Peter J. 

D'Adamo, says, the basis is the reaction of the human body to food diets and physical stress, 

which is determined by the individual's blood type. Below are presented bio-chemical 

features of each of the four blood types. There's a three-day food diet plan in progress of a 

woman with blood type B, height 165 cm., weight 54 kg. with daily calorie burn of 2350 

kcal., aiming to raise the quality of life and decreasing the risk of illnesses.  
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1. Увод 

Връзката между кръвните групи и специфично 

хранене е тема, коментирана оживено в сферата 

на здравословното хранене. Интересът към нея е 

взривен в края на миналия век, когато става 

популярна теорията на американския натуропат 

Питър Д‘Адамо [1],  за здравословни хранителни 

режими според кръвната група. Усвояването на 

храната и ефективността на нейното разграждане 

в човешкия организм са пряко свързани с 

генетичните особености и по-конкретно с 

кръвната група. [2] Идеята е, че за да се осигури 

нормална работа на храносмилателната система 

трябва да се консумират продукти, 

съответстващи на кръвната група. 

За оптимална енергичност и бодрост всеки човек 

трябва да се храни с подходящи за кръвната му 

група продукти.[3] Когато от менюто се 

изключат храните, несъвместими с кръвната 

група, функционирането на всички органи и 

системи се подобрява. Наднормените килограми 

намаляват, ускорява се изхвърлянето на шлаки, 

токсини и излишни течности . Според Д‘Адамо 

[1] кръвната група е ключът към имунната 

система на тялото. Тя контролира въздействието 

на вируси, бактерии, инфекции, химикали, стрес 

и различни нашественици, които могат да 

изложат на риск имунната система. Природата е 

дарила имунната ни система с метод, който и 

позволява да различи дали едно вещество в 

тялото е чуждо или не . Такъв тип метод е свързан 

с химическите маркери, наречени антигени, 

които се намират в клетките.[4] Всяка форма на 

живот, притежава единствени по рода си 

антигени, които оформят част от нейния 

химичен, ,, пръстов ‘‘ отпечатък. Един от най-

силните антигени в човешкото тяло е този, който 

определя кръвната група.[5] Различните 



 

антигени на кръвните групи са толкова 

чувствителни, че когато действат ефективно, 

представляват най- надеждната система за 

сигурност на имунната система. Всяка кръвна 

група притежава различен антиген със собствена 

специфична химична структура. [6] Кръвната 

група носи името на антигена, който е в 

червените кръвни телца. 

Кръвна група А се формира, когато антиген 0, 

или фукоза, се комбинира с друга захар, наречен 

N-ацетил-галактозамин. Така фукоза в 

комбинация с N-ацетил-галактозамин образува 

група А. 

 Кръвна група Б също се основава на антиген 0, 

или фукоза, но се комбинира с различна захар, D-

галактозамин. Така фукоза в комбинация с D-

галактозамин образува кръвна група Б. 

Кръвна група АБ се базира на антиген 0, фукоза, 

комбиниран с две захари, N-ацетил-галактозамин 

и D-галактозамин. Така, фукоза в комбинация с 

N-ацетилл-галактозамин и D-галактозамин 

образува кръвна група АБ. 

Кръвна група 0 не притежава антиген.[7] 

Когато антигените на кръвната група усетят, че 

чужд антиген е навлязъл в системата, първото им 

действие е да произведат антитяло срещу този 

антиген. [8] Предназначението на тези антитела 

със специализирана функция, произведени от 

клетките на имунната система, е да се прикрепят 

към чуждия антиген. [9] Клетките на нашата 

имунна система произвеждат различни антитела 

и всяко едно от тях е специално програмирано да 

разпознае и да се прикрепи към определен чужд 

антиген. 

Системата от антигени и антитела на кръвните 

групи има и други функции, освен да открива 

микробите и други нашественици. Д-р Карл 

Ландщайнер, австрийски лекар и учен, преди 

близо 100 години открил, че кръвните групи 

произвеждат антитела срещу други кръвни 

групи.[10] Неговото преломно откритие обяснява 

защо хората не приемат кръв от всеки донор. 

 

2. Изложение на доклада 

 

В научния си труд Питър Д‘Адамо [1]  

утвърждава връзката между кръвната група  и 

храната като протичаща химична реакция. 

Лектините са вид протеини. Съдържат се в 

големи количества в храната и притежават 

аглутиниращи способности към кръвта. 

Лектините са силно средство, използвано от 

организмите в природата.[11] Те се прикрепят 

към други организми. Много от лектините, 

съдържащи се в храната, притежават 

отличителни заряди, достатъчно близки до 

антигена на дадена кръвна група, за да го 

направят като ,,враг‘‘. 

 Начинът на хранене, съобразен с кръвната група, 

е възобновяване на естествения генетичен ритъм. 

[12] Основните му принципи са заложени в 

човешкия вид преди 

много хилядолетия. Този тип хранене води до 

добри резултати, тъй като може да се следва ясен, 

логичен, научно изследван и доказан метод 

основан на клетъчния профил на човек. [13,14] 

Планът разработен за всяка кръвна група, 

включва препоръки за хранителни добавки като 

витамини, микроелементи и билки, които 

засилват ефекта от начина на хранене, съобразен 

с кръвната група. Това е област в която има 

голямо объркване и се дават погрешни сведения. 

Засилената употреба на витамини, 

микроелементи, екзотични смески и билкови 

тинктури е твърде разпространен. [14] Много от 

тях предлагат намаляване на теглото, 

освобождаване от болка, сила, издражливост, 

дълголетие и умствена стимулация. Но, както 

храната, така и съставките, описани в 

хранителните добавки, не винаги се отразяват на 

всички хора по един и същи начин. Всеки 

витамин, микроелемент или билка оказва 

определен ефект върху организма на човек.[15] В 

растенията се съдържат много естествени 

вещества, наречени фитохимикали, които са по-

ефективни и по-малко вредни от витамините и 

микроелементите. 

 

 

3. Въвеждане  

Кръвна група О 

Според теорията на Питър Д‘Адамо, хора с 

кръвна група О укрепват при интензивни 

упражнения и консумация на животински 

протеини.[16] Спазването на диета според 

кръвната група O, се основава на храни с високо 

съдържание на протеини, хората трябва да 

приемат много месо, зеленчуци, риба и плодове, 

но да ограничат зърнените храни, боба и 

бобовите култури.[17] За отслабване е най-добре 

храненето с морски дарове, водорасли, червено 

месо, броколи, спанак и зехтин; трябва да се 

избягват пшеницата, царевицата и млечните 

продукти. 

 

Кръвна група А  
 

 Според Д’Адамо хората с кръвна група А, които 

Д’Адамо 

нарича „земеделци“ или „култиватор“, са 

предразположени към сърдечни заболявания, рак 

и диабет. Те се справят по-добре на органична, 



 

вегетарианска диета с успокояващи тренировки – 

дейности с ниска интензивност, като йога, тай чи 

и да включват медитация като част от рутината 

си. Тези с кръвна група А трябва да ядат плодове, 

зеленчуци, тофу, морски дарове, пуйка и 

пълнозърнести храни, но да избягват месо.[1] За 

отслабване е най-добре храненето с морски 

дарове, зеленчуци, ананас, зехтин и соя; мляко, 

пшеница, царевица и боб трябва да се избягват. 

 

Кръвна група Б 

  

Хората с кръвна група B, които Д’Адамо 

нарича „номад’’, имат стабилна имунна система 

и толерантна храносмилателна система и са по-

приспособими от другите кръвни групи. Той 

препоръчва умерени физически упражнения и 

упражнения за баланс – кардио тренировки със 

средна интензивност, като тенис или колоездене, 

както и тренировки за сила, заедно с 

добре балансирана диета. Хората с тип В са по-

податливи на автоимунни разстройства, като 

хронична умора, лупус и множествена 

склероза.[18] Тези с кръвна група В трябва да 

изберат разнообразна диета, включваща месо, 

плодове, млечни продукти, морски дарове и 

зърнени храни. За да отслабнат, хората от тип B 

трябва да избират зелени листни зеленчуци, 

яйца, черен дроб и чай от женско биле, но да 

избягват пилешко, царевица, фъстъци и пшеница. 

 

Кръвна група АБ 

 

Хората с кръвна група AB, които Д’Адамо 
нарича ,,енигмата‘‘ или ,,междинни‘‘ , са  

биологично по-сложни от другите групи, според 

Д‘Адамо.[19] Тези хора се справят най-добре с  

комбинация от упражнения – леки 

упражнения,като ходене, туризъм, голф или 

танци и диети за групи А и В, въпреки че месото 

трябва да бъде ограничено.[20] Тази група 

обикновено има по-ниски нива на алергии, но 

сърдечните заболявания, ракът и анемията са 

често срещани.Тези с кръвна група AB трябва да 

ядат млечни продукти, тофу, агнешко, риба, 

зърнени храни, плодове и зеленчуци. За 

отслабване най-добре е тофу, морски дарове, 

зелени листни зеленчуци и водорасли, но трябва 

да се избягват пилешкото, царевица, елдата и 

боб. [21] 

 

4. Разработване на хранителен режим 
 

Разработен  е три дневен хранителен режим за 

жена със следните характеристики: кръвна група 

-Б; ръст-165; телесна маса- 54кг.След проведени 

изчисления е установено, че жената трябва да 

приема 2350kcal за ден. Режима включва пет 

дневен хранителен прием: закуска, 

подкрепителна закуска, обяд, подкрепителна 

закуска и вечеря.   

 

 

Таблица.1. Хранителен режим за ден първи 

 

Ден първи 
Асортимент, 

(g) 

Количетво, 

(g) 

Количетво, 

(g) 

Животински 

мазнини, 

(g) 

Растителни 

мазнини, 

(g) 

Въглехидрати, 

(g) 

Енерг. 

стойност, 

(g) 

Закуска Мюсли 
Нискомаслено 

Кисело мляко  

Овесени ядки  
Ленено семе  

Банан  

Лешници 
Detelina’s 

вода 

 

100 
 

30 

20 
100 

20 

300 

5,73 
 

4,2 

3,66 
1 

3 

0 

0,18 2,04 
8,4 

0,3 

12,2 

 
7,68 

 

18 
5,78 

22 

3,4 
0 

56 
 

 

107,1 
113,36 

98 

135,4 
0 

Подкрепителна 

закуска 

Смути: 
Обезмаслено 

прясно мляко 

0,1% 
Спанак  

Чия 

ябълка 

 

100 
 

 

50 
10 

50 

3,37 
 

 

1,1 
1,7 

0,13 

0,08 0,15 
3,1 

0,1 

4,96 
 

 

1,95 
4,2 

6,9 

 

34 
 

 

11 
51,5 

29 

Обяд Супа от грах: 

Грах (сварен) 
Прясно мляко 

Вода 

масло 
лук 

целина 

 

112 
50 

150 

10 
25 

10 

 

9,46 
1,68 

0 

0,08 
0,27 

0,09 

 

4,08 

 

1,51 
0,04 

0 

8,11 
0,02 

0,019 

 

22,22 
2,48 

0 

0,006 
2,33 

0,59 

 

119,12 
17 

0 

71,7 
10 

2,7 

https://spiritell.com/%d0%b1%d0%b0%d0%bb%d0%b0%d0%bd%d1%81%d0%b8%d1%80%d0%b0%d0%bd%d0%b0-%d0%b4%d0%b8%d0%b5%d1%82%d0%b0/


 

сол на вкус  
Хляб Езекил 

Напитка : Вода 

 

15 
35 

300 

1,98 
4 

 

 
0,4 

0 

0,45 
15 

0 

46,5 
80 

0 

Следобедна 

закуска 

Смути 

боровинки 

банан 
ябълка 

годжи бери 

вода 

 

 

50 

100 
100 

20 

100 

 

0,37 

1 
0,25 

3,12 

0 

  

0,16 

0,3 
0,2 

0,1 

0 

 

7,24 

22,8 
13,8 

10,2 

0 

 

 

28,5 

98 
58 

54 

0 

Вечеря Бяла риба пекана 

аспержи 

(варени) 
маруля 

краставица 

зехтин 
 

 

100 

 

50 
100 

100 

20 
 

24,47 

 

1,2 
1,36 

0,65 

0 

7,51  

 

0,11 
0,15 

0,1 

94 
 

 

0 

2,05 
2,87 

3,6 

0 

 

172 

11 
15 

18 

846 
 

Общо:   73,87 11,85 131,509 180,5 2282,88 

Таблица.2. Хранителен режим за ден втори 

 

Ден втори 
Асортимент, 

(g) 

Количество, 

(g) 

Белтъци, 

(g) 

Животински 

мазнини, 

(g) 

Растителни 

мазнини, 

(g) 

Въглехидрати, 

(g) 

Енергийна 

стойност, 

(kcal) 

Закуска Омлет с – 
белтък  

жълтък 

тофу 
счукано ленено 

семе  

конопено семе 
чия 

 грейпфрут 

 

 
66 

17 

20 
10 

10 

10 
100 

 

 

7,2 

2,7 

3,38 
1,83 

 

3 
1,7 

0,7 

 
0 

4,5 

 

 
 

1,56 

 
5,2 

 

 
3,1 

0,1 

 
0,5 

0,6 

0,3 
2,89 

 

0,47 
 

4,2 

10,1 

 

 
30,8 

53,7 

28,76 
56,68 

 

 
62 

51,5 

44 

 

Подкрепителна 

закуска 

Сorny мюсли 

бар с шоколад и 
банан 

вода 

 

50 

 
 

300 

3,05 

 
 

0 

 8,1 

 
 

0 

 

32,3 

 
 

0 

 

214,5 

 
 

0 

Обяд Пуешко филе 
(печено) 

Салата от 

спанак 
рукола 

Краставица 

Авокадо 
Нахут 

 

 

200 
 

 

100 
100 

100 

100 
50 

 

58,12 
 

 

2,8 
2,5 

0,65 

1,9 
4,43 

 
 

7,68 

 

0,39 
 

 

0,6 
0,1 

0,2 

15 
1,29 

 

 

0 
 

 

3,6 
3,6 

3,6 

 
8,6 

13,71 
 

 

318 
 

 

29 
29,8 

18 

 
177 

82 
 

Следобедна 

закуска 

Хляб езекил 

сусамов тахан 
банан 

кленов сироп 

вода 

 

35 

50 
100 

10 

300 

 

4 

8,5 
1 

0 

0 

 

 0,4 

27 
0,3 

0,02 

0 

 

15 

10,5 
22,8 

6,7 

0 

 

80 

319 
98 

26,98 

0 

Вечеря Сьомга 

( атлантическа 
печена) 

броколи 

(варени) 

150 

 
 

100 

50 

38,16 

 
 

2,38 

1,2 

12,19 0,41 

 
0,11 

 

0,08 

0 

 
 

7,18 

2,05 

273 

 
 

35 

11 



 

аспержи 
(варени) 

моркови 

 

40 
45 

0,36 
4 

 

 
0,5 

3,8 
22 

 

17,36 
109 

Общо:   153,56 24,37 64,46 181,68 2165,08 

 

 

Таблица.3. Хранителен режим за ден трети 

5.Заключение 

 

Разработен е три дневен хранителен режим на 

жена с кръвна група-Б, ръст-165, телесна маса-

54кг и енергиен разход 2350kcal за ден, целящ 

подобряване на качеството на живот и 

намаляване риска от заболявания.  Режима е пет 

дневен: закуска, подкрепителна закуска, обяд, 

подкрепителна закуска, вечеря и включва богато 

разнообразие от храни. След проведено 

проучване е установено, че все повече хора се 

интересуват от темата за храненето според 

кръвните групи и тя придобива все по-голяма 

популярност. 
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СЪВРЕМЕННИ ТЕНДЕНЦИИ ПРИ ХРАНЕНЕ 

НА ДЕЦА С АУТИЗЪМ 

МОНИК НЕКОВА 

Универстиет по хранителни технологии - Пловдив; Катедра „Кетъринг и хранене“ 

nekovamonik@gmail.com 

Резюме: Децата с аутизъм развиват проблеми с храненето, като 

раздразнителност, селективност при избора на храна, както и ритуално поведение 

при храненето. Неправилното хранене е по-често срещано сред децата с аутизъм, 

отколкото при децата, незасегнати от болестта. Хроничните проблеми с 

храненето увеличават риска от социални затруднения и лоши академични 

постижения. Проблемите с храненето могат да увеличат и риска от заболявания, 

които са свързани с него, като затлъстяване и сърдечно-съдови заболявания в 

юношеството и зрелостта. Изследователите са загрижени и за алтернативните 

диети. Фактите показват, че много деца с аутизъм са със сериозно затруднено 

храносмилане и възстановяването на чревния баланс е основна цел на хранителната 

терапия. Важно е балансирането на кръвната захар, изключването на хранителни 

добавки, идентифицирането на хранителни алергии и възможни хранителни 

дефицити, осигуряване на оптимален прием на есенциални мазнини. 

Ключови думи: аутизъм, деца, хранителен прием, диета, симптмоми, казеин, 

глутен, хранителни вещества, дрожди, елиминационна 
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children unaffected by the disease. Chronic eating problems increase the risk of social 
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1. Въведение в аутизма 

Аутизмът е вид разстройство, което 

засяга развитието на мозъка, оттам и 

поведението на човека, способностите за 

общуване и отношение към околните. 

Нарушени са способностите за създаване на 

приятелства и разбиране чувствата на другия. 

При голяма част от хората с разстройство от 

аутистичния спектър се наблюдава и липса на 

страх при реални опасности, повишена или 

mailto:nekovamonik@gmail.com


понижена чувствителност, внезапни 

безпричинни изблици на плач, непоносимост 

към допир, проблеми с храненето и съня. 

Аутизмът обикновено се проявява 

през първите 2 години от живота, засяга 4 

пъти повече момчета отколкото момичета и се 

наблюдава при всички националности и 

социални групи. 

[https://www.healthline.com/health/autism] 

Симптомите варират силно при различните 

индивиди и дори при един и същи човек през 

различни възрастови периоди. За съжаление 

при над 80% от засегнатите с аутизъм 

причината остава неразкрита, а само в около 

10% от случаите е установена специфична 

причина за заболяването.  

Към разстройствата от аутистичния 

спектър спадат: аутизъм, синдром на 

Аспергер и атипичен аутизъм. „ [Julie 

Matthews; Nourishing hope for autism;2008] 

В България помощта за децата с 

аутизъм е регламентирана в нормативни 

документи, касаещи човешките права, 

респективно правата на хората с увреждания: 

Ратифицирана е Конвенцията за правата на 

хората с увреждания (2012 г.).; има 

Национална стратегия за хората с увреждания 

2016-2020 г. [https://riokozpd.com/index/149-

detski-autism.html]. 

 

2. Проблеми свързани с 

храненето на децата с aутизъм 

От ранно детство децата, които 

впоследствие са диагностицирани с аутизъм, 

са много придирчиви към храненето и храната 

като цяло, затова и страдат от постоянни 

смущения на червата, запек и други 

храносмилателни разстройства. Също така 

тези деца имат силни предпочитания към 

консумация на определни храни като 

следователно избягват останалите. Причина за 

това може да бъде физически дискомфорт, 

който изпитват от усещането като някой 

предпочитат „всумкване“ на храната пред 

дъвчене или така наречените ритуали преди 

хранене, тъй като стериотипното поведение и 

ограничените интереси са част от симптомите 

на аутистичния спектър. 

За жалост, някои родителите на деца с 

аутизъм ограничават храната на детето си 

само до тези храни, за които знаят, че ще 

бъдат приети. Това обаче не е устойчив модел 

за развитие на здравословно хранене. 

Според някой диетолози поради 

самоограниченията на храната и проблемите с 

чревната функция при деца с аутизъм, 

мозъкът „гладува“ 

Хранителните вещества, витамините и 

минералите, които трябва да бъдат доставени 

на организма чрез храната и които осигуряват 

човешкия растеж и функционирането на 

мозъка не се усвояват правилно. Най-честите 

хранителни недостатъци при деца с аутизъм 

са фибри , фолиева 

киселина , калций , желязо , цинк и витамини 

A, C, D, E, K, B6 и B12. В допълнение към 

това при такива деца е нарушен процесът на 

отстраняване на токсините, които се утаяват 

като мъртво тегло в тялото. [Mehreen Begum 

T.S; Nutrition for Autism: Impact of 

supplementation and nutrition educaation in 

autism; 2012] 

Всяко дете е уникално и борейки се с 

различни заболявания или разстройства  има 

нужда и отговаря на различни подходи на 

лечение. Храненето трябва да бъде част от 

това лечение, но жалост много лекари не 

признават важността му. 

 

3. Видове прилагани диети 

3.1 Елимиционна диета 

Изключват се всички храни, към които 

детето има алергия. Може да бъде доста 

трудна за изпълнение особено ако детето има 

множество алергии. Проучванията показват, 

че приблизително 44 процента от децата под 

три години с алергии към мляко, пшеница, 

соя и яйца надрастват хранителната си 

алергия в рамките на една до седем години. 

[Christison, G. and K. Ivany. “Elimination diets 

in autism spectrum disorders: Any wheat amidst 

the chaff?” Journal of Developmental and 

Behavioral Pediatrics 27, no. 2 (2006)] 

Алергиите към фъстъци, дървесни 

ядки, риба и миди често са налични през 

целия живот, тъй като алергии, раззвити след 

три годишна възраст рядко се преодоляват.  

Ако се премахнат от дневния прием на 

детето храните-алергени, се подобряват 

шансовете да ги надрастне впоследствие. В 

светлината на това е добра идея след една 

година отново да се направи 

елиминационната диета, за да се види дали 

все още има реактивност към алергенните 

храни. Ако симптомите на алергия не се 

връщат, можете да се добавят храните 

обратно в режима му на хранене. 

 

3.2 Диета изключваща казеин и 

глутен.  



Към продуктите, които не съдържат 

казеин и глутен и са благоприятни за 

организма се отнасят - зеленчуци като 

броколи, цветно зеле, патладжани, тиквички, 

моркови, лук, праз, цвекло, краставици, тиква 

и други. Растителни млека (кокосово, 

оризово, бадемово) . Месо - пилешко, 

говеждо, свинско, заешко, пуешко. Риба - 

скумрия, аншоа, херинга, сардина. Плодове - 

грозде, банани, сливи, круши, ананас, кайсии. 

Компоти и пюрета от пресни плодове, 

ягодоплодни, ошав. Домашни печива от 

оризово брашно, брашно от елда, кестени, 

грах, нишесте. Зехтин, слънчогледово олио, 

масло от гроздови семена, тиквени семена или 

орехови ядки. Мед, стафиди, сушени сини 

сливи, сушени кайсии. Билки, зелени 

подправки. галета и хлебни изделия без 

глутен, кестени и други.[ Cornish, E. “Gluten 

and casein free diets in autism: A study of the 

effects on food choice and nutrition. Journal of 

Human Nutrition and Dietetics 15, no. 4 (2002)] 

 

3.3 Модифицирана кетогенна диета 

Тази диета с ниско съдържание на 

въглехидрати, умерено протеини и 

мазнини може да помогне на децата с аутизъм 

да получат необходимите протеини за 

развитието на мозъка и мускулите, като 

същевременно премахва потенциалните 

източници на храносмилателен дискомфорт 

като пшеницата. Диетата позволява 

консумацията на лесно смилаеми захари - 

монозахариди (глюкоза, фруктоза и галактоза) 

и елиминира дизахаридите (захароза,лактоза и 

малтоза) и полизахариди (скорбяла) от 

диетата. .[ Julie Matthews; Nourishing hope for 

autism;2008] Когато се подобрят симптомите 

на  стомашно-чревения тракт, дизахаридните 

и полизахаридните въглехидратни храни 

постепенно се добавят обратно в диетата ако 

организма позволява и му понася, разбира се. 

Целта на тази диета е да коригира дисбиозата 

(дисбалансът на дрожди, лоши бактерии и 

добри бактерии в червата),да намали чревното 

възпаление, да излекува чревния тракт и 

възстанови здравето на храносмилателната 

система 

 

3.4 Ротационна диета: 
Тази диета се основава на теорията , че 

вероятността детето да прояви алергична 

реакция към определна храна нараства с 

времето. Много лекари, практикуващи 

комплементарната и алтернативната 

медицина използват IgG ELISA тест за да 

идентифицират храни, за които се смята, че 

причиняват забавена реакция на 

свръхчувствителност. Дава се четиридневна 

ротация на храни, при която „безопасната 

храна“ се яде само веднъж на тези четири дни. 

Така че, първия ден могат да се консумират 

всички храни от безопасния списък и след 

това не могат да бъдат приемани до ден 4. 

Вярва се че ротацията на храните на всеки 4 

или повече дни ще сведе алергичните реакции 

до минимум или ще намали вероятността от 

развитие на алергия към тези храни. [Elizabeth 

Strickland; Eating for Autism, The 10-step 

nutrition plan; 2009] 

 

3.5Диета без дрожди 

(противогъбична диета)  

Основана на теорията, че децата с 

аутизъм имат свръхрастеж на дрожди Candida 

albicans в храносмилателния тракт, което 

допринася за „синдрома на пропускливите 

черва“. Противогъбичната диета обикновено 

се използва в комбинация с пробиотици, 

противогъбични средства и лекарства, за да се 

контролират дрождите и нормализира баланса 

на микрофлората в стомашно-чревния тракт. 

[Doris J Barnes; Autism Diet: Natural Treatment 

Nutrition Plan For Autism; 2017].  

Диетата елиминира храни, които 

съдържат дрожди и храни, които ужким 

стимулират растежа на дрожди. Храни които 

ще бъдат премахнати от дневния хранителен 

прием сазахар, плодове, плодови сокове, 

ферментирали храни, хлебна мая и отлежали 

храни. 

 

3.6 Диетата на Фейнголд 
Диетата на Фейнголд, е първоначално 

разработена от д-р Бен Фейнголд през 70-те 

години на миналия век. Той изказва теорията, 

че някои храни и хранителни добавки 

предизвикват 

различни неблагоприятни физически и 

поведенчески симптоми при чувствителни 

деца.  

Храните, за които се смята, че 

създават тези нежелани симптоми, съдържат 

салицилати, които са химикали, които се 

срещат естествено в много растения. Също и 

химикали, използвани в изкуствените 

оцветители, изкуствените ароматизатори, 

консервантите и аспартамът съдържат 

салицилати. [Elizabeth Strickland; Eating for 

Autism, The 10-step nutrition plan; 2009] 



Диетата на Фейнголд е двуетапна 

диета за елиминиране на салицилатите. В 

първия етап,изкуствените оцветители, 

изкуствените аромати, консерванти , 

аспартам, храните, съдържащи салицилати, и 

аспиринът се елиминират. 

Храните, които съдържат салицилати 

включват бадеми, ябълки, кайсии, горски 

плодове, череши, карамфил, кафе, краставици, 

касис,грозде, нектарини, масло от 

зимнозелено, портокали, праскови, чушки, 

кисели краставички, сливи, сини сливи, 

стафиди, мандарини, чай и домати. 

След четири до шест седмици от 

първия етап се наблюдава подобрение на 

симптомите при детето. След това се 

пристъпва към втори етап, който включва 

връщане на храни, които съдържат 

салицилати. Хранителните продукти се 

въвеждат отново в менюто на детето за да се 

определи кои храни предизвикват нежелана 

реакция. 

По-често децата с аутизъм са 

чувствителни към салицилат съдържащи 

химикали отколкото към храните съдържащи 

салицилат. 

Салицилатите са от особен интерес за 

общността на аутистите, тъй като могат да 

потиснат ензима фенолсулфотрансфераза 

(PST). PST е ключов ензим в черния дроб, 

отговорен за елиминирането на токсините от 

организма. Огромното количество салицилат-

съдържащи химикали, добавяни към храните, 

допълнително натоварват детоксикацията.  

За да се намали тежестта и да подобри 

системата за детоксикация е най-добре да се 

премахнат изкуствените оцветители, 

изкуствените аромати, консервантите и 

аспартам от хранителния режижим за 

постоянно , независимо от реакцията към 

храни, съдържащи салицилати. 

 

Заключение 

Фактите показват, че много деца с 

аутизъм са със сериозно затруднено 

храносмилане и възстановяването на чревния 

баланс е основна цел на хранителната 

терапия. Важно е балансирането на кръвната 

захар, изключването на хранителни добавки, 

идентифицирането на хранителни алергии и 

възможни хранителни дефицити, осигуряване 

на оптимален прием на есенциални мазнини. 

Преминаването към подходяща за тях диета 

често изисква търпение и комплексна работа 

между родители, психолози, възпитатели. 
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Сложният процес от избирането на терен за 

летище, към проектирането спрямо изискванията, 

през изследователската дейност, до крайния 

резултат е дълъг. Това повечето пъти се отнася за 

летищата с перспектива да бъдат големи и да 

обслужват милион пътници. Въпреки размерът 

на сертифицираното летище, трябва да се спазят 

всички наредби и изисквания. 

Изграждането на летателна площадка 

изисква : 

- избор и спазване на нормативната база; 

- дълго и старателно планиране; 

- изследователска дейност (на 

терена, както състоянието на земята така 

и метеорологичните особености); 

- сертифициране (издаване на документ за 

експлоатационна годност); 

Нормативната база представлява 

документите определящи рамките за изграждане 

на летище и в конкретния случай – летателна 

площадка. Може да се избере нормативната база 

спрямо американските, европейските, 

българските или други изисквания. Тъй като 

България се намира в европейския съюз, те са 

стандартизирани спрямо европейските, наложени 

от EASA. Спо ред специалисти, за построяването 

на летище и получаване на най-точни данни 

свързани със характера на терена и 

метеорологичните особености, са необходими 

около десет години на изследвания. 

Сертифицирането на летище гарантира 

безопасността, редовността и ефективността на 

въздушния транспорт. Също така, когато се 

издава сертификатът на летището означава, че по 

време на сертифицирането то отговаря на 

спецификациите, отнасящи се до инсталациите и 

тяхната експлоатация. Както и се създава еталон 

за непрекъснато наблюдение. В случаи на не 

сертифицирано летище опасността от 

авиационно произшествие се увеличава 

Според член 15 от Чикагската конвенция, 

всяко летище на една държава, което е открито 

за обществено ползване от нейните национални 



 

въздухоплавателни средства, ще бъде също така 

открито при равни условия за 

въздухоплавателните средства на всички други 

договарящи държави съгласно разпоредбите на 

чл. 68. 

След като бъде сертифицирано едно 

летище, летищният оператор има отговорността 

да поддържа летището като осигурява 

безопасността и работоспособността на всички 

негови части. 

При промяна на дори и едно съоръжение 

на летището, операторът има задължението да 

декларира тази промяна при съответния орган. 

След като се извърши проверка на промененото 

съоръжение, то се сертифицира от ново, като в 

периода на сертифициране достъпът до летището 

е ограничен. 

С всяка една година се увеличава броят на 

малките летища в България. Това предразполага 

към развитие на селското стопанството, както и 

към отварянето на нови учебни центрове. От 

селскостопанска гледна точка, летателните 

площадки се използват от малки самолети, които 

от своя страна се из- ползват за оглед на 

посевите, за тяхното пръскане с препарати и 

прочие. Много голяма част от летателните 

площадки се използват за лично ползване. 

Европейският съюз е разработил документ, 

съдържащ цялата информация свързана със 

сертифицирането на летателни площадки. Този 

документ е предоставен и в електронен вариант, 

който е достъпен по ефективен и надежден начин 

до заинтересованите страни. Електронните 

правила на EASA са всеобхватна единна система 

за изготвяне, споделяне и съхранение на пра- вила. 

Те ще бъдат единственият източник за всички 

правила за авиационна безопасност, приложими 

за европейските потребители на въздушното 

пространство. 

Този документ определя условията за 

издаване, поддържане, изменение, ограничаване 

или отнемане на сертификати за летища, 

сертификати за организации, отговорни за 

експлоатацията на летищата, включително 

експлоатационни ограничения, свързани със 

специфичния проект на летището. Както и 

условията за експлоатация на летище в 

съответствие със съществените изисквания 

Европейската „Наредба 139“ от 2014г. 

съдържа информация, обединяваща официално 

публикуваните регламенти свързани с 

изискванията за построяването на летателна 

площадка. Документът е разделен на четири 

части, които са приложение на осъществимите 

правила, приемливи средства за съответствие, 

спецификация за сертифициране и указателни 

материали. 

 

 

Спецификациите за сертифициране се 

отнасят за летищата, които отговарят на 

основните изисквания. Тук се разглеждат частите 

на летището и изискванията към тях. Към 

частите спадат: ПИК, зона за безопасност, пътека 

за рулиране, перони, изолирана самолетна 

стоянка, противообледенителна апаратура, 

повърхността за ограничаване на препятствия, 

изисквания за ограничаване на препятствия, 

визуални средства за навигация – индикатори и 

сигнални устройства, маркировка, светлини, 

знаци и маркери; визуални помощни средства за 

обозначаване на : препятствия, зони с ограничена 

употреба; електрични системи, летищни 

операционни услуги, оборудване и инсталации и 

цветове за наземни светлини, маркировки, знаци 

и панели. 

Към характеристиките за ПИК спадат 

изискванията за посоката и броят, избор на 

максимално допустими компоненти на 

страничния вятър, дължината и декларираните 

разстояния, широчината, видът на настилката и 

други. Например броят и посоките на пистите за 

излитане и кацане, трябва да бъдат такива, че 

коефициента на използваемост да бъде 

оптимизиран спрямо летището, без да се намалява 

коефициента на безопасност. Дължината на ПИК 

трябва да се избере такава, че да удовлетворява 

самолетите, за които е прис пособена. 

Зоната за безопасност на края на пистата 

трябва да осигурява достатъчно дълъг и широк 

участък, да е подходяща при случаи на 

преждевременно кацане, произтичащи от 

комбинация от неблагоприятни оперативни 

фактори. 

При прецизен заход за кацане, 

локализаторът на ILS обикновено е първото 

изправено препятствие и зоната за безопасност 



 

трябва да се простира до това съоръжение. 

Трябва да се предвидят пътеки за 

рулиране, които да позволят на 

въздухоплавателните средства безопасното и 

бързо движение по тях. Трябва да се осигурят 

достатъчно входни и изходни пътеки за рулиране 

на пистата, за да се намали времето за движение 

на самолетите при голям обем на трафика. 

Трябва да се съобрази видът настилка и нейното 

обозначаване. 

Трябва да се осигурят перони, които да 

позволяват безопасно товарене и разтоварване на 

пътници, товари или поща, както и обслужването 

на въздухоплавателни средства, без да се 

нарушава движението на летищата. 

Операторът на летището следва да 

определи изолирана позиция за паркиране на 

въздухоплавателни средства, която да се намира 

на достатъчно разстояние от нормалните 

летищни дейности. Изолираното място за 

паркиране на въздухоплавателното средство 

трябва да бъде разположено на максимално 

възможното разстояние и във всички случаи 

никога не по-малко от 100 м от други места за 

паркиране, сгради или обществени зони. 

Съоръженията за предотвратяване на 

обледеняване на самолета следва да бъдат 

осигурени на летище, където се очаква да се 

появят условия на обледеняване. Съоръженията 

за предотвратяване на обледеняване трябва да 

бъдат разположени така, че да не предизвикват 

смущения в радио-навигационните средства и да 

са ясно видими от контролната кула за въздушно 

движение при почистване на третирания 

самолет. 

Целта на повърхностите за ограничаване 

на препятствията е да се определи въздушно 

пространство около летището, което да се 

поддържа свободно от препятствия, така че да се 

позволи безопасното провеждане на 

предвидените операции на самолета. 

Изискванията за повърхностите за 

ограничаване на препятствията са определени въз 

основа на предвидената употреба на пистата. В 

случаите, когато операциите се извършват към 

или от двете посоки на пистата, функцията на 

някои повърхности може да бъде анулирана 

поради по-строгите изисквания на друга 

повърхност. 

Едните визуални средства за навигация са 

индикаторите и сигналните устройства. 

Индикаторите са за посока на вятъра и посока за 

кацане, а сигналните устройства са лампа, 

панели и зона. Индикаторите за посоката на 

вятъра трябва да бъдат толкова на брой и така 

разположени, че да предоставят актуална 

информация, относно посоката на вятъра, без да 

се влияят от околните обекти и при заход за кацане 

на самолета, поне един от тях да бъде видим от 

въздухоплавателното средство. Индикаторът за 

посока на кацане трябва да бъде разположен на 

видимо място на ПИК и трябва да е под формата 

на буквата „Т“. Сигнална лампа трябва да бъде 

разположена на контролна кула на летището и 

трябва да може да генерира червени, зелени и бели 

сигнали. Трябва да се осигурят сигнални табла и 

зона на сигнала, когато се използват визуални 

сигнали на земята за комуникация с 

въздухоплавателно      средство в полет. 

Маркировките трябва да са с видим цвят и 

контраст с повърхността, върху която са 

положени. Всяка една буква или цифра, изписана 

по повърхността на летището си има точно 

определени размери и разположение. 

Осветителните тела, разположени на 

повърхността на пистите за излитане и кацане, 

пътеките за рулиране и пероните, трябва да 

бъдат проектирани и монтирани така, че да 

издържат на напрежението от колесниците на 

въздухоплавателното средство, без да бъдат 

повредени нито самолетът, нито самите 

светлини. 

Трябва да се предоставят знаци за 

предаване на задължително указание, 

информация за конкретно място или 

местоназначение в района на движение. 

Маркерите трябва да бъдат осигурени, когато 

степента на неасфалтирана писта не е ясно 

посочена от външния вид на неговата 

повърхност в сравнение с тази на заобикалящата 

земя. 

Маркирането и/или осветлението на 

препятствията е предназначено да намали 

опасностите за въздухоплавателните средства, 

като посочи наличието на препятствия. 

Зоната с ограничена употреба трябва да 

бъде показана на пистата за излитане и кацане 

или пътека за рулиране или част от нея, която е 

постоянно затворена за използване на всички 

въздухоплавателни средства. 

Безопасността на операциите на летищата 

зависи от качеството на доставената енергия. 

Общата електрозахранваща система може да 

включва връзки към един или повече външни 

източници на електроснабдяване, една или повече 

местни генериращи съоръжения и към 

разпределителна мрежа, включваща 

трансформатори и разпределителна уредба. 

При планирането на пътното 

разпределение на летищата следва да се вземе 

предвид необходимостта от осигуряване на 

пътища за спешен достъп за използване от 



 

спасителни и противопожарни превозни средства 

в различни зони на летището. Сервизните 

пътища за навигационни помощни средства 

следва да бъдат планирани по такъв начин, че да 

представляват минимална намеса в работата на 

помощните средства. 

Няма точна спецификация за използване на 

цветова гама за осветлението, само има 

поставена рамка. Използват се такива цветове, 

които не са близки един до друг, за да няма 

объркване от страна на пилота на 

въздухоплавателното средство при захода за 

кацане. 

Наредбите които определят рамките за 

дефиниране на една летателна площадка са 

Наредба № 14 от 15.10.2012 г. за летищата и 

летищното осигуряване, Наредба № 20 от 

24.11.2006 г. за удостоверяване 

експлоатационната годност на граждански 

летища, летателни площадки, системи и 

съоръжения за наземно обслужване, за 

лицензиране на летищни оператори и оператори 

по наземно обслужване и за достъпа до пазара по 

наземно обслужване в летищата, издадени от 

министъра на транспорта, информационните 

технологии и съобщенията и Закона за 

гражданско въздухоплаване. 

С увеличение на броя на летателните 

апарати се увеличава и нуждата от 

сертифицирани летателни площадки, които да 

спомогнат за развитието на авиацията в 

България. 

Изготвянето на генерален план за летателна 

площадка спомага за по-лесната визуализация на 

планирането. 

С направения анализ на документацията 

ясно се вижда методиката за сертифициране на 

летателна площадка спрямо българските 

изисквания. В България националното 

законодателство, касаещо сертифицирането на 

летателна площадка, не е ясно хармонизирано, 

което довежда до по-трудното и бавно 

извлечение на нужната документация. 

Систематизирането на документите и тяхното 

обединяване в един общ документ ще спомогне 

за по- бързата организация на документите и 

тяхното правилно разчитане. 

Разширението направено на летателната 

площадка, позволява кацането на самолети с по-

голяма разпереност, което увеличава и 

тенденцията за по- нататъшно развитие. 

Изискванията, които са общи за всички 

летища, независимо от кодовият номер и буква са 

експлоатационната годност, управлението на 

безопасността, аварийното спасяване и борбата с 

пожарите, маркировката на пистата за излитане и 

кацане, пътеката за рулиране и перона. 
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В България още през 60-те години на 

миналия век за нуждите на армията започва 

производството на радиоуправляеми 

авиационни мишени (РУМ). Идеята е при 

тренировки на зенитноракетните войски вместо 

полети на самолети, имитиращи противникови 

цели, да бъдат използвани малки безпилотни 

летателни апарати. С монтирането на пасивни и 

активни отражатели, инфрачервени излъчватели 

и радиосмутители, РУМ успешно имитират 

полети на различни типове бойни самолети. 

Освен използването им за мишени с БЛА се 

правят сполучливи опити и в други 

направления. Така например с "Ястреб-1" се 

извършват полети за разузнаване с телевизионна 

апаратура, на "Ястреб-2" се подкачва под тялото 

работещ радиолокационен смутител тип 

"Стършел".  

През 2006 г. екип от авиационни 

специалисти на фирма ARMSTECHNO създават 

БЛА НИТИ (NITI). Анализът на резултатите 

показва, че този БЛА се нарежда сред най-

добрите от своя клас в света. В конструкцията и 

оборудването му са приложени най-

значителните достижения в тази област.            

Основното предназначение на БЛА НИТИ е 

наблюдение и контрол от въздуха на различни 

обекти на повърхността денем и нощем, във 

видимия и инфрачервения спектър, в реално 

време, както и измерване и изпращане на широк 

спектър от данни за състоянието на 

атмосферата. 

От края на ХХ век, до наши дни във 

военните конфликти все по-често се използват 

безпилотни летателни апарати за изпълнение на 

различни задачи по бойното осигуряване. 

Последните локални войни доказаха по 

безспорен начин, че информацията за 

противника се превръща в стратегически ресурс 

на управлението и е основен фактор за успеха 

във всички военни конфликти. 

 

 

Фиг.1. Инвестиция на МО на САЩ за 

проектиране и развитие на БЛС 



 

Безпилотните летателни средства са 

категорично най-бързо развиващите се сред 

новите такива. През следващите 10 години  

(Фиг.1.).ще бъдат изразходвани над 10 милиарда 

долара по света за тяхното развитие и 

усъвършенстване. Някои модели вече реално 

бяха използвани и продължават да се използват 

в Ирак, Афганистан и други конфликти по света.  

Опит за обединение на различните 

национални класификации по класове е 

направен с широко разпространената  

международна класификация на БЛС, изготвена 

и приета от Европейската организация за 

авиационни стандарти EUROCAE WG 73 (Фиг. 

2.).Тази класификация е направена за 

разграничаване на сега съществуващите системи 

и не е предназначена за цели, свързани със 

сертификация. 

 

Фиг.2. Класове на БЛС и връзката между тях 

 

Доколкото БЛС са военни летателни 

средства, от системата за национална сигурност  

е необходимо да се разгледа военна 

класификация на тези средства, актуална и 

приложима у нас. Най-подходяща за тази цел е  

класификацията на НАТО съгласно срещата в 

алианса през септември 2009г (JCGUAV – Joint 

Capability Group on Unmanned Aircraft Vehicles, 

meeting). 

 

За удобство при разглеждането, 

елементите на БЛС могат да бъдат обединени в 

няколко структуроопределящи елемента, (Фиг. 

3.),а именно: 

 безпилотни летателни апарати; 

 наземен пункт за управление; 

 пускови устройства на БЛА-ВМ; 

 средства за спасяване и наземни 

устройства за кацане на БЛА-ВМ; 

 средства за наземно обслужване. 

 

 
 

Фиг.3. Елементи на безпилотна летателна 

система 

 

Средствата за наземно обслужване 

съдържат спомагателни системи, служби и 

редицадруги елементи на БЛС, които не се 

разглеждат като структуроопределящи. Това са 

контролно-проверовъчната система, средствата 

за зареждане, разходните материали, складовете 

и др. 

Така идеята за решаване на широк спектър 

от задачи от БЛС в интерес на ВВС, СВ, ВМС, 

както и в съюзна среда и граждански 

организации поставя неминуемо въпроса за 

оперативната съвместимост на входящата и 

изходящата информация по цялата верига на 

изпълнение на задачата - от процеса на нейното 

планиране до изпълнение и реализация на 

получената информация. Впрочем въпросите за 

оперативната съвместимост при използването на 

БЛА са залегнали като ключови и в споменатия 

вече документ на НАТО - Стратегическа 

концепция за използване на безпилотните 

летателни системи в НАТО.  

Така при прегледа на класовете БЛА от 

гледна точка на критерия оперативна 

съвместимост по-високите класове, които 

осигуряват повече потребители и предлагат 

високо качество и многовариантност на сензори 

и оборудване, са с по-висока степен на 

изпълнение на единни стандарти, отколкото 

БЛА от по-нисък клас, които са предназначени 

да осигуряват единствено тактическия 

командир, като в този случай информацията 

най-често не се подлага на допълнителна 

обработка, анализ и съхранение.  

Това е и едната от причините, така 

наречения клас II на БЛА, който със заложените 

в него критерии за оперативна съвместимост 

допълнително ще осигури по-високо и 



 

гарантирано качество на получаваната 

информация.  

Основното предизвикателство  ще бъде 

обаче не само въвеждането в експлоатация на 

БЛА, но и изграждането на цялостна 

информационна система, която не само 

максимално бързо да предава придобитите 

данни до съответните потребители, но и да 

обработва и превръща тези данни във важна 

информация, на основата на която да се вземат 

адекватни решения. 

С оглед участието на български 

контингенти в мироопазващи операции по света 

какъв тип БЛА са нужни за поддръжката на 

операциите, в които те участват, и доколко е 

разумно с това да се занимава BBC, ако се 

говори за оперативно ниво.  

Практиката от използването на БЛА в 

зони на военни конфликти като в Афганистан 

например доказва, че апарати от класа, който се 

счита за целесъобразно да бъдат придобити, се 

използват успешно и на оперативно, и на 

тактическо ниво. Важното е информацията, 

която се получава, да е в реално време и да може 

да се използва в системата за разузнаване, 

анализ и контрол на действията, за което в 

НАТО има установени стандарти.  

Въпросът кой вид въоръжени сили да 

притежава БЛА, как да ги поддържа и използва, 

да обучава личния състав и т. н. всяка нация 

решава в зависимост от задачите, които са 

поставени, и в зависимост от осигуряването с 

личен състав и финансови ресурси.  С оглед 

задачите на българските въоръжени сили, 

ресурсното осигуряване в средносрочен план, 

съществуващите традиции и безспорна 

експертиза в експлоатацията на летателни 

апарати и базирайки се на принципа цена-

ефективност,  ВВС са най-изгодната 

алтернатива за ефективна и надеждна 

експлоатация на БЛА, които да се използват не 

само за решаване на „авиационни” задачи, но и в 

интерес на другите видове въоръжени сили, и в 

интерес на граждански ведомства и институции. 

Ролята на БЛС в системата за национална 

сигурност (в т. ч. и в системата въоръжение на 

БА) се определя от основните им бойни 

свойства и особености (преимущества), 

отличаващи ги от другите средства за 

въоръжена борба, в т. ч. и от пилотираната 

авиация: значително намалени теглови и 

габаритни характеристики на БЛА; 

икономичност, безшумност и скритост; ниска 

цена на производство и експлоатация; повишена 

устойчивост (живучест) и защитеност в бойни 

условия; възможност за създаване на 

малоразмерни ЛА с голяма продължителност на 

полета; ниски експлоатационни разходи за 

целия жизнен цикъл; повишени ТТХ поради 

липса на летателен състав на борда 

(претоварване, далечина и продължителност на 

полета, малоразмерност, назначен летателен 

ресурс и др.); многофункционалност на 

използване в зависимост от варианта на 

целевото оборудване за изпълнение на 

конкретна задача; водене на въздушно 

разузнаване и наблюдение в реален мащаб на 

времето; отсъствие на технически и 

психофизиологически ограничения на 

използване в особено опасни и сложни условия 

на обстановката; допустимост от повишен риск 

от загуби в хода на военните действия; 

значително намаляване (до два пъти) на 

разходите за подготовка на личен състав в 

мирно време за управление (пилотиране) и 

експлоатация на БЛА; висока бойна готовност и 

мобилност; широк спектър на изпълняваните 

задачи в мирно време, при криза и война на 

стратегическо, оперативно и тактическо 

равнище; възможност за използване на БЛС за 

граждански цели, т. е. в интерес на други 

министерства и ведомства.  

Наред с преимуществата на БЛС на 

съвременния етап от тяхното развитие са 

присъщи и някои недостатъци: по-малка 

гъвкавост, адаптивност и универсалност на 

използването в сравнение с пилотираната 

авиация; нерешени проблеми по осигуряване на 

защитени комуникационни канали между БЛА и 

пункта за управление, както и предаването на 

информация с необходимите количество, 

скорост и без изкривяване; проблеми при 

кацането и спасяването на БЛА за повторно 

използване; по-ниско равнище на надеждност в 

сравнение с ЛА от пилотираната авиация; 

високи разходи за разработване на целевото 

оборудване; нерешени проблеми при съвместно 

използване на групировката от БЛА в единни 

бойни редове, а също и съвместно с пилотирани 

ЛА; ограничения при полети в населени райони 

в мирно време; нерешени проблеми по 

опознаване на целта, особено при използване на 

бордовото въоръжение от бойни БЛС; 

недостатъчна многократност на използване на 

БЛА; ниска пригодност на БЛА с военно 

предназначение при използването им за 

граждански цели. 

Основните области за използване на 

съвременните БЛС са разузнаване и 

доразузнаване на обекти в зоната на операцията 

(кризата); наблюдение (мониторинг) на бойното 

поле (националната територия и акватория, 

държавната граница, района на кризата); 

информационно осигуряване на разузнавателно-



 

ударните системи (разузнавателно-огневите 

комплекси); водене на радиоелектронна борба; 

ретранслация на комуникационни канали и 

сигнали; огнево високоточно поразяване на 

наземни, морски и въздушни обекти. На тази 

основа се определят основните съществуващи и 

перспективни задачи, решавани от БЛС.  

1. Разузнавателни задачи: разузнаване на 

наземни, морски и въздушни цели (в т. ч. и на 

балистични цели-бойни глави на балистични 

ракети при използването им в състава на 

система за противоракетна отбрана); 

разузнаване на местността (въздушно 

инженерно разузнаване, в т. ч. на мини и минни 

полета); въздушно радиационно и химическо 

разузнаване; метеорологично разузнаване; 

радио- и радиотехническо разузнаване; търсене 

и проследяване на малоразмерни подвижни 

обекти и субекти.  

2. Огневи (ударни) задачи: поразяване на 

наземни и морски цели, в т. ч. малоразмерни и 

подвижни; поразяване на елементи от системата 

за ПВО (на първо място РЛС); борба с въздушни 

цели (водене на въздушен бой); унищожаване 

бойните глави на балистични ракети (при 

използване в състава на система за ПРО).  

3. Специални (за бойно осигуряване) 

задачи: водене на радиоелектронна борба (в т. ч. 

електронно разузнаване и радиоелектронно 

подавяне на РЕС); управление на огъня и 

целеуказване на системите оръжия с лазерно 

насочване; коригиране на артилерийския огън; 

оценка на резултатите от нанесените огневи 

удари; ретранслация на съобщения и данни; 

осигуряване на радиорелейна свръзка; 

транспортни задачи; лъжливи цели за 

демаскиране на средствата за ПВО; въздушни 

мишени за тренировка; охрана и наблюдение на 

сухопътни и морски граници; търсене, 

локализиране и идентифициране на лица и 

екипажи на транспортни средства, търпящи 

бедствие на вода, в планинско-гориста или 

пустинна местност; борба с незаконния трафик 

на хора, наркотици и оръжие (в т. ч. за масово 

унищожение); поддръжка действията на Силите 

за развръщане (Експедиционните сили), Силите 

за специални операции, както и на силите за 

сигурност, осъществяващи оперативни действия 

извън и на територията на страната.  

4. Задачи за граждански цели: мониторинг 

на околната среда; откриване, наблюдение и 

оценка на щетите при бедствия, аварии, 

техногенни катастрофи и пожари; патрулиране 

на държавната граница; осигуряване на 

законността и правовия ред; наблюдение на 

масови безредици; изпълнение на различни 

научни задачи; транспортни превози; 

наблюдение на високи сгради и съоръжения; 

охрана и контрол за състоянието на критична 

енергийна инфраструктура (електроцентрали, 

магистрални тръбопроводи, язовири и др.); 

контрол на пътния трафик; селско стопанство 

(контрол на посеви, горски масиви и др.); 

промишлен риболов; океанография; 

ретранслация на сигнали; участие в системата за 

управление на въздушното движение и др.  

Анализът на посочените задачи и области 

на използване показва, че принципно БЛС могат 

да решават същите задачи като пилотираната 

авиация. Възгледите за тяхната роля и място в 

системата за национална сигурност се определят 

от общите концепции за използване на 

въздушно-космическия компонент на ВС както в 

съвременната война, така и в мирно време и при 

кризи с различен характер и интензивност.  

Количественото съотношение с 

пилотираната авиация се определя от такива 

фактори, като: особености на действащите 

съюзни и национални концепции (стратегии) за 

сигурност и военни доктрини; съюзни и 

национални планове и програми за изграждане и 

модернизация на въоръжените сили; съюзни и 

национални концепции (пътни карти) за 

развитие на безпилотната авиация; 

технологично равнище на ВВТ на различните 

видове ВС и родове войски; очаквания характер 

на военните (бойните) действия в отговор на 

съществуващите и бъдещи заплахи, рискове и 

предизвикателства на средата за сигурност; 

икономически възможности на държавата; 

научно-технически и производствен потенциал 

на промишлеността; професионална подготовка 

на военнослужещите; наличие на концепции 

(визии, пътни карти) за придобиване, използване 

и развитие на БЛС, произведени в България, на 

ведомствено, междуведомствено и национално 

равнище и др. 

БЛС представляват интерес и за родовете 

и специални войски на ВС, както и за други 

министерства (вътрешните работи; транспорта, 

информационните технологии и съобщенията; 

околната среда и водите; икономиката, 

енергетиката и туризма; земеделието и храните; 

регионалното развитие и благоустройството) и 

ведомства (ДА “Национална сигурност”, ДА 

“Гражданска защита”, Агенция “Митници”) и 

др.  

Съвременното състояние на развитие на 

БЛС е достигнало до степен, когато е 

необходимо да се уточнят принципните 

положения на концепцията (стратегията, 

програмата, визията, пътната карта) за тяхното 

разработване, производство, придобиване и 

използване на национално равнище, а 



 

впоследствие и на ведомствено равнище. Това 

се определя от: изискванията на Военната 

доктрина на Р България (чл. 97); качествено 

новата среда на сигурност; съвременните 

предизвикателства, рискове и заплахи; новите 

икономически условия; изискванията на ЕС за 

изграждане на система за наблюдение на 

външните граници и на НАТО за разузнаване на 

наземни цели.  

При разработване на планове и проекти за 

модернизация на ВС е необходимо да се отчитат 

ролята и мястото на БЛС в перспективната 

система от въоръжение на БА, реалните 

възможности на предприятията от военната и 

гражданската промишленост, участващи в 

създаването, производството и експлоатацията 

на тези комплекси на всички етапи от техния 

жизнен цикъл, а така също възможностите за 

финансиране на разработването, производството 

и поддръжката на този вид военна техника, като 

част от системата за национална сигурност. 
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Abstract: This report is for the variety types of Launching System used by Fixed-wing UAVs. 

A study was conducted and was analyzed their advantages and disadvantages. 
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1. Въведение 

Безпилотните летателни апарати (БЛА) 

навлизат с пълна сила във военния и цивилния 

живот, отваряйки нова глава в историята на ави-

ацията. Тяхното разработване започва през 20-те 

години на миналия век, като първоначално са из-

ползвани основно от военни структури за разуз-

навателни цели. С развитие на научно-изследова-

телската дейност, БЛА придобиват различни ае-

родинамични компоновки в зависимост от тях-

ното предназначение, като се превръщат в средс-

тво използвано както за мишени, разузнавателни 

и бойни цели, така и за транспортиране на товари 

и пътници, за аерохимически дейности, за люби-

телско-фотографиране, за разпространение на ра-

диосигнали, за отчитане на метеорологичните ус-

ловия и атмосферните параметри във въздушните 

слоеве и т.н. Достигайки масови характеристики 

от няколко грама до няколко тона, БЛА стават все 

по-популярни и достъпни за масовия потребител. 

Съответно те, както и техните системи, трябва да 

отговарят на всички изисквания и регламенти за 

използване на общото въздушно пространство. 

Едни от тях са пусковите системи (ПС), наричани 

и катапулти, които ускоряват БЛА до необходи-

мата излетна скорост. Благодарение на тях, има 

възможност за излитане в райони с ограничени 

размери, неравна повърхност и за ориентиране 

посоката на излитане, спрямо вятъра. Могат да 

бъдат пригодени към различните класове БЛА, 

характеризиращи се с техните маси и геомет-

рични параметри.  

От създаването им, до наши дни, са извес-

тни редица видове пускови система за БЛА. В ли-

тературния обзор е описан принципа на действие, 

техните подсистеми, принципни схеми на работа 

и снимков материал на съществуващи катапулти.  

2.  Литературен обзор на  видове       ка-

тапулти 

2.1. Пневматичен катапулт 

Едно от най-рентабилните решения за ПС 

в различни класове БЛА е пневматичният ката-

пулт. Той използва газ под високо налягане, 

който при разширението си в пневматичен ци-

линдър, задейства бутало свързано обикновено с 

ролкова-въжена система. Основна характерис-

тика на този вид е високата пускова скорост и 

постоянно ускорение.  

Пневматичният катапулт е изграден от 

пневматична система, ролкова-въжена система, 
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