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ИЗСЛЕДВАНИЯ
ЗА НАЛИЧИЕ НА ВЪГЛЕХИДРАТИ И ПРИРОДНИ ПИГМЕНТИ

В ЕКСТРАКТИ ОТ ГЛОГ
АЛБЕНА Б. ПЪРЖАНОВА1, ИВЕЛИНА Н. ВАСИЛЕВА1 ИВО М. ФИНКОВ1,

ЙОРДАНКА Н. АЛЕКСИЕВА1,
СНЕЖАНА Д. ИВАНОВА1

1 Катедра Хранене и туризъм, Стопански факултетт,
Униврситет по хранителни технологии, Пловдив, България,

albenadsp@abv.bg

Резюме: Извършена е първична обработка (събиране и сушене при подходящи условия) на
растението Crataegus monoguna-Rosaceae (глог цвят) през периода на цъфтежа месец май-юни,
2018 г. и на Crataegus monoguna- Fructus (Глог плод) през месец октомври 2018 г. От  подготвените
сухи биомаси, са приготвени водни и алкохолни екстракти с различна концентрация (50 % и 70 %).
Получените шест вида екстракта са анализирани за количествено съдържание на въглехидрати и
пигменти, след което са сравнени с цел влагането им в ястия и напитки. При направените
изследвания е установено, че съдържанието на общи хлорофили идентифицирани като хлорофил А и
хлорофил В, и определените количества каротеноиди са в по - голямо количество в екстрактите от
растението глог – цвят, отколкото в глог – плод. Количеството на природните пигменти са
анализилани в mg/g сухо вещество, а съдържанието на въглехидрати са анализирани в g/100 g суха
суровина. Химичните анализи са проведени чрез HPLC анализ на екстракти, съдържащи инулин,
кестоза, нистоза, глюкоза, фруктоза и захароза. Те са анализирани на течен хроматограф ELITE La
Chrome (Hitachi), снабден с хроматографска колона Sugar SP0810 (Shodex®) и рефрактометричен
детектор (VWR Hitachi Chromaster, 5450). Резултатите показват, че екстрактите от растението
Crataegus. (Глог – цвят) са по –подходящи от екстрактите на Crataegus monoguna (Глог – плод) за
влагане  в напитки и ястия и за повишаване на техните вкусови и органолептични качества.

Ключови думи: Crataegus monoguna- Rosaceae (Глог – цвят), Crataegus monoguna - Fructus (Глог –
плод), водни, етанолни и ацетонови екстракти, общи каротеноиди, общи хлорофили, кестоза,
фруктоза

RESEARCH
CARBOHYDRATES AND NATURAL PIGMENTS

IN HLOG EXTRACTS

ALBENA B. PARZHANOVA1, IVELINA N.VASILEVA1, IVO M. FINKOV1,
IORDANKA N. ALEXIEVA1, SNEZHANA D. IVANOVA1

1 Department of Food and tourism,
University of Food Technologies, Plovdiv, Bulgaria

albenadsp@abv.bg

Abstract: The basic treatment (harvesting and drying under appropriate conditions) of Crataegus monoguna-
Rosaceae (flower color) during the flowering period May-June, 2018 and ia Crataegus monoguna-Fructus
(Hawthorn) in October 2018 Report dry biomass, prepared aqueous and alcoholic extracts of different
concentrations (50% and 70%). The obtained six kinds of extracts have been analyzed for quantitative
content of sugars and pigments, after which they can be compared to cells put into their meals and drinks.
The decision made found that the content of total chlorophylls identifies as chlorophyll A and chlorophyll B,
and determines the specified quantities of carotenoids, which are greater in the extracts of the flower - flower
blossom, should be present in the hawthorn fruit. The amount of natural pigments is analyzed in mg / g dry
matter and the sugar content is analyzed in grams per 100 grams of raw material. Chemical analyzes are
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performed by HPLC analysis of extracts containing inulin, kestose, nystose, glucose, fruits and sucrose.
These were analyzed on an ELITE LaChrome (Hitachi) liquid chromatograph equipped with a Sugar SP0810
(Shodex®) chromatographic column and a refractometric detector (VWR Hitachi Chromaster, 5450). The
results show that the extracts from the plant Crataegus. (Hawthorn color) can be used from the extracts of
Crataegus monoguna for use in drinks and dishes and to find the necessary taste and organoleptic qualities.

Key words: Crataegus monoguna - Rosaceae (Hawthorn color), Crataegus monoguna - Fructus
(Hawthorn fruit), aqueous, ethanol and acetone extracts, total carotenoids, total chlorophylls, kestosis,
fructose

В природата има разпространени около
1000 вида глог главно в Източна Европа,
Северна Америка и други северно умерени
региони (Shahidi, F., and Ho, C. T. (2007).
Установено, е че плодовете на глога са богати на
витамин С, захари, органични киселини и
пигменти съдържащи антоциани, флавоноиди и
феноли ( Suwen L., and coll, 2016; 10 – Lio,
Kallio and coll, 2011). Антоцианите съществуват
в голямо разнообразие в цветовете и плодовете
на растението глог, притежаващи различни
цветове от светло червено към  пурпорно
червено до синьо и, че се проявяват като силни
антиоксиданти (Beberic, Slatnar and col,  2015).
Suwen L., and coll са изследвали китайски глог
притежаващ червена кожица с различчни
нюанси, зависещи от вида (Shahidi, F and
col.,2007). Те са проучили влиянието на
микровълните при топлинна обработка  на
глогова напитка, върху съдържанието и
съотношението на  антоцианите, фенолните
съединения и антиоксидантния капацитет.
Изолирани  са девет антоциана чрез
хроматографска сепарация от източника на глог
като е идентифицирана тяхната структура
използвайки HPLC-DAD-ESI/MS анализи
(Shahidi, F and col.,2007). От авторите е описано,
че съдържанието на антоцианите  в глога
представляват важен индикатор за
окачествяване на готовата храна, и че
едновременно с това не са много стабилни (Не,
G. and col, 2013-12). Хранителните технологии и
процесите, които протичат при термичните
обработки са важен фактор при преобразуването
и промяната в структурата на натуралните
пигменти и продуцират различен
антиоксидантен капацитет. Деградацията на
антоцианите от глога в процеса на ферментация
предизвиква намаляване на качеството на
глоговата напитка. Изледванията на Liu, S., and
col., 2016 показват, че загряването и затоплянето
в микровълновата фурна при температури  25
оС, не оказват значителен ефект върху общите
разтворими твърди вещества при
ферментацията на глоговата напитака,

подложена на ферментация за 12 дена и
анализирна след седемдневен срок на
съхравение при естествена вентилация.
Пробите са анализирани след филтруване през
0.45 микромилиметрова мембрана и са
съхраявани при температура 4 оС до анализа.
Определни са РН стойностите на
ферматационните глогови напитки, които
намаляват своите стойности от първия до 12 ден
на ферментация, но те са по- ниски от пробите,
които са подложени на ферментация при
загряване с микровълни. Показателно е, че  по-
високите остатъчни захари и общо разтворими
твърди вещества са необходими за такава
напитка, за да се балансира киселинността и
сладостта и да се получат добри аромати
(Shahidi, F and col.,2007).
Mraihi, F., M. and col., 2015 са анализирали
червени и жълти плодове от глог култивиран в
Тунис, като източник на антиоксиданти чрез
метод свързващ високоефективна
хроматография (НРLC) с масивен диоден
детектор (DAD) и електроспрейна
йонизационна мас – сектроскопия с  йон
улавящи анализи. По този начичн те са
оптимизирали сеперацията, идентификацията и
характеристиката на фенолните киселини,
флавоноидните гликозиди, агликони и
антоциани. Това е извършено по данни за време
на заддържане, максимална дължина на вълната,
псевдомомолекулярен йон, основни
фрагментни йони, идентефицирани в мас –
спектрите (Mraihi, F., M. and col., 2015).
Фенолния и антоцианидния хромотографски
профил е измерен при дължина на вълната 280,
320, 370 и 520 nm на двата вида плод глог
червен и жълт, като точно са идентифицирани
пиковете на антоциановите гликозиди,
кореспондиращи с различните  фенолни
киселини. Част от експерименталната
индентификация е на Цианидин - 3 - O -
aрабиноза при максимална дължина на вълната
518 nm, Кверцетин – 3,5 – О – дигалактозид и
Кверцетин – 3,5 – О –диглюкозид при 358 nm,
Каемферол – 3 – О –галактозид и Каемферол – 3
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– О –глюкозид при по – виска дължина наа
вълната -348 nm (Mraihi, F., M. and col., 2015).
Резултатите от изследванията на този науен
колектив Mraihi, F., M. and col., 2015 са
показали различни вариации в съдържанието на
компонентите между червените и жълтите
екстракти  от плод глог (Mraihi, F., M. and col.,
2015).

Изследвани са ефектите на водни
екстракти от плодове на глог Crarataegus
pinnatifida Bge. Var. major N. E. Br. върху
експериментална атеросклероза при плъхове
(Zhang, J.,2013-14). Техните изследвания
доказват, че AECP (без захар воден екстракт от
плодовете на този вид глог), не само намалява
нивата на кръвните липиди и възпалителните
реакции, но също така регулира ендотелната
функция на атеросклерозата на плъхове.
Отчетени са полезните ефекти на водните
екстракти от плодове – глог (Crarataegus
pinnatifida Bge. Var. Major), който е богат на
полифенолни съединения за предотвратяване и
намаляване на развитието на атероскрезозата
при мишките (Zhang, J.,2013-14). Ting Li, and
col, 2013 са анализирали диференциалните
ефекти на полифенолите от екстракти от
плодове и цвят на глог върху клетъчния цикъл и
апоптозата в човешкия MCF - 7 клетки на
карцином на гърдата (Ting Li, and col, 2013, -
15 ). Те са доказали, че кората на плода от глог
съдържа повече полифеноли, а екстрактът от
полифеноли притежава по-високо ниво на
противораков капацитет в човешките клетки
MCF-7, отколкото в тялото (Ting Li, and col,
2013, - 15). Те са направили извода, че
използването на плодовете от глог като храна е с
превъзходен антитуморен ефект, корите му
могат да бъдат отличен източник на
химиотерапевтични средства за лечение на рак
на гърдата.

Shortle, E. and col. 2014 са изследвали
влиянието на техниката на екстракция върху
антиоксидативният потенциал на екстракти от
глог в хомогенати от говежди мускули (Shortle,
E. and col. 2014 - 16). Те са приготвили
екстракти от листата, цветовете и плодовете на
глога (Crataegus monogyna), използващи твърдо-
течна (традиционна), ултразвукова и
суперкритични екстракционни техники.
Антиоксидантната активност на ексрактите са
характеризирани с използването на in vitro
антоксидантни анализи (TPC, DPPH, FRAP) и
25 % хомогенати от говежди мускули
(longissimus lumborum) след 24 часово
съхранение при температура 4 оС. Глоговите
екстракти  са проявили различна степен на
антиоксиданта активност.Те са установили, че

екстрактите от плодовете на глога намаляват
окислението на  месните хомогенати и не са
оказали негативен ефект върху стабилността на
оксимиоглобина, доказано с абсорбционните
спектрални анализи.

С този научен труд на колектива се
доказа, че извличането на свръхкритична
течност проявява потенциал като техника за
създаване на функционални съставки от глог за
употреба в месни храни (Shortle, E. and col. 2014
- 16).
Основно изследванията са насочени към водно –
алкохолни екстракти от листа и кълнове на глог
(Crataegus monoguna Jacq. F.: Rosaceae Juss.),
като са анализирани за флаваноиди с помощта
на капилярна електрофореза (CZE), (1, 206).
Научният колектив определя флаваноидите като
натурални компоненти, притежаващи голяма
антиоксидантна и лечебна стойност (1).
Urbonaviciute, A. at alр 2006, сравняват
получените резултати чрез CZE метода с HPLC
анализите на 40 – 96 % v/v водно етанолови
екстракти от листа и кълнове глог (1). Те са
идентифицирали в най – глями количества
рутин, 2 – витексин, 3 – витексин и хлорогенова
киселина. Dedakova, E. at coll, 2001 доказват, че
флавоноидите са относително стабилни и могат
да се съхраняват за дълго време (2, 3). Те са
резистентни при висока температура до 100 оС,
но  високата влажност на суровината може да
причини загуби на рутин и на други фенолни
субстанции (4,5). От Ташева Ст. и колектив,
2014 са определени термодинамичните
параметри (енергия на Гибс, активираща
енергия, ентропия и енталпия) на процеса
екстракция за получаване на течни екстракти от
листа и плодове на обикновен глог (Crataegus
monogyna Jacq.) с разтворител етанол с
концентрация 50, 70 и 95 %, с цел приложението
им в козметиката (6). Определени са
параметрите, при които процеса е най -
ефективен при температура 60оС и
термодинамично възможен. Изведени са
математични модели на оптимитизирания
процес с цел да се определят термодинамичните
параметри при зададена температура и различна
продължителност на процеса (6). Определен е
капацитета на антиоксидантната активност от
Kirakosyan, A. at coll. , 2003 на листа от
Crataegus monogyna (Hawthorn) чрез HPLC
методи на екстрактите. Установени са нива на
вещества от типа флаваноли [(-) епикатехин] и
флавоноиди (витексин 2''-рамнозид,
ацетилвитексин 2 'О-рамнозид и хиперозид),
които са важни метаболити в билката от глог,
използвани за лечение на пациенти със сърдечни
заболявания (7). Изследвани са антирадикалната
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активност на водни и етанолови екстракти от
плод на глог, техните флавоноиди и
флавоноидни комбинации чрез високоефективна
течна хроматография (Bernatonienė, J. at call.
2008, 8). Определени са нивата на инхибиране
на тирозиновата нитрация чрез
високоефективна течна хроматография като
ефектът на етаноловите екстракти е с 1,4 пъти
по-силен от този на водните екстракти от плод
глог според DPPH метода. Техниката ABTS+
показа, че ефектът на етаноловите екстракти е
2,5 пъти по-силен от този на водните екстракти.
Изследването на антирадикалната активност на
активните съставки във водни и етанолни
екстракти разкри, че епикатехинът и катехинът
допринасят за отстраняване на радикали повече
от други компоненти (8).

Фенолните съединения съдържащи се в
растенията са незаменима част от здавословно
хранене на хората и представляват интерес с
техните антиоксидатни свойства и потенциален
здравен ефект (Shahidi F. and P. Ambigaipalan,
2015). Изследвани са полифенолни съединения в
много групи хранителни продукти като зърнени
продукти, спанак, ядки, бира, кафе, черен чай и
други. Но особен интерес за изследване са
билките, поради силните им антиоксидантни и
антимикробни свойства, които надвишават
много използвани в момента естествени и
синтетични антиоксиданти (Suhaj, 2006). Тe са
отличен източник на фенолни съединения, за
които се съобщава, че показват добра
антиоксидантна активност (Carlsen et al., 2010;
Embuscado, 2015) и много от тях се намират
приложене като се влагат в храни и напитки.

Viegas, Amaro, Ferreira и Pinho (2012)
изследват инхибиторния ефект на
антиоксидантни маринати, съдържащи бира и
бяло вино (с/без алкохол) самостоятелно или
смесени с билки (чесън, джинджифил, мащерка,
розмарин и червена люта чушка), използвани
при приготвянето на ястия с месо. Авторите
установяват, че са избрали марината за
намаляване на общото образуване на HA в
пърженото месо. Shahidi, Pegg, and Saleemi
(1995) изследват антиоксидантната концентра-
ция на карамфил, джинджифил, риган,
розмарин, градински чай и мащерка в
раздробени свински продукти. Подправките,
които се добавят при 200 – 2000 ppm инхибират
вредни вещества с 12 – 96% развор на 2-
тиобарбитуровата киселина (TBARS) за 21-
дневно съхранение на месните продукти при
температура 4 °C (Shahidi, F., Pegg, R. R. and
Saleemi, Z. O., 1995). Антиоксидантната
ефективност на подправките се съобщава като
карамфил > градински чай > розмарин = риган >

мащерка = джинджифил, но тяхната
систематична употреба в храните е доста трудна
(Kiokias et al., 2008).

Целта на нашето изследване, е да се
направи първична обработка (събиране и
сушене при подходящи условия) на растението
(Crataegus monoguna- Fructus) и (Crataegus
monoguna-Rosaceae), растяща в района на
Западни Родопи, България. В последствие от
подготвената суха биомаса да се приготвят
водни и алкохолни екстракти с различна
концентрации (50 % и 70 %). Да се анализират
за количествено съдържание на въглехидрати и
природни пигменти, след което да се извърши
сравнение на екстрактите от растението, за
наличие на разглежданите показатели (Crataegus
monoguna- Fructus) и (Crataegus monoguna-
Rosaceae), с цел влагането им в ястия инапитки.

1. Материали и Методи
Подготовка на основната суровина

глог плод и глог цвят (Crataegus monoguna-
Fructus) и (Crataegus monoguna-Rosaceae).
Растението е събирано в периода на неговия
цъфтеж май-септември 2018 година.

Диворастящата билка е изсушена при
температура 22 – 25 °С.

Изсушените части от растението се
смила до получане на ситно смляна субстанция
(0,7 – 0,8 mm). Опакована, етикетирана и
съхранявана при подходящи условия.

Подготовка на водни и етанолни
екстракти от глог плод и глог цвят (Crataegus
monoguna- Fructus) и (Crataegus monoguna-
Rosaceae).

Водните екстракти (инфузии) се
получават, като се екстрахира 1 g смляна суха
билкова субстанция с 20 ml вода при
температура 60-65 °С и престояване 60 min.
След филтруване екстрактите се замразяват при
температура -18,-20°С до използването им за
анализ, без добавяне на консерванти.

Етанолните екстракти от билката глог-
плод и глог – цвят (Crataegus monoguna-
Fructus) и (Crataegus monoguna-Rosaceae), се
получават от 1 g смляна растителна суровина с
20 ml 50 % или  70 % етанол. Съхраняват се на
тъмно при температура 18 – 20 °С в
продължение на 14 дена. Филтруват се и се
съхраняват при температура -18, – 20 °С до
тяхното анализиране.

Методи за анализ
Определяне на общи хлорофили и

каротеноиди.
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Количеството на общите хлорофили и
каротеноиди в ацетонoвите екстракти са
измерени спектрофотометрично при три
дължини на вълните (661, 644 и 470 nm)
( Lichtenthaler,1987).

Данните са представени в (μg/g) и са
изчислени по формулите:

Ca (μg/ml)= 11,24.A661-2,04.A644
Cb(μg/ml)= 20,13.A644-4,19.A661
Ca+b (μg/ml) = 7,05. A661+18,09.A644
Chl x+c (μg/ml) =[(1000.A470)-(1,9.Ca)-
(63,14.Cb).10)/214]

Хлорофили и каротеноиди
μg/g с.в.)=(V ×C)/(M )
C – концентрация на Ca, Cb, Ca+b, Chl x+c

М – тегло на пробата, g
V – обем на пробата, cm3

Резултати и обсъждане:

На база на приготвените водни и
етанолни екстракти e направено изследване, с
цел да се определят количествата природни
пигменти в лечебното растение (Crataegus
monoguna-Rosaceae) и (Crataegus monoguna -
Fructus) събрани от региона на Западни Родопи.

Анализирани са за съдържанието на
Хлорофил а, Хлорофил б, общи хлорофили, β-
каротен, общи каротеноиди, и ликопен по
горепосочените стандартни методики.

Таблица 1. Данни за водни и водно-етанолни (50 и 70%) екстракти от глог цвят (Crataegus
monoguna-Rosaceae) и  глог плод (Crataegus monoguna- Fructus)

Вид суровина Вид екстракт Mаса суровина,
g

V (естрагент)
см3

V(екстракт)
см3

глог цвят (Crataegus
monogyna-Rosaceae) Воден 25 500 410

глог цвят (Crataegus
monogyna-Rosaceae) Етанол 50% 25 500 400

глог цвят (Crataegus
monogyna-Rosaceae) Етанол 70% 25 500 426

глог плод (Crataegus
monogyna-Fructus) Воден 25 500 430

глог плод (Crataegus
monogyna-Fructus) Етанол 50% 25 500 451

глог плод (Crataegus
monogyna-Fructus) Етанол 70% 25 500 480

Таблица 2. Количество  природни пигменти (μg/g с.в.) в екстрактите  от лечебни растения
глог цвят (Crataegus monoguna-Rosaceae) и  глог плод (Crataegus monoguna- Fructus)

Суровина Хлорофил
а

Хлорофил
б

Общ хлоро-
фил

Общи каро-
теноиди

β-
каротен

ликопен

Глог цвят 215,53 133,75 349,28 39,50 18,4 -
Глог плод 38,02 46,85 84,87 12,26 12,30 -

Резултатите от химичните анализи показаха, че
екстрактите от глог цвят съдържат по – голямо
количество Хлорофил а и Хлорофил б съответ-
но в стойности 215,53 и 133,75 μg/g с.в. в срав-
нение с екстрактите от глог – плод, които са
съответно 38.02 и 46.85 75 μg/g с.в. Количест-

вото на общите хлорофили са значително в  по -
голямо количество в глог – цвят в сравнение с
екстрактите от глог – плод. Същата тенденция
се запазва и при определеното общо количество
каро теноиди. Количеството на общите кароте-
ноиди в глог цвят са 39,50 μg/g с.в. и в глог –
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плод съответно са 12,26 μg/g. Ликопен не е ус-
тановен и в двата ексракта, както в глог-цвят и в
глог – плод. Тези резултати дават възможност
да се види че екстрактите от глог – цвят имат по
– голямо количество природни пигменти и ще
имат по – голямо значение за влагането на тези

видове екстракти в напитки и ястия за оцветя-
ване и придаване на по – силни аромати. Това
дава възможност да се приготвят  и екстракти от
комбинация на глог цветове и плодове с цел
увеличаване на антиоксидантния потенциал.

Фиг. 1. Графика за съотношението на природните пигменти в
(Crataegus monoguna-Rosaceae) и  (Crataegus monoguna - Fructus), μg/g с.в.

Фиг. 2. Графическо изображение на съдържанието на пигменти в билката глог - цвят(Crataegus
monoguna-Rosaceae)

Фигура 1 и фигура 2 отразяват различните
съотношения на природните пигменти в двете
различни съставки на глога, съответно в
цветовете и плодовете на билката. От графиката

се вижда че от пигментите най- високо е
съдържанието на Хлорофил а, който е с най-
голямо значение при прилагането на глоговите
екстракти в ястия и напитки.
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Фиг.3. Графическо изображение на съдържанието на пигменти в билката глог – плод (Crataegus
monoguna- Fructus)

Таблица 3. Съдържание на въглехидрати в g/100 g сухa суровина в глог цвят (Crataegus monoguna-
Rosaceae) и  глог плод (Crataegus monoguna- Fructus)

Проба 1-кестоза захароза глюкоза фруктоза
глог цвят Не се открива 2,90±0,06 1,24±0,10 1,44±0,06
Глог плод Не се открива 1,56±0,09 0,86±0,04 1,23±0,12

Аналитично определените въглехидрати в
екстрактите на глог – плод и глог – цвят са
също в различни съотношения. И в двете
съставки на лечебното растение глог не е
открито 1 – кестоза. В количеството на
анализираните екстракти се установяват
захароза, глюкоза и фруктоза. Количествата са
по – високи по съдържание в екстрактите на
цветовете от глог. Тези анализи за
съдържанието на въглехидрати се намират в
корелационна връзка със съдържанието на
пигменти, както и в количествевните им
съотношения в екстрактите от глог – цвят и
глог – плод.

Заключение

От направените изследвания се
установява, че приготвените от суха биомаса
водни и алкохолни екстракти с различна
концентрация на диворастящото растение
Crataegus monoguna-Rosaceae) и Crataegus
monoguna- Fructus от региона на Западни

Родопи, съдържат значителни количества
пигменти и въглехидрати.

Резултатите от химичните анализи
показаха, че екстрактите от глог цвят съдържат
по – голямо количество Хлорофил а и Хлорофил
б в сравнение с екстрактите от глог – плод.
Количеството на общите хлорофили са
значително в  по-голямо количество в глог –
цвят в сравнение с екстрактите от глог –
плод.Същата тенденция се запазва и при
определеното общо количество каротеноиди.
Ликопен не е установен и в двата вида ексракта,
както в глог-цвят и в глог – плод.Тези резултати
доказват, че екстрактите от глог-цвят имат по-
голямо количество природни пигменти в
сранени с екстрактите на глог –плод.
Препоръчително е екстрактите на глог – цвят да
намерят приложение, като естествени пигменти
за оцветяване на храни и напитки в кулинарната
технология. Eкстрактите от растението
Crataegus monoguna-Rosaceae (Глог – цвят) са по
–подходящи от екстрактите на Crataegus
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monoguna- Fructus (Глог – плод) за влагане  в
напитки и ястия и за повишаване на техните
вкусови и органолептични качества.
Съдържанието на въглехидрати и тяхното
съотношение в различните съставки на
лечебното растение – глог също оказва голямо
влияние върху антиоксидантния ефект на
билката. Тези резултати дават възможност  за
приготвяне на екстракти в определено
съотношение между плодовете и цветовете на
глога, които да се влагат в алкохолни,
безалкохолни напитки и месни ястия, като част
от кулинарната технология.
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СЪВРЕМЕННИ МЕТОДИ ЗА ПРИЛАГАНЕ НА
АКВАКУЛТУРНО ПРОИЗВОДСТВО
В ХРАНИТЕЛНАТА ТЕХНОЛОГИЯ

СТАНКО СТАНКОВ, ИВАН МИКОВ, ХАФИЗЕ ФИДАН

Университет по хранителни технологии – Пловдив, бул. Марица 26,
Стопански факултет, катедра “Хранене и туризъм”

docstankov@gmail.com; ivanmikov1995@mail.bg; hafizefidan@abv.bg

Резюме: Данните в настоящия литературен обзор представят актуални
възможности за прилагане на съвременни модели на хранително производство.
Методите на аквапониката в концептуалния модел на кулинарното производство
набира широк обхват, демонстрирайки повишен потребителски и екологичен
интерес. Наличната информация потвърждава необходимостта от прилагане на
аквапоничен и хидропоничен модел в кулинарното производство с цел понижаване на
хранителните загуби и повишаване качеството на производственото планиране,
организиране и управление. Съвременното интегриране на аквакултурните
практики в хранителното призводство създава условия за получаване на качествени
суровини и готови ястия, чрез прилагане на екологични модели на хранително
производство. Значима особеност в аквакултурното хранително производство е
тясно свързано с увеличаване на производителността и рентабилността,
широкообхватно използване на ресурсите и понижаване на вредните въздействия
върху околната среда.

Ключови думи: кулинарно производство, аквапоника, хидропоника, качество на
храни

MODERN METHODS FOR THE APPLICATION
OF AQUACULTURAL PRODUCTION IN FOOD

TECHNOLOGY

STANKO STANKOV, IVAN MIKOV, HAFIZE FIDAN

University of Food Technologies - Plovdiv, 26 Maritza Blvd.,
Faculty of Economics, Department of Nutrition and Tourism

docstankov@gmail.com; ivanmikov1995@mail.bg; hafizefidan@abv.bg

Abstract: The data in this literature review provide current opportunities for applying
modern food production models. The method of aquaponics in the conceptual model of
culinary production is broad in scope, demonstrating increased consumer and
environmental interest. The information available confirms the need to apply an aquaponic
and hydroponic model in culinary production to reduce nutrient losses and improve the
quality of production planning, organization, and management. The modern integration of
aquaculture practices in food production creates conditions for obtaining quality raw
materials and ready meals through the application of ecological models of food production.
A significant feature of aquaculture food production is closely linked to increased
productivity and profitability, the widespread use of resources, and reduction of adverse
environmental impacts.

Keywords: culinary production, aquaponics, hydroponics, food quality
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1. Въведение
Консумацията на хранителни продукти

от растителен произход в световен мащаб се
увеличава. Нарастващия интерес на
потребителите към стоки произведени на
принципите на биологичното производство
ежедневно нарастват [1, 2]. Необходимостта от
рационално използване на природните ресурси
във всеки един аспект на хранителното
производство задължава специалистите да
създават производствени модели, чрез които се
фиксират основните елементи влияещи върху
опазването на околната среда.

Принципът на аквапониката е установен
преди повече от 600 години, когато в Мексико
древните ацтеки се установяват по блатистите
брегове на Тексаковото езеро [3, 1].

Произходът на модерната аквапоника е
от сухите райони на Австралия и
Американските Вирджински острови. С
ограничените ресурси на прясна вода и
повишеното търсене на храна за бързо
нарастващото население, предприемчиви хора
от тези региони започват да отглеждат риба и
растителни култури заедно в една обща система
[1, 2].

Човешкото население в световен мащаб
ще продължава да расте с всяка изминала
година. Продоволствената сигурност и
инфраструктурата ще се превърнат в централен
въпрос и аквапониката може да бъде едно от
решенията. Днес много градски райони по света
са изправени пред предизвикателството за
снабдяване с прясна храна и вода, така
наречените "Хранителни пустини" [3].

Аквапониката, прилагана като
професионално градско земеделие, или като
селскостопанско земеделие, може да помогне за
облекчаване на хранителните пустини. В
градските условия, аквапониката може да
изпълнява и други функции освен
производството на храни. Например, може да
служи като образователен инструмент в
училищата, осигуряване на по-добър климат в
обществените сгради и домове и като звено в
социалните институции [2, 4].

Аквапониката има потенциала да бъде
неразделна част от „синята и зелена”
инфраструктура на градовете [4]. Тя може да
бъде интегрирана в местния воден цикъл.
Аквапонските операции, инсталирани в
градските райони, могат да отговорят на
нуждите на потребителите и по този начин да
постигнат високи цени, което от своя страна
позволява бърза възвръщаемост на
инвестициите.

Аквапониката придобива световно
признание поради факта, че се доказва като
надежден, устойчив и вълнуващ метод за
отглеждане на храна [1, 4]. И тъй като в
аквапониката се произвеждат както
аквакултури, така и растителни култури в една
интегрирана система, използвайки набор от
съоръжения, тя набира внимание за потенциала,
който има в осигуряването на храна за хора,
които нямат достъп до традиционното
земеделие или искат да спестят време и пари за
транспортни разходи [3].

Комбинацията от гастрономия и
аквапоника може да предложи на потребителя
продукт, който се произвежда, преработва и
консумира на едно място. Тази концепция
предлага няколко значителни предимства в
сравнение с традиционното земеделие, както и
на традиционната хидропоника, което я прави
особено интересна [5].

Аквапониката е биоинтегрирана система,
която свързва рециркулиращата аквакултура с
хидропонно производство на зеленчуци, ядливи
цветя, кулинарни или лечебни билки.
Потенциалните култури включват: трапезни
зеленчуци, специални зеленчуци, билки,
подправки, ядливи цветя, декоративни растения
и водни растения. Процесите свързани с
естественият жизнен цикъл на рибите и
растенията създава благоприятни условия за
развитието на устойчива микро-еко система, в
която в унисон съжителстват растения, риби и
микроорганизми [4, 5], (фиг. 1).

Фиг.1. Модел на аквапонична система

Аквапониката безусловно е органично
производство. Представлява напълно естествен
процес, който имитира биологичния цикъл на
водоемите на Земята. Единственият вход към
аквапоничната система е храната за рибите. Не
се използват лекарствени средства, продукти за
растителна защита (зооциди, хербициди,
фунгициди, ISR стимулатори), торове или други
вредни химикали, като резултатът е
производство на здравословна и безопасна храна
[2, 5].

Аквапониката е технология, която е
подмножество на по-широк селскостопански
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подход, известен като интегрирани системи за
аграрна аквакултура (IAAS) [6].

Интегрираните системи за аграрна
аквакултура прилагат много различни
технологии за производство на водни животни и
растения в много контексти, докато
аквапониката е много по-тясно свързана с
интегрирането на базирани на резервоари
технологии за рибна култура (напр.
Рециркулиращи системи за аквакултури; RAS) с
водни или хидропонни технологии за културни
растения [4, 6].

2. Видове аквапонични системи за
хранително производство

Домашни или малки аквапонични
системи с размер на резервоар за риба около 1
000 литра и площ за отглеждане около 3 m2 се
считат за малки и са подходящи за домашно
производство в семейните домакинствa [7].

Полукомерсиални и търговски
аквапонични системи, които са с по-голям
мащаб, търговски и полутърговски аквапоник
системи [6, 7].

Малките аквапонични звена се използват
в различни образователни институти
включително начални и средни училища,
колежи и университети и други [5].

Зеленчуковите култури, които могат да
се произвеждат чрез аквапонични системи са
всички растителни видове, които изискват pH на
средата много над или под неутралните
стойности (pH7.0). Примери за това са
боровинките, които предпочитат кисела почва
(под 7.0) и ядливите цветя, като хризантемите,
невенът и циниите [1, 3, 6].

Много растения са подходящи за
аквапонични системи, но кои от тях се
адаптират за конкретна система, зависи от
зрелостта и гъстотата на запасите на рибата.
Тези фактори влияят върху концентрацията на
хранителни вещества от рибните отпадъци и
каква част от тези хранителни вещества се
предоставят на корените на растението чрез
бактерии. Зелените листни зеленчуци с ниски до
средни нужди от хранителни вещества са добре
адаптирани към аквапонните системи. Такива са
марулята, спанака, руколата, репичката, бок чоя,
ментата, чесъна, босилека, магданоза,
кориандъра, ригана, розмарина и др. [5].

Освен тях в подобни системи могат да се
отглеждат ягоди, лимони, портокали, банани,
домати, краставици, боб, броколи, лук, картофи
и др. [1, 8].

Сладководните риби са най-често
срещаните водни животни, отглеждани с

аквапоника поради способността им да понасят
промяна на водните условия. На практика
тилапията (смейство Cichlidae) е най-
популярната риба за домашни и търговски
проекти, които са предназначени за отглеждане
на годни за консумация риби, тъй като това е
вид топловодна риба, която може да толерира
струпването и промяната на водните условия.
Използват се също барамунди, сребърен костур,
нефрит костур и треска [7, 9].

3. Хидропоничен модел на хранително
производство

Хидропониката е високоефективен
безпочвен метод за отглеждане на култури в
напълно контролирана среда, която позволява
изкуствено регулиране на условията на
отглеждане на растения и зеленчуци. Същността
на самата технология е отглеждането на
селскостопански и декоративни култури чрез
хидропонни средства, при които кореновата
система на растенията не е в плодородната
почва, а е използван заместител, т.е. вид
субстрат, напълнен с хранителни вещества и
създаващ подкрепа за корените на
произвежданите култури (фиг.2).

Фиг. 2. Хидропонна капкова система

При капковата хидропонна система
хранителният разтвор се изпомпва от резервоара
през тръби до повърхността на растежната
среда, оттам се накапва през капков механизъм.
След като разтворът вече е напоил корените и
растителната среда, благодарение на
гравитацията той се отича по тръби, насочени
обратно към резервоара. Важно условие е, че
саксията с растението трябва да бъде най-малко
на 15-20 см височина от горната част на
резервоара [3, 6].

Чрез развитието на технологиите,
хидропониката позволява прилагане на
индивидуален подход към всеки вид зеленчуци,
плодове и билки и напълно елиминира
негативни фактори като изсушаване, липса на
влага, осветление, кислородно гладуване и др.
[9].
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В бъдеще аквапониката и хидропониката
имат потенциал да подкрепят икономическото
развитие и да засилят продоволствената
сигурност и хранене чрез ефективно използване
на ресурсите, превръщайки се в допълнително
средство за справяне с глобалното
предизвикателство за снабдяване с храна [5, 2].

Използването на аквапоничен
хидропоничен модел в хранителното
производство поставя нова ера в хранителното
производство.

Очаква се аквапониката да осигури
няколко потенциални ползи за околната среда,
като екологично ефективна архитектура и
градски ландшафти, намаляване на изминатите
километри и транспортните емисии,
използването и рециклирането на водните
ресурси, консумация и производство на енергия,
рециклиране на органични отпадъци и др. [4, 6].

Въпреки това някои бъдещи ограничения
за въздействието върху околната среда могат да
бъдат разгледани в бъдещи изследвания за
развитие, включително технически ограничения,
липса на опит и пристрастия в изследванията на
хранителната система [1, 3].

Социалните ефекти от използването на
методите води до подобряване на
продоволствената сигурност в общността,
осигуряване на образователни съоръжения,
вдъхновение за дизайн, осигуряване на свежа и
висококачествена храна [10].

Продоволствената сигурност
съществува, когато всички хора по всяко време
имат физически и икономически достъп до
достатъчна, безопасна и питателна храна, която
отговаря на техните диетични нужди и
хранителни предпочитания за активен и
здравословен начин на живот. Съществуващите
четири стълба за продоволствена сигурност,
които определят, защитават и измерват
състоянието на продоволствената сигурност на
местно, национално и международно ниво. Това
са наличност от храни, достъпност до храните,
използване на храни и стабилност на храните.
Наличността на храната се постига, когато по
всяко време има достъпна питателна храна за
хората. Достъпността на храната се постига,
когато хората по всяко време имат
икономическа възможност да получат храна
според техните диетични предпочитания.
Използване на храни се постига, когато цялата
консумирана храна се абсорбира и използва от
организма, за да достави здравословен и активен
начин на живот [8, 11].

Стабилността на храните се постига чрез
изпълняване на другите стълбове.

От друга страна се засилва и
хранителния статус на обществото, защото
рибата е значителен източник на протеини,
незаменими аминокиселини и витамини, които
са важни за продоволствена сигурност. Дори и в
малки количества рибата може да подобри
качеството на храната, като допринася с
пълноценни аминокиселини, които често
липсват или са недостатъчно представени в
растителните диети. В допълнение към
протеините, рибата и рибните масла са източник
на омега-3 мастни киселини, които са най-важни
за нормалното развитие на мозъка [1, 2, 9].

Въпреки това, технологията, свързана с
аквапоничните системи е сложна. Тя изисква
способността едновременно да се управляват
производството и маркетинга на две различни
земеделски култури. Следователно, успешно
предприятие за аквапоника изисква специално
обучение, или лесна за използване компютърна
система. Това предполага необходимостта от
развитие на капацитета за обучение или
квалифицирани програми за развитие, преди да
бъдат приложени аквапонични проекти.
Следователно, ако трябва да се постигне
продоволствена сигурност чрез производството
на аквапоника, развитието на уменията трябва
да се прилага първо. Въпреки това,
аквапониката представлява отлична възможност
за устойчиво производство на храни за
продоволствена сигурност [11].

4. Аквакултурно производство в
кулинарната практика

В днешно време хората са изключително
съзнателни и искат да знаят откъде и как се
добива храната им. С отглеждането на своя
собствена продукция, ресторантите биха могли
да угодят на своите клиенти, тъй като те ще
имат възможност да  проследят процеса на
работа и ще имат визуална сигурност за това
какво ядат и как се произвежда [7].

Закритите градини, работещи с
ресторанти, не само биха помогнали на
ресторантьорите и техните клиенти, а и биха
помогнали в борбата срещу изменението на
климата и глобалното затопляне. Използването
на тези градини би намалило количеството
въглерод, изразходвано от транспортирането на
хранителни продукти по цял свят [2, 10].

Градското земеделие може да изиграе
важна роля за облекчаване на несигурността и
бедността в градската среда чрез стимулиране
на местно и битово производство на храни и
подпомагане на икономическото развитие и
поминък. Една от силните страни на
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аквапониката е универсалността. Може да се
създаде система на открито или на закрито, или
в селско стопанство, аквакултура или с
декоративни цели. Системите лесно могат да
намерят удобни и продуктивни пространства в
домове, офиси, училища, ресторанти и складове.
Всяка от тези среди може да коства различни
видове системи, които имат предимства,
уникални за тяхното местоположение [4, 3 ].

Със закрита система за аквапоника може
да се поддържа висока степен на контрол върху
различни фактори на околната среда, които
влияят върху растенията, рибите и микробите
във аквапоничната система. Те включват
осветление, вода, големи вредители и
вегетационен период [5, 8].

Концепцията “restaurant to table” набира
популярност и започва да се използва от все
повече ресторанти по света. Чрез аквапоничните
системи ресторантьорите отглеждат собствена
продукция в ресторантите си или в сгради в
близост до тях, като системата може да се
направи в мазе или на покрива на сградата [3, 6].

Растенията се отглеждат във вертикални
кули, които очертават една стена на атриума на
ресторанта. С растенията, отглеждани на
стената, ресторантът все още може да използва
останалата част от помещението за настаняване
на гости, които се хранят в непосредствена
близост до фермата, където се отглежда храната
им [4].

Предимствата са, че зеленчуците и
билките могат да бъдат събрани непосредствено
преди приготвянето на ястия. Разраствайки се в
близост до потребителите, се намаляват
транспортните разходи и емисиите на
въглероден диоксид, свързани с вноса на храна и
преместването й на дълги разстояния и намалява
шанса от развала на продукцията [9, 10 ].

Тъй като се контролира температурата,
влажността, осветлението, въздушния поток и
хранителните условия, може да се постигне най-
добрата производителност от растенията през
цялата година, навсякъде по света (фиг. 3).

Фиг.3. Приложение на аквапонична система в
ресторант

В законодателството на храните се
споменава, че не се изискват известия за

производство на растителни култури, но не
трябва да създава рискове за другите дейности в
заведението за храните.

Съгласно споменатите по-горе закони,
ресторантите могат да започнат да отглеждат и
поддържат своя система, без да е необходимо да
кандидатстват за разрешение.

Въпреки че няма конкретни закони или
разпоредби за хидропонно градинарство в
хранителните заведения, има някои
законодателства и искания към първично
производство, които трябва да бъдат взети под
внимание.

Повечето от законите и разпоредбите,
които трябва да бъдат взети под внимание при
проектирането на крайния продукт, са свързани
с изискванията за оборудване и материали.
Европейският съюз изброи възможните
пластмасови материали и предмети,
предназначени да влязат в контакт с храна [4].
Използваните в продукта материали трябва да
бъдат одобрени за тяхното предназначение в
региона на Европейския съюз. При пластмасата
това означава, че след мономерното ниво трябва
да се приемат всички изходни материали и
компоненти. Пластмасите имат най-подробни
спецификации на материала в сравнение с други
материали. Всички метали трябва да бъдат
обработени с антикорозионно покритие. Дори
при добро качества на покритието понякога
може да се появи някаква корозия на
повърхността, която в повечето случаи се
причинява от хлоридния йон или някои
микроби. И в двата случая най-същественият
начин за предотвратяване на образуването на
корозия е чистотата [10 ].

За да се избегнат злоупотреби,
Европейският парламент определи Регламент
(ЕО) № 852/2004, в който се казва, че цялото
оборудване, влизащо в контакт с храни, трябва
да бъде ефективно почистено и, когато е
необходимо, дезинфекцирано. Почистването и
дезинфекцията трябва да се извършват с
достатъчна честота, за да се избегне риск от
замърсяване.

Евогро системите за производство на
хидропонни култури е основана през 2011 г. от
Джейсън Хърст, който е известен в областта на
технологиите, както и със страстта си към
отглеждането на различни видове култури. Той
успява да създаде устройство, което дава
възможност на готвачите да отглеждат своя
собствена продукция. Вдъхновен от Thanet
Earth, оранжериен мегакомплекс в Кент и
доклад, който той разглежда за изследванията на
НАСА, за използването на LED осветление и за
отглеждане на хидропонни култури в космоса.
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Той се вдъхновява и успява да създаде евогро
системата [9, 11].

Използвана от някои от най-престижните
ресторанти в световен мащаб, системата за
отглеждане на растения Evogro улеснява
невероятно лесното отглеждане на билки,
ядливи листа и цветя. Системата комбинира
високо напреднали свързани с интернет
шкафове с услуги за наблюдение и поддръжка,
така че всеки път се произвежда продукт с
перфектно качество. Отглеждайки на закрито,
системата създава оптимални условия за растеж
на културите през цялата година, дори в
натоварени търговски условия (фиг. 4).

Фиг. 4. Хидропонна системи за
растително производство

Редки или екзотични билки процъфтяват
благодарение на защитената среда, която прави
всичко, за да поддържа растенията здрави.
Всичко, което се отглежда в Evogro, не съдържа
пестициди и хербициди [3, 7].

Системата изглежда точно като
хладилник, но е доста по-сложна и завладяваща
машина. Въпреки размера си, системата е много
полезна и предоставя незабавен достъп до
пресни и вкусни подправки и зеленчуци.

Евогро е хидропонна система, което
означава, че растенията се култивират без почва
и се хранят с течни хранителни вещества. Те
растат в рециклирани кокосови люспи, като
вермикулитите помагат за отводняването.
Нискоенергийното LED осветление осигурява
правилната смес от синя и червена светлина за
растеж на културите. Всеки рафт в системата е
независим, като по същество осигурява отделен
климат, така че различни култури могат да
растат едновременно, а растенията са поставени
в резервоар за директно напояване [10, 11].

5. Заключение

Прилагането на аквапоничен и
хидропоничен модел за производство на храни
се базира на основни принципи, оценявани чрез
качеството на готовите продукти и спазването
на принципите за безопасност на храните и
Европейското законодателство. Чрез

използването на аквапоника и хидропоника при
производството на зеленчукови култури се
повишава ефективността на екологичните и
природосъобразните фактори, влияещи върху
демографските и екологичните проблеми.
Внедряването на методите аквапоника и
хидропоника създават условия за получаването
на хранителни суровини за кулинарното
производство, с постоянен контрол върху
физичните, химичните и микробиологичните
показатели на използваните продукти.
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БЕЗОТПАДНАТА ТЕХНОЛОГИЯ, КАТО ЕЛЕМЕНТ ОТ
СЪВРЕМЕННОТО КУЛИНАРНО ПРОИЗВОДСТВО
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Стопански факултет, катедра “Хранене и туризъм”
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Резюме: Настоящото проучване представя възможностите за идентифициране и
анализиране на потенциалните възможности за понижаване на хранителните
отпадъци в кулинарното производство. Проучването обединява основните
механизми свързани с политиките на кулинарното производство за осигуряване на
по-ниски нива на неизползвани хранителни суровини, като елемент от кръговата
икономика на планиране и управление. Като основен недостатък на хранителното
производство се акцентира върху неясната управленска политика свързана с
подобряване на технологичния модел на производство и оптимизация на
технологичния процес. Обощените данни дават значима информация за основните
механизми за изграждане на съвременен технологичен и „екологичен“ модел на
хранително производство в заведенията за хранене. Литературния преглед
акцентира вниманието си върху необходимостта от задълбочен и критичен анализ
на етапите от производство на кулинарна продукция, свързани с понижаване на
количествените и качествени хранителни загуби.

Ключови думи: кулинарна технология, безотпадна технология, кръгова икономика

NON-WASTE TECHNOLOGY AS AN ELEMENT OF
MODERN CULINARY PRODUCTION

PETYA TODOROVA, STANKO STANKOV, HAFIZE FIDAN

University of Food Technologies, 26 Maritza blvd., Plovdiv, Bulgaria
Faculty of Economics, Department of Nutrition and Tourism
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Abstract: This study aimed to present the possibilities for identifying and analyzing the
potential for reducing food waste in culinary production. The study brings together the
main mechanisms associated with culinary production policies to ensure lower levels of
unused food raw materials as an element of the circular economy of planning and
management. As a major drawback of food production, it focused on a vague management
policy related to improving the technological model of production and optimizing the
technological process. The summarized data provide important information on the main
mechanisms for building a modern technological and “ecological” model of food
production in food establishments. The literature review focused on the need for a thorough
and critical analysis of the stages of culinary production related to reducing quantitative
and qualitative food losses.

Key words: culinary technology, non-waste technology, circular economy
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1. Въведение

В сферата на хранителните услуги се
създават 12% от хранителните отпадъци [1].
Това се равнява на 143 милиона тона годишно.
Поради тази причина трябва да бъде направена
огромна промяна в начина, по който
функционира Хорека сектора в момента.
Нулевият отпадък (Zero waste, non-waste)
означава запазване на всички ресурси чрез
отговорно производство, потребление, повторна
употреба и оползотворяване на продукти,
опаковки и материали без изгаряне и изхвърляне
в депа, водни басейни или атмосфера, които
застрашават околната среда и човешкото здраве.
Получените хранителните отпадъци и загуби
имат пряко отношение с изразходените трудови,
енергийни и природни ресурси, свързани с
конкретното хранително производство.

Хранителните загуби се отнасят до
хранителни суровини и готови храни,
претърпели изменения в хранителния си състав.
Голяма част от хранителните загуби имат пряко
отношение към потребителско качество
получено от редица проучвания [2].

Причинители на хранителни загуби
могат да бъдат неефективна инфраструктура,
ценови механизми и дори липса на правни
рамки.

В друг аспект хранителните загуби могат
да се изразят с качествения състав изразен чрез
понижена хранителна стойност и нежелани
промени във вкуса, текстурата, цвета, така и
количествени, измервани чрез промяна в масата
или обема [3].

Качествените хранителни могат да бъдат
причинени от редица фактори, свързани с
физични, химични или микробиологични
процеси, както и при контаминация с
микотоксини или остатъци от пестициди [4, 2].

Количествени хранителни загуби се
отнасят до количествени загуби по веригата на
доставяне на храните, които възникват при
съхраняване и обработка. Най-често те са
причинени от условия на съхранение
(температура, влажност на въздуха) и други [4].

Хранителните отпадъци се отнасят до
годни за консумация суровини, полуфабрикати
и готови кулинарни изделия, които не се
консумират. Най-често причини за тяхното
появяване са неспазване на технологичните
норми за производство, вследствие на което се
получават суровини с понижено качество и
ниска потребителска оценка [5].

Предотвратимите хранителни отпадъци
могат да се групират в две основни групи:
продукти, чийто срок на използване е малък и

бързо могат да бъдат реализирани под формата
на кулинарни изделия, без да създават
предпоставка за хранителни взривове.

Във втората група попадат хранителни
суровини или готови кулинарни изделия, които
не се реализират и се насочват към хранителни
банки.

В Хорека сектора основно загубите от
храни може да се изрази в две основни
направления: хранителни отпадъци от
преработката (отпадъци от кухнята) и отпадъци
от консуматорите.

Голяма част (6 - 9 %) представляват
непредотвратими, които по съществото си не са
предназначени за консумация от човека –
яйчени черупки, кости, обелки на някои плодове
и зеленчуци [6].

Анализирането на причинителите на
хранителни отпадъци в различните сектори
спомага за анализирането на техния произход и
съответно мерките, които трябва да бъдат
предприети за тяхното намаляване [6, 3, 1].

2. Източници на хранителни отпадъци

Хранителни отпадъци се образуват по
цялата верига за доставки на храни: по време на
първичното производство, на преработката и
производството, разпространението, от
ресторанти и кетъринг услуги, както и от
домакинствата. Поради това е особено трудно да
се изчисли количеството им, тъй като
характеристиките на хранителните отпадъци,
техните източници и причинителите на
образуването им се различават значително на
всеки етап от веригата за доставки на храни.

Генерираните битови отпадъци в ЕС на
глава от населението отбелязват спад от 8 %
през периода 2012 - 2018 г., достигайки средна
стойност от 480 kg на глава от населението
годишно.

Според предварителни оценки на
Евростат, през периода 2012 - 2018 г.
хранителните отпадъци в ЕС са намалели от 81
на 76 милиона тона (с около 7 %) или от 161 на
149 kg на глава от населението [7].

Тенденциите в бъдещото понижаване на
количеството на хранителните отпадъци се
свежда до количествено определяне на нужните
суровини и прецизиране закупуването на
количество храна спрямо реалните възможности
за потребяването ѝ.

Правилно съхранение на закупената
храна оказва силно влияние върху периода на
нейното съхранение и за максимално
удължаване на годността ѝ на потребление [6, 3,
7].
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Насърчаване на творческия подход при
приготвяне на храната и максимално
оползотворяване на „изостаналите“ храни и
хранителни продукти в складовите стопанства
на ресторантите.

Формиране на екологосъобразно
поведение и прилагане на навици за отделяне на
хранителните отпадъци от опаковките им преди
изхвърлянето им в контейнерите за смесен
битов отпадък (фиг. 2).

Фиг. 1. Процентно съотношение на
хранителните отпадъци в различните сектори

Според проучване, засягащо страните в
Европа, генерирането на хранителни отпадъци е
повлияно от редица фактори, сред които
технологични, законодателни, социални и
поведенчески [8,4].

3. Последици от хранителни отпадъци

Огромното количество хранителните
отпадъци носят съществени социални,
екологични и икономически последици в
световен план [9, 7, 3].

Социалният аспект на проблема се
фокусира върху етичното и моралното му
измерение, в частност неравенството в
разпределението на хранителните запаси в света.
Неравномерно функциониращата хранителна
система създава редица условия за повишаване
на нерационалното хранително потребление и
неравномерно ситуиране на зони с нарастващи
слоеве на гладуващи хора.

Увеличаването на населението с 2.3 млрд
души през 2050 г., трябва да бъде последвано с
нарастване на хранителното производство с 56
%. При създалата се икономическа обстановка,
понижаването на хранителните отпадъци би
довела до понижаване дела на увеличаващото се
хранително производство [10].

От екологична гледна точка най-силно е
засегнат проблемът с окончателното изхвърляне

на отпадъците в депата. Там те отделят метан и
въглероден диоксид, като етап от процеса на
естественото разлагане. И двата са сред
парниковите газове, причиняващи климатични
промени. Поради тази причина хранителните
отпадъци са определени като приоритетен
сектор за работа.

Преди храната да се превърне в отпадък
тя също оказва негативно влияние върху
околната среда поради изразходените енергия,
вода, а също и заради отделения въглероден
диоксид при отглеждането, обработката,
доставянето и съхранението ѝ.

Хранителният сектор е област, в която
може да се постигне съществено понижение на
парниковите емисии. Направени са изчисления,
че предотвратяването на хранителните отпадъци
може да ги намали с 456 милиона тона годишно.
Според изчисления на Европейската комисия
през 2018 година хранителният сектор е бил
причина за приблизително 22 % от глобалното
затопляне в ЕС.

Освен екологично и социално,
хранителните отпадъци имат и икономическо
влияние.

4. Прилагане на безотпадна
технология в кулинарното производство

Безотпадната технология в заведенията
не се състои само в приготвянето на храните, а
започва още от етапа на тяхната поръчка. Има
редица условия, които трябва да бъдат спазени
още в този първи етап, за да може действително
да се реализира безотпадното производство
(фиг. 2).

В Хорека сектора 10 % от заявените
продукти се изхвърлят преди да достигнат до
крайния потребител [11, 6].

Фиг. 2. Хранителни отпадъци в
кулинарното производство

Количеството поръчани продукти не
трябва да надвишава складовите потребностите
на хранителния обект. Необходимо е
създаването на планирана производствена
прграма, свързана с реалните складови и
хладилни площи. За големите ресторанти и
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кетъринг фирми е рационално използването на
суровини в насипно състояние, тъй като се
понижават разходите от предварителна
обработка свързани с отделяне на транспортни
опаковки и повишаване на ефективността от
активната площ в складовите и хладилни
помещения.

Анализът на складовите наличности
създава предпоставка за осигуряване на
необходимите работни количества от суровини
и съхранението им в норми запазващи тяхното
качество [12].

Всяка доставка на хранителни суровини
трябва да отговаря на определени качествени
показатели, оказващи влияние върху
продължителността на съхранение. Следят се
външни показатели показващи наличието на
микробна контаминация, нарушено състояние на
опаковката, срокът на трайност за малотрайните
продукти, температурата на продукти, които се
съхраняват при определени условия, за да е
сигурно, че продуктите са пресни и са били
съхранявани правилно [4, 7].

Актуална тенденция в хранителното
производство, а и в отделните ресори на Хорека
сектора е изграждането на собствени
микроферми, които осигуряват определени
количества от използваните ресурси. Това
гарантира до голяма степен тяхната преснота и
по-лесен контрол на наличностите в складовите
бази. Закупуването на суровини от местни
производители също подпомага по-ниските нива
на хранителни отпадъци при производството
[12, 3].

В етапа на съхранение по-голямата част
от загубите са свързани с развалата на
продуктите вследствие от тяхното ненавременно
използване. По-рядко развалата се дължи на
неправилно съхранение. Според проучване на
WRAP 21 % от хранителните отпадъци в
ресторантите се дължат на факта, че продуктите
са претърпяли развала [13].

Развитието на някои микроорганизми се
осъществява в температурната граница между 5
и 63 °С. За предпазване от микробиологични
замърсявания малотрайните продукти трябва да
се съхраняват при температури под 5 °С, а при
топло съхранение – над 63 °С [14].

Начините на съхранение в търговските
обекти оказва голямо внимание върху процесите
на развала. Голяма част от бутиковите заведения
за хранене закупуват своите зеленчукови
продукти (подправки, салати) заедно с почвения
слой, като така осигуряват по-продължително
съхранение в прясно състояние.

При предваритената обработка
хранителните загуби са повече от хранителните

отпадъци, тоест преобладава изхвърлянето на
храна с ниско качество или негодна за
консумация – обелки, черупки, кости и др.
Според проучване 45 % от хранителните
отпадъци са в резултат от предватителната
подготовка [13]. Въпреки това понякога при
неправилно използване на технологичното
обзавеждане или недобре обучен персонал
количеството на хранителните отпадъци също
не е малко.

Често при предварителната обработка на
зеленчуци и месо се отстранява и изхвърля
голяма част от продукта. За да се понижат
количествата на този тип отпадъци може да се
постави съд за тях и при окончателното им
изхвърляне да се установи каква част от
отпадъците в съда всъщност е годна за
консумация храна.

В последствие важен етап от системата
за мониторинг на хранителните отпадъци е
обучението на служителите.

Голяма част от заетите в сектора на
ресторантьорството споделят, че причина за
появата на големи количества хранителни
отпадъци е обема на менюто. Ако причината е
менюто и невъзможността да се оползотворят
продуктите, то следва или да се промени
менюто, или да се закупуват обработени или
порционирани суровини. Поръчването на месни
полуфабрикати от доставчик би намалило
отпадъците от месо в заведението, защото
изрезките са трудни за употреба, а и методите за
тяхното изхвърляне са лимитирани.

За заведения с по-голяма
производителност се препоръчва да използват
професионални уреди за белене и почистване на
зеленчуци и плодове. Предимствата са, че се
понижава технологичното време за обработка,
разходът на вода, както и че няма почти никакви
загуби от суровините. Уредите отделят
единствено кората на продуктите, която в
последствие се изхвърля или се използва при
производството на бульони, сосове и други.

Основната цел на предварителната
подготовка на продуктите е те да са полуготови,
за да се улесни окончателната технологична
обработка. Това ускорява процеса на приготвяне
и води до поддържане на постоянно качество на
храната и времето за нейното производство. С
оглед намаляване на хранителните отпадъци
обаче е препоръчително да се избегне
приготвянето на големи количества храна, под
формата на полуфабрикати (заготовки), тъй като
те имат сравнително кратък период на
съхранение.

Окончателната обработка на продуктите
и довеждането им до краен продукт води до

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 23



образуване и на хранителни загуби, и на
хранителни отпадъци. Важен елемент при
окончателната обработка е поддържането на
технологичното оборудване. Голяма част от
храните преминават през термична обработка.
Затова е важно електроуредите да се
калибрират, за да се поддържа постоянно
качество при термичната обработка. Това от
друга страна понижава риска от
идентифициране на хранителни отпадъци
получени вследствие на нарушен технологичен
процес.

Важен етап при създаване на стратегии
за понижаване нивото на хранителните загуби е
количеството на предлаганата храна, което
трябва да бъде съобразено с физиологичните
потребности на потребителите.

Организацията на храненето трябва да
бъде съобразена с типа на заведението, начина
на обслужане и личностните качества (пол,
възраст, етническа принадлежност и други) на
потребителите.

Често при подготовката на храна в
кухнята се приготвя повече от необходимото,
тъй като не винаги може да се предвиди точното
количество. Законовото изискване за
консумацията на топли храни е 3 часа след
тяхното производство, съхранявани при
температура минимум 63 °С.

В случай, че остане храна, тя трябва да
бъде шоково охладена в специално пригодени
чилери, които охлаждат ястията от 70 °С до 3 °С
за 90 минути. При този начин на охлаждане
храната се счита за безопасна за съхранение и
последваща консумация, тъй като не престоява в
температурния диапазон, който е най-
благоприятен за развитие на микроорганизми.

Ако топла храна се постави в обикновен
хладилник, тя може да повиши температурата
над изискваната и по този начин да доведе до
развалата и на други продукти, а също да
причини повреда у хладилното съоръжение.
Съхраненената храна може да бъде реализирана
след повторно загряване до 75 °С и да бъде
реализирана до 1 час.

Нереализираната продукция или
полуфабрикати трябва да се съхраняват в
отделни съдове, а не да се смесват в общ, за да
се минимизира вероятността от контаминация и
развала.

Друг метод за намаляване на
хранителните отпадъци е даряването на храна.
Той е не само екологично съобразен, но също и
със социална цел. Въпреки това се налагат някои
корекции в изпълнението му, с оглед
стимулиране на даренията за различни
институции [15].

Все по-широко се застъпва практиката за
даряване на храни в хранителните банки. В
България с това се занимава Българска
хранителна банка. Тя се грижи за това годната
храна да достигне до нуждаещите се хора,
използвайки колкото се може по-малко
средства. Банката е учредена през 2012 година и
за периода от 5 години са събрани над 1200 тона
храна. Стойността на тази храна е над 2,76 млн.
лв., като тя е достигнала до повече от 90 хиляди
души в над 80 населени места.

Неконсумираната храна от гостите на
заведенията възлиза на 34 % от изхвърляната
храна [13]. За да се намалят неконсумираните
остатъци може да се намали обема на порциите,
като е добре да се следи кои ястия от менюто
най-често не се консумират напълно от гостите.

Обслужващия персонал в заведенията за
хранене трябва да предоставя на гостите си ясна
информация за ястията, които се предлагат, за да
не се поръчват асортименти, които в
последствие да не се консумират поради разлика
между очакванията на потребителите и реалния
продукт [16, 14].

Друга алтернатива за намаляване на
хранителни отпадъци от такъв тип е гостът да се
насърчава от обслужващия персонал да вземе
останалата храна за вкъщи. В някои ресторанти
в Европа дори финансово се насърчава
използването на опаковки за многократна
употреба.

При обслужване на бюфет обаче в
общите съдове почти винаги остава от
предложената на гостите на заведението храна.
Често този начин на обслужване се предлага в
курортните комплекси, където изхранването е на
база „All Inclusive“. Политиката на
висококатегорийните комплекси е съдовете да
се зареждат щом някой от асортиментите
свърши, така че се налага приготвянето на по-
големи количества отколкото се консумират.
Предимството в този случай е, че останалата
неконсумирана храна се предлага за хранене на
персонала. В големите комплекси той наброява
често над 200-300 души. По този начин още
веднъж загубите се минимализират [16].

5. Алтернативни подходи и методи за
намаляване на хранителните отпадъци

Много ресторанти търсят съвременни
подобрения в технологията си, с които да
намалят отпадъците. Често части от продуктите
се считат за негодни за консумация, но
всъщност те могат да се оползотворят
максимално преди да се превърнат в отпадък.
Готвенето на принципа „от нос до опашка“
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(nose-to-tail) за месни продукти и „от обелка до
семена“ (skin-to-seeds) за плодове и зеленчуци се
прилага във все повече ресторанти, които се
стремят да постигнат нулев хранителен отпадък.

Обелките от зеленчуци като картофи,
моркови, целина, пащърнак, червено цвекло,
люспи от лук и други могат да се използват за
приготвянето на ароматни зеленчукови бульони
преди да бъдат изхвърлени или компостирани.
Същото се отнася и за кости, останали след
разфасоване и порциониране на месото в
заведението, но се използват за месни бульони.
Листата на различни растения също могат да
бъдат използвани – моркови, цвекло и други, в
салати, супи, като подправки. По този начин
максимално се извличат ползите от целите
продукти.

В някои случаи дори не е необходимо
някои обелки да бъдат изхвърлени – някои
заведения приготвят като допълнение към
ястията си чипс от обелки от зеленчуци като
пащърнак, например. Така не само се намаляват
отпадъците, но и към ястието се добавя нов,
различен и нестандартен елемент, който би
могъл да отличи менюто на заведението от
останалите.

В Puesto, Калифорния се предлага
разнообразие от коктейли, включващи различни
плодове и зеленчуци, като за целта се използват
остатъци от кухнята.

От остатъчните стебла магданоз може да
бъде приготвено магданозено песто, от изрезки
на сьомга се приготвя тартар (salmon tartare), а
изрезките от първокачествено месо могат да се
изпозлват за приготвяне на бургери. Хляб от
предишният ден може да се превърне в крутони,
които са отличен завършек на крем супи.

Приложението „Food for All“ предлага на
ресторантите да продават останалите в края на
работния ден ястия на по-ниска цена.
Приложението се използва в Ню Йорк и Бостън,
като намалението е около 50 % за ястия, които
ако не бъдат продадени така, ще бъдат
изхвърлени.

6. Заключение

Настоящото проучване обобщава
основните механизми за понижаване на
количеството на хранителни загуби в
кулинарното производство. Преходът към
кръгова икономика представлява огромна
възможност да трансформиране на икономиката,
превръщайки я в устойчив модел за развитие.
Спазването на основните принципи на
безотпадната технология в хранителното
производство ще допринесе за понижаване на

вредните емисии и съхраняването на местните и
световни природни ресурси. Задълбоченото
проучване на отделните хранителни
производства и възможността да се внедряват
безотпадни производства, стои като лост за
управление на качеството и сигурността на
отрасъла.

ЛИТЕРАТУРА

1. Stenmarck, Å., C. Jensen, T. Quested, G.
Moates. Estimates of European food waste
levels. Fusions. Stockholm, 2016, pp 4-77.

2. Bagherzadeh, M., M. Inamura, H. Jeong,
Food Waste Along the Food Chain, in
OECD Food - Agriculture and Fisheries,
Vol. 71, OECD Publishing, 2014, pp 5-19.

3. Buzby, J., J. Hyman, Total and per capita
value of food loss in the United States,
Food Policy, 2012, Vol. 37, Issue 5, pp
561-570.

4. FAO, Assessment and collection of data on
post-harvest foodgrain losses, 1980, pp 3 -
7, Rome.

5. Parfitt, J., M. Barthel, S. Macnaughton,
Food waste within food supply chains:
quantification and potential for change to
2050, in Philosophical transactions of the
Royal Society, 2010, Vol. 365, pp 25-44.

6. Priefer, C., J. Jörisen, K.-R. Bräutigam,
Technologische Optionen zur Ernährung
von 10 Milliarden Menschen - Options for
cutting food waste, Europäische Union,
Brüssel, 2013, pp 1-6.

7. FAO, Food Wastage Footprint. Impacts on
Natural Resources, Rome, 2013, pp 2-9.

8. Canali, M., P. Amani, L. Aramyan, M.
Gheoldus, G. Moates, K. Östergren, K.
Silvennoinen, K. Waldron, M. Vittuari.
Food Waste Drivers in Europe, from
Identification to Possible Interventions.
MDPI Sustainability, 2016, pp 7-18.

9. Papargyropoulou, E, Padfield, R., Harrison,
O., Preece, C. The rise ofsustainability
services for the built environment in
Malaysia. SustainableCities and Society,
2012, 5, pp 44-51.

10. Ranghanatan, J., Waite, R., Searchinger, T.
and Hanson, C. How to Sustainably Feed 10
Billion People by 2050, in 21 Charts. World
Resources Institute, 2018, pp 3-21.

11. LeanPath, A Short Guide to Food Waste
Management Best Practices, 2008,
www.leanpath.com/docs/Waste_Guide_o.p
df.

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 25



12. Creedon, M., D. Cunningham, J. Hogan,
Less Food Waste More Profit. A Guide to
Minimising Food Waste in the Catering
Sector, Clean Technology Centre, Cork
Institute of Technology, 2010, pp 577-579.

13. WRAP, Restaurants: Taking Action on
Waste, 2016, pp 213-217.

14. Несторова, В. Хигиена на храненето и
хранително законодателство. Матком,
2014, pp 6-77.

15. O’Connor, C., Gheoldus, M., Jan, O.,
Comparative Study on EU Member States’
legislation and practices on food donation,
Executive summary, Bio by Deloitte,  2014,
pp 13-25.

16. Фидан, Х., С. Станков, А. Янева, Г.
Тосков, Хорека сектор: Управление на
хранителни загуби и отпадъци в
България, KNOWLEDGE – International
Journal, 2018, Vol. 28.7, pp 2479–2484.

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 26



АНТИМИКРОБНИ СВОЙСТВА НА БИЛКИ И ПОДПРАВКИ,
ИЗПОЛЗВАНИ В КУЛИНАРНАТА ТЕХНОЛОГИЯ

ХАФИЗЕ ФИДАН, СТАНКО СТАНКОВ, ИВАНКА ПЕТРОВА

Университет по хранителни технологии – Пловдив, бул. Марица 26,
Стопански факултет, катедра “Хранене и туризъм”

hafizefidan@abv.bg; docstankov@gmail.com; vania_petrova@mail.bg

Резюме: Настоящия литературен преглед е базиран върху антимикробните
свойства на редица подправки използвани в кулинарната практика. Включването им
под различна форма, най-често пресни или изсушени те подобряват органолептични
показатели на кулинарните изделия. Подправките прилагани в състава на топли и
студени ястия проявяват антимикробни свойства към редица патогенни
микроорганизми - Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli и
Salmonella enterica, които попадат в групата на рисковите патогени в кулинарното
производство. Доказаните ползи от използването на подправки в определени
концентрации все повече насочва изследователския интерес към способността от
понижаване на канцерогенните биоактиватори и антираковите свойства.
Настоящия преглед представя информация за видовото участие на подправки
използвани в гастраномията, като интервенция спрямо развитието на патогенни
микроорганизми или здравословни ползи от тяхното приложение в хранителната
индустрия.

Ключови думи: билки и подправки, кулинарна технология, антимикробни свойства

ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF HERBS AND
SPICES USED IN THE CULINARY

TECHNOLOGY

HAFIZE FIDAN, STANKO STANKOV, IVANKA PETROVA

University of Food Technologies, 26 Maritza blvd. 4002 Plovdiv, Bulgaria
Business Faculty, Department of Nutrition and Tourism

hafizefidan@abv.bg; docstankov@gmail.com; vania_petrova@mail.bg

Abstract: This literature review is based on the antimicrobial properties of several herb
and spices used in culinary practice. Incorporated in different ways, most often fresh or
dried, they enhance the organoleptic characteristics of culinary products. Herb and spices
used in hot and cold dishes have antimicrobial properties against several pathogenic
microorganisms - Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and
Salmonella enterica, which are among the foodborne pathogens in culinary production.
The proven benefits of using herb and spices at certain concentrations are increasingly
driving research interest into the ability to reduce carcinogenic bioactivators and
anticancer properties. This review provides information on the species involvement of
spices used in gastronomy as an intervention against the development of pathogens or the
health benefits of their application in the food industry.

Key words: herb and spices, culinary technology, antimicrobial properties
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1. Introduction
Spices and herbs are economical and long-

established natural resources in world gastronomy,
medicine and many other areas of life. The herbs
and spices are usually interchangeable as no
distinction is made between them, in keeping with
the International Standards Organization (ISO)
definition but they identify two different groups of
plant materials and differ in that they are derived
from different sections of plants and are processed
in different ways [1].

Spices are obtained from the aromatic
seeds, peels, flowers, and roots of plants that can be
dried or crushed before being incorporated into food
products.

For example, cinnamon is generally used as
a powder that comes from the bark of tree species
belonging to the genus Cinnamomum. According to
the Food and Agriculture Organization (FAO),
spices and condiments are defined as “vegetable
products or mixtures, free from extraneous matter,
used for flavoring, seasoning or imparting flavor in
foods”. Unlike spices, herbs are derived from fresh
or dried leaves of the plant.

Herbs and spices take an important part of
human nutrition. Spices and salt are the most
ancient nutritional supplements used by man. They
were originally used in meat and meat products to
prevent their spoilage, and then to disguise
undesired odors. The first discovered records of the
utilization of herbs and spices in food were found
during Egyptian excavations. It is known that as
early as 2500 BC mustard was used simultaneously
for flavoring and preserving various foods. In many
holy books, herbs and spices are mentioned as
sources of health. The use of various herbal extracts
as medicines has been known since ancient times.
The history of spices can be considered as ancient
as the history of mankind. To this day, documents
have been retained providing information on the
application, trade, and production of spices in
ancient civilizations, such as Roman, Greek,
Mesopotamian, Indian, Chinese and more. The
Middle Eastern peoples have once valued spices as
much as gold [1, 2, 3, 4]. In Europe, the pepper
became a valuable commodity and used as a capital
of payment.

Herbs and edible plants formed the main
source of folk medicine. They are used in the
treatment of diseases of different nature - bacterial
and viral infections, dyspepsia, liver diseases,
anorexia, etc., they are used as diuretics, used as
ingredients in functional foods, as natural
preservatives in food, etc. Recently, the alternative
medicine is a form of healthcare, has grown in all
socio-economic groups of the population, and

phytomedicine has become an important sector of
the economy [5].

Technological development in the last
century and the practice of various food
preservation techniques have replaced the use of
herbs and spices. Increasing flavors and product
varieties and the doubtful benefits of synthetic
additives and preservatives in food have led to
improved interest in natural ingredients. Herbs and
spices are used as ingredients that enhance the taste,
organoleptic qualities of the dishes and their
nutritional value due to their preserving,
antioxidant, and antibacterial properties [5, 6].

Several herbs and spices such as garlic,
ginger, ginseng, turmeric, cinnamon, cayenne
pepper, and cardamom are of particular interest in
view of their modulatory effects on atherosclerosis,
cancer, diabetes, obesity, inflammation, arthritis,
immune deficiency, free radicals, microbes, ageing,
and mental health [6, 7].

1.1. Antimicrobial and bioactive
properties of herbs and spices

In recent years, there has been a constant
search for alternative and efficient agents for food
preservation aiming for a partial or total
replacement of antimicrobial chemical additives. A
large number of herbs and spices have been
examined for their inhibitory action against the
microorganisms responsible for food spoilage and
foodborne illnesses. It has been reported by several
researchers that natural antimicrobial and
antioxidant properties of herbs and spices reduce
the number of bacteria and fungi in foods and play a
key role in enhancing the shelf-life of foods and
controlling food pathogens. Pathogenic bacteria are
a major problem during the mass production of
foods with extended shelf life. Many of them, such
as Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, and others, have been
reported to cause foodborne diseases. Numerous
studies were examining the antimicrobial action of
essential oils, alcoholic extracts, medicinal plant
derivatives and spices [7, 8, 9, 10].

The chemical composition and
antimicrobial activity of the herbs are influenced by
various factors: biological, geographical, soil-
climatic, and technological. It is also important to
obtain appropriate concentrations and amounts of
herbs and spices corresponding to their antibacterial
activity [8, 9, 10, 11]. It is also assumed that various
reasons were contributing to possible differences in
results, including seasonality, variability, and
disparity in the analyzed plant material in different
parts of the plant, even on the same leaf [8, 9].

The antimicrobial activity was possessed by
various bioactive compounds such as alkaloids,
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flavonoids, isoflavonoids, tannins, coumarins,
glycosides, terpenes and phenolic compounds in the
plants [8, 9]. For example, Dal Pozzo et al. [12]
studied the antimicrobial activities of different spice
essential oils, and some majority constituents of
these spices such as carvacrol, thymol,
cinnamaldehyde, and cineole possessed
antimicrobial action against 33 Staphylococcus spp.
isolates from herds of dairy goats.

The major component of cinnamon was
cinnamaldehyde, which possessed antimicrobial
effects on microorganisms, as it inhibited cell wall
biosynthesis and membrane function and reported to
restrain the growth of E. coli, S. aureus and
Salmonella typhimurium [13].

The major active compound of thyme was
thymol, which exerted its antimicrobial action
through binding to membrane proteins of Gram-
positive and Gram-negative bacteria [14]. Eugenol
is the main constituent of clove oil that had
significantly higher antimicrobial properties against
food microorganisms [14].

The main constituent of laurel essential oil
was reported as 1,8-cineole, which has shown
antimicrobial activity against several
microorganisms [15, 16].

Allicin is considerable as a bioactive
compound present in garlic which shows strong
antimicrobial activity and scavenging antioxidant
compounds [17].

Ginger has an active component known as
curcumin that demonstrated antibacterial potential
against Salmonella and E. coli [18].

The basic components which contribute
properties to the oregano (Origanum vulgare) are
carvacrol, thymol, limonene, pinene, ocimene, and
caryophyllene. Monoterpenoids and monoterpenes
are the chemical components of essential oil of
oregano which contribute the sensory and chemical
attributes to the products [19].

Table 1 presented a short review of the
antimicrobial potential of common herbs and spices,
mainly used in culinary production.

Table 1. Antimicrobial potential of some common
herbs and spices against microorganisms

Herb/Spice Microorganism
Allspice Micotoxigenic Aspergillus,

Fusarium spp., Alternaria spp.,
Cladosporium spp.

Basil Aeromonas hydrophylla,
Pseudomonas flourescens,
Ascophaera apis, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Aspergillus niger

Bay leaf Clostridium botulinum
Caraway Agrobacterium tumefaciens,

Ralstonia salanacearum,
Erwinia carotovora

Cinnamon Mycotoxigenic Aspergillus,
Aspergillus paraciticus

Cloves Mycotoxigenic Aspergillus
Coriander Ascophaera apis, Alternaria

alternata, Fusarium solani
Cumin Penicillium notatum, Aspergillus

niger, Aspergillus funigatus,
Microsporum canis

Fennel Staphylococcus aureus, Bacillus
subtilis

Fenugreek Bordetella bronchiseptica,
Bacillus cereus, Bacillus pumilus,
Bacillus subtilis, Micrococcus
flavus, Staphylococcus aureus,
Sarcina lutea, Escherichia coli,
Proteus vulgaris

Garlic Salmonella typhimurium,
Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Candida albicans, Bacillus
cereus, Bacillus subtilis,
Mycotoxigenic Aspergillus

Mint Aspergillus ochraceus
Mustard Mycotoxigenic Aspergillus
Onion Aspergillus flavis, Aspergillus

paraciticus
Oregano Mycotoxigenic Aspergillus,

Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Vibrio
parahaemolyticus, Staphylococcus
aureus, Aspergillus niger

Parsley Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Candida
albicans, Aspergillus niger

Rosemary Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus, Vibrioparahaelyticus

Sage Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus, Vibrio parahaelyticus

Thyme Vibrio parahaemolyticus,
Streptococcus pneumoniae R36A

Lemon grass (Cympopogon citratus L.)
contains geraniol and citronellol as major chemical
constituents which are known for their antibacterial
properties against wide range of bacteria [20].

Basil (Ocimum basilicum L.) includes
citronellol, linalool, myrcene, pinene, terpineol,
fenchyl acetate, trans-ocimene, methyl chavicol,
eugenol, methyl eugenol, and neral as chemical
constituents, which are known as responsible for its
antimicrobial role against Propionibacterium acnes
[21].

Table 2 presented a short review of some
common herbs and spices, widely used in culinary
production, as part of many traditional food
products from cuisines of different latitudes.
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Table 2. Some common herbs and spices and their application in culinary production

Herb/spice Binomial name Family Usage in culinary production
Garlic Allium sativum L. Amaryllidaceae Widely used in culinary technology
Anise, aniseed Pimpinella anisum L. Apiaceae Biscuits, sweets and bread
Cumin Cuminum cyminum L. Apiaceae Rye bread, cabbage, sauerkraut and dishes from the Eastern European cuisine
Parsley Petroselinum crispum L. Apiaceae Garnish, fried, stews, sauces, salads, vegetables and potatoes
Coriander, Chinese parsley Coriandrum sativum L. Apiaceae Salads, salsa, sauces, soup, eggs
Dill Anethum graveolens L. Apiaceae Seeds: soups, sauerkraut, marinades. Seasoning: salads, soups, fish and mussels,

vegetables, sauces
Estragon, Tarragon Artemisia dracunculus L. Asteraceae Sauces, chicken, fish, salads, eggs
Fenugreek Trigonella foenum-graecum L. Fabaceae Вidely used in meat products as sausages, salami etc.
Saffron Crocus sativus L. Iridaceae Baked goods, rice, potatoes, soups, sauces, meats
Basil Ocimum basilicum L. Lamiaceae Tomato dishes, pesto, dishes with egg, salads, marinated, fish and mixed oils
Marjoram, sweet marjoram Origanum majorana L. Lamiaceae Beef, veal, lamb, sausages, pate, poultry, stews, soups, vegetables, salads and

sauces
Oregano Origanum vulgare L. Lamiaceae Italian and Mexican dishes, tomato sauces, soups, sauces, stews, meats, salads

and marinades
Peppermint Mentha piperita L. Lamiaceae Lamb, fruit, tea, fruit drinks, peas, carrots, potatoes, jellies, soups and sauces
Rosemary Rosmarinus officinalis L. Lamiaceae Lamb, fish, beef, sauces, soups, stews, salads and marinades
Sage, garden sage Salvia officinalis L. Lamiaceae Tea, meat, poultry, soups, stews, salads and fish
Savory Satureja hortensis L. Lamiaceae Salads, eggs, vegetables, stuffing, soups, meat, fish and sauces
Spearmint Mentha spicata L. Lamiaceae Flavoring in food and herbal teas
Thyme, garden thyme Thymus vulgaris L. Lamiaceae Soups, sauces, meats, poultry and salads, dressing
Bay leaf, bay laurel Laurus nobilis L. Lauraceae Sauces, soups, stews and stews
Cinnamon, Ceylon Cinnamomum verum L. Lauraceae Canned stewed fruits, pastries, desserts
Nutmeg Myristica fragrans L. Myristicaceae Baked goods, desserts, fruits, sausages, fish, vegetables and canned food
Clove Syzygium aromaticum L. Myrtaceae Sauces, marinated meat, sweets, beverages
Sesame Sesamum indicum L. Pedaliaceae Garnishes, bread, salads and oriental sweets
Cardamom, cadamum Elettaria cardamomum L. Zingiberaceae Marinated food, savory dishes, Indian meals, Danish pastry
Ginger Zingiber officinale L. Zinziberaceae Baked goods, desserts, fruits, curry dishes, chutney. Chinese, Caribbean and

Japanese cuisine
Turmeric Curcuma longa L. Zinziberaceae Coloring and flavoring agent in many Asian cuisines, especially for curries, as

well as for dyeing. Used in canned beverages, baked products, dairy products, ice
cream, yogurt, yellow cakes, orange juice, biscuits, popcorn color, cereals,
sauces, and gelatin
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Several studies have shown a correlation
among the antimicrobial and antioxidant activity of
plant extracts [22, 23]. As part of our diet, spices,
and herbs, in addition to fruits and vegetables, could
provide us with additional sources of natural
antioxidants. Antioxidants from spices are a large
group of bioactive compounds which consist of
flavonoids, phenolic compounds, sulfur-containing
compounds, tannins, alkaloids, phenolic diterpenes,
and vitamins [24]. These compounds demonstrate
different antioxidant activities.

For example, flavonoids can scavenge the
free radicals and can form complexes with catalytic
metal ions rendering them inactive. Studies have
shown that spices and herbs such as rosemary, sage,
and oregano are excellent sources of antioxidants
with their high content of phenolic compounds.
Antioxidants can protect lipids and oils in food
against oxidative degradation. When added to food,
antioxidants control rancidity development, retard
the formation of toxic oxidation products, maintain
nutritional quality, and extend the shelf-life of
products. Because of safety concerns, synthetic
antioxidants are limited to be used as food
preservatives. Natural antioxidants obtained from
edible materials such as spices and herbs have been
of increasing interest [25].

1.2. Application of herbs and spices in
culinary production
Spices are dried seeds, fruits, roots, barks or

vegetable substances used primarily to flavour,
colour or preserve food in the culinary arts. It is any
dried part of a plant used for these three purposes
but not as the main ingredient.

The health-beneficial effect of herbs and
spices is assumed to refer to a wide range of
bioactive substances and phytochemicals such as
flavonoids and other phenols in their composition. It
is assumed that the additive and synergistic effects
of the complex mixture of phytochemicals are
largely responsible for their functional properties [1,
6].

Herbs and spices are widely used in
culinary technology and are added to traditional
dishes and drinks to improve the taste and
organoleptic evaluation of dishes and drinks, but
also to improve the health of the consumer without
their harmful effect on taste [1, 3].

Adding herbs and spices to dishes,
vegetables, salads or even fruits can help to improve
the taste of the overall food item or replace other
less desirable taste promoters such as salt, sugar,
and fat. Herbs and spices can contribute to the
designing of different color concepts, textures,
aromas, and flavors that could be achieved through
their usage [8].

Due to the bioactive properties that culinary
herbs and spices possess, the need to determine
their intake is being acknowledged. The levels of
intake are clearly and predictably much lower than
for foods more widely known for their protective
properties. The values provided vary considerably
possibly due to several factors that are very difficult
to control including, under-reporting, the inclusion
of non-herb and spice seasonings, the large varieties
of recipes for a given dish, how such recipes are
interpreted, appetite and portion size. However, the
relatively low intake levels of culinary herbs and
spices do not necessarily mean that they are of little
value as their high polyphenol content, and thus
ultimately the potential biological impact of this
content, cannot be ignored.

2. Conclusion
The review article demonstrated that many

of the herb and spice extracts contained a high level
of phenolics and possessed strong antimicrobial and
antioxidant activities and could be a potential
source for inhibitory substances against some
foodborne pathogens as well as antioxidant agents.
Before including spices and/or their derivatives in
food preservative systems, some evaluations about
microbiological quality, economic feasibility, and
antimicrobial effect for a long time, compatibility,
toxicity, interactions and contribution of spice
mixtures, as well as antagonistic or synergistic
effects, if any, should be carried out.
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ИЗОЛИРАНЕ НА НОВИ ВИНЕНИ ДРОЖДИ ОТ
СОРТА ДОРНФЕЛДЕР ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА

РЕГИОНАЛНИ ЧЕРВЕНИ ВИНА

ИВАЙЛА БАЖЛЕКОВА, ХРИСТО СПАСОВ, НАДЕЖДА БЛАГОЕВА, ЯВОР ЧОБАНОВ
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Резюме: В продължение на три години са изследвани характеристиките на грозде и
вина от сорта Дорнфелдер. Получени са шест партиди спонтанно изферментирали
вина от същия сорт от местностите Меразите и Н. Герово. Опитните вина са
изследвани по редица физико-химични показатели, направена е и органолептична
оценка. Извършено е изолиране на 200 нови местни щамове дрожди от спонтанно
изферментиралите вина за производство на регионални вина. Изолирането е
направено въз основа на типичност за сорта и позитивен  сензорен профил на
получените вина.
Ключови думи: изолация, дрожди, сорт Дорнфелдер, регионални червени вина,
грозде

ISOLATION OF NEW WINE YEAST FROM THE
DORNFELDER VARIETY FOR THE

PRODUCTION OF REGIONAL RED WINES

IVAYLA BAZHLEKOVA, HRISTO SPASOV, NADEZHDA BLAGOEVA, IAVOR TCHOBANOV

University of food technologies – Plovdiv, Bulgaria
ivayla.bazhlekova@gmail.com, spassovh@abv.bg, blagoeva1@yahoo.com,

iavor20lite@gmail.com

Abstract: The characteristics of grapes and wines of the Dornfelder variety were
examined for a three-year period. Six batches of spontaneously fermented wines of the
same variety were obtained from the Merazite and N. Gerovo areas. The tested wines have
been studied according to a number of physicochemical parameters, and an organoleptic
evaluation was made. 200 new indigenous yeast strains were isolated from spontaneously
fermented wines to produce regional wines. The isolation was made on the basis of the
typicality of the variety and the positive sensory profile of the wines obtained.
Key words: isolation, yeast, Dornfelder variety, regional red wines, grape

1. Въведение

Дорнфелдерът е червен винен сорт,
който е използван за получаването на много
интензивно оцветени червени вина, които са
много популярни в неговата родина Германия.
Получен е чрез кръстосване на сортовете
Helfensteiner (Frühburgunder Х Trolinger) и
Herlodrebe (Portugieser Х Lemberger) от Харолд
Аугуст и е кръстен Weinsberg S 341 през 1955 г.
Първоначално е бил получен, за да служи за
подобряване цвета на по-бледите червени вина.
След като е бил включен в лозарския регистър
на Германската Федерална Служба през 1980,

започва интензивно засаждане с него, което
продължава и до днес. След Ризлинга – сорта
Дорнфелдер е вторият най-засаждан винен сорт
в Германия. Традиционно, червените немски
вина са бледи на цвят и с леки тела, но новите
хибридни сортове позволяват производството на
вина, по-добре приети на международния пазар.
Сортът се отглежда успешно и вдруги винарски
страни, като в някои части на Англия, Полша,
Австрия, Белгия, Канада, САЩ, Унгария,
България, Румъния, Хърватия, Нова Зеландия,
Швейцария, Португалия и дори Австралия [1, 3].

Дорнфелдерът е ранно зреещ сорт, който
има висок добив, особено ако е отглеждан на
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плодордни почви, като получените вина имат
потенциал за стареене в дъбови бъчви. Сортът се
отличава със дебели ципи, които го предпазват
от заболявания, каквито са гъбичните инфекции
и по-специално ботритис. Освен това тези ципи
са богати на фенолни съединения, като  даже
количеството им надминава това при Каберне
Совиньон. Получените вина от този сорт са с
кадифена текстура, с лек флорален аромат, като
често показват нотки на сливи, къпини или
череши, а понякога загатват и за сладост [2, 3,
4].

В настоящия момент във
винопроизводството се използват много широко
чистите култури селекционирани дрожди. Те
имат редица предимства: осигуряват
контролирана алкохолна ферментация,
завършваща докрай; получените метаболити са в
количества и съотношения, влияещи
положително върху органолептичния профил на
вината. Към селекционираните дрожди се
предявяват редица изисквания в зависимост от
типа произвеждано вино. На пазара се предлагат
промишлени препарати сухи активни дрожди,
притежаващи много добри технологични
свойства. Тяхото приложение в различни
региони обаче, води до известно унифициране
на вината и в определена степен загуба на
специфичност [5, 6, 8].

До голяма степен спецификата и в
частност качествените характеристики на
виното се придават от естествената микрофлора
на гроздето от конкретния лозарски район. В
последните 10-15 години в световен мащаб се
работи усилено по селекция на местни щамове
дрожди за производство на регионални вина, за
да се запази и подчертае спецификата на вината
от определен район и микрорайон. В някои
случаи, освен за района, се държи сметка и за
преработвания сорт, като се селектират най-
подходящите за даден сорт дрождени щамове [6,
7].

След селекция на дрождени култури с
добри характеристики, те могат успешно да се
използват при производството на вино. Това би
подобрило дрожденя биофонд от даден район,
би обогатило биологичното наследство, което е
от съществено значение при производството на
вина с контролиран произход, с типичен вкус и
аромат.

Целта на настоящето проучване е
изолиране на нови щамове дрожди от спонтанно
изферментирали вина от сорта Дорнфелдер от
местностите Меразите и Н. Герово за
производството на регионални червени вина.

2. Материали и методи

В три последователни години бяха
следени стойностите на някои показатели на
гроздето от сорта Дорнфелдер от масивите на
ВП Брандс Интернешънъл в района на с. Найден
Герово, както и на вината, получени от тях.

По време на реколта 2017 бяха взети
шест проби грозде от сорта Дорнфелдер, в
количества около 10-12 kg, от местността на
село Найден Герово и Меразите, от шест
различни точки. Последва ронкане и смачкване
на 7,5 kg грозде за всяка проба. Количеството
беше прехвърлено в нови и чисти съдове от PET
от 10 dm3, чисти и дезинфекцирани със спирт
преди употреба, с цел избягване на замърсяване
на гроздовата каша. Пробите бяха сулфитирани
със 5 %-на серниста киселина в количество 50
mg серен диоксид на килограм гроздова каша и
оставени да протече спонтанна ферментация при
температура 23-25°С. За проследяване на
динамиката на ферментационния процес
ежедневно бяха следени рефрактометрично
сухите вещества на ферментиращата гроздова
каша.

След това пробите вина бяха отделени от
твърдите части, досулфитирани с доза 50
mg/dm3 серен диоксид и  съхранени в съдове от
PET. Всички проби са анализирани по
показателите алкохол, летливи киселини (ЛК),
редуциращи захари (РЗ), титруеми киселини
(ТК), рН, общ екстракт (ОЕ), беззахарен
екстракт (БЕ), общи фенолни съединения
(ОФС), антоциани и цветни характеристики.
Определен е и сензорният им  профил.

На база  на състава и сензорния им
профил е извършена изолация на 200 нови щама
дрожди по метода на Кох, които са съхранени в
стерилен гроздов сок за бъдещи селекционни
изследвания и за производство на регионални
червени вина.

3. Резултати и обсъждане

В Таблица 1 са посочени
характеристиките на гроздето от сорта
Дорнфелдер от три последователни реколти.

Таблица 1. Анализни данни на грозде от
сорта Дорнфелдер

№ Реколта

Показатели

Захари,
(g/dm3)

Титр. к-
ност, ,
(g/dm3)

рН

1 2016 231 5,73 3,71
2 2017 219 4,06 3,70
3 2018 223 5,12 3,69
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Стойностите на захарите варират в тесни
граници 220-230 g/dm3. По информация от
фирмата сорта не трупа по-високи концентрации
на захари, което е доста позитивно на фона на
климатичните промени и високите стойности на
този показател при други червени сортове.
Киселинността се променя по-осезаемо в
отделните реколти, до 20%, което се дължи на
конкретните природо-климатични условия в
дадена година и метаболизма на лозовото
растение. Въпреки това стойностите на
титруемата киселинност остава в нормални и
подходящи за червени вина стойности.
Показателя рН практически остава постоянен в
отделните години и заема стойности около 3,70.

Стойностите на физико-химичните
показатели на вината от сорта Дорнфелдер са
представени в Таблица 2. Алкохолната
ферментация приключва до край, вината са сухи
със захарно съдържание около и под 4 g/dm3.
Съдържанието на алкохол съответства на
количеството изферментирали въглехидрати и
варира в граници 13,3-14,2% об. Стойностите на
титруемите киселини обикновено са по-високи
от стойностите в гроздето. Метаболизмът на
киселините зависи както от условията на
ферментация, така и от щамовата специфика.
Тези стойности са преди протичане на процеса
ЯМКФ, така че реалните киселини във готовите
вина ще са по-ниски. Летливата киселинност и
рН варират много слабо и остават в нормални за
млади червени вина граници.

Таблица 2. Анализни данни на вина от
сорта Дорнфелдер

№

Ре
ко

лт
а

Показатели

За
ха

ри
(g

/d
m

3 )

А
лк

ох
ол

(%
 о

б.
)

ТК
(g

/d
m

3 )

Л
К

(g
/d

m
3 )

рН

1 2016 4,53 14,2 7,53 0,31 3,74
2 2017 3,64 13,29 6,35 0,29 3,54
3 2018 3,55 13,63 5,25 0,22 3,69

Динамиката на част от пробите
спонтанно изферментирали гроздови каши от
реколта 2017 е представена на Фигура 1.

Пробите от вариантите Меразите ред
1÷10 и Меразите среда демонстрират много
сходна динамика, процесът започва след 48 часа,
протича динамично и завършва практически до
7-мия ден. Пробата от вариант Найден Герово
ред 1÷2 показва по-дълга лаг-фаза, намалението
на сухите вещества при нея започва след 72-рия
час, протича интензивно и звършва  на 7-8-мия
ден. Може да се твърди, че дрождите по

гроздето от тази проба имат нужда от по-дълга
адаптация, но също провеждат активна и докрай
спонтанна алкохолна ферментация.

Фиг. 1. Динамика на алкохолната
ферментация

В Таблица 3 са представени физико-
химични показатели на част от опитните вина.

Таблица 3. Физико-химични показатели
на  вина от сорта Дорнфелдер

Проба
Показател

Н.
Герово,
Ред 1÷2

Меразите,
Ред 1÷10

Меразите,
Среда

Алкохол,
об.% 13.72 13.93 12.53

ЛК,
mg/dm3 240 372 348

РЗ, g/dm3 1.1 2.1 1.9
ТК, g/dm3 6.49 6.69 6.96

рН 3.51 3.65 3.54
ОЕ, g/dm3 25.8 24.9 24.9
БЕ, g/dm3 24.7 22.8 23.0

Стойностите на редуциращите захари
показват, че процесът е приключил до край,
алкохолното съдържание съответства на
изферментиралите захари, останалите
показатели варират слабо и остават в нормални
за млади червени вина стойности.

На Фигура 2 са представени стойностите
на ОФС и мономерни антоциани в част от
опитните вина. Стойностите варират слабо, като
пробата от Меразите Среда е най-богата на
феноли, а количествато на антоцианите е най-
високо в пробата от Найден Герово ред1÷2.

На Фигура 3 се представени цветовите
характеристики на част от опитните вина.
Всички проби имат високи стойности на
цветния интензитет IC, процентните участия на
жълтия, червения и синия цветове са в нормални
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за млади червени вина стойности, а показателя
dA%  заема стойности около и над 60%, което
съответства на ярък рубинен цвят.

Фиг. 2. ОФС и антоциани в опитни вина

Фиг. 3. Цветови характеристики в опитни
вина

Според органолептичния анализ виното
получено от източник Н. Герово Ред 1÷2 има
чист интензивен аромат, доминиращи нюанси на
зрял черен плод, леко растителни нотки, на
зелен орех. Вкусово е заоблено, добър баланс,
свежи киселини, липса на тръпчивост и
горчивина. Вариантът от източник Н. Герово
Ред 60÷61 беше оценен най-ниско от всички и се
характеризира с по-слаб интензитет, леко
отворен аромат, нотки на варен плод и
частичност ацетилацетатност. Вкусово има по-
слаба структура, разводнено, по-късо, наличие
на горчивина на финала. По-слаб и нечист
вкусов аромат. Вариантът от източник Н. Герово
Ред 120÷121 е с чист аромат, сходен на първия
(Н. Герово Ред 1÷2) с малко по-слаб интензитет,
преобладава плода. Вкусово сходен с първият,
малко по-лек, по-малко киселини. Виното
получено от Меразите Ред 1÷10 има също чист
интензивен аромат, подчертано плодов –
„нахален“, усеща се теменуженост и
бонбоненост, свежи и зрели горски плодове,
липса на растителна нотка. Вкусово е със средна
структура, има заобленост, сочност, липса на

горчивина. А  при вариантът Меразите Среда
ароматът е сравнително чист, по-слаб от
предишната проба (Меразите Ред 1÷10), по-
незрял зеленикав горски плод, доминира
растителна „зелена“нотка. Вкусово – средна
структура , по-слаб вкусов аромат – по-отворен,
преимуществено растителен, по-слабо плодов,
осезаеми и леко отделящи киселини, без
горчивина. Пробата получена от източник
Меразите До канала е с чист интензивен аромат
– зрял горски плод. Добра заоблена структура,
свежи киселин – недразнещи, изразен вкусов
аромат, липса на горчивина. На Фигура 4 и
Фигура 5 са представени спайдер-диаграми
изразяващи органолептичните характеристики
на опитните вина.

Фиг. 4. Органолептични характеристики
на вината Дорнфелдер от Н. Герово

Фиг. 5. Органолептични характеристики
на вината Дорнфелдер от Меразите

Беше извършена изолиране от всички
опитни вина с оглед обхващане на максимално
широк кръг разнообразни местни щамове, но
основния акцент беше поставен върху типичен
за сорта и позитивен  сензорен профил на
вината, както и подходящ физико-химичен
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състав. Хипотезата е в тези варианти да има по-
голяма вероятност за присъствие и развитие на
активни природни щамове дрожди и провеждане
на ферментационен процес, при който се
получават типични за сорта вина

Броят новоизолирани дрождени щамове,
източникът на изолация и тяхното означение са
представени в Таблица  4.

Таблица 4. Брой щамове и тяхното
означение

Източник
Брой

изолирани
щамове

Наименование

Н. Герово
Ред 1 ÷ 2 50 Д 1 ÷ Д 50

Н. Герово
Ред 60 ÷ 61 20 Д 51 ÷ Д 70

Н. Герово
Ред 120

÷121
30 Д 71 ÷ Д 100

Меразите
Ред 1 ÷ 10 35 Д 101 ÷ Д 135

Меразите
Среда 30 Д 136 ÷ Д 165

Меразите
До канала 35 Д 166 ÷ Д 200

4. Заключение

На базата на получените резултати при
условията на проведения експеримент може да
се обощи, че са изолирани 200 нови дрождени
щама от спонтанно изферментирали вина от
сорта Дорнфелдер от местността Меразите и Н.
Герово, с което се постига обогатяване на
биофонда на стартерни култури за получаване
на регионални вина. На базата на проучване и
селекция на база ферментационна активност и
подходящ метаболизъм, може измежду тях да
бъдат подбрани подходящи за производство на
червени регионални вина.
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СЪХРАНЕНИЕ НА ЕТЕРИЧНИТЕ МАСЛА –
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Резюме: Проследени са промените настъпващи в етеричните масла по време на тяхното съхранение -
физични и химични показатели, химичен състав, свойства. Описани са най-често протичащите химични
реакции - автоокисление, полимеризация, кондензация, замествания и прегрупировки.
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Abstract: The changes occurring in the essential oils during their storage have been traced - physical and
chemical parameters, chemical composition, properties. The most common chemical reactions are described -
auto-oxidation, polymerization, condensation, substitutions and rearrangements.

Ключови думи: essential oils, storage, physical and chemical parameters, chemical composition, properties.

1. Въведение
По дефиниция етеричните масла

представляват смес от летливите с водна пара
ароматични вещества на растенията, които не
се смесват с водата или са частично разтворими
в нея и лесно се разтварят в органични
разтворители. Представляват безцветни или
бледожълти, по-рядко интензивно жълти,
оранжеви или червеникави течности, срещат се
и зелени, синьо-зелени и тъмносини масла
(здравецово, бял равнецово, лайково и др.).
Обикновено са по-леки от водата, но и има и
по-тежки (карамфилово, синапово, канелено и
др.). В химично отношение са сложни смеси от
разнообразни органични съединения, като
всички техни съставки могат да бъдат отнесени
към четири основни групи - терпенови,
ароматни, алифатни, азот- и сяра съдържащи. В
зависимост от химичната им структура тези
съединения включват въглеводороди и техните
кислородни производни [1].

Етеричните масла обикновено се
произвеждат за кратък период от време, а се
използват понякога няколко години. Поради
това условията на съхраняването им и
промените, които настъпват с тях през този
период, са от съществено значение за тяхното
качество, включващо физични и химични
показатели, химичен състав и свойства [1].

В зависимост от вида и количеството на
етеричните масла съхраняването е в различни
опаковки. Съдовете от алуминий, неръждаема
стомана, калайдисани или с лаково покритие не
корозират в продължение на две години, докато
при железни, поцинковани или от бяла
ламарина съдове, в зависимост от етеричното
масло се наблюдава корозия след четири до
шест месеца. Например, цитронеловото масло
трябва да се съхранява на хладно, в плътно
затворени съдове и да се избягват стоманени и
медни опаковки, които атакуват маслото. При
съхранение то по-бързо увеличава
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относителната си плътност и намалява
разтворимостта си в етанол [1-5].

При някои етерични масла, например
цейлонско канелено, карамфилово, при
съхраняване в поцинковани опаковки се
образуват утайки, настъпват нежелани промени
и в цвета [1].

По време на съхраняване етеричните
масла се променят, тъй като съдържащите се в
тях компоненти реагират макар и бавно
помежду си, с кислорода на въздуха и с
материала на опаковката [1].

Настъпващите промени засягат
физичните и химичните показатели, химичния
състав и свойствата на етеричните масла и
водят до „зреене“ или „стареене“. „Зреенето“ се
характеризира с подобряване на физичните
показатели, главно на мириса и вкуса на
етеричните масла, а „стареенето“ - с
влошаването им. Периодът на „зреене“ е
различен за отделните масла, например за
ирисово, пачулиево и ветиверово масло е
необходимо отлежаване от две-три години, за
да се развие и облагороди мириса, за
лавандулово - една година, а за ментово -
няколко месеца. Съзрелите етерични масла
запазват качеството си известно време в
зависимост от условията на съхраняване и вида
на маслото (лавандулово и пелиново - до пет
години, ментово - три-четири години, копърово
- до две години), след което започва стареенето
[1].

Условията на съхраняване също са от
съществено значение за „зреенето“ и
„стареенето“ на маслата. Подходящи за
„зреенето“ са опаковките, пълни догоре или със
среда на инертен газ, в тъмни помещения и
равномерна постоянна температура (между 8 и
12 ОС) [6-10].

Процесите на „стареене“ се
благоприятстват от наличието на въздух
(кислород) в опаковките, температура, вода и
светлина [2]:

- вода - недобре обезводнените масла са
по-чувствителни на неблагоприятните
въздействия, особено тези, съдържащи естери.
Основният компонент на лавандуловото и
салвиевото масло, линалилацетат, в присъствие
на вода се хидролизира до алкохола линалол и
оцетна киселина, която довежда до завишаване
на киселинното число на маслото.

- светлина - под въздействието на
светлината и в присъствие на въздух, например
иланг-иланговото масло бързо се променя -
коефициентът на рефракция и относителната

плътност се увеличават, оптичната поляризация
намалява, естерите се запазват, ацетилното
число нараства, цветът потъмнява, а мирисът се
променя. При масла, богати на азулени
(лайково, бял равнецово) наличието на
светлина довежда до промяна на цвета – от син
той постепенно преминава в кафяв, поради
окисление на компонентите на маслата.

- температура - етеричните масла се
запазват най-добре в напълнени съдове на
тъмно при стайна или ниска температура.
Замръзващите етерични масла (розово,
здравецово, резенево, анасоново) се съхраняват
най-добре в замръзнало състояние.

- въздух - при съхранение в присъствие
на въздух и топлина суровите ментови масла,
например стареят по-бързо поради окисление
на ментофурана и протичане на процеси на
полимеризация.

Настъпващите по време на съхранение
процеси в етеричните масла се дължат на
физическа и/или химическа нестабилност. За да
се избегне физическата нестабилност, след
дестилация на етеричномаслените суровини,
получените етерични масла се подлагат на
първична обработка, която включва
обезводняване и филтриране [1].

Химическата нестабилност е резултат от
разнообразните реакции, които могат да
възникнат между ароматичните вещества,
съдържащи се в етеричните масла, които са с
различни функционални групи. Продуктите на
тези реакции са много разнообразни - естери,
ацетали, карбоксилни киселини и други, или са
вещества следствие на процеси на кондензация
или прегрупировки [1, 11, 12].

Независимо, че химическата
нестабилност е непрекъснат процес, повечето
от реакциите, които могат да възникнат
протичат още по времето на съхранението на
етеричните масла, като този период може да
продължи с месеци.

Целта на работата е проследяване на
промените, които настъпват във физичните и
химичните показатели, химичния състав и
свойствата на етеричните масла в зависимост от
условията на съхранение.

2. Химични реакции
Химичните реакции, които най-често се

срещат при съхранение и „стареене“ на
етеричните масла са автоокисление,
полимеризация, кондензация, замествания и
прегрупировки. Тяхното протичане води не
само до промяна в химичния състав, но и в
свойствата на етеричните масла.
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А) Автоокисление
Автоокислението представлява

спонтанно взаимодействие между съставките
на етеричното масло и синглетен молекулен
кислород, протичащо при стайна температура,
реакцията се ускорява при повишаване на
температурата, облъчване със светлина или
присъствие на преходни метали. Доказано е, че
автоокислението катализирано от метали
протича по верижно-радикалов механизъм.

C6H5C
O

H

Fe3+

C6H5C O
 Fe2+

O2 C6H5C
O

O O C6H5COOH
O

C6H5CHO

C6H5CO

C6H5CHO
C6H5COOH

Когато алкен е подложен на
автоокисление, са възможни две реакции:
откъсване на водород от метиленовата група на
-място водещо до пероксид (А) или
присъединяване на молекулен кислород към
двойната връзка даващо диалкилпероксид (В).

CH2 CH CH
O2

CH CH CH
OOH

CH2 CH CH
O O

+

(A) (B)

Автоокислението е придружено много
често от промени във физичните показатели [2]:

- мирис и цвят – при масла, съдържащи
лимонен (цитрусови, иглолистни и др.) мирисът
се променя до кимионов; при масла,
съдържащи гераниол (гераниево, цитронелово и
др.) може да настъпи обезцветяване; при масла,
съдържащи цитрал (лемонграсово, лициево и
др.) може да се получи тъмножълто оцветяване.

- вискозитет – хмеловото масло,
например съхранено при неподходящи условия
лесно се окислява – потъмнява и става
вискозно.

- други показатели - при етеричните
масла съдържащи анетол (анасоново, резенево,
бадианово) под въздействие на светлината се
намалява коефициентът на рефракция, точката
на замръзване и количеството на анетол,
увеличава се съдържанието на метилхавикол,
анисалдехид и анискетон, т.е. получават се
продукти на окисление. Тези масла могат да се
стабилизират с прибавяне на антиоксиданти в
количество до 0.01%.

Прибавянето на антиоксиданти
значително намалява възможността за
автоокисление. По-голямата част от
антиоксидантите са фенолни съединения, чиято
хидроксилна група пространствено най-често е
заобиколена от алкилови радикали. Тяхната
активност зависи от трансфера на водород,
което стабилизира свободния радикал и

нарушава верижно-радикаловия механизъм.
По-известните съединения, намиращи
приложение като антиоксиданти са:
бутилхидрокситолуен (БХT), бутилхидрокси-
анизол (БХA) и естествени продукти,
съдържащи дитерпенови феноли, както
например, градински чай, розмарин и др. [13].

OH

OCH3

C
CH3

CH3
CH3

2-Трет-бутил-анизол (БХА)

OH

CH3

C
CH3

CH3
CH3

C
CH3

H3C

H3C

2,6-Ди-трет-бутил-р-крезол (БХТ)

OH
OH

HO

COO(CH2)n CH3

Пропилгалат (n=2)
Октилгалат (n=7)
Додецилгалат (n=11)

N
H

CH3

CH3

CH3

H5C2O

Етоксихин

Известна стабилизация на етеричните
масла и понижаване на автоокислението се
наблюдава и при добавяне на UV протектори.

Автоокисление се наблюдава при
различните типове химични съединения:

Етери: Най-податливи са тези, които
имат метиленови групи, свързани с кислорода.
Оставени дори за кратко време на въздух,
етерите се окисляват до хидропероксиди, които
са изключително взривоопасни вещества и при
разпадане се получават ненаситени етери.

CH3CH2OCH2CH3
O2 CH3CHOCH2CH3

OOH
CH2=CHOCH2CH3

Алкохоли: Повечето от наситените
алкохоли са устойчиви на автоокисление и имат
добър срок за съхранение.

Ароматните алкохоли обаче, например
бензиловият, лесно претърпяват автоокисление,
като се получават продукти с мирис на
бензалдехид (бадемово масло от горчиви
бадеми).

Алдехиди: Ароматните алдехиди много
лесно се окисляват.

C6H5CHO C6H5COOH

O

C6H5COOH
въздух

светлина

Лавровишневото етерично масло,
например се съхранява в пълни опаковки без
достъп на въздух (в противен случай
бензалдехидът се окислява до бензоена
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киселина). За да се избегне този процес маслото
се стабилизира с 10% етанол (95%) [2].

Кетони: Наситените кетони имат добър
срок за съхранение.

Феноли: Фенолите много лесно се
окисляват на въздуха.

В присъствие на желязо, фенолът, който
е безцветен, се окислява, като дава червено
оцветени продукти с неустановен докрай
състав.

Доказано е, че при окисление на
фенолите първоначално се получава
хидрохинон, който се окислява до хинон и след
това следват полимеризационни процеси. При
продължително експониране цветът се променя
в червено-кафяв.

OH OH

OH

O

O

Например, масла с високо съдържание
на тимол и карвакрол (мащерково, риганово,
чубриково и др.) не се съхраняват дълго в
стоманени или поцинковани съдове, поради
реакция с фенолите - настъпва промяна на
цвета и се образува утайка [2, 13].

Евгенолът и изоевгенолът (основни
компоненти на карамфилово и листно канелено
масло) полимеризират, като първоначално
двойната връзка в евгенола се окислява
деструктивно и той се превръща във ванилин.

Естери: Естерите търпят автоокисление
в определени случаи.

Терпени: Терпените лесно се окисляват,
стават по-лепкави и претърпяват промени в
мириса, например -феландрен (А) и -
терпинен (В).

O
O

OO

(A) (B)

Етерични масла, съдържащи в по-
голямо количество -феландрен (ангеликово и
др.) се съхраняват в по-малки опаковки, пълни
на тъмно и хладно място, поради възможност
от протичане на реакции на окисление и
полимеризация [2].

-Терпиненът има приятен мирис
напомнящ този на лимона, докато диалкил

пероксидът, аскаридол, има много неприятен
мирис.

Лимоненът (основен компонент на
цитрусови масла) се окислява лесно. Колкото е
по-високо неговото съдържание в маслото,
толкова по-лесно той се окислява, като
процесът е придружен с промяна на мириса.
Първоначално се образуват хидропероксиди,
които след това търпят различни промени,
превръщайки се например в: терпинеол, карвон,
полихидрокси съединения и накрая във
високомолекулни полимерни съединения.

За нестабилността на много етерични
масла е отговорен -терпиненът. С течение на
времето се развива „цимеен" мирис, за който се
приема, че е поради образуването на p-цимен
[10].

p-Цимен

Ненаситените терпенови кетони,
например карвон, пиперитон, жасмон, йонон и
метилйонон се окисляват лесно. Ако ментонът
се остави за продължителен период на време, се
получават деградационни продукти като
например: адипинова киселина и 2-
кетохептанова киселина.

Ненаситените терпенови алкохоли също
така се окисляват лесно при продължително
стоене. Цитронелолът се окислява до епокси
деривати и триол, гераниолът се превръща в
съответната киселина, линалолът – в епокси
съединения, а неролът при своето окисление
развива мирис на цитрал. Ментофуранът
образува пероксиди, които се разлагат до етери,
а това води и до обезцветяване на продукта.

В) Полимеризация
Полимеризацията на алкените е

верижна реакция, която може да се инициира от
топлина или светлина.

C
R

R
CH2 CH2CCH2CCH2C

R

R

R

R

R

R
n

m

Прясно дестилираното бай масло има
разтворимост в 70% етанол 1:1-2, а след
престояване е разтворимо само в 90% етанол,
което се дължи на полимеризацията на мирцена
[2].
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Цитрусовите масла се съхраняват в
пълни съдове на тъмно, без достъп на кислород
и при ниска температура (например до 8 ОС), за
да се избегнат протичащите полимеризационни
процеси с лимонена [2].

С) Кондензации
Алдехидите в присъствие на вода

образуват нестабилни гем-диоли.

R C
O

H
+ H 2O R C O H

H

O H

гем-Диол

Когато R е електронно-акцепторна
група както например, -C=O или –CCl3, гем-
диолът е относително стабилен и равновесието
е изместено към него.

В присъствието на киселинен или
основен катализатор, алдехидите са способни
да кондензират с алкохоли и да формират
полуацетали.

В кисела среда:

Полуацетал

R C
O

H H

R C
H

OH R'OH R C
H

OH
OR'

H

В основна среда

R C
O

H R C
H

OH
OR'

R'OH
OH

H2O
R'O R C

H
O

OR' H2O

OH
Полуацетал

Ако в системата има излишък от
алкохол и средата е кисела реакцията
продължава до образуване на ацетал.

R C
H

OH
OR'

H

H2O
R C

H

OR'

H

R'OH R C
H

OR'
OR'

Ацетал

Ацеталите са неустойчиви в кисела
среда, независимо колко е разредена
киселината, но за сметка на това са стабилни в
основни разтвори. При продължително
съхранение и стареене на продукта, може да се
формира ацетал без в изходната суровина да се
е съдържал алдехид, а последният да се е
образувал при непълно окисление на първичен
алкохол.

RCH2OH
Oxy

R C O
H

2RCH2OH
R C

H
OCH2R

OCH2R

 H2O

Освен с алкохоли, алдехидите и кетони
съдържащи -подвижни водородни атоми,
реагират и помежду си като претърпяват
алдолна кондензация. Реакцията се катализира
както от кисели, така и от основни
катализатори, и протича в два етапа
кондензация и елиминиране.

В кисела среда:
КОНДЕНЗАЦИЯ
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D) Заместителни реакции
Естерите са нестабилни и се

хидролизират в кисели (pH = 1-2) или в алкални
разтвори (pH = 13), като реакцията е
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съпроводена с промяна на мириса, което най-
често е нежелано.

В кисела среда:

R C
O

OR'

H R C
OH

OR'

H2O
R C

OH

OR'
OH2 R C

OH

OR'
OH

H

R C
OH

OHR'OH H
R C

O

OH

В основна среда

R C
O

OR'

OH R C
O

OR'
OH R C

O

OH
+ R'O

R'O + H2O R'OH + OH

Подобно при ацеталите, процесът на
деестерификация (хидролиза) е обратим в
кисела среда и необратима в алкална.

Промените, които настъпват при
хидролиза на някои естери са свързани с
промяна на мириса. Например на геранил-
формиат от розов се променя в парлив, на
геранилацетат от плодов, розов – на остър, на
линалилацетат от плодов – на остър, на
цитронелилбутират от розов, плодов – на
гранлив, на борнилизовалериат от ароматен –
на гнил.

Е) Прегрупировки
Верижна изомеризация може да настъпи

когато присъстват даже и следи от киселина.

Заключение
В съхранените при неправилни условия

етерични масла настъпват редица промени. Те
засягат техните физични и химични показатели,
химичен състав и свойства, което оказва
влияние при включването им в хранителни,
козметични или фармацевтични препарати.
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ОПРЕДЕЛЯНЕ ПАРАМЕТРИТЕ НА
ПРЕХОДНОТО СЪСТОЯНИЕ ПРИ ПРОЦЕСА

ЕКСТРАКЦИЯ ОТ ТРИ ВИДА ТЮТЮН
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Резюме: Извлечени са дъбилни вещества при процес на екстракция от три вида тютюн
(Nicotiana) - N. alata Link&Otto, N. rustica L. и N. tabacum L. Екстракцията е извършена
при следните условия: екстрагент етанол с различна концентрация - 30, 50, 70 и 95%, и
продължителност на процеса - 1, 3, 5 и 7 часа. На база получените резултати са
определени параметрите на преходното състояние - свободна енергия на Гибс, енталпия и
ентропия.

Ключови думи: термодинамични параметри, екстракция, тютюн

DETERMINATION OF THE TRANSITION STATE
PARAMETERS IN THE EXTRACTION OF THREE

TOBACCO SPECIES
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Abstract: Tannins were evaluated during the extraction process of three tobacco species
(Nicotiana) - N. alata Link&Otto, N. rustica L. and N. tabacum L. The extraction was carried
out under the following conditions: solvents – ethanol/water mixtures with different
concentrations - 30, 50, 70 and 95%, duration of the process - 1, 3, 5 and 7 hours. On the basis of
the experimental results, the parameters of the transition state of the process - Gibbs free energy,
enthalpy and entropy, for the three tobacco species were determined.
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1. Въведение
Известни над 100 вида тютюн (род

Nicotiana, сем. Solanaceae), от които
промишлено значение имат N. tabacum L.
(културен тютюн) и N. rustica L. (махорка). При
преработка на изсушени тютюневи листа чрез
екстракция се получават различни ароматични
продукти с приложение в парфюмерията,
козметиката и фармацията [1], но почти липсват
данни за преработка на листата на другите
видове Nicotiana.

Екстракцията е процес на извличане на
ароматични и биологичноактивни вещества [2,
3]. В етеричномаслената промишленост за
получаване на екстракти с приложение в
козметиката се използват различни полярни и
неполярни летливи екстрагенти [1-4].

Според теорията на активния комплекс
(преходното състояние), която се основава на
статистическата термодинамика и квантовата
теория, при преработката на дадена суровина,
преди да се получи крайният продукт, се
образува междинно състояние, т. нар. преходно
състояние, което е в равновесие с изходните
вещества [5-7].

За определяне параметрите на
преходното състояние е важно да се изчисли
псевдо-равновесната константа, с помощта на
която могат да се определят изменението на
свободната енергия на Гибс, ентропията и
енталпията на процеса [5, 8].

В литературата се срещат данни за
изчислени стойности на параметрите на
преходното състояние при екстракция с
различни екстрагенти на разнообразни
етеричномаслени и лечебни суровини [5, 9-12],
но липсват такива за културния тютюн и
другите видове Nicotiana.

Целта на настоящата статия е да се
изчислят параметрите на преходното състояние
при екстракция на три вида тютюн, отглеждан в
България.

2. Материали и методи
Изследвани са листа от три вида тютюн -

N. alata Link&Otto, N. rustica L. и N. tabacum L.
(сортова група Басми), произведени в България.

При екстракцията е използван етанол с
различна концентрация 30, 50, 70 и 95%, при
продължителност 1, 3, 5 и 7 h, в температурния
интервал от 20 до 60С.

Всички изчисления са направени на база
концентрация на дъбилните вещества в
отделните екстракти [2].

При изчисляване на параметрите на
преходното състояние – свободна енергия на
Гибс (ΔG#, kJ/mol), енталпия (ΔS#, kJ/mol) и

ентропия (ΔH#, kJ/mol) са използвани
уравненията, описани в съответните
литературни източници [5-8].

3. Резултати и обсъждане
На фиг. 1 и 2 са представени

измененията на свободната енергия на Гибс и
ентропията, при температура 60С за вида N.
alаta. От данните се вижда, че стойностите за
изменението на свободната енергия на Гибс и
ентропията са отрицателни, което означава, че
процесът е необратим и не протича спонтанно.
Линиите, отразяващи измението на свободната
енергия и ентропията, са с идентичен характер.
Най-ниски стойности на свободната енергия на
Гибс и ентропията се получават при
концентрация на етанола 95%, което се дължи
на по-голямата дифузионна способност на този
екстрагент. Следват стойностите при
концентрация на етанола 30%, и почти
неизменените стойности при концентрация на
етанола 50 и 70%, които се считат за оптимални
екстрагенти при процеса.

1 2 3 4 5 6 7

-11500

-11000

-10500

-10000

-9500

-9000

 30%
 50%
 70%
 95%


G

#
, 
kJ

/m
o

l

,h

Фиг. 1. Енергия на Гибс за преходното
състояние при температура 60С за N.
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Фиг. 2. Ентропия на преходното състояние
при температура 60С за N. alаta
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На фиг. 3 и 4 са представени
изменението на свободната енергия на Гибс и
ентропия при температура 60С за вида N.
rustica.
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Фиг. 3. Енергия на Гибс за преходното
състояние при температура 60С за N.

rustica
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Фиг. 4. Ентропия на преходното състояние
при температура 60С за N. rustica

От данните се отчита известно
отклонение спрямо резултатите за вида N. alаta.
Потвърждават се стойностите за изменението на
свободната енергия на Гибс и ентропията при
концентрация на етанола 95%, при тази линия се
наблюдава един оптимум, след което
стойностите намаляват при продължителност 7
h. Това означава, че при температура 60С,
оптималната продължителност на екстракцията
е 3 и 5 h. При останалите концентрации на
екстрагента се забелязва припокриване на
данните. Линиите, показващи изменението на
стойностите на свободната енергия на Гибс и
етропията при концентрация на етанола 30 и
70% имат идентичен характер, като при

концентрация 50% се наблюдава спад в
стойностите и последващо покачване, което
може да се обясни със промени, настъпващи в
междинното състояние вследствие различната
структура на типа тютюн.

На фиг. 5 и 6 са представени
изменението на свободната енергия на Гибс и
ентропия при температура 60С за тютюн N.
tabacum.
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Фиг. 5. Енергия на Гибс за преходното
състояние при температура 60С за N.

tabacum
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Фиг. 6. Ентропия на преходното състояние
при температура 60С за N. tabacum

От данните се установява, че
изменението на свободната енергия на Гибс и
ентропията при концентрация на етанола 95% е
с линейна зависимост, пропорционална на
продължителността на екстракцията, докато при
останалите концентрации изменението на тези
стойности е почти минимално, като те са най-
високи при концентрация на етанола 50%.
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На фиг. 7 е представена енталпията на
преходното състояние за трите вида тютюн. От
данните се вижда, че при всички видове тютюн
се наблюдават почти едни и същи стойности,
като в зависимост от температурата изменението
е в линейна зависимост. Най-ниски стойности са
установени при температура 60С, а най-високи
при 20С. Отрицателните стойности на
изменението на енталпията за трите вида тютюн
означават, че процесът може да протече само
при внасяне на енергия, т.е. това е
енерготермичен процес. Почти еднаквите
стойности на еталпията при различните
концентрации на екстрагента означава че
процесът зависи предимно от температурата, а
не толкова от концентрацията му.
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Фиг. 7. Енталпия на преходното състояние за
трите вида тютюн

При определяне на псевдо-равновесната
константа, свободната енергия на Гибс,
ентропията и енталпията на процеса за трите
вида тютюн, са изчислени и средните стойности
на преходното състояние в зависимост от
температурата на процеса.

На табл. 1, 2 и 3 са представени средните
стойности на параметрите на преходното
състояние, получени при екстракцията на трите
вида тютюн при посочените в раздел Материали
и методи условия на процеса.

От данните може да се заключи, че от
термодинамична гледна точка системата е най-
стабилна при ниски стойности на температурата,
а с увеличаването й нараства енергията, която
трябва да се внесе.

Изменението на стойностите на
енергията на Гибс характеризират
спонтанността на процеса, а стойностите на
изменението на ентропията характеризират

равновесието на системата, т.е. обратимостта на
процеса.

Таблица 1. Средни стойности на параметрите
на преходното състояние за N. alаta

t,
0C K ΔG,

kJ/mol
ΔS,

J/mol.K
ΔH,

kJ/mol
Етанол с концентрация – 30%

20 0.024 -9141.66 -39.50 -2437.25
40 0.027 -9415.52 -38.38 -2603.53
60 0.028 -9874.09 -37.95 -2769.81

Етанол с концентрация – 50%
20 0.032 -8426.25 -37.06 -2437.25
40 0.034 -8842.33 -36.55 -2603.53
60 0.039 -8964.28 -35.22 -2769.81

Етанол с концентрация – 70%
20 0.025 -8968.21 -38.16 -2437.25
40 0.029 -9220.58 -37.76 -2603.53
60 0.034 -9370.07 -36.44 -2769.81

Етанол с концентрация – 95%
20 0.015 -10271.25 -43.35 -2437.25
40 0.016 -10782.78 -42.75 -2603.53
60 0.020 -10850.13 -40.88 -2769.81

Таблица 2. Средни стойности на параметрите
на преходното състояние за N. rustica

t,
0C K ΔG,

kJ/mol
ΔS,

J/mol.K
ΔH,

kJ/mol
Етанол с концентрация – 30%

20 0.009 -11572.83 -47.79 -2437.24
40 0.009 -12146.39 -47.10 -2603.52
60 0.011 -12460.56 -45.72 -2769.80

Етанол с концентрация – 50%
20 0.009 -11514.13 -47.58 -2435.00
40 0.009 -12169.47 -47.17 -2601.13
60 0.011 -12394.31 -45.51 -2767.26

Етанол с концентрация – 70%
20 0.010 -11213.74 -46.57 -2437.25
40 0.011 -11849.83 -46.15 -2603.53
60 0.012 -12208.73 -44.96 -2769.81

Етанол с концентрация – 95%
20 0.005 -12731.16 -51.74 -2437.25
40 0.006 -13268.62 -50.69 -2603.53
60 0.008 -13322.05 -48.30 -2769.81
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Таблица 3. Средни стойности на параметрите
на преходното състояние за N. tabacum

t,
0C K ΔG,

kJ/mol
ΔS,

J/mol.K
ΔH,

kJ/mol
Етанол с концентрация – 30%

20 0.021 -9466.68 -40.61 -2437.31
40 0.023 -9793.98 -39.59 -2603.59
60 0.023 -10459.43 -39.71 -2769.86

Етанол с концентрация – 50%
20 0.022 -9257.48 -39.89 -2437.25
40 0.025 -9595.26 -38.96 -2603.53
60 0.026 -10098.53 -38.63 -2769.81

Етанол с концентрация – 70%
20 0.022 -9283.88 -39.98 -2437.25
40 0.023 -9809.14 -39.64 -2603.53
60 0.025 -10233.18 -39.03 -2769.81

Етанол с концентрация – 95%
20 0.007 -12291.10 -50.24 -2437.25
40 0.008 -12565.45 -48.44 -2603.53
60 0.012 -12225.20 -45.01 -2769.81

4.Заключение
Изчислени са термодинамичните

параметри на междинното състояние –
активираща енталпия, активираща ентропия,
активираща енергия на Гибс и псевдо
равновесната константа на извличане на
дъбилни вещества при екстракцията с различна
концентрация на етанол от три вида тютюн N.
alata, N. rustica и N. tabacum.

От направените изчисления може да се
заключи, че процесът на извличане на дъбилни
вещества е необратим процес, който не може да
протече спонтанно, а за да се извърши е
необходимо да се внася топлина.

Най-общо екстракцията е енергомичен,
необратим и неспонтанен процес, който зависи
от температурата на процеса, концентрацията на
екстрагента и от структурата на използваната
суровина.

ЛИТЕРАТУРА
1. Георгиев, Е., Стоянова, А. Справочник

на специалиста от ароматичната
промишленост, Акад. изд. УХТ-
Пловдив, 2006.

2. Popova, V., Tasheva, S., Ivanova, T.,
Stoyanova A. Technology for obtaining
ethanol extracts from three Nicotiana
species based on their tannin content,
Journal of Multidisciplinary Engineering
Science and Technology, v.5, issue 11, pp.
9043-9048, online: http://www.jmest.org.

3. Стоянова, А., Георгиев, Е. Технология на
етеричните масла, Акад. изд. УХТ-
Пловдив, 2007.

4. Paunovic, D., Mitic, S., Kostic, D., Mitic,
M. Kinetics and thermodynamics of the
solid-liquid extraction process of total
polyphenols from barley, Advanced
Technologies, v. 3, № 2, pp. 58-63, 2014.

5. Гиргинов, К., Хараланова, Т.
Температурна зависимост на скоростта
на химичните реакции, Научни трудове
на РУ „А. Кънчев“, т. 53, серия 10.1, стр.
168-172, 2014.

6. Malijevsky, A., Novak, J., Labik, S.,
Malijevska, I. Physical chemistry in brief,
Institute of Chemical Technology, 2005.

7. Kolpakova, N., Romanenko, S., Kolpakov,
V. Collection of problems in chemical
kinetics, Tomsk Polytechnic University,
2009.

8. Ташева, С., Попова, В., Гандова, В.,
Иванова, Т. Термодинамични и
кинетични параметри на ароматични
продукти, получени при екстракцията на
Ориенталски тютюн, Сборник Младежки
форум пролет 2019, „Наука, Технологии,
Иновации, Бизнес“, стр. 160-165, Дом на
науката и техниката – Пловдив, 2019.

9. Topallar, H., Geҫgel, Ü. Kinetics and
thermodynamics of oil extraction from
sunflower seeds in the presence of aqueous
acidic hexane solutions, v. 24, Turkish
Journal of Chemistry, pp. 247-253, 2000.

10.Anbalagan, K., Mages Kumar, M., Ilango,
K., Mohankumar, R., Lakshmi Priya, R.
Prelusive scale extraction of mangiferin
from Mangifera indica leaves: Assessing
solvent competency, process optimization,
kinetic study and diffusion modelling,
Industrial Crops and Products, v. 140, pp.1-
10, 2019.

11. Sivakumar,P., Parthiban, K., Sivakumar, P.
Vinoba, M., Renganathan, S. Optimitization
of extraction process and kinetics of
Sterculia foetida seed oil and its process
augmentation for biodiesel production,
Industrial and Engineering Chemistry
Research, pp. 8992-8998, 2012.

12.Tusek, A., Benkovic, M., Cvitanovic, A.,
Valinger, D. Kinetics and thermodynamics
of solid-liquid extraction process of total
polyphenols, antioxidants and extraction
yield from Asteraceae, Industrial Crops and
Products, v. 91, pp.205-214, 2016.

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 49



MARKET BEHAVIOR STRATEGY ON THE
EXAMPLE OF STARBUCKS

GEORGI TOSKOV

University of Food Technologies – Plovdiv, assistant professor,
G_Toskov@uft-plovdiv.bg

Abstract: Starbucks Corporation is one of the biggest companies in USA and also in the
world. It is created in Seattle Washington and its main activity is to guarantee one of the
best quality coffees to its customers. In the beginning of its operation, the main goal of this
corporation is offer beverages, food items and also packages of superior coffee. Starbucks
is the company, which is the main factor of creating a people’s habits for the drinking
coffee culture.

Key words: Market behavior, market strategy, marketing, brand loyalty

1. Introduction
The term consumer behaviour is defined as

"the study of how individuals, groups and
organisations select, buy, use and dispose of goods,
ideas or experiences to satisfy their needs and
wants”(Kotler & Keller, 2009:150). In other words,
the study focuses on how individuals spending their
available resources - time, money and effort - to
create final decisions in buying process (Schiffman,
Hansen & Kanuk, 2008)

Starbucks is one of the most developed
companies in the United States. It is very rapidly
growing business, which expands its restrictions
into the global market. An argument in favor of that
is the fact that the company increases its net
revenue with a “compounded annual growth rate of
20 %” during a ten years period. In addition the
company raises its net earnings at an annual
compounded growth rate of 30 %. (UW Business
School, 2003)

Because of the arguments above, Starbucks
started to develop strategies, which will help it to
expand its business into the global market. The
ambitious top management of the company makes
this growth its aim and decided to achieve it on
three continents (Asia, Latin America, and
Australia).

The main goal of the Starbucks Corporation
is “to become an enduring, great company with the
most recognized and respected brand in the world,
known for inspiring and nurturing the human spirit”
(UW Business School, 2003). This aim is very hard
to be accomplished and needs a lot of efforts.
However, Starbucks showed during the years, that

this is possible, thanks to the right approach for
entering into the new global markets.

2. Main advantages of the brand
In the Starbucks case, there are five major

factors, which influence favorable its international
business. These aspects play one vital role in the
developing of the market entry strategy.

1. Finest Raw Materials – the essence of
Starbucks business is to supply its public
houses with the best possible Arabica
coffee.   The other reason, which ensures a
qualitative supply of coffee for the
company is its chief coffee procurer – Dave
Olsen. This person is responsible for the
choice of best ingredients, which come
from mountain trails in Indonesia, Kenya,
and Guatemala.

2. Vertical integration – this concept means
that Starbucks Corporation uses the best
possible techniques for roasting the coffee
beans. The people responsible for this
process are called roasters and are proud to
occupy this job position. The roast process
continues between 12 to 15 minutes and is
very carefully analyzed by the roasters and
special computers.

3. The Provided Experience – there are
something like a proverb or motto, which is
very commonly used among the Starbuck’s
employees – “We are not just selling a cup
of coffee, we are providing an experience”.
This statement means that the Starbucks
Company has as a goal not just to sell an
ordinary cup of coffee, but also to provide
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its customers with a unique atmosphere in
which they can fully enjoy their food and
drinks. (Fortune, 2003)

4. Happy employee – another essence of the
Starbucks business is to keep its employees
satisfied. The top management ensures even
the lower division of employees to think for
themselves as partners. The policy of the
company towards its employees is very
liberal and supportive. The opinion of the
governing body about the personal is
“happy employee, well done job”.
Starbucks ensures its workers with big
bonuses and obligatory trainings of 24
hours for every worker (The Canada
Newswire, 2003). We can conclude that the
competitive advantage of Starbucks for
entering into the International market is its
qualitative employees.

5. Distribution channels – Starbuck
Corporation used a great number of
distribution channels, which play a very
important role for the entry process into the
competitive global market. The location of
the Starbucks cafes is always on crowd
streets or nearby big office buildings. There
are also Starbucks in some hospitals, banks,
or Malls.
The Corporation made some very important
partnership with different institutions like
airports and big hotel chains. These
channels can play an important role in the
future entry of the company in the global
market.

These five factors are the main reasons for
the huge success of Starbucks in the international
market. The strategy used from this company can be
used as a future example for other businesses,
which want to compete in the global market scene.

3. SWOT Analysis
We continue our research with a SWOT

analysis for the market behavior of the Starbucks
Corporation. This analysis will determine factors
concerning the future strategy of Starbucks and how
the management team will react to the rapidly
changing business environment.

Strengths:
 Strong market position and Global brand

recognition
 High quality products
 Perfect location of the stores
 High quality service in the face of the

Human resource management – strong
value on the employee’s trainings

 Social responsibly initiatives
 Huge products portfolio
 Usage of modern technologies
 Customer loyalty

Weaknesses:
 Expensive products
 Observation on the case of “Self-

cannibalization”
 Negative large corporation image among

the people
 Different cultures connected with the coffee

Opportunities:
 Expansion into new markets
 Expanding the portfolio of the company

with new products offerings
 Expansion of retail operations
 Technological advance
 New distribution channels
 Brand extension

Threats:
 Increase competition
 Increasing of the price of coffee beans
 Market saturation
 Changing consumer tastes and lifestyle

choice

4. Key strategies
One of the key strategy that Starbucks

followed since its inception is that of product
differentiation offering differentiators such as
premium product mix, locations, coffee beverages
reputation and supreme customer service that
translated to building a premium valued brand
which is costly to imitate for competitors. Starbucks
has also followed a shrewd strategy of strategic
alliance and making smart acquisitions. Starbucks
didn’t follow franchising model and operated
company oriented stores and joint ventures in
international markets. Starbucks has made some key
acquisitions such as Teavana (Tea products), Bay
Breads (premium bread products), Evolution Fresh
(fresh juice products) etc. to use the product
diversification strategy.

In order to increase sales and also to hedge
against possible slumps in coffee consumption,
Starbucks has been expanding its product portfolio
over the years. Having started as a mere seller of
coffee products in 1971, the company is now
catering a wide variety of product categories to its
customers, ranging from foods and teas to coffee-
making equipment and music CDs. The company
wants to further diversify its product portfolio to
“upgrade the customer experience. The success of
this product portfolio diversification strategy is
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debatable; while sales of food products have been
increasing by two percentage points from 2008 to
2010, sales of merchandise and coffee-making
equipment have been decreasing by two percent
over the same period

5. Conclusion
In these days, understanding market

behaviour is the key success for every company’s
strategy in order to create and transfer product
values to customers as well as maintain consumer's
values in return. Especially in the high competitive
market in which Starbucks corporation operates,
this point of marketing studying becomes more and
more important to the survivor of businesses.
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STRATEGIES FOR INCREASING THE
MOTIVATION WITH NON-FINANCIAL

METHODS
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Abstract: Nowadays motivation is one of the most important techniques in the business world. There are a variety of
books on this subject, which are published every day in the media space. The motivation is turned into a science, which
is an irreplaceable issue in every modern company. A lot of studies show that a major percent of the employees is
unhappy at work, and even more perform their daily duties without enthusiasm. The key to an effective workplace
employee motivation strategy is to provide a range of incentives that will appeal to different personalities. While one
individual may be highly money motivated another may find job satisfaction or creative opportunities as more powerful
factors. As a general rule excessive competition destroys morale. When teams work towards a shared goal they become
more motivated. Perceived inequality of treatment leads to resentment, low morale and lack of self-motivation. More
time is spent at work than anywhere else, so creating a professional, positive, social environment which people enjoy
coming to everyday will make an encouraging difference to the workplace.

Key words: Motivation, competitiveness, strategy, human resource management

1. Introduction
According to the online business

dictionary, the definition of the term motivation is
“internal and external factors that stimulate desire
and energy in people to be continually interested in
and committed to a preferred job, role, or subject,
and to exert persistent effort in attaining a certain
goal.” (Business Dictionary, 2009)

A lot of people believe that money is the
best possible motivator for the employees.
However, this conviction is incorrect; the truth is
that money can be only a temporary motivation
tool.  Actually, the raise in the amount of salaries
can be used as a motivator, but it should not be
regularly practiced. The continually increasing of
the salaries can play a negative role on the
employee’s motivation. The main reason for this is
that the essence of the human nature is to want more
and more. For example, every worker thinks for
himself that a certain amount of money will be
enough for him. However this is not true, because
every person get used to the amount of money that
he receives. If he starts to get a bigger salary, his
needs and purchases become more expensive than
before. This means that after some time this person
will want a greater amount of money and will start
to claim that it will be enough for him. The true is
that everyone independently of his salary will
always want more. (Boyle Mathew, 2007)

Another factor, which determines the
satisfaction from the salary, is the surrounding
friends of a certain person. If he receives the same
or bigger amount of money like his friends, the

person will be pleased with his income. This
example is based on some researches focused on the
human psychology. (Personal Communication, Jim
Caldwell, 2007)

2. Non-financial motivation techniques
There are a lot of motivation techniques,

which exclude the increasing of the salary. In this
research paper we will explain the most frequently
used of them. All of the strategies have some
advantages and disadvantages.

1st Open communication – this is a
motivation strategy, which do not require any
increasing of the salaries. The essence here is to talk
periodically with your employees and always to
find some time for listening them. The manager
should set a task for himself to ask his employees
about everything connected with their work –
conditions, colleagues relations, opinion about the
structure of the company, complains etc.

The manager should encourage his
employees to communicate with him. He should
build a friendly atmosphere among the workers and
construct a communication bridge, which will play
a key role for improving the relationship in the
office.  Some of the possible mistakes that manager
should try to avoid is the miscommunication with
his staff and the lack of time for follow closely
some complains and suggestion of his employees.
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In order to motivate his staff, the manager
should be always open to talk and discuss the
problems of his workers. One of the possible
methods for dealing with this problem is to create
an open hours graphic. During this time the
manager’s office will be open for the employees
and their conversations. This will encourage his
coworkers to come and to talk with their boss,
because he envisages some time for them. The other
valuable thing is that the creation of this graphic
will show to the employees that their boss is
concern for them and he thinks for the improving of
their comfort on the work place. (Falcone Paul,
2009)

2nd proposal Point System – this system is
very useful motivation tool, which find place in a
lot of modern companies. The essence of the point
system is the creation of a board, situated in a
prominent place, which consists of a list with the
name of the company’s employees. The manager
has the task to mark the performance of his
employees. This can be done with the help of some
numbers or points in different colors. The other
important thing is to create an evaluation for the
board – this means that a certain amount of points
will reply on different benefits for the worker.
Every employee will receive some points, if he
manages to deal with his goals in a proper manner.
He will also receive some points, if he succeeds to
handle with a difficult situation.

However, there is always an opposite side
of the picture, if an employee does something
wrong – like being late for work, or submit late
assignments, or act inappropriately, he will lose
some points from his profile. This tool will not only
motivate the staff, but also will give you
information about the performance of every single
worker.

At the end of the month, the point system
will define the winner – the employee of the month.
The award for this person will be selected from the
managers and from the company’s possibilities. The
option for the price can be an increase in the holiday
period, or free weekend on the company’s sea
apartment or house, or new business automobile,
etc.  The prize will be conformable with the
company’s assets. The other motivator will be the
competition among the workers. Every one of them
will try to do its best in order to beat the
competition. People will want to show the qualities

and abilities, which discerned them from the others.
(Ramm Mike, 2007)

3rd proposal – create a feeling for
something valuable. Another useful tool for
motivating the staff is to convince your employees
that they are part from something important. The
manager of the company should always repeat how
essential the work for his team is. He should
emphasize on the achievements done form his firm,
for example that they are number one producer in
the city or that the services that they offered are
vital for the majority of businesses, etc.

The manager should impregnate the feeling
that every single worker from his team has
significant contribution for the company’s success.
In order to do this, the boss should talk individually
with his workers and to explain them their role in
the company’s profile. This method will increase
the staff motivation and will influence to the
productivity or quality of service. The manager
should talk even with the office cleaner and to
explain him what is his contribution for the
prosperity of the firm. The cleaner atmosphere in
office will predispose the other workers to feel good
and to work harder. (Graham Paul, 2008)

4th proposal – Good atmosphere in the
work place – this includes several points:

Nice surroundings – there are a lot of
researches that indicates the benefits from the nice
working atmosphere. This is the main reason why
the manager of every company should think
carefully for the decoration of the firm’s office. He
should select the furniture and the shades of the
office surrounding. This will create harmony on the
work place and will bring an internal peace to the
working staff. The boss should choose the most
appropriate colors and how to combine them in
order to increase the employee’s motivation.

 Colors – there are a short number of colors,
which will balance and harmonize the office
atmosphere. According to some researches
the green is one of them. It is a common
believe that the green is the color of
motivation. It creates a restful mood, which
charge to employees.

 According to the recently become popular
study – Fung Shuy, the red is the color of the
success. This is the main reason why a lot of
managers combine it with other colors in
their office. Red is also frequently chosen
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for the car color, it is a symbol of power and
success.

 The yellow is another color, which is very
appropriate for the office atmosphere.
Yellow rooms are symbol of intellectual
clarity and positive energy.  All of these
shades are appropriate for the office or for
the home. (Thorp Barbara, 2007)
- Furniture is another important aspect

for the employee’s motivation. When
the manager of a certain company
chooses the furniture, he should first
consider the character and preferences
of his employees.
The boss should carefully analyze the
behavior of his workers. He should
examine the needs and preferences of
his team. This will help him to know
what stimulates them to work harder.
Afterwards, he will make decisions on
the basis of his observations. The main
initiative of his choice should to make
his team feel comfortable into the
office. (Markovska V., 2015)

- Motivation Posters are another very
appropriate tool for increasing the
employee’s desire for work. These
pictures help the employees visualize
their target and create an amusing
feeling, which make the working
process brighter. The core of the
motivation posters is that this, at first
sight, simple method, works very well
and plays a significant role for
achieving the company’s target. The
key for the success of the motivation
posters is owed to the left side of the
brain, which represents the visual part
of the person. (Inspirational Sayings in
Action, 2009)

- The final part from the surrounding
motivation techniques is the qualitative
working materials. This point includes
all kind of office equipment – from
staplers to computer software. In order
to manage with the work properly, the
employees should use only qualitative
materials.  This refers not only for the
production plants, but also for the
service providing companies. The

eventual problems, which can be
caused from the equipment in the office
not only slow the working process, but
also unmotivated the staff.  For
example if the printer in the office
causes troubles, it slows the work and
additionally irritates the employees.
(Personal Experience)
In order to avoid this problem, manager
should rely on the well known
trademarks, when he chooses the
equipment for the office. These brands
are proven their quality during the
years. Most of the managers prefer to
buy some cheap equipment, in order to
decrease costs. However, this is a
mistake that leads to a lot of problems
and most of the times – the cheap
products become the expensive ones.

5th proposal – team building is another
activity, which is crucial definition for every
company. According to Business Dictionary “team
building is ability to identify and motivate
individual employees to form a team that stays
together, work together and achieves together
(2009)”.

6th proposal is Teambuilding. Many
managers think that their employees make a good
squad and work in the most effective way. However
in the most cases this belief is a mistake. Every boss
should analyze carefully the atmosphere in the work
place; he should consider the advantages and the
disadvantages of his team and to think creatively in
order to improve it.

Another common mistake for the managers
is that team building is effective one-time event.
According to the president of Work Matters, Inc.
Dr. G. Lantz “team building should result in
actionable ideas to help the team and organizations
to achieve goals. Continued learning, action, and
reinforcement are critical (2007).” This citation
illustrates in the best way the assertion that team
building has to be constantly practiced, in order to
be suitable.

The first basic idea for a team building
activity is to provide food and drinks to your
colleagues during the staff meetings. This action
will show to your employees that you care about
them and help them to relax.
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One of the best thoughts for improving the
team building is to organize some social events,
which will help your colleagues to get known each
other in different atmosphere. A Day trip is an
example for that. One time of every month or two,
the company should organize a one day field trips,
on which the employees will train and talk in a
pleasant atmosphere out of the office.

Paintball Tournament is another appropriate
technique, which will raise the motivation with the
help of team building. The manager should gather a
team from his colleagues, which will train regularly
and participate in competition among other
companies. This action will contribute to the
developing of the relationships among the
colleagues. (EPM Book, 2007)

7th proposal is appropriate leadership style.
Nowadays, the concept leadership consists of
several essential and important components.
According to Northouse and Shacleton definition
the leadership is “a process in which an individual
influence other group members towards the
attainment of group or organizational goals (2008).”
At the same time in the dynamic world that we live
the leader possesses and another important
characteristic – he has to cope with the change
which is constant in our world, exists in several
forms and happens in all kind of organizations.

There are a lot of theories about the best
leadership styles. The most famous of them which
underline all the work of the leader are the so called
Trait theory, Behavioral theory, Contingency
theory, Charismatic and transformational leadership
and Post-heroic or empowering leadership. The
manager should examine carefully them. However
the most important inference here is that different
theories influence different kind of people. This is
the reason why the first thing that the manager
should do is to become well acquainted with his
team and after that he should apply the appropriate
leadership style or combination of styles.
(Northouse, 2008)

As a conclusion, we should admit that the
motivation is one very useful tool for increasing the
productivity and the service quality in a company.
However the important thing, on which this paper
emphasizes, is that the money is not a good
motivator. The main reason for that are the human
psychology and the desire for getting constantly
increasing salaries. There are a lot of motivation

techniques, which do not rely on financial factors.
Managers should carefully examine them and to
decide which will be the best for their teams.

3. Conclusion
Financial incentives remain a useful tool

when aiming to increase motivation and
productivity across the business, although it’s worth
avoiding stocks and other ideas that carry little
influence. Nonetheless, money isn’t the only
motivator and injecting extra engagement and
enticement through non-financial techniques is
highly advised.

The American psychologist Abraham Maslow
developed a theory of human motivation that effectively
explains the difference between financial and
nonfinancial rewards. Maslow developed a pyramid
explanation of human needs, with basic physical needs
such as food and shelter at the top and needing to be met
first and higher-level needs such as creativity and self-
actualization coming later once the primal needs are met.

There is no question that financial incentives
motivate workers at the most basic level of coming to
work and earning enough to support themselves and their
families. However, when it comes to financial perks, one
job is essentially the same as any other as long as they
offer the same pay and benefits. Nonfinancial rewards
are what distinguish one job from another, inspiring a
higher level of loyalty and creativity.
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Abstract: The article explains the different variations of time management techniques for improving the productivity
status of an individual. It gives a thorough analysis for a variety of examples, which are suitable for the employees of
different work status. The research paper indicates the necessity of educating the management staff for the increasing
demand for motivation employee variations. “Time management” is the process of organizing and planning how to
divide your time between specific activities. Good time management enables you to work smarter – not harder – so that
you get more done in less time, even when time is tight and pressures are high. Failing to manage your time damages
your effectiveness and causes stress
.
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1. Introduction
Time is never enough. We often hear this

complaint from ordinary people to top leaders. In
our hectic world of living we find that we don’t
have even a second for our human needs – to love,
to be with our relatives, and to enjoy all activities
that we like. A survey states that: “One-third of
American workers (32%) never plan their daily
work. While 45% make a daily plan at least once a
week , only 9% accomplish everything they set out
to do in time.” (Day-timers, 2006) From this
statement we can see that, because of the lack of
time only nine percent of the people accomplish
their tasks.

The term time-kidnapping has started to be
very common in managers’ world. This is when all
of their efforts are directed to the things that are not
related to our personal lives. Superiors do not have
any time for their closest people, the work stands on
first place. In this way, they lose their principles and
moral values. Presently, managers are obsessed by
the idea of working efficiently and fast.

2. The problem with the time
We should identify that the problem with time

management is not related with the one’s finances.
In most cases people who do not have time have
money. Unfortunately, they put all their efforts on
becoming rich, but the real things in life are not
always connected with wealth. The truth is that a
person should find the golden side of living.
Therefore, people will have time for their friends
and family, meanwhile they will be able to work
and to earn money. However, this is not an easy
task. In order to do that, we should follow some tips
and possible solutions for the common problem
with the lack of time.

Living in these rapidly developing times,
leaders are starting to think more about managing
effectively their time. The lack of useful solutions
constrains managers to look for more efficient ways
to organize their time. Scheduling, defining their
short-term and long-term goals, distinguishing
between important and not so important tasks, and
using technologies are excellent ways for solving
the problem with time management, but the
question is which of them is the best.

Managers should not think how to reduce their
job; they have to think how to fit in the whole
picture or in other words how to achieve their
targets within the right amount of time. The secret
for this is a number of golden rules, which have to
be followed.

There are a lot of easy ways to properly
organize your time. First and the most common one
is to make a schedule of the tasks that should be
finished. (J. Schroeder, 2006)

A person should think for an efficient way of
organizing his work. It can be done with the help of
computer software or just with a sheet of paper and
a pen. The important thing is to put down all your
things that you have to do and to find out the
necessary amount of time for their completion.

Furthermore, some breaks have to be included
in the schedule, because, otherwise, when a person
gets tired, he starts making errors. Moreover, there
should be included some additional time because in
most cases the predicted one is not enough. For
instance, if you think that your work will take up
one hour, you put an hour and a half in your
schedule. What is more, if you finish earlier with
everything you have, you always can utilize the rest
of your time with watering your plants.
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Another possible solution for managers is to
separate their goals in the schedule. In this way,
they will be easier to achieve. Highlighting is a way
of defining important tasks such as e-mails and the
main features of to-do lists. In this way, the men in
charge should know their priorities and will pay
them the attention that they needed. (Time
management, 2007)

As a whole this solution is good, but the
disadvantage is that it is too general. Although
many leaders use it, they still cannot manage
entirely their time problems. If we want to succeed
in the problem solving process, we have to figure
out something more convenient.

Another possible solution that can be useful is
to divide a person’s goals into short-term and long-
term ones. Managers have to be sure that all the
things that they direct are in favor of them. For
example, they can define their short term goals for a
period of six months and then define the long-term
ones for a period of a year. As a result, superiors
will have time to accomplish them and to take the
benefits from achieving their targets. (Chollet,
2006) This solution can be valid, if it is only a part
of the problem-solving plan. It has to be followed
by other steps in order to organize all tasks in the
best way. The defining of short-term and long-term
goals is only one of the things that have to be done.
In order to save your time in the most efficient way,
managers have to be far more thorough.

If leaders want to have some spare time, they
have to distinguish between what is important and
what is not so much. This will help them to appraise
which are the main tasks. Consequently, they can
make a separate schedule with the important tasks
of their job. It is impossible to finish all your work
at once. For this reason, it will be very good to
distinguish which are the most important tasks and
to work mainly on them. Managers should think
what they should do first and what can be done
later. They can also think about the possibility
someone else to work on the less important task.
Leaders should not believe that only they can do the
work properly. This solution is also appropriate and
it can save a lot of time. However, it has some
disadvantages. Sometime, managers can make some
serious mistakes. In order to do their work quickly,
they may pay no attention to something very
important. In this way the company may reduce its
sales and lose profit. This can be crucial for a
managers’ career. (Schroeder, 2006)

3. The modern technologies solution
Using modern technologies is a solution,

which is preferred by a great amount of managers.
The best way of saving time is to take benefits from
the improvement of the latest equipment.  Today’s

leaders use all kind of high-tech in order to save
their time. For example, internet makes possible a
video call and manager can use it in order to make
connection between his colleagues, who are in five
different places in the world. Even the mobile
phones suggest this option; this means that you can
have lunch with your family and talk with some
business partner in other part of the planet. There
are so many software programs, which can reduce
our work and save us time. The only problem is to
learn how to use them.

The PDA is another example for modern
equipment, which makes our live more organized.
Thanks to it managers can improve their ability to
perform better in less time. With this device they
can check an e-mail, make video calls, schedules,
notes and other stuff, which are essential for a
person with so many duties. Here is a statement,
about the use of smart phones, made by Kevin
Fitzpatrick chief information officer:

4. Conclusion
“Improvement in productivity has been huge--

the ability to respond immediately has been a real
bonus for the company”. (McCue, fifth paragraph,
2007) The use of the latest technologies is the
ultimate decision of all managers’ time problems.
These devices will keep develop in order to make
everybody’s live easier.

As a conclusion I will say that there are many
ways of saving time, but a person should decide,
which will be the best for him. Every person, no
matter a leader or not, should think how important
is the time and the best way of using it. As someone
once said “the greatest lost, that can reach us, is the
lost of time”.
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СТРАТЕГИЯ ЗА ПРОДУКТОВА ИНОВАЦИЯ ЗА
ПОВИШАВАНЕ НА
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„КЕРПИ” ЕООД
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Резюме: Иновациите винаги са съпътствали развитието на обществото, а днес
повече от всякога се превръщат в иманентна характеристика на икономиката. От
векове учените изследват тяхната роля и значение, но едва в последния век се
поставя началото на модерната иновационна концепция. Изучаването на
иновациите като процес, дейност или резултат и познаването на специфичните им
параметри имат съществено значение за промяната на фирмената философия, за
разкриването на нови източници на конкурентни предимства. Статията разглежда
възможностите за внедряване на конкретно предложение на иновационна
стратегии в реално работещ бизнес. Стратегията ще има за цел от една страна да
затвори производствения цикъл и от друга да създаде добра корпоративна картина
за компания, която работи според догмите на зелената икономика.

Ключови думи: Продуктова иновация, конкурентоспособност, бранд идентичност
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1. Въведение
Иновациите в съвременната икономика

са не по-малко важни от всички останали
фактори на производството като труд, капитал и
земя. Те не само помагат да бъдат решени по
нов начин съществуващите проблеми в бизнеса,
но и допринасят за запазване на производства,
които са замиращи в дадени региони поради
липса на кадри, повишават

конкурентоспособността на фирмите и на цели
икономики, задоволяват нови или съществуващи
обществени потребности. За да бъдат
осъществени и реализирани на пазара
различните видове иновации, организациите
трябват да приложат адекватно разработени
планове и конкретни стратегии.

Иновационната стратегия на
предприятието се отнася до точно определени
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дейности като разработка, внедряване,
реализация на нововъведенията. В крайна
сметка иновационната стратегия е важен фактор
за успешна реализация както на продуктови,
така и на технологични и организационно-
управленски иновации, а оттам и за подобряване
на пазарните позиции на иновиращите
предприятия.

В съвременния свят
конкурентоспособността на определена страна,
регион или фирма зависи в голяма степен от
размера на инвестициите в проучвания, ноу-хау,
технологии, които позволяват да бъде извлечена
максимална печалба от тях, под формата на
реализация на пазара на нови продукти или
услуги.

Иновациите могат да спомогнат да се
спре изоставането и отмирането на традиционни
отрасли чрез увеличаване на
производителността и да предложат нови, по-
ефективни методи на работа. Иновациите се
третират като синоним на успешно
производство, на асимилация и експлоатация на
новостите в икономическата и социалната
сфера. Те решават по нов начин
съществуващите проблеми, което създава
възможности за по-ефективно задоволяване на
потребностите на обществото. За да бъдат
осъществени и реализирани на пазара
различните видове иновации, организациите,
които ги предлагат, трябва да разполагат с
конкретни стратегии, как това да се случи.

1. Характеристика на фирма Керпи
ЕООД
Фирма „КЕРПИ” ЕООД е основана на

15.09.1997 година с адрес на   управление гр.
Павликени, ул.”19-ти Февруари“. Основният
предмет на дейност на фирмата е печене и
пакетиране на ядки.

Дейността на фирмата е съсредоточена
основно върху обработката на слънчоглед, които
заема 95% от производството на фирмата. В по-
малки количества обработва няколко
разновидности на ядки. За обработката и
печенето на слънчогледа се използват нови
технологии и машини, които допринасят
многократно за улеснението на  производството.
Пакетирането се извършва в защитена
атмосфера, което е знак за  гаранция за
качеството на продукта през целия срок на
годност. Фирмата използва модерни методи за
изпробването на издръжливостта и здравината
на опаковката и се извършват по 2 проби на час,
на всеки пакет чрез специален анализатор.

2. Конкурентен анализ

Продажбите на ядки и сушени плодове
динамично нарастват през 2017 г. Дружествата,
които оперират на този пазар, общо са
декларирали приходи носят почти 361 млн. лв., с
67% повече от 2016. Годината е успешна и за
износа, който е скочил с 80%.

Общо на производителите в топ 25 се
падат 85% от цялото производство на ядки и
сушени плодове, измерено в стойност. Делът
намалява, тъй като значително се увеличават
дружествата, които произвеждат продукти от
категорията – 95 на брой, с 19 повече от
предходната година.

Динамичното развитие на пазара
рефлектира и върху ежегодната смяна на
лидерите. Водачът в класацията за 2017 г. е нов
и досега дори не е попадал в топ 25. Това е
силистренското дружество "Първи май". През
2014 г. на върха е "Виктория нутс", през 2015 г. -
"Джили сой - Джихангир Ибрям", а през 2016 –
"Корона М".

Приходи над 10 млн. лв. декларират 14
компании, като сред тях не се очертава
категоричен пазарен лидер. Разместванията
между играчите са големи. Десет са новите
участници в класацията, които за пръв път
влизат в нея. Само две дружества от подредбата
нямат износ през 2017. Показателен за
развитието на този пазар е и фактът, че докато
през 2016 г. 10 дружества в топ 25 са с приходи
под 3 млн. лв., през 2017 г. оборотът на
последния в класацията надхвърля тази
стойност.

Основните търговски съперници, в които
фирма „Керпи“ ЕООД намира своя конкуренция
са:

 Първи май“ - В средата на 2016 г.
компанията, която основно търгува със
зърнени и маслодайни култури, започва
по-активно да преработва маслодайни
семена, като открива фабрика за
преработка на слънчоглед в с. Ситово.
Тя е с капацитет над 120 хил. тона
годишно и преработва белени
слънчогледови семки за нуждите на
хлебопроизводството и сладкарството,
80% от които отиват за износ.
Компанията разполага със складови бази
в Североизточна България.

 Корана М“ – Производство основно на
ядки, пуканки, карамелизирани изделия
и шоколадови дражета, постига почти
43% ръст на продажбите. Дружеството
за пръв път отчете износ през 2016 г., а
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година по-късно делът му в общите
приходи вече е 60%

 Ник-сот груп“- Предприятието
произвежда и търгува с белен
слънчоглед, студено пресовано олио,
кюспета, пелети от слънчогледова
люспа. С 18 млн. лв. приходи от
преработено слънчогледово семе.

 „Садина плант“- На пазара от 1992 г.
Дружеството произвежда белен
слънчоглед, който се продава и като
готов продукт, и като суровина за
сладкарската и хлебарската индустрия.
През 2016 г. дружеството влиза под
контрола на "Садина 99", което
осъществява износа на преработеното
слънчогледово семе

 „Олива“ - печели много добре и от
преработката на слънчогледово семе,
макар то да формира едва 9% от
приходите му. Дружеството има 42%
ръст на продажбите в категорията, като
износът също расте. Компанията
предлага и други продукти, свързани с
технологичния процес при
производството на олио, като кюспета и
дегра. Търгува още със слънчоглед,
рапица и шрот.

 „Виктория нутс“- офийската фирма,
чиято основна дейност е доставка и
преработка на ядки и сушени плодове, с
почти 59% ръст на продажбите. Продава
предимно на вътрешния пазар, но
приходите му от износ нарастват с почти
53%.

 „Кронос“- Едва около 3 млн. лв. бяха
приходите на дружеството през 2015 г.
Последва забележителен ръст на
продажбите с 240% през 2016 г., а
резултатите за миналата година
нареждат компанията сред отличниците
в групата, с приходи на стойност 15.5
млн. лв.. През 2017 г. увеличава
приходите си от експорт с 52%.

 „Джили сой - Джихангир Ибрям“ -
Дулово, като ръстът им е 7% за 2017
спрямо година по-рано. Фирмата има

развита дистрибуторска мрежа в
Североизточна България. Продава
предимно зад граница главно тиквени и
слънчогледови семки. Износът формира
83% от приходите, като намалява с 3%
през 2017 г.

 „Ядки детелина“ - продава само на
вътрешния пазар, но през 2017 г.
реализира износ за около 1.4 млн. лв.

 Фирма „Керпи“ се нарежда на 10-то
място от топ 25 производители в
България, което го утвърждава като един
лидерите в този сектор.

Конкуренцията в бранша действа й като
благоприятен фактор, защото тя води до високо
качество на продукцията. Българският
потребител единствено може да печели от това,
че съществува такава огромна конкуренция на
пазара, защото именно тази конкурентна сила
води до качествен продукт и до поддържане на
достъпна цена

3. Стратегия за продуктова иновация
Вследствие анализирането на фирмата,

установихме, че е нужно създаване и прилагане
на „зелена иновация“, която да е социална
отговорна, ресурсно ефективна и настроена към
благополучието на околната среда, както и да е
предпоставка за създаването на нови работни
места.  Иновация съчетаваща възможностите за
справяне с потоците от ненужна биомаса,
превръщайки ги в енергиен носител и
същевременно акумулатор на парични средства.
(Милева, П.)Според последни данни на ИАОС
количествата на образуваните отпадъци от
слънчогледови люспи за 2014, 2015 и 2016 г.
значително нарастват, което потвърждава факта,
че са необходими предприемане на превантивни
мерки.

Фигура 1. Количество отпадъци на от слънчоглед
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Стратегията, която ще приложи фирма
„Керпи“ ЕООД е затварянето на кръга на
производствения цикъл, чрез използване на
остатъчния материал по най-ефективния начин –
производство на пелети от слънчогледови
люспи.

Пелетите от биомаса комбинират
няколко важни свойства - висока енергийна
плътност, ниско съдържание на влага и
хомогенност в размер и форма. Влажността им е
под 10%. Калоричността им е 4300-4500ккал/кг
– приблизително равна на тази при въглищните
брикети и само около 2 пъти по-малка в
сравнение с нафтата. Съдържанието на пепел е
2-4% по-ниско от това в дървата за огрев.
Основни предимства на гранулираната форма на
пелетите в сравнение с непреработената биомаса
са компактност, по-високата плътност, по-
високото съдържание на енергия, по-ниското
съдържание на вода и съответно намаляване на
разходите за транспорт, съхранение и подаване в
горивните котли и пещи. За разлика от
нерафинираната биомаса, пелетите не
деградират и запазват характеристиките си при
препоръчителните условия за съхранение.

Пелетите са възобновяем и въглеродно
неутрален източник на енергия. При изгарянето
им се освобождават въглеродни емисии – това е
нещо, което не може да се избегне при изгаряне
на всяка материя, съдържаща въглерод.
Количеството на тези емисии обаче е същото,
каквото се включва във възстановяване на
растителната маса по време на фотосинтезата,
така че балансът на въглеродния диоксид е
близък до нула, което несъмнено прави този вид
пелети - био гориво на бъдещето.

В общия баланс се отчита и енергийната
консумация на машините за производство на
пелети и затова той е положителен. Въпреки
това, проучванията са стигнали до единодушно
заключение, че пелетите от биомаса са щадящи
природата енергийни ресурси, защото при
изгарянето си освобождават под 5% въглеродни
емисии, което е значително по-малко в
сравнение с изкопаемите горива. Така пелетите
от биомаса намаляват емисиите от въглероден
диоксид и действат като ефективно средство в
борбата с климатичните изменения.

4. Потенциал на пелетите и
предизвикателства
Голям потенциал за пелетите се крие

във факта, че технологиите за тяхното
производство и използване са напълно развити и
готови за пазара. Освен това те са силно
конкурентни и имат широк спектър от ползи в

сравнение с използването на изкопаеми горива.
Това, което все още липсва, е общата
осведоменост за възможностите, свързани с
използването на пелети.

По данни на Европейската асоциация за
биомаса (AEBIOM) в Европа ежегодно се
използват около 90 милиона тона нефтен
еквивалент петрол за отопление на
домакинствата и обслужващата сфера. Пелетите
струват с около 60% по-малко от петрола за
отопление. Докато разходите за гориво при
използване на пелети са значително по-ниски в
сравнение с изкопаемите горива,
инвестиционните разходи за системи за
отопление с пелети са по-високи и
представляват бариера за по-широко навлизане
на пазара. Други пречки за по-широката
употреба са по-високата цена на пелетите в
сравнение с дървата за огрев и брикетите, тъй
като производството изисква повече енергия и
необходимостта от по-големи съоръжения за
съхранение в сравнение с петрола, както и
нуждата от почистване от пепел.

AEBIOM изчислява, че до 2020г около
80 милиона тона пелети могат да бъдат
използвани в ЕС - това се равнява на 33 милиона
тона нефтен еквивалент. Тъй като пелети могат
да бъдат произведени от различни източници на
биомаса, е много трудно да се оцени цялостния
потенциал на биомасата в ЕС за производство на
пелети. Въпреки това, с оглед на големите
предимства по отношение на разходите за
пелети като алтернативно гориво, особено за
производство на топлинна енергия, най-
вероятно 15-20% от ресурсите от биомаса в ЕС
ще се включат в производството на пелети до
2020г.

Европейската комисия препоръчва
преценката дали един материал е „страничен
продукт” да се направи конкретно за всеки
отделен случай от компетентните власти в
Държавата–членка. На Фигура 20 е изобразена
схемата за вземане на решение при
определянето дали един материал е страничен
продукт (извадка от Писмо до Съвета и
Европейския парламент относно Тълкувателно
писмо относно отпадъците и страничните
продукти на Европейската комисия (2007г.).

5. Заключение
От направеното изследване относно

фирма „Керпи“ ЕООД могат да се направят
следните оценки, изводи и препоръки:

 „Керпи" е една от лидерите в печенето и
пакетирането на ядки през последните
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години, което непременно я прави
конкурентоспособна и ефективна в
дейността си фирма

 Фирмата произвежда висококачествени и
разнообразни продукти, които могат да
задоволят предпочитанията на всеки
един потребител

 Добра производствена структура
изразяваща се в наличието на
необходимото оборудване от технико-
технологична гледна точка

 Добра адаптивност и гъвкавост на
предприятието - оперира в бранша
повече от 20 години

 Има изградени ефективни
дистрибуторски канали

 Наблюдаваме видим растеж спрямо
предходните години

Въпреки, че фирмата е водеща и
успешна, както всяка организация притежава не
само предимства, но и недостатъци, който бихме
определили като незначителни поради
възможността за коригиране. Но би било добре
да се обърне по-голямо внимание на слабата
рекламна дейност, която е съчетана с ниското
ниво на въвеждане на иновации, което
определено допринася за негативи.
Препоръчваме стратегията за иновации, да бъде
вкарана в експлоатация в най-кратък срок,
поради положителните резултати, който тя  би
донесла на фирмата, и при възможност да бъде
надградена, чрез обвързване с европейски
проект. В заключение можем да обобщим, че

ролята на иновациите за повишаване на
конкурентоспособността на предприятията от
индустриалния сектор е значима и не бива да се
омаловажава нейното въздействие.
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ИНФОРМАЦИОННИ СИСТЕМИ ЗА
МЕСТНИТЕ ДАНЪЦИ И ТАКСИ В БЪЛГАРИЯ
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Технически университет София, филиал Пловдив
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Резюме: Представен е принципът на субсидиарност, лежащ в основата на
финансовата децентрализация и политиката по отношение на местните данъци и
такси в България, реализацията на тази политика във функциониращите в
страната информационни системи за местни данъци и такси. В управленски план са
показани основните характеристики и постигнатите с разработката и
внедряването на системите резултати.

Ключови думи: информационни системи, местни данъци и такси

INFORMATION SYSTEMS FOR LOCAL
TAXES AND FEES IN BULGARIA

NIKOLAY KATRANDZHIEV

Technical University of Sofia Branch Plovdiv
nkatrandzhiev@abv.bg

Abstract: The subsidiarity principle is presented, which is the core of the financial
decentralisation and local taxes and fees policy in Bulgaria, realization of this policy in
functioning information systems for local taxes and fees in the country. In a management
plan are presented  the main characteristics and results achieved by systems development
and implementation.

Keywords: information systems, local taxes and fees

Въведение
През последните няколко години

като държава – членка на ЕС, България
косвено хармонизира данъчното си
законодателство и наложи нови изисквания
към общата данъчна система:

− икономическа ефективност;
− административна подкрепа;
− гъвкавост;
− справедливост;
− политическа отговорност.

Тенденцията е към усъвършенстване
на данъчната система. В България данъчната
система е плуралистична, съчетание от
исторически наследени и рационално
изградени данъци [1].

Изложение
1. Водещи принципи на данъчното

законодателство при местните данъци и
такси в България.

В основата на местното
самоуправление в България и на българското
данъчно законодателство е заложен
принципа на субсидиарността.

Принципите на субсидиарност и на
пропорционалност определят упражняването
на компетентността на Европейския съюз.
(Чл. 5, параграф 3 от Договора за
Европейския съюз (ДЕС) [2] и Протокол
(№2) относно прилагането на принципите на
субсидиарност и на пропорционалност).

Основното значение и цел на
принципа на субсидиарност се изразяват в
предоставянето на известна независимост на
йерархично подчинен орган по отношение на
висшестоящ орган, по-специално орган на
местно самоуправление по отношение на
орган на централната власт. Става въпрос за
разпределение на правомощия между
различните равнища на властта, принцип,
който е в основата на институционалното
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устройство на държавите с федерална
структура [3]. Според този принцип, върху
който е базирана финансовата
децентрализация в България, колкото по-
близо до съответните потребители се вземат
решенията за количеството и качеството на
публичните блага и услуги, толкова по-
непосредствена е връзката между
потребителите и доставчиците на тези блага.
Отчитайки важността на финансовата
децентрализация и свързания с нея въпрос за
приходната автономия на местната власт и в
резултат на изпълнение на приетата от
Министерския съвет на Република България
през 2006 г. „Стратегия за децентрализация за
периода 2006-2015 г.“ [3] е разработена
Програма за нейното изпълнение 2006-2009 г.
[4]. Една от основните задачи на Програмата,
развит и в програмите за следващите периоди
е повишаване на ефективността на
публичните институции на местно ниво. В
този контекст от началото на 2006 г. в
България са предоставени пълни правомощия
на общините по администрирането на
местните данъци и такси (МДТ).

Съзнавайки сложността на задачата
за общините и невъзможността да се справят
веднага с нея, Министерството на финансите
заедно със стартирането на процеса през
2006 г. и приетите изменения на Закона за
местните данъци и такси (ЗМДТ) [5]
инициира Споразумение за поддръжка на
програмните продукти (DOS) за обслужване
на местните данъци и такси в общините до
края на 2008 г. между Националното
сдружение на общините в Република
България и данъчната администрация
(НАП). С приемането през 2007 г. на новите
нормативни актове, свързани с изграждането
на електронното правителство (ЗЕУ, ЗЕДЕП
и др.) се налага усъвършенстване на тези
програмни продукти (DOS), така че те да
отговорят на повишените през годините от
създаването на DOS продуктите изисквания
и в унисон с развитието на
информационните и комуникационни
технологии.

Последното е особено важно за
бизнеса и повишаването на неговата
ефективността в по-дългосрочен план.
Проучванията на водещи консултантски
компании показват, че в ерата на Четвъртата
индустриална революция, когато все повече
сектори са принудени да променят своите
бизнес модели, Европа изостава в областта
на дигиталната трансформация на бизнеса в
това число и ползването на електронни

услуги. Консултантската компания
Pricewaterhouse Coopers (PwC) прогнозира,
че дигитализацията и адаптирането на
интелигентните технологии в бизнеса може
да доведе до 14% увеличение на глобалния
БВП до 2030 г. [6]

След анализ на състоянието на
организацията по обслужването на местните
данъци и такси в края на 2007 г.
Министерството на финансите стига до
извода, че съществуващата Информационна
система за обслужване на местните данъци и
такси (DOS) е морално остаряла,
фрагментирана, значително изостава по
отношение на развитието на
Информационните и комуникационни
технологии (ИКТ), не отговаря на
изискванията на нормативната уредба в
България по отношение на съотношението
между децентрализираните и централизирани
дейности и не дава възможност да се
проектират и развият в нея принципите
заложени в Закона за електронното
управление [7].

През м. май 2008 г. с Договор №
264/30.05.2008 г. Между МФ и „ИО“ АД за
възлагане на допълнителен обем на дейности
към услугите по предмета на договор за
обществена поръчка №177/03.04.2007 г.
между Министерство на финансите и
„Информационно обслужване“ АД) е
възложено да се осъществи разработка за
Усъвършенстване и поддръжка на ИСО –
модул „Местни данъци и такси“ (ИСМДТ), с
която да се решат посочените по-горе
проблеми. Така стартира разработката на
първата информационна система за местни
данъци и такси от нов тип в България.

Целта на проекта е да се
автоматизират дейностите по събиране на
данъците и таксите по Закона за местните
данъци и такси (ЗМДТ), да се подпомогне
дейността на общинските администрации при
определянето, администрирането и контрола
на приходите им от тези източници и да се
създадат условия за прогнози и анализ на
локално и национално ниво на постъпленията,
събираемостта и разходите на общините. На
по-късен етап чрез допълнително възлагане са
формулирани и задачи свързани с развитието
на електронните услуги в системата. ИСМДТ
трябва да съдържа информация необходима и
при вземане на управленски решения
насочени към оптимизиране на
администрирането на цялостната дейност на
общините и да способства повишаване на
качеството на обслужване на населението и
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бизнеса при едновременно увеличаване на
постъпленията в общинските бюджети.

ИСМДТ се разработва и внедрява на
четири етапа:

Етап 1: Обхваща всички съпътстващи
към момента на заданието функционалности в
старата (DOS), система и включва дейности
по проучване, проектиране на системата,
мигриране на данни, разработка на прототип
на системата, тестване и обучение;

Етап 2: Обхваща внедряване на
системата във всички общини;

Етап 3: Усъвършенстване на ИСМДТ
по отношение на допълнителни
функционалности свързани с връзките с
вътрешни и външни за общините
информационни системи и регистри и
разработване на електронни услуги за
населението бизнеса;

Етап 4: Създаване на национална
база данни – Централен компонент (модул)
на системата, чрез който да се обвържат
различните информационни системи, които
работят в Общините.

За управлението на проекта към
министерството на финансите със Заповед
№ 1061/28.07.2008 г. на министъра на
финансите е създадена Работна група, която
да обсъжда и предлага промени в заданията
по проекта, във връзка с искания на
Общините, да приема етапите на
разработката и да координира процеса на
внедряване в общините. В работната група
са включени специалисти от
Министерството на финансите, от НАП, от
Сдружението на общините, представители
на общините и на фирмата разработчик.
Твърдото становище на Работната група е,
че Информационната система за местни
данъци и такси трябва да има обхват, който
покрива всички дейности по обслужването
на местните данъци и такси в общините; да е
универсална, по отношение на размера на
общините и обема данни, които се
акумулират чрез нея; да е удобна за
обслужване; да позволява поддръжка
дистанционно и на място от специалисти по
поддръжката; да е отворена за интеграция с
други външни и вътрешни системи за
общините, държавни институции, банки и
посредници.

Тези изисквания фактически се
реализират в „Информационната система на
Общините – модул Местни данъци и такси
„Матеус“, която е собственост на
Министерството на финансите и в
разработените и интегрирани в някои свои

части с Матеус – Централизираната
компонента (Централен модул) системи
„ИМЕОН – Интегрираната информационна
система за управление на община“ и
„Акстър – Портал за електронни
административни услуги“.

Така изградената обща съвременна
система за местните данъци и такси
реализира подход, при който отделните
системи на общините работещи локално са
обвързани помежду си, с банките, с
посредници и с някои национални регистри
пряко или чрез централизиран модул. Това
дава възможност за засилване на контрола
върху декларираните данни и улеснява
работата на служителите, обслужващи
системата в общините.

2. Основни характеристики на
Информационните системи за местни
данъци и такси.

Определящ фактор при разработката
и внедряването на системите се оказва
значителният обем на работата и сложност
на реализацията, при която трябва да се
покрият изискванията и разнообразието на
някои решения в наредбите за местни
данъци и такси на общините, пристъпващи
към внедряване. В процеса на бизнес
анализа и проектирането, се стига до
софтуерни решения, които трябва да имат
следните характеристики:
− Да притежават голям функционален и

териториален обхват;
− Да осъществяват миграция на данните от

съществуваща ИС в общините в новата
система, с цел изграждането на единна
сметка на клиентите;

− Да обезпечават съответствие между
организацията на работа на системата
изискванията, нормите и правилата
установени от законите, общинските
наредби и нормативните документи,
свързани с администрирането на МДТ;

− Да предоставят възможност за бързо
модифициране при евентуална промяна
на законодателството;

− Да автоматизират работните процеси по
администриране на приходите от МДТ,
като използва най-съвременни
технологични средства за развой

− Да осигуряват взаимодействие и обмен с
външни институции (общини, НСОРБ,
НАП, ЕСГРАОН, банки, посредници и
др.);
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− Да отговарят на условията за протичане
на нормален процес на работа, както в
локален режим, така и като част от
централизирана система;

− Да осигуряват висока сигурност и
надеждност на системите и
комуникациите;

− Да дават възможност за реализиране
целите на електронното управление в
България в сферата на местните данъци
и такси;

− Да предоставят информация за обобщени
данни и отчети на упълномощените
местни и централни органи;

− Да осигуряват висока сигурност и
надеждност на системите и
комуникациите, надеждно да са защитени
личните данни на данъкоплатците.

С разработката, внедряването и
експлоатацията на Информационните
системи за местни данъци и такси на
общините и Централната компонента са
реализирани следните цели:
− Изградени са на общинско ниво

съвременни информационни системи,
автоматизираща дейностите по
администриране на МДТ в общините в
съответствие с националното
законодателство;

− Реализирана е частично единна
информационна система, състояща се от
локална и от национална компонента,
частично унифицираща в национален
мащаб представянето, събирането и
анализа на информацията по
администрирането на МДТ;

− Реализирана е унифицирана система,
работеща успешно в Общини София,
Пловдив, Варна, Сопот, Куклен и други
общини, независимо от разликата в
размера на общините и обема на
обработваната информация и съхранени
данни;

− Създадени са условия за прогноза и
анализ на локално ниво на
постъпленията, събираемостта и
разходите на общините и вземане на
управленски решения по оптимизиране
на администрирането на дейността на
общините;

− Създадени са условия за обобщаване на
национално ниво на определена
информация постъпваща от отделните
общини с цел анализиране, прогнозиране
и съпоставяне на постъпленията,
събираемостта и разходите на общините,

а така също и разпределението на
субсидиите между тях;

− Създадена е единна национална система
за контрол от страна на общините върху
декларирането и плащането от
данъчните субекти на дължимите данъци
и такси;

− Реализирана е в известен степен
възможност за избор на варианти за
изчисляване на дължимите такси в
съответствие с решенията на Общинския
съвет в съответната община;

− Информационните системи за местни
данъци и такси са изградени в пълно
съответствие с нормативната база в
страната и наредбите на съответните
общини.

В обхвата системите са реализиран
изцяло или частично следните основни
функции:
− Поддържане на регистър на лицата,

клиенти на общината (местни и
чуждестранни физически и юридически
лица);

− Обработка на декларациите, изисквани
от ЗМДТ, подадени по различни канали,
в т.ч. за „Матеус“ през портала на НАП;

− Определяне на задълженията – данъчни
оценки, данъци, такси, лихви, санкции;

− Обработка на плащанията – касови и
безкасови плащания, от единични
приходни документи или масови
плащания (чрез трансфер на файлове от
банки, пощи), плащания направени по
интернет;

− Поддържане на счетоводна система и
единна сметка на клиента;

− Предоставяне услуги на клиентите -
издаване на удостоверения, и други
документи;

− Контролно-ревизионна дейност;
− Събиране на просрочени задължения;
− Обжалване;
− Организация на документооборот и

архив на документите;
Печат на съобщения на данъкоплатците;

− Връзка с други информационни системи
(на локално и национално ниво,
вътрешни и външни по отношение на
общината);

Електронни услуги за населението и
бизнеса.
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Заключение
Резултати от внедряването на

информационните системи за местни
данъци и такси в общините в България.

Към настоящия момент могат да
бъдат обобщени следните резултати от
функционирането на Информационните
системи за местни данъци и такси (ИСМДТ):

1. Повишено е качеството на
обслужване на данъкоплатците –
клиенти на общините.

2. Автоматизирани и оптимизирани са
работните процеси свързани с
дейностите по администрирането на
МДТ.

3. Наблюдава се повишаване на
събираемостта и увеличаване на
постъпленията в общинските
бюджети.

4. Реализирана е единна методология
по прилагане на данъчното
законодателство и администрирането
на МДТ.

5. Съвременните информационни
системи са изградена с използване на
съвременни технологични средства,
осигуряваща адаптивност в
непрекъснато променяща се среда.

6. Реализирани са средства и
интерфейси за обмен на информация
на локалните общински системи с
Централизираната компонента
(модул) в Министерството на
финансите и с други общини и други
външни системи.

7. Реализирана е възможност за
формиране на отчети, анализ на
информацията и приемане на
управленски решения на местно и
централно национално ниво.

8. Разработени са и се развиват набор
електронни услуги за данъкоплатците
(населението и бизнеса), които обаче
са недостатъчни от гледна точка на
възможностите и потребностите,
особено услугите насочени към
бизнеса.
Реализирането на проект за

изграждането на Информационни системи за
местни данъци и такси за общините,
интегрирани в някои свои компоненти с
Централизирания модул на „Информацион-
ната система на Общините – модул Местни
данъци и такси „Матеус“, към момента
решава голяма част от проблемите по
управлението на приходите в общините на
Република България в частта на приходите

от местни данъци и такси. Развитието на
тези системи в бъдеще трябва да е насочено
основно към поддържане на актуално
състояние по отношение на нормативната
уредба в страната и към реализацията на
приоритетите заложени в Стратегията за
развитие на електронното управление в
България при обслужването на
данъкоплатците.
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ФИНАНСОВ АНАЛИЗ НА ПРЕДПРИЯТИЯТА
ОТ МЛЕЧНАТА ПРОМИШЛЕНОСТ В

БЪЛГАРИЯ

ИРИНА КРЪСТЕВА

Университет по хранителни технологии – Пловдив, Стопански факултет

irinne.bg@abv.bg

Резюме: Докладът представя резултати от анализ на динамиката в развитието на
млечната промишленост. Той съдържа резултати от проучване на три
предприятия от млечния сектор на България, характеризиращи някои по-основни
показатели за анализ на млекопреработвателните предприятия. Той позволява да се
определи финансовото състояние на предприятията в сегашно и минало време.
Периодичната подготовка на анализа и правилното тълкуване на показателите
формират цялостна представа за финансовото състояние на предприятията и на
тази основа подпомагат подготовката и обосноваването на ефективни управленски
решения в областта на финансите.

Ключови думи: млечна промишленост, финансов анализ, ефективност,
рентабилност, ликвидност

FINANCIAL ANALYSIS OF DAIRY INDUSTRY
ENTERPRISES IN BULGARIA

IRINA KRASTEVA

University of Food Technologies – Plovdiv, Faculty of Economics
irinne.bg@abv.bg

Abstract: The report presents the results of an analysis of the dynamics in the development
of the dairy industry. It contains the results of a survey of three enterprises from the dairy
sector of Bulgaria, characterizing some of the basic indicators for the analysis of dairy
enterprises. It allows determining the financial status of the enterprises in the present and
the past. The periodic preparation of the analysis and the correct interpretation of the
indicators form a complete picture of the financial position of the enterprises and on this
basis support the preparation and justification of effective management decisions in the
field of finance.

Key words: dairy industry, financial analysis, efficiency, profitability, liquidity

1. Въведение
Млекопреработващата промишленост е с

големи традиции в производството на прясно и
кисело мляко, масло, сирене, кашкавал, извара,
сметана и др. Това е един от най-старите
традиционни подотрасли на хранително-вкусовата
промишленост. Факторите за развитието на
отрасъла са суровините, пазарите и транспортът.
Общият брой на млекопреработвателните
предприятия за България е 237 броя за 2018 г.
(2017 г. – 220 броя, 2016 г. – 200 броя ) [1].

Общото добито мляко за 2018 г. в
България е 995 023 хил. литри, като преработеното

в млекопреработвателните предприятия е 661 354
хил. литри.

Видовете мляко, които се използват за
производството на млечни продукти са – краве,
козе, овче и биволско мляко. Най-голям от
общото количество преработено мляко за 2018 г.,
е делът на кравето мляко (94.4%), след това на
овчето мляко (3.7%), на козе мляко (1.3%) и на
биволско и смес мляко (0.6%).

Основните групи млечни продукти,
които се произвеждат от суровината са – прясно
мляко, кисело мляко, масло, сирене, кашкавал,
извара, сметана и други продукти. Количеството
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разпределение, на произведената продукция от
млекопреработвателните предприятия за 2018 г.,
е следното: натурално кисело мляко – 131 991 т,
течно пакетирано мляко 71 750 л, бяло
саламурено сирене – 57 814 т, кашкавал – 25 888
т, пресни сирена ( вкл. извара) – 6 488 т, сметана
– 2 357 т, топени и пушени сирена – 1 669 т,
млечни мазнини – 1 071 т и други продукти –
3 711 тона [1].

Според фирмените отчети на компаниите
в млечния сектор общо произведена продукция
на мляко и млечни продукти без сладолед за 2017
г. е на стойност 822.531 млн. лв., което е ръст от
почти 9% спрямо 2016 г., а износът нараства с
13.5% до над 386.6 млн. лв. [1, 2].

Докладът за финансовия анализ на
дейността на предприятията е един от
централните проблеми на икономиката и
управлението на организациите, поради което
той не бива да се разглежда отделно от целите и
задачите на развитие на предприятието.
Актуалността на този проблем все повече
нараства и това обстоятелство предполага по-
добро познаване от страна на мениджърите на
прилагане на аналитични инструменти и
техники, насочени към по-нататъшно
подобряване на финансовото състояние и на
финансово-икономическите резултати. Целта на
настоящия доклад е да се разкрие значението на
поставения проблем и възможностите за
неговото решение. Да се разбере колко е важно
всяко млекопреработвателно предприятие да
направи финансов анализ за състоянието си за
да може да разкрие същността на проблемите си
и да ги преодолее. Основната цел на финансовия
анализ е да оцени развитието на дадено
предприятие чрез информацията от финансовите
отчети. За постигане на тази цел се поставят
следните задачи: да се изясни същността на
финансовия анализ в теоретичен план, да се
направи анализ на показателите за финансово
състояние на предприятията и да се направят
изводи за доходността на предприятията за
изследвания период.

Обект на изследване са предприятията от
млекопреработвателната промишленост.

Предмет на изследването са финансовото
състояние на предприятията от млечната
промишленост за периода 2016 – 2018 г.,
интерпретирани чрез финансово-счетоводния
анализ.

2. Изложение на доклада

1. Същност на финансовия анализ
В литературата съществуват множество

становища относно дефинирането на понятието

„финансов анализ“. Преобладаващата част от
авторите възприемат традиционното разбиране за
същността на финансовия анализ, който се
заключава в оценка и прогнозиране на финансовото
състояние на предприяттието на базата на данните
от финансовите отчети и счетоводството [3, 4, 5, 6].
Според Д. Дончев финансовият анализ е комплекс
от методи, средства и начини за определяне на
различни видове финансови характеристики на
предприятието, който позволява да се оцени
предходната, настоящата и бъдещата финансова
ситуация [7]. Грешна е представата, че финансов
анализ се изготвя за доказване само на финансова
стабилност. Финансовият анализ е механизъм за
информиране на ръководството в подходяща форма
за развитието на дружеството, предимствата и
слабостите, възможностите и рисковете преди
вземане на решение [8]. Основните отчетни форми,
използвани за финансов анализ са: Счетоводен
баланс, Отчет за доходите (Отчет за приходите и
разходите), Отчет за паричните потоци.
Финансовите отчети дават изобилие от
информация, чрез която може да се определи
степента на рентабилност, ликвидност,
платежоспособност, задлъжнялост, възвръщаемост
и т.н. Анализ на някой основни финансови
коефициенти:

1. Коефициентът на обща (текуща)
ликвидност е отношение на краткотрайните
активи към краткосрочните задължения. Определя
се по формулата:(2.1) КОЛ = 	КАКЗ
, където:

КА – краткотрайни активи;
КЗ – краткосрочни задължения.
КОЛ дава информация за възможността на

предприятието да погаси предявените към него
текущи задължения с всички активи, които имат
сравнително висока ликвидност [7, 8].

2. Коефициент на рентабилност на
приходите от продажби – представлява отношение
на нетната ( балансовата) печалба на фирмата към
нетните приходи от продажбата (НПП ).(2.2) Кнпп	 = 	 ФРНПП		
, където:

ФР – финансов резултат;
НПП – нетни приходи от продажби.

3. Възвръщаемост на общите активи (ROA)
– измерва оперативната ефективност на целия
бизнес, затова се определя като отношение на
ППЛД към общите активи [9, 10]. Определя се
по формулата:(2.3) 	 = 	ППЛДОА
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, където:
ППЛД – печалба пред лихви и данъци;
ОА – общи активи.

4. Възвръщаемост на собствения капитал
(ROE), представя ефективността на собствениците
и затова се определя като отношение на ПСД към
ЧС [10]. Определя се по следната формула.(2.4) 	 = 	ПСДЧС
, където:

ПСД – печалба след лихви и данъци;
ЧС – собствен капитал.

5. Показатели за ефективност – те са
количествени характеристики на съотношението
между приходите и разходите на фирмата [11].(2.5) Кеф.р. = 		ПриходиРазходи	,(2.6) Кеф.пр. = 	 Разходи	Приходи,

Резултати
За определяне на равнището и

разкриване на тенденциите на посочените
показатели е направена извадка от 3 млечни
компании от топ 25 на производителите на
мляко и млечни продукти [2]. Избраните фирми
са добре познати на пазара със своите марки.
Това са: „Тирбул“ ЕАД (100% частна
собственост), „Полидей – 2“ ООД (100% частна
собственост) и „Лактима“ ЕАД (100% частна
собственост).

1. Кратко представяне на „Тирбул“ ЕАД
[12].
„Тирбул“ е еднолично акционерно

дружество, със седалище и адрес на управление:
Република България, град Сливен, ул.
„Керамика“ №10. Тя е създадена през 2002 г.
Компанията, която е част от гръцката група
Tyras, се занимава с производство на сирене и
млечни продукти. В момента компанията има
общо 130 (2019) служители.

„Тирбул“ ЕАД изкупува мляко от над 70
български ферми и преработва по 120 тона
мляко на ден в предприятието в Сливен.

Компанията предлага на българския
пазар млечни продукти с марката Olympus –
сирене, кашкавал, извара, прясно и кисело мляко
от краве мляко. Резултатите от изчисленията са
представени в Таблица 1:

Таблица 1. Финансови показатели на
„Тирбул“ ЕАД, 2016 – 2018 г.

Източник: [12] и собствени изчисления

2. Кратко представяне на „Полидей-2“
ООД [12].
„Полидей – 2“ ООД е учредено през 1998

г. като дружество с ограничена отговорност в
Пловдивския съд с двама собственици.
Компанията е със седалище и адрес на управление
гр. Карлово, ул. „Яне Сандански“ №8, като
производствения процес се извършва в
предприятието, ситуирано в землището на с.
Домлян. Районът е екологично чист и подходящ
за развитие на млечната промишленост. Основни
направления в дейността на фирмата са
производството на кисели млека, кашкавали,
топени сирена и други, както и непрекъснатото
разширяване на гамата продукти, познати на
пазара. Домлян са продукти, съчетаващи добрите
традиции и високите технологии по европейските
стандарти в преработката на мляко. В момента
компанията има общо 152 (2019) служители.
Съгласно последните ключови финансови
показатели, „Полидей – 2“ ООД отчита
увеличение на нетните приходи от продажби от
3,15% през 2018 г. Общата сума на нейните
активи отчита ръст от 20,09%. Маржът на нетната
печалба на „Полидей – 2“ ООД се увеличава с
1,97% през 2018 г.

Резултатите от изчисленията са
представени в Таблица 2:

№ Показатели
Година

2016 2017 2018
1 Финансов резултат 1 267 2 785 3342
2 Нетни приходи от продажби 56 499 60 644 64344
3 Общо приходи 56 915 60 796 63096
4 Общо разходи 57 154 62 038 64000
5 Собствен капитал 17 963 15 112 17492
6 Обща сума на активите 72 761 71 419 73801
7 Краткотрайни активи 28 358 27 962 27562
8 Краткосрочни задължения 6 125 16 375 16261

Рентабилност
9 Коефициент на рентабилност на

приходите от продажби (1/2)
0,02 0,05 0,05

Ефективност
10 Коефициент на ефективност на

разходите (3/4)
1,00 0,98 0,99

11 Коефициент на ефективност на
приходите (4/3)

1,00 1,02 1,01

Възвръщаемост
12 Възвръщаемост на активите (1/6) 2,13 3,75 4,60
13 Възвръщаемост на собствения

капитал (1/5)
6,79 16,38 20,50

Ликвидност
14 Коефициент на обща ликвидност

(7/8)
4,63 1,71 1,69
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Таблица 2. Финансови показатели на
„Полидей – 2“ ООД, 2016 – 2018 г.

Източник: [12] и собствени изчисления

3. Кратко представяне на „Лактима“
ЕАД [12].

„Лактима“ ЕАД е учредено и вписано
като еднолично акционерно дружество.
Компанията е създадена на 15.11.2001 г.
Административната и търговската дейност на
„Лактима“ ЕАД е локализирана на следния
адрес: гр. София, ж.к. „Люлин 4“ бл. 464, вх. Б,
ет. 1, а производствената дейност на фирмата в
гр. Велико Търново, ул. „Магистрална“ №5.
„Лактима“ произвежда млечни продукти и
безалкохолни напитки с марката „Балкан“ и по
данни на компанията е лидер при
производството на айрян в страната. В момента
компанията има общо 140 (2019) служители.
Резултатите от изчисленията са представени в
Таблица 3:

Таблица 3. Финансови показатели на
„Лактима“ ЕАД, 2016 – 2018 г.

Източник: [12] и собствени изчисления

Обобщение на резултатите и изводи
1. Коефициетът на обща ликвидност

(КОЛ) показва каква е степента на осигуреност
на краткосрочните задължения с всички
налични краткотрайни активи. По нормативни
стойности (1,25 – 2). От данните от Таблица 1 се
вижда, че коефициента на обща ликвидност за
„Тирбул“ ЕАД за 2016 г. фирмата е достигнала
приетия за еталон коефициент над 2, а през 2017
г. и 2018 г. е над 1, което означава добра
краткосрочна ликвидност. От Таблица 2 се
вижда, че коефициента на обща ликвидност за
„Полидей-2“ ООД  за анализирания период е над
2, което означава че предприятието им кеш
може да погасява задълженията си. От Таблица
3 се вижда, че коефициента на обща ликвидност
за „Лактима“ ЕАД за 2016 и за 2017 г. той е под
2, което говори за лошо управление на фирмата,
но през 2018 г. той расте над 1. Равнището на
коефициента на обща ликвидност през 2016 г. е
сравнително високо за „Тирбул“ ЕАД (4.63) и
„Полидей-2“ ООД (5.18). „Лактима“ ЕАД, чийто
общ коефициент има значително по-ниско
равнище. През 2017 г. равнището на
ликвидността спада. За „Тирбул“ ЕАД този спад
е голям (1.71). През 2018 г. тенденцията на
намаление на ликвидността продължава.

2. Наблюдаваните предприятия, в които
рентабилността на продажбите за целия период
се е увеличила, като за 2018 г. спрямо 2017 г.
това увеличение е по-голямо в сравнение с
периода 2017 г. – 2016 г. Тенденцията е типична

№ Показатели
Година

2016 2017 2018
1 Финансов резултат 2 324 1 743 2 300
2 Нетни приходи от

продажби
16 305 19 663 23 000

3 Общо приходи 16 783 21 107 23 500
4 Общо разходи 14 183 19 156 21 200
5 Собствен капитал 8 722 12 105 14 100
6 Обща сума на активите 12 579 13 618 16 000
7 Краткотрайни активи 4 630 4 106 3 700
8 Краткосрочни задължения 894 1 014 900

Рентабилност
9 Коефициент на

рентабилност на приходите
от продажби (1/2)

0,143 0,089 0,100

Ефективност
10 Коефициент на

ефективност на разходите
(3/4)

1,18 1,10 1,11

11 Коефициент на
ефективност на приходите
(4/3)

0,85 0,91 0,90

Възвръщаемост
12 Възвръщаемост на активите

(1/6)
21,17 13,31 7,77

13 Възвръщаемост на
собствения капитал (1/5)

23,93 15,29 8,78

Ликвидност
14 Коефициент на обща

ликвидност (7/8)
5,179 4,049 4,111

№ Показатели
Година

2016 2017 2018
1 Финансов резултат 693 100 520
2 Нетни приходи от продажби 12 478 14 247 15 052
3 Общо приходи 12 818 14 746 15 795
4 Общо разходи 12 023 14 566 15 161
5 Собствен капитал 4 946 5 046 5 566
6 Обща сума на активите 10 009 11 956 11 250
7 Краткотрайни активи 2 395 3 178 3 418
8 Краткосрочни задължения 3 417 4 539 3 748

Рентабилност
9 Коефициент на рентабилност на

приходите от продажби (1/2)
0,06 0,01 0,03

Ефективност
10 Коефициент на ефективност на

разходите (3/4)
1,07 1,01 1,04

11 Коефициент на ефективност на
приходите (4/3)

0,94 0,99 0,96

Възвръщаемост
12 Възвръщаемост на активите

(1/6)
7,24 0,91 4,48

13 Възвръщаемост на собствения
капитал (1/5)

15,07 2,00 9,80

Ликвидност
14 Коефициент на обща

ликвидност (7/8)
0,70 0,70 1,26
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за предприятията „Полидей-2“ ООД и
„Лактима“ ЕАД. За предприятието „Тирбул“
ЕАД се наблюдава увеличение на
рентабилността на продажбите, като
увеличението за 2018 г. спрямо 2017 г. е по-
малко от увеличението за 2017 г. спрямо 2016 г.

3. От данните от Таблица 1 се вижда,
ефективността на разходите през 2016 г. с всеки
лев разходи са реализирани 1,00 лв. приходи.

Ефективността на разходите на „Тирбул“
ЕАД през 2018 г. спрямо 2016 г. е с намаление
0,01. През 2017 г. и 2018 г. коефициентите не са
в препоръчителни граници – коефициентът за
ефективност на разходите е по-малък от
единица, а този на приходите е по-голям от
единица. От представените данни от Таблица 2
за ефективността на разходите на „Полидей – 2“
ООД показва, че срещу 100 лв. разходи са
получени 110 лв. приходи в края на периода.
Ефективността на разходите в края на периода е
намаление с 0.07 лв. По отношение на
коефициента на ефективност на приходите се
вижда, че срещу 100 лв. приходи са извършени
90 лв. разходи в края на периода. От
представените данни от Таблица 3 за
ефективността на разходите на „Лактима“ ЕАД
в края на периода е с намаление 0.03.
Коефициентът на ефективност на разходите
показва, че срещу 100 лв. разходи са получени
104 лв. приходи в края на периода. По
отношение на коефициента на ефективност на
приходите се вижда, че за 100 лв. приходи в
края на 2018 г. са извършени 96 лв. разходи.

4. От представените данни в Таблица 1
се вижда, че възвръщаемостта на активите на
„Тирбул“ ЕАД за анализирания период е най-
висока през 2018 г. (4.60%), а най-ниска през
2016 г. (2.13%). Представените данни от
Таблица 2 показват, че възвръщаемостта на
активите на „Полидей – 2“ ООД за разглеждания
период е най-висока през 2016 г. (21.17%) и най-
ниска през 2018 г. (7.77%). От представените
данни от Таблица 3 за възвръщаемостта на
активите на „Лактима“ ЕАД за анализирания
период може да се отчете, че тя е най-висока
през 2016 г. (7.24%) и най-ниска през 2017 г.
(0.91%). От Графика 1 може да се направи
извода, че възвръщаемостта на активите на
разглежданите предприятия е сравнително
висока (30.54% за 2016 г.). Резултатите
представят тенденцията на спад в
оперативната ефективност предприятията.
Тази възвръщаемост дава възможност да се

реализира положителен лост-ефект чрез
привличането на чужд капитал.

5. От данните в Таблица 1 се вижда, че
възвръщаемостта на собствения капитал на
„Тирбул“ ЕАД за анализирания период е най-
висока през 2018 г. (20.50%), а най-ниска през
2016 г. (6.79%). От представените данни от
Таблица 2 за възвръщаемостта на собствения
капитал на „Полидей – 2“ ООД за разглеждания
период е най-висока през 2016 г. (23.93%), а
най-ниска през 2018 г. (8.78%). От
представените данни от Таблица 3 за
възвръщаемостта на собствения капитал на
„Лактима“ ЕАД за анализирания период е най-
висока през 2016 г. (15.07%), а най-ниска през
2017 г. (2.00%). От Графика 2 може да се
направи извода, че възвръщаемостта на
собствения капитал на разглежданите
предприятие е сравнително висока за 2016 г.
(45.79%). Възвръщаемостта на собствения
капитал, наричана още „финансова ефективност
на инвестициите на акционерите“ [10], очертава
тенденция на намаление.

Графика 1. Възвръщаемост на активите

Източник: [12] и собствени изчисления
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Графика 2. Възвръщаемост на собствен капитал

Източник: [12] и собствени изчисления

Графика 3. Ефективност на разходите

Източник: [12] и собствени изчисления

3. Заключение
Предложените методики за финансов

анализ са приложими и полезни за предприятията
от млекопреработвателната промишленост в
България. Той може да служи като база на
вземането на правилни мениджърски решения във
връзка с подобряване значенията на ключовите
бизнес индикатори 12, 13], характеризиращи
ефективността на бизнеса, както и за поддържане
на пазарна и финансова стабилност на
предприятията.
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ПОТРЕБИТЕЛСКАТА ОЦЕНКА НА КАЧЕСТВОТО НА
ПРОДУКЦИЯТА НА ПРЕДПРИЯТИЕ ОТ ХРАНИТЕЛНАТА

ИНДУСТРИЯ

ВЕНЕЛИН ЙОРДАНОВ, КРИСТИНА ДЕСПОВА

Университет по хранителни технологии
yordanovefinance@gmail.com, desp0va@abv.bg

Резюме: В условията на пазарна икономика потребителите имат големи
възможности за избор. Със своите изисквания заставят производителите да
подобряват качеството на предлаганите стоки. Качеството привлича и задържа
потребителското внимание и се превръща в генератор на конкурентни предимства.
То допринася за повишаване престижа на фирмата и нейното пазарно
позициониране. Значението на качество и безопасността на храните е безспорно.
Те са условие за удовлетворяване потребностите на потребителите, което води до
максимизиране на печалбата и конкурентоспособността на предприятията.

Ключови думи: качество на храни месопреработване, конкурентно предимство,
потребителско поведение

THE CONSUMER ASSESSMENT OF THE QUALITY OF
PRODUCTION OF THE FOOD INDUSTRY

VENELIN YORDANOV, KRISTINA DESPOVA

University of food technology
yordanovefinance@gmail.com, desp0va@abv.bg

Abstract: In a market economy, consumers have great choices. With their requirements,
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1. Увод
Съвременната бизнес организация

функционира в динамично променяща се среда.
Нейното управление е насочено към постигане
на стабилност и на конкурентоспособност, като
успоредно с това се търси просперитет. Затова
конкурентоспособността може да се изследва
като мяра за ефективност и, в същото време,
като цел и резултат от ефективното
функциониране на едно предприятие [1, 191-
193].

В условията на пазарна икономика
потребителите имат големи възможности за
избор и със своите изисквания заставят
производителите да подобряват качеството на
предлаганите стоки. То привлича вниманието и

се превръща в конкурентно предимство.
Допринася за престижа на фирмата и нейното
пазарно присъствие. Значението на качество и
безопасността на храните е безспорно. Те са
условие за удовлетворяване потребностите на
потребителите и за конкурентоспособността на
едно предприятие от хранителната индустрия.
Конкурентоспособността и качеството са
взаимно свързани.

Малките и средни предприятия в
месопреработвателната промишленост са
подвластни на силното влияние на външните
фактори. От особено значение е стратегията за
тяхното развитие и присъствието им на локални,
национални и външни пазари. Това изисква
съвременни технологии за производство, за
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поддържане на качеството на продукцията като
конкурентно предимство, за гарантиране на
безопасността на храните.

Предмет на изследване е качеството на
продукцията като конкурентно предимство и
основна детерминанта на потребителско
поведение.

Обект на изследване е месопрера-
ботвателното предприятие „Бурденис-93” ООД,
гр. Свиленград, създадено през 1993 г., чиято
основна цел е да обедини новите технологии и
тенденции в производството и потреблението на
месни продукти с традиционните български
рецепти.

Изследователската теза е, че
ефективното функциониране на предприятието е
обусловено от наличието на конкурентни
предимства, осигуряващи адекватно
позициониране и разширяване на пазарните
ниши. Условие за конкурентно позициониране е
качеството на продукцията, което се изследва
чрез проучване на потребителските
предпочитания към продуктите на локален
пазар.

2. Необходимост от управление на
конкурентоспособността

Конкурентоспособността е свързана с
постоянно проучване условията на пазара,
присъствието на основните конкуренти, стремеж
за удовлетворяване на очакванията на
потребителите и превръщането им в лоялни
клиенти. За предприятията от хранителната
индустрия е важно да управляват
конкурентоспособността, разбирана като
резултат от своята цялостна дейност.
Вниманието е към всички производствени
процеси, които формират тази
конкурентоспособност и към анализ на
финансовите резултати. Става дума за
количеството и ефективното използване на
всички ресурси на предприятието.

Конкурентоспособността се разбира като
относителна характеристика, която изразява
спецификата на предприятието спрямо неговите
конкуренти по отношение степента на
удовлетворяване на потребностите на
потребителите и според ефективността на
производствената и маркетингова дейност.

Конкурентоспособността на продукта
зависи от „степента на привлекателност за
крайния потребител“, а конкурентоспособността
на предприятието – от реалните и потенциални
възможности да се създава, произвежда и
реализира продукция, която според ценови и
неценови характеристики е по-привлекателна за
потребителите в сравнение с конкурентните

алтернативи [2, 60]. Коректно е да се
формулират и други основни различия за
конкурентоспособността на продукта и на
предприятието:

• Оценката на конкурентоспособността
на продукта е според неговия жизнен цикъл,
докато оценката на конкурентоспособността на
предприятието е за целия период на неговото
функциониране;

• Конкурентоспособността на продукта
се оценява конкретно, докато
конкурентоспособността на предприятието
отчита целия асортимент, стабилността и
динамиката на неговото развитие и присъствие
на пазара, на неговия потенциал;

• Конкурентоспособността на продукта
отчита интересите на потребителя, докато
конкурентоспособността на предприятието
отчита неговите и на партньорите му интереси.

Несъмнено, конкурентоспособността на
предприятието и на неговата продукция може и
следва да се разглежда като фактор за неговата
стабилност в условията на агресивна външна
среда [3, 221]. Направеният PESTE, SWOT и
финансов анализ на актуална информация за
„Бурденис-93” ООД за периода 2014-2018 г.
насочва към влиянието на локални, ресурсни,
икономически и технологични фактори, които
осигуряват конкурентоспособност.

На микроравнище конкурентната
надпревара завършва с потребителските
предпочитания – субект е продуктът, неговата
конкурентоспособност е в съотношението „цена
- качество“. Управлението на конкурентоспособ-
ността следва избраната производствена и
маркетингова стратегическа линия.
Изследването тук се фокусира върху
икономическите процеси, анализа на базови
показатели и конкретното присъствие на един
локален пазар. Практически полезно е мнението
на потребителите за конкурентните
преимущества на продуктите. Предлагането на
разнообразен и качествен асортимент, чиято
цена е приемлива като съотношение е отправно
за пазарното поведение на предприятието.

Формулираните цели за управление на
конкурентоспособността са производствени,
пазарни, финансово-икономически и социални.
А конкурентоспособността е основен критерий
за дейността на предприятието. В своето
развитие „Бурденис-93” ООД преминава през
няколко технологични преустройства, за да
може да отговори на нарастващите изисквания
на пазара за месо и месни продукти и на
потребителите. Екип от квалифицирани
специалисти поддържа високото качество на
продуктите. В момента на пазара фирмата
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предлага над 90 вида месни продукти. Изнася
успешно за Франция, Кипър, Гърция.
Предприятието отговаря на всички европейски
директиви и е с въведена система НАССР и
система за обратна проследяемост. Притежава
сертификат за свободна търговия в Европа.
Фирма „Бурденис-93“ ООД  гради своя имидж в
продължение на 25 години в бизнес
пространството и сред потребителите като
производител на качествена продукция. Условие
за това е високият контрол, който се прилага в
предприятието по време на снабдяване,
производство и реализация. Доказателство за
конкурентоспособността и успеха на фирмата са
множеството награди от изложения в България и
в чужбина (IFFA 2010, „Месомания“ - 2012,
2013, 2014 г.). Златните медали и дипломи са за
сурово-сушените „Веселяшка броеница“ и
свинско филе „Ломо Ембучадо", за луканка
"Милано". А на „Месомания 2012"  фирмата
получава почетен медал за качество и
устойчивост на пазара, както и специалната
награда на потребителите. Съхраняването на
конкурентните преимущества изисква да се
прогнозира във времето развитието на
основните показатели за конкурентоспособност.
Техният набор варира според дейността на
предприятието. Има основание твърдението, че
няма универсална методика за оценка на
конкурентоспособността на всички видове
продукция [4, 18-19]. Изборът на
характеристики на равнище предприятие и
локален пазар в това изследване прилага отчасти
вече известни методики [5].

3. Анализ на базови икономически
показатели за периода 2014 – 2018 г.

Оценката на ефективността на
стопанската дейност  изисква използването на
обобщаващи показатели, характеризиращи
крайните резултати (обем на производство,
печалба, рентабилност на продажбите,
обращаемост на краткотрайните активи,
ефективност на приходите и разходите, обща
ликвидност, финансова автономност). Във
връзка са това са изчислени финансовите
съотношения, които включват показателите за
рентабилност, ефективност, ликвидност и за
автономност, представени в табл. 1.

Коефициентът на рентабилност на
приходите от продажби не се променя за
периода (0,01), което изисква по-задълбочен
управленски анализ.  Коефициентът на
рентабилност на собствения капитал бележи
най-висока стойност в началото на периода, след
което запазва относително стабилна низходяща
тенденция на развитие. Показателят за

икономическа рентабилност дава информация за
доходността, реализирана от производственото
използване на активите. Постоянните му
стойности за периода на изследване са
индикатор за устойчивост на структурата на
активите. По-детайлна информация за
причините за постоянната икономическа
рентабилност в посочения период би се
постигнала чрез детайлизиран факторен анализ.

Таблица 1. Тенденции на
финансовите съотношения за

периода 2014 – 2018 г.

Период
2014 г. 2015 г. 2016 г. 2017 г. 2018 г.

Рентабилност на продажбите
0,01 0,01 0,01 0,01 0,01

Рентабилност на собствения капитал
0,85 0,36 0,26 0,26 0,25

Рентабилност на чуждия капитал
0,07 0,08 0,08 0,07 0,03

Рентабилност на активите
0,02 0,01 0,01 0,02 0,01

Ефективност на приходите
0,98 0,98 0,98 0,98 0,98

Ефективност на разходите
1,01 1,01 1,01 1,01 1,01

Обща ликвидност
2,52 2,06 2,06 2,18 4,89

Коефициент на задлъжнялост
11,5 4,49 3,06 3,65 6,69

Коефициент на финансова автономност
0,08 0,22 0,32 0,27 0,14

Коефициентът на ефективност на
приходите не се променя за периода (0,98) и
показва колко разходи са необходими за
реализирането на 1 лв. приходи. Аналогична
тенденция се установи и при коефициента на
ефективност на разходите. Коефициентът на
обща ликвидност на „Бурденис-93“ООД е
отбелязъл най-висока стойност в края на
периода (4,89) и показва, че фирмата може да
успешно да покрива текущите си задължения с
текущите си активи. По-надеждна информация
би се получила, ако се изчислят производните
коефициенти на ликвидност, при които е
елиминирано влиянието на стоково-
материалните запаси и вземанията.
Коефициентът на финансова автономност е
основен индикатор за качеството на
финансиране на предприятието. Той показва с
колко единици собствен капитал е покрита
единица привлечен капитал. Счита се, че при
висок дял на собствения капитал компаниите са
финансово устойчиви. По - високата стойност на
този показател означава трайно стабилизиране
на финансовата независимост. Препоръчителна
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стойност е 2. При анализираното предприятие
се установиха ниски стойности на този
показател, което увеличава финансовия риск и
зависимостта от кредитори и доставчици. През
анализирания период, коефициентът на
задлъжнялост  е отбелязъл колебливи тенденции
на развитие, но като цяло стойностите му са
високи, което показва завишаване на
зависимостта от дълг.

Една методика за управление на
конкурентоспособността свързва анализа и
оценката за ефективното функциониране на
предприятието (резултативни икономически
показатели) с оценката на потребителите за
конкурентните предимства на нейната
продукция. Избраният от авторите подход
интегрира възможностите на PESTE , SWOT и
финансовия анализ, на проучване на мнението
на потребителите.

4. Резултати от анкетно проучване на
потребителските предпочитания.

Предмет на емпиричното изследване са
потребителските предпочитания и навици по
отношение на месни продукти, както и оценки
за търговска марка „Бурденис-93“ ООД.
Специално внимание е отделено на
впечатленията за основни конкурентни
предимства. Обяснимо, повече са отзовалите се
на проведеното допитване за потреблението на
продукти от месо са жени. Именно жената има
ангажимент за храненето на едно семейство.
Купуването на продукти от месо е отличително
за най-младите потребители. Последващият
анализ следва да потърси обяснение на основата
на възрастовите потребности и моделите на
хранене, както и финансовите възможности.
Възможно е изкривяване на информацията
предвид възрастовата среда на авторите.

Най-голям е делът на купуващите
продукти от месо в магазините на „Бурденис-93“
ООД с висше образование. Тези потребители са
в голяма степен информирани за присъстващите
на пазара търговски марки и техните качества.
Имат своите разбирания и претенции за
качество на храните, за здравословно хранене,
както и по-добри доходи. Две трети от
купуващите продукти от месо в магазините на
„Бурденис-93“ ООД са работещи. Въпреки
сравнително по-високите цени, клиенти също са
учащи, пенсионери и безработни. Тази
информация може допълнително да се
интерпретира по отношение доверие към
марката „Бурденис“ на продуктите. Специално
внимание в изследването е отделено на доходите
на потребителите, доколкото продуктите на
„Бурденис-93“ ООД са по-скъпи. Получената

информация показва, че цената не е определящ
фактор. Продуктите от месо присъстват в
менюто на   всички. Всички респонденти
консумират месни продукти и купуват продукти
на „Бурденис-93“ ООД. Това свидетелства за
предпочитания към храни и за коректност на
изследването. Потребителските навици за
купуване и консумиране на месо са устойчиви.
Всеки четвърти от респондентите купува месо
всеки ден, а 6 от всеки 10 – няколко пъти
седмично. Няколко пъти месечно купуват
продукти от месо 15 % от анкетираните, което
не се разминава с дела на хората с ниски доходи,
по-голяма възраст и средномесечни доходи.
Възможен е допълнителен анализ на
корелацията със здравословно хранене и начин
на живот.

Фиг. 1. Мотиви за закупуване на  продукти от
месо

Качеството е определящ мотив за
покупката на месни продукти за всеки трети
(Фиг.1.). Почти равен по тежест фактор е цената.
Това дава основание да се препоръча на
„Бурденис-93“ ООД да откроява съответствието
между цена и качество на своята продукция. На
следващо място следва да се отбележи
значението на репутацията на фирмата (от
значение за всеки пети) и на марката, което
следва да насочи съдържателно
комуникационната политика на „Бурденис-93“
ООД.

Три четвърти от клиентите са много
доволни от качеството на продуктите на
„Бурденис-93“ ООД (Фиг.2.). Една пета са
особено критични и именно тяхното мнение
трябва да бъде изследвано допълнително.
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Фиг.2. Удовлетвореност от качеството
на продуктите

Трима от всеки четирима са
удовлетворени от цената на продуктите на
„Бурденис-93“ ООД. Допълнително трябва да
бъде изследвано критичното отношение към
цената на всеки четвърти от клиентите на
фирмата. Възможни решения са малките
разфасовки, промоциите и благотворителни
инициативи.

Фиг.3. Основни конкурентни
предимства на „Бурденис-93“ ООД

Изследването потвърждава
стратегическата ориентация на „Бурденис-93“
ООД към качество на продукцията, както и към
съответствието между качество и цена (Фиг.3.).
Почти половината от клиентите определят
качеството като конкурентно предимство, а
почти всеки трети посочва цената. Отговорите и
на този въпрос потвърждават репутацията на
фирмата и препоръката за имиджови
инициативи.

Качеството на продукцията на фирмата и
равнището й на конкурентоспособност са две
взаимно свързани характеристики. Това е така,
защото произведена и предлагана от фирмата

качествена продукция я прави
конкурентоспособна. И, от друга страна, защото
качеството на продукцията е възможен
показател за конкурентоспособност. Качеството
е съществено конкурентно предимство.

Проведеното емпирично изследване дава
основание да се твърди, че фирма „Бурденис-
93‘‘ ООД има добра репутация и доверието на
потребителите. Пилотните резултати показват
тяхната удовлетвореност от предлаганите
продукти и тяхното качество. Гарантираният
произход на месото допринася за имиджа на
марка „Бурденис‘‘. А основните препоръки към
предприятието са да продължи да поддържа
високо качество на продукцията си, да подобри
ценовата политика. Очакването е за
промоционална политика, която да привлича
нови и да задържи лоялните клиенти. Една
последваща комплексна оценка на
ефективността на управление следва да
определи моментната конкурентоспособност на
фирмата и да проанализира всички вътрешни
фактори (технологични, капацитет, търсене), да
определи на тази основа потенциала за
повишаване на конкурентоспособността [5].

5. Заключение
Качеството на продукцията играе важна

роля във функционирането на фирмата, за
нейната успешна дейност и конкурентната
позиция на пазара. Именно правилното
управление на качеството и безопасността,
както и прилаганият стриктен контрол по
отношение на всички етапи от снабдяване,
производство и реализация създават
конкурентното предимство и имиджа, които има
фирмата в момента. Както и в условията на все
по-нарастващото съревнование между
отделните производители, притежаването на
конкурентни предимства е от изключително
значение за изграждането на доверие и
предпочитания за покупка от потребителя.

Управлението на конкурентоспособ-
ността по своята същност е съвкупност от мерки
за управление на конкурентните предимства.
Устойчивото ефективно развитие е отличителна
характеристика на конкурентоспособното
предприятие. Като организационно-
икономическа категория управлението на
конкурентоспособността е преди всичко
управление на икономически процеси и пазарни
отношения. Управлението на конкурентоспособ-
ността е интегрирана система за комплексно
управление на предприятието, която следва да
притежава възможност за адекватна реакция на
промените на макроравнище и на пазара.
Процесът на управление е свързан с
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организационни, технически, ресурсни, пазарни,
качествени и управленски показатели. Да се
прогнозира и оптимизира печалбата и разходите
за дейност. От друга страна е необходимо да се
познават и анализират изискванията на пазара,
потребностите и предпочитанията на
потребителите.

Направеното изследване потвърждава, че
добрата организация на производството
допринася за икономическата стабилност на
едно предприятие и реализацията на
конкурентните предимства на неговата
продукция. Успехът зависи от качеството на
управление, от качеството на суровините и на
продуктите, от квалификацията и
мотивираността на персонала. Доброто
съотношение между качество и цена е условие
за одобрението на клиентите.
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ОЦЕНЯВАНЕ И ОТБОР НА МУТАНТНИ
ГЕНОТИПИ ЗЕЛЕН ФАСУЛ ПО МОРФОЛОГИЧНИ

ПРИЗНАЦИ
ЦВЕТАНКА ДИНЧЕВА 1, ХРИСКА БОТЕВА 2, СЛАВКА КАЛЪПЧИЕВА 3,

НАСЯ ТОМЛЕКОВА 4

Институт по зеленчукови култури „Марица”, гр. Пловдив
tdintcheva@gmail.com 1, hriska_mb@abv.bg 2, s_kalapchieva@abv.bg 3,

nasia.tomlekova@gmail.com 4

Резюме: Целта на проучването е да се направи оценка и подбор на мутантни генотипи
от зелен фасул. Изведен е полски опит в условията на ИЗК ”Марица” с 19 мутантни линии
от М2-М4 поколения. Растенията са отгледани по технология за средно-ранно
производство. В стопанска зрялост на бобовете са извършени биометрични измервания на
10 растения, типични за всяка линия по следните показатели: височина (cm) и свежа маса
(g) на растението; брой и свежа маса на бобовете от едно растение (g); дължина (cm) и
ширина (cm) на бобовете, индекс на продуктивност (%).
Получените резултати показват, че растенията са с височина от 29,24 cm до 49,83 cm и
свежа маса - от 52,59 g до 207,40 g. Едно растение формира от 14 до 35 броя бобове със
свежа маса от 95,80 до 218,91 g. С най-добра продуктивност в стопанска зрялост са
мутантите от линия №10 (М 564-190-1-1). За сравнение изходната линия № 1 (564)
формира най-малко бобове, но е с голяма листна маса.
Ключови думи: Phaseolus vulgaris L., мутанти, морфология, продуктивност

ASSESSMENT AND SELECTION OF MUTANT
GENOTYPES OF GARDEN BEAN BY

MORPHOLOGICAL CHARACTERISTICS
TSVETANKA DINTCHEVA 1, HRISKA BOTEVA 2, SLAVKA KALAPCHIEVA 3,

NASYA TOMLEKOVA 4..

Maritsa Vegetable Crops Research Institute, Plovdiv
tdintcheva@gmail.com 1, hriska_mb@abv.bg 2, s_kalapchieva@abv.bg 3,

nasia.tomlekova@gmail.com 4

Abstract: The purpose of the study was to evaluate and select mutant genotypes of garden bean.
An experiment in open field was conducted, in the region of Maritsa Vegetable Crops Research
Institute, Plovdiv, with 19 mutant lines from M2-M4 generations. The plants were grown by using
of mid-early production technology. In the consumption maturity of the beans, biometric
measurements of 10 plants, typical of each line, were performed according to the following
indicators: height (cm) and fresh weight (g) of the plant; number and fresh weight of beans per
plant (g); length (cm), width (cm) of bean; index of productivity (%).
Plants have a height from 29,24 cm to 49,83 cm, fresh weight from 52,59 g to 207,40 g. One plant
forms from 14 to 35 beans with fresh weight from 95,80 to 218,91 g. The mutants of line №. 10 (M
564-190-1-1) have the best productivity in economic maturity. For comparison, baseline № 1
(564) forms at least beans but has a large leaf mass.

Key words: Phaseolus vulgaris L., mutants, morphology, productivity

1. Въведение
Бобовите култури имат широко

разпространение и потребление по целия свят,
осигуряващи повече от 69% от протеина и 30%
от мазнините, необходими за диетата на човека.
Обикновенният фасул (Phaseolus vulgaris) е

един от основните източници на протеини, като
съдържанието им варира от 60 % до 90% в
зависимост от генотипа [1]. Тази култура
получава все по-голямо внимание и като
функционална храна. Установено е, че с
консумацията й е свързано намаляване на риска
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от диабет и затлъстяване [2, 3] намаляване на
коронарната болест на сърцето [4, 5], и
понижаване риска от рак на дебелото черво [6].
Фасулът, като източник на диетични фибри,
регулира и стомашно –чревния тракт, ускорява
храносмилането и абсорбцията на хранителните
вещества [7].

Бобовите култури имат и изключителна
важност за устойчивото развитите на
земеделието през последните години. Те
изискват минимални количества торове при
тяхното отглеждане поради това, че усвояват
азота чрез симбиотични взаимоотношения с
почвени микроорганизми, като същевременно
повишават почвеното плодородие и се редуцира
количеството на минералните торове в
сеитбообращенията [8, 9, 10]. Съвместното
отглеждане с други култури намира все по-
широко приложение в съвременното земеделие
като успешен способ за увеличаване
продуктивността на растенията и добива [11, 12,
13].

Екстремните климатични промени в това
число и глобалното затопляне в световен мащаб,
поставя фасула в неблагоприятни условия за
растеж и развитие, което несъмнено води до
намаляване на добива. Този стрес е по-тежък от
други абиотични фактори при обикновения
фасул, което го прави основното
предизвикателство за фермерите в
неблагоприятна среда [14]. Най-често
отглеждането на тази култура се извършва при
условия, при които рискът от засушаване е
висок [14, 15]. В този смисъл успешните
програми по създаването на високопродуктивни
сортове в много голяма степен ще зависят от
изходния материал, вариабилността му и
направлението, в което е създаден.
Повишаването на дяла на желаните гени в
изходния материал пряко повишава и
ефективността на селекционния процес, тъй
като това улеснява получаването на генотипове
с желани, предварително заложени качества в
изходния материал.

През последните години преодоляването
на отрицателното въздействие на засушаването
върху растителната продуктивност и
създаването на толерантни генотипове се
превърна в стратегическа цел на селското
стопанство [16, 17, 18, 19]. Ефективното
използване на местните генетични ресурси като
устойчива биоресурсна база за приоритетни за
страната хранителните системи изисква
разработване на гъвкави модели за управление
на производствени агро-системи, в това число и
местните генетични ресурси, оценка на техния

потенциал и ефективното им използване за
осигуряване на продоволствената сигурност.

Целта на проучването е да се направи
оценка и подбор на мутантни генотипи от зелен
фасул. Направеният отбор ще послужи за
последващо изпитване на толерантността на
отбраните генотипи.

2. Материал и методи
Проучването е проведено през 2019 г. в

Институт по зеленчукови култури „Марица”,
Пловдив с 19 мутантни линии от М2-М4
поколения и линия 564 за контрола. Опитът е
заложен в три повторения, с по 24 растения в
опитната парцела. Поливането се извърши в
поливна норма 40 L/m3.

Растенията са отгледани по технология
за средно-ранно производство по схема:
100+60/5-6 cm. Количеството на торовете е
определено на базата на агрохимичен анализ на
почвата. С предсеитбената обработка е
извършено торене с 20 kg/da троен суперфосфат
и 16 kg/ da калиев сулфат в препоръчаните
норми. Амониевият нитрат е внесе на два пъти
по време на вегетацията по 10 kg/da: с първо
окопаване и след 20 дни. През вегетацията
съвместно с препаратите за растителна защита
двукратно е внасян и Кристалон специален
(18:18:18).

В стопанска зрялост на бобовете са
извършени биометрични измервания на 10
растения, типични за всяка линия по следните
показатели: височина (cm) и свежа маса (g) на
растението; брой и свежа маса на бобовете от
едно растение (g); дължина (cm) и ширина (cm)
на бобовете; обща свежа биомаса на растението
(cm) и индекс на продуктивност, изразен като
съотношение на свежата маса на бобовете
спрямо общата биомаса, (%).

Експерименталните данни са обработени
посредством ANOVA.

3. Резултати и обсъждане
Включените в изпитването мутантни

генотипи се различават съществено по признака
височина на растенията. Стойностите варират от
29,24 cm до 49,83 cm, като с най-голяма
височина се отличават растенията от изходната
линия 1 (564 -контрола), а с най-малка тези от
линия 12 (М 564-190-3-2) (Фиг 1). Разликите
между двете линии са статистически доказани.
Стойностите при останалите линии са
статистически незначими. От проучваните
мутантни генотипи единствено растенията от
линия 5 (М 564-110-1а) се открояват с по-голяма
височина след контролата - 43,17 cm. (Фиг 1).
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Свежата маса на растенията варира от
52, 59 g до 207,40 g (Фиг. 1). Откроява се линия
5 (М 564-110-1а), където е регистрирана най-
високата стойност на признака (207, 40 g),
статистически доказана спрямо останалите
линии и попадаща в една група с контролата. На
второ място по този признак е мутантна линия
10 (М 564-190-1-1) със свежа маса - 154,90 g.

Фиг. 1. Биометрични измервания на
растения в стопанска зрялост на бобовете

Съществен компонент от стопанската
продуктивност са морфологичните признаци на
бобовете. Растенията от мутантните линии
средно формират от 14 до 35 броя бобове на
едно растение (Фиг. 2). С най-голяма
продуктивна способност се откроява линия 10
(М 564-190-1-1), която в стопанска зрялост има
35 добре оформени бобове, а най-малък е броя
на бобовете при контролната линия 1 (564).
Разликите са статистически доказани.

Резултатите за свежата маса са
еднопосочни с тези на предходния показател.
Линия 10 (М 564-190-1-1), формираща 35 боба,
средно на едно растение е регистрирана и с най-
висока стойност на свежата им маса - 218,61 g
(Фиг. 2). При останалите мутантни линии
свежата маса на бобовете варира от 95,80 g до
196,57 g, като разликите са статистически
недоказани. Растенията от линия 1 (564
контрола) и линия 5 (М 564-110-1а) се
отличават с най-ниски стойности на този
признак, съответно 70,64 g и 69,48 g.

Фиг. 2. Биометрични измервания на
бобовете в стопанска зрялост

Биометричните измервания на бобовете,
основен компонент на добива, показват
вариране на проучваните показатели. По
признака дължина на боба стойностите са в
границите от 11,99 cm до 15,11 cm, с
изключение на линия 9 (М 564-175-3-4) - 16,81
cm (Табл. 1). Ширината на бобовете е в
интервала от 10,18 mm до 14,42 mm.

Таблица 1. Биометрични измервания на
бобовете в стопанска зрялост

№ Линия
Дължина
на боба,

cm

Ширина
на боба,

mm
1 564 (контрола) 15,04 10,54
2 М 564-56-4-3 14,10 11,78
3 М 564 – 73-3-3 13,51 14,42
4 М 564-110-1 15,33 11,65
5 М 564-110-1а 13,48 10,32
6 М 564-172-2-1 15,90 11,37
7 М 564-175-3-1 15,02 13,42
8 М 564-175-3-3 13,68 10,82
9 М 564-175-3-4 16,81 12,72
10 М 564-190-1-1 14,46 11,24
11 М 564-190-3-1 12,45 11,41
12 М 564-190-3-2 11,44 11,13
13 М 564-190-3-3 12,30 10,18
14 М 564-190-3-4 12,22 10,53
15 М 564-190-3-5 12,77 11,60
16 М 564 190-3-7 11,99 11,35
17 М 564-191-1-1 15,11 12,45
18 М 564-193-8 15,05 9,53
19 М 564-193-9-1 15,15 12,13

Индексът на продуктивността дава
съществена преценка за процентното
съотношение на свежата маса бобове към
общата биомаса на растението (Табл. 2). Този
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показател е с най-висока стойност 68,2 % при
линия 3 (М 564 – 73-3-3), следвана от линия 18
(М 564-193-8) и линия 11 (М 564-190-3-1),
съответно 65,8 и 64,7 %. Средната маса на
бобовете от изпитваните мутантни линии,
спрямо контролата е най-висока за линии 10 (М
564-190-1-1) и 9 (М 564-175-3-4), съответно
191,2% и 172,7 %.

Таблица 2. Индекс на продуктивността
при мутатни линии фасул от колекцията на
ИЗК „Марица”

№

Свежа
листно-
стъблен
а маса,

g

Свежа
маса на

бобове, g

Обща
биома
са, g

%
маса

бобов
е

% маса
на

бобовет
е /К

1 182,1 70,6 252,8 27,9 100
2 82,7 116,0 198,7 58,4 164,3
3 73,9 158,2 232,1 68,2 224,1
4 106,3 105,9 212,2 49,9 150,0
5 198,3 63,4 261,7 24,2 89,8
6 105,1 169,7 274,8 61,7 240,4
7 98,1 166,6 264,6 62,9 235,9
8 84,3 144,4 228,7 63,1 204,5
9 117,2 192,5 309,8 62,2 272,7
10 150,1 205,6 355,6 57,8 291,2
11 72,6 133,0 205,6 64,7 188,4
12 64,4 91,6 156,1 58,7 129,8
13 91,1 129,1 220,1 58,6 182,8
14 99,8 153,4 253,2 60,6 217,3
15 106,0 160,0 266,0 60,2 226,7
16 86,6 124,0 210,6 58,9 175,6
17 59,6 104,3 164,0 63,6 147,8
18 58,0 111,5 169,5 65,8 158,0
19 120,1 186,8 306,9 60,9 264,6

Анализът на резултатите от полския опит
показва значително вариране на отчетените
стойности при мутантните линии зелен фасул.
От изпитваните 19 генотипа с най-добра
продуктивност на растенията в стопанска
зрялост се открояват линии 10 (М 564-175-3-4) и
9 (М 564-175-3-4).

4. Изводи
Установено е вариране на основните

морфологични признаци в проучваните 19
мутантни линии зелен фасул.

С най-добра продуктивност се открояват
линии: М 564-190-1-1 и М 564-175-3-4.

Линия М 564-190-1-1 с височина на
растението 41,38 cm и свежа маса от 154,90 g
формира средно по 35 броя бобове със свежа
маса на бобовете 218,61 g.

Линия М 564-175-3-4 с височина на
растението 37,08 cm и свежа маса от 120,92 g
формира средно по 30 броя бобове със свежа
маса 196,57 g и дължина на боба 16,81 cm.
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ПРИЛОЖЕНИЕ НА БИОТЕХНОЛОГИЧНИТЕ
МЕТОДИ ПРИ СЪХРАНЕНИЕ НА ВИДА

SOLANUM TUBEROSUM L.

СТАНИСЛАВА СТАТЕВА

Институт по растителни генетични ресурси, гр. Садово, бул. Дружба №2

e-mail: stanislava.stateva@gmail.com

Резюме: Лабораторията по Растителна биотехнология при ИРГР „Константин
Малков“ град Садово  се занимава със запазване, проучване и съхранение на
агроразнообразието от вида Solanum tuberosum L. Обогатяването на генетичната
плазма се осъществява чрез събиране, оценка, съхранение и използване на оригинални
образци от страната и чужбина. Колекцията се състои от генотипове с
разнообразен географски произход, като се акцентира на българските. Съгласно
биологичният си статус образците попадат в различни категории-диви и полудиви,
местни, традиционни и съвременни сортове, като с висок дял са селекционните
материали. Предимствата на in vitro метода е консервация  на образците за по-
дълъг период от време, свободни от патогени експланти и възможността при
необходимост изключително бързо размножаване. Поддържането на in vitro
колекцията на вида Solanum tuberosum, L.  представлява резервно копие на
биологичното разнообразие на образците като по този начин се гарантира
тяхното устойчиво опазване. Тя играе  съществена роля в изграждането на
устойчиви земеделски системи, за осигуряване продоволствената сигурност на
населението,  и производство на висококачествени сортове картофи.

Ключови думи: in vitro, Solanum tuberosum L., съхранение

APPLICATION OF BIOTECHNOLOGICAL
METHODS FOR SPECIES CONSERVATION

SOLANUM TUBEROSUM L.

STANISLAVA STATEVA

Institute of Plant Genetic Resources - Sadovo, Plovdiv, Bulgaria

e-mail: stanislava.stateva@gmail.com

Abstract: The Plant Biotechnology Laboratory at “Konstantin Malkov” Research Institute
of the City of Sadovo is engaged in the conservation, research and storage of Agrodiversity
of the species Solanum tuberosum L. The enrichment of genetic plasma is accomplished
through the collection, evaluation, storage and use of original samples from home and
abroad. The collection is made up of genotypes of diverse geographical origin, focusing on
the Bulgarian ones. According to their biological status, the specimens fall into different
categories - wild and wild, local, traditional and modern varieties, with a high share of
selection materials. The advantages of the in vitro method are the conservation of
specimens for a longer period free of pathogen explants and the possibility of extremely
rapid reproduction if necessary. The maintenance of the in vitro collection of Solanum
tuberosum, L. is a backup of the biodiversity of the specimens, thus ensuring their
sustainable conservation. It plays an essential role in building sustainable agricultural
systems, ensuring the food security of the population, and producing high quality potato
varieties.

Key words: in vitro, Solanum tuberosum L., conservation
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1. Въведение
Картофите са една от най-

разпространените земеделски култури. Те
заемат четвърто място в света по обем на
производството. В последните години се
забелязва ясна тенденция към увеличаване на
площите. Отглеждат се при най-различни
условия - от екватора до полярните страни и от
нивото на морското равнище до 4800 м
надморска височина. Според дължината на
вегетационния си период (от засаждането до
отмирането на надземната маса) сортовете
Solanum tuberosum L. се групират на много
ранни, ранни, средно ранни, средно късни и
късни.

Институтът по растителни генетични
ресурси “К. Малков” е Национален координатор
на Програма по растителни генетични ресурси,
която е част от Европейската програма по
растителни генетични ресурси (ECPGR) [1,2].
На територията на Института се намира
Националната семенна генбанка, в която се
съхраняват 57 684 семенни образци от общо
регистрираните 62 131 като генофонд в страната
[3,4,5,6].  Дългосрочното съхранение на
семенните образци се извършва при минусови
температури (-18°С) в специално обособена
камера.  Вегетативно размножаващите се видове
от културната и дива флора се отглеждат  при in
vitro условия [7,8,9,10,11].

Лабораторията по Растителна
биотехнология при ИРГР „Константин
Малков“ e създадена през 1977 годна от доц. д-р
Чавдар Чавдаров. Запазването на
агроразнообразието  на Solanum tuberosum L.   е
сложен процес обект на  национални и
международни инициативи.

Лабораторията по Растителна
биотехнология в продължение на три
деситилетия изгражда, поддържа и обновява
най-голямата колеция от вида Solanum
tuberosum L. в страната. Тя се състои от
генотипове с разнообразен географски
произход, като се акцентира на българските
образци. Съгласно биологичният си статус
образците попадат в различни категории- диви и
полудиви, местни, традиционни и съвременни
сортове, с висок дял са селекционните
материали.

Поддържането на колекцията in vitro  на
вида Solanum tuberosum L.  представлява
резервно копие на образци на биологичното
разнообразие, като по този начин се гарантира
тяхното устойчиво опазване. Отработени са in
vitro  методи за получаване на свободни от
вируси картофи чрез термотерапия и
меристемна тъкан и е осъществен здравен

контрол на новополученият материал. Научната
дейност свързана с проучване на Solanum
tuberosum L.  е насочена към вегетативно
размножаване, съхранение и прилагане на
методите на селекцията [12,13,14]. Тя играе
съществена роля в изграждането на устойчиви
земеделски системи, за осигуряване
продоволствената сигурност на населението, за
производство на висококачествени сортове
картофи.

2. Материали и методи на съхранение
Основната задача, определящи работата

в лабораторията по Растителна биотехнология е
съхранение на вида Solanum tuberosum L.
Обогатяването на генетичната плазма се
осъществява чрез събиране, оценка, съхранение
и използване на оригинални образци с произход
от страната и чужбина. Приоритетни тематични
направления в дейността на програмата по
растителни генетични ресурси са перманентното
обогатяване на колекциите със зародишна
плазма с различни произходи и разнообразен
тип на материала; разширяване на познанията
върху биологичните особености,
взаимодействията и реакциите на екотиповете и
средата.

Колекцията от картофи обхваща
интродуцирани, нови сортове от България, стари
сортове, локални видове, диви видове и
селекционни линии.

Методите на работа са въвеждане в
култура in vitro, адаптиране към околната среда
и отглеждане в опитното поле в гр. Копривщица

3. Резултати
Интродуцираните образци картофи

обхващат 57 вида с произход от Америка,
Германия, Гърция, Румъния и Македония.

Локалните популации са най-
малочислените в in vitro  колекцията от картофи.
Броят им е 12 образеца. Тяхната адаптативна
способност към променящата се околна среда ги
прави ценни за селекционната работа.

Наличният генофонд ежегодно се
обогатява, контролира се запазването му и се
предоставя на наши и международни научни
центрове. Надграждането на колекциите се
постига чрез експедиции в отделни райони
съобразно задачите на изпълняваните проекти и
чрез международен обмен.

Въвеждането в култура in vitro на всяка
растителна тъкан, независимо от растителният
вид от който произлиза притежава потенциална
способност да регенерират (възстановяват)
пълноценни растения  при определени условия и
подходящи хранителни среди.
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Стерилизационният процес е съобразен със
спецификата и изизскванията на вида.   Това е
най-важният момент  от който зависи
получаване на чиста от бактерии и вируси
култура. Видът и концентрацията на
дезинфектиращите разтвори се уточняват
експериментално.  За получаване на свободен от
вируси посевен материал  се използа утвърдена
стерилизационна процедура.

Използваните стерилизираци агенти - 0,1
% HgCl2 и 20 % белина (съдържаща 5 % активен
хлор)  са в максимално ниски концентрации, за
минимално увреждане на растителният
материал от Solanum tuberosum L..

Размножаването на растенията се
извършва в контролирани условия. За
размножаване на Solanum tuberosum L. при in
vitro условия се използват страничните и връхни
пъпки. Развитието на експлантите зависи от
избора на хранителна среда. Правилното
съчетание на елементите в хранителата среда
води до максимално реализиране потенциала на
образците. Използваната хранителна среда е
Murashige & Skoog. Като въглехидратен
източник е използвана захароза (30 g/l), а за
втвърдител агар (7.0 g/l) с pH на средата 5.6, а
регулирането й е извършено с 1N KOH преди
автоклавиране. Стерилизацията се извършва за
30 min при 120º С и налягане 0.9 аtm.

Отглеждането на експлантите в етапите
на изпитване се осъществи в камера с
температурен режим 22 –25ºС и фотопериод 16
часа тъмнина и 8 часа светлина с осветление
3000 lx. Размножаването се извършва в
ламинарни боксове, а отглеждането на
тъканните култури става в фитостатни
помещения при пълен контрол на стерилността,
светлинен и температурен режим (снимка 1).

Основните показатели, които се
отчитат периодично са: анатомията,
морфологията, разтежа и развитието на
сортовете in vitro. За микроразмножаването се
използват мнго добре развити стерилни
растения.

Снимка 1 Дългосрочно съхранение на
Solanum tuberosum L.

Проучена е ролята на ниските
температури и минимум хранителна среда върху
продължителното съхранение на картофи.
Разстежът на експлантите е поддържан при
температура +22 С за 10 дни, преди културите
да бъдат прехвърлени при ниски температури. С
фотопериод 8/16,  осветление 500 lx.  и
температура +10 С. Способността на
преживяване на дългосрочните култури зависи
от генотипа и от времето на съхранение. Това
има значение в практическото използване при
създаването на нови и поддържането на стари
сортове. Предимствата на in vitro  метода е
консервация  на образците за по-дълъг период
от време, свободни от патогени експланти и
възможността при необходимост изключително
бързо размножаване.

Всяка година определен брой образци се
адаптират към околната среда и се доотглеждат
в опитното поле в гр. Копривщица. Установява
се влиянието, биологията на сортовете върху
размножаването на картофи in vitro и тяхното
продължително съхранение (включващи
вегетационните периоди-ранни, средно ранни и
късни сортове).

4. Заключение
Прилагайки  биотехнологичните методи

при съхранение на вида Solanum tuberosum L.  се
дава възможност за изграждане на колекция
обхващаща интродуцирани, нови сортове от
България, стари сортове, локални видове, диви
видове и селекционни линии с цел максимално
съхранение на генетичната плазма за бъдещите
поколения.
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КОНТРОЛ НА НЕПРИЯТЕЛИТЕ В
СИСТЕМИТЕ ЗА БИОЛОГИЧНО И

КОНВЕНЦИОНАЛНО ПРОИЗВОДСТВО НА
БОБОВИ КУЛТУРИ

ДИМА МАРКОВА, ВИНЕЛИНА ЯНКОВА, СЛАВКА КАЛЪПЧИЕВА

Институт по зеленчукови култури “Марица” - Пловдив
dimamarkova@abv.bg, vinelina@abv.bg, s_kalapchieva@abv.bg

Резюме: Бобовите култури са едни от най-старите земеделски култури.
Отглеждат се в различни райони на света. Притежават ценни, незаменими
хранителни качества. Най-често отглеждани в зеленчуковата градина са: фасул и
градински грах. През различните фази от развитието им те се нападат от голям
брой неприятели, принадлежащи към различни разреди и семейства. Продуктите за
растителна защита са ключови eлементи при решаването на проблемите, свързани
с контрола на неприятелите при бобовите култури. За да не се стига до излишни
разходи, замърсяване на продукцията, околната среда и заплаха за здравето на
хората, приложението им трябва да се основава на принципи за рационалност и при
строго спазване на изискванията за устойчива употреба. Устойчивото управление
на производството не изключва елементи от конвенционалното, но лансира
интегрираните и биологични подходи, съчетани по оптимален начин, осигуряващи
запазване на биоравновесието.

През 2019 г. в Институт по зеленчукови култури “Марица” - Пловдив са
проведени опити за определяне биологичната активност на някои продукти за
растителна защита срещу зърноядите (Acanthoscelides obtectus Say; Bruchus pisi L.)
и листните въшки (Aphis fabae Scop.; Acyrthosiphon pisi Kalt.), едни от най-често
срещаните икономически важни неприятели. Продуктът Конфидор Енерджи ОД
0,08% показва добра ефикасност спрямо фасулевия и граховия зърнояд на полето и
може да бъде използван за контрол на тези неприятели. Фитопестицидът Пиретро
Натура ЕК 75 мл/дка има незадоволителна ефикасност (E<65%) спрямо зърноядите
при отглеждането на фасул и грах на полето. Инсектицидът Конфидор Енерджи
ОД 0,08% и фитопестицидът Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка имат добра афицидна
активност (E>75% 5-ти – 7-ми ден след третирането) и могат да се използват за
контрол на листните въшки при отглеждането на фасул и грах на полето.

Ключови думи: фасул, грах, неприятели, продукти за растителна защита

CONTROL OF PESTS IN THE BIOLOGICAL AND
CONVENTIONAL PRODUCTION SYSTEMS OF

LEGUMINOUS CROPS

DIMA MARKOVA, VINELINA YANKOVA, SLAVKA KALAPCHIEVA

Maritsa Vegetable Crops Research Institute, Plovdiv
dimamarkova@abv.bg, vinelina@abv.bg, s_kalapchieva@abv.bg

Abstract: Legumes are one of the oldest agricultural crops. They are grown in different
regions of the world. They have valuable, irreplaceable nutritional qualities. The most
commonly grown vegetables are: bean and garden pea. During the different stages of their
growing, they are attacked by a large number of pests belonging to different orders and
families. Plant protection products are key elements in solving problems related to the
control of pests in leguminous crops. In order to avoid unnecessary expense, pollution of
production, the environment and the threat to human health, their application must be
based on the principles of rationality and strict adherence to the requirements for
sustainable use. Sustainable production management does not exclude elements of the
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conventional, but it promotes integrated and biological approaches that are optimally
combined to ensure bio-balance is maintained.

In 2019, experiments to determine the biological activity of certain plant protection
products against weevils (Acanthoscelides obtectus Say; Bruchus pisi L.) and aphids (Aphis
fabae Scop.; Acyrthosiphon pisi Kalt) were made at the Maritsa Vegetable Crops Research
Institute – Plovdiv, one of the most common economically important pests. The Confidor
Energy OD 0,08% shows good effectiveness against the bean and pea weevils in the field
and can be used to control these pests. The phytopesticide Pyrethro Natura EC 75 ml/da
has unsatisfactory effectiveness (E <65%) against weevils in bean and pea field cultivation.
The insecticide Confidor Energy OD 0,08% and the phytopesticide Piretro Natura EC 75
ml/da have good aficide activity (E> 75% 5th - 7th day after treatment) and can be used to
control aphids when growing beans and peas in the field.

Key words: bean, pea, pests, plant protection products

1. Въведение
Фасулът (Phaseolus vulgaris L.) и грахът

(Pisum sativum L.) са едногодишни бобови
растения, които се отглеждат по целия свят [1,
2]. Двете култури имат високо съдържание на
протеини и са добър източник на енергия,
осигуряват фолиева киселина, диетични фибри и
сложни въглехидрати [3]. Производството на
фасул и грах се ограничава от някои екологични
стресови фактори на околната среда, по-
специално биотични (неприятели и болести) и
абиотични (суша, прекомерни дъждове/
наводнения, лошо почвено плодородие, топлина
и студ). Всяко от тези ограничения причинява
значително намаляване на добива. Сред
биотичните фактори нападението от неприятели
предизвиква значително намаляване на добива
на бобовите култури.

При отглеждането на фасул за семена от
икономическо значение са повредите от
фасулевия зърнояд (Acanthoscelides obtectus
Say). Борбата срещу този неприятел е трудна,
изисква комплексен подход и трябва да започне
още във фасулевите посеви, като се насочи
срещу възрастните бръмбари [4, 5]. За страната
този период е през втората половина на юли и
началото на август по време на узряване на
бобовете [6]. На полето борбата се провежда в
много кратък период преди прибиране [7]. За
контрол на неприятеля при полски условия
могат да се използват някои органофосфорни и
пиретроидни инсектициди [8, 9]. През
последните години навлизат продукти, с нов
механизъм на действие. Такива са
неоникотиноидите, които съчетават контактно и
системно действие. Висока токсичност при
лабораторни условия и добра ефикасност на
полето срещу фасулевия зърнояд е установена
при продукта Моспилан 20 СП 0,02% (а. в.
ацетамиприд) [10]. Добрата ефикасност на
неоникотиноидите съчетана в комбинирни
третирения с пиретроиди и подходящ избор на

сорт намалява риска от нападение на неприятеля
на полето [11, 12, 13].

През последните години усилията са
насочени към използването на натурални
продукти за растителна защита каквито са
фитопестицидите. Много растения притежават
инсектицидни свойства, които се дължат на
намиращите се в тях естествени алкалоиди,
естери, гликозиди и др. [14]. Растителните
продукти имат редица предимства, които ги
правят предпочитани в съвременото земеделие.
Те не са заплаха за околната среда и за
човешкото здраве. Такъв е пиретрума, екстракт
от хризантема (Chrysanthemum cinerariaefolium
Vis.), базиран на естествени пиретрини.
Инсектицидната активност на пиретрума се
осигурява от шест съставни естери известни
като пиретрини [15]. Уникални по своята
способност да отблъскват повечето насекоми
вредители, като същевременно не представляват
заплаха за околната среда, пиретрините са били
обект на голям интерес за много учени [16]. Към
тази група принадлежи продуктът Пиретро
Натура ЕК. Инсектицидното действие на
пиретрините се характеризира с бързо действие,
хиперактивност и конвулсии при повечето
насекоми. Тези симптоми са резултат от
невротоксичното действие на пиретрините,
които блокират натриевите канали [17, 18].

Пиретрините са особено лабилни при
наличието на UV светлина, което значително
ограничава използването им на открито. Този
проблем дава основание за развитието на
синтетични производни (пиретроиди), които са
по-стабилни на слънчева светлина.
Съвременните пиретроиди имат малка
структурна прилика с естествените пиретрини и
техният молекулен механизъм на действие се
различава [17].

При отглеждането на грах на полето
често срещан неприятел е граховия зърнояд
(Bruchus pisi L.). Повредите нанася ларвата,
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която за пълното си развитие унищожава голяма
част от съдържанието на зърното, като засяга и
зародиша. Повредените семена достигат до 56%,
имат по-ниско тегло и намалена кълняемост
[19].

Листните въшки (Hemiptera:Aphididae)
са основна група вредители, които имат висока
степен на репродуктивност. Те причиняват
директни повреди по растението-гостоприемник
като смучат растителен сок. При храненето си
отделят неусвоените захари под формата на
„медена роса”. Когато популациите от листни
въшки са изключително големи, тази медена
роса може да покрие листната повърхност,
образувайки идеален субстрат за растежа на
чернилни гъби, които влияят върху качеството
на произведените бобове. Чернилните гъби,
заедно с медената роса, намаляват
ефективността на дишането и фотосинтезата на
растението и по този начин редуцират добива.
Освен пряката повреда от храненето си,
листните въшки са преносители на вируси [20].

Черната бобова листна въшка, Aphis
fabae Scopoli е полифаг, който атакува повече от
200 бобови вида и може да повреди всички
части на растението [21]. Тя причинява загуба на
добива от около 37% [22]. При граха, грахова
листна въшка, Acyrthosiphon pisum Kalt. се счита
за сериозен вредител, тъй като намалява както
теглото, така и калоричността на младите
грахови растения съответно с 64% и 113%, в
зависимост от броя на листните въшки [23].

Целта на настоящото проучване е да се
определи биологичната активност на продукти
за растителна защита и възможностите им за
включване в системи за биологично и
конвенционално производство на бобови
култури.

2. Материал и методи
Проучванията са проведени през 2019 г.

в ИЗК ”Марица” - Пловдив на полето при
естествен фон от нападение на вредители, в
условия на конвенционално и биологично
производство.

Фасулев зърнояд (Acanthoscelides
obtectus Say)

Опитите са проведени при фасул сорт
Тангра и Еврос на площ от 200 м2. Извършено е
двукратно пръскане с инсектициди през
интервал от 7 дни. Тест продукти за растителна
защита: биологично производство - Пиретро
Натура ЕК в доза 75 мл/дка (а.в. пиретрини) и
конвенционално производство – Конфидор
Енерджи ОД 0,08% (а.в. имидаклоприд +
делтаметрин).

Повредите по семената от зърнояда са
класирани в следните класове [24]:

0 – без отвори; 1 – с един отвор от
зърнояда; 2 – с два отвора от зърнояда; 3 – с три
отвора от зърнояда; 4 – с четири и повече отвора
от зърнояда.

Изчислен е индексът на нападение (%)
при семената 50 дни след прибиране на бобовете
по формулата [25]:

 
4.

100..
n
fxR  , където

R - индекс на нападение (%); x - класова
стойност; f - честота; n - брой на семената в
проба.

Ефикасността (%) е изчислена въз
основа на индексът на нападение по формулата
[26]:

Е= 100.





 

Ik
IvIk (%), където

Е – ефикасност, %; Ik – индекс на
нападение в контролата (%); Iv - индекс на
нападение във варианта (%).

Грахов зърнояд (Bruchus pisi L.)
Полски тестове са проведени при

сортовете грах Пълдин и Скинадо. Извършено е
двукратно пръскане с инсектициди през
интервал от 7 дни. Тест продукти за растителна
защита: биологично производство - Пиретро
Натура ЕК в доза 75 мл/дка (а в. пиретрини) и
конвенционално производство – Конфидор
Енерджи ОД 0,08% (а.в. имидаклоприд +
делтаметрин). Обща площ на опитния парцел
200 м2. След прибиране на граха от полето са
взети средни проби по 100 семена. Поставени са
в стъклени буркани изолирани с тензух при
стайна темпеатура в продължение на 50 дни.
След това е отчетен процентът повредени
семена и е изчислена ефикасността (%) [26].

Листни въшки (Homoptera:Aphididae)
При естествено заселени с листни въшки

растения се пръска със съответната
концентрация/доза инсектицид. Отчита се броят
на живите индивиди преди пръскане и в
интервали след него 1, 3, 5, 7, 10 и 14 ден. Тест
неприятели: черна бобова листна въшка (Aphis
fabae Scop.) и грахова листна въшка
(Acyrthosiphon pisi Kalt.). Обща площ на опитния
парцел 200 м2 фасул и 200 м2 грах. Ефикасността
(%) е изчислена по формулата [27]:

100.1% 





 

TbxCa
TaxCbE

Та – брой живи във варианта след
пръскане; Тb - брой живи във варианта преди
пръскане; Ca - брой живи в контролата след
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пръскане; Cb - брой живи в контролата преди
пръскане.

3. Резултати и обсъждане
Сортовете фасул Тангра и Еврос са

отгледани при две системи на производство
конвенционална и биологична. При определяне
ефикасността на включените в проучването
продукти за растителна защита най-добра
биологична активност спрямо фасулевия
зърнояд е отчетена при Конфидор Енерджи ОД
0,08% (Е=74,87%) при сорт Тангра. При сорт
Еврос същият инсектицид показва ефикасност
72,49%. Стойностите при двата сорта са
сравнително близки отличаващи се от
отчетените при биологичното производство
ефикасности за биопродукта Пиретро Натура ЕК
75 мл/дка. Този инсектицид показва по-слаба
биологична активност и при двата сорта (сорт
Тангра Е=61,05%, сорт Еврос Е=54,39%) в
сравнение с използвания химичен инсектицид,
но и при тази система се наблюдава същата
тенденция на по-висока ефикасност при сорт
Тангра. Това вероятно се дължи на по-слабото
нападение при полси условия на този сорт от
фасулевия зърнояд. Комбинираното приложение
на инсектицид при сорт с по-слаба
чувствителност към нападение от фасулев
зърнояд води до по-добра опазеност на фасула
на полето от този неприятел (табл. 1).

Таблица 1. Ефикасност на
продукти за растителна защита

срещу фасулевия зърнояд
(Acanthoscelides obtectus Say) при
отглеждане на сортовете фасул

Тангра и Еврос

Сорт

Общ
брой
семе
на

Нападнати
семена

Индекс на
нападение

Ефикас-
ност

Бр. % % %

Химично производство с Конфидор Енерджи ОД 0,08%
Тангра 425 9 2,12 1,00 74,87
Еврос 581 44 7,57 2,50 72,49
Химично производство - контрола
Тангра 408 29 7,11 3,98 -
Еврос 462 95 20,56 9,09 -
Биологично производство с Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка
Тангра 337 16 4,75 2,08 61,05
Еврос 518 68 13,13 6,13 54,39
Биологично производство- контрола
Тангра 328 35 10,67 5,34 -
Еврос 480 116 24,17 13,44 -

При сортовете грах Пълдин и Скинадо са
изпитани същите продукти за растителна защита
при двете системи на поризводство
конвенционална и биологична. Най-добра
ефикасност срещу граховия зърнояд 90,91% е

отчетена при Конфидор Енерджи ОД 0,08% при
сорт Пълдин. При този сорт се наблюдава и по-
добра биологична активност на биопродукта
Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка (Е=61,54%). Сорт
Пълдин се напада сравнително по-слабо от сорт
Скинадо от този неприятел. Доброто съчетаване
на сорт по-устойчив на граховия зърнояд с
подходящ продукт за растителна защита
ограничава нападението от граховия зърнояд на
полето (табл. 2).

Таблица 2. Ефикасност на продукти за
растителна защита срещу граховия

зърнояд (Bruchus pisi L.) при
отглеждане на сортовете грах Пълдин

и Скинадо при две системи на
производство

Сорт
Общ
брой

семена

Нападнати семена Ефикасност

брой % %

Химично производство с Конфидор Енерджи ОД 0,08%
Пълдин 100 1 1,00 90,91
Скинадо 100 3 3,00 81,25
Химично производство - контрола
Пълдин 100 11 11,00 -
Скинадо 100 16 16,00 -
Биологично производство с Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка
Пълдин 100 20 20,00 61,54
Скинадо 100 32 32,00 57,33
Биологично производство- контрола
Пълдин 100 52 52,00 -
Скинадо 100 75 75,00 -

Проведени са опити за определяне
афицидното действие на продуктите Конфидор
Енерджи ОД 0,08% и Пиретро Натура ЕК 75
мл/дка. Инсектицида Конфидор Енерджи ОД
0,08% показва сравнително по-добра от
биологична активност от фитопестицида
Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка. При фасул сорт
Тангра е отчетена максимална сойност на
ефикасността 97,95% 5-ти ден след третирането,
а при сорт Еврос този показател достига най-
висока стойност за същия период 94,85%.
Продуктът Пиретро Натура ЕК 75 мл/дка има
най-висока ефикасност при сорт Тангра 80,90%
също 5-ти ден след третирането. При сорт Еврос
биологичната активност достига 78,85%. При
сортовете грах включени в проучването се
наблюдава същата тенденция установена при
фасула, а именно по-добра ефикасност на
химичния продукт. По-висока биологична
активност е установена и за двата продукта при
сорт Пълдин. Максимална стойност на
ефикасността 96,96% при Конфидор Енерджи
ОД 0,08% се наблюдава 7-ми ден след
третирането при сорт Пълдин. При същия сорт е
отчетена и най-висока ефиксност при Пиретро
Натура ЕК 75 мл/дка 79,62% 5-ти ден след
третирането (фиг. 1, 2).
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Фиг. 1. Резултати от биологично
изпитване на продукти за растителна

защита срещу черна бобова листна
въшка (Aphis fabae Scop.) при фасул

Фиг. 2. Резултати от биологично
изпитване на продукти за растителна
защита срещу грахова листна въшка

(Acyrthosiphon pisi Kalt.) при грах

4. Заключение
Продуктът Конфидор Енерджи ОД

0,08% показва добра ефикасност спрямо
фасулевия и граховия зърнояд на полето и може
да бъде използван за контрол на тези
неприятели. Фитопестицидът Пиретро Натура
ЕК 75 мл/дка има незадоволителна ефикасност
(E<65%) спрямо зърноядите при отглеждането
на фасул и грах на полето.

Инсектицидът Конфидор Енерджи ОД
0,08% и фитопестицидът Пиретро Натура ЕК 75
мл/дка имат добра афицидна активност (E>75%
5-ти – 7-ми ден след третирането) и могат да се
използват за контрол на листните въшки при
отглеждането на фасул и грах на полето.

Благодарности
Настоящата публикация се подкрепя от

„Национална научна програма „Здравословни
храни за силна биоикономика и качество на
живот“ на МОН, одобрена с РМС No
577/17.08.2018 г.

ЛИТЕРАТУРА
1. Kora, D., Teshome. E. Field Evaluation of

Some Botanical Extracts against the Pea
aphid Acrythosiphon pisum (Homoptera:
Aphididae) on Field pea Pisum sativum L.
Journal of Entomology and Zoology
Studies. 2016, 4(4): 336-339.

2. Mwanauta, R.W., Mtei, K.A., Ndakidemi,
P.A. Prospective Bioactive Compounds
from Vernonia amygdalina, Lippia
javanica, Dysphania ambrosioides and
Tithonia diversifolia in Controlling Legume
Insect Pests. Agricultural Sciences, 2014, 5,
1129-1139.

3. Montoya, C. A., Lalles, J.-P., Beebe, S.,
Montagne, L., Souffrant, W. B., Leterme, P.
Influence of the Phaseolus vulgaris
phaseolin level of incorporation, type and
thermal treatment on gut characteristics in
rats. British Journal of Nutrition, 2006, 95,
116–123.

4. Станева, Е. Да опазим фасула от
фасулевия зърнояд. Земеделие, 1995, №
1, 26-28.

5. Обретенчев, Д. Фасулевия зърнояд
неприятел №1. Раст. Защита, 1996, № 4,
11-12.

6. Цветков, Д. Фасулевият зърнояд е опасен
неприятел. Земеделие плюс, 2000, № 9,
10.

7. Schmale, I.; Wäckers, F. L., Cardona, C.,
Dorn, S. Combining parasitoids and plant
resistance for the control of the bruchid
weevil Acanthoscelides obtectus in stored

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 96



beans. J. Stor. Prod. Res., 2003, 39: 401-
411.

8. Săpunaru, T., Filipescu, C., Georgescu, T.,
Bild, Y. C. Bioecology and control of bean
weevil (Acanthoscelides obtectus Say).
Cercatari Agronomicu in Moldova,
Bioecology of bean weevil, 2006, 39(2): 5–
12.

9. Sofkova, S., Yankova, V. Biological
activity of some products for plant
protection against common bean weevil
(Acanthoscelides obtectus Say) on
Bulgarian snap bean (Phaseolus vulgaris
L.) cultivars. Bean Improvement
Cooperative, 2011, v. 54, 92-93.

10. Yankova, V., Effectiveness of Some
insecticides for Control bean Weevil
(Acanthoscelides obtectus Say). Plant
science, 2006, 43: 352-355.

11. Sofkova, S., Yankova, V. Vegetable bean
recombinant inbred lines (Phaseolus
vulgaris L.) reaction to bean weevil
(Acanthoscelides obtectus Say). Annual
report of the Bean Improvement
Cooperative, 2008, vol. 51: 118-119.

12. Yankova, V., Sofkova, S. Studying of bean
varieties (Phaseolus vulgaris L.) reaction to
bean weevil infestation (Acanthoscelides
obtectus Say). Annual report of the BIC,
2009, vol. 52:144-145.

13. Yankova, V., Sofkova-Bobcheva, S.
Possibilities for control of bean weevil
(Acanthoscelides obtectus Say) in common
bean (Phaseolus vulgaris L.) in open field
conditions. Bean Improvement
Cooperative, 2013, v. 56: 97-98.

14. Regnault-Roger, C., Philogène, B. J. R. Past
and Current Prospects for the Use of
Botanicals and Plant Allelochemicals in
Integrated Pest Management.
Pharmaceutical Biology, 2008, Vol. 46, №
1-2, 41-52.

15. Weinzierl, R. A., Botanical Insecticides,
Soaps, and Oils. Biological and
Biotechnological control of insect pests,
2000,110-146.

16. Casida, J. E., Quistad, G. B. Pyrethrum
flowers: production, chemistry, toxicology
and uses. Oxford University Press, Oxford,
1995, 356.

17. Isman, M. B., Botanical Insecticides,
Deterrents, and Repellents in Modern
Agriculture and an Increasingly Regulated
World. Annu. Rev. Entomol. 2006, 51:45–
66.

18. Jababu, N., Kopta, T., Pokluda, R.
Insecticidal activity of neem, pyrethtrum
and quassia extracts and their mixtures
against diamondback moth larvae (Plutella
xylostella L.). MendelNet, 2016, 84-89.

19. Дочкова, Б., Илиева, А. Граховият
зърнояд може да бъде победен и без
химия. Растителна защита, 2000, №9, 5-
6.

20. Shannag, H. K. Effect of black bean aphid,
Aphis fabae, on transpiration, stomatal
conductance and crude protein content of
faba bean. Annals of Applied Biology,
2007, 151(2):183 – 188.

21. Purhematy, A., Ahmadi, K., Moshrefi, M.
Toxicity of Thiacloprid and Fenvalerate on
the black bean aphid, Aphis fabae, and
biosafety against its parasitoid, Lysiphlebus
fabarum. JBiopest, 2013, 6 (2):207-210.

22. Munyasa, A.J. Evaluation of Drought
Tolerance Mechanisms in Mesoamerican
Dry Bean Genotypes. University of
Nairobi, Nairobi, 2013, 184.

23. Melesse, T., Singh, S.K. Effect of climatic
factors on pea aphid, Acyrthosiphon pisum
Harris (Homoptera:Aphididae) population
and its Management through planting dates
and biopesticides in field pea (Pisum
sativum L.). Journal of Agricultural
Technology, 2012, Vol. 8(1): 125-132.

24. Порязов, И. Селекционни изследвания
при зеления фасул, Хабилитационен
труд, НИЗК, Пловдив, 1990, 272.

25. Mc Kinney, H. H. A new system of grading
plant diseases. Journal of Agricultural
Research, 1923, 26:195-218.

26. Abbott, W.S. A method of computing the
effectiveness of an insecticide. J. Econ.
Entomol., 1925,18 : 265-267.

27. Henderson, C.F., Tilton, E.W. Tests with
acaricides against the brow wheat mite. J.
Econ. Entomol., 1955, 48: 157-161.

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 97



ВЛИЯНИЕ НА КОНЦЕНТРАЦИЯТА НА ХРАНИТЕЛНИЯ
РАЗТВОР ВЪРХУ КЪЛНЯЕМОСТТА НА СЕМЕНАТА И

ПАРАМЕТРИТЕ НА МЛАДИТЕ ПРОРАСТЪЦИ ПРИ ВИДОВЕ
ОТ СЕМ. CUCURBITACEAE

ЕЛЕНА ТОПАЛОВА

Институт по зеленчукови култури „Марица“, Пловдив, България
lena.elenatopalova@mail.ru

Резюме: : Целта на проведеното изследване е да се определи и сравни
инхибиторният ефект от повишените концентрации на хранителния разтвор
върху покълването на семената и през ранните етапи от развитието на пет
генотипа от семейство Cucurbitaceae. Изпитаха се пет концентрации: контрола
(дестилирана вода), 0,9, 1,8, 3,7 и 5,5 dS/m -1 за идентифициране на
чувствителността / толерантите на тестваните генотипове през първите етапи
от тяхното развитие.
Нивата на солевите концентрации бяха подготвени чрез добавяне на всички макро-
и микро елементи. Реакцията на растенията през ранните етапи от тяхното
развитие към концентрацията на хранителния разтвор е по-ясно изразена
отколкото през периода на покълване.
Резултате показват, че концентрацията на хранителния разтвор оказва
отрицателно въздействие върху процента на покълване, сухото тегло на корена,
дължината на корена и кълна, сухото тегло на кълна, индекса на толерантност и
отношението корен/кълн.
Ключови думи: : Cucurbitacea, кълняемост, корен, кълн, прорастъци, свежа и суха
маса

EFFECT OF NUTRIENT INDUCED SALINITY ON
GERMINATION AND EARLY SEEDLING GROWTH OF SOME

GENOTYPES FROM CUCURBITACEAE FAMILY
ELENA TOPALOVA

“Maritsa” Vegetable Crops Research Institute (MVCRI), 32 Brezovsko shose 4003,
Plovdiv, Bulgaria

lena.elenatopalova@mail.ru
Abstract: : This study was conducted to determine and compare the inhibitory effects of
increased nutrient solution concentrations on seed germination and early seedling growth
of five genotypes from Cucurbitaceae genotypes.
Five concentrations were tested: control (distilled water), 0.9, 1.8, 3.7 and 5.5 dS/m -1 to
identify the sensitivity/tolerance of the studied genotypes in the first stage of their
development. EC levels were prepared by adding all macro and micro plant nutrients to
the irrigation water.
Response of seedlings to salinity induced by nutrients solution was more than that of seed
germination. Data were analyzed and means were separated for final germination
percentage, germination energy percentage (GE%), hypocotyll and radical length and
hypocotyll and radical fresh and dry weight. Our results indicate that salt stress has a
negative impact on germination rate, root dry weight, shoot length, root length, shoot dry
weight, growth tolerance index, and there ratio by the increased nutrient solution.
Key words: Cucurbitaceae, germination, root, shoot, seedling fresh and dry weight

1. Въведение
Физиологичната реакция към засоляване

през време на поникването и през ранните етапи
от развитието на разсада е от значение за
установяване на толерантни към засоляване
видове. Динамиката на покълване на семената
зависи от генетичното предразположение на

културата към засоляване и силно се повлиява
от условията на околната среда [1].

Добрата кълняемост е условие за една
добра продуктивност на дадена култура и за
успешното й производство. Засоляването
намалява усвояването на вода и хранителни
вещества чрез токсично натрупване на вредни
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йони, понижаващи жизнеността на ембриото
въздействащи върху покълването и растежа на
растенията [2]. Смущенията в прорастването
настъпват заради инхибиращия ефект на солите
върху клетъчното деление и задържане на
нарастването в растежната точка.

Целта на изследването е да се определи
влиянието на повишените концентрации на
хранителния разтвор върху характериститките
на кълняемостта и младите прорастъци при пет
генотипа от .

2. Материал и методи
Изследването се проведе през есенно-

зимния сезон на 2016 – 2017 година. Използвани
бяха семена от следните генотипове: Lagenaria
siceraria (Molina) Standl, Cucurbita moschata
Duch., сорт „Мускатна 51-17“, Luffa cylindrica
Roem., Cucurbita maxima Duch., сорт
„Пловдивска 48/4“, Cucurbita pepo var.
giromontia, сорт „Изобилна“ F1.

Семена от посочените генотипове бяха
предварително сортирани и подбрани по
големина и форма. Покълването се осъществи в
петриеви блюда с диаметър 90 mm между
двуслойна филтърна хартия. Изпитаха се
следните концентрации на хранителния разтвор:
контрола (дестилирана вода), 0.93, 1.86, 3.72 и
5.57 mS/cm -1. Изходният разтвор е с оптимална
солева концентрация ЕС - 1.86 mS/cm и състав:
pH - 7.0; N - 180-200 ppm; P - 78 ppm; K - 294
ppm; Ca - 145 ppm; Mg - 38 ppm; микроелементи.
ЕС концентрациите се приготвяха чрез
съответното коригиране на всички хранителни
макро- и микроелементи.

Филтърната хартия беше сменяна на
всеки два дни за предотвратяване на солевата
акумулация съгласно [3]. Семената се залагаха и
инкубираха на тъмно в термостат при 25 °С ± 1
°С в петриеви блюда в четирикратна
повторяемост, от по 25 броя семена. За
покълнало се считаше всяко семе с дължина на
кълна над 2 mm, измерено на съответния ден от
отчитането. Кълняемостта и кълняемата енергия
бяха отчетени на 4-я, 8-я и 14-я ден от залагането
на семената, бе отчетен и индексът на
толерантност.

Оценката на растежа се извърши според
[4]. По 20 семена бяха поставени между
двуслойна филтърна хартия, завити на руло и
третирани по начина, описан при определянето
кълняемостта на семената, а рулата по две от
всеки сортотип бяха напоени със съответните
концентрации на хранителния разтвор и
оставени за покълване в полиетиленови кутии.
След 8-я съответно 14-я ден бяха извършени
биометрични измервания, като прорастъците

бяха разделени на корен и надземна маса, които
биваха претеглени за определяне на свежата
маса (FW). След измерването прорастъците се
поставяха в сушилня за определяне на сухата
маса (DW при 65 °C до постоянно тегло.

Дължината на надземната част (SL) (mm)
и корена (RL) (mm), се определиха с цифров
шублер. Теглото на корена (RW) (g) и
надземната част (SW) (g) (свежа и суха) се
определиха на аналитична везна чрез с точност
до 0.0001 g. Общата дължина на пониците (TL)
(mm) се определи на базата на тези данни.

Експерименталните резултати са
обработени статистически чрез еднофакторен
дисперсионен анализ ANOVA с последващо
сравняване на вариантите по метода на Duncan.
Статистическият анализ беше извършен с
помощта на програма SPSS 17.0.

3. Резултати и обсъждане
Резултатите от двуфакторният

дисперсионен анализ показаха силно значими
разлики (P<=0.001) между отделните генотипове
за всички измервани параметри от нашето
изследване (Табл. 1).

Таблица 1. Двуфакторен анализ на
дисперсията върху кълняемостта, кълняемата
енергия, приемането на вода и растежните
параметри на младите прорастъци (FWR, FWS,
DWR, DWS, R/S DW, LR, LS, TL) под въздействие
на засоляване с повишени концентрации на
хранителния разтвор при видове от сем.
Cucurbitaceae.

Фактор Фактор А
(ЕС)

Фактор В
(Генотип)

Взаимодействие
А х В

КЕ n.s. *** n.s.

K n.s. *** *

W *** *** n.s.

FWR n.s. *** n.s.

FWS * *** **

DWR *** *** ***

DWS n.s. *** **

R/S DW *** *** ***

LR n.s. *** ***

LS *** *** ***

TL * *** ***

Факторът концентрация на хранителния
разтвор оказва по-слабо въздействие върху
изследваните генотипи, значими различия
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(P<=0.001) се установиха при показателите –
приемане на вода, свежа маса на кълна, суха
маса на корена, R/S DW, дължината на кълна и
общата им дължина. Взаимодействието между
двата фактора повлиява силно *** (P<=0.001)
сухата маса на корена и R/S DW, както и
показателите на растежа – дължината на корена
и кълна и общата дължина на пониците.

Получените резултати показват, че
използваните концентрации на хранителния
разтвор оказват значително въздействие върху
кълняемата енергия на изпитваните генотипи
чрез забавяне темпа на тяхното развитие (Фиг.
1).

L
S

C
M

o-
M

L
u

S

C
M

a-
P

C
P

-I

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Контрола
ЕС – 0,9 mS
ЕС – 1,8 mS
ЕС – 3,7 mS
ЕС – 5,5 mS

К
ъ

л
н

я
ем

а 
ен

ер
ги

я
 (

%
)

Фиг. 1. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
кълняемата енергия на семената

С най-нисък процент кълняема енергия в
зависимост от нивата на приложените
концентрации се откроява видът Cucurbita
maxima Пловдивска (Cma-P), при който
процентът на кълняемата енергия е регистриран
само при ЕС-0,9 mS – 30% и ЕС-3,7 mS – 8%.
Засоляването не оказва въздействие през
началните етапи от развитието на семената при
останалите видове от сем. Cucurbitaceae

Изпитаните концентрации повлияват
покълващата способност на семената при
видовете от сем. Cucurbitaceae – Cucurbita
moschata (CMo-M), Cucurbita pepo Изобилна F1
(CP-I), Luffa cylindrica (LuS) и Lagenaria
siceraria (LS) (Фиг. 2).

От всички изпитани генотипи най-силно
повлиян от приложеното засоляване е Cucurbita
maxima Пловдивска (CMa-P), при който
понижението в % на покълване спрямо
контролните растения се движи в границите
27,8% (ЕС-5,5 mS) - 50% (ЕС-3,7 mS).
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Фиг. 2. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
кълняемостта на семената

Негативният ефект от засоляването може
да бъде изразен и чрез промяната в
морфологичните показатели на растенията.

За разлика от краставиците при
тиквовите култури изпитаните концентрации
водят до повишаване на свежата маса на
корените (FWR) при всички генотипи.
Измерените стойности при изпитваните
концентрации (ЕС-0,9; 1,8; 3,7 и 5,5 mS) водят
до нарастване на свежата маса на корените, като
увеличението е най-голямо при Cucurbita
maxima – Пловдивска (CMa-P) - с 45,6% над
контролата при ЕС-5,5 mS.

LS CMo-M LuS CMa-P
0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

0,3

0,35

Контрола
ЕС – 0,9 mS
ЕС – 1,8 mS
ЕС – 3,7 mS
ЕС – 5,5 mS

С
в

е
ж

а
 м

а
с
а
 н

а
 к

о
р
е
н

а
 (

m
g

 p
la

n
t 

-1
)

Фиг. 3. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
свежата маса на корена (FWR)

Изключение прави само Lagenaria
siceraria (LS), където се наблюдава намаление
на свежата маса с почти с 37% (Фиг. 3).
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Представените резултати от
измерванията на показателя свежа маса на кълна
(FWS) показват ясна тенденция за неговото
увеличаване при всички изпитвани
концентрации, проявена най-силно при
Cucurbita maxima – Пловдивска (Cma-P), където
увеличението на свежата маса достига от 167,0
при ЕС-0,9 mS до 267,6% при ЕС-3,7 mS.
Изключение се наблюдава само при вида
Lagenaria siceraria (LS), където намаляването
спрямо контролните растения е в границите 5,3 -
36,9% (Фиг. 4).
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Фиг. 4. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
свежата маса на кълна (FWS)

Получените данни от измерванията на
сухата коренова маса (DWR) бележат
повишение с повишаване концентрацията на
хранителния разтвор (Фиг. 5). Най-високи
стойности на показателя се регистрират при
генотипите Cucurbita moschata и Luffa cylindrica,
а най-ниски при Lagenaria siceraria (LS) като
сухата коренова маса варира в границите 22 –
42,2% спрямо контролните растения.

При показателя суха надземна маса се
наблюдава вариране при изпитваните
генотипове. С най-голямо увеличение на сухата
биомаса се откроява Cucurbita maxima –
Пловдивска (Cмa-P), където увеличението
спрямо контролните растения е между 34,3 и
86,3%.

Слабо намаление се наблюдава при
Cucurbita moschata Мускатна (CМo-M) и Luffa
cylindrica (LuS), при които наблюдаваме слабо
намаление от порядъка на 0,6 - 17,4% (Фиг. 6).
Данните от нашите измервания не потвърждават
данните получени от [3] за намаление в растежа
на хипокотила и сухата маса на пониците.
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Фиг. 5. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
сухата маса на корена (DWR)
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Фиг. 6. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
сухата надземна маса (DWS)

Съотношението корен/надземна суха
маса обикновено е генетически обусловено. То
се поддържа постоянно при повечето
толерантни видове и в условия на засоляване
може да се използва като критерий за солева
толерантност през ранните етапи от развитието
на растенията.

На фигура 7 са дадени съотношенията
суха маса корен/надземна част на участващите в
изследването генотипи.

При всички изпитвани образци
съотношението е под единица, което говори за
превес в развитието на кореновата система
спрямо надземната част. Генотипът Luffa
cylindrica реагира с повишаване на отношението
корен/хипокотил за всички изпитвани
концентрации, движещо се в границите 19,2 –
29,9%. Силно намаление на това отношение се
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регистрира при вида Cucurbita moschata (CMo-
M), при който намалението към контролите с
повишаване концентрацията на разтвора достига
43,2 – 51,4%.
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Фиг. 7. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
съотношението суха маса корен/надземна маса
R/S DW

Корените на младите прорастъци са
първият орган, засягащ се от засоляване.
Представените резултати на таблица 6 показват
въздействието на повишените концентрации на
хранителния разтвор върху растежните прояви
на младите поници (Фиг. 8).

По-голям размер на кореновата система
се наблюдава при Cucurbita moschata (CMo-M)
(дължина на кореновата система от 132,60 до
149,56 mm), следван от Lagenaria siceraria (LS) с
104,70 до 140,14 mm. В процентно изражение
увеличението спрямо контролните растения е
най-голямо при Cucurbita moschata (CMo-M)
движещо се в границите 25,7 – 41,8%.
Изпитаните повишени концентрации на
хранителния разтвор водят до по-силно
намаление в прираста на корените при Lagenaria
siceraria (LS) движещо се в границите от 4,7
(ЕС-0,9 mS) до 28,8% при ЕС-1,8 mS.

С най слаб растеж на кореновата система
се открояват Cucurbita maxima (Cмa-P) и
Cucurbita pepo Изобилна F1(CP-I), където
дължината на корените варира от 17,05 до 43,10
mm.
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Фиг. 8. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
дължината на корена в mm

Получените от нас данни за дължината
на кълна са разнопосочни (Фиг. 9). В нашето
изследване най-голяма дължина на хипокотила
се наблюдава при генотип Luffa cylindrica,
достигащ стойности от 103,01 до 138,94 mm. Но
в процентно изражение увеличениета на
прираста спрямо контролните растения е най-
висок при вида Cucurbita moschata (CMo-M)
движещо се в границите 10,10 – 60,10%.
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Фиг. 9. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
дължината на кълна в mm

Получените от нас резултати не
потвърждават данните, установени от [5],
според които засоляването потиска растежа на
корените при пипер повече, отколкото растежа
на хипокотила.

Сумарният ефект от въздействието на
засоляването се изразява в общата дължина на
пониците (Фиг. 10). Приложеното засоляване
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съществено повлиява този показател при
Cucurbita pepo Изобилна F1 (CP-I) и Lagenaria
siceraria (LS), при които намалението достига 26
– 30% спрямо контролните растения.
Положителен ефект проявяват генотипите
Cucurbita moschata Мускатна (CMo-M) и
Cucumis sativus Гергана (CS-G), при които
общата дължина на пониците се увеличава с 44
– 50%.
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Фиг. 10. Влияние на повишената
концентрация на хранителния разтвор върху
общата дължината на пониците в mm

4. Заключение
Установените промени в лабораторната

кълняемост на третираните семена и в
интензивността на нарастване на ембрионалните
органи на пониците са доказателство за високата
им жизненост. От изведените опитни
постановки трудно могат да бъдат
диференцирани чувствителните от толерантните
видове, което вероятно е следствие от
приложения тип засоляване. Като по-
чувствителен към приложения тип засоляване се
откроява видът Lagenaria siceraria (LS), а като
по-толерантен Cucurbita moschata Мускатна
(CМo-M).
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ИЗСЛЕДВАНЕ, РАЗВИТИЕ И ПЕРСПЕКТИВИ ПРИ
ОТГЛЕЖДАНЕ И ПРЕРАБОТКА НА ORIGANUM VULGARE

SSP. HYRTUM (LINK) IETSWAART, MELISSA OFFICINALIS L. И
MATRICARIA CHAMOMILLA L.
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Резюме: Направен е преглед на проведените научни изследвания в България и в чужбина през последните 35
години, свързани със селекцията, отглеждането, преработката, използването на етеричните масла,
получени от Origanum vulgare ssp. hyrtum (Link) Ietswaart, Melissa officinalis L. и Matricaria chamomilla L.
Направена е актуална оценка на състоянието и проблемите при производството на суровини от тези
видове. Посочени са насоките в изследванията и перспективите за по-ефективно производство.

Ключови думи: Origanum vulgare ssp. hyrtum (Link) Ietswaart, Melissa officinalis L. и Matricaria chamomilla L.,
етерично масло, изследвания

RESEARCH, DEVELOPMENT AND PROSPECTS FOR THE
CULTIVATION AND PROCESSING OF ORIGANUM VULGARE
SSP. HYRTUM (LINK) IETSWAART, MELISSA OFFICINALIS L.

AND MATRICARIA CHAMOMILLA L.
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Institute for roses and aromatic plants,

49, „Osvobozhdenie”Blvd, 6100 Kazanlak, Bulgaria
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Abstract: An overview of the conducted research in Bulgaria and abroad during the last 35 years, related to the
selection, cultivation, processing, use of essential oils obtained from Origanum vulgare ssp. hyrtum (Link) Ietswaart,
Melissa officinalis L. and Matricaria chamomilla L.
An up-to-date assessment of the status and problems in the production of raw materials of these types has been
made. Research guidelines and prospects for more efficient production are outlined.

Key words: Origanum vulgare ssp. hyrtum (Link) Ietswaart, Melissa officinalis L. and Matricaria chamomilla L.,
essential oil, studies

1. Въведение
Белият риган Origanum vulgare L. ssp.

hirtum (Link) Ietswaart (Origanum heracleoticum
L.) е многогодишно тревисто растение от
семейство Устоцветни (Lamiaceae).

Произхожда от Средиземноморието и се
култивира в Гърция, Италия, Испания и други
страни от района. У нас е разпространен в
източните скалисти склонове на Родопите, а
също в Беласица, Струмската долина и
Кресненското дефиле. Култивира се главно в
Русенско, Плевенско, Момчилградско и
Пловдивско.

Известни са четири основни групи бял
риган, които се използват за кулинарни цели -
гръцки риган (Origanum vulgare L. ssp. hirtum
(Link) Ietswaart), испански риган (Coridothymus
capitatus (L.) Hoffmanns & Link), турски риган
(Origanum onites L.) и мексикански риган (Lippia
graveolens HBK). [1]

Белият риган е използван в медицината и
като подправка още от древността главно заради
етеричното масло, което се състои от значително
количество карвакрол и тимол. [2]

Етеричното масло от белия риган
(Origanum vulgare L. ssp. hirtum (Link) Ietswaart)
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представлява интерес като самостоятелен
продукт или включено в композиции за
фармацевтичната промишленост, тъй като има
силно антимикробно действие. В надземните
части на растението се съдържат също дъбилни
вещества, каротин, витамин С и др. Етеричното
масло е с червено-кафяв цвят и с характерен
свеж, подправен мирис. Неговото съдържание в
свежите стръкове варира от 1,0 до 2,5%.

Основните съставки на маслото от
Origanum vulgare L. ssp. hirtum (Link) Ietswaart
са карвакрол (76,4%), γ-терпинен (6,6%), тимол
(0,23%), р-цимен (4,7%) [3].

Установено е, че етаноловите екстракти
от белия риган притежават много висок
антиоксидантен и противораков ефект [4].

В медицината може да се използва като
антисептично и успокоително средство.

Маточината (Melissa officinalis L.) е
многогодишно тревисто растение от семейство
Lamiaceae, растящо в южна Европа и
Средиземноморието. За нейна родина се смятат
земите около Средиземно море. Култивира се в
много страни на Европа и Северна Америка.
Листата имат лека миризма на лимон. Ароматът
се дължи на терпените цитронелал, цитронелол,
цитрал и гераниол. Расте по тревисти и
каменисти места из цялата страна.

Надземната част на маточината е
използвана от древните гърци и римляните
заради приятния ѝ освежителен мирис,
напомнящ този на лимонова кора.

Маточината (Melissa officinalis L.) е
добре познато лечебно и ароматно растение.
Поради доказаното си успокоително,
спазмолитично и антивирусно действие, често
се използва във водни или алкохолни екстракти
за фармацевтични и медицински цели. Този
терапевтичен ефект се дължи на съдържанието
на етерично масло. Установени са три хемотипа
масло (ct.) - ct. citral, ct. гермакрен D и ct. β-
кариофилен оксид [5].

Проведени проучвания показват, че
етерично масло от M. officinalis може да се
използва като био-противогъбичен консервант
за борба с болестите след прибиране на ябълки.
Етеричното масло от M. officinalis е ефективно
противогъбично средство [6].

Етеричното масло, получено чрез
микродестилация Melissa officinalis L.
(български произход). Основните компоненти са
цитронелал – 18,45% и гераниол – 15,22%,
цитронелол – 9,48%, гераниал – 5,88% [7].

Доказано е, че етеричното масло от
маточина антиоксидантни свойства, които се
дължат на наличието на моно и сесквитерпени,
кафеена киселина и флавоноиди [8].

Лайката (медицинска, немска) Matricaria
chamomilla L. (Matricaria recutita) e
едногодишно тревисто растение, принадлежащо
към семейство Asteraceae е широко
разпространено в Европа [9].

Установени са над 120 съставки в
етеричното масло от лайка, като основните са α-
бисаболол, хамазулен, β-фарнезен, бисаболол
оксиди А и В и α-бисаболонен оксид А [10,11].
Активни компоненти на немската лайка са
терпеноиди, сесквитерпени,  кумарини,
флавоноиди, както и танини, антимонова
киселина, холин, полизахариди и фитоестрогени
[12].

Етеричното масло от лайка се използва
широко в храни, козметика и фармацевтични
продукти [13]. Прилага се и за лечение на много
заболявания, възпаления, зарастване на рани,
болки в зъбите, обриви и други [14].

2. Изследване и перспективи за
развитие
През последните години в България се

наблюдава засилено търсене на етерични масла
– от Origanum vulgare L. ssp. hyrtum (Link)
Ietswaart /бял риган/, Melissa officinalis L.
/маточина/ и Matricaria chamomilla L./лайка/

Фиг.1. Origanum vulgare ssp. hyrtum (Link)
Ietswaart

Фиг.2. Melissa officinalis L.

Фиг.3. Matricaria chamomilla L.
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2.1. Бял риган (Фиг. 1.)
Първите изследвания върху растежа и

развитието на белия риган са проведени в
Института по розата и етеричномаслените
култури (ИРЕМК) град Казанлък в края на 50-те
години на миналия век.

Широка селекционно подобрителна
работа започва на базата на проучване на
находищата му в страната извършено съвместно
с Института по ботаника през втората половина
на 80-те години. Събран е изходен материал от
32 перспективни местни произхода и са
интродуцирани още 14 образеца. В резултат на
двукратен отбор и сравнително изпитване са
отбрани три перспективни клона - № 43, № 55 и
№ 64.

Данните от тригодишни сравнителни
изпитвания на клоновете бял риган показват, че
добивът свежа маса при едногодишните
растения е от 99 до 120 kg/дка, при
двегодишните от 1276 до 1992 kg/дка и при
тригодишните от 2148 до 2475 kg/дка. Най-
висока продуктивност през трите години на
изпитване е показал клон 43. Главно предимство
на селекционираните клонове от бял риган е в
значително по-високо съдържание на етерично
масло в надземната им част по време на цъфтеж
(превъзхождат стандарта от 1,5 до 3 пъти).

Газхроматографските анализи на
етеричните масла са показали съществени
различия между установените основни
компоненти (карвакрол, р-цимен, цинеол, -
терпинеол и - и -пинен). При клон № 55 е
отчетено най-високо съдържание на карвакрол в
сравнение с останалите. През годините са
наблюдавани съществени промени в
съдържанието на основните компоненти, като
следствие от въздействието на климатичните
фактори [15].

През 2015 година Държавната сортова
комисия утвърди клон 64 като сорт под името
Хеброс, който представлява клонов отбор от
естествената популация от с. Долно Луково,
общ. Ивайловград. Сортът се поддържа в
ИРЕМК – гр. Казанлък. Другите два произхода
не са включени в Държавно сортоизпитване
въпреки високите си стопански показатели.

За получаване на стандартизирана
/доколкото е възможно/ суровина се
селекционират високодобивни клонове и в
други европейски страни, като най-добри
резултати са получени в Гърция. Там са
селекционирани няколко клона, от които като
най-качествени се отличават Olympus, Vermio,
Pello и Athos. При клон Olympus съдържанието
на карвакрол достига до 93%. При всички
произходи тимолът варира от 0,04 до 0,55% [16].

През последните години повечето
изследвания са насочени към по-пълното
извличане на съставките на етеричното масло,
както и различни методи за екстракция и
екстракционни условия на суровината (различен
разтворител,материал:съотношение разтворител,
температура на екстракция, време на
екстракция)[17].

Култивирането на белия риган у нас е
ограничено, въпреки наличието на подходящи
условия за отглеждането му. В България се
отглежда най-вече за подправка. Произвежда се
сравнително малко количество масло.

Традиционно културата се отглежда в
Старозагорско и Кърджалийско, но ролята на
последния регион постепенно запада през
последните години.  Площите с бял риган в
България достигат своя връх през 2010 година и
оттогава постепенно намаляват. Забелязва се и
тенденция за намаляване средния размер на
площите, отглеждани от стопаните от 2,4 ha до
4,6 ha във всички области на страната.

От 2017 година най-голям
производител е района на Добрич с над 36% от
площите, независимо от това, че
производителите от Старозагорско и
Благоевградско удвояват обработваемите си
площи с риган.

През 2018 година в цялата страна са
регистрирани 40 производители, които
отглеждат 57 hа [18,19].

Цената на маслото от риган зависи
основно от съдържанието на карвакрол и се
движи в границите между 45 и 90 евро за
kg/през 2018 година етерично масло с произход
Испания (карвакрол 60-65%, тимол 1-5%) се
търгуваше за около USD 70/kg/.

Проблемите на производителите са
свързани основно с осигуряване на посевен и
посадъчен материал от популации и клонове с
нужните качествени показатели и с
преработката на хербата до етерично масло.
Непознаване в детайли на процеса на
дестилация на ригановото масло често води до
високи рандемани и ниско съдържание на
карвакрол.

2.2. Маточина (Фиг. 2.)
В ИРЕМК е провеждана селекционно-

подобрителна работа в края на 80-те и началото
на 90-те години. В резултат през 1994 година е
одобрен сорт „Мелиса 2”. Сортът обединява два
перспективни произхода маточина, със сходни
морфологични и стопански признаци събрани в
район на с. Кътина – Софийско - № 4 и с.
Цървеняне – Кюстендилско № 5.
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По морфологични признаци и добив
надземната маса „Мелиса 2” не се различава от
отглежданата до тогава популация, но я
превъзхожда значително по съдържание и добив
на етерично масло във всички надземни части на
растението – над 5 пъти /до 0,26% етерично
масло в първия откос и до 0,32% във втория
откос.

Не са установени различия и в
качествения състав на етеричните масла –
главен компонент на маслото е цитрал /54-60%/,
а второстепенни - цитронелал, цитронелол,
гераниол, гермакрен и др.

В свежата надземна част на кандидат-
сорта е установено по-високо съдържание на
витамин “С” /mg%/ - с 120% [20].

Основна част от семената, които се
използват у нас са от чужди сортове и
популации – Кведлинбург, Цитронела, Цитра,
Лемона, Ерфурт.

В периода 2010-2012 година в ИРЕМК
са проведени  експерименти за проучване
възможностите за биологично производство на
маточината. Установено е, че използването на
компост от калифорнийски червей оказва
положително влияние върху растежа и
развитието на маточината. Получените добиви
зелена маса при използване на лубрикомпост са
задоволителни само през първата година на
отглеждане, но през втората в условията на
Казанлъшкото поле те са значително по-ниски
от тези, получени при конвенционалното
производство. Лубрикомпостът не влияе на
качеството на получената суровина и етерично
масло [21].

У нас маточината се превърна в хит
през периода 2016-2017 година. Площите с
културата са увеличени пет пъти само за две
години, достигайки 2000 ha, като с най-големи
темпове това става в област Добрич, където
културата практически не е позната до 2015
година. Със забележително увеличение на
производството са също Старозагорско,
Ямболско, Сливенско и Шуменско.
Традиционно по-големи площи с маточина се
отглеждат в Пловдивско и Разградско.

В основен проблем пред
производството се превърна непознаването на
технологията на отглеждане и дестилация на
културата - съответно относително слабите
рандемани и ниското качество на добиваното
масло. Така например, практиката показа, че
извлеченото чрез кохобация масло е с влошено
качество. Въпреки проблемите в следствие на
огромният ръст в площите, пазарът се пренасити
с масло. В резултат, изкупните цени се сриват (с

над 40%) и въпреки това остават големи
непродадени количества от предишни реколти.

По експертни оценки, произведеното
количество масло през 2017 година е около 6
тона - или над три пъти по-голямо от средното
за периода 2009-2015 година.

През 2018 година площите с маточина
рязко намаляват с повече от 30% в област
Добрич и съответно с 23% и 19% в Пловдивско
и Шуменско. Увеличение на площите се
наблюдава в Старозагорско и Ямболско -
съответно с 33% и 21%.

Единствените, които не загубват от
културата са производителите, притежаваши
ефективни дестилерии и дългосрочни договори
за изкупуване [19].

Едно от най-важните изисквания на
клиентите е по-високо съдържание на гермакрен
в етеричното масло. Това е съставка, която
варира твърде много в зависимост от условията
на растеж и развитие, торене, поливане, фаза
или време на прибиране. Като правило синтеза е
по силен в първия откос и нейните стойности не
трябва да са по-ниски от 6%.

2.3.Медицинска лайка (Фиг. 3.)
Медицинската лайка е културата, при

която е водена най-широка селекционно
подобрителна работа. В Европа са
селекционирани повече от 20 сорта.

В нашата страна са разпространени
основно два български сорта – „Средец“ и
„Лазур“, като вторият е селекция на ИРЕМК
още от 70-те години, но и до сега конкурентен
на новите сортове с високите си продуктивни
качества и екологичната си пластичност. От
проведено сравнително изпитване с един от най-
разпространените немски сортове „Бодеголд“, е
установено, че „Лазур“ има с 23% по-висок
добив на етерично масло, което основно се
дължи на по-високото му съдържание в
суровината. В етеричното масло на сорт „Лазур“
е установено и по-високо съдържание на
хамазулен - от 19 до 22% при „Лазур“ и от 12 до
15% при „Бодеголд“ [22].

Научни изследвания в ИРЕМК са
проведени и с медицински лайки, чиято основна
съставка е α-бисаболол. В югозападната част на
България е установено находище на
бисабололна лайка с α-бисаболол в етеричното
масло над 60% - съдържание, което отговаря на
най-добрите произходи, селекционирани в
Южна Европа по това време. Семенен материал
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от намерените образци служи за започване на
селекционно-подобрителна работа.

През 2018 година медицинската
/немска/ лайка се отглежда на близо 1400
хектара от 143 производителя в страната.
Традиционни райони за културата са
Пловдивско и Старозагорско, където са
съсредоточени съответно 18% и 10% от
площите в страната. През последните три
години лайката е разпространена и в други
райони, привличайки интереса на по-едри
земеделски производители и инвеститори.
Площите с лайка нарастват близо пет пъти за
периода 2015-2018 година като в по-голям
мащаб културата се отглежда в областите
Бургас, Русе, Добрич, Враца, Шумен и Варна.

Важно за стабилността на пазара е
търсенето на херба, която се изнася в големи
количества за Западна Европа.

Българското масло от медицинска
лайка се цени на международните пазари, тъй
като е с  високото съдържание на хамазулен.

Въпреки очакваните ценови колебания,
отглеждането на лайка има потенциал да
задържи нивата си в България. По-
едромащабното производство, което изисква
отглеждането на културата и постепенното
усвояване на добри производствени практики
дават на стопаните възможност да работят по-
ефективно отпреди [19].

Проблемите при отглеждането са
свързани с осигуряване на автентичен сортов
материал, произведен в нашата страна. По-
голямата част от семената са внос от Германия и
Холандия, където сортовата  и видовата чистота
е висока, а заготовката добра. Съществен
недостатък на тези семена е тяхната висока
цена. Много често чуждите сортове имат
проблеми с растежа, развитието и качеството на
етеричното масло, тъй като те не са изпитани в
условията на нашата страна.

Лимитиращ фактор за създаването на
добре гарнирани посеви е наложилото се през
последните години трайно засушаване в края на
септември и началото на месец октомври, когато
се засяват семената.

Не на последно място, но
изключително важно е, че производителите не
притежават специализирана техника за
прибиране на цветните кошнички,
предназначени за сушене или дестилация.

В много случаи дестилацията на
суровината се извършва в нарушение на

приетата технология и често е причина за
понижаване съдържанието на хамазулен.

3. Заключение
Белият риган, маточината и

медицинската лайка  са вече познати култури за
българския производител. В култивирането им
има вече натрупан сериозен практически опит,
но и изключително много проблеми свързани с:

 Липсата на ефективни технологии за
отглеждане на тези култури приложими
в по-малките по обем стопанства

 Липса на пазара на посевен и посадъчен
материал от високодобивни български
сортове, клонове и  популации

 Ниска степен на механизация на
процесите на отглеждане, прибиране и
преработка на суровината

 Липса на научно-обосновано райониране
на видовете и сортовете

 Липса на задълбочено проучване за
търсенето, предлагането и цените на
международните пазари

Конкретните мерки, които трябва да бъдат
предприети при белият риган са свързани с:

 Продължаване на проучванията свързани
правилното райониране на културата
чрез екологично проучване на
подходящите за културата райони

 Интродукция на чужди сортове и
клонове с високо качество на етеричното
масло

 Научно осигурено сортоподдържане и
семепроизводство на българските
сортове

При маточината работата трябва да продължи
към:

 По-широко използване в практиката на
българския сорт „Мелиса 2“, който освен
за етерично масло е изключително
подходящ за получаване на
висококачествен сушени лист и стрък

 Провеждане на по-задълбочени
проучвания за механизма на натрупване
на етерично масло в растенията и
определяне на най-подходящите
моменти за прибиране на суровината

 Подобряване технологията за дестилация
на етеричното масло

Изследванията при медицинската лайката
трябва да са в посока към:
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 Оптимизиране на сортовата структура
чрез разширяване площите заети с
български и интродуциране на нови
чужди сортове.

 Задълбочени изследвания върху
технологията на отглеждане и по-
специално върху нови методи за
осигуряване на нормално поникване на
семената в условия на трайно
засушаване през есента

 Ефективно сортоподдържане  за
запазване на стопански ценните качества
на сортовете

И трите култури могат да бъдат
източници на добри доходи, познавайки техните
биологични изисквания, спазвайки и
едновременно с това подобрявайки
технологиите за отглеждане и преработка,
съобразно конкретните условия, които
съществуват в районите им за отглеждане.
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СРАВНИТЕЛНА АГРОБИОЛОГИЧНА И
ХИМИЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА НА

ЕКСПОРТНО ОРИЕНТИРАНИ ОРИЕНТАЛСКИ
ТЮТЮНИ

ВЕЛИЧКА СПАСОВА-АПОСТОЛОВА, СИЛВИЯ ПЕЕВА,

ВЕСЕЛИНА МАШЕВА, ВИОЛЕТА НИКОЛОВА

Институт по тютюна и тютюневите изделия
E-mail vilispasobs-apostolova@abv.bg

Резюме: В съответствие с реалното търсене на отделни екотипове (респ. сортове)
ориенталски тютюни на международния пазар е проведено сравнително проучване
на агробиологичните и химични показатели на пазарно търсени (експортно
ориентирани) сортове ориенталски тютюни. В изследването са включени
традиционно отглеждани тютюни в Турция и Гърция - екотип „Самсун” (Самсун
Maden 2421) и „Катерини” (Катерини 53) и български сортове от екотип „Пловдив
- Устина” (Пловдив 7), „Крумовград” (Крумовград 58 и Крумовград 90) и „Източен
Балкан” (Еленски 817). При всички български тютюни признаците се експресират в
характерните за сорта граници. При сортовете Самсун Маден 2421 и Катерини 53
влиянието на средата е много по-силно върху фенотипната им проява.
Установяват се съществени различия в общата проява на качеството по обективни
показатели (химичен състав) между традиционно отглежданите български
ориенталски тютюни и сортовете от екотип „Самсун” и „Катерини”.
Необходимо е прилагането на диференциран подход при избора на сорт за всеки
район чрез много добро съгласуване между агроекологичните условия и
отглежданите сортове.

Ключови думи: ориенталски тютюн, агробиологична и химична характеристика

COMPARATIVE AGROBIOLOGICAL AND
CHEMICAL CHARACTERISTICS OF EXPORT

ORIENTAL TOBACCO
VELICHKA SPASOVA-APOSTOLOVA, SILVIA PEEVA,

VESELINA MASHEVA, VIOLETА NIKOLOVA

Tobacco and Tobacco Products Institute
E-mail : vilispasobs-apostolova@abv.bg

Abstract: A comparative study of the agro-biological and chemical parameters of Oriental
tobacco varieties was conducted. The study includes traditionally grown tobaccos in
Turkey and Greece - ecotype "Samsun" (Samsun Maden 2421) and "Katerini" (Katerini 53)
and Bulgarian varieties of ecotype "Plovdiv - Ustina" (Plovdiv 7), "Krumovgrad"
(Krumovgrad 58 and Krumovgrad 90) and "Eastern Balkan" (Elenski 817). In all
Bulgarian tobacco varieties the traits are expressed within the typical variety. For the
Samsun Maden 2421 and Catherine 53 varieties, the influence of the environment is much
stronger on the phenotype of the traits In the Samsun Maden 2421 and Catherine 53
varieties, the influence of the environment is much stronger on their phenotypic
manifestation. Significant differences were observed in the overall manifestation of quality
by objective indicators (chemical composition) between traditionally grown Oriental
tobacco and the varieties of the "Samsun" and "Katherine" ecotypes. It is necessary to
apply a differentiated approach in the selection of the variety for each area by a very good
coordination between the agri-environmental conditions and the cultivated varieties.

Key words: oriental tobacco, agrobiological and chemical characteristic
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1. Въведение
В България се отглеждат три типа

тютюни - Ориенталски, Виржиния и Бърлей с
важно стопанско значение за икономиката на
страната. Ориенталските тютюни обаче, освен
икономическо имат много силно демографско и
социално значение. Те осигуряват най-
пълноценно използване на бедните почви,
разположени върху наклонени терени, които са
почти непригодни за други култури [1, 2]. За
разлика от повечето растителни култури,
тютюнът е силно пластично растение. Сортовете
тютюн, носители на определени качества и
свойства, реагират силно на екологичните
условия и  експресират по различен начин, както
морфологичните така и химичните си признаци.
Независимо от това, че в света са създадени
много сортове, съчетаващи високи биологични,
морфологични, химико-технологични и
органолептични показатели, не всички от тях
могат да се адаптират и да изявят своите
характеристики в страни и райони, които се
отличават по почвени и климатични условия от
тези, при които те са създадени [3,4].
Положителни резултати се получават, когато
във всеки район се отглежда подходящ за
условията сорт или сортове, реагиращи по
сходен начин на климатичните и агротехнически
фактори [5]. При рационално съчетаване на сорт
с екологични условия, адекватна агротехника и
технология на обработка се формира суровина с
определени качествени показатели, химични
характеристики и пушателни свойства [6].
Наложилата се в последните години тенденция
на отглеждане на чужди сортове (гръцки и
турски) в райони с традиционно произвеждани
български ориенталски тютюни значително
промени сортовата структура на
тютюнопроизводството в България. В
съответствие с реалното търсене на отделни
екотипове (респ. сортове) ориенталски тютюни
на международния пазар е проведено и
настоящото проучване.

Цел: Сравнитело проучване на
агробиологичните и химични показатели
на пазарно търсени  сортове ориенталски
тютюни.

2. Материал и методи
Проучването е извършено в периода

2017 - 2018 г. и обхваща тютюни, традиционно
отглеждани в Турция и Гърция - екотип
„Самсун” (Самсун Maden 2421) и „Катерини”
(Катерини 53), които са обект на засилен
пазарен интерес в последните години. За
сравнение са използвани български сортове от

екотип „Пловдив - Устина” (Пловдив 7),
„Крумовград” (Крумовград 58 и Крумовград
90) и „Източен Балкан” (Еленски 817).
Тютюните са произведени в опитно поле
Козарско на Институт по тютюна и
тютюневите изделия.

Изведен е полски експеримент, заложен
по блоков метод в 4 повторения по 4 реда, с
големина на опитната парцела 12 m2. При
производството на тютюневата суровина са
спазени всички агротехнически и растително-
защитни мероприятия [7].

Пробите за изследване са формирани на
база материал от горни беритби (III майка,
ковалама, уч), отговарящ на I стандартна класа.
Тютюните са прецизирани чрез отделяне на
дефектните листа за получаване на еднотипни
представителни проби за изследване.

Обектите са анализирани по следните
показатели:
- морфологични признаци - височина на
растенията и брой листа;
- биологични признаци - дължина на
вегетационния период.

Данните са снети от 10 растения от всяко
повторение.
- Химичен състав на тютюна: Приложен е
анализ в непрекъснат поток с автоанализатор
Техникон AA II за определяне на основните
химични характеристики (%): общи алкалоиди
(като никотин) - ISO 15152:2003; редуциращи
захари - ISO 15154:2003; общ азот - БДС 15836-
88; минерален състав (пепел) - ISO 2817:1999;
калий (като К2О) - БДС 17365-94. Изчислени са
индексите: редуциращи захари/никотин (РЗ/Н) и
редуциращи захари/пепел (РЗ/П).
- Химичен състав на тютюневия дим:
Съдържанията на никотин (mg/cig) и катран
(mg/cig) в тютюневия дим са изчислени чрез
установени регресионни зависимости между
състава на тютюна и дима [8]. Резултатите се
отнасят за цигара с филтър с дължина 21 mm,
дение на филтъра y=3/35000, при обща дължина
на цигарата 84 mm и d=7,9 mm.

Математическата обработка на
биометричните измервания е направена с
програмен продукт BIOSTAT [9].

3. Резултати и обсъждане
Пловдивска тютюнева област заема

западната част на Тракийската низина. На юг се
огражда от северните склонове на Западните и
Централни Родопи, а на север - от склоновете на
Средна гора и Стара планина. Тя обхваща
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районите в басейна на горното течение на р.
Марица, т.е. горната част на Тракийската
низина. Цялата област попада в зоната на
преходноконтиненталния климат с мека зима и
продължителни лятни засушавания,  значителни
денонощни амплитуди и ниска въздушна
влажност.

Област Катерини се намира в
централната част на Гърция в област Пирея.
Разположена е между планината Олимп и
Солунския залив.  Районът се характеризира с
типичен Средиземноморски климат с малки
годишни колебания през годините. Лятото е
горещо, но се смегчава от влажността на
въздуха и морския бриз. Зимата е сезон със
значително количество валежи, но
температурата на въздуха не пада под 100 С и

много рядко във високите райони може да
превали сняг [10].

Ареалът на отглеждане на сортовете от група
Самсун е в северно-източна Турция по
продължение на Черноморския бряг. Районът
има типичен черноморски климат с високо и
равномерно разпределение на валежите през
годината. Лятото е топло и влажно, а средната
максимална температура е около 270C през
август. Зимата е хладна и влажна, а най-ниската
средна минимална температура е около 30C през
януари. Валежите са най-интензивни в края на
есента и началото на зимата. Снежна покривка
се наблюдава между месеците декември и март,
но много рядко се задържа температура под 00С
за повече от 3-4 дни.

В таблица 1 са представени основните
климатични характеристики на районите.

Таблица 1. Климатични фактори

От представените данни в табл. 1 се
вижда, че климатичните райони по основните си
характеристики - температура и валежи се
различават значително. През целия период на
развитие най-ниски са минималните
температури в района на Пловдив и
максималните в района на Самсун. С най-високи
максимални температури се характеризира
район Катерини, което особено в периода на
сушене на тютюна спомага за формиране на
наситения оранжево-червен цвят и фин аромат.
През първите три месеца от периода
количеството  на валежите е най-голямо в
района на Пловдив, а през последните два - в
района на Самсун. Високите валежи и
местоположението на областта в черноморския
район на Турция формират висока атмосферна
влажност на въздуха, отразяваща се на
специфичния кафяво-червен  цвят на сухия
тютюн и на химичната характеристика на
суровината.

В таблица 2 са представени основни
биометрични показатели на изследваните
тютюни. От средните стойности за периода на

проучване се вижда, че сортовете по
изследваните показатели са в границите,
характерни за ориенталски тютюн. Българските
сортове Крумовград 58, Крумовград 90, Еленски
817 и Пловдив 7 са много добре морфологично и
вегетативно изравнени, докато за сорт Самсун
Maden 2421 варирането по признака височина на
растенията и дължина на вегетационния период
бе силно изразено. Средните стойности на
признака височина на растенията попадат в
диапазона на долната граница, характерна за
този сорт. Независимо, че от представените
сортове, той формира най-голям брой листа (39
бр.) в районите, за които е създаден средния
брой е 40-55 бр. Такава тенденция е
наблюдавана и при отглежданато на сорта в
Турция [11]. Това се дължи на по-високите
температури и по-ниските количества на валежи
и атмосферна влажност в района на
експеримента. При сорт Катерини 53
признаците височина на растенията и брой листа
са в границите, характерни за сорта. Той реагира
силно по отношение на признака дължина на
вегетационния период, като се наблюдава

Период V VI VII VIII IX
Климатични фактори min       max min    max min     max min     max min      max

Район Пловдив
Температура, 0С 10,8    23,6 14,4   27,6 16,2  30,2 15,4    30,2 11,7      26,0

Валежи, mm 60,1 65,7 45,6 30,3 30,3
Район Катерини

Температура, 0С 12,1    24,5 16,3   29,2 18,6  31,5 18,3    31,1 14,9       27,2
Валежи, mm 44,4 29,6 23,9 20,4 27,4

Район Самсун
Температура, 0С 13,0    19,0 17,0   24,0 20,0  26,0 21,0    27,0 18,0      24,0

Валежи, mm 55 50 35 45 80
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преждевременно изцъфтяване, взависимост от
условията на средата. При него разлики се
наблюдават и при признака размери на листата
(данните не са представени), където размерите

са по-големи, което се дължи на по-голямото
количество валежи и по-ниските температури
сравнени с район Катерини, установено и в
изследванията на други автори [12].

Таблица 2. Биометрични показатели

Сорт Височина,
cm

Брой листа Дължина на
вегетационен период,

дни
Катерини 53 95,98 29,16 53,69
Самсун Maden 2421 165,95* 39,51*** 74,88*
Пловдив 7 125,56 30,00 65,38
Крумовград 90 132,88 32,56** 71,75
Крумовград 58 132,50 34,43*** 67,44
Еленски 817 109,38 27,95-- 58,36

Gd 5% 7,756         Gd 5%  1,824        Gd 5%  9,420
Gd1% 10,727         Gd 1% 2,522         Gd 5% 13,293
Gd 0,1% 18,82      Gd 0,1% 3,4867      Gd 0,1% 18,990

Българските сортове, независимо, че са
създадени за различни от района на проучване
области, реагират по-слабо и признаците се
експресират в нормалните за тях граници.
Подобни резултати са получени и при
сравнителни проучвания за различни екотипове
български ориенталски тютюн [13].

От направения дисперсионен анализ, се
вижда, че по признака височина на растенията и

дължина на вегетационния период с доказани
разлики спрямо стандарта е само Самсун Maden
2421. За признака брой листа с изключение на
сорт Катерини 53 се отчитат доказани при
различни нива на значимост положителни или
отрицателни (Еленски 817) разлики.

Резултатите за химичния състав на
изследваните тютюни са представени на фиг. 1,
а за показателите на тютюневия дим - на фиг. 2.

Фиг. 1. Основни химични характеристики от състава на изследваните сортове тютюни

Получените данни за химичния състав
(фиг. 1) на изследваните тютюни показват
значими различия между сравняваните
български сортове и тези от екотип „Самсун” и
„Катерини”. С най-високо съдържание на
никотин е сорт Самсун Maden 2421 (2,66 %), а с
най-ниско - Катерини 53 (0,57 %). Със
стойности на този показател по-близки до
високата са тютюните от Пловдив 7, следвани от

Крумовград 58 и Крумовград 90 при липса на
съществена разлика между последните два. Сорт
Еленски 817 има междинна стойност.
Значително е варирането и в съдържанието на
редуциращи захари - от 11,30 % при Пловдив 7
до 22,00 % при Катерини 53. Сорт Самсун
Maden 2421 е със съдържание на захари много
близко до това на Пловдив 7, докато останалите
проби са със стойности, характерни за типа.
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Съдържанието на общ азот също се изменя в
сравнително широк диапазон - от 0,72 %
(Катерини 53) до 2,28 % (Самсун Maden 2421).
Еленски 817 е с по-ниско съдържание на общ
азот, докато останалите български сортове са
със стойности в характерния диапазон за
ориенталски тютюни [14, 15, 16]. Съдържанието
на пепел е най-високо при Пловдив 7 (12,65 %),
а най-ниско при Катерини 53 (8,91 %). Между
Еленски 817 и Самсун Maden 2421 по
отношение на минералния състав не се
констатира съществена разлика. Останалите
сравнявани проби са с междинни стойности по
този показател. Варирането на калия е в
сравнително тесни граници - от 1,29 % при
Крумовград 58 до 1,88 % при Еленски 817.
Катерини 53 е със съдържание на калий много
близко до това на Еленски 817, докато
останалите проби имат междинни стойности.
По-балансирано е отношението редуциращи
захари/никотин за тютюните от Крумовград 90 и
Крумовград 58. Самсун Maden 2421 и Пловдив 7

са с най-високи съдържания на никотин и най-
ниски на редуциращи захари от всички
изследвани тютюни. Това логично определя по-
ниски стойности на качествения индекс
редуциращи захари/никотин (4,29 и 5,04),
показващ определен дисбаланс на пушателните
свойства. Тези сортове се отличават от
останалите и с по-ниски стойности на
качествения индекс редуциращи захари/пепел,
което предопределя и тяхното по-ниско общо
качество.

Резултатите показват, че сорт Катерини
53 се отличава съществено от всички изследвани
тютюни - най-ниско съдържание на никотин и
общ азот, на фона на нетипично високо
съдържание на редуциращи захари. Тези
показатели на химичния състав са индикация за
нетипично, т. е. ниско качество и вкусов
дисбаланс на пушателните свойства, което се
вижда и от максималните стойности на
отношенията редуциращи захари/никотин и
редуциращи захари/пепел.

Фиг. 2. Показатели от химичния състав на дима при изследваните сортове тютюни

Никотинът в дима (фиг. 2) при
различните проби се променя аналогично, както
никотина в тютюна. Следователно изводите за
никотина в тютюна са валидни и за никотина в
дима. Резултатите за съдържанието на катран в
дима на изследваните сортове съответстват на
тези за ориенталските тютюни, за които е
известно, че имат по-високи стойности [17].
Данните показват значително вариране - от
22,05 mg/cig при Еленски 817 до 26,12 mg/cig
при Крумовград 58. Със стойност на този
показател по-близка до високата е Самсун
Maden 2421 и респ. по-близка до ниската -
Катерини 53.

Получените резултати показват
съществени различия в общата проява на

качеството по обективни показатели (химичен
състав) между традиционно отглежданите
български ориенталски тютюни и сортовете от
екотип „Самсун” и „Катерини”. С по-балансиран
химичен състав са тютюните от екотип
„Крумовград”.

4. Изводи
Проучването на агробиологичните и

химични показатели на пазарно търсените
(експортно ориентирани) сортове ориенталски
тютюни дава основание да се направят следните
изводи:

При всички български сортове
признаците се експресират в границите
характерни за сорта. При сортовете Самсун
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Maden 2421 и Катерини 53 влиянието на средата
е много по-силно върху фенотипната им проява.

Установяват се съществени различия в
общата проява на качеството по обективни
показатели (химичен състав) между
традиционно отглежданите български
ориенталски тютюни и сортовете от екотип
„Самсун” и „Катерини”. С по-балансиран
химичен състав са тютюните от екотип
„Крумовград”.

Необходимо е прилагането на
диференциран подход при избора на сорт за
всеки район чрез много добро съгласуване
между агроекологичните условия и
отглежданите сортове.
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КОРОЗИОННО ПОВЕДЕНИЕ НА
АЛУМИНИЕВА СПЛАВ ALSI 18
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Резюме: Изследвано е корозионното поведение на надевтектична алуминий-
силициева сплав AlSi18 модифицирана с наномодификатор нанодиаманти (ND).
Изследванията са проведени след първо и второ претопяване на изследваната сплав.
Целта на настоящото изследване е да се определят електродните потенциали на
образци от алуминиевa сплав AlSi18 в 1М AlCl3, да се установят корозионните им
потенциали в 1М NaCl и скоростта им на корозия в 3% NaCl.

Ключови думи: алуминиевa сплав AlSi18, електродни потенциали, корозионни
потенциали, скоростта  на корозия

CORROSION BEHAVIOR OF ALUMINIUM
ALLOY ALSI18

KALINA KAMARSKA, IVAN PANOV, BOYAN DOCHEV

Technical University – Sofia, Branch Plovdiv
kamarska@tu-plovdiv.bg, specialista57@abv.bg, boyan.dochev@gmail.com

Abstract: The article presents the results of investigation of the corrosion behaviour of
aluminium- silicon alloy AlSi18 modified with nanodiamond particles. The purpose of the
present study is to determine the electrode potential of samples of aluminium alloy AlSi18
in 1M AlCl3, their corrosion potential in 1M NaCl and corrosion rate.

Key words: aluminum alloy AlSi18, electrode potential, corrosion potential, corrosion rate

1. Въведение
Надевтектична алуминий-силициева

сплав AlSi18 е модифицирана с нов вид
модификатор - наномодификатор ND [1].
Наномодификаторите са ново поколение
модификатори, като според състава си биват
оксиди, карбиди, карбонитриди, нанодиаманти
[2]. Експериментите са извършени след първо и
второ претопяване на предварително
модифицираната с нанодиаманти сплав AlSi18.
Пробните тела са отляти при различни
температури на леене и различни температури
на металната форма. Проведени са изследвания
за установяване влиянието на работните
температури (температура на леене и
температура на формата) върху корозионните
свойства на сплавта. Определят се електродните
потенциали в 1М AlCl3, корозинните
потенциали в 1М NaCl и скоростта им на

корозия в 3% NaCl. Химичният състав на
изследваната сплав е показан в таблица 1.

Таблица 1. Хим. състав на сплав AlSi18

2. Методика на изследване
За целите на настоящото изследване са

въведени са следните означения:
след първо претопяване
AlSi18-1 - t°лeeнe 730°С / t°форма 210°С
AlSi18-2 - t°леене 730°С / t°форма 260°С
след второ претопяване
AlSi18-3 - t°леене 760°С / t°форма 210°С
AlSi18-4 - t°леене 760°С / t°форма 260°С

Si Fe Mn Mg Ni Pb Al

17,55 0,120 0,047 0,001 0,005 0,01 rest
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2.1. Определяне на електродния и
корозиония потенциали на образци от
надевтектична алуминий-силициева
сплав AlSi18
Изследвани са четири образци от

алуминий-силициева сплав AlSi18 с обща
повърхнина 5,60 см2. Преди изпитването
образците са поставени в етилов алкохол за 5
мин., промити са с дестилирана вода и са
подсушени. След което опитно са определени
стойности на електродвижещото напрежение
(ЕДН) на алуминий-силициеви сплави в 1М
AlCl3 и 1М NaCl. Измерването се свежда до
определяне на ЕДН на галваничен елемент,
съставен от два полуелемента – наситен
каломелов електрод и изследвания електрод от
алуминиева сплав. Потенциалът на наситения
каломелов електрод е постоянен ЕSCE = + 0.242
V [3]. Търсения потенциал се изчислява по
формулата:

ЕДН = ЕК - ЕА (1),

където
ЕК - електроден потенциал на катода, V
ЕА - електроден потенциал на анода, V.
Всички лабораторни тестове са

проведени при температура 293 K с помощта на
дигитален мултиметър MAS830 с клас на
точност 1.5.

За оценка на корозионния риск на
изследваната сплав е определен електродния
потенциал, като във водни разтвори електродите
се разглеждат като смесени, поради протичането
на повече от една спрегнати електродни реакции
[4]. За определяне на активното (пасивно)
поведение на сплавта, при дадените условия,  е
изчислен корозионния потенциал (Ecorr, V) на
двете сплави [5].

2.2. Определяне на скоростта на корозия
на образци от алуминиева сплав AlSi
18 в 3%  разтвор на NaCl
Изследвани са същите четири образци от

алуминиеви сплави AlSi18 използвани при
определяне на електродния и корозиония им
потенциал. Преди изпитването образците са
поставени в етилов алкохол за 5 мин., промити
са с дестилирана вода и са подсушени. След
което са потопени в 3% разтвори на NaCl при
стайна температура в продължение на 4 часа. С
помощта на аналитична везна Acculab ATILON с
точност до ± 0,0001g е измерена масата на
образците преди (m1) и след (m2) изпитването.

За оценка на корозионното поведение на
изследваните сплави, при посочените условия, е
използван гравиметричният метод като по

промяната на теглото на изпитваните образци в
корозионната среда е определена скоростта на
корозия (Кm):

Кm = (m1 – m2) / S.t [g/m2.h] (2),

където
m1 – масата на изходния образец, g;
m2–масата на образеца след

корозионното изпитвание, g;
S – площта на образеца, m2;
t – времето на изпитване, h.
От получените стойността на Кm се

правят изводи за корозионното поведение на
образците от алуминиеви сплави.

3. Резултати
Резултати от измерване на електродния и

корозиония потенциал на образците от
надевтектична алуминий-силициева сплав
AlSi18 модифицирана с ND след първо и второ
претопяване показват че измерените потенциали
на електродите от изследваната сплав AlSi18,
потопени в 1М AlCl3, са по-положителни от
стандартния електроден потенциал на алуминия
(-1,66V), което означава, че активността на
изследваните образци е силно понижена, най-
вероятно поради образуването на защитен слой
от Al2О3.

Опитните резултати са представени в
таблица 2.

Таблица 2. Електродни и корозионни
потенциали на електроди от алуминиева сплав

AlSi 18 в 1М AlCl3 и 1М NaCl

Разтвор,

1М

Ecorr
(V)

AlSi18

1

Ecorr
(V)

AlSi18

2

Ecorr
(V)

AlSi18

3

Ecorr
(V)

AlSi18

4

AlCl3 -0.340 -0.300 -0.320 -0.310

NaCl -0.528 -0.524 -0.526 -0.523

Резултатите от изследване  скоростта на
корозия на надевтектична алуминий-силициева
сплав AlSi18 в 3% разтвор на NaCl са
обработени чрез гравиметричния метод и
резултатите са представени графично на Фиг.1.
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Фиг. 1. Скорост на корозия на образци от
надевтектична алуминий-силициева

сплав AlSi18 в 3% разтвор на NaCl след 4
часа

При проследяване на корозионното
поведение на образеците от изследваните сплави
се забелязва, че в 3% разтвор на NaCl най-
висока е скоростта на корозия при сплав AlSi
18-1. Това показва, че тези сплави проявяват
неустойчивост в посочената среда и по-бързо се
разрушават в сравнение с останалите сплави.

При изследваните условия скоростта на
корозия при сплави AlSi18-2 и AlSi18-4 е най-
ниска и демонстрират по-висока корозионна
устойчивост спрямо другите образци.

Корозионните потенциали на
електродите от изследваната сплав AlSi18
измерени в 1М NaCl са по-отрицателни от
опитно определените стойности на ЕДН в 1М
AlCl3, т.е. активността на посочената сплав е
повишена от намиращите се в корозионната
среда активни хлоридни йони. Тези йони се
адсорбират върху защития слой от Al2О3 на
сплавите и изместват кислородните йони. Така
повърхността остава незащитена и в тези
участъци корозията се ускорява.

Получените данни показват, че
корозионният потенциал на сплав AlSi18 с
температура на леене 730°С и температура на
формата 210°С в 1М NaCl е по-отрицателен от
този на другите изследвани сплави, поради това
тя по-лесно се окислява и при нея корозионният
риск е по-голям. Това се потвърждава от
получените стойностите за скоростта ѝ на
корозия в 3% разтвор на NaCl.

Образците от изследваните сплави
отляти при различни температури (730°С и
760°С), но при еднаква температура на формата
(260°С) имат съизмерими корозионни
потенциали при изследване в 1М NaCl. Най-
висока корозионна устойчивост демонстрират
сплавите отляти при по-висока температура на
металната форма (260°С).

4. Заключение

Изследваната алуминий-силициева
сплав AlSi18 модифицирана с наномодификатор
нанодиаманти след първо и второ претопяване
проявява умерена устойчивост в 3% разтвор на
NaCl. В 3% разтвор на NaCl образците отляти
при температура на сплавта 730°С и
температура на формата 210°С  демонстрират
по-висока стойност на корозионния потенциал и
на скоростта на корозия в сравнение с
останалите изследвани сплави и при нея
корозионният риск е по-голям. Сплавите отляти
при различни температури  (730°С и 760°С), но
при еднаква температура на формата (260°С)
демонстрират ниска скорост на корозия и
сходно корозионно поведение.

Явно по-голямо влияние върху
корозионното поведение на изследвана сплав
оказва ниската температура на формата.

Получените резултати от изследването
на корозионното поведение на модифицираната
с наномодификатор ND надевтектична
алуминий-силициева сплав AlSi18 след първо и
второ претопяване, могат да послужат за
правилнато подбиране на работните
температури (температура на леене и
температура на металната форма) при
проектиране на технологията за получаване на
отливки от тази сплав.
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Резюме: Надевтектична алуминий-силициева сплав AlSi18 е модифицирана с
наномодификатор нанодиаманти (ND). Проведено е статистическо изследване за
влиянието на работните температури (температура на леене и температура на
леярската форма) върху първичните силициеви кристали, потенциала на корозия и
скоростта на корозия след първо и второ претопяване на изследваната сплав.

Ключови думи: сплав AlSi18, наномодификатор ND, статистическо изследване,
потенциал на корозия, скорост на корозия
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Abstract: Hypereutectic aluminium- silicon alloy AlSi18 is modified with nanodiamond
particles (ND). A statistical study was conducted on the effect of working temperatures
(casting temperature and the temperature of metal die) on primary silicon crystals,
corrosion potential and corrosion rate after the first and second melting of the alloy.
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1. Въведение
Алуминиевите сплави се отличават с

ниска температура на топене и леене, добри
леярски свойства и висока относителна якост
при нормални температури. Характерни
свойства за тях са  висока корозионна
устойчивост, топлопроводимост и
електропроводимост [1]. Поради това
алуминиевите сплави намират широко
приложение в промишлеността. От особено
значение за получаване на качествени
надевтектични алуминий-силициеви сплави е
металургичната им обработка (рафиниране,
дегазиране и модифициране). Влияние върху
структурата и свойства на отливки от този вид

сплави оказват както темепературата на леене,
така и температурата на леярската форма.

2. Използвани материали
Изследванията са проведени с

надевтектична алуминий-силициева сплав
модифицирана с нов вид модификатор-
нанодиаманти (ND) [2]. За по-добро омокряне от
стопилката наноразмерните модификатори се
покриват с различни метали. Използваният от
модификатор ND е покрит с Ni [3,4]. Химичният
състав на изследваната сплав е показан в
таблица1.

Таблица1. Хим. състав на сплав AlSi18
Si Fe Mn Mg Ni Al

17,55 0,120 0,047 0,001 0,005 rest

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019

МЛАДЕЖКИ ФОРУМИ „НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС” 2019 есен
Дом на науката и техниката - Пловдив, 28 ноември 2019 120



2.1. Методика на изследване
За изследване влиянието на

температурата на леене и температурата на
формата върху структурата и корозионните
свойства са проведени експерименти с първо и
второ претопяване на модифицирана с
наномодификатор нанодиаманти (ND) сплав
AlSi18. При първо претопяване на сплав AlSi18,
температурата на леене е 730оС, а
температурата на металната форма е 210оС и
260оС. При второ  претопяване на сплавта,
температурата на леене е 760оС, а
температурата на металната форма е 210оС и
260оС. От отлятите пробни отливки са
подготвени металографски шлифове и пробни
образци за провеждане на корозионните
изследвания, включващи определяне на
корозионния потенциал в 1М NaCl и скоростта
им на корозия в 3%  NaCl.

3. Резултати от проведените изследвания
При проведения структурен анализ е

измерен условният среден диаметър на
силициевите кристали в структурата на
изследваната сплав AlSi18. В таблица 2 са
показани резултатите от измерванията на
структурната съставна - Si на изследваната
сплав AlSi18 (условен среден диаметър на
кристалите първичен силиций) при първо и
второ претопяване на сплавта за различни
работни температури на стопилката и леярската
форма.

Таблица 2. Размер на Si кристали в сплав
AlSi18

Сплав Претоп
яване

Работни
температури

Размер
на Si

кристали
[µm]

AlSi18+ND I
претоп.

730oC/210 oC 34,8

AlSi18+ND I
претоп.

730oC/260 oC 32,5

AlSi18+ND II
претоп

760oC/210 oC 29,8

AlSi18+ND II
претоп

760oC/260 oC 35

Резултатите от изследването на
потенциала на корозия на сплав AlSi18 след
първо и второ претопяване на сплавта при
различни работни температури са показани в
таблица 3.

Таблица 3. Потенциал на корозия на
сплав AlSi18

Сплав Прето
пяване

Работни
температури

Ecorr, н
(V)

Ecorr,к
(V)

AlSi18+
ND

I
претоп. 730oC/210 oC -0,468 -0,528

AlSi18+
ND

I
претоп. 730oC/260 oC -0,521 -0,524

AlSi18+
ND

II
претоп 760oC/210 oC -0,490 -0,526

AlSi18+
ND

II
претоп 760oC/260 oC -0,520 -0,523

Изчислените резултати за скорост на
корозия на сплав AlSi18 след първо и второ
претопяване на сплавта при различни работни
температури са показани в таблица 4.

Таблица 4. Скорост на корозия на сплав
AlSi18

Сплав Прето
пяване

Работни
температури

Скорост
на

корозия

AlSi18+ND I
претоп. 730oC/210 oC 0,0033

AlSi18+ND I
претоп. 730oC/260 oC 0,0016

AlSi18+ND II
претоп 760oC/210 oC 0,0020

AlSi18+ND II
претоп 760oC/260 oC 0,0016

4. Статистическа обработка на
получените резултати

С помощта на програма STATISTICA е
определен регресионния модел, който отразява
влиянието на температурата на сплавта 1Т и

температурата на металната екипировка 2Т
върху корозионният потенциал корЕ , скоростта

на корозия mК и размера на кристалите
първичен силиций.  Обект на изследване са
следните три вида регресионни модела:

Модел 1:
0 1 1 2 2y b b x b x  
Модел 2:

0 1 1 2 2 12 1 2y b b x b x b x x   
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Модел 3:
2 2

0 1 1 2 2 12 1 2 11 1 22 2y b b x b x b x x b x b x     
Резултатите от регресионния анализ на
отделните модели, са представени в табличен
вид.

Таблица 5. Резултати от регресионен анализ на
модел 1

Таблица 6. Резултати от регресионен анализ на
модел 2

Таблица 7. Резултати от регресионен анализ на
модел 3

Анализът показва, че коефициентът на
определеност при линейния модел има най-
висока стойност 2 93%R  в сравнение с
останалите модели. Това ни дава основание да
приемем, че този регресионен модел отразява
най- адекватно влиянието на отделните фактори.
След определянето на търсените коефициенти

0b , 1b и 2b , модела има следния вид:

1 20,04395 0,00035 0,00083y x x    .
Влиянието на двата независими

параметъра (температура на леене на сплавта и
температура на металната форма) върху размера
на кристалите първичен силиций в структурата
на сплавта е представено в графичен вид на Фиг.
1.

Фиг. 1. Влиянието на независимите
параметри върху Si кристали.

5. Заключение
От проведените експерименти при

различни работни температури не се установява
значителна разлика в размерите на първичните
силициеви кристали на изследваната сплав
AlSi18.

Най-отрицателен е корозионният
потенциал на сплав AlSi18 при температура на
леене 730oC и температура на формата 210 oC.
При тази сплав е изчислена най-голяма скорост
на корозия.

Резултатите от всички други проведени
експерименти при различни работни
температури  показват идентични стойности за
потенциал на корозия и скорост на корозия на
изследваната сплав AlSi18.

Поради това, че коефициента на
определеност R2 (93%) e с най-висока стойност
при линейният модел, показва че това е
правилно подбрания модел за проведеното
статистическо изследване.

Проведеното статистическо изследване
показва значението на правилно подбраните
работни температури върху структурата и
свойствата на изследваната сплав AlSi18.
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ОПРЕДЕЛЯНЕ МЕХАНИЧНИТЕ СВОЙСТВА
НА НАДЕВТЕКТИЧНА АЛУМИНИЙ-

СИЛИЦИЕВА СПАВ ALSI18
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Резюме: Надевтектична алуминий-силициева сплав AlSi18 е модифицирана със
стандартен модификатор фосфор (P), наномодификатори SiC и нанодиаманти
(ND), както и с комбинации от фосфор и SiC, и фосфор и нанодиаманти (ND).
Определени са механичните свойства на немодифицираната и модифицираните
сплави.. Чрез използване на софтуер са симулирани изпитвания за определяне на
механичните свойства на изследваните сплави, получените резултати  са
съпоставени с резултатите от проведените изследвания.

Ключови думи: надевтектична алуминий-силициева сплав AlSi18,
наномодификатори, механични свойства, компютърна симулация

DETERMINATION OF THE MECHANICAL
PROPERTIES OF HYPEREUTECTIC

ALUMINIUM-SILICON ALLOY ALSI18
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Abstract: Hypereutectic aluminium-silicon alloy AlSi18 is modified with a standard
phosphorus (P), nanomodifiers SiC and nanodiamonds (ND), as well as combinations of
phosphorus and SiC, and phosphorus and nanodiamonds (ND). The mechanical propertis
of the unmodified and modified alloys were determined. Tests were used to simulate the
mechanical properties of the alloys tested using software, and the results obtained were
compared with the results of the test.

Key words: Hypereutectic aluminium-silicon alloy AlSi18, nanomodifiers, mechanical
propertis, software simulation

Ключови думи: надевтектична алуминий-силициева сплав AlSi18,
наномодификатори, механични свойства, компютърна симулация

1. Въведение
Структурата на надевтектичната

алуминий-силициева сплав AlSi18 се състои от
кристали първичен силиций и евтектична
матрица. Първичните силициеви кристали са с
размери 80-120 µm и са с неправилна форма. С
модифициращата обработка се цели
издребняване и окръгляне на кристалите
първичен силиций, като по този начин се
намалява надрезното им действие и се
повишават механичните свойства на сплавта.
Като модификатори за надевтектичните

алуминий-силициеви сплави се използват
фосфор  или сяра [1]. Напоследък за
модифициране на различни видове сплави се
използват нови модификатори-
наномодификатори. Това са наноразмерни
прахове с висока температура на топене, която
зависи от състава на модификаторите.
Наномодификаторите са оксиди, карбиди,
карбонитриди и др [2,3]. Провеждани са опити и
с наномодификатор нанодиаманти (ND) [4].
Повечето от извършваните експерименти при
които са използвани  наномодификатори са с
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подевтектични и евтектични алуминий-
силициеви сплави [5]. Не се срещат данни за
провеждани експерименти с надевтектични
алуминий-силициеви сплави.

2. Използвани материали
Изследвана е надевтектична алуминий-

силициева сплав AlSi18 с химичен състав
посочен в таблица 1.

Таблица 1. Хим. състав на сплав AlSi18

Използваните модификатори при
проведените експерименти са: стандартен
модификатор фосфор, въведен в стопилката чрез
лигатура CuP10 (0,4w%), наномодификатор SiC
(0,1w%) въведен в стопилката под формата на
композитен прът, наномодификатор ND(0,1w%)
въведен в стопилката чрез алуминиев патрон.
Проведени са експерименти и с комбинирано
модифициране на сплавта с фосфор и SiC, както
и с комбиниране на фосфор и ND.

2.1. Методика на изследване
Стопяването на сплавта се извършва в

електросъпротивителна лабораторна пещ с
графитов тигел. Процеса на топене протича под
слой от покривно – рафиниращ флюс в
количество 0,5 w% от количеството на
шихтовият материал. Дегазирането се извършва
при температура 760оС чрез продухване с аргон
в продължение на 3min. При всички проведени
ескперименти модифицирането се извършва при
температура на сплавта 760оС, отливането на
пробните тела също е при еднаква за всички
експерименти температура (760оС).
Температурата на използваната метална
екипировка е 210оС за всички проведени
експерименти. От отлятите пробни тела са
изработени стандартни къси пробни тела за
механични изпитания.

2.2 Резултати от проведените механични
изпитвания

Изследванията за определяне на якостта
на опън (Rm) и относителното удължение (А5) са
проведени на изпитвателна машина „Zwick/Roell
250“. Резултатите от механичните изследвания
са показани в таблица2.

Таблица 2. Механични свойства на сплав
AlSi18

2.3.Резултати от софтуерна симулация
Осъществена е софтуерната симулация

за определяне якостта на опън на изследваните
сплави чрез модул Explicit Dynamics на
специализирания софтуер ANSYS19.1.
Размерите на образеца, използван в симулацията
са същите като на образеца използван при
проведения реален експеримент. Резултатите от
симулацията са сравнени с експериментално
получените резултати и потвърждават
адекватността на изградения симулационен
модел (таблица 3). Базирайки се на изградения
симулационен модел са осъществени симулации
за изпитване на натиск и умора на материала.
Резултатите от софтуерното определяне якостта
на натиск са показани в таблица 4.

Таблица 3. Механични свойства на сплав
AlSi18

Si Fe Mn Mg Ni Al

17,55 0,120 0,047 0,001 0,005 rest

Сплав Модификатор Rm/MPa А5 /%/

AlSi18 - 108 1,4

AlSi18 P 128 1,6

AlSi18 ND 130 1,5

AlSi18 SiC 82 0,8

AlSi18 ND+P 116 1,4

AlSi18 SiC+Р 133 1,2

Сплав Модификатор Rm/MPa

експериментални

Rm/MPa

софтуерна
симулация

AlSi18 - 108 107,97

AlSi18 P 128 127,96

AlSi18 ND 130 129,96

AlSi18 SiC 82 81,973

AlSi18 ND+P 116 115,97

AlSi18 SiC+Р 133 132,95
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Таблица 4. Якост на натиск на сплав
AlSi18

На Фиг.1 са показани резултатите от
симулационното определяне якоста на опън и
якост на натиск на изследваната сплав в
графичен вид.

Фиг.1 Софтуерно определяне на якост
на опън и якост на натиск

Софтуерно е определена якостта на
умора на изследваната сплав AlSi18
немодифицирана, модифицирана със стандартен
модификатор Р, модифицирана с
наномодификатори SiC и ND, както и с
комбинации от Р и SiC, както и Р и ND. На
фиг.2, фиг.3, фиг.4, фиг.5, фиг.6 и фиг.7 са
показани получените резултати.

Фиг.2 Крива на умора AlSi18
немодифицирана

Фиг.3 Крива на умора AlSi18
модифицирана с Р

Фиг.4 Крива на умора AlSi18
модифицирана със SiC

Фиг.5 Крива на умора AlSi18
модифицирана с нанодиаманти

Сплав Модификатор Якост на
натиск/MPa

софтуерна
симулация

AlSi18 - 105,51

AlSi18 P 124,63

AlSi18 ND 127,01

AlSi18 SiC 80,119

AlSi18 ND+P 113,33

AlSi18 SiC+Р 130,02
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Фиг.6 Крива на умора AlSi18
модифицирана с ND+Р

Фиг.7 Крива на умора AlSi18
модифицирана със SiC+Р

3. Заключение

Наномодификаторът SiC не модифицира
структурата на изследваната сплав AlSi18 и
поради това механичните свойства на сплавта са
понижени.

Наномодификаторът нанодиаманти (ND)
има модифициращ ефект върху структурата на
сплав AlSi18 и са регистрирани повишени
стойности на якостните показатели на сплавта
спрямо немодифицираната изследвана сплав.

Комбиниране на различни видове
наномодификатори и стандартен модификатор
(SiC + P; ND + P) също оказват модифициращо
действие върху структурата на изследваната
сплав AlSi18, в резултат на което са повишени
якостните им показатели спрямо
немодифицираната сплав AlSi18.

Резултатите за якост на опън получени
от софтуерната симулацията са идентични с
експериментално получените резултати. Това
потвърждава адекватността на изградения
симулационен модел и възможността за
използването му за определяне якостта на
натиск и якостта на умора на изследваната
сплав.

Резултатите за якост на натиск получени
от софтуерната симулацията показват най-ниски
стойности за сплав AlSi18 модифицирана с
наномодификатор SiC поради това, че този
модификатор не оказва положително
въздействие върху структурата на изследваната
сплав.

Данните от проведената софтуерна
симулация показват повишаване на якостта на
натиск на изследваните образци от сплав AlSi18
модифицирани с ND, ND + P, SiC + P поради
модифициращият им ефект върху структурата
на сплавта.

Резултатите от проведената софтуерна
симулация за определяне границата на умора на
сплав AlSi18 немодифицирана, модифицирана
със стандартен модификатор Р, модифицирана с
наномодификатори SiC и ND, както и
комбинирано модифицирана са съпоставими.
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Резюме: Настоящият доклад има за цел да представи, приложението на
съвременните компютърни системи, технологични решения и базираната на тях
концепция за Интернет на нещата, при изграждане на системи за мониторинг,
проследяване, анализ и ефективен качествен контрол на хранителни продукти.
Направено е проучване на съвременните тенденции за използване на Интернет на
нещата в етапите на пакетиране и транспорт, който са важна част от веригата
за снабдяване с хранителни продукти.

Ключови думи: интернет на нещата, Internet of Things, компютърни системи,
хранителна индустрия

APLICATION OF INTERNET OF THINGS IN THE
FOOD INDUSTRY

ANGEL DANEV

University of Food Technologies – Plovdiv,
Technical faculty, department of “Computer systems and technologies”
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Abstract: The aim of this paper is to present the application of modern computer systems
and technological approaches and the concept of Internet of Things based on them, in the
field of developing systems for monitoring, tracing, analysis and effective quality control of
food products. A research over the current trends for the usage of Internet of Things
concept in the stage of food packaging and transportation (as a part of the supply food
chain) is made.

Key words: Internet of Things, computer systems, food industry

1. Въведение
Съвременните технически постижения в

областта на компютрите, информационните и
телекомуникационните системи, улесняват
значително процесите на следене, анализиране и
контрол на производствените процеси,
логистиката и процесите за качествен контрол
на храни в хранителната индустрия.
Съществуват технологични решения поставили
началото на намиращата все по-голяма
популярност идея за Интернет на нещата в
хранителната промишленост.

През 2007г. R. van Kranenburg [1]
дефинира понятието Интернет на нещата като:
динамична глобална мрежова инфраструктура
със самоконфигуриращи се възможности,
изградена на базата на стандартни и
оперативно съвместими комуникационни

протоколи, където физически и виртуални
„Неща“ имат идентичност, физически
атрибути и виртуални характеристики,
използват интелигентни интерфейси и могат
безпроблемно да бъдат интегрирани в
информационната мрежа.

Интернет на нещата е многообещаващ
подход за достигане на нови нива на контрол
върху качеството на суровините и
произвежданите от тях храни [2, 3, 4].
Концепцията за Интернет на нещата съчетава
умелото използване на технологии, като радио-
честотна идентификация /radio-frequency
identification (RFID)/, безжична телекомуни-
кация, мобилни устройства, сензори и безжични
сензорни мрежи /Wireless sensor networks
(WSN)/. В допълнение, много други технологии,
като например баркодове, мобилни телефони,
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социални мрежи и облачни технологии, се
използват в подкрепа на системите базирани на
Интернет на нещата [5, 6, 7, 8, 9, 10].
Посредством прикрепени към обект RFID
етикети и специално разработени четци, може да
се осъществи точното идентифициране на
обекта и ефективно да се осъществи неговото
проследяване. От 1980г. RFID технологията е
широко използван подход за мониторинг в
логистиката, фармацевтичното производство,
търговията, управлението на веригата за
доставки на хранителни стоки (така наречената
food supply chain) и други [11, 12, 13].

На Фигура 1 схематично са илюстрирани
техническите средства и технологиите лежащи в
основата на съвременните системи, базирани на
Интернет на нещата.

Фиг. 1. Технологии изграждащи Интернет на
нещата

В последните 10 години се наблюдава
нарастващ интерес към използването на
Интернет на нещата в различни индустрии
[14]. Създадени са редица промишлени  проекти
базирани на системи използващи концепцията за
Интернет на нещата в области, като селското
стопанство, хранително-вкусовата
промишленост, мониторинг на околната среда,
наблюдение на сигурността и други.

Хранителната индустрия е важен
стопански отрасъл в цял свят. Дял от леката
промишленост, хранителната индустрия се
занимава с преработката на първични
земеделски култури и продукти от животински
произход, с цел производство на храни, напитки
и добавки за хранителни цели. Основна част от
използваните в хранителната промишленост
суровини се добиват чрез животновъдство и
земеделие. Според проучване, проведено през
Април 2019 година, 40% от общата поземлена
площ в ЕС се използва за селскостопански цели
[15]. Към 2019 г. хранителната индустрия заема

най-голям производствен дял в ЕС [16], поради
което се наблюдава повишаване на изискванията
на потребителите към качеството на суровините
и произвежданите от тях хранителните
продукти. Съществуващите системите за
сигурност и контрол на качеството на
хранителните продукти включват следните
основни възли: производство на първични
продукти (от животински и растителен
произход), транспортиране на първичните
продукти до пунктове за обработка, обработка
на първичните продукти, опаковане на готовите
хранителни продукти, разпространение и
съхранение. За да бъдат удовлетворени
височките изискванията на потребителите
относно качеството на хранителните продукти,
всеки етап от веригата производител–
консуматор следва да бъде внимателно
наблюдаван и контролиран. В хранителната
промишленост замърсители могат да попаднат в
хранителните продукти във всеки един момент.
В глобален аспект, при производството на храни
стриктно се следи за наличието на опасни за
човека микроорганизми, замърсители от
химичен характер, наличие на чужди тела и
замърсители от механичен характер и други. За
да се осигури безопасно преминаване на
суровините по цялата хранителна верига и
достигането на готовите хранителни продукти
до крайния потребител, е необходимо
създаването на централизирана система за
мониторинг и качествен контрол, с чиято помощ
риска от замърсяване на хранителните продукти
може да бъде сведен до минимум.

На Фигура 2 схематично са показани
основните етапи в хранителната промишленост
по веригата производител–консуматор, в които
модерните компютърни системи и технологии за
телекомуникация могат да бъдат ефективно
приложени.

Фиг. 2. Етапи в хранителната промишленост
по веригата производител-консуматор

Системите базирани на Интернет на
нещата, приложени в селското стопанство и
хранителната индустрия, осигуряват
възможности за: [17].
 По-добро и стриктно наблюдение  на

ресурсите и суровините използвани във фермите
и селското стопанство. Осигурява се прецизно
наблюдение и контрол на използваните
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обработваеми земеделски площи и популациите
на отглежданите животни;
 Прецизно следене и анализиране на

метеорологичните условията за отглеждане на
селскостопански животни и култури, чрез
използване на сателитна и сензорна
информация;
 Автоматичен мониторинг и контрол на

използваните торове, пестициди, хербициди и
други препарати. Чрез използване на системи
базирани на интернет на нещата се предоставя
възможност за автоматично и прецизно
дозиране и роботизирано прилагане на токсични
за човека препарати за растителна защита;
 Наблюдение и контрол на логистичните

процеси по производствената и пласментната
вериги;
 Изграждане на системи за отдалечен

мониторинг и контрол на машините и
превозните средства използвани при
агротехническите мероприятия, транспорта на
суровини и хранителни продукти до пунктовете
за обработка и последващото съхранение на
произведените хранителни продукти;
 Подобряване качеството на храните,

изменението на важни физико-химични и
органолептични показатели и отдалечено
проследяване на произведените продукти,
разпространени за продажба в търговската
мрежа;
 Изграждане на системи за осведомяване

на крайните потребители относно текущото
състояние на хранителните продукти;
 Изграждане на системи за обратна

връзка от потребителите към търговците и
производителите, за наличие на злоупотреби
или несъответстващи на изискванията храни.

2. Приложение на Интернет на нещата
в хранителната индустрия
В наши дни, ефективното управление,

мониторинг, контрол и своевременното
решаване на възникнали проблеми по веригата
за доставки на хранителни продукти, е от
съществено значение за цялостната икономика и
развитие на страната.

Със свойте: оперативност (в реално
време), точност и споделени ресурси, системите
за мониторинг и контрол, базирани на
Интернет на нещата, биха подобрили
ефективността при управлението на веригата за
доставки на храни. Концепцията за Интернет
на нещата, приложена в хранителната
индустрия предоставя стабилност и плавен
поток на логистичните процеси от етапа на
производство на хранителни продукти до етапа

на тяхното съхранение, разпространение и
консумация.

2.1. Интернет на нещата при
пакетиране на хранителни продукти
Пакетирането на хранителни продукти е

важна част от производствения процес в
хранителната индустрия. Пакетирането
представлява технологичен процес, при който
хранителните продукти се опаковат, с цел да се
запази тяхната свежест, да се предпазят
продуктите от замърсяване, да се удължи
времето за съхранение на продуктите до
момента на тяхното консумиране и да се
предотврати образуването на плесени
причиняващи развала на храната. Опаковките
използвани в хранителната промишленост
контролират и предпазват храните от влиянието
на външни фактори на околната среда, като
светлината, температурата, влажността,
налягането, проникването на микроорганизми и
други. Друг важен етап в хранителната верига е
транспортирането. Проведени са проучвания,
според които неправилното транспортиране на
хранителни продукти може да доведе до
разваляне на храната и дори отравяния [18].

С развитието на технологиите се
появяват иновативни решения, като така
наречените интерактивни, интелигентни (или
още наричани умни) опаковки [19, 20]. На
Фигура 3 схематично са показани някои от
съвременните методи за контрол на
хранителните продукти, използвани при
интелигентните опаковки.

Фиг. 3. Технологични решения използвани при
интелигентните опаковки за контрол на

хранителни продукти

Съществуват разработки на
интелигентни опаковки, които използват RFID
или Bluetooth сензори, събиращи информация за
състоянието на храната и микроклимата в
опаковката [21]. През 2005 година, Yam и
колектив [22] публикуват научен доклад
относно концепцията за приложенията на
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интелигентните опаковки в хранителната
индустрия и съществуващите иновативни
решения за интеграцията на сензори,
проследяващи състоянието на опакования
продукт. В своя доклад, Yam и колектив
представят концепцията за интелигентните
опаковки чрез показаната на Фигура 4 диаграма.

Според показаната на Фигура 4
концепция, системите базирани на използването
на умни опаковки, съчетават в едно цяло
опаковки от активен тип (за защита на
хранителните продукти от микробиологична
развала и образуване на плесени), надеждни
методи за комуникация чрез интернет и не на
последно по важност място – удобството на
използваната опаковка. Защита от развала на
храната може да бъде осъществена чрез
използване на химични или биологично активни
сензори и етикети. Комуникацията с базата
данни може да бъде осъществена чрез
използване на WiFi комуникация, Bluetooth,
NFC технологията или QR кодове [21].

2.2. Интернет на нещата при
транспортиране на хранителни
продукти
Транспортирането на хранителни

продукти от точката на производство до точката
на тяхната консумация от крайния потребител, е
важен етап от цялостната система за контрол и
безопасност на продуктите в хранителната
индустрия. Етикетите базирани на RFID
технологията са често срещан способ за
успешно проследяване, както на малко на брой
продукти, така и на големи количества.
Предимството на RFID базираните етикети е
сравнително малкият им размер и възможността
за лесен монтаж върху опаковката. Събраната
информация от етикетите може да бъде
изпратена по безжичен комуникационна линия
към система за централизиран анализ и контрол
[23]. Друг възможен подход за проследяване на
хранителни продукти е представеният от Miller
подход [18], при който безжични сензори

изпращат сигнали към персонален компютър,
таблет или мобилен телефон и съобщават, ако е
открит проблем с температурата, влажността,
отворена врата на транспортното средство и
други. В своя разработка Zeidler G. и Mirjana
Maksimović [24, 25] представят концепции за
изграждане на  нискобюджетни системи,
базирани на Интернет на нещата, за
автоматичнирано наблюдение и контрол на
хранителни продукти. С напредването на
технологиите и развитието на интернет на
нещата се наблюдава използването на
информация генерирана от сензори,
интегрирани в самите превозни средства. През
2014 година Hsu и Wang [26] за пръв път
употребяват термина „Интернет на превозните
средства“, който описва сложна интегрирана
мрежова система изградена от различни сензори
и мобилни устройства, която може да бъде
използвана за връзка между хора намиращи се в
и/или извън превозните средства. През 2012
година, в своя разработка, Ramesh и Das [27]
представят така наречената система MovingNet –
специално проектирана система използваща
интегрирани сензорни елементи в превозните
средства от обществения траспорт, с цел
неговото ефективно подобряване. Друга
подобна концепция, с цел подобряване
ефективността на транспортните услуги, е
описана от Zhang и колектив [28], в която
концепция се съчетават RFID технологията със
сензори за измерване на влажност, устройства за
следене състоянието на вратите (отворено -
затворено), GPRS/GPS технологията и методи за
безжична комуникация. Като резултат от
направените изследванията, Zhang и колектив
изграждат интелигентна система за наблюдение
и отдалечен контрол на хладилни камиони.
Друга система базирана на Интернет на
нещата, е представена от Xu и колектив [29],
която проследява целия процес на производство
на свинско месо. Предложената от Xu система
успешно комбинира технологии, като RFID
етикети за автоматично идентифициране,
сенсорно-базирана мрежа, ZigBee безжична
комуникация, GPS-засичане на температура и
извличане на данни.

3. Заключение
В настоящият доклад е направено

литературно проучване относно приложението
на съвременните компютърни системи и
технологии, при изграждане на системи
базирани на концепцията за Интернет на
нещата в хранителната индустрия. Разгледани
са съществуващи технологични решения за
ефективен мониторинг, анализ и контрол на

Фиг. 4. Концепция за интелигентните
опаковки [22]
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хранителни продукти по веригата
производител–консуматор. Направено е
проучване на съществуващи подходи за
внедряване на системи, базирани на Интернет
на нещата, при пакетирането и
транспортирането на хранителни продукти, чрез
използване на технологии като радио-честотна
идентификация /radio-frequency identification
(RFID)/, безжична телекомуникация, мобилни
устройства, сонзори и безжични сензорни мрежи
/Wireless sensor networks (WSN)/, RFID четци,
Bluetooth сензори и облачни технологии.

Изграждането на системи базирани на
концепцията за Интернет на нещата и тяхното
внедряване в хранителната индустрия, е
обещаващ подход за ефективно проследяване на
моментното състояние, анализ и контрол на
качеството на хранителните продукти.
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