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APPLICATION OF STATISTICAL REGION 

MERGING (SRM) FOR ANALYSIS OF THE 

STRUCTURE OF BULGARIAN WHITE SHEEP 

CHEESE IN BRINE 

MAGDALINA KUTRYANSKA, ATANASKA BOSAKOVA-ARDENSKA 

University of Food Technologies – Plovdiv, dep. Computer Systems and Technologies 

magkk@abv.bg 

Abstract: Image processing is a method used on digital images in order to extract useful 

information from them. The process involves the conversion of one image into another, 

implementation of different operations on them, and generation of the output image. Its 

applications range from medicine to food industry, passing by geological processing and 

object-recognition systems. By definition, image segmentation is process of partitioning an 

image into multiple segments. The process groups those regions of pixels which have 

common characteristics such as colour, intensity, or texture. An example of an algorithm, 

lying on this idea is Statistical Region Merging (SRM) which segments an image by region 

merging. In this paper SRM algorithm is used to evaluate the quality of Bulgarian white 

sheep cheese in brine by observing its cut surface structure. In order to extract information 

from the images of cheese cut surface, a macros is implemented in the open-source 

software ImageJ. It analyses the colours of the images, segmented by the SRM algorithm, 

and calculates the segmentation coefficient. This segmentation coefficient is used for 

correlation analysis versus the expert estimation of the cheese samples. The results show 

that there is a significant correlation between the segmentation coefficient and the expert 

estimation for quality of the structure of examined cheese (correlation coefficient is about 

0,78). Based on these results, in the future a software which would be helpful in reaching a 

high-quality control in the food industry could be developed. 

Key words: image processing, image segmentation, Statistical Region Merging (SRM), 

cheese quality 

ПРИЛОЖЕНИЕ НА СТАТИСТИЧЕСКОТО 

СЛИВАНЕ НА РЕГИОНИ (SRM) ЗА АНАЛИЗ НА 

СТРУКТУРАТА НА БЪЛГАРСКО БЯЛО ОВЧЕ 

СИРЕНЕ В САЛАМУРА 

МАГДАЛИНА КУТРЯНСКА, АТАНАСКА БОСАКОВА-АРДЕНСКА 

Университет по хранителни технологии – Пловдив, деп. Компютърни системи и 

технологии 

magkk@abv.bg 

Резюме: Обработката на изображения е метод, използван върху цифрови 

изображения с цел извличане на полезна информация от тях. Процесът включва 

преобразуване на едно изображение в друго, прилагане на различни операции върху 

тях и генериране на изходно изображение. Той намира приложение от медицината 

до хранително-вкусовата промишленост, преминавайки покрай геоложката 

обработка и системите за разпознаване на обекти. По дефиниция сегментирането 

на изображения е процес на разбиване на изображението на множество сегменти. 

Процесът групира тези области с пиксели, които имат общи характеристики като 

цвят, интензитет или текстура. Пример за алгоритъм, който лежи върху тази 

идея, е статистическото сливане на региони (SRM), който сегментира 

изображението чрез сливане на региони. В тази статия е използван SRM 

алгоритъмът за оценяване на качеството на българско бяло овче сирене в саламура 

чрез наблюдение на разрезната му повърхност. За да се извлече информация от 

изображенията с разрезната повърхност на сиренето, се съставя макрос за 

софтуера с отворен код ImageJ. Той анализира цветовете на изображенията, 



сегментирани от SRM алгоритъма, и изчислява коефициента на сегментиране. Този 

коефициент на сегментиране се използва за корелационен анализ спрямо 

експертната оценка на пробите сирене. Резултатите показват, че съществува 

значителна корелация между коефициента на сегментация и експертната оценка 

за качеството на структурата на изследваното сирене (коефициентът на 

корелация е около 0,78). Въз основа на тези резултати, в бъдеще може да се 

разработи софтуер, който би бил полезен за постигането на висококачествен 

контрол в хранителната индустрия. 

Ключови думи: обработка на изборажения, сегментация на изображения, 

статистическо сливане на региони (SRM), качество на сирене 

1. Introduction 

Since the dawn of mankind, food has been a 

major priority in the humans’ live. It provides 

nutritional support and energy for the organism in 

order to do daily tasks. The ambition of humanity to 

achieve a high-quality standard of food has 

significantly increased over the years. The food 

industry which is a complex system of producers 

and users is responsible for the safe food supply to 

the population [1]. In fact, it should be pressured to 

improve the quality of food in order to be lowered 

the likeability of causing adverse health 

consequences. This can be easily done with the 

development of technology by using image 

processing and machine vision techniques [2, 3, 4]. 

Digital manipulation is done by computers 

to process digital images through complex 

algorithms. Image processing includes different 

operations which are used to enhance the features of 

an input image (edge detection, segmentation, 

contrast enhancement, etc.), thereby some useful 

information could be extracted from it [5].  

Image segmentation is about partitioning an 

image into different regions with similar features [5, 

6, 7]. It is a process which includes many operations 

involved with the analysis of colour, shape, 

intensity, motion, and texture of objects in the 

image [8]. It could be also defined as series of 

actions which identify edges that correspond to 

boundaries between segments. Its main purposes are 

data reduction and feature extraction. The final 

result of image segmentation is a simplified or 

slightly changed presentation of the original image, 

so that it could be easier to analyse.  

Despite the large number of segmentation 

algorithms, there has not been proposed a general 

method, which could be performed on a set of 

images. Moreover, every single image is different 

which could negatively influence the performance 

of the algorithms. Therefore, selecting the “perfect” 

and suitable method could be quite difficult.  

The object of the current research is 

Bulgarian white cheese in brine. The white cheese 

in brine has been Bulgarian traditional food for 

many years. There are a lot of popular practices 

used in artisanal and industrial cheese production 

[9]. In order to improve process of production of 

white brined cheese, a lot of control parameters and 

additives are studied through the modern optical 

methods [10, 11, 12]. 

The aim of this paper is to present the 

application of algorithm for image segmentation on 

images of cheese and to show how efficiently it 

could be in evaluating the quality of cheese by 

analysing its cut surface structure. In addition, in the 

future based on the performed experiment and the 

obtained results, the method could be used in 

monitoring the control of production in the food 

industry and becoming one step closer to the high-

quality standard of food. 

 

2. Materials and Methods 

2.1. Images of Bulgarian White Sheep 

Cheese in Brine 

Main object of interest of the observation is 

Bulgarian white sheep cheese in brine. The cheese 

is made from sheep milk and contains more fat, 

solids, and minerals than cow and goat’s cheese. It 

has essential benefits for the human body because 

of its nutritional value. For the purpose of this 

research images of eight Bulgarian trademarks of 

sheep cheese are used for the evaluation. In total 

forty-eight samples are taken. The cheese samples 

are estimated by the Bulgarian State Standard 

(BDS) 15612 – 83 and captured with Canon EOS 

2000D. The images depict the cut surface structure 

of the different cheeses from both sides of the lump 

as figure 1 shows.  

  

Fig. 1.  Cheese cut surface of one of the samples 

from both sides of the lump 

2.2. Statistical Region Merging (SRM) and 

Despeckle filter 

In this paper, it is presented the application 

of algorithm Statistical Region Merging (SRM) 

which has been introduced by Richard Nock and 

Frank Nielsen [13]. It is part of the region growing 



 

methods which involves grouping homogeneous 

pixels into larger regions (segments). It finds 

application in analysis of remote sensing images, 

mammographic mass detection, object-oriented 

classification method for segmentation based on 

radar images, and many more [14, 15, 16, 17]. One 

of the advantages of SRM is that it has only one 

parameter Q, which controls the scale of the 

segmentation. The higher it is, the more the regions 

in the final segmentation are and the smaller they 

become. Figure 2 shows the original image and the 

segmented ones by SRM for different values of Q. 

 
Original image 

 
Q=2 

 
Q=3 

 
Q=4 

 
Q=5 

 
Q=6 

Fig. 2.  SRM segmentation on images of one of the 

cheese samples for Q=1-6 

Image I has |I| pixels, each containing 

different RGB (Red, Green, Blue) or g grey-levels 

values, belonging to the set {1,2,…g} (usually g = 

256). I is an observation of an unknown theoretical 

scene I*, which represents true objects or regions 

sharing common properties: 

- homogeneity: statistical pixels in every 

region have the same expectation value for each 

RGB channel (grey-level); 

- separability: for at least one colour 

channel (grey-level) the expectations of adjacent 

statistical regions are different [13, 17]. 

The SRM algorithm includes two steps: 

merging prediction and computing order to test 

region merging. Assuming R is a region in I and R’ 

is a set of regions with l pixels also in I, thus the 

merging predicate on the two candidate regions R 

and R’ for a single level color could be defined as 

(1,2,3) [13]: 

           

 

Where,  (2) and   

 

|R| - number of pixels in region R 

g – gray level (in practice, usually 256) 

Q – parameter, controlling the scale of segmentation 

In order the noise to be removed, a filter, 

named Despeckle, is used and it could be found on 

the submenu Noise in the open-source software 

ImageJ. This is a median filter which without 

touching complex regions smoothens areas in which 

noise is noticeable. The standard deviation of each 

pixel and its neighbours is calculated to determine 

whether the area is either high complexity or low. It 

replaces each pixel with the median value in its 3 x 

3 neighbourhood. The following figure 3 shows the 

results of applying first the Despeckle filter and 

then the SRM algorithm. 

  
a) original image 

  
b) SRM, Q=2 

 

 

  
c) Despeckle, SRM, Q=2 

 

Fig. 3.  a) original image b) only SRM 

segmentation (Q=2) c) with filter Despeckle 

and SRM (Q=2) 

2.3. Macros Implementation in ImageJ 

The first step of every algorithm in image 

processing is to extract information from the 

observed objects. Therefore, it has been developed a 

macros (despeckle_srm_macros) for the software 

ImageJ. It is based on the algorithm for 

segmentation SRM and the median filter of noise 

reduction Despeckle. The macros main purpose is to 

ease the process of evaluation and to guarantee 

objective estimation of the cheese structure. The 

workflow of the macros consists of these several 

steps (figure 4): 

1) Requests the user to open an image from 

their local directory; 

2) Runs the filter Despeckle, converts the 

image into 8-bit type and applies the SRM 

algorithm (Q=2); 

3) Loads the histogram of the segmented 

image; 

4) Shows the number of counted non-zero g 

gray-levels and prints the g gray-levels 

which are not equal to zero in percent; 



 

5) Finds the average value of all non-zero g 

gray-levels and the coefficient of 

segmentation Kseg=Corg/Cseg. It prints the 

results in the “Log” window; 

6) Finally, it allows the user to save the results 

in the “Log” window as a .txt file. 

 
Fig. 4.  Workflow of the macros 

2.4. Statistical Analysis: Correlation 

Correlation has predictive ability to tell if 

two variables have relationship. The more studies 

have been performed and data obtained, the stronger 

the correlation is.  

The aim of the statistical analysis is to 

achieve a correlation coefficient which would 

determine whether the proposed method of using 

the SRM algorithm would be beneficial in 

evaluating the quality of the cheese by only 

examine the colours in the taken samples of the 

structure surface. In this research, it is used the 

Pearson’s coefficient which calculates the level of 

relation between two linear related variables X and 

Y.  Usually, it is denoted by r and it has value 

between -1 and +1. Thus, there are three main 

correlations: positive (r=+1), negative (r=-1) and no 

linear correlation (r=0). The strength of the 

correlation is based on the value of the coefficient: 

• ≥0.19 – very weak; 

• 0.20 - 0.39 – weak; 

• 0.40 - 0.59 – moderate; 

• 0.60 - 0.79 – strong; 

• 0.80 - 1.0 – very strong. 

The reason why it has been chosen the 

Pearson’s coefficient is due to the fact that the two 

variables, used in the experiment, are metric. A 

metric variable is a variable measured 

quantitatively, which means any interval, ration, 

and continuous variable could be classified as a 

metric one. In this case, the segmentation 

coefficient Kseg has a value range from 1 to 256 

and it is calculated by the following formula (4): 

  

 – 

segmentation 

coefficient 

 

 – count of 

colours in original 

image 

 – count of 

colours in 

segmented image 

That span represents the number of colours 

in a RGB image. On the other hand, the expert 

estimation, based on BDS 15612 – 83 could change 

from 2 – 15. The Pearson’s coefficient allows 

calculating the level of relation between those two 

variables, even though they have different 

permissible values. 

 

3. Results and Discussion 

The samples of the cheese have been 

evaluated by experts in advance. The results of the 

quality of the cheese cut surface are presented on 

figure 5.  

 
Fig. 5.  Expert evaluation of cheese surface of the 

eight trademarks 

A conclusion from the chart could be 

formed – the best quality has trademark 

“Saedinenie” and the worst “Filipopolis”. The 

results in the chart are based on the average value of 

the expert estimation given for the two sides of the 

cheese lump. The value 2 means “the worst quality” 

and 15 – “the best quality”. The score is determined 

by the smoothness of the surface which could be 

smooth or grainy, by presence of porcelain 

structures on the broken part of the surface, by 

quantity of technical holes and etc.  

The figure 6 presents a visual comparison 

of samples of three trademarks which have best, 

average and worst quality, based on the expert 

estimation. As seen from figure 6, the cheese which 

has the best quality has significantly less grey – 

level colours.  

Based on the original image and the 

segmented one the cut surface of sample a) is the 

smoothest, whereas the other two surfaces b) and c) 

are grainier and have a lot more technical holes 

which is the reason why they have lower score in 

the evaluation. The grainier the surface is, the more 

segments in the segmented image there are.  

After applying the macros on the images of 

cheese, the number of colours in the original image 

and the number of g colours in the segmented ones 

are used to perform a correlation with the expert 

estimation which is beforehand obtained – table 1 



 

 

Fig. 6.  Original images, images after applying the 

macros, and their histograms 

Trademark Expert Estimation Kseg 

Olimpus 11 8,54 

Karnare 9 14,36 

Madjarov 10,5 10,17 

Filipopolis 7 6,24 

Lakrima 9 15,80 

Sigmen 12,5 21,22 

Borino 8,5 11,38 

Saedinenie 14,5 22,37 

Table 1.  Expert estimation and count 

of colours in original image/count of 

colours in segmented image 

Table 2 shows the calculated results for 

correlations in two cases, which were part of the 

observation. 

 
SRM 

(Q=2) 
SRM (Q=2), Despeckle  

Correlation 

coefficient 
0,5851 0,7785 

Table 2.  Correlation coefficients 

For the correlations it has been used the 

average values of the colours, including RGB and g 

grey-level ones, of the images from both sides of 

the cheese lump. Also, the expert estimation has 

been presented with its average value. The first 

column is when a correlation has been made with 

the segmented image with parameter Q=2, with 

presence of noise, whereas the next column is when 

it has been used the Despeckle filter. 

As the results have been presented, noise 

plays significant part in determining an accurate 

relation. The correlation with value 0,5851 is 

moderate which means that its strength is not 

reliable enough to be used in further analysis and 

estimations. The correlation with value 0,7785 

determines a positive and strong relation therefore 

Kseg has been preferred as a variable which gives a 

significant information about quality of cheese 

structure. Cheese is a complex, dynamically 

changing biological object with different quality 

standards. The number of colours in the original 

RGB image and in the grey-scaled ones is vital 

when examining the grain of the structure. The less 

colours in the segmented images are, the higher 

Kseg is. Thus, the more homogeneous the surface is 

- there are less imperfections on the surface and the 

cheese quality score would be assigned higher.  

4. Conclusion 

This paper proposes the application of one 

of the segmentation algorithms – Statistical Region 

Merging (SRM) in observing and evaluating the cut 

surface structure of Bulgarian white sheep cheese in 

brine. For the purpose of the experiment a macros 

has been implemented in order to be eased the 

performance of image processing and image 

analyzing. Moreover, it has been extracted useful 

information about the number of the g gray-level 

colours from the segmented images, which 

therefore has been compared with the number of the 

colours in the original images. The obtained data is 

used for calculating a correlation coefficient which 

is about 0,78 and it means that the correlation is 

positive and strong. This gives hope that the 

proposed method for evaluating the quality of 

cheese by its surface structure from pictures could 

be applied in the food industry for achieving an 

objective control of cheese quality.  

  

  
a) best quality = 14,5 points 

  

  
b) average quality = 10,5 points 

  

 
c)  worst quality = 7 points 



 

Nevertheless, improving the macros into a 

plug-in would be a step forward to a better process 

of obtaining information from images in order to 

achieve a more accurate evaluation. Further 

researching work would definitely continue over 

larger set of trademarks, thereby more information 

to be used for the statistical analysis and a stronger 

correlation to be accomplished.  

 

REFERENCES 

1. Davies, E. R. (2000), Image Processing for 

the Food Industry, Series in Machine 

Perception and Artificial Intelligence. 

2.  Krasteva I., Andreeva H., Ganchovska V. 

(2013), Application of computer 

technologies for objective food analysis, 

Proc. of the First thematic school for 

scientific ideas in information and 

communication technologies, Russe, pp 

126–130 (in Bulgarian) 

3. Kostadinova-Georgieva L., Gabrova R., 

Stamenov T. (2015), Application of Digital 

Systems for Control in Food Industry, 

Scientific works of University of Food 

Technologies, vol. LXII, ISSN 1314-7102, 

pp 721-724 (in Bulgarian) 

4. Danev A. (2019), Application of Internet of 

Things in the Food Industry, Proc. of the 

Science, Technology, Innovation, Business, 

Plovdiv, ISSN 2367-8569, pp 128-133 (in 

Bulgarian) 

5. Petrou, M. M. P., Petrou, C. (2010), Image 

Processing: The Fundamentals, John Wiley 

& Sons. ISBN: 047074586X, 

9780470745861 

6. Bhanu, B., Lee, S. (2012), Genetic Learning 

for Adaptive Image Segmentation, Springer 

Science & Business Media. eBook ISBN: 

978-1-4615-2774-9. DOI: 10.1007/978-1-

4615-2774-9 

7. Plataniotis, K., Venetsanopoulos, N. (2013), 

Color Image Processing and Applications, 

Springer Science & Business Media. ISBN: 

3662041863, 9783662041864. 

8. Petrov G., Iliev P., Tzvetkov P. (2009), 

Multidimensional Object Based Image 

Sequences Segmentation - Proc. of the 8th 

WSEAS International Conference on 

Artificial Intelligence, Knowledge 

Engineering Data Bases (AIKED'09), 

Cambridge, United Kingdom, ISBN:978-

060-474-051-2, ISSN:1790-5109 – 2009, 

pp.111-115 

9. Edgarian M., P. Panayotov, R. Vlasseva, 

(2010), White brined cheese varieties 

traditions and development, The 1ST 

International Simposium “Traditional 

Foods From Adriatic to Caucasus”, 15-17 

April, Tikirdag, Turkey, р. 272 – 275, 

ISBN: 978-605-4265-02-2. 

10.Panayotov P., K. Yoanidu, P. Boyanova, 

(2014) Variation of the time for initial 

coagulation of cow’s milk in dependence on 

the amount of chimosin, International 

Conference on Technics, Technologies and 

Education ICTTE 2014, dedicated to 50th 

Anniversary of Higher Education in 

Yambol, Bulgaria, October 30-31 2014, p. 

636-643, ISSN 1314-9474. 

11.Panaytov P., Yoanidu K., Boyanova P. 

(2015) – I nfluemce of the time for initial 

coagulation and rennet gel compactness on 

the protein losses in whey. Scientific 

Bulletin. Series F. Biotechnologies, Vol. 

XIX, ISSN 2285-1364, 184-189. 

12.Panaytov P., Yoanidu K., Boyanova P. 

(2015) – Monitoring of enzimatic 

coagulation of cow’s milk at low 

temperatures by an optical method. 

Scientific Bulletin. Series F. 

Biotechnologies, Vol. XIX, ISSN 2285-

1364, 178-183. 

13.R. Nock and F. Nielsen, Statistical region 

merging, in IEEE Transactions on Pattern 

Analysis and Machine Intelligence, vol. 26, 

no. 11, pp. 1452-1458, Nov. 2004, doi: 

10.1109/TPAMI.2004.110. 

14.L. Bo and C. Jian, Segmentation algorithm 

of high-resolution remote sensing images 

based on LBP and statistical region 

merging, 2012 International Conference on 

Audio, Language and Image Processing, 

Shanghai, 2012, pp. 337-341, doi: 

10.1109/ICALIP.2012.6376637. 

15. H. T. Li, H. Y. Gu, Y. S. Han and J. H. 

Yang, Object-oriented classification of 

polarimetric SAR imagery based on 

Statistical Region Merging and Support 

Vector Machine, 2008 International 

Workshop on Earth Observation and 

Remote Sensing Applications, Beijing, 

2008, pp. 1-6, doi: 

10.1109/EORSA.2008.46203 

16.M. Bajger, F. Ma, S. Williams and M. 

Bottema, Mammographic Mass Detection 

with Statistical Region Merging, 2010 

International Conference on Digital Image 

Computing: Techniques and Applications, 

Sydney, NSW, 2010, pp. 27-32, doi: 

10.1109/DICTA.2010.14. 

17.R. Nock and F. Nielsen (2003). On region 

merging: The statistical soundness of fast 

sorting, with applications. 18. II - 19. 

10.1109/CVPR.2003.1211447. 



 

YOGHURT WITH EXTENDED SHELF-LIFE 
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Abstract: The aim of this study was to determine the effects of different concentrations of 

natamycin on some chemical and microbial properties of yoghurt stored 40 days at 

refrigerator. Yoghurt samples were prepared and divided into three groups as follow: C1, 

control group contains traditional yoghurt starter cultures (Lactobacillus delbrueckii 

subspp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus); C2, natamycin group contains 

yoghurt starter cultures with natamycin 5 ppm; and C3, natamycin group contains yoghurt 

starter cultures with natamycin 10 ppm. It was established that the storage period had a 

significant effect on the intensive of fermentation processes during storage period.  At the 

end of the refrigerated period it was found that the values of the indicator titratable acidity 

increase and pH of samples decreased for all samples, respectively.  Total lactic acid 

bacterial count decreased with increased of stored period. It was found that the intense of 

acid formation can be explained by the relatively with lower concentrations of LAB.  The 

preservative Natamycin effectively and significantly reduced and inhibited yeast and mould 

counts at these concentrations 5 and 10 ppm, while yeast and mould levels increased in 

control sample. The precents study provide that yoghurt treated with natamycin 5 and 10 

ppm could extend the shelf-life up to 40 days with no significant impact on quality of end 

products and without alteration of LAB growth pattern. 

                      Key words: yoghurt, natural preservatives, natamycin, quality  
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Резюме: Целта на проучването е да се представят основни химични и 

микробиологични характеристики на получени кисели млека с добавка на естествен 

консервант в различни концентрации.  Експерименталните проби кисело мляко бяха 

подготвени и разделени в три групи: контрола ( C1), съдържаща стартерна 

култура за кисело мляко (Lactobacillus delbrueckii subspp bulgaricus и Streptococcus 

thermophilus); проба кисело мляко (C2), съдържаща стартерна култура + 

натамицин в количество 5 ppm;  проба кисело мляко (С3), съдържаща стартерна 

култура + натамицин в количество 10 ppm. От получените данни се установи, че 

периода на хладилно съхранение оказва значително влияние върху интензивността 

на ферментационните процеси. В края на изследвания период стойностите на 

показателите титруема киселинност се повишават, а на активната киселинност 

намаляват. Установено е, че ниските температури на съхранение влияят върху 

редукцията на общия брой млечнокисели бактерии в трите експериментални проби, 

т.к.  интензивността на образуване и натрупване на млечна киселина в значителна 

степен редуцира тяхната концентрация. Наблюдава се, че при пробите съдържащи 

натамицин в количество 5 и 10 ppm се инхибира растежа и развитието на 

плесените и дрождите, за разлика от контролната проба, при която, се 

установява увеличение на показателя след 30-ия ден от съхранението.  От 

проведеният анализ и получените резултати се установява, че употребата на 

натамицин може да удължи срока на годност до 40 дни на киселото мляко, без да 

повлияе върху качеството на готовия продукт във химичен и микробиологичен 

аспект.  

Ключови думи: кисело мляко, естествени консерванти, натамицин, качество 
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1. Introduction 

Plain yoghurt is one of the most consumed 

concentrated fermented products. Yoghurt is a very 

popular dairy product in Bulgaria. Its production 

and consumption are growing continuously due to 

its health benefits beside its high nutritive value. 

Being nutritionally rich in fat, protein, maccro- and 

micronutrients - calcium, riboflavin, vitamin B6 and 

B12 [1]. Yoghurt is a highly nutritious product 

obtained by homofermentation of milk with specific 

microflora consist lactic acid bacteria (L. bulgaricus 

and S. thermophilus). This product is highly 

acceptable to consumers in terms of its flavor and 

aroma and also attributed to acetaldehyde and its 

unique texture [2].  Usually yoghurt is generally 

considered as microbiologically stable food, they 

may be subjected to contamination with different 

kind of yeast and mould. This contamination is 

responsible for the spoilage of various milk 

products.  

In recent years to reduce a spoilage of milk 

products in dairy industry used an antifungal 

against. Many naturally occurring compounds, such 

as plant essential oils, nisin, and natamycin, have 

been widely studied and are reported to be effective 

in their potential role as antimicrobial agents against 

spoilage and pathogenic [3]. Natamycin (Е 235) is a 

natural antifungal agent with a wide range of 

antimicrobial spectrum against yeasts and molds 

produced during fermentation by the bacterium 

Streptomyces noteless and successfully used in the 

food industry for the prevention of mold 

contamination in meats, cheese and fruits [4, 5, 6]. 

According some research which used natamycin as 

a natural preservative in dairy products and other 

foods has been reported that its approved in over 

sixty countries [7]. The European Food Safety 

Authority (EFSA) has published a favorable 

scientific opinion on the use of natamycin as a food 

additive [8]. Recently, Natamycin is commonly 

used in dairy products such as fresh cheese, sour 

cream and yoghurt [9]. There are many types of 

concentrated fermented milk products are produced 

to extend shelf-life. The concentration of natamycin 

for yoghurt preservation has been suggested to be in 

the range of 5-10 ppm [10]. Despite its many health 

benefits, yoghurt generally has a short shelf life of 

about 20 days when stored at low temperatures of 

about 4-6°C [11]. Due to the inherent low pH of 

yoghurt and the ability of yeasts to assimilate 

sugars, lactose and organic acids, the product acts as 

a selective environment for the growth of yeasts and 

mould. 

The aim of this study was to determine the 

effects of different concentrations of natamycin on 

some chemical and microbial properties of plain 

yoghurt stored during refrigeration stored. 

2. Materials and Methods  

2.1. Materials  

Classical technology for production of 

yogurt in laboratory conditions was applied [12]. 

Experiments were made with a raw cow's milk 

characterized by organoleptic, physicochemical and 

microbiological parameters, according to the 

requirements of EU Regulation № 853/2004 [13]. 

Milk fat content was standardized to 36 ± 1 g.kg-1, 

followed by homogenization at t=55÷60 °C and 

pressure 14-17 MPa, pasteurisation at a temperature 

of 93÷95 °C with a residence time of 15÷20 min. 

The heat-treated milk was cooled to a temperature 

of 42÷45 °C and fermented with 2% traditional 

Bulgarian starter containing selected strains of lactic 

acid bacteria (Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus and Streptococcus thermophilus) and 

then immediately cooled to 45   C. The bulk volume 

of milk was divided into 3 groups and different 

concentrations of natamycin was added to yoghurt 

samples before incubation period. To perform of the 

experiment the following natamycin concentration 

were used: Yogurt in group one (C1) is control 

sample consist only active starter culture; Yogurt in 

group two (C2) consist starter culture + Natamycin 

5ppm; Yogurt in group tree (C3) consist starter 

culture + Natamycin 10ppm. Then samples of each 

group were mixed and incubated at 42-45 °C until 

coagulation (titrable acidity 75 °T) then transferred 

to refrigerator at 4-6 °C. The yoghurt samples were 

examined for chemical and microbiological 

evaluation at appropriate intervals preparation up to 

a total storage period of 40 days.  

2.2. Methods of analysis 

Chemical analysis:  

- The pH of samples was measured using a pH 

meter (model MS 2000, Mycrosist, Plovdiv, 

Bulgaria) with a glass electrode (Sensorex, Garden 

Grove, USA) standardized at 20 °C in the range 

7.01 – 4.01.  

- Titratable acidity (TA) of samples was 

determined by the Thorner’s method [14] and 

expressed as percent of lactic acid. 

Microbiological analysis:  

- Total lactic acid bacteria count (Lactobacillus 

bulgaricus and Streptococcus thermophiles): 

sample preparation was conducted according to 

[15]. The suitable dilutions were inoculated into 

selective agars М17 and MRS, as described in IDF 

Standard 117B:1997. T [16].  

- Determination of total mold and yeast counts 

was conducted according BNS ISO 6611 [17].  

Yeast glucose chloromophenical agar was used for 

yeast and mold enumeration. Plates were incubated 

at 25°C for 5 days. 



 

       3. Results and Discussion  

 Figure 1 shows changes in titrable acidity of 

yoghurts during the period of storage at 4 ± 2 °C. 

The results obtained indicated that on the first day 

of the refrigeration the titratable acidity of all 

samples was about 80 °T. During storage period 

there was a constant upward trend in the above 

indicators, and at the end of refrigeration period (40 

days) the indicator reached titratable acidity values 

of 158, 142, 140 ° T for a samples C1, C2 and C3, 

respectively.  The change in the indicators 

correlated directly with the intensive fermentation 

processes during storage period under low 

temperature. The results obtained for titratable 

acidity are consistent with the results of [18]. 

 

 
 

Fig. 1. Changes in titrable acidity of 

yoghurt samples under refrigeration 

 

Figure 2 shows changes in pH of plain 

yoghurts during the period of storage at 4 ± 2°C. 

Obtained result show that the number of days of 

storage increased, pH of samples decreased. 

 

 
 

Fig. 2. Changes in pH of yoghurt sample 

under refrigeration 

 

The pH reduced from 4.3 to 3.7 in the control 

sample C1 and from 4.4 to 3.83 in sample C2 and 

C3 respectively. However, in the end of storage, 

significant differences (p < 0.05) existed between 

the samples. Both the concentration of natamycin 

and days of storage had a significant effect (p < 

0.05) on the pH. The extent of decrease in pH varies 

with the rate of growth of bacteria, storage 

temperatures and etc. Several researchers have 

reported a reduction of pH from 4.56 to 4.50 when 

10 mg/kg of the preservative were used, while the 

pH of the control reduced from 4.56 to 4.14 in 28 

days [18]. The final pH values of all yoghurt 

simples at the end of refrigeration were comparable 

to values reported by [19]. 

The results about the changes of the LAB in 

the studied samples are given in Fig. 3. A smooth 

change in the amount of lactic acid microflora 

during storage period. This tendency remained 

steady until the end of storage, with a higher 

concentration of lactic acid microflora recorded in 

sample C2 and C3. 

 

 
Fig.3. Change of LAB content in yogurt samples 

under refrigeration 

 

The lower concentrations of bacterial biomass 

detected can be explained by the relatively more 

intense acid formation in sample C1. Larger 

amounts of lactic acid inhibit the growth of lactic 

acid bacteria in the early stages and thus cause 

earlier reduction in their concentration. According 

to [20] which studied the changes in viable lactic 

acid bacteria during the storage life in yogurt 

samples with natamycin and concluded that the cell 

counts of yogurt bacteria decreased from 10
8
 CFU 

g-1 to 10
5
 CFU g-1 after 40 days of cold storage.  

However, in our study and some other recearches 

reprrted that a concentration of natamycin from 5 to 

10 ppm did not significantly (P  0.05) affect the 

growth of  of lactic acid bacteria [21]. 
Total yeast and mould count in yogurt 

during storage are represents in Table 1. Molds and 

yeasts where are not isolated from the C2 and C3 

during 40 days of storage period.  

 



 

Table 1. Total yeast and mould count in 

yogurt samples under refrigeration 

 

 

Sample 

Yeast and Mould 

1d 10d 20d 30d 40d 

C1 ND ND ND ≤10
3 

≤10
4 

C2 ND ND ND ND ND 

C3 ND ND ND ND ND 

 

These results nearly similar to [19]. There is a 

research who mentioned that no growth of molds 

was detected in yoghurt samples in the presence of 

natamycin after 30 days of storage [22]. Molds and 

yeasts were isolated from the C1 after 30 days of 

storage probably the low pH values are conductive 

for their growth and activity.  

 

4. Conclusion 

Yoghurt treated with natamycin 5 and 10 

ppm could extend the shelf-life up to 40 days with 

no significant impact on quality of end products and 

without alteration of LAB growth pattern. This 

effect leads to increasing keeping quality of 

yoghurt, which is desired, by manufacturers and 

consumers. 
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EFFECT OF BIOPROTECTIVE CULTURE AND NATURAL 

PRESERVATIVE IN YOGHURT QUALITY 
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Abstract: The possibilities of using a bioprotective culture and natural preservatives in 

yoghurt were investigated. The changes in the chemical and microbial properties of the 

yoghurt samples were determined at the 1th, 10th, 30
th

 and 40
th

 day of storage. According 

to the obtained results for chemical characteristics there were not found a negative effect 

originated from these preservatives.  In yogurt samples the lactic acid bacterial count 

decreased approximately with 3 log cfu/g in 30
th

 day at 42 °C. The highest LAB counts 

were observed on 1
th

 to 10
th

 day, with the lowest number of bacteria observed after 30
th

 

day of storage period. It was established that the preservative supplemented yoghurts were 

protected from yeast and mould growth. 

Key words: yoghurt, biopreservation, natamycin, quality of milk products 

 

КИСЕЛО МЛЯКО ПРОИЗВЕДЕНО С БИОПРОТЕКТОРНА 
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Резюме: Изследвани са възможностите за използване на биопротекторна култура 

и естествен консервант в киселото мляко. Промените, които настъпват  в 

химичните и микробните показатели на пробите кисело мляко са изследвани на 1-

ви, 10-ти, 30-и и 40-и ден от съхранението. Въз основа на получените резултати 

относно химичните параметри в изследваните преби, не се установи отрицателен 

ефект от употребата на тези консерванти. Броят на млечнокиселите бактерии  в 

изследваните проби кисело мляко намалява приблизително с 3 log cfu/g след 30-ия 

ден от съхранението при 42 °C. Най-висок общ брой млечнокисели бактерии се 

наблюдава между 1-ви и 10-и ден, а най-нисък е този показател след 30-ия ден от 

съхранението. Установено е, че употребата на биопротекторна култура и 

естествен консервант инхибират в значителна степен растежа и развитието на 

плесени и дрожди в изследваните проби.  

Ключови думи: кисело мляко, биоконсерванти, натамицин, качество на млечни 

продукти 

 

1. Introduction 

Bulgarian yogurt is a national product with 

high nutritional and biological value. It contains all 

the essential nutrients - proteins, fats, 

carbohydrates, macro- and micronutrients in a 

balanced state 1. This product is highly acceptable 

to consumers in terms of its flavor and aroma and 

also unique texture 2, 3.  Yoghurt is a product 

obtained by milk homofermentation with specific 

lactic acid bacteria (S. thermophilus and L. 

bulgaricus). Usually yoghurt is generally 

considered as microbiologically stable food, they 

may be subjected to contamination with different 

kind of yeast and mould. Yogurt is a good growth 

medium for yeasts and moulds because of its low 

pH 4.  

In recent years to reduce a spoilage of milk 

products in dairy industry used an antifungal 

against. Many naturally occurring compounds, such 

as plant essential oils, nisin, and natamycin, have 

been widely studied and are reported to be effective 

in their potential role as antimicrobial agents 5. 

Natamycin (Е 235) is a natural antifungal agent 

with a wide range of antimicrobial spectrum against 

yeasts and molds and successfully used in the food 

industry 6. The European Food Safety Authority 

(EFSA) has published a favorable scientific opinion 

on the use of natamycin as a food additive 7. 
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Recently, natamycin is commonly used in dairy 

products such as fresh cheese, sour cream and 

yoghurt 8. The concentration of natamycin for 

yoghurt preservation has been suggested to be in the 

range of 5-10 ppm 9. Despite its many health 

benefits, yoghurt generally has a shelf life of about 

20 days when stored at low temperatures of about 

42 °C 10. Due to the inherent low pH of yoghurt 

and the ability of yeasts to assimilate sugars, lactose 

and organic acids, the product acts as a selective 

environment for the growth of yeasts and mould. To 

use of biopreservatives is an alternative technology 

that could be successful used to extend the shelf life 

of yoghurt and preserve the freshness, flavor and 

aroma compound, texture and nutrient value 11. 

The aim of this study was to determine the 

effects of protective culture and preservatives on 

some chemical and microbial properties of yoghurt 

during storage period. 

 

2.2. Materials and Methods 

2.1. Materials 

Cow’s milk was obtained from Dairy 

Farming named "Plovdiv 1", Orizare village, 

Plovdiv region, Bulgaria. For a purpose of the 

experiments it was used a two type of starter culture 

for the manufacture of yogurt: 1) traditional liquid 

starter culture of Streptococcus thermophilus and 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, prepare 

in laboratory condition at Department: "Technology 

of milk and dairy products", University of Food 

Technologies, Plovdiv, Bulgaria; and 2) a 

commercial lyophilized mixed culture called 

protective culture FreshQ, obtained from Chr 

Hansen. Natamycin Tredimix was obtained from 

Biokom Trendafilov. To examine the effect of 

natamycin on the growth of yogurt bacteria, moulds 

and yeasts was added at in concentrations 5 and 10 

ppm. 

2.2. Manufacture of yoghurt 
Experiments were made with a raw cow's 

milk characterized by organoleptic, chemical and 

microbiological parameters, according to the 

requirements of EU Regulation № 853/2004. Milk 

fat content was standardized to 36 ± 1 g.kg-1, 

followed by homogenization at t=55÷60 °C and 

pressure 14-17 MPa, pasteurisation at a temperature 

of 93÷95 °C with a residence time of 15÷20 min 

and then immediately cooled to 45 °C. The bulk 

volume of milk was divided into 4 groups 

inoculated with 2 % traditional Bulgarian starter 

containing selected strains of lactic acid bacteria 

(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus) and different 

concentrations of natamycin was added to samples 

before incubation period. To perform of the 

experiment the following natamycin concentration 

were used: Yogurt in first group (C1) is control 

sample consist only active laboratory starter culture; 

Yogurt in second group (C2) consist laboratory 

starter culture + Natamycin 5ppm; Yogurt in third 

group (C3) consist laboratory starter culture + 

Natamycin 10ppm; Yogurt in fourth group (C4) 

consist only starter culture FreshQ. Then samples of 

each group were mi ed and incubated at 42-45   C 

until curd formation then transferred to refrigerator 

at 42 °C. The yoghurt samples were e amined for 

chemical and microbiological evaluation at 

appropriate intervals preparation up to a total 

storage period of 40 days. 

 

2.3. Methods 
Chemical analysis:  

The pH of samples was measured using a 

pH meter standardized at 20 °C in the range 7.01 – 

4.01;  

Titratable acidity (TA) of samples was 

determined by the Thorner’s method (BNS 1111-

80) 12;  

The percentage of formed milk acid in 

yoghurt was calculated according 13. 

Microbiological analysis:  

Lactic acid bacteria (LAB) according ISO 

9232:2003 14;  

Determination of total mold and yeast 

counts was conducted according BNS ISO 

6611:2006 15.  

 

       3. Results and Discussion  

 The changes of pH value of yogurt samples 

during the storage period at 4 ± 2 °C are shown in 

Figure 1. From obtained results the pH value 

decreased significantly (p<0.05) during storage and 

generally lower pH was determined in control 

samples C1. It was seen that during the storage 

period control yoghurt samples were more active 

than other experimental samples (C2, C3 and C4). 

 

 
 

Fig. 1. Change in pH value of yogurt 

samples during storage period 



 

The pH reduced from 4.32 to 3.45 in the 

control sample C1 and from 4.35 to about 3.8 in 

sample C2, C3 and C4 respectively. Both the 

concentration of natamycin samples and C4 sample 

during refrigeration had a significant effect (p < 

0.05) on the pH. The change in the indicators 

correlated directly with the intensive fermentation 

processes during storage period under low 

temperature. The pH value decreased to about 4.0 

after 20th day for samples C2, C3 and C4 and then 

it slight change during the storage period. 

According [16] determined that, the initial pH value 

of yogurt (4.35) decreased slowly to 4.2 in 10th day 

until the end of the experience. 

The changes of titrable acidity of yogurt 

samples during the storage period at 4 ± 2 °C are 

shown in Figure 2. 

 

 
 

Fig. 2. Change in titrable acidity of yogurt 

samples during storage period 

 

Data showed that in all yoghurt samples titratable 

acidity increases up to day 40 of storage. The 

variation of this parameters represented the 

development and dynamics of fermentation process 

in the studied samples. Titratable acidity was not 

affected by the addition of different preservatives 

until 40th day of storage and the acidity gradually 

increased during storage processed. Similar 

observations were reported by 17, 18. 

A main process during fermentation is 

degradation of lactose and accumulation of lactic 

acid.   This process begins at early stage of 

production of yoghurt during fermentation of milk 

and continues during end products are storage in 

refrigeration condition. The results for lactic acid 

content of yogurt samples during storage period are 

given in Figure 3. During storage, a steady tendency 

towards a gradual increase in the amount of lactic 

acid was observed. At the end of the study period, 

the total acidity indicator had increased by 

approximately 0.3 % for samples C2, C3 and C3 4 

and with 0.5 % for C1, respectively. 

 
 

Fig.3. Change in lactic acid content of yogurt 

samples during storage period 

 

Figure 4 shows the viability of lactic acid 

bacteria (LAB) during the storage period. It is well 

known that lactic acid bacteria are organisms which 

play major role in the producing of fermented dairy 

products.  This group of bacteria growing in all 

samples was not significantly affected by 

antimicrobial agents used. 

 

 

Fig. 4. Change of lactic acid bacteria 

during storage period 

 

It was established that at the beginning of 

the storage, all samples showed counts of total LAB 

higher than 9.00 log cfu/g. Viable counts of LAB 

slight decreased in 10 days of the storage but later 

they were significant decrease at the end of the 

storage period for all experimental samples. With a 

higher concentration of lactic acid microflora 

recorded in sample C4. The lower concentrations of 

LAB detected can be explained by the relatively 

more intense acid formation in sample C1. Larger 

amounts of lactic acid inhibit the growth of LAB in 

the early stages and thus cause earlier reduction in 

their concentration. However, the diminution in cell 

counts number is between 3 to 4 log orders for 

yogurt produced with sample C4 and samples C1, 

C2 and C3 at the end of the storage period. In 



 

contrast with our results according 19 reported 

that it didn’t affect the growth of lactic acid starter. 

Table 1 showed a total yeast and mould in 

yogurt during storage.  No molds and yeasts were 

isolated from the sample C2, C3 and C4 during 40
th
 

day of storage. Yeasts and moulds were 

significantly (p<0.05) inhibited at concentrations of 

natamycin from 5 ppm. In the present study, moulds 

and yeasts were not detected in any of the yogurt 

samples from 1
st
 to 30

th
 day of storage period. 

Yeasts and moulds were significantly increased in 

control sample after 30
th
 days in the storage 

respectively. Molds and yeasts were isolated from 

the C1 after 30 days of storage probably the low pH 

values are conductive for their growth and activity. 

 

Table 1. Total yeast  

and mould count in yogurt during storage 

 

Other research used as protective culture 

(10
7
 cells per gram) contains Lactobacillus 

rhamnosus LC 705 and Propionibacterium 

freudenreichii JS in dairy products. It is reported 

that the product inhibited yeasts 20. These results 

nearly similar to other research 21, 22 who 

mentioned that no growth of molds was detected in 

yoghurt samples in the presence of natamycin after 

30 days of storage.  

 

4. Conclusion 

Yoghurt samples containing protective 

cultures and preservatives have not any effects on 

chemical composition and microbial profile of 

yoghurts. However, yoghurts preservative 

supplemented were protected from yeast and mould 

growth and keep quality of the end products. 

Consequently, use a protective culture and 

preservatives is a good technologies solution that 

could be used to extend the shelf-life of fermented 

milk products. 

 

REFERENCE 

1. Ashraf R., Shah N. Selective and 

differential enumerations of L. bulgaricus, 

S. thermophilus, L. casei and 

Bifidobacterium spp. in yoghurt –  re iew. 

 Int. J. Food Microbiol. 2011, 149: 194- 208. 

2. Tamime A., Robinson R. Yoghurt: Science 

and Technology. 3rd edition. Wood head 

Publishing Limited, Cambridge UK. 2007. 

pp: 808 

3. Ranadheeraa R.D.C., S. K. Bainesb, 

M.C.Adamsa.  Importance of food in 

probiotic efficacy. Food Research 

International, 2010, 43(1): 1-7 

4. Hongjuan Li, Lu Liu, Shuwen Zhang, 

HankieUluko, Wenming Cui, Jiaping Lv. 

Potential use of Lactobacillus casei AST18 

as a bioprotective culture in yogurt 

Potential use of Lactobacillus casei AST18 

as a bioprotective culture in yogurt. Food 

Control, 2013, 34 (2): 675-680. 

5. Kuorwel K. Kuorwel, Marlene J. Cran, 

Kees Sonneveld, Joseph Miltz, Stephen W. 

Bigger. Essential Oils and Their Principal 

Constituents as Antimicrobial Agents for 

Synthetic Packaging Films. J. Food Sci., 

2011, 76(9): 164-177. 

6. Sara, A. Eissa; Ekbal, M.A. Ibrahim; 

Adham, M. Abdou; Hamdi, A. Mohammed. 

The role of natamycin fortification to 

extend shelf life of plain yoghurt. Benha 

Veterinary Medical Journal, 2014, 27(2) 

:140-149, 

7. European Food Safety Authority. Scientific 

opinion on the use of natamycin (E 235) as 

a food additive. EFSA Journal 2009, 7, 

1412. 

8. Chen G, Lu F, Du L. Natamycin production 

by Streptomyces gilvosporeus based on 

statistical optimization. J. Agric. Food 

Chem. 2008, 56(13): 5057– 5061. 

9. Thomas L., Delves-Broughton, J. 

Applications of the natural food 

preservative natamycin. Res. Ad. Food Sci. 

2001, 2: 1-10. 

10. BNS 12:2010 “Bulgarian Yogurt”. 

http://www.bds-bg.org/en (Accessed 15 

December 2016). 

11. Khurana H K, Kanawjia, S K. Recent trends 

in development of fermented milks. Curr. 

Nutr. Food Sci., 2007, 3: 91-108. 

12. BNS 1111-80, 1980. Milk and milk 

products. Determination of acidity. (Bg)  

13. Tamime and Robinson (2007). Science and 

Technology: Third Edition.  

14.  ISO 9232:2003. Yogurt — Identification of 

characteristic microorganisms 

(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

and Streptococcus thermophilus) 

15. BNS ISO 6611:2006 Milk and milk 

products - Enumeration of colony-forming 

units of yeasts and/or moulds - Colony-

count technique at 25 degrees C. 

Sample Yeast and Mould 

 1d 10d 20d 30d 40d 

C1 ND ND ND ≤10
3 

≤10
4 

C2 ND ND ND ND ND 

C3 ND ND ND ND ND 

C4 ND ND ND ND ND 



 

16. Birollo, G. A., Reinheimer, J. A. and 

Vinderola, C. G. Viability of lactic acid 

microflora in different types of yogurt. 

Food Research International. 2000, 33: 799-

805.  

17. Bueno L., Silva T., Perina N., Bogsan C., 

Oliveira M. Addition of Strawberry, 

Raspberry and “Pitanga” Pulps Impro es 

the Physical Properties of Symbiotic 

Yoghurts. Chemical Engineering 

Transactions, 2014, 38: 499-504.  

18. Kesenkas H. Effect of using different 

probiotic cultures on properties of Torba 

(strained) yoghurt. Mljekarstvo, 2010, 60 

(1): 19-29. 

19. Vinderola, C. G., Codta, G. A., Regenhardt, 

S. and Reinheimer, J. A.  Influence of 

compounds associated with fermented dairy 

products on the growth of lactic acid starter 

and probiotic bacteria. International Dairy 

Journal. 2002, 12: 579-589. 

20. Soumalainen T, Mäyrä-Mäkinen  . 

Propionic acid bacteria as protective 

cultures in fermented milks and breads. 

Lait. 1999, 79: 165-174. 

21. El-Sayed, S.M., Hagrass, A.E., Asker, A.A., 

Malhat, F.M., El-Sayed, M.M., Abdl El-

Salam M.H. Effect of using some vitamin B 

producing microorganisms as adjunct 

cultures in the manufacture of yoghurt. 

Egyptian Journal of Dairy Science, 2013, 

(41): 127-136.  

22. Mohammed, M.M. 2011. Effect of 

Bacteriocins produced by some Lactic acid 

bacteria on the quality of yoghurt. M.V.Sc. 

Thesis. Faculty of Veterinary Medicine, 

Benha University, Egypt. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ISOMALTULOSE - AN ALTERNATIVE OF 

SUGAR. A REVIEW 

RAINA HADJIKINOVA 
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Abstract: Consumption of foods high in sucrose is one of the reasons for the so-called 
"Diseases of civilization." For this reason, the interest of producers, nutritionists and 

consumers in sucrose alternatives is understandable. Isomaltulose is a carbohydrate that 

has been gaining popularity in recent years in this area. It is distinguished by its low 

glycemic index and its ability not to form dental caries. The review shows that the future of 

isomaltulose-containing products looks increasingly promising. This necessitates the need 

to continue research on this alternative to sugar. 

Key words:  Isomaltulose, Sugar, Alternative of sugar 

 

ИЗОМАЛТУЛОЗА – АЛТЕРНАТИВА НА 

ЗАХАРТА  

РАЙНА ХАДЖИКИНОВА 

Университет по хранителни технологии - Пловдив 

raina.h@abv.bg 

Резюме: Консумацията на храни с високо съдържание на захароза е една от 

причините за т.н. „болести на цивилизацията“.  Поради тази причина е обясним 

интересът на производители, диетолози и потребители към алтернативи на 

захарозата. Изомалтулозата е въглехидрат, набиращ популярност през последните 

години в това направление. Тя се отличава с ниският си гликемичен индекс и 

способността си да не образува зъбен кариес. Обзорът показва, че бъдещето на  

продуктите съдържащи изомалтулоза изглежда все по-обещаващо. Това налага 

необходимостта да се продължат  проучванията върху  тази алтернатива на 
захарта. 

Ключови думи: Изомалтулоза, Захароза, Алтернативи на захарта 

 

1. Introduction 

After water, carbohydrates are the most 

common components in foods (both as natural 
components and as added ingredients). They are 

important not only as a major energy source, but 

also as components that contribute certain benefits 

to human health [1]. A significant part of 
carbohydrates is used as the main ingredient in the 

production of certain foods because of their sweet 

taste. 
Of the carbohydrate representatives, sucrose 

(α-D-glucopyranosyl β-D-fructofuranoside), better 

known as „sugar“, has the largest quantitative 

production and application worldwide [2]. The 
reason why sugar is used as the main component in 

the production of confectionery is not only its sweet 

taste but also its technological properties. It has a 

relatively good solubility in water. At certain 

concentrations it acts as a preservative. In 
traditional confectionery, it is a major structural 

component. 

It has been found that excessive 
consumption of foods high in sucrose is one of the 

reasons for the so-called “Diseases of civilization” 

[3, 4]. For this reason, the interest of producers, 
nutritionists and consumers in sucrose alternatives 

is understandable. The significant pace at which the 

market for dietary and low-calorie products is 

growing leads to the creation of sugar substitutes 
with a wide range of applications. Over the years, 

sugar alcohols (polyols) have become very popular 

as sugar substitutes. They have established 
themselves as the main substitutes for sugar in the 

production of confectionery [5]. There are a 



 

significant number of literature sources and 

scientific materials that discuss their benefits and 
applications. But in the last few years, isomaltulose, 

commercially available as PalatinoseTM, has become 

increasingly popular as an alternative to sugar. 
The benefits and applications of 

isomaltulose in the production of various food 

groups have not yet been well known and studied in 

detail. For this reason, the aim of this study is to 
consider the possibility of using isomaltulose as an 

alternative to sugar and to evaluate its technological 

and functional properties.  

2. Obtaining and structure of isomaltulose 

Isomaltulose is found naturally in honey [6] 

and in sugar cane juice [7], but its amount is small 

to be extracted from them. For this reason, 
enzymatic methods have been developed for its 

industrial production, in which isomaltulose is 

obtained from sucrose [8]. Isomerization was 
catalyzed by an immobilized enzyme preparation of 

Protaminobacter rubrum cells, followed by 

crystallization. The enzymes that are used in the 
synthesis of isomaltulose are: Erwinia rhapontici, 

Serratia plymuthica, Protaminobacter rubrum, 

Serratia plymuthica, Enterobacter sp. FMB-1[9-

13].   
Isomaltulose is an isomer of sucrose and 

similarly it is a disaccharide composed of 

monomeric units of glucose and fructose. The 
difference between isomaltulose and sucrose is in 

the relationship between two monosaccharides. 

Isomaltulose has an <alpha> -1-6 bond compared to 

an <alpha> -1-2 bond in the sucrose molecule [14]. 

3. Chemical and physical properties of 

isomaltulose 

The chemical name of isomaltulose is 6-O-
α-D-glucopyranosyl-D-fructofuranose, and its 

chemical formula is C12H22O11; it has a molecular 

weight of 360.32 g/mol. Isomaltulose is more stable 
than sucrose in an acidic environment [14]. At pH = 

1, 10% isomaltulose solution remains stable for 30 

minutes when heated to 95 °C. In contrast, under 

the same conditions, a 10% sucrose solution is 
completely hydrolyzed [15]. The stability of 

isomaltulose in cola drinks with pH = 2.3 when 

stored for 3 months was evaluated and compared 
with the stability of sucrose. The results of this 

study show that while 98% of sucrose has been 

hydrolyzed, isomaltulose remains stable [16].  
The solubility of isomaltulose at 20 °C is 

290 g/kg solution and increases to 700 g/kg solution 

at 90 °C. The heat of dissolution is -60.2 kJ/kg, 

which causes the cooling effect of isomaltulose 
[17].   

Isomaltulose is one of the most active 

sugars in terms of antioxidant behavior. Although 
this property is far less pronounced than classical 

antioxidant agents, the concentration of sugars in 

some foods is high compared to classical 
antioxidant compounds and thus the antioxidant 

capacity may be sufficient to increase the shelf life 

of end products containing isomaltulose [18].  

Isomaltulose shows less involvement in 
caramelization processes during heat treatment than 

sucrose. But unlike sucrose, isomaltulose is a 

reducing sugar that is actively involved in the 
Maillard reaction [15].  

Like sucrose, isomaltulose is a white 

crystalline substance [19]. It has weak 

hygroscopicity. When stored at a temperature of 
about 25 °C and a relative humidity of 85%, there is 

no significant change in the absorption of moisture 

from the environment. This makes isomaltulose 
extremely suitable as a substitute for sucrose in the 

manufacture of chocolate products [15] The melting 

point of isomaltulose is about 123-124 °C and that 
of sucrose is about 170-180 °C [14]. 

Due to these physical and chemical 

properties, isomaltulose is considered to have the 

potential as a substitute for sucrose in the 

manufacture of most confectionery products [20]. 

4. Physiological, functional and nutritional 

properties of isomaltulose 

Due to the more stable relationship between 

the two monosaccharides, glucose and fructose, the 

physiological and functional properties of 
isomaltulose differ from those of sucrose [15]. 

Isomaltulose has a "pure" sweet taste similar to that 

of sucrose, but less expressed. The sweetness of 

isomaltulose is about 50% of that of sucrose [21]. 
Isomaltulose is defined as a “slow” but fully 

digestible carbohydrate, which distinguishes it from 

other sugar alternatives such as tagatose, sugar 
alcohols and others [22]. Isomaltulose has a low 

glycemic index (GI = 32) and has little effect on 

blood sugar and insulin levels [23]. The low 

glycemic potential of isomaltulose in the 
replacement of sucrose in food formulations has 

been approved and confirmed by the relevant health 

claim by EFSA [24]. The energy value it provides 
to the body is 4 kcal/g similar to other sugars. 

Isomaltulose is well tolerated due to its 

gastrointestinal tolerance, which is comparable to 
that of sucrose [25]. Even when taken in large 

amounts during physical activity, no gastrointestinal 

discomfort has been reported [18].   

Isomaltulose is defined as not causing tooth 
decay and it is the only sugar that is resistant to oral 

fermentation [22]. Isomaltulose is included in the 

list of non-cariogenic carbohydrate sweeteners in 



 

the context of the FDA's approval of US health 

claims on carbohydrate sweeteners and dental 
caries. In Japan, isomaltulose has the status of 

"Food for Specific Use of Health" (FOSHU) due to 

its properties [18, 26]. 

5. Application of isomaltulose in food 

Isomaltulose is "generally recognized as 

safe" (GRAS) by the US Food and Drug 

Administration (FDA) and approved as "Novel 
Food" in 2005 by the European Union [21, 27, 28].  

Due to its physical, chemical, organoleptic 

and physiological properties, isomaltulose is used in 
a wide range of applications. 

Isomaltulose is a suitable alternative to 

sugar in the production of chocolate. Sugar acts as a 

structure-educator in chocolate products, therefore 
not all sweeteners and sugars may be suitable in the 

production of this type of food products. When 

using isomaltulose, the production process remains 
almost unchanged [8]. The resulting chocolate is 

characterized by gloss and shine, and the 

characteristic "popping" structure properties [18]. 
Jiamjariyatam [29] explores the possibility 

of obtaining jellies with gelatin and isomaltulose. 

The study shows that, with the same amount of 

gelatin, the increasing amount of isomaltulose (20, 
30, 40, 50 and 100%) reduces the toughness, 

stickiness and hardness of jellies. It was found that 

jellies obtained with 100% isomaltulose were prone 
to crystallization. 

Chewing candies with good taste profile 

and stability can be produced with isomaltulose at 
levels between 30% and 35%. A combination of 

isomaltulose and polydextrose can be used to 

produce tooth-friendly chewing candies. 

Isomaltulose can be used in the production of 
chewing gum by replacing sugar in a 1: 1 ratio. As 

isomaltulose has a weak hygroscopicity, chewing 

gum with its participation is characterized by good 
stability and long shelf life [18].  

A study was conducted on the use of 

isomaltulose in the composition of marshmallows 

[30]. The results of this study show that 
marshmallows obtained with isomaltulose have a 

higher sensory score than controls (obtained with 

sucrose and glucose syrup). 
A study was also conducted for the 

production of wafers with isomaltulose [31]. The 

study shows that the filling obtained with 100% 
replacement of sucrose with isomaltulose has a 

more pleasant mild sweet taste. 

Due to its low hygroscopicity, isomaltulose 

is a good alternative to sugar in the production of 
instant beverages [8]. 

Isomaltulose shows high stability against 

fermentation by most yeasts and bacteria. This can 

be effectively used in beer production for the 

production of low-alcohol or non-alcoholic beers 

[32].  

6. Conclusion 

Due to its physicochemical, physiological 
and functional properties, differing from those of 

sucrose, isomaltulose is gaining more and more 

popularity as an alternative to sugar. The tendency 

of consumers to show an increasing interest in 
functional foods, the future of products containing 

isomaltulose seems increasingly promising. This 

necessitates the continuation of research on 
isomaltulose and its influence on the use of various 

categories of foods in the prescription composition. 
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СЕНЗОРЕН ПРОФИЛ НА ХУМУС ОТ 

СМИЛЯНСКИ ФАСУЛ С  

НELICHRYSUM ARENARIUM L. 

 

СТАНКО СТАНКОВ, ХАФИЗЕ ФИДАН  
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docstankov@gmail.com; hfidan@abv.bg. 

 

Резюме: Настоящото изследване дава оценка за алтернативните възможности за 

приложение на  Нelichrysum arenarium L., като ароматно-вкусов компонент в 

състава на хумус от смилянски фасул. Анализът се основава на проведената 

сензорна оценка върху органолептичните показатели на традиционен хумус от 

смилянски фасул с добавяне на 0.1% и 0.2% изсушен Н. arenarium. След проведената 

сензорна оценка се доказва, че при пробата с 0.1% смляна подправка дегустаторите 

оценяват най-високо полученият резултат за вкус и мирис. При пробата с 0.2% се 

отчита неприятен послевкус, но при същата проба цветът е с по-високи стойности 

от тези на  контролата и пробата с 0.1% добавен H. arenarium. При пробите с 0.1 и 

0.2% участие на изсушен Н. arenarium се отчитат близки стойности в 

показателите консистенция, като 67% от оценителите посочват с „харесвам 

много“ пробата получена с 0.1% от подправката. 

Ключови думи: безсмъртниче, сензорна оценка, органолептични показатели 

 

SENSORY EVALUATION OF HUMМUS FROM 

SMILYAN BEANS WITH 

НELICHRYSUM ARENARIUM L. 
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University of Food Technologies, 26 Maritza blvd. 4002 Plovdiv, Bulgaria 

Business Faculty, Department of Nutrition and Tourism 
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Abstract: The aim of the present study was to evaluate the alternative possibilities for the 

application of Helichrysum arenarium L. as an aromatic-flavor component in the 

composition of hummus obtained from Smilyan beans. Sensory evaluation of traditional 

hummus obtained from Smilyan beans with the addition of 0.1% and 0.2% dried H. 

arenarium was analyzed. According to the sensory evaluation results, taste and smell 

indicators were estimated with the highest rate for the sample with the participation of 

0.1% H. arenarium. An unpleasant aftertaste was reported in the hummus with 0.2% H. 

arenarium. The 0.2 % sample's color indicator was higher than that of the control sample 

and the hummus with 0.1% herb. The consistency indicators showed that similar results 

were reported for both samples with 0.1 and 0.2 % participation of the herb. Sixty-seven 

percent of the evaluators highly ranked the hummus obtained with 0.1% H. arenarium. 

Key words: immortelle, sensory evaluation, organoleptic parameters 
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1. Въведение 

Безсмъртничето (Helichrysum arenarium 

L.) е многогодишно тревисто растение от 

семейство Сложноцветни (Аsteraceae), познато 

още и като жълт смил, хелихризум или имортел. 

Наименованието на растението се свързва с 

гръцките думи „helios” – слънце и “chrysos”  – 

злато [1]. 

Растенията имат важна роля в 

традиционната медицина на редица 

средиземноморските страни, като – Италия, 

Испания, Португалия, Босна и Херцеговина и 

други балкански страни [2]. 

Широкото приложение на H. arenarium 

може да бъде свързано със съдържащите се в 

състава му биологичноактивни вещества: 

флавоноиди, флавони, салипурпозидни 

гликозиди, прунин, нарингенин, фталиди, 

каротеноиди, пигменти – α-пиронови 

производни, като аренол и хомоаренол [3]. 

Според някой автори [4, 5] 

етномедицината свързва фармакологичните 

ефекти с общо детоксикиращо действие, 

жлъчегонен ефект, холеритичен и 

хепатопротективен потенциал, дължащи се на 

флавоноидната фракция на H. arenarium. Във 

фармацевтичен аспект се прилагат предимно 

различни видове инфузии или лиофилизирани 

екстракти под формата на таблетки или капсули 

[3].  

Получените екстракти от H. arenarium 

притежават висок полифенолен състав, който 

повишава тяхната биологична активност, като 

това може да бъде предпоставка за тяхното 

прилагане в състава на хранителни моделни 

системи за регулиране на окислителните 

процеси [6]. 

Използането на вида H. arenarium. във 

фитотерапията се ограничава вследствие 

увеличаващата се обработваема площ и 

залесяването на терените с многогодишни 

дървесни видове. Поради тази причина в по-

голямата част на Европа, включително и на  

Балканския полуостров са обявили вида за 

защитен или изчезващ [7]. 

В хранителната технология растението се 

използва ограничено. Полученото етерично 

масло притежава златисто жълт до червеникав 

цвят и интензивен, пикантно-дървесен аромат, 

наподобяващ този на къри, богат и 

многопластов, описва се като топъл, билков, 

сладникъв, землист, флорален, подобен на мед 

или карамел [8].  

Добитият пчелен мед от районите с 

безсмъртниче е най-скъпият и търсен 

европейски мед, заради специфичните 

ароматно-вкусови качества. Поради 

антибактериалните си свойства се използва 

вместо хмел в производството на бира, за 

ароматизиране на спирт и приготвяне на 

ликьори и други напитки [9]. 

Повишеното използване на синтетични 

консерванти и хранителни добавки с доказан  

технологичен ефект в хранителната индустрия 

понижава потребителската оценка. Редица 

изследователи оценят ефекта от използване на 

естествени растителни видове [10], оказващи 

положително влияние върху функционалните 

[11], антимикробните [9] и технологичните 

свойства на храните [12].  

Включването на растителни екстракти [5, 

6] или натурални билки и подправки в 

рецептурния състав на различни хранителни 

системи води до формирането на матрици с 

определени качества. 

Редица научни изследвания доказват 

положителните ефекти от използването на 

ядливи растителни видове, които 

предотвратяват микробиологичната развала [10, 

11, 13] или повишават органолептичната оценка 

на храните. 

Въпреки че видът H. аrenarium е защитен, 

той може да бъде използван като алтернативен 

източник на ценни биологичноактивни 

компоненти в хранителната, фармацевтичната и 

козметична промишленост. Използването на 

растителния вид, като компонент в редица храни 

може да бъде предпоставка за подобряване на 

сензорните и функционални свойства на 

храните.  

Поради липсата на научни разработки за 

прилагане на H. аrenarium в състава на храни 

под формата на ароматно-вкусова добавка, целта 

на настоящото изследване е да обобщи данни от 

потребителската оценка при прилагането му, 

като подправка в храни. 

 

2. Материали и методи 

2.1. Материали 

Стъблата заедно с листната маса и 

прилежащите цветове на H. arenarium (Фиг. 1) 

са събрани в Р. Турция (39°34.647' N 35°48.568' 

E, надморска височина 1760 m), през 2018 

година.  

 

 
Фиг. 1. H. arenarium 

 



 

Събраните проби са идентифицирани в 

катедра „Ботаника“ на Университета в Йозгат, Р. 

Турция. Пробите са сушени при естествена 

циркулация на въздуха при температура на 

околната среда 25±2 °С до влага 8-10%. Така 

изсушените надземни части на растението са 

съхранявани в книжни и полиетиленови 

опаковки при относителна влажност на въздуха 

75%. Преди използване пробите са смлени с 

помощта на кухненски робот PHILIPS 

HR7778/00 до фина маса. Непосредствено след 

смилане са използвани за ароматно-вкусова 

добавка към хумуса. 

Анализираната подправка H. arenarium 

съдържа етерично масло (3%), спрямо влагата на 

изходната суровина (9.91%), с основни 

компоненти: олеинова киселина (30.28%), етил 

хексадеканоат (20.19%), линоленова киселина 

(18.89%) и склареол (4.2%) [6]. 

Използван е смилянски фасул (Фиг. 2), 

реколта 2018 година отглеждан в село Смилян (с 

надморска височина 822 m, Р. България).  

 

 
Фиг. 2. Смилянски фасул  

(Phaseolus vulgaris L.) 

 

Използвани са слънчогледово масло, 

готварска сол (Наредба за изискванията към 

състава и характеристиките на солта за 

хранителни цели, ДВ. бр. 58 от 30.07.2010 г.) и 

питейна вода (Наредба № 9 от 16 март 2001 г. за 

качеството на водата, предназначена за питейно-

битови цели, изм. и доп. ДВ. бр. 6 от 16 Януари 

2018 г.) за варене на фасула. 

2.2. Приготвяне на хумус 

За получаването на крема от фасул, познат 

още като хумус, са използвани 200 g фасул, 

който се хидратира в 600 ml питейна вода за 12 

h. Преди хидротермичната обработка (варене) 

излишното количество течност се отстранява, 

фасулът се измива с течаща вода и към него се 

добавят 500 ml студена питейна вода и се 

нагрява до кипене. След 25 min се добавят 18 g 

готварска сол, 10 ml слънчогледоо масло и 

варенето продължава при тихо кипене (90±2 °С) 

за 30 min. Свареният фасул се затваря с капак за 

10-15 min, след което се смила с помощта на 

кухненски робот. Към получената маса се 

добавя в 0.1 и 0.2% от смляната подправка H. 

аrenarium. С помощта на кухненския робот 

сместта се хомогенизира за 2-3 min и се 

овкусява с лимонов сок (7 g). Полученият хумус 

се съхранява в пластмасови опаковки с плътно 

затварящи се капаци за 24 h при хладилни 

условия (3±2 °С), преди да бъде подложен на 

сензорно оценяване.  

2.3. Сензорна оценка 

За сензорната оценка и окачествяването на 

получения продукт хумус от смилянски фасул с 

добавяне на H. arenarium в три различни 

концентрации и сравняване с контролна проба е 

използвана девет точкова хедонична слала със 

степени 1 – изключително не харесвам до 9 – 

изключително харесвам. Показателите, които са 

оценени [14] са: цвят, мирис, консистенция, 

вкус, послевкус. В сензорното профилиране 

участие вземат 15 дегустатора, които 

предварително са запознати със скалите на 

интензивност и характера на оценяването.  

2.4. Статистическа обработка 

Получените резултати са обработени с 

помощта на MS Exsel за съпоставяне на 

средните стойности на получените проби.  

 

3. Резултати и дискусия 

 

Резултатите от проведената сензорна 

оценка на получените проби дава информация, 

че 67% от оценителите предпочитат хумуса 

(„харесвам много“) с участие на 0.1% H. 

arenarium, спрямо масата на крема с фасул 

(Таблица 1). 

 

Таблица 1. Процентно разпределение на 

хедоничната оценка на хумус от смилянски 

фасул с H. arenarium. 

 

Скала за оценяване 

Проби 

Контрола с 

0.1% 

с 

0.2% 

1 Изключително 

не харесвам 

- - 8 

2 Не харесвам 

много 

11 2 19 

3 Не харесвам 

малко 

20 3 17 

4 Не харесвам  22 3 25 

5 Нито харесвам, 

нито не харесвам 

1 - - 

6 Харесвам малко  21 10 14 

7 Харесвам   7 9 7 

8 Харесвам много 13 67 9 

9 Изключително 

харесвам 

5 7 - 

 



 

Посочената оценка „изключително 

харесвам“ е в сравнително близки граници, като 

за контролната проба е 5%, а за пробата с 0.1 % 

H. arenarium е 7%. От резултатите се наблюдава, 

че при повишаване на концентрацията на H. 

arenarium най-голям процент не одобрение „не 

харесвам“ получава пробата с 0.2%. Оценката на 

8% от дегустаторите за хумуса с 0.2% H. 

arenarium е посочена, като много ниска 

(„изключително не харесвам“).  

При анализа на отделните сензорни 

показатели дегустаторите посочват, че с най 

висока стойност на цвета е пробата с 0.2 % 

добавен H. arenarium (Фиг. 3). 

 
Фиг. 3. Сензорна оценка на хумус от смилянски 

фасул с H. arenarium 

 

Съдържанието на багрилни компоненти в 

състава на цветовете от H. arenarium подобрява 

цвета на хумуса, което е отчетено при 

показателя цвят, с което се забелязва тенденция 

към повишаване на оценката. При контролната 

проба тя е най-ниска.  

При мириса на пробите, като положителен 

ефект дегустаторите оценят пробата с добавен 

0.1% H. arenarium, а като най-ниско проявен 

мирис пробата с 0.2%. При нея оценителите 

посочват изразения флорален мирис, дължащ се 

на етил хексадеканоата и склареола, който 

подтиска и не позволява да се развие типичния 

ароматен потенциал на храната. В някой 

изследвания мирисът на етеричното масло се 

определя, като флорален, подобен на мед или 

карамел [8]. 

С оглед ниските концентации на участие 

на H. аrenarium в състава на хумуса от 

смилянски фасул отчетените стойности за 

консистенция не са статистически различими.  

При вкусовия профил се установява, че 

пробата с 0.1% участие притежава по-високи 

стойности на предпочитание спрямо пробата 

контрола, а най-ниско оценена е пробата с 0.2%.  

При пробата контрола и пробата с 0.1% 

участие на H. аrenarium за показателя послевкус 

не са отчетени значими разлики, докато при 

пробата с 0.2 % участие на H. аrenarium 

оценителите определят, като неприятен 

послевкус след дегустация.  

 

4. Заключение  

 

Проведеният сензорен анализ на хумус от 

смилянски фасул с участие на изсушен H. 

arenarium под формата на ароматно-вкусова 

добавка е оценен положително при включването 

му в 0.1% от масата на хумуса. Прилагането на 

подправката в състава на традиционни храни с 

високо въглехидратно съдържание може да 

допълни функционалните свойства на храните, 

като повлияе върху тяхната потребителска 

оценка. В допълнителни анализи могат да бъдат 

определени хранителния състав и 

функционалния потенциал на H. arenarium, като 

ароматно-вкусов продукт в състава на храните. 

 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Maznev, N.I.  Entsiklopediia Lekarstvennykh 

Rastenii (Encyclopedia of Medicinal 

Plants). Moscow: Martin Press, 2004. 

2. Yang, Y., Huang Y., Gu, D., Yili, A., Sabir 

G., Aisa, H. A.  Separation and purification 

of three flavonoids from Helichrysum 

arenarium (L.) Moench by 

HSCCC. Chromatographia, 2009, 69, 963-

967.  

3. Kurkina, A., Ryzhov, V., Avdeeva, E. Assay 

of isosalipurposide in raw material and drugs 

from the dwarf everlast (Helichrysum 

arenarium). Pharmаceutical Chemistry 

Journal, 2012, 46, 171-176. 

4. Smirnova, L.P., Pervykh, L.N. Quantitative 

determination of the total content of 

flavonoids in the flowers of immortelle H. 

arenarium. Pharmaceutical Chemistry 

Journal, 1998, 32, 321-324. 

5. Albayrak, S., Aksoy, A., Sagdic, O., Budak, 

U. Phenolic compounds and antioxidant and 

antimicrobial properties of Helichrysum 

species collected from eastern Anatolia, 

Turkey. Turkish Journal of Biology, 2010, 

34, 463-473. 

6. Stankov, S., Fidan, H., Petkova, N., 

Stoyanova, A., Dogan, H., Senkal, B.C., 

Uskutoglu, T., Bas, H., Yilmaz, G. 

Phytochemical composition of Нelichrysum 

arenarium (L.) Moench essential oil (Aerial 

parts) from Turkey and sensory evaluation in 

food application. Ukrainian Food Journal, 

2020, in press. 

7. Sawilska, A.K., Jendrzejczak, E. Efficiency 

of sandy everlasting [Helichrysum 



 

arenarium (L.) Moench] cultivation from in 

vitro seedlings and achenes. Indian Crops 

Products, 2013, 43, 50-55. 

8. Leonardi, M., Giovanelli,  S., 

Ambryszewska, K. E., Ruffoni, B., Cervelli, 

C., Pistelli, L., Flamini, G., Pistelli, L. 

Essential oil composition of six Helichrysum 

species grown in Italy. Biochemical 

Systematics and Ecology, 2018, 79, 15-20. 

9. Lourens, A.C.U., Viljoen, A.M., van 

Heerden, F.R. South 

African Helichrysum species: A review of the 

traditional uses, biological activity and 

phytochemistry. Journal 

Ethnopharmacology, 2008;119:630-652.  

10. Reddy, A.R., Chaitanya, K.V., 

Vivekanandan, M. Drought induced 

responses of photosynthesis and antioxidant 

metabolism in higher plants. Journal Plant 

Physiology, 2004, 161, 1189-1202. 

11. Bakkali, F., Averbeck, S., Averbeck, D., 

Idaomar, M. Biological effects of essential 

oils – a review. Food and Chemical 

Toxicology, 2008, 46, 446-475. 

12. Garcia-Herrera, P., Morales, P., Fernandez-

Ruiz, V., Sanchez-Mata, M.C., Camara, M., 

Carvalho, A.M., Ferreira, I.C.F.R., Pardo-de-

Santayana, M., Molina, M., Tardio, J. 

Nutrients, phytochemicals and antioxidant 

activity in wild populations of Allium 

ampeloprasum L., a valuable underutilized 

vegetable. Food Reserche International, 

2014, 62, 272-279. 

13. Thanaboripat, D., Suvathi, Y., Srilohasin, P., 

Sripakdee, S., Patthanawanitchai, O., 

Charoensettasilp, S. Inhibitory effect of 

essential oils on the growth of Aspergillus 

flavus. KMITL Science Technology Journal, 

2007, 7, 1-7.  

14. Sensory analyses. Guidelines for the use of 

quantitative response scales: ISO 4121:2003. 

 

 

 
 

 



 

КУЛИНАРНОТО НАСЛЕДСТВО НА 

СТРАНДЖА КАТО СТОПАНСКО ЯВЛЕНИЕ 

 

СТАНКО СТАНКОВ, ХАФИЗЕ ФИДАН, АНА ЯНЕВА 

Университет по хранителни технологии – Пловдив, бул. Марица 26,  

Стопански факултет 

docstankov@gmail.com, hfidan@abv.bg; а_yaneva@uft-plovdiv.bg 

 

 

Резюме: Настоящото проучване има за цел да обобщи възможностите за 

приложение на традиционното кулинарно производство в района на Странджа 

планина, като туристически ресурс. Направения анализ на социално-

икономическото развитите на България в годините след присъединяването й към 

Европейския съюз показва необходимостта от целенасочени действия в 

туристическия сектор, в частност кулинарния туризъм. Данните показват, че 

идентифицираните локални зони притежават стопански потенциал за инвестиции 

и преосмисляне на логиката на осъществяваните интервенции в сектора, с акцент 

върху тяхната ефективност и конкурентноспособност. Наличието на природни 

ресурси и богатото разнообразие от традиционни храни отличаващи се с 

характерни зонални свойства могат да бъдат използвани в стратегическото 

стопанско планиране на района. 

Ключови думи: традиционни храни, странджанска кухня, етнокулинарно 

наследство 
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Abstract: The aim of the present study was to summarize the possibilities for applying 

traditional culinary production in Strandzha as a tourist resource. The analysis of 

Bulgaria's socio-economic development in the years after being a member of the European 

Union showed the need for targeted activity in the tourism sector, particularly culinary 

tourism. The data showed that the identified local areas had the economic potential for 

investment and rethinking the logic of the sector's interventions, with an emphasis on their 

effectiveness and competitiveness. The availability of natural resources and the wide 

variety of traditional foods with characteristic zonal properties can be used in the area's 

strategic economic planning. 

Key words: traditional food, Strandzha, cuisine, heritage 

 

1. Храната и туристическия продукт 
Включването на традиционните храни в 

локалното брандиране на туристическия 

продукт е процес, който все повече дефинира 

туризма в световен план. Използването на 

типични храни и техните локални наименования 

са белег на национална идентичност и 

стратегически маркетинг за популяризиране на 

дестинацията [1]. 

Все по-голяма част от туристите обръщат 

сериозно внимание върху храната, като важен 

сегмент от туристическата дестинация с трайни 

емоционални преживявания. Това от своя страна 

налага необходимостта от провеждането на 
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насочена политика на местната власт за 

популяризиране на районите чрез 

традиционните храни [2]. 

Повишаващото се ниво на урбанизация на 

населението в света предизвиква интереса на 

пътуващите към райони, разполагащи с 

автентични природни и антропогенни ресурси, 

които реално представят бита и културата на 

местното население [3], посредством съвкупност 

от последователно изградени стратегически 

механизми. 

Разбирането и управлението на 

съвременните процеси на развитие може да се 

разгледа през призмата на концепцията за 

социалния капитал. Всяко общество разполага 

със социален капитал. Въпросът е в това дали и 

доколко обществените отношения 

благоприятстват развитието на съвременни 

икономически отношения. 

Социалният капитал за разлика от 

природния и физическия капитал се създава 

трудно и бавно, а се разпилява бързо и лесно. 

Пример - потискане на традициите и местната 

култура, семейните отношения, морала и 

етиката. 

Кулинарните продукти и тяхното 

традиционно производство са мотивиран 

елемент от планираната политика, спрямо 

развитието на регионите, като неизменна част от 

избора на туристическа дестинация. От своя 

страна се налага необходимостта от изготвяне на 

рамка за дългосрочно развитие, в която основно 

място да бъде отделено на храната, като белег за 

национална идентичност и същевременно 

основен компонент на стопанската активност. 

Освен своите културно-исторически 

особености, храната представлява отделен 

сегмент, оказващ влияние върху социалните и 

екологичните аспекти на туристическия продукт 

[4]. Производството и  предлагането на 

традиционни храни формира над 45% от 

приходите в сектор Туризъм. 

Обособените в отделните региони 

традиционни производства на храни подобряват 

социалния потенциал на населението, 

създавайки сложни междуетнически, културни, 

и езикови характеристики на района [5, 2]. 

Делът на кулинарното производство 

попада в рамката на екологичното въздействие 

върху околната среда. Това се основава на делът 

на туристическия бранш, като в неговото 

регулиране участие вземат количеството и видът 

на произвежданите храни или предлаганите 

услуги. Важен елемент от екологичния 

хранителен цикъл е използването на био 

продукти, традиционни храни, безотпадни 

технологии, прилагане на принципите на 

устойчивост в хранителната среда, кръгова 

икономика и други [6]. 

 

2. Роля на кулинарното производство в 

структурата на националното стопанство на 

България 

Стопанските дейности са част от 

историческото минало, но в голямата си част в 

техния структурен профил могат да се обособят 

части свързани с възникването и развитието на 

отделните човешки цивилизации. Стопанската 

дейност е тип човешка дейност, насочена към 

производството на материални блага и 

обслужването на производството и живота на 

населението на определена територия. Тя е 

свързана с добива, обработката и преработката 

на суровини, производството на полуфабрикати, 

стоки и предмети за потребление, обслужване  и 

бита на населението. Процесът на 

осъществяване на стопанската дейност протича 

в условията на използването на природната 

среда и природните ресурси, физически и 

духовни сили на човека и капитала [4, 5, 6]. 

Кулинарното производство е част от 

хранителната индустрия, която заема важно 

място в стопанската структура. За нуждите на 

кулинарното производство се използват редица 

традиционни и нетрадиционни продукти [2]. То 

обединява в себе си различни по мащаб и 

стопанско значение отрасли, чрез възможност за 

бързо производствено и пазарно адаптиране към 

средата [1, 3]. Бързите темпове и значително по-

малкия начален капитал за реализирането на 

кулинарното производство го прави не по-малко 

конкурентен отрасъл на хранителната индустрия 

[5]. По-малките производствени обеми 

позволяват той да се адаптира бързо към 

пазарните особености и за кратко време да 

възстановява вложените финансови ресурси. 

 

3. Етнокулинарното наследство на Странджа 

Регионалното многообразие на 

българската кулинарна карта, както и във всяка 

друга национална култура, е променлива 

величина. Наличието на голям брой етнически 

групи, които взаимодействат по между си, 

определя етнокулинарното многообразие. То 

участва във всички локални варианти на 

местната култура, където се свързва с 

националните особености в храненето и е важен 

и културоопределящ елемент на разнообразните 

местни кухни. 

Традиционната кухня, представена чрез 

местната храна, се възприема като силна част от 

туристическата анимация за дадена дестинация 

[2, 3, 4]. Гастромическият туризъм дефинира 

значимостта на традиционните (локалните) 



 

продукти, запазването и прилагането на 

традиционни методи за технологична обработка 

и удовлетвореността на потребителите. Храната 

от друга страна притежава автентичен облик, 

което подсилва психологическия профил на 

храната и повишава интереса към нея. 

В цяла Странджа сравнително до късно е 

запазено домашното стопанство, чрез 

отглеждане на животни – свине, овце, кози и 

птици, предимно кокошки, а така също засяване 

и отглеждане в собствени градини на най-

необходимите зеленчуци. Значително място в 

странджанската кухня заема събирането на 

горски треви и плодове, използвани, както в 

прясно, така и в изсушено състояние [7]. 

Повечето от ястията, които жената-

странджанка приготвя, са изключително лесни и 

не изискват много време, с изключение на 

случаите, при които се обръща особено 

внимание на подготовката на храните, както и 

при големите семейни и коледни празници. 

През лятото, когато селскостопанският 

труд е най-тежък, преобладаващи са 

разхладителните ястия и напитки, приготвяни на 

нивата – като шербет, луда попара, ошав, 

таратор, кисело мляко и други. Твърде често са 

използвани и консервирани храни, като солен 

бут, сланина, дядо, саздърма и други [7, 8]. 

В целогодишната традиционна храна 

съществен дял имат растителните продукти, 

предимно зърнени и варива (булгур, ориз, 

фасул, леща), събраните диворастящи треви 

(коприва, лапад, щир, лобуда, манголд) и 

плодове (ябълки, круши, дренки, дюли, 

смокини, мушмули), а така също и зеленчуците 

(картофи, зелен фасул, чушки, домати). По 

време на блажните дни в годината, храната се 

разнообразява с продукти от животински 

произход. На първо място мляко и млечни 

продукти. Консумира се и месо, предимно 

свинско, както в прясно така и в консервирано 

състояние, а също и агнешко, овче, козе и птиче 

месо. Употребата му е свързана преди всичко 

със сезонния характер или празничната 

обредност. Хлябът и тестените изделия са 

основна храна в менюто и те заемат най-голям 

дял в ежедневното хранене. По време на пост 

основни ястия са различните туршии, кашите и 

яхниите, приготвяни от тях, както и бобовите 

варива [7, 9]. 

Към повечето ястия се прибавят и 

различни подправки. Те подобряват вкуса и 

аромата, а също така и вида на ястието. 

Ежедневно употребяваните подправки в прясно 

и сушено състояние са джодженът (гьозум) 

градинската и овчарската меродия, чубрица, 

люта чушка. Приложение има стритият или 

счукан черен и червен пипер. Почти няма ястие, 

което може да се приготви без кромид лук, праз 

лук, чесън. Хрянът и хардалът са също от често 

използваните съставки, особено при приготвяне 

на зимнина. Оцет в домашни условия най-често 

е бил приготвян от диво грозде или кисели 

сливи. Захарта е рядко използвана. За 

подслаждане най-често е употребяван 

приготвеният при домашни условия петмез, 

рачел, а така също и пчелен мед. Солта е 

подправка използвана ежедневно. Във всяко 

семейство се приготвя така наречената пиперена 

сол или чукан пипер. Постоянна грижа на 

домакинята е през есента да изсуши мехлета 

(дребни домати) и червени чушки нанизани на 

“вързаница”, както и люти червени чушки. През 

зимата те се използват за готвене на различни 

ястия. Основните поминъци на Странджа са: 

земеделието и овощарството, на горите – 

бичкаджийство и въглищарство, както и 

скотовъдството и свързаните с него 

мандраджийство, грънчарство и бегледжийство. 

Съществуват благоприятни условия за 

развитието на лозарство, овощарство, бубарство. 

Между много богатства, които крият 

странджанските гори, спадат ловното и 

риболовното богатство [10, 11] 

Отделните етноси, които формират 

етнокулинарния облик на Странджа са: рупци, 

тронки и загорци. Особеностите на тяхната 

култура определят и богатото разнообразие на 

традиционната странджанска кухня.  

Типични за района на Странджа са 

ястията, представени на Фиг. 1. 
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Фиг. 1.Традиционни странджански ястия 



 

Храната на местните хора е предимно 

млечна и ръжен хляб. Развитото пасищно 

животновъдство е позволило да се утвърди като 

представително ястие печеното на шиш агне, т. 

нар. Чевермьо [11]. 

Дефинирането на общата визия за 

развитие, интегрираната регионална политика за 

конкурентноспособност на туризма в региона на 

Странджа включва проблемите на клъстерната 

интеграция и ефективното усвояване 

туристическите ресурси. Това трябва да бъде 

свързано с разработване обща регионална 

политика при планиране и управление на 

съществуващата инфраструктура, провеждане 

обща регионална екологична политика и 

утвърждаване на туристическата дестинация, 

предлагаща специализирани форми на туризъм в 

Странджа. 
 

4. Заключение  

Традиционната етнокулинарна структура 

на българите има общобългарски, хомогенен 

характер. Наличието на регионални и локални 

варианти за наименоване на храни или 

технологии е признак на националното ни 

богатство и говори за пъстротата и колорита на 

българската култура. Проведеният анализ и 

моментното състояние на населението в 

територията на Странджа показва, че е 

необходимо да се създаде механизъм за 

опазване на културноисторическото наследство 

и да се приложат мерки за икономическо 

стимулиране на общности от местни 

производители с цел популяризиране на техните 

продукти, стабилизиране на традиционни 

начини на производство, установяване на 

стриктни производствени стандарти и 

осигуряване на бъдеще за съответния продукт и 

икономическа стабилност на общността, която 

го произвежда.  

 

Благодарности 

Статията е разработена в изпълнение на проект 

по ФОНД “НАУКА” НА УХТ на тема: 

“Социалният капитал като фактор за 

повишаване конкурентоспособността на сектор 

Туризъм на територията на ПП „Странджа“. 
 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Tarcza, T.M., Nemteanu, S.M. Promoting 

traditional food products as healthy diet 

products. SEA - Practical Application of 

Science, 2015, 3, 9. 

2. Stankov, S.,  Fidan, H., Toskov, G., Dimitrova, 

E., Nikovska, K Traditional Bulgarian foods in 

the Horeca sector as a factor of choice for the 

tourist destination. Bulgarian Journal of 

Agricultural Science, 2019, 25 (4), 654-660. 

3. Ivanova, L., Trifonova, J., Terziyska, I. 

Characteristics of traditional food – the 

viewpoint of the tourism business. Service 

Management, 2014, 14, ISSN: 1898-051. 

4. Muñoz, J., Boza, S. Traditional food products 

and trade: exploring the linkages. Working 

Paper, 2016, 17. 

5. Albayrak, M., Gunes, E. Traditional foods: 

Interaction between local and global foods in 

Turkey. African Journal of Business 

Management, 2010. 
6. Stankov, S.,  Fidan, H., Toskov, Yaneva, A. Study 

on the attitude of restauranteurs in bulgaria, 

regarding the use of regional food products. 

KNOWLEDGE – International Journal, 2018, 

1693-1698. 

7. Урумова, Р. Странджанската кухня. 203 

рецепти, 2015, ISBN:978-954-471-273-0, 1-

148. 

8. Мантов, Д. Българска традиционна кухня. 

Май, 2006. 

9. Маркова, М. Храна и хранене: между 

природа и култура. Проф. Марин Дринов, 

2011. 

10. Вуков, Н., Иванова, М. Традиционните 

ястия и тяхната регионална 

принадлежност: названия на регионален 

произход в сборници с готварски рецепти 

в България. Български фолклор, 2010, 108-

124. 

11. Благоева, Е. Култура на „бързото“ и 

„бавно“ хранене на българина в началото 

на ΧΧΙ век. Антропологични изследвания, 

6, 2005, 50-76. 
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Резюме: Настоящото изследване е фокусирано върху шоколадови изделия със съдържание на 

какаова маса (70, 85 и 90 %)  и 3, 5 и 10 %   сладководни водорасли Spirulina Platensis,. Обект на 

изследването е реологичното поведение и сензорните характеристики на разработени състави и 

технология, приложими в здравословна диета. 

Реологичните криви на изтичане на изследваните системи имат характер на ненютонови 

течности. Повишаването на концентрацията на Sirulina ( 3 , 5 10%) не влияе на характера на 

реологичните криви при 70 и 85% съдържание на какова маса. Проби с 90% какаова маса, 

независимо от концентрацията на Spirulina, се отличават с по-ниски стойности на вискозитета 

(ɳPa.s) в сравнение с проби с 70 и 85% какаова маса. При концентрация на Spirulina 10% и 85% 

какаова  маса, пробите имат изразен горчив вкус и послевкус. Изразено сладък е вкусът на тези с 

5% Spirulina, а какаов при 3% Spirulina. Повишаването на концентрацията на Spirulina намалява 

стойностите на показателите „мекота“, но не оказва влияние на показателите „лепкавост“ и 

„твърдост“. Стойностите на тези показатели при 85% какаова маса за всички концентрации 

Spirulina са ниски и еднакви.  
 

Ключови думи: реологично поведение, сензорни характеристики,  Spirulina Platensis, шоколадови 

маси, здравословен 

 

 

RHEOLOGICAL CHOCOLATE BEHAVIOR AND FOOD SENSORY 

CHARACTERISTICS OF MASSES WITH SPIRULINA PLATENSIS 
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Abstract: The research is focuses on chocolate products from cacao mass (70, 85 and 90%) and 3, 5 and 

10% of freshwater algae Spirulina Platensis. The object of the study is the rheological behavior and food 

sensory characteristics of the developed compositions and technologies applicable  in healthy. The 

rheological curves of the studied systems have the character of non-Newtonian fluids. The increase in the 

concentration of Sirulina (3, 5, 10%) does not affect the nature of the rheological curves at a content of 70 

and 85% cacao masses. Samples with 90% cacao mass, regardless of the concentration of Spirulina, have 

lower viscosity values (ɳPa.s) compared to samples with 70 and 85% by weight of chocolate. At 

concentrations of Spirulina of 10% and 85% chocolate mass, the samples have a pronounced  bitterness 

and after taste. The 
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taste of those with 5% Spirulina is very „sweet“, 

and „chocolate“ with 3% Spirulina. Increasing  

the concentration of Spirulina reduces the values 

of the indicator "softness", but does not affect the 

indicators of "stickiness" and "hardness". The 

values of these parameters at 85% cacao  mass, 

for all concentrations of Spirulina, are low and  

the same. 

 

 Keywords: rheological behavior, food 

sensory characteristics, Spirulina Platensis, 

chocolate masses, healthy 
 

 
Въведение 

Целта на настоящото изследване е да 

фокусира вниманието към възможностите 

за разнообразяване на шоколадови 

изделия с цел създаването на нови, 

иновативни продукти, които да 

задоволяват все по-нарастващия интерес 

на потребителите към здравословно 

хранене. Отчита се, че пазарът на захарни 

и шоколадови изделия в България е част 

от глобалния икономически пазар и 

състоянието му се влияе от водещите 

съвременни тенденции в потребителското 

търсене. 

С нарастване на предлагането, все повече 

потребители, се насочват към 

здравословния начин на хранене и търсят 

продукти съчетаващи любими вкусове и 

здравословни ефекти. Прекомерната 

консумацията на шоколадови изделия е 

провокирана главно от здравословни 

ползи като забавяне на стареенето, 

антиоксидантно действие, намаляване на 

стреса, регулиране на кръвното налягане 

и др. По данни на Евростат за 

производството и консумацията на 

шоколад в страните от ЕС през 2017 г. – 

българите консумират средно 25 тона 

шоколад годишно, което прави по 3.5 кг 

на човек. Дневната консумация на човек у 

нас е около 20-50 г., докато в ЕС това 

количеството е между 30 и 90 г.. Пазарът 

на шоколад у нас възлиза на около 350 

млн. лева годишно, а всеки пети 

консуматор на сладкото изкушение се 

намира в столицата. Много съвременни 

диети включват в дневното си меню 

шоколад с високо съдържание на какаова 

маса-70% и повече. Здравословните ползи 

на шоколад с високо съдържание на 

какаова маса са известни и за това 

предизвикателството да се създават нови 

продукти с нестандартни добавки е от 

изключителен интерес. 

 

СЪСТАВ И ТЕХНОЛОГИЯ НА 

ШОКОЛАДОВИ ИЗДЕЛИЯ  

Разработени са състави (Табл.1.) на 

шоколадови изделия с 70 , 85 и 90 %  

какаова маса и Spirulina Platensis (3 , 5 и 

10 % ). Уточнена е технологична схема за 

получаване (Фиг. 1.) 

Таблица 1. Кодиране на проби с 

шоколадова маса (70, 85 и 90%) и (3, 5 и 

10 %) Spirulina Platensis 

Проба Съдържание 

на какаова 

маса, % 

Съдържание 

на Spirulina 

Platensis, % 

Проба 

1 

70 3 

Проба 

2 

70 5 

Проба 

3 

70 10 

Проба 

1 

85 3 

Проба 

2 

85 5 

Проба 

3 

85 10 

Проба 

1 

90 3 

Проба 

2 

90 5 

Проба 

3 

90 10 

 

 

 

 



  

Фиг.1. Технологична схема за приготвяне на 

шоколадови изделия с 70, 85 и 90% 

какаова маса и с Spirulina Platensis 3, 5 и 

10% 

При лабораторни изследвания бяха 

приготвени шоколадови изделия с 70, 85 

и 90% какаова маса и Spirulina Platensis 3, 

5 и 10% по представената технологична 

схема (Фиг. 1.). Пробите бяха кодирани 

(Табл. 1.).  

ИЗСЛЕДВАНЕ НА РЕОЛОГИЧНОТО 

ПОВЕДЕНИЕ 

Изследвано е реологично поведение на 

пробите ( Фиг.1 , 2 и 3.).  

 

Фиг.2. Реологично поведение на състави  с 

70 % какаова маса и 3, 5 и 10 % Spirulina  

 

На фиг.3. са показани реологични криви на 

изтичане на Проби 1, 2 и 3 на шоколадови 

изделия с 85% какаова маса при всички 

концентрации на Spirulina Platensis 

 

Фиг.3. Реологично поведение на състави с 

85 % с какаова маса и 3, 5 и 10 % 

Spirulina 

 

Фиг.4. Реологично поведение на състави с 

90 % с какаова маса и 3, 5 и 10 % 

Spirulina Platensis 

Реологичните криви на изследваните 

проби са с подобно реологично 

поведение. От Фиг. 1,2 и 3 е видно, че 

кривите имат характер на ненютонови 

течности (не идеално пластични 

течности), което се определя от 

приложеното механично въздействие. 

При всички анализирани проби се 

установява, че с увеличаване на 

скоростния градиент (Ds
-1

), стойностите 

на визкозитета (ɳPa.s) намаляват. 

Следователно, при температура 40° С, 

всички твърди глецериди в маслената 

фракция на шоколадовата маса са в 

разтопено състояние. При пробите с 90% 



какаова маса (независимо от 

концентрацията на Spirulina)  ( Фиг.3.) се 

наблюдават по-ниски стойности на 

вискозитета (ɳPa.s) в сравнение с пробите 

с 70% и 85% какаова маса. 

Може да се отбележи, че повишаването 

на концентрацията на Sirulina (3 , 5 10%) 

не влияе на характера на реологичните 

криви. Следователно, бихме могли да 

препоръчаме 70 и 85% съдържание на 

какаова маса с 3% Spirulina при 

разработване на нови хранителни 

системи.  

СЕНЗОРЕН АНАЛИЗ НА 

ШОКОЛАДОВИ ИЗДЕЛИЯ  

Проведен е сензорен анализ на 

разработените състави шоколадови 

изделия. Определени са показателите 

„Вкусов и структурен профил“ , 

„Повърхностен профил“ на проби с 70, 85 

и 90% какаова маса и концентрации на 

Spirulina (3,5 и 10%).  Резултатите са 

представени на Фиг. 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ,11,  

и 12.  

 

Фиг.5.  Вкусов профил на шоколадови 

изделия с 70 % какаова маса и Spirulina ( 

3,5 и 10%) 

Независимо от концентрацията на Spirulina, 

при 70 % какаова маса, не са отчетени 

разлики във вкусовия интензитет на 

продуктите. 

 

Фиг.6. Структурен профил на 70 % какаова 

маса с Spirulina ( 3,5 и 10%) 

От Фиг.6. е видно, че  проби с 3% Spirulina 

са с най-мека структура. Повишаването 

на концентрацията на Spirulina от 3 до 

10% намалява стойностите за показателя 

мекота, но не оказва влияние върху 

показателите лепкавост и твърдост. 

 

Фиг.7. Вкусов профил на шоколадови 

изделия с 85 % какаова маса и Spirulina ( 

3,5 и 10%) 

При Проба 1 Spirulina ( 3%) е отчитен силно 

изразен какаов вкус  и  по-слаб 

послевкус. С най-изразен послевкус е 

Проба3-10%  Spirulina. С изразено сладък 

вкус е пробата с 5% Spirulina. Горчив 

вкус е отчетен най-вече при проба с 10%  

Spirulina.  



 

Фиг. 8. Сензорен повърхностен профил на 

шоколадови изделия с 85% какаова  маса  

и Spirulina (3,5 и 10%) 

Проба 2  Spirulina (5%)  е с най-гладка 

повърхност в сравнение с другите проби. 

При Проба 3  Spirulina (10%) 

повърхността е най-грапава. 

 

Фиг.9  . Структурен профил на шоколадови 

изделия с 85% какаова маса  и Spirulina 

 (3,5 и 10%) 

Структурните профили на проби с 85% 

какаова маса, независимо от 

концентрацията на добавената Spirulina 

(3,5 и 10%),  са с еднакви стойности за 

показателите „лепкавост“, „мекота“ и 

„твърдост“. 

 

Фиг.10 . Вкусов профил на шоколадови 

изделия с 90 % какаова маса и  Spirulina 

(3,5 и 10%) 

При ниските стойности на концентрация на 

Spirulina е отчетено наличието на кисел  и 

горчив вкус. 

 

Фиг.11. Сензорен повърхностен профил на 

шоколадови изделия с 90% какаова маса и 

Spirulina (3,5 и 10%) 

Отчетените резултати показват, че Проба 3 

Spirulina (10%) е с най-високи стойности 

за  показателя гладка повърхност. 

 

Фиг.12. Структурен профил на шоколадова 

маса с  90% какаова маса с добавка на 

Spirulina (3,5 и 10%) 

И трите проби имат идентични стойности за 

изследваните показатели. Показателят 

„мекота“ е с най-ниски стойности. 

 

ИЗВОДИ 

Установено е, че реологичните криви на 

изтичане на изследваните системи имат 

характер на ненютонови течности. 

Повишаването на концентрацията на 

Spirulina (3 , 5 10%) не влияе на характера 

на реологичните криви при 70 и 85% 



съдържание на какаова маса в 

анализираните шоколадови маси. Проби с 

90% какаова маса, независимо от 

концентрацията на Spirulina, се отличават 

с по-ниски стойности на вискозитета 

(ɳPa.s) в сравнение с проби с 70 и 85% 

какаова маса. При концентрация на 

Spirulina 10% и 85% какаова маса, 

пробите имат изразен горчив вкус и 

послевкус. Изразено сладък е вкусът на 

тези с 5% Spirulina, а какаов при 3% 

Spirulina. Повишаването на 

концентрацията на Spirulina намалява 

стойностите на показателите „мекота“, но 

не оказва влияние на показателите 

„лепкавост“ и „твърдост“. Стойностите 

на тези показатели при 85% какаова маса, 

за всички концентрации Spirulina, са 

ниски и еднакви. Следователно, бихме 

могли да препоръчаме 70 и 85% 

съдържание на какаова маса с 3% 

Spirulina Platensis при разработване на 

нови хранителни системи.  
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Резюме: Настоящата разработка е фокусирана върху разработването на  състав и технология  

на нови алкалоидни напитки от традиционни билки с доказани здравни ползи, приложими в 

профилактични и лечебни хранителни режими. Проучени са лечебните свойства на повече от 

двадесет тревисти растения. Разработени  рецептурни състави  и обща технологична схема за 

производството на сухи насипни чайове за 10g суха смес, в %. Обект на изследването са 

качествените вкусови характеристики на получени инфузи с Sambucus Nigra L. (15,30 и 35%)  и 

Ocimum Basilicum (10 и 18% ), определени по метода на сензарния анализ. Повишаването на 

котцентрацията на Sambucus Nigra L. на 35% води до намаляване на тръпчивия вкус.  С най-

балансиран  вкусов профил са напитки с 30% Sambucus Nigra L. Напитката с 10 % Ocimum 

Basilicum е със сладък, натрапчив, трапчив и горчив вкус.Вкусът на напитката с 18 % Ocimum 

Basilicum е с изразен кисел вкус. Могат да бъдат търсени състави на алкалоидни напитки със 

съдържание на Ocimum Basilicum под 10%. 
 

 
Ключови думи: алкалоидни напитки, сензорен анализ, Sambucus Nigra 

L., Ocimum Basilicum, здравословност 
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Abstract: The present scientific research is focused on the development of composition and technology of 

new alkaloid drinks from traditional herbs with proven health benefits, applicable in prophylactic and 

curative diets. The healing effects of more than twenty herbaceous plants have been studied. Recipe 

compositions and a general technological scheme for the production of loose teas per 10 g of dry mixture 

have been developed.  

The object of the research is the qualitative taste characteristics of infusions obtained from Sambucus 

Nigra L. (15.30% and 35%) and Ocimum Basilicum (10% and 18%), determined by the method of 

organoleptic analysis. Increasing the concentration of Sambucus Nigra L. to 35% reduces the astringent 
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taste. Drinks with 30% Sambucus Nigra L. have the most balanced taste profile. Drinks with 10% Ocimum 

Basilicum have a sweet, obtrusive, tart and bitter taste, and the taste of drinks with 18% Ocimum 

Basilicum have a pronounced sour taste. Compositions of alkaloid beverages with an Ocimum Basilicum 

content of less than 10% can be sought. 

 
Key words: alkaloid drink, sensory food analysis, Sambucus Nigra L., 

Ocimum Basilicum, health 
 



 
 

Въведение 

В съвременните условия на бурно развитие 

на техниката и технологиите, в динамичния 

свят в който живеем, все повече хора се 

обръщат към възможности за лечение и 

профилактика чрез  природни продукти.  

Консумацията на топли алкалоидни 

напитки след дългия работен ден и стреса 

на работното място е научно утвърдена. 

Топлите алкалоидни напитки  повишат 

жизнения тонус и могат да бъдат 

използвани като лечебно средство. 

Познанието на безценните свойства на 

българската природа са от изключително 

значение както за науката, така и за 

потребителите. Алкалоидните напитки 

носят  ароматно-вкусово удоволствие и 

имат способността да предоставят на 

човешкия организъм силата и лечебния 

ефект на природата. Голяма част от тях 

имат тонизиращ ефект,  ободряват 

умствено и физически, подобряват 

храносмилането и бъбречната дейност,  

усилват ензимните процеси и подпомагат 

сърдечната дейност. За много потребители, 

билковите инфузи приготвени от плодове, 

кори, корени, и цветове са възможност за  

холистично здраве. Научното разработване 

на рецептурни състави има за цел създаване 

на нови комбинации от естествени 

съставки, съобразени с нарастващото 

търсене на потребителите.  

 
Фиг. 1 Зелен чай (Green Tea Sencha) – има 

антиоксидантен ефект, укрепва духа на човека и повишава 
неговия тонус.  

 
Фиг. 2 Гинко Билоба (Folia Ginkgo Biloba) –

мощен антиоксидант, подобрява циркулацията на кръвта,  

мозъчната функция и паметта. 

 
Фиг. 3 Сибирски Жен Шен - корен (Radix 

Eleuterococcus Senticocus) – намалява психическия стрес, 

стимулира имунната система, предпазва от рак. 

 
Фиг. 4 Бял бъз- цвят (Flores Sambucus Nigra L.) – 

подсилва имунната система, понижава кръвното налягане, 

лекува простудни заболявания. 

 
Фиг. 5 Коприва (Herba Urtica Dioica) – намалява  

нивата на захар в кръвта, лекува заболявания и възпаления 

на пикочните пътища. 



 
Фиг. 6 Полски хвощ – стрък (Herba Equesetum 

Arvense) – предотвратява ракови образования, подсилва 

имунната система, костите, стимулира мозъчната дейност. 

 
Фиг. 7 Сладък Корен (Radix Glycyrrhiza Glabra) – 

има антиоксидантни и противовъзпалителни свойства,  
действа успокояващо върху дихателната система. 

 
Фиг. 8 Корен Джинджифил (Zingiber Officinale) – 

има детоксикиращ ефект, облекчава болки в ставите, помага 

при раздразнен стомах и травми. 

 
Фиг. 9 Стрък Мента (Herba Mentha Piperita) – 

намалява треската, подобрява храносмилането, 
предотвратява гадене и повръщане. 

 
Фиг. 10 Глухарче – корен (Radix Taraxacum 

Officinale) – подпомага функционирането на сърдечния 

мускул, подобрява обмяната на веществата и 
храносмилането. 

 
Фиг. 11 Ехинацея - стрък (Herba Echinacea 

Purpurea) – предотвратява риска от дихателни инфекции, 

намалява тревожността и болката при главоболие. 

 

 
Фиг. 12 Черен бъз - плод (Fructus Sambucus 

Ebulus) – Ползи – простудно и грипно облекчение, при 

инфекция на синусите, естествен диуретик, антиракови 

свойства. 

 
Фиг. 13 Астрагал - корен (Radix Astragalus 

Merabranacеus) – засилва имунната система, подобрява 

сърдечната функция, облекчава страничните ефекти при 

химиотерапия. 



 
Фиг. 14 Карамфил - цвят (Syzygium Aromaticum) 

– има антибактериални свойства, подобрява 

храносмилането и помага при диабет. 

 
Фиг. 15 Босилек - стрък (Herba Ocimum 

Basilicum) -  има антибактериално действие, подсилва 

имунната система, тонизира нервната система. 

 
Фиг. 16 Мащерка - стрък (Herba Thymus Vulgaris) 

– понижава кръвното налягане, помага за спиране на 

кашлица, повишава настроението. 

 
Фиг. 17 Канела – кора (Cortex Cinnamonum Casia) 

–кръвоспиращо, апетитовъзбуждащо, спазмолитично 

действие. 

 

 

 
Фиг. 18 Лимонена трева (Cymbopogon) – 

антисептично, подобряващо храносмилането, 

противораково, противоеметично, противоревматично, 

откашлящо, антиоксидантно и др. действия. 

 

 
Фиг. 19 Лимонена кора (Cortex Citrus Limon) 
действа тонизиращо, повишава секрецията на 

стомаха и подобрява храносмилането. 

 
Фиг. 20 Роза – цвят (Flower Rose Damascena) 
притежава слабително, противовъзпалително, 

спазмолитично. 

 
Фиг. 21 Хибискус – цвят (Hibiscus Flores)  

 успокояващо, спазмолитично и диуретично 
действие. 



 
Фиг. 22 Портокалови кори (Cortex Citrus Sinensis) 

мощен антиоксидант,  vit. С, неутрализират 

стреса и депресията. 

 

РАЗРАБОТВАНЕ НА РЕЦЕПТУРЕН 

СЪСТАВ 

Въз основа направеното проучване на 

здравословните ползи на традиционни 

тревисти растения са разработени  

рецептурни състави (Табл.1-5) за 

производството на сухи насипни чайове за 

10g суха смес в %.   

 
 

 

 

 

 
 

 
На Фиг. 23. е показана 

технологична схема за производство на 

насипен чай, а на Фиг.24.   технологична 

схема за получаване на топли алкалоидни 

напитки (инфузи). 

 
Фиг. 24. Технологична схема за 

получаване на топли алкалоидни напитки. 

СЕНЗОРЕН АНАЛИЗ НА 

АЛКАЛОИДНИ НАПИТКИ 

Проведен е сензорен дискриптивен 

анализ на инфузи приготвени по 

разработените състави. 

 



 
Фиг. 25. Вкусов профил на 

алкалоидни напитки с различни 

концентрации Sambucus Nigra L. 

(15,30,35%)  

Проби  1  и 3, за показателя сладък 

вкус, имат близки и равни стойности. При 

напитка с 35% Sambucus Nigra L. (Пробa 3), 

стойностите за показателите кисел, горчив 

и натрапчив вкус  нарастват. Повишаването 

на процентното съдържание на Sambucus 

Nigra L. на 35% води до намаляване на 

тръпчивия вкус. От фиг. 3. е видно, че  с 

най-балансиран  вкусов профил са напитки 

с 30% Sambucus Nigra L. 

 
Фиг. 26. Вкусов профил на 

алкалоидни напитки с 10 и 18% Ocimum 

Basilicum 

Разликата в концентрациите на 

Ocimum Basilicum определя различията в 

стойностите на показателите  на вкусовия 

профил на алкалоидните напитки. 

Напитката с 10 % Ocimum Basilicum е със 

сладък, натрапчив, трапчив и горчив вкус. 

Наблюдава се изразен послевкус. Вкусът на 

напитката с 18 % Ocimum Basilicum е с 

изразен кисел вкус. Следователно, могат да 

бъдат търсени състави на алкалоидни 

напитки със съдържание на Ocimum 

Basilicum под 10%. 

Изводи 

Проучени са традиционни билки и тяхното 

здравословно действие върху човешкия 

организм. Разработени са рецептурни 

състави на насипен чай и технологични 

схеми за получаване на топли алкалоидни 

напитки (инфузи). Проведен е сензорен 

анализ на топли алкалоидни напитки с 

Sambucus Nigra L. (15,30 и 35 %) и Ocimum 

Basilicum (10 и 18 %), като са препоръчани 

концентраци от 35% 35% Sambucus Nigra 

L.Установено е, че при изследваните 

концентрации Ocimum Basilicum (10 и 18 

%), в инфузи, дегустаторите не възприемат 

качествените показатели. 
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КОМЛЕКСЕН АНАЛИЗ НА ГРАД САПАРЕВА 

БАНЯ КАТО ТУРИСТИЧЕСКА ДЕСТИНАЦИЯ 

ИВОНА – МАРИЯ ДИМИТРОВА ВИТАНОВА
1
, ЙОАНА ГЕОРГИЕВА ДЖОРЖЕВА

1
,  

ГЕОРГИ ЦОНЕВ АНГЕЛОВ
2
, МАРИЯ СТЕФАНОВА САВОВА

2
,  

СНЕЖАНА ДИМИТРОВА ИВАНОВА
2
 

1 Катедра География на туризма, Геолого-географски факултет, Софийски 

университет „Св. Климент Охридски“, София, България 

2 Катедра Хранене и туризъм, Стопански факултет, Университет по хранителни технологии, 

Пловдив, България 

gts.angelov@yahoo.com 

Резюме: Настоящото проучване има за цел да покаже град Сапарева баня като 

един ефективен туристически град, богат на туристически и антропогенни 

ресурси. Важна част от изследването е историческият преглед, транспортната и 

пътната инфраструктура, демографският анализ, изследване на културното 

наследство, разновидността на туристическите ресурси в околността и анализа на 

наличието на леглова и ресторантьорска база, разположени в местата за 

настаняване и заведенията за хранене и развлечения на територията на града. 

Представени са популярни екопътеки и туристически маршрути намиращи се в 

ареала на  Национален парк Рила и Природен парк „Рилски манастир“, които 

показват развитието на екологичен, планински, спортен и приключенски туризъм.  

За целта на по-обстойно проучване са взети мнения и интервюта от месни 

жители, служители работещи в сферата на туризма, хотелиерството и 

ресторантьорството и гости на туристическия обект. 

Ключови думи: Сапарева баня, туристически ресурси, антропогенни ресурси, 

комплексен анализ, комплексна оценка. 
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Abstract: The current study aims to show the town of Sapareva Banya as an effective 

tourist town, rich with tourist and anthropogenic resources. An important part of the study 

is the historical overview, transport and road infrastructure, demographic analysis, 

cultural heritage research, the variety of tourist resources in the area and the analysis of 

the availability of beds and restaurants located in accommodation and dining and 

entertainment establishments of the city. Popular eco-trails and tourist routes located in the 

area of Rila National Park and Rila Monastery Nature Park are presented, which show the 
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development of ecological, mountain, sports and adventure tourism. For the purpose of a 

more detailed study, opinions and interviews were taken from local residents, employees 

working in the field of tourism, hotels and restaurants and guests of the tourist site.   

Key words: Sapareva Banya, tourist resources, anthropogenic resources, complex 

analysis, complex assessment. 
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1. Въведение 

Днес туристическата индустрия се 

сблъсква с голям брой предизвикателства и 

възможности в много области. От една страна, 

тя е изправена пред увеличаващите се 

тенденции за краткотрайни почивки, често 

придружени от значителни нива на потребление, 

докато от друга, обслужва масовия пазар, който 

търси семейно настаняване и забавления. За да 

контролират разходите на туристите, в бъдеще е 

необходимо повишаване на качеството на 

туристически продукт, неговата атрактивност, и 

не на последно място съотношението цена – 

качество [6, 10, 15]. 

Сапарева баня е град с древна история и 

много богати водни ресурси. Атрактивността му 

и благоприятното му местоположение 

привличат милиони български и чуждестранни 

туристи целогодишно. Една от 

забележителностите е най-горещият гейзер на 

територията на Балканите от 103° C, 

невероятната близост до Седемте Рилски езера, 

също благоприятства туристическото развитие в 

малкия град [12, 13]. 

Актуалност на изследването е   

засиленият интерес към град Сапарева баня като 

една много богата туристическа дестинация. 

Привлекателно място за зимен и летен туризъм, 

балнеолечение и СПА туризъм, социална и 

икономическа стабилност, високо развита 

инфраструктура, и разглеждане на рисковете, 

които се крият зад този успех в сферата. 

Проблемите, които изникват по време на 

проучването и събирането на информация са, че 

хотелиерите и другите администрации не желаят 

да се отзоват, за  получаването на  по-подробна 

и актуална информация. Обект на изследването 

е град Сапарева баня. Предмет на изследването  

е проучването и развитието на ресурсите, които 

предлага Сапарева баня. 

 Цел на проучването е  да се направи 

комплексен анализ на туристическото търсене. 

Да се създаде ясна структура на изследването, да 

се събере нужната информация като бъдат 

използвани актуални данни и  да се намери 

алтернативен начин за решаването на 

проблемите. 

Методология на изследването. Тя е 

основана на преглед и систематизиране на 

първична информация, събрана чрез 

интервюиране на  служители, жители и туристи 

на Сапарева баня. Също така е използван и 

анкетен метод, за да бъде изяснено от какво 

подобрение се нуждае градът и от какво са най-

удовлетворени гостите, както и  местните 

жители. 

2. Изложение на доклада 

2.1. Туристическо и географско 

разположение и достъпност 

Сапарева баня е разположена в 

Югозападна България, непосредствено под 

северните склонове на Рила планина и заема 

североизточната част на Кюстендилска област. 

Граничи с общините Самоков (Софийска 

област), Рила и Дупница (Кюстендилска област) 

[14, 26].  

Град Сапарева баня, разположен на 

територията на  Югозападен район се оформя 

като ключов транспортен център на Балканите в 

който се пресичат три от европейските 

транспортни коридори, съответно: 

 коридор № 4 - Северна и Централна 

Европа-Видин-София-Атина; 

 коридор № 8 - Италия-Албания-

Македония-София-Бургас-Варна; 

 коридор № 10-Централна Европа-Белград-

София-Истанбул [7].   

Важно предимство на разположението на 

града е относителната близост и добри 

транспортни връзки със столичния град София и 

областния център Кюстендил, както и границата 

с икономически добре развитата община 

Дупница. Транспортната достъпност до 

туристическата дестинация се осъществява с 

автобусен и железопътен транспорт. 

Достъпността с автобусен транспорт се 



 

осъществява бързо и лесно по пътищата от 

републиканската пътна мрежа по два начина: 

 чрез международният път Е-79 (София - 

Кулата)  

 чрез третокласен път 6284 Дупница – 

Самораново - Ресилово - Овчарци - 

Сапарева баня - Сапарево - Самоков. 

Връзката с железопътния транспорт се 

осигурява чрез регулярната автобусна линия 

Сапарево - Дупница, съобразено с  влаковото 

разписание за София и автобусните разписания 

за София, Кюстендил, Благоевград  и други. 

За развитието и утвърждаването на 

Сапарева баня като туристическа дестинация, 

предлагаща туристически продукти като 

планински туризъм, балнео и еко туризъм, 

следва да се предприемат конкретни мерки за 

изграждане на нова и рехабилитирането на вече 

съществуващата транспортна мрежа [12].  

2.2. Оценка на анализ за географското 

положение и транспортна достъпност 

на дестинацията 

 Град Сапарева баня е разположена на 

територия с разнообразен релеф, включващ 

високопланински терени, подходящи за ски и 

други зимни спортове по склоновете на Рила и 

ниската планинска верига със заоблени и лесно 

достъпни склонове на Верила [26].  

Предимно туристическите групи се 

придвижват с автобуси и леки автомобили, по-

малко с железопътен транспорт, заради 

нископланинския и хълмист релеф на града. 

Липсват градски транспортни линии, поради 

малката площ на града, но достъпността до 

туристическите обекти от страна на туристите е 

лесна. Има указателни табели в самия град, 

които допълнително улесняват туристите при 

тяхното ориентиране. Също така през летния 

сезон се осигурява превоз чрез маршрутки до 

Паничище или Седемте Рилски езера, а също и 

някои от собствениците на къщи за гости 

предлагат като допълнителна услуга превоз до 

лифта. Като оценка на вътрешната пътна мрежа 

в град Сапарева баня, може да се констатира 

като добра. В допълнение на анализа, освен 

положителните страни има и недостатъци. 

Повечето туристи от град София посещаващи 

град Сапарева баня с цел туризъм  не ползват 

наличната леглова база за нощувка в града. 

2.3. Стопански и демографски условия за 

развитие на туризма 

 Общо ниво на икономическо 

развитие; 

Туризмът е водещ отрасъл в развитието 

на икономиката на града. Голям дял от 

печалбите на местните бизнесмени и 

предприемачи е именно от сектора на 

хотелиерството и ресторантьорството [9, 10]. 

След направено проучване в град 

Сапарева баня, чрез обработената информация 

от туристическия информационен център, са 

анализирани изводите, че за последните четири 

години броят на посетилите на Сапарева баня е 

нараснал с 50 000 души. Това е предпоставка за 

отварянето на нови места за настаняване и 

изхранване. За последната една година са 

отворени 36 нови места за настаняване, като 

повечето от тях са къщи за гости, като общия 

брой достига до 163. Най-търсените места за 

настаняване и с най-висока заетост са хотел 

„Германея“ (първият открит хотел в града с 

минерална вода) и хотели „Емали Грийн“ и 

„Емали“. 

Откриването на нови места за 

настаняване и изхранване създава допълнителни 

работни позиции за жителите на града и 

околността, както и задържането на млади и 

компетентни хора в сферата на туризма. По този 

начин град Сапарева баня, не се утвържава само 

като СПА или балнеолечебен курорт, но и в нея 

се гради една много стабилна бизнес структура, 

относно новите хотели. 

 Техническа и социална 

инфраструктура, свързана с туризма; 

Основните елементи на социалната 

инфраструктура са културата, здравеопазването 

и образованието. Градът Сапарева баня 

акцентира върху местните традиции и обичаи, 

фолклорните фестивали, освен природните и 

дадености, за да се популяризира като 

дестинация и да привлече по-голям 

туристопоток. 

 Култура 

Събитията, които ежегодно се провеждат 

в общината и биха представлявали туристически 

интерес са малобройни. Голям интерес за 

туристите представляват съборите, фолклорните 

фестивали, както и всички събития, празници, 

изложби, свързани с българските традиции и 

обичаи [26].  

В читалището на града „Просветен лъч 

1905” се организират различни културни 



 

мероприятия, фолклорни представления, 

литературни четения и т.н [26]. 

Всяка година се организира 

Международен фолклорен фестивал, като през 

2019 година е под името „Сапарева баня - 2019" 

под наслов „Мома пее, гора се люлее". 

Фестивалът е с конкурсен характер и се 

провежда в края на месец май в рамките на 

майските празници на община Сапарева баня. 

През 2019 година фестивалът се проведе в 

рамките на 31 май,  1 и 2  юни 2019 в град 

Сапарева баня при амфитеатър „Гейзера". 

Участниците се състезават в различни 

категории, като например за най-автентична 

носия, най-млад и най-стар участник, музикален 

съпровод, хореография за танц и други [30]. 

В град  Сапарева баня е създадена 

неправителствена организация “Клуб на 

жената”, като ролята на този клуб е насочена 

към опазване и популяризиране на културно – 

етнографското наследство [30]. 

В центъра на  града също така се намира 

църквата „Св. Никола“, която е от 

Средновековието. Църквата е ремонтирана и 

реконструирана през изминалата година [30].  

Общината разполага с уникални 

природни богатства – планини, подходящи за 

развитието на ски и планински туризъм, научен 

туризъм, ловен туризъм; минерални извори, 

предполагащи развитието на спа и балнеоложки 

туризъм, малки и китни градове и села, които са 

благоприятни за развитието на селски и 

екотуризъм. Дестинацията би могла да се 

обособи като добре развит туристически център, 

предлагащ многообразен туристически продукт, 

включващ множество културни услуги [14]. 

2.4. Туристическа инфраструктура 

Табл. 1. Места за настаняване на 

територията на град Сапарева баня към 

01.06.2019г. [27, 28] 
Вид на мястото за 

настаняване 

Брой обекти Брой легла 

Хотели 6 282 

Къщи за гости 48 550 

Апартаменти за 

гости 

2 4 

Вили за гости 1 14 

Самостоятелни 

стаи 

10 154 

Общ брой обекти 66  

Обща леглова база 1004 

 

Фиг. 1. Диаграма за броя на местата 

за настаняване  в град Сапарева баня 

 От таблицата и от диаграмата се вижда, 

че преобладават къщите за гости. Все повече, 

обаче се развива бизнесът с хотели. Последните 

години има няколко нови попълнения, от които 

два се строят все още и се очаква да бъдат 

завършени в средата на 2021г., като единият ще 

бъде обединен с най-посещаваната атракция в 

Спарева баня – „Аква клуб Котвата“. Това се 

дължи на новият закон, който гласи, че в къщите 

за гости, които предлагат услиги, собствениците 

нямат право да живеят там. В Сапарева баня 

това е масова практика, собствениците да са 

живущи на предлаганото за престой място. 

Поради тази причина много от къщите за гости 

ще бъдат затворени, а това от друга страна е 

предпоставка за развитието и строежа на все 

повече хотели. 

Новооткритият хотел „103 градуса“ е 

бутиков хотел, който е първият четиризвезден 

хотел в Сапарева баня. Предлага по-висок клас 

обслужване, в сравнение с другите хотели в 

околността. Предполага се, че тук ще се 

настаняват повече чуждестранни и български 

туристи, които търсят съчетание от комфорт, 

лукс, релакс, бягство от стреса и еднообразието 

в града, но на по-високо ниво от стандартните 

норми. 

Конгресният и бизнес туризъм е по-

слабо развит в града, защото повечето от 

местата за настаняване не са построени с такава 

цел [26].  

 

 

 



 

Табл. 2. Заведения за хранене и развлечения на 

град Сапарева баня към 01.06.2019г. [27, 28] 

 
Вид на мястото за 

настаняване 

Брой обекти Брой места 

Ресторанти  8 410 

Заведения за 

бързо обслужване 

2 52 

Снек – барове 2 62 

Кафе – 

сладкарници  

1 18 

Кафе – аперетиви  3 97 

Дискотеки  1 100 

Общ брой обекти 17  

Обща седлова база 739 

Фиг. 2. Диаграма за броя на заведенията за 

хранене и развлечение в град Сапарева баня 

От таблицата и от диаграмата (табл.2 и 

фиг. 2) за заведения за хранене и развлечения 

става ясно, че в градът няма голямо 

разнообразие от заведения. Те не са 

висококатегорийни, но са достъпни за масовите 

туристи. Забелязва се и неголемият капацитет на 

обектите, което пречи за посрещането на по-

големи групи от туристи. Сапарева баня не се 

отличава с уникално ястие, характерно за 

региона, но от друга страна в заведенията се 

предлага предимно Българска национална 

кухня.  

2.4. Екопътеки и туристически 

маршрути 

Предвид природните дадености на 

територията на Сапарева баня, тя е не само 

административен център, но и обособена 

туристическа дестинация. Редица туристически 

маршрути и еко-пътеки пресичат територията на 

града, а от Информационния туристически 

център „Гейзера”, както и от Посетителски 

център „Паничище”, туристите могат да ползват 

услугите на квалифицирани планински водачи 

[27]. 

Добре разработени маршрути са: 

 Седалкова въжена линия „Рилски 

езера”; 

От град Сапарева баня достъпът до 

високата част на Рила планина се осъществява 

чрез седалкова въжена линия от хижа 

„Пионерска” до хижа „Рилски езера”, която е 

алтернативен на автомобилния, екологичен 

транспорт, опазващ околната среда. Дължината 

й е 2163 m, този маршрут е с най-висок 

посещаемост  от туристите през 19 август, 

когато се провеждат мероприятията на „Бялото 

брадство“. Човекооборотът на лифта за един ден 

достига до 20 000 души. След прекратяването на 

събитията се наблюдава разък спад с 90%. От 

долната лифтова станция до горната лифтова 

станция се пътува за около 16 min. Капацитетът 

на седалковата въжена линия „Рилски езера” е 

700 души на час [27]. 

На територията на цялата община има 

обособени няколко екопътеки, туристически 

маршрути и пътеки, благоприятни за развитито 

на поклонически и религиозен туризъм. 

Екопътеки за планински туризъм:  

Екопътека “Валявица” – По пътя на 

живата вода; 

Пътят на живата вода започва от 

естетизирания чрез проект: „Екологична зона за 

отдих и туризъм - екопътека "Валявица". Тя като 

първа и най-масово посещавана част от екопътя 

от гейзера в Сапарева баня по река Валявица 

през село Паничище и Скакавишкия водопад до 

„Сълзите на слънцето" - емблематичните Седем 

Рилски езера [14]. 

 Туристически маршрути и пътеки за 

религиозен и поклоннически 

туризъм: 

Туристически маршрут: гр. Сапарева 

баня, кв. Гюргево - Манастир „Св. Стефан” – 

Ръжана [14]. 



 

Туристически маршрут: гр. Сапарева 

баня - Оброчище „Света Варвара” – Езерището 

[14]. 

Туристически маршрут: гр. Сапарева 

баня – Паничище – Седемте рилски езера [27]. 

„Екопътека Валявица ІІ”, гр.Сапарева 

баня, община Сапарева баня [14]. 

2.5. Спортна инфраструктура 

Спортната инфраструктура в град 

Сапарева баня се характеризира с добри 

съоръжения и това дава възможност за развитие 

на масов спорт. Политиката на oбщината 

разглежда бъдещото поддържане и създаване на 

нова спортна инфраструктура като част от 

развитието на туризма, което ще се използва и 

от местното население за поддържане на 

необходимия жизнен стандарт и здравословен 

начин на живот. Природно – климатичните 

ресурси дават отлични възможности за 

развитието на спорта в общината – ски алпийски 

дисциплини, биатлон, лека атлетика, футбол, 

плуване и други. Задача на общината е да 

продължава да насърчава и подпомага 

изграждането на спортна инфраструктура, 

спортни клубове, поддържането и обогатяването 

на спортната база в училищата. Активното 

развитие на спорта в общината и множеството 

спечелени купи и медали от републикански, 

европейски и световни първенства налага 

необходимост от  създаване на още по-добри 

условия за развитие на спорт и отдих [26]. 

2.6 Демографска характеристика 

Местоположението на община Сапарева 

баня до голяма степен определя малкия брой 

населени места и тяхното разположение в 

близост до общинския център. В общината има 

4 населени места. Най-голямото е общинският 

център Сапарева баня с население 3 814 жители. 

Общият брой на населението е 7 540 жители за 

цялата община. Този брой остава относително 

стабилен през последните години, което прави 

общината едно от малкото изключения на фона 

на общо за страната отрицателни демографски 

показатели. 

 

 

 

 

Фиг. 3. Диаграма за раждаемостта в 

град Сапарева баня [23] 

Фиг. 4. Диаграма за смъртността  в 

град Сапарева баня [23] 

Анализирайки фигура 3 и фигура  4 се 

установява, че смъртността е по-висока от 

раждаемостта е почти двойно. Също така се 

наблюдава еднакви темпове на развитие и при 

двете диаграми. Най-високата смъртност е през 

2011г., а най-ниската е през 2014г. Най-висока 

раждаемостта  е през 2010г., през 2015г. се 

отчита драстичен спад  и след това, се забелязва 

стабилизиране и покачване на броя на живо 

родените деца. Предпоставка за изселването на 

младите жители на Сапарева баня е, че те 

напускат града още след 7 клас, като 

предпочитат да учат в по-големите градове, като 

например Дупница, Кюстендил, Благоевград, 

дори София. 

 



 

3. Характеристика и оценка на 

природните туристически ресурси 

3.1. Релеф 

Високите планински части имат огромен 

потенциал и са изключително ценен ресурс за 

развитието на редица зимни спортове, 

планиснки, както и здравен туризъм. 

Транспортната достъпност, разнообразният 

релеф, минералните водни ресурси, развитието 

на града като обособена туристическа 

дестинация, отличаваща се с конкурентен 

туристически продукт в областта на планински 

ски туризъм и алпинизъм, балнео туризъм, 

могат да се характеризират като атракции. 

Специфичното при Сапарева баня е, че ниската 

част на релефа тук стартира от 600 метра 

надморска височина и достига 2300 метра 

надморска височина, именно това е големия 

плюс на града, за развитието на толкова много 

видове туризъм [16]. 

3.2. Климат 

Сапарева баня попада в умерено-

континенталната климатична област. Климатът е 

сравнително мек поради частичното проникване 

на въздушни маси от средиземноморието. 

Територията на общината се характеризира с 

висока надморска височина, северно изложение 

на склоновете и това благоприятства 

натрупването и задържането на дебела снежна 

покривка [13]. 

3.3. Води 

Водните ресурси на градът имат 

определящо въздействие върху неговото 

развитие. Уникалното съчетание от топли 

минерални извори и планинска изворна вода 

обуславя района като уникална туристическа 

дестинация. Водните запаси, които се формират 

в границите на Рила планина са най-важният 

ресурс, който може да бъде използван за 

развитие на туризъм, както в града така и в 

региона [13].  

3.4. Природни обекти  

Предвид географското разположение на 

територията на Община Сапарева баня, както и 

разнообразния релеф, туристическата 

дестинация разполага с уникални природни 

забележителности [26]. 

В Сапарева баня се намира най-горещият 

изригващ естествено минерален извор в 

България и континентална Европа – „Гейзер-

фонтан”  с температура на водата 103° С, 

разполжен в близост до центъра на града. 

В околността на общината не могат да 

останат и незабелязани прочутите не само в 

България, но и в почти цял свят –  „Седемте 

рилски езера” – група ледникови езера, 

стъпаловидно разположени в най-високата част 

от територията на общината в един от най-

големите рилски циркуси. Мястото е най-

посещаваната лятна планинска дестинация в 

България, като туристите годишно надхвърлят 

100 000 души. В таблицата са представени 

основните показатели на Седемте Рилски езера 

[27]. 

Табл. 3.Основни показатели на Седемте 

Рилски езера  

 
Езеро Географски 

координати 

Н.В 

(m) 

Площ 

(дка) 

Дълбочин

а (m) 

Сълзата  42° 11‘50‘‘ с.ш. 

23° 18‘39‘‘ и.д. 

2535 7 4,5 

Окото  42° 11‘58‘‘с.ш. 

23° 18‘23‘‘ и.д. 

2440 68 37,7 

Бъбрека  42° 12‘19‘‘с.ш. 

23° 18‘27‘‘ и.д. 

2282 85 28,0 

Близнака  42° 12‘ 02‘‘с.ш. 

23° 18‘57‘‘ и.д. 

2243 91 27,5 

Трилистн

ика  

42° 12‘22‘‘с.ш. 

23° 19‘06‘‘ и.д. 

2216 26 6,5 

Рибното 

езеро 

42° 12‘ 24‘‘с.ш. 

23° 19‘24‘‘ и.д. 

2184 23 2,5 

Долното 

езеро 

42° 12‘24‘‘с.ш. 

23° 19‘32‘‘ и.д. 

2095 59 11,0 

Водопад „Горица” - един от седемте 

водопада, намиращи се в северното подножие на 

Рила планина на 900 m надморска височина, е 

най-ниско разположеният водопад в Рила 



 

планина, близо до село Овчарци. Водите му 

падат от 39 метра височина [14]. 

Водопад „Скакавица” - с височина на 

водния пад 70 m, на 1750 m надморска височина, 

което го определя като един от най-високо  

разположените водопади в България [14].   

3.5.  Анализ на екологично въздействие 

на туризма  

В периода 2007-2013г. в Община 

Сапарева баня е реализиран проект по 

Оперативна програма „Околна среда”. 

Наименованието на проекта е „Опазване на 

биологичното разнообразие и смекчаване на 

неблагоприятните  екологични въздействия от 

развитието на туризма в Сапарева баня” с 

териториален обхват Област Кюстендил, 

Община Сапарева баня, град Сапарева баня- 

територии прилежащи до границата на 

Национален парк Рила. Продължителността на 

проекта е 24 месеца с общ размер на 

безвъзмезна финансова помощ на стойност 500 

908,80 лева. Към проекта е изготвен „План за 

управление на посетителите” [24, 25].  

Националния съвет по биологично 

разнообразие, взима решение да предложи зона 

„Рила-буфер“ да не бъде включвана в Натура 

2000. След дългогодишнио изчакване, през 

декември 2018 зона „Рила-буфер“ е включена 

към Натура 2000 и най-накрая ще получи 

законова защита. Тази зона обхваща гори и 

пасища от орнитологично важно място (ОВМ) 

„Рила“, в съседство с Национален парк „Рила“ и 

Природен парк „Рилски манастир“, които още 

към 1 януари 2007 г. е трябвало да бъдат 

включени в екологичната мрежа. Освен, че 

„Рила-буфер“ е част от Сапарева баня, в града е 

включено и опазването на застрашените видове 

флора и фауна [24, 25]. 

4. Характеристика и оценка на 

антропогенните туристически ресурси 

и културно историческото наследство 

Сапарева баня е град с много древна 

история, тук антропогенните ресурси имат 

главно познавателен, а по-рядко рекреативен 

ефект, за тяхното въздействие не е характерна 

сезонност, но не са главният източник за 

привличане на туристи [12]. 

Антична Германея - намирала се е на 

територията на днешния град Сапарева баня, 

чието име на езика на траките означава “гореща 

вода”. В римско време това селище прераства в 

град  и е  един от главните, заемащ място между 

Сердика и Пауталия. След римското завоевание, 

селището се превръща в укрепен град. Оттук 

минавал най-важния път свързващ Тракия с 

Македония. Градът, простиращ се на голяма 

територия, бил изключително богат и 

просъществувал през цялото време на римското 

господство по нашите земи [12].  

Парилото -  стара турска баня и пералня 

съществуваща и до днес. При изкопни работи в 

местността Парилото през 1915 г. е открит стар 

римски каптаж. Той представлява стъпаловидна 

кръгла шахта, стесняваща се в дълбочина като 

калаени тръби отвеждали водата от каптажа 

[12]. 

Като представители на културно – 

историческото наследво са и следните обекти, 

които могат да бъдат част от туристически 

продукт за различни видове алтернативен 

туризъм в Сапарева баня като привлекателна 

туристическа дестинация: 

 

 Манастир „Свети Стефан” 

Сега манастирът „Св. Стефан” е 

постоянно действащ комплекс от църква, 

жилищна сграда /хотел/ и аязмен параклис „Св. 

Стилиян Пафлагонски”. Достъпът до манастира 

е целогодишен с автомобил или пеша [26].  

 Църква „Св. Четиридесет 

мъченици” 

В църквата се съхранява чудотворна 

икона на Св. Богородица, копие на икона от 

Рилския манастир. Църквата е действаща и 

според преданието тя пази града от всякакви 

болести и беди [26]. 

 Средновековна църква „Св. Никола” 

Църквата е шедьовър на 

средновековното строително изкуство, с голямо 

културно значение. Вниманието на туристите и 

гостите грабват черквата и гранитните 

постаменти за паметници. Най-интересен е 

олтарният камък с латински надпис – 13 реда 

дълъг, гранитен саркофаг и гранитен капак [26]. 

 Църква „Св. Великомъченик Георги 

Победонсец” 

Строена е през 1840 г. Вкопана е в 

земята на дълбочина 1,1 m, каквито са били 

повечето църкви по време на османското 

владичество. Църквата е уникална за 

българските земи по своята вътрешна дървена 

архитектура. Всички дървени части и колони са 

изпипани до съвършенство, до най-малкия 

детайл и представляват ценен образец на 

възрожденското резбарско изкуство [26].  



 

Други храмове в Сапарева баня са: 

Параклис “Успение Богородично”, Параклис 

„Петър и Павел” и Параклис „ Св. Илия”. 

5. Комплексна оценка на рекреационно-

туристическия потенциал 

Допълнителните туристически  услуги в 

района се развиват и предлагат, в сферата на  

спа и уелнес туризма, екологичния туризъм и 

други. Голям принос в тази насока имат както 

отделни бизнес-предприемачи, така и някои 

организации и институции с местен обхват на 

действие. Град Сапарева баня, трябва да намери 

начин за популяризиране и останалите сфери и 

ресурси намиращи се в околността [5, 7]. 

Балнеолечебни, спа и уелнес услуги и 

съоръжения. Такива услуги и съоръжения се 

предоставят само в рамките на града. Сапарева 

баня е балнеолечебен курорт от местно значение 

от 1963г., но въпреки това градът крие и други 

благоприятни за развитието си ресурси [7]. 

Като най-посещаваният обект в 

селището е „Аква клуб Котвата“. Причината за 

това е, че работи целогодишно. Комплексът 

обхваща два големи басейна, котрастни басейни 

със студена и гореща вода, с необходимите 

съблекални и душове. Големите басейни могат 

да се използват както за релаксация, така и за 

спорт, също така имат хидромасажни и 

джакузни функции. За любителите на спа 

процедурите са осигурени външни джакузита, 

каменно топило с минерална вода (до 40° С) и 

реновирана минерална баня в затворената част в 

близост до входа на комплекса разполагащи с 

два вътрешни басейна.  Също така ресторант и 

заведение за бързо хранене.  

Това се дължи на постоянното му 

развиване като комплекс, дори в момента се 

строи хотел към него, чийто капацитет е 

приблизително 170 стаи, но основната причина 

за високата посещаемост е разнообразното и 

комплексно обслужване на различните 

възрастови категории. Недостатакът на „Аква 

клуб Котвата“ е, че цените надхвърлят 

средноприетите – едно посещение на майка с 

дете (под 14 години) е приблизително 50лв.  

Хотелът с най-висока заетост е 

„Германея“ кръстен на античното селище 

Германея. Той е най-старият хотел в града. 

Избира се от масовите туристи поради 

достъпните цени и предлаганото добро качество 

на услугите. Разположен е в центъра на града. 

След проведени разговори със 

служители на хотел „Емали“, изводите, които 

могат да бъдат изложени са, че хотелът е най-

посещаван през уикенда, а през седмицата е с  

приблизително 50% заетост. Повечето от 

туристите избират хотел „Емали“ за тяхната 

почивка или ваканция, заради три звездното 

обслужване и минералната вода на територията 

на хотела. Най-много чужденци посещаващи 

хотела са от Република Северна Македония, 

Израел и Румъния. Хотелът не разполага със 

статистически данни за посещаемостта и от 

чуждестранни туристи [28]. 

След проведено интервю със 

собственичката на къща за гости „Рилски 

тераси“, тя констатира, че голям недостатък на 

Сапарева баня от икономическа гледна точка е, 

че повечето от посетителите не реализират 

нощувка на територията на общината поради 

близостта до столицата.  Най-изразената сезонна 

заетост е през месеците юни, юли и август, 

поради големия интерес за посещение на 

Седемте Рилски езера, тъй като къщата се 

намира в края на Сапарева баня, точно преди 

първият завой за Паничище. Средния престой на 

къщата през уикенда целогодишно е  две 

нощувки. Възрастовата група, която отсяда в 

къщата е между 20 – 40 години. Недостатък за 

локацията на къщата за гости е, че е малко по-

отдалечена от центъра на Сапарева баня, но и 

плюс за хората, които практикуват планински 

туризъм и се нуждаят от отдих. През последните 

години най-голяма посещаемост от 

чуждестранни туристи има от Израел, след тях 

се нареждат  жителите на Нидерландия, 

Германия и Франция [29]. 

 Масово къщите за гости целогодишно 

имат доход, но средната заетост е ниска като 

печалба (под 50%).   

Специализирана болница за 

рехабилитация „Сапарева баня АД“. 

Специализираната болница се намира в края на 

града в тих район, в близост до центъра. В нея се 

прилагат три вида приема – по клинична пътека, 

по програма на Национален осигурителен 

институт и свободен прием. Болницата 

разполага с 200 легла.  За 2018 година по 

клинична пътека са гостували 5359 души, по 

програма на Нациоанлен осигурителн институт 

са 565 и свободен прием 1680. Възрастовата 

група по програма на Нациоанлен осигурителен 

институт са от 35 до 60 години, по клинична 

пътека повечето са възрастни от 55 до 85. В 

свободния прием се включват и социално 

слабите, възрастовата група е между 30 и 80 

години. За самия град санаториума не играе 

важна роля, защото сградата не е реновирана. 

Много рядко идват чужденци на свободен прием 

и повечето са от Република Северна Македония. 



 

Предстои обновление на базата, като е започнат 

първи блок с цялостен ремонт. Предвидени са 

ремонти на нова парна инсталацията на самата 

сграда, покрива и цялостно подменяне на 

дограмите в помещението.  Едното крило е 

обновено и се използва по програмата на 

Националния осигурителен институт, което се 

обновява на всеки пет години. Опорно-

двигателния апарат в санаториума е най-добрият 

в цяла България за костната система. Най-много 

посетители има от близките региони като 

Перник, София, Благоевград, Разлог, но има и 

редовни пациенти от обласите Варна, Бургас и 

Силистра. Най-висока заетост има през летните 

месеци, поради големия прием, докато през 

зимата се работи само по клинична пътека. 

Отличителни черти на базата са:  Възможността 

за лесна достъпност за пенсьонерите, като 

потребителската такса на ден е 5,80 лева, като  

тази цена включва нощувка, храна и процедури. 

Водата, която се използва е на 100% 

натуралната минерална вода, докато при другите 

басейни я разреждат с питейна. Тук има система 

за охлаждане на минералната вода [32]. 

Като обобщение на цялостното теренно 

проучване могат да бъдат изложени следните 

изводи: 

Град Сапарева баня е популярен сред 

туристите най-вече заради Гейзера и близостта 

му до Седемте Рилски езера; 

Недостатък за туризма и икономиката на 

града е, че голям процент от туристите са 

преминаващи и не реализират нощувка в града; 

За 2018 година общият брой реализирани 

нощувки на територията на община Сапарева 

баня е  74 769; 

Ръстът в сравнение с 2017 година е 

приблизително с 10 000 нощувки повече;  

От 2014 до 2018 година броят на 

реализираните нощувки се е увеличил с 50 000  

– драстично повишаване; 

Градът се разраства с много бързи 

темпове и се популяризира като туристическа 

дестинация, дори сред чужденците; 

Туристите посещават град Сапарева баня 

най-вече с цел рекреация и планински туризъм; 

Националностите, които най-често 

посещават Сапарева баня са израелци, руснаци,  

французи, германци, испанци, корейци, японци 

и малък процент американци. Най-голям 

процент от тях заемат гостите от Израел, 

приблизително 35-40 %, след това са руснаците 

и гражданите от Европа; 

Върастовата структура при израелците е 

между 20-25 години, при руснаците е между 25-

60 години, европейци – 25-50 год, азиатци – при 

тях е характерна индивидуалната форма на 

гостуване, за разлика от гостите от Израел, при 

които са характерни груповите посещения; 

 Сапарева баня е популярна сред 

чужденците най-вече от дигиталния маркетинг и 

реклама.  

Като оценка може да констатира, че 

градът е добре устроен, но се нуждае от още 

подобрения и кадри в сферата на туризма, 

хотелиерството и ресторантьорството. В 

момента той е най-посещаван, заради Седемте 

Рилски езера и водните си богатства, като 

посещението на Седемте Рилски езера до една 

степен играе лоша роля, тъй като повечето хора 

не реализират нощувка в самия град, преминават 

транзитно или отсядат в планината. От друга 

страна на неиформираните туристи, транзитното 

преминаване през града може да събуди 

интереса им и те да посетят град Сапарева баня, 

като самостоятелна дестинация и да реализират 

престой. Също така при по-задълбочено 

наблягане на културните и антропогенните 

ресурси в града, той би увеличил 

потребителското си търсене. Населението на 

Сапарева баня набляга предимно на утвърдените 

с времето туристически ресурси в областта, а 

именно на водните ресурси. Те наистина играят 

важна роля за развитието на туризма тук, но има 

още много предпоставки, които да спомогнат за 

допълнителното развитие на града. 

Сапарева баня е единствения град в този 

регион със специализирана гимназия по 

туризъм. За огромно съжаление в момента има 

само две паралелки и недостатъчно ученици, 

повечето избират гимназиите в съседните 

градове, защото условията са по-добри. В 

специализираното училище би могло да се 

направят реформи с цел производството на 

повече квалифицирани кадри в сектора на 

туризма, хотелиерството и ресторантьорството. 

Дуалната система на обучение трябва да се 

развива на по-високо ниво, с достигането на по-

високи практически знания.  

В общ план Сапарева баня не трябва да 

залага  само за благоприятното и 

позициониране, а и за развитието и като 

предпочитано място за потребителско търсене. 

Това може да бъде усъществено с по-обстоен 

маркетинг и реклама и рекунстроиране на 

антропогенните обекти. Сапарева баня е град с 

много богата история и трябва да се направи 

промяна, освен като модерен и цивилизован 

град, в него да има усещане и от 

средновековието, една глътка от античността 

му. Сапарева баня има не само минерални 

ресурси, с които градът да се развива и 

популяризира, но масово туристите я посещават 

заради това. Трябва да се рекламират и другите 



 

ресурси в града като например културните, 

религиозни и историческите, за да може 

Сапарева баня да бъде един завършен 

туристически продукт на пазара. 

 

6. Заключение 
Възможностите за развитие на туризъм 

от гледна точка на природни ресурси в град 

Сапарева баня са огромни. Те съчетават най-

щедрите дарове на природата. Липсва маркетинг 

на дестинацията,  местните хора и бизнесът не 

проявяват инициативност, те нямат виждане за 

необходимостите на пазара. Липсва реален 

туристически продукт, липсват атракции, 

липсват събития, липсват маршрути, които са 

все още само на ниво идея. Липсва и реклама на 

всички тези евентуални бъдещи форми на 

туристически продукт. Много малко са хората в 

Сапарева баня, които работят в областта на 

туризма  и те самите не са запознати с културно 

- историческото наследство на общината и 

района. Липсват квалифицирани кадри, както и 

знания и интерес към културата. Интересът към 

туризма произтича по-скоро от възможностите 

за финансово развитие. Туризмът е 

компетентност и предприемчивост съчетани в 

едно.  
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ПЕРСПЕКТИВЕН МЕТОД ЗА БОРБА С БОЛЕСТИ ПО 

ГРАДИНСКИ ГРАХ PISUM SATIVUM L. ПРИ БИОЛОГИЧНО 

ПРОИЗВОДСТВО 
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Институт по зеленчукови култури „Марица“, Брезовско шосе, №32, 4003, 

Пловдив,  
1E -mail: olgaizk@abv.bg 

Резюме: Представени са резултатите от изследвания върху разработване на 

технологични елементи за защита на посевите от градински грах от основни 

болести при биологично отглеждане. Установена е ефективността от използване 

на биологичните продукти триходермин (Trichoderma viride) и глиокладин 

(Gliocladium virens) за борба срещу фузарийно кореново гниене и изсъхване (Fusarium 

oxysporum f. sp. pisi), бактериен пригор (Pseudomonas syringae pv.pisi) и листни 

петна( Ascochyta pisi L.). 

Ключови думи: градински грах Pisum sativum L., биологично отглеждане, патогени, 

гъби-антагонисти, Trichoderma viride, Gliocladium virens. 
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Abstract: The results of research on the development of technological elements for the 

protection of garden pea crops from major diseases in organic farming are presented. The 

effectiveness of the use of the biological products “Trichodermine” (Trichoderma viride) 

and ”Gliocladine” (Gliocladium virens) to control Fusarium root rot and wilting 

(Fusarium oxysporum f. sp. pisi), bacterial blight (Pseudomonas syringae pv.pisi) and and 

leaves spots Ascochyta pisi L. is shown. 

Key words: gn peas, Pisum sativum L., organic farming, pathogens, antagonist fungi, 

Trichoderma viride, Gliocladium virens.  

 

1. Въведение 

Грахът Pisum sativum L. е една от най-

студоустойчивите бобови култури с широк 

ареал на разпространение. Световното 

производство на грах е на второ място след 

фасула [1]. Градинският грах у нас се отглежда 

предимно като пролетна култура. Той има къс 

вегетационен период и рано освобождава 

площите за втори култури. Бобовите растения са 

почти единственият източник на растителен 

протеин, който представлява 23-25% от  сухото 

тегло  на семената от грах [2]. По тази причина 

грахът има голяма перспектива да стане една от 

основните храни в регионите с умерен климат. 

Това е уникална култура, която има три важни 

приложения: като зеленчук, зърно и фураж. 

Поради своята способност към биологична 

фиксацията на азот, грахът е  отличен естествен 

тор и използването му в сеитбооборота, до 

голяма степен, възстановява плодородието на 

почвата [3].   

Отглеждането на грах върху големи 

площи довежда до натрупване на патогенна 

микрофлора и развитие на болести. Видовият 

състав на болестите по граха в условията на 

България е представен от патогените, 

причиняващи кореново гниене - Aphanomyces 

euteiches, Fusarium oxysporum Schlecht, листни 

петна и пригори - бактериен пригор 

Pseudomonas syringae pv. pisi, аскохитоза 
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Ascochyta pisi L. и A. рinodes Jones, ръжда 

Uromyces fabae Perd By, брашнеста мана 

Erysiphe communis Frf. рisi Diet, мана 

Peronospora pisi Syd. [4]. За защита на посевите 

от болести и получаване на стабилни добиви, 

обикновено се използват пестициди (третиране 

на семена и фунгициди). Но продължителната 

употреба на химикали има отрицателен ефект 

върху агроценозите и води до замърсяване на 

почвата и храните, поява на резистентност при 

патогените. Елиминирането на тези нежелани 

последици е възможно само благодарение на 

търсенето на нови високоефективни и, в същото 

време, екологични методи за растителна защита, 

по-специално, биологичен метод, основан на 

използването на полезни микроорганизми и 

техните метаболитни продукти [5,6]. 

Универсалните агенти за биологичен контрол на 

почвените патогени са гъбите от род 

Trichoderma sp. и Gliocladium sp.  [7,8,9]. 

Третирането на семената при граха се смята за 

най-надежден начин за защита от семенна и 

почвена инфекция. Рационалното използване на 

фунгицид за обеззаразяване на семената, в 

съответствие с регламента за тяхната употреба, 

може значително да намали загубата на реколта 

от болести, дори в годините на масово развитие 

[10]. Известно е, че предсеитбената обработка на 

семената от бобови култури със суспензия от 

конидии на Trichoderma hamatum предпазва 

граха и фасула от заразяване с Pythium sp. и 

Rhizoctonia solani в същата степен като 

фунгицида каптан [11].  

Целта на настоящата работа е да се 

изследва влянието на антагонистичните гъби 

Trichoderma viride  и Gliocladium virens върху  

развитието на почвените и семе преносимите  

болести Fusarium oxysporum f. sp. pisi, 

Pseudomonas syringae pv. pisi, и Ascochyta pisi, 

растежа и продуктивността при градинския грах, 

отглеждан по биологична технология. 

  

2. Материал и методи  

Експерименталната работа е изведена 

като почвен опит в полски условия. За целта е 

използван сорт грах Пълдин, селекция на ИЗК 

«Марица». Семената са засяти в началото на 

март на равна повърхност, по схема [60+ 20×10-

15 cm].  

Съдържание на заложените варианти.  

1. Отглеждането на градински грах по 

конвенционална схема за растителна защита: 

третиране на растенията с разрешените от БАБХ 

фунгициди за конвенционално отглеждане на 

грах Бордо Микс 20ВП 300 g/Da 741 g/Kg 

bordeaux mixture [200 g/ Kg Cu] + , Фугуран ОН 

50ВП 300 g/Da [Copper oxychloride], Топаз 

100ЕК [Penconazole] 50 ml/Da Ортива Плюс 200 

g/L [azoxystrobin и 125 g/L difenoconazole] 100 

ml/Da с интервал 10-14 дни.   

2. Отглеждане на градински грах по 

биологична схема за растителна защита: 

третиране на растенията с разрешените от БАБХ 

фунгициди за биологично отглеждане на грах – 

Бордо Микс 20ВП 300 g/Da и Тиовит Джет 80 

ВГ 300 g/Da [sulfur 80%] с интервал 14 дни. 

3. Отглеждане на градински  грах по 

биологична схема за растителна защита  плюс 

почвено внасяне на биопрепарата триходермин с 

титър 2.1010 с/g  в доза по 4 g/m2 преди сеитбата.  

4. Отглеждане на градински грах по 

биологична схема за растителна защита  плюс 

почвено внася на биопрепарата глиокладин с 

титър 2.1010 с/g  в доза по 4 g/m2 преди сеитбата. 

Опитът е изведен върху изкуствен 

инфекционен фон от Fusarium oxysporum f. sp. 

pisi, изолиран от болни грахови растения. За 

заразяване е използвана суспензия от патогена с 

титър 1.108 с/ml в доза 5 ml/ m2. Развитието на 

бактериоза и листни петна са проследявани 

върху естествен инфекциозен фон. 

Биопрепаратите на база гъби-

антагонисти Trichoderma viride и Gliocladium 

virens са произведени в лабоработрията на 

институт „Марица“ по методика за 

твърдофазово производство.  

Степента на поражение от бактериален 

пригор и аскохитоза се отчете по 5-балната 

скала на Чекалин [12]: 0 – 10% без симптоми 

или много слабо; 1 – от 11% до 25% от 

повърхността с петна; 2- от 26 до 50% от 

повърхността с петна; 3- от 51-до 75%, 4- над 

75% от повърхността с петна. Индексът на 

нападение се изчисляваше по формулата на Мак 

Кинней [13]. При сухо фузарийно гниене се 

изчисляваше процентът на загнилите растения 

(%). Ефектът от приложение на продуктите за 

растителна защита се изчисляваше по 

формулата на Аббот [14]. 

Биометричните показатели на растенията 

– сурова биомаса/ растение [g], дължина [сm] и 

маса [g] на корена, височина [сm] и маса [g] на 

стъбло са  проследявани във фаза цъфтеж. 

Отчетени са структурата на добива и 

продуктивността на растенията по следните 

показатели: брой бобове на растение, брой 

семена в един боб, тегло на 1000 броя семена 

[g], добив от 100 растения [g]. 

Всеки вариант съдържаше по 20 

растения в пет повторения. Растенията са 

отгледани в оранжерийни условия при строго 

спазване на поливен режим.  

 

3. Резултати и обсъждане 



 

В резултат на направеният мониторинг 

на болестите при градински грах в експеримента 

е установено, че основните болести през 

вегетацията са тези, които се предават със 

семената – фузарийно гниене и изсъхване, 

бактериен пригор и листни петна - аскохитоза 

[таблица 1]. 

Фузарийното кореново гниене  е едно от 

най-вредоносните заболявания по граха в 

България през последното десетилетие. 

Заболяването се причинява от група патогени, 

принадлежащи към род Fusarium spp. и има 

различни форми на проява [15]. Инфекцията 

може да се развие като кореново гниене, 

загниване на бобовете и зърната, увяхване и 

изсъхване. За основен причинител на 

кореновото гниене и увяхване при градински 

грах се посочва Fusarium oxysporum Schlecht. f. 

sp. pisi Hal. Raillo [16]. Загубите на добива от 

тази болест могат да бъдат значителни [17].  

Това се дължи на моно-отглеждане на бобовите 

култури, неспазване на сеитбооборота и 

използване на не третирани семена за сеитба. 

Установено е, че при развитие на кореново 

гниене при граха до 25%, загубите на добива са 

минимални [18]. Следователно, този показател 

трябва да се разглежда като праг на вредност  

при това заболяване.  В нашият експеримент 

степента на заразяване с фузарийно гниене и 

изсъхване е около 19-21% в контролните 

варианти и 3-6% във вариантите с 

биопродуктите [таблица 1]. Това позволява да се 

направи правилна преценка относно 

ефикасността от приложените растително-

защитни мерки. Както се вижда от таблицата 2, 

ефект срещу развитието на Fusarium oxysporum 

е получен само във вариантите с почвеното 

внасяне на гъбни антагонисти. Ефектът от 

приложение на триходермин е 66%,  глиокладин 

– 83%, съответно. Получените резултати имат 

логично обяснение. Основният запас от 

инфекцията остава в почвата, следователно, 

мерките за борба с болестта трябва, преди 

всичко, да бъдат насочени към намаляване на 

количеството на инокулума в нея. Сравняване на 

конвенционалната и биологичната растително-

защитни системи за отглеждане на градински 

грах в нашия експеримент показва, че 

фунгицидните третирания на растенията по 

време на вегетацията не променят степента на 

развитието на почвената инфекция [таблица 1]. 

Получените резултати потвърждават мнението 

на другите изследователи, че контролирането на 

почвената инфекция само с химически 

препарати не дава задоволителен резултат [19]. 

 

Таблица 1. Развитие на болести при 

градинския  грах  

 в зависимост от схемата на 

отглеждане. 

 

 

Проследихме влиянието на биологични 

препарати върху развитието на болести по 

градински грах, за които е известно, че се 

предават със семена и могат да станат причина 

за пропадане на младите растения - аскохитоза и 

бактериен пригор. Аскохитозата Ascochyta pisi 

L. е широко разпространено заболяване, което 

причинява значителни щети на културата, 

особено през топлите и влажни години. През 

последното десетилетие ролята на бледо 

петнистата аскохитоза Ascochyta pisi по граха се 

увеличи значително. Вредността на 

аскохитозата се проявява в намаляване на 

кълняемостта на семената, тяхната маса и 

общата продуктивност на растенията. Болестта 

се пренася чрез семената и се проявява като 

дребни червеникаво-кафяви петна по стъблата, 

листата и бобовете, с тъмни ивици по 

периферията. Масовото заразяване става при 

дъжд и се развива по-силно в ниски, 

непроветриви места, където често се образува 

роса. Борбата се провежда чрез обеззаразяване 

на семената [20,21]. Бактериаленият пригор 

(бактериоза) по граха се причинява от 

Pseudomonas syringae pv. pisi Sackett. Това е 

аеробна, грамотрицателна бактерия. В резултат 

на заразяването, върху различни органи на 

растението, се образуват кръгли кафеникави 

петна с маслен ореол. Бактериозата е често 

срещнато заболяване в България [4]. Това 

заболяване причинява влошаване на качеството 

на семената и загуба на продукция. Запазва се в 

семена и растителните остатъци. Развива се 

основно в паренхима, но може да прониква в 

проводящата система с проява на 

трахеобактериоза.  Топлото и влажно време 

[температура +25 °C - +28 °C] е благоприятно за 

развитието на този патоген.  

Вариант 

Бактер

иоза, 

%  

Аскохит

оза , 

% 

Фузариоза,  

% 

Конвенциона

лна система  

на РЗ 

18,03 16,25 18,95 

Биологична 

система  на 

РЗ 

28,57 12,50 21,25 

Trichoderma 

viride 16,33 9,70 6,44 

Gliocladium 

virens 14,10 7,14 3,40 



 

 

Таблица 2.  

Ефект от приложение 

 на биопродуктите срещу развитие на 

болестите при градинския грах. 

 

 

 

Сравнението на двете технологии за 

отглеждане на зеления грах показа, че 

навременното пръскане на растенията с Бордо 

Микс 20ВП 300 g/Da оказва добро опазващо 

действие срещу развитието на аскохитозата, но 

не повлиява развитието на бактериозата.  

Развитието на бактериозата във варианта с 

трикратно третиране на растенията с фунгицида 

Бордо Микс 20ВП с интервал 14 дни, 

започвайки от фаза цъфтеж, е 29% и 18% във 

варианта с редуващите се пръскания с  Бордо 

Микс 20ВП и Фугуран ОН 50ВП. 

Морфологичните особености на сорта Пълдин, а 

именно, добре развитият хабитус, допринасят за 

масовото развитие на аерогенните болести през 

вегетацията. Това трябва да се има предвид при 

провеждане на обработки с фунгициди при този 

сорт. 

Известно е, че предсеибената обработка 

на семената с биопрепарата триходермин 

предпазва младите прорастъци от първичната 

зараза в почвата, а спорите на гъбата 

Trichoderma създават естествената бариера в 

околосеменното пространство, благодарение на 

бързото колонизиране на субстрата и отделянето 

на естествените токсини и антибиотици [22]. 

Резултатите от нашият експеримент показват, че 

почвеното внасяне на биопрепаратите на база  

Trichoderma viride и Gliocladium virens оказва 

положително влияние върху фитосанитарното 

състояние на посева от зелен грах и редуцира 

процента болни от аскохитоза растения в 

ранният стадий от развитието на това 

заболяване. Отделянето на течни и летливи 

антибиотици и растежни регулатори от страна 

на интродуцираните в почвата гъби-антагонисти 

е решаващ фактор за постигане на висок 

фунгициден ефект спрямо развитието на това 

заболяване по граха. Ефектът от приложението 

на триходермина е 40%, от глиокладина – 63%, 

съответно [таблица 2].  

 

Таблица 3.  

Влияние на биологична система  

за борба с болестите върху 

 биометричните показатели на  

растенията и продуктивността  

при градинския грах. 

 

Вариант 

 

Височина 

 на 

стъбло, 

 cm 

Сурова 

 биомаса, 

растение, 

g 

Добив 

 от 100  

растения, 

g 

Конвенцио 

нална 

система на РЗ 

48,4±0,92 17,59±0,56 834,66 

Биологична 

система на РЗ 
46,9±0,92 15,96±0,41 553,10 

Биологична 

Система 

 на РЗ + 

Trichoderma 

viride 

58,5±1,01 24,83±0,54 994,27 

Биологична 

 система  

на РЗ + 

Gliocladium 

virens 

56,8±0,99 

 

23,43±0,53 

 

877,60 

 

 

 

Анализът на биометричните показатели 

на зеления грах през периода на вегетация 

потвърди положителното влияние на 

приложените антагонисти върху растежа и 

развитието на растенията. Показателят 

„височината на растенията“ във фаза цъфтеж се 

увеличи с 17-20%, в сравнение с варианта 

„биологично производство“ и с 15-17% - 

„конвенционално производството“ [таблица 3]. 

Показателят „сурова биомаса на растение“ се 

увеличи с  32-35% и 24-29%, съответно по 

вариантите. 

За основни критерии при оценяването 

ефекта от приложение на  биологични препарати 

върху полезните стопански признаци при 

зеления грах  служат показателите: биомаса  на 

едно растение, брой бобове на едно растение, 

 

 

Вариант 

Ефект   спрямо 

конвенционална схема на РЗ, % 

Бакте

риоза  

 

Аско 

хитоза  

Фузарио

за 

 

Биологична 

 система  

 на РЗ 

- 23,07 - 

Биологична   

система  

 на РЗ + 

Trichoderma 

viride 

9,43 40,31 66,02 

Биологична  

 система  

 на РЗ + 

Gliocladium 

virens 

21,80 63,31 83,11 



 

брой семена в един боб, брой семена на едно 

растение, маса на 1000 семена, добив от едно 

растение [23]. 

В нашият експеримент ясно се 

проследява зависимостта между признаците 

„брой бобове на едно растение“, „брой семена 

на растение“ и „маса на 1000 семена“. 

Установихме, че приложението на 

антагонистичните гъби Trichoderma sp. и 

Gliocladium sp. повишава продуктивността при 

зеления грах за сметката на броя на 

формираните бобове на растение и броя на 

семената в един боб. Увеличението на 

показателя „маса на 1000 семена“ към 

контролата „биологично отглеждане“ е 22% във 

варианта с приложението на триходермин и 18% 

- с приложението на глиокладин [таблица 4].   

Резултатите от нашите проучвания 

показват, че гъбите Trichoderma sp. и 

Gliocladium sp. не само проявяват изразени 

антагонистични свойства спрямо почвените и 

семе преносимите патогени при градинския 

грах, но и значително повишават 

продуктивността при тази култура.  

Продуктивността на градинския грах е сложен 

признак, който зависи от генотипа и условията 

на отглеждане. Семенна продуктивност и 

биомаса на растението при градинския грах  се 

формират като резултат от функционирането на 

кореновата система, фотосинтетичната 

активност на растенията и сложните   

взаимоотношения на почвеният биом с 

полезната микрофлора [24].  Увеличението на 

продуктивността във вариантите с 

биопродуктите се обяснява със полезното за 

растения свойство на антагонистичните гъби 

Trichoderma sp. и Gliocladium sp да изпълняват 

ролята на растежни регулатори. Те отделят 

вещества, които стимулират растежа на 

растенията и помагат за усвояването на 

трудноразтворимите соли и хранителните 

елементи от почвеният разтвор [8,10].  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблица 4.  

Структура на добива 

 и продуктивността на  

градинския грах. 

сорт Пълдин,  

в зависимост от системата  

за растителна защита 

 

 

 

4. Заключение 

Почвеното внасяне на биопрепаратите на 

база антагонистични гъби Trichoderma sp. и 

Gliocladium sp.с  титър 2.1010 с/g  в доза по 4 

g/m2 преди сеитбата редуцират развитието на 

фузарийно кореново гниене и изсъхване при 

градинския грах с 66-83%; 

Биопрепаратите подобряват структурата 

на добива и продуктивността при градинския 

грах. Увеличението на показателя „маса на 1000 

семена“ е 18-22%. 

Получените резултати ни дават 

основание да твърдим, че  биологичните 

препарати на база гъби-антагонисти Trichoderma 

sp. и Gliocladium sp. могат да бъдат предлагани  

като технологичен елемент в растително-

защитна технология при биологично отглеждане 

на градинския грах.  
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растен
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АГРОБИОЛОГИЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА НА ОБРАЗЦИ 

ПЛЕВЕСТ ОВЕС (Avena sativa L.) ОТ КОЛЕКЦИЯТА НА 

ИРГР САДОВО 

ЕВГЕНИЯ ВЪЛЧИНОВА, ГЕРГАНА ДЕШЕВА, ПЕТЪР ЧАВДАРОВ 

 
Институт по Растителни Генетични Ресурси „К. Малков” 4122 Садово, бул. Дружба №2 

 

e-mail: zenj_val@abv.bg 

 

Резюме: Изследването е проведено през периода 2017-2019 г. в опитното поле на ИРГР “К. 

Малков” гр. Садово. Проучени са продуктивните възможности на 25 образеца плевест овес и е 

установена устойчивостта им към причинителите на брашнеста мана – Erysiphe graminis f.sp. avenae и 

листна (коронеста) ръжда – Puccinia coronifera. Установено е, че с най-къс вегетационен период е 

B4000187, с най-ниско стъбло и най-голяма маса на 1000 семена е В3ВМ0103, с най-голяма дължина на 

метлицата, маса на главната метлица и маса на  зърно от главната метлица е В4000193, а най-високо 

добивни са: B4BM0010, B3BM0103, 83106163, B4000188, B4000190, B4000191, B4000192, B4000193, 

B4000194, B4000196, B4000222, B8BM0021, B8BM0022 и B8E0159.  Тези образци определено 

представляват интерес за селекцията и могат да бъдат включени в селекционни програми. 

Стандартния сорт Дунав и образците B4000190, B4BM0010, 83106163, 83106190, B4000189 и 

A7BM0003 показаха много висока устойчивост през цялата вегетация към двата изпитвани патогена. 

 

Ключови думи: плевест овес, структурни елементи на добива, Erysiphe graminis f.sp. avenae, Puccinia 

coronifera. 

 

AGROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS OF PLEVEST  

OAT SAMPLES (Avena sativa L.) FROM THE IPGR SADOVO 

COLLECTION 
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Institute of Plant Genetic Resources “Konstantin Malkov”, 2 Druzhba St, Sadovo, Bulgaria 

 

e-mail: zenj_val @abv.bg 

 

Abstract: The study was carried out in the experimental field of IPGR-Sadovo during the period 2017-2019. 

The aim of investigation was to establish the productive capacity of 25 weed oat accessions and found their 

resistance to the powdery mildew- Erysiphe graminis f.sp. avenae and leaf (crown) rust- Puccinia coronifera. It 

was determined that with the shortest length of vegetation period was B4000187, with the lowest stem and the 

largest mass per 1000 seeds was B3BM0103, with the largest length of panicle, mass on the main panicle and 

mass of grain from the main panicle was В4000193. The relatively highest yields were obtained from the 

samples: B4BM0010, B3BM0103, 83106163, B4000188, B4000190, B4000191, B4000192, B4000193, 

B4000194, B4000196, B4000222, B8BM0021, B8BM0022 and B8E0159. All these samples certainly of interest 

to plant breeding and could be included in selection program. The standard Dunav variety and samples 

B4000190, B4BM0010, 83106163, 83106190, B4000189 and A7BM0003 showed very high resistance 

throughout the growing season to the two pathogens tested. 

 

Key words: weed oats, structural elements of yield, Erysiphe graminis f.sp. avenae, Puccinia coronifera. 
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