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Университет по хранителни технологии 

stvstefanov@yahoo.com 

Резюме: Ядивните опаковки са устойчива и биоразградима алтернатива на 

конвенционалните опаковки. Те са обещаващи опаковъчни системи за осигуряване 

на безопасността, подобряване качеството, увеличаване срока на годност и 

функционалността на храните. В повечето литературни източници ядивните 

филми и покрития се разглеждат едновременно, като се поставя акцент върху 

техния състав и влиянието му към сензорните свойства. Обръща се внимание 

предимно на онези характеристики, които са свързани с потребителските им 

качества. Всъщност ядивните филми са много различни от ядивните покрития от 

гледна точка на производство и приложение. Това е свързано с особеностите на 

използваните методи за производство, технологичните аспекти при производство 

и необходимите свойства, които филмите трябва да притежавата, за да се 

превърнат в качествена опаковка, изпълняваща изискванията, които се предявяват 

към нея. В предлагания материал е направен преглед на методите за производство 

на ядивни филми и перспективите им за прилагане в промишлени условия. 

Ключови думи: опаковане, опаковка, опаковъчен материал, ядивна опаковка, 

ядивен филм, ядивно покритие 

EDIBLE FILMS - MANUFACTURING AND 

APPLICATION 

STEFAN STEFANOV 

University of Food Technologies 

stvstefanov@yahoo.com 

Abstract: Edible packaging is a sustainable and biodegradable alternative to 

conventional packaging. They are promising packaging systems for ensuring safety, 

improving quality, increasing shelf life and functionality of foods. In most literature 

sources, edible films and coatings are considered simultaneously, with an emphasis on 

their composition and its influence on sensory properties. Attention is primarily paid to 

those characteristics that are related to their user qualities. In fact, edible films are very 

different from edible coatings in terms of production and application. This is related to the 

specifics of the production methods used, the technological aspects of production and the 

necessary properties that the films must have in order to become a quality packaging that 

fulfills the requirements that are placed on it. In the offered material, an overview of the 

methods for the production of edible films and their prospects for application in industrial 

conditions is made. 

Key words: packagе, packaging, packaging material, edible packaging, edible film, edible 

coating 

 

1. Въведение 

Опаковането е основен метод за 

запазване и удължаване на срока на годност на 

плодове, зеленчуци и преработени храни. 

Опаковката, като част от опаковъчната система, 

играе съществена роля в хранително-вкусовата 

промишленост, запазваща безопасността и 

качеството на продуктите по веригата на 

доставки до крайния консуматор. 

Въпреки сериозният напредък на науката 

в областта на опаковането, промишленото 

прилагане на нови технологии, опаковъчни 

матерали и опаковки върви със значително 

забавяне във времето. 

Ядивните покрития, въпреки че са 

любима тема на много учени и екипи, 

занимаващи се с развитие на нови технологии и 

материали за опаковане на хранителни 



 

продукти, са предимно с лабораторна 

насоченост. 

Въпреки ползите, които ядивните 

опаковки носят за производители, потребители и 

околната среда, промишленото им прилагане е 

недостатъчно. 

Напредъкът в индустриализацията води 

до рязко нарастване на използването на 

пластмаса за опаковане на храни. 

Производството на пластмаса в света е 

достигнало до 380 милиона тона и е показало 

рязко увеличение през последните няколко 

десетилетия, където 40% от произведената 

пластмаса се използва в приложения за 

опаковане [1]. 

Около 4% от добиваните в света 

въглеводороди се използват за производството 

на полимери (пластмаси); 40% от пластмасите се 

използват в опаковането; Около 70% от 

опаковките са за храни. 

Ядлвните опаковки традиционно се 

използват за подобряване на външния вид и 

консервирането на храните. Те привличат 

значително внимание през последните няколко 

десетилетия поради възможността за частично 

заместване на небиоразградими синтетични 

опаковъчни материали [2]. 

Основната роля на ядивното фолио е 

контролирането на загубата на влага и 

намаляването на скоростта на неблагоприятните 

химически реакции, за да се подобри качеството 

и безопасността на широка гама от преработени, 

както и пресни храни [3]. 

В допълнение, включването на различни 

хранителни добавки като антимикробни 

средства, антиоксиданти, аромати и оцветители 

в ядливата филмова матрица допълнително 

разширява техните приложения [4]. 

Ядивните опаковъчни материали са естествени 

полимери, получени от [5, 6]. 

• Полизахариди; 

• Протеини (животински или растителни); 

• Липиди; или 

• Комбинации от тези компоненти. 

Ядивните филми са материали, 

предварително оформени като тънък филм, от 

който в последствие е произведена опаковка. 

Ядивните покрития са разтворими 

състави, нанесени върху хранителни 

повърхности, така че тънък слой годен за 

консумация филм се образува директно върху 

хранителната повърхност или между различни 

слоеве от компоненти, за да се предотврати 

миграцията на влага, кислород и разтворени 

вещества в храната [7, 8]. 

Ядивното покритие се дефинира като 

тънък слой ядивен материал, оформен върху 

храна, докато ядивният филм е предварително 

оформен тънък слой ядивен материал, поставен 

върху или между хранителните компоненти [9]. 

Ядивните филми са идентифицирани 

като здравословен източник на защита на 

храната от различни елементи, тъй като те са 

естествени, евтини и възобновяеми. 

Възможността за включване на 

функционални съставки и отличната 

биоразградимост допълнително увилшчават 

тяхната привлекателност. 

Ядивното покритие е екологична 

технология, която се прилага към много 

продукти за контролиране на преноса на влага, 

обмена на газ или процесите на окисление. 

Едно основно предимство на 

използването на ядивни филми и покрития е, че 

активни съставки могат да бъдат включени в 

полимерната матрица и да се консумират с 

храна, като по този начин се повишава 

безопасността или дори хранителните и 

сензорни свойства. 

Матрицата на филма обикновено е 

изградена от хранителни компоненти, 

образуващи филм, като протеини, полизахариди 

и липиди. Тези матрици могат да бъдат 

подсилени с активни съставки, като 

антиоксиданти и антимикробни средства, така 

че да се подобрят техните функционални 

свойства. 

2. Ядивни филми 

За производството на ядивни филми се 

използват липиди, полизахариди и протени. 

Липиди 

Липидите се използват широко в 

хранителни покрития за храни с високо 

съдържание на съдържание на влага, като месо, 

морски дарове, плодове и зеленчуци [10] 

(Sanchez-Ortega et al. 2014). 

Полизахариди 

Много хранителни полизахариди са 

добри филмообразуващи материали. 

Водородното свързване често играе 

важна роля в образуването на филм и крайните 

свойства на филма. Пример за това са 

полизахаридите, които съдържат голям брой 

хидроксилни групи и други полярни групи.  

 
Фиг.1. Ядивен филм 

Протеини 

Протеините обикновено се считат за 

подходящи полимери за образуването на ядивни 

и биоразградими филми поради способността 



 

им да запазват: влагата, газовете, ароматите и 

вкусовете. 

Те имат много предимства, като 

например: 

• да действат като буфер за инхибиране на 

микроорганизми; 

• да носят хранителни добавки; 

• да подобряват външния вид на 

продуктите чрез добавяне на цвят или 

блясък, за да привлекат потребителите. 

Много хранителни протеини имат добри 

филмообразуващи характеристики. 

Протеините в този тип филм могат да 

бъдат омрежени, като се използват различни 

методи, включително термична денатурация, 

регулиране на pH, облъчване, химическо 

омрежване и ензимно третиране. 

Обикновено филмообразуващите свой-

ства на протеините се модулират чрез 

контролиране на електростатичните, хидро-

фобните, дисулфидните и водородните връзки 

между протеиновите вериги [11]. 

Интересът към суроватъчните протеини 

се е увеличил поради: ползите им за околната 

среда, наличието в големи количества като 

остатъци, нетоксичността, ниската цена, 

високите хранителни стойности и пригодността 

за опаковане и защита на храните от увреждане. 

Композитни 

Недостатъците на произведените от един 

филмообразуващ материал ядивни филми могат 

да се преодолеят чрез комбинации от различни 

филмообразуващи материали, като протеини, 

полизахариди и липиди [12]. 

3. Пазарни тенденции 

Според Market Research Futures, пазарът 

на хранителни опаковки (на базата на протеини, 

липиди, полизахариди и други) ще достигне 2,14 

милиарда щатски долара до 2030 г., с 

комбиниран годишен темп на растеж от 6,79 

процента, спрямо 783,32 милиона щатски долара 

през 2021 г. 

Пазарът на ядивни филми и покрития 

беше оценен на 2 659,59 милиона щатски долара 

през 2020 г. и се очаква да стане свидетел на 

CAGR от 7,64% през прогнозния период 2022-

2027 г. 

Пандемията от COVID-19 доведе до 

създаването на възможности за много частни 

играчи да се появят на пазарите, за да се 

погрижат за повишеното търсене на хранителни 

продукти. Това от своя страна облагодетелства 

производителите на хранителни съставки, 

включително покрития. Нуждата от иновативни 

продукти за закуски беше постоянно висока в 

развитите страни поради свързаното с тях 

удобство на съхранение, използване и бързо 

осигуряване на хранителни вещества и енергия 

при консумация. По този начин такива фактори 

движат пазара напред в тези бурни времена. По 

време на локдауна през 2020 г. беше отчетен 

ръст в продажбите на плодове и зеленчуци, тъй 

като имаше търсене на питателна храна. 

Следователно това поддържа приложенията на 

ядливи филми и покрития. 

Полизахаридите предоставят най-

големият дял (около 40%) от глобалните 

приходи през 2021 г. Нишесте, целулоза, 

карагенан, карбоксиметилцелулоза, гуми и др. 

се използват за направата на ядивни филми и 

покрития. Филмите и покритията на базата на 

полизахариди се характеризират с лоши 

свойства за бариера срещу влага, но умерено по-

малко пропускливи за O2 и CO2. Полизахаридите 

са подходящи за плодове и зеленчуци, тъй като 

променят вътрешната среда на хранителния 

продукт, което води до удължен срок на 

годност. 

Сегментът на протеините се оценява 

като най-бързо развиващият се сегмент с темп 

на растеж от CAGR от 8,1% от 2022 г. до 2028 г. 

Сегментът, базиран на протеини, има повишен 

интерес от учени, както и от производствени 

компании. Животински протеини като желатин 

и протеини на растителна основа като соев 

протеин, пшеничен глутен, слънчогледов 

протеин и др. се използват в годни за 

консумация филми и покрития. 

Плодовете и зеленчуците представляват 

най-висок дял от приходите от над 35% в 

глобалните приходи от ядливо фолио и 

покрития през 2021 г. и се очаква да бъдат най-

бързо развиващият се сегмент с CAGR от 8,1% 

от 2022 до 2028 г. 

Ядивното покритие е широко използвано 

за плодове и зеленчуци, тъй като те спомагат за 

поддържане на текстурните свойства, масовия 

трансфер в зеленчуците и плодовете, намаляват 

окислителните реакции на плодовете и 

зеленчуците и подобряват блясъка на плодовете 

и зеленчуците. 

Секторът на месото, птиците и 

морските дарове е вторият по големина 

сегмент, в който се използват ядивни филми и 

покрития, като се очаква да се разшири с 

устойчив темп на растеж от 2022 г. до 2028 г. 

Нишесте, карагенан, хитозан, желатин и 

др. се използват в месото, птиците и морски 

продукти. Тези продукти имат нарастващо 

търсене от хора, които не са вегетарианци и 

потребителите предпочитат да купуват продукти 

с ядивни филми, вместо продукти, опаковани в 

синтетична пластмаса. 



 

4. Методи за производство 

Съвременното производство на ядивни 

филми може да стане чрез два основни процеса: 

 Мокър процес; 

 Сухи процеси; 

 Електрохидродинамични процеси. 

Мокър процес 

Мокрият процес, известен също като 

леене на разтвор, включва разтваряне или 

диспергиране на полимерите и други съставки в 

подходящ разтвор, тяхното отливане върху 

повърхност и след това изсушаване (фиг. 2). 

 
Фиг.2. Производство на ядивни филми по 

мокрия метод 

Поради своята простота, ядивните 

филми, приготвени чрез мокър процес, се 

използват широко в лабораторни условия. 

Трите основни стъпки, включени в 

мокрия процес, са: Разтваряне; Отливане; 

Сушене. 

Сухи процеси 

Сухите процеси основно използват 

екструзия, инжекционно формоване, 

инжекционно издуване, електроразпръсване и 

електропредене.  

• Екструзия 

При екструзията се произвеждат филми 

(фолия) с определена дебелина, след което на 

опаковъчната машина се формира ръкав, пълни 

се с продукт и се затваря (запечатва). За цели на 

формирането на ръкава (оформяне на надлъжен 

шев) и затварянето (запечатванета) чрез 

оформяне на напречен шев, се използва топлина. 

o Термоформоване на 

предварително екструдиран ядивен филм  

Част от фолиата, произведени чрез 

екструзия, се използват за термоформоване на 

опаковки с различни форми, които са в 

категорията гъвкави, полутвърди или твърди, в 

зависимост от дебелината и придобитите 

характеристики след формоването. Могат да се 

използват различни методи за термоформоване: 

механично; вакуумно; под налягане; 

комбинирано. 

• Инжекционно формоване – леене под 

налягане 

Инжекционното формоване или леене 

под налягане е метод за производство на 

опаковки директно от полимерен материал (в 

лучая на ядивни опаковки от биополимер), 

предварително произведен под формата на 

гранулат. След превръщането ме в стопилка под 

налягане той се инжектира в затворена форма. 

 Инжекционно издуване 

Инжекционното издуване е метод за 

производство на опаковки от полимери, при 

който предварително екструдирана тръба с 

определени диаметър и дебелина се затварят във 

форма и се издуват се при определено налягане. 

 Електрохидродинамичните процеси 

Чрез електропредене и електроразпръскване 

влакната и частиците се капсулират с биоактив-

ни съединения за активни опаковъчни приложе-

ния. Разбирането на принципа зад електро-

хидродинамиката предоставя основи за моду-

лиране на физикохимичните свойства на мате-

риала въз основа на работните параметри. 

Сухата обработка се основава на термо-

пластичните характеристики на биополимерите. 

 
Фиг. 3. Производство на ядивни филми чрез 

електрохидродинамични процеси 

Термопластичният биополимерен 

материал се нагрява над температурата на 

встъкляване, като се използва технология за 

обработка на стопилка, която го превръща в 

меко и еластично течливо състояние и образува 

тънък филм след компресия и охлаждане [13]. 

Сухата обработка често се използва при 

приготвянето на термопластични опаковъчни 

филми като нишесте и протеини, например 

царевично нишесте [14], глутен протеин от 

пшенични трици и соев протеин [15, 16]. 

 
Фиг. 3. Производство на ядивни филми по сух 

метод - екструзия 

Термопластична екструзия – процес, 

базиран на термопластичните свойства на 

полимерите, когато са пластифицирани и 



 

нагрети над тяхната температура на встъкляване 

при условия на ниско водно съдържание. 

Екструзия на ядивни филми 

Основните стъпки, включени в метода на 

екструдиране, са: 

• Смесване и хидратация; 

Филмообразуващите материали, 

пластификаторите, омрежващите агенти и 

активните съединения се смесват с вода при 

определена температура, което ги кара да се 

хидратират и набъбват. След това мокрите 

компоненти се обезпенват; 

• Екструдиране. 

Мокрите и сухите компоненти се 

въвеждат в екструдера, чийто шнек е настроен 

да работи при определена скорост. Винтът 

смесва и загрява различните компоненти под 

високо налягане и след това ги прекарва през 

матрица, за да образуват филм.  

След екструдиране подготвеният филм 

може да се изсуши и охлади, за да се получи 

готовият ядлив филм. 

 
Фиг. 4. Производство на ядивни опаковки чрез 

леене под налягане – инжекционно формоване 

Екструзия + издуване. За формованите 

чрез раздуване фолиа процесът е подобен на 

метода на екструзия, но накрая материалът се 

прокарва през машина за формоване чрез 

раздуване, за да се образува крайният ядлив 
филм [17, 18]. 

 
Фиг. 5. Производство на ядивни опаковки чрез 

термоформоване 

Сравнителен анализ на методите за 

производство на ядивни филми 

Предимства 

Сухият процес има някои предимства 

пред мокрия процес за определени приложения. 

Например, неразтворими във вода филми за 

консумация от казеин могат да бъдат при-

готвени директно чрез екструзия, като по този 

начин се опрости процесът на приготвяне [19]. 

В сравнение с мокрото леене, термо-

пластичният процес може да промени по-силно 

протеиновата структура и функционал-ните 

свойства на филма [20]. 

Реактивната екструзия може да се 

използва за насърчаване на омреж-ването на 

молекулите на нишестето, което може да 

подобри термичната стабилност и механич-ните 

свойства на термопластичното нишесте. 

Реактивна екструзия 

Реактивна екструзия се отнася до 

действието на серия от химични реакции в 

процеса на непрекъснато екструдиране на 

полимери или полимеризиращи се мономери. 

Недостатъци 

Въпреки потенциалните предимства, има 

относително малко литература за прилагането 

на методи за суха обработка за приготвяне на 

годни за консумация филми, съдържащи 

активни съединения. 

Възможна причина за това явление е, че 

методите за суха обработка обикновено 

използват относително високи температури, 

които могат да причинят изпаряване или 

разграждане на термично лабилни активни 

съединения. 

Параметри на процеса 

При суха обработка, производителността 

и качеството на ядивното фолио са силно 

повлияни от параметрите на процеса на 

производство, включително скорост на шнека, 

температура на обработка, полимерен материал 

и концентрация и вид на пластификатора. 

Изборът на скорост на шнека зависи от 

концентрацията и вида на нишестето и 

пластификатора. 

Свойствата на филмите, екструдирани от 

нишестета с различно съдържание на амилоза, 

също са значително различни. Филмите с по-

високо съдържание на амилоза имат по-добри 

механични и термични свойства, тъй като 

дългите амилозни вериги лесно се заплитат [14], 

въпреки че по-високото съдържание на амилоза 

ще увеличи трудността на екструдирането, това 

може да бъде решено чрез повишаване на 

температурата на обработка и съдържанието на 

влага. 

5. Приемане от потребителите 

Сензорните характеристики, безопас-

ността и цената на годните за консумация 

филми оказват влияние върху приемането им от 

потребителите. 

Понастоящем цената на ядивните фолиа 

е около 10 до 50 пъти по-висока от тази на 

пластмасовите фолиа на петролна основа, което 

ограничава широкото им използване. 

Необходими са изследвания за нама-

ляване на разходите за производство на годни за 

консумация филми. 

Необходими са повече изследвания за 

установяване на сензорните свойства, 

биоразградимостта и потенциалната токсичност 

на ядивните филми. 



 

6. Заключение 

Годните за консумация филми имат 

голям потенциал за приложение в хранително-

вкусовата промишленост, но все още са 

необходими повече изследвания, за да станат 

привлекателни за пазара. 

Важно е да стане ясно, че не се очаква 

ядливите и биоразградимите филми и покрития 

да заменят напълно конвенционалните опако-

въчни материали. 

Те могат да увеличат стабилността на 

храната чрез намаляване на обмена на влага, 

газове, мазнини и летливи вещества между 

храната и околната среда и като предотвратяват 

повърхностното замърсяване, спомагайки за 

подобряване на ефективността на опаковките на 

храни и по този начин предлагайки допълните-

лен ефект спрямо намаляването на изискванията 

за полимери, получени от петрол. 
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ВЗАИМОВРЪЗКАТА МЕЖДУ ЦВЯТ И ВКУС В 

ОПАКОВКИТЕ НА ХРАНИ ПРЕЗ ПОГЛЕДА НА 

ГРАФИЧНИТЕ ДИЗАЙНЕРИ 

СИЛВИНА ИЛИЕВА, ВЕЛИСЛАВА АНТОНОВА 

ТУ София, филиал Пловдив 

 silvina@tu-plovdiv.bg, velislava.shumanska@gmail.com 

Резюме: За всеки графичен дизайнер е ясно, че цветът на опаковката може да 

повлияе съществено на продуктовото, мултисензорно изживяване на клиента. 

Доказано съществува значима връзка между вкуса и цвета. Как дизайнерите 

взимат решения за цветовете  използвани при проектирането на опаковки за храни 

и дали този избор работи в полза на клиента е сложен, комплициран въпрос с неясен 

отговор. Това изследване цели да допринесе за по-доброто разбиране на процесите 

на проектиране, като даде на дизайнерите информация и насоки за адекватни 

решения при използването на цветове. В проучването са включени над 400 

работещи дизайнери. Тяхното разбиране за взаимовръзката между цвят и вкус в 

опаковките на храни е ключово, за да може да се достигне до набор от основни 

правила за използване на цветовете като знак за вкуса на продукта, което ще 

повлияе значително дизайна на опаковки за храни в бъдеще.  

Ключови думи: цвят, вкус, графичен дизайн, опаковки, храни 

THE RELATIONSHIP BETWEEN COLOR AND 

TASTE IN FOOD PACKAGING THROUGH THE 

VIEWS OF GRAPHIC DESIGNERS 

SILVINA ILIEVA, VELISLAVA ANTONOVA 

Technical University of Sofia, Branch Plovdiv 

silvina@tu-plovdiv.bg, velislava.shumanska@gmail.com   

Abstract: It is clear to any graphic designer that packaging color can significantly affect 

the product's multi-sensory customer experience. A significant relationship between taste 

and color has been proven. How designers decide on the colors used in the design of food 

packaging and whether this choice works in favor of the customer is a complex, 

complicated question with an unclear answer. This research aims to contribute to a better 

understanding of design processes by giving designers information and guidance for 

adequate decisions in the use of colors. Over 400 working designers were included in the 

survey. Their understanding of the interrelationship between color and taste in food 

packaging is key to arriving at a set of ground rules for using color as a cue for product 

taste, which will greatly influence food packaging design in the future. 

Key words: color, taste, graphic design, packaging, food 

 

1. Въведение 

„Проектирането на продукт е проектиране 

на взаимоотношения” – Стив Роджърс. 

Различните гледни точки за вкуса на 

цветовете и нарастващото осъзнаване на силата 

на цветово-вкусовите съответствия днес 

изглеждат от все по-голямо значение за 

работещите в областта на графичния дизайн на 

опаковки.  

За всеки графичен дизайнер е ясно, че 

цветът на опаковката може да повлияе 

съществено на продуктовото, мултисензорно 

изживяване на клиента. Доказано съществува 

значима връзка между вкуса и цвета.   

Най-новите научни познания относно 

такива кръстосани съответствия сега започват да 

се извличат от мащабни онлайн проучвания, 

проведени едновременно в няколко 

държави. Резултатите от такива изследвания 
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вдъхновяват и/или ограничават артистичните 

решения.[1]  

Несъответствията между дизайнерските 

семантични намерения и реакциите на 

потребителите към цвета в дизайна на  опаковки 

за храни налага провеждане на изследвания по 

темата. Доказано асоциациите за цвят и вкус 

варират в различните региони и култури, затова 

проучването на дизайнерските подходи и 

потребителските очаквания за нашия регион са 

особено важни. Интересното е, че се наблюдават 

междукултурни различия във възприеманите 

връзки между вкусовите модалности и 

визуалните характеристики и затова е важно да 

се изучават цветовете в различни страни и 

потребителски групи. [2] 

 

2. Цел и методи 

Целта на проучването беше да се оценят 

начините, по които дизайнерите взимат решения 

за цветовете, използвани при проектирането на 

опаковки за храни, както и ефекта на шест 

различни цветови вариации и шест опаковки 

базирани на същите цветови решения върху 

очакванията за вкус.  Личният опит на дизайне-

рите, поставени в ролята на и на потребители, 

дават ценни сведения за това как цветовете 

могат да бъдат свързани с модалностите на 

вкуса.  

Количествен метод тип анкета, познат 

още като структурирано интервю беше избран 

като основен за събиране на информация за 

целите на настоящето изследване. Това дава 

възможност за предоставяне на достоверни 

резултати, изведени чрез провеждане на предва-

рителен многокомпонентен статистически 

анализ на данни, обобщаване и интерпретация. 
В проучването са включени над 400 

работещи дизайнери. Създаден е авторски, 

предварително структуриран въпросник като 

основен инструмент за събиране на инфор-

мация. Той включва 20 въпроса. За създаването 

му са използвани възможностите на "Гугъл 

формуляри" (Google forms), а реализацията му е 

под формата на онлайн проучване. Анкетата е 

разпространена по електронен път чрез 

изпращане на връзка в няколко групи в една от 

най-мощните социални мрежи в световен мащаб 

"Фейсбук" (Facebook).[3] 
За обработката и обобщение на данните 

от анкетата са приложени разнообразни статис-

тически методи за анализ и визуализация –  
графичен статистически анализ, обсъждане и 

интерпретация на получените резултатите от 

структурираното интервю. 

 Проведеното изследване даде възмож-

ност достоверно да бъде събрана, обработена и 

анализирана информация, посредством чиито 

резултати да бъдат изведени определени 

правила за използване на цветовете като знак за 

вкуса на продукта. 

 

3. Резултати и анализ  

Проучването е направено сред 420 

работещи графични дизайнери (в рамките на 

една седмица). Анкетата е публикувана като 

линк в няколко популярни групи за графични 

дизайнери и фрийлансъри в най-популярната 

социална мрежа в България "Фейсбук" 

(Facebook).  

 

Фиг. 1.  Визуализация на части от анкетата  

С първите два въпроса се установяват 

пола и възрастта на респондентите - 82% от 

отговорилите в анкетата са жени, а 18% мъже. 

Това е очакван резултат предвид по-голямата 

склонност на жените да участват с подобни 

проучвания.  

Възрастовата група, която е взела най-

дейно участие при попълване на въпросника 

(35%) е тази между 25 и 34 години. След тях е 

възрастова група 18-24 г. с 32%. В група 35-44 г. 

са 22%, а 45-54 г. – 9%. С най-малък процент 

(2%) активност в рамките на анкетата са 

дизайнерите на възраст 55-64 години. 

Със следващите два въпроса се цели 

установяване образованието на респондентите, 

както и от колко време се занимават с графичен 

дизайн. 39% от отговорилите са завършили 

бакалавърска степен на образование, веднага 

след тях са магистрите с 31%. Най-малък 

процент на отговорили са дизайнери със степен 

„доктор“. Най-голяма част от анкетираните се 

занимават с графичен дизайн под 5 години 

(59%). Това може да бъде обяснено с връзката 

между възраст и опит. Само 5% от отговорилите 

се занимават с дизайн над 20 години.  

Петият въпрос установява, че участни-

ците в анкетата са почти равен процент между 

такива, които имат (35%) професионално 

образование в сферата на графичния дизайн, 

такива, които нямат (34%)  и други (31%), които 

са посещавали само курсове за графичен дизайн. 



 

 

Фиг. 2.  Графични данни на въпрос №5 

Въпрос №6 установява, че само за 41% 

от анкетираните графичният дизайн е основен 

източник на доход, а 59% от тях го използват 

като допълнителен такъв. 

В седмия въпрос сме попитали 

графичните дизайнери кой елемент от дизайна 

на опаковки според тях носи най-голяма 

информация за вкуса на опакования продукт.  

 

Фиг. 3.  Графични данни за въпрос №7 

86% от анкетираните използват цвета 

като елемент, който да дава информация за 

вкуса, следвани от форма и текст. 

Следва въпрос №8, който цели да събере 

информация за начините, по които дизайнерите 

взимат решение за използване на цветовете в 

съответния дизайн. 

 

Фиг. 4.  Графични данни на въпрос №8 

Тук възможните отговори са: 

 Според лични предпочитания 

 Според актуалните тенденции  

 Изцяло според желанието на клиента  

 Друго:… (с възможност за дописване) 

А получените отговори може да бъдат 

обобщени така: 

1. Според лични предпочитания – 26% 

2. Според актуалните тенденции – 34% 

3. Изцяло според желанието на клиента – 

21% 

4. Според продукта и принципите на 

марката – 5% 

5. Психология на цветовете – 3% 

6. Според проучвания по темата и 

предпочитания на целевата група – 2% 

7. Всичко изброено – 9% 

Най-голяма част от дизайнерите взимат 

решение според актуалните тенденции (34%), 

голям процент (26%) залагат на лични предпо-

читания или на тези на клиента (21%). Най-

малко те се влияят от проучвания по темата и 

предпочитания на целевата група (едва 2%), 

което не е добра атестация за техните методи и 

дава информация за съществен проблем при 

работата с цвят и липсата на правила и насоки в 

тази част от дизайн процеса.  А не добре 

подбраната цветова схема може да обърка 

потребителя и да му предаде не фокусирана 

информация. 

Следващия въпрос цели да установи 

дали дизайнерите, участващи в проучването 

имат добро цветно зрение. Цели 54% от тях са 

дали верен отговор (136) на запитване какво 

виждат в мозайката. Останалите са дали като 

отговор числа много близки до верния отговор. 

От това става ясно, че като цяло работещите 

дизайнери очаквано нямат цветна слепота.           

С десетия въпрос се цели да се установят 

вкусовите предпочитания на графичните 

дизайнери като за целта е зададено изображение 

с френски макарони в различни цветове. 

Дизайнерите определят кой според тях ще бъде 

най-вкусен. 

 

Фиг. 5.  Изображение и данни за въпрос №10 

При този въпрос се потвърждава как 

всеки човек има строго индивидуален вкус 

затова има толкова различни резултати за всеки 

един цвят. Най-голям процент (22%) определят 

оранжевия макарон като най-вкусен, а само 3% 

са посочили синия. 

Следват два въпроса за очакванията за 

вкуса на черни и бели ягоди.  
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Фиг. 6.  Изображения към въпроси №11 и 12 

 

Фиг. 7.  Графични данни към въпроси №11 и 12 

При черните ягоди имаме най-висок 

процент за горчив вкус (45%), последван от 

сладък (32%) и кисел вкус (20%). Най-малки са 

очакванията, че те ще бъдат солени. 

При белите ягоди категоричен е 

процента (59%) за това, че тези ягоди ще бъдат 

кисели. Тук отново най-малко хора смятат, че 

може да бъдат солени, което е свързано и с 

естеството на плода. Една ягода не се очаква по 

никакъв начин да бъде солена. 

След това е зададен въпрос, при който с 

промяна на интензитета на цвета, дизайнерите 

трябва да определят сладостта на плодово 

мляко. 

 

Фиг. 8.  Изображения на въпрос №13 

Дадена е една и съща снимка, в която 

едното мляко е с по-висок интензитет на цвета. 

Цели 68% смятат, че второто мляко е по-сладко, 

за първото или за възможността двете да са 

еднакво сладки са гласували еднакъв процент 

(16%).  

При този въпрос става ясно, че 

интензитетът на цвета категорично влияе върху 

усещането за вкус. Дори опитното око на 

дизайнерите може да бъде подведено и те 

реагират на тази компютърна манипулация като 

обикновен потребител, въпреки че често те 

самите са създатели на подобни манипулативни 

изображения.  

Преди анализа на резултатите от 

следващите въпроси трябва да направим едно 

важно пояснение. За целта на изследването бяха 

проектирани серия мострени опаковки, при 

които водещ елемент на дизайна да бъде цвета. 

Най-големият проблем беше изборът на 

хранителен продукт, за който да бъдат 

предназначени опаковките. Той трябваше да 

бъде в голяма степен „вкусово неутрален” т.е. 

продуктът да може да бъде допълнително 

променян в основните варианти – сладко, 

солено, кисело, горчиво, както и да може да се 

отнесе към междинни вкусови вариации като 

сладко-солен и сладко-кисел, както и към 

възможността за пикантен вкус. Изборът беше 

особено труден, а решението опаковките да 

бъдат за смес от ядки и сушени плодове, което 

гарантира разнообразие от възможни вкусове. 

Основното решение при избора на 

цветност беше да се доверим на своя личен опит 

като потребители на опаковки, но и на този като 

дизайнери. При проектирането на серията 

опаковки бяха използвани шест различни 

цветови комбинации, които според нас трябва да 

отнесат потребителите към изброените по-горе 

вкусове с изключение на горчивия.  

Основната хипотеза, базирана на 

проучвания и анализи на предходни изследвания 

по темата за взаимовръзката между вкус и цвят, 

проведени в различни държави и на различни 

продукти беше, че потребителите биха отнесли 

розовото към сладък вкус, синьото към солен, 

зеленото към кисел, червеното към пикантен, 

виолетовото към сладко-кисел, жълто-оранжево-

кафявия към сладко-солен вкус. 

Въпрос №14 е зададен във връзка с 

потвърждение на тази хипотеза за цветовете при 

изготвяне на дизайна и затова какъв вкус биха 

имали следните цветови комбинации: 

 

Фиг. 9.  Цветови комбинации 

 

Фиг. 10.  Графични данни на въпрос №14 
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При цветова комбинация №1 няма 

категорично мнение за вкусовите съответствия, 

но все пак в най-голяма степен е възприета като 

сладко-кисела (24%), а най-малко като  пикантна 

(само 3%). Другите вкусове са с много близки 

проценти 12-17%, от което може да се заключи, 

че тази комбинация дава най-противоречиви 

връзки между вкус и цвят. 

Цветова комбинация №2 се възприема 

най-вече като кисела (47%), което е очакван 

резултат и отговаря на хипотезата. Най-малко се 

приема за сладка (2%).  

Резултатите за следващите три цветови 

комбинации също напълно съвпадат с нашата 

хипотеза за цветово-вкусовите възприятия.  

Цветова комбинация №3 се приема 

категорично като пикантна (62%). Най-малко се 

приема за кисела (2%). 

Цветова комбинация №4 е приета за 

сладка (67%). Най-малко се възприема за кисела 

(едва 1%). 

Цветова комбинация №5 се възприема 

като солена (58%). При нея няма нито един 

отговор за сладък и пикантен вкус.  

Цветова комбинация №6 се възприема за 

кисела с 35%, има доста високи проценти за 

кисело и горчиво, а най-малко дизайнерите я 

определят като сладко-кисела (2%). 

Тези данни потвърждават в по-голямата 

си част хипотезата за кръстосаните връзки 

между цвят и вкус, но има и отклонения от 

очакваните резултати в цветови комбинации 1 и 

6, където няма категорично мнение за вкуса, 

което да преобладава с около и над 50%. 

 Последните 6 въпроса са на база 

мострените опаковки, създадени за целта на 

изследването. Идеята е да се установи кой цвят 

опаковка за какъв вкус биха използвали 

графичните дизайнери.  

 

 

Фиг. 11.  Мострена серия опаковки 

За улеснение при визуализацията на 

данните от резултатите за последните шест 

въпроса в диаграмите са използвани цветове, 

които да асоциират с предложените вкусове, 

както следва:    розово – сладък;    синьо – солен;   

-  зелено – кисел;   сиво – горчив;   оранжево – 

сладко-солен;   жълто – сладко-кисел;   червено 

– пикантен.  

 

Фиг. 12.  Резултати за зелената опаковка 

В този случай, дизайнерите определят 

зелената опаковка като 50% солена. Най-малко 

вероятен вкус за нея се смята сладък и пикантен 

(и двете с по 1%). За кисел вкус дизайнерите са 

дали 25%. Тук се наблюдава съществена разлика 

във вкусово-цветовите асоциации с предишния 

въпрос, където зеления цвят беше асоцииран с 

кисел вкус. 

 

Фиг. 13.   Резултати за виолетовата опаковка 

 При виолетовата опаковка има едно 

колебание между сладко-солен (28%) и сладко-

кисел (26%) вкус като 24% я определят като  

подходяща за сладък вкус. Най-малко вероятен 

за нея се смята соленият вкус (3%). Тук също се 

наблюдава съществена разлика в цветово-

вкусовите асоциации с предишния въпрос. 

 

Фиг. 14.  Резултати за розовата опаковка 
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Розовата опаковка дава категорично 

информация за сладък вкус – 68%. Като най-

малко дизайнери са я определили като кисела 

(1%) и горчива (1%). 

 

Фиг. 15.  Резултати за синята опаковка 

 При синята опаковка имаме ясно 

изразено мнение на дизайнерите за солен вкус 

(64%). Най-малко те я свързват с пикантен вкус 

(1%). 

 

Фиг. 16.  Резултати за  оранжевата опаковка 

Тази опаковка 27% от дизайнерите 

определят като подходяща за сладко-солен вкус, 

което отговаря на хипотезата, но не малък 

процент дизайнерите дават за другите опции 

като сладко-кисела, горчива или солена. Най-

малък процент я смятат за кисела – 7%. 

 

Фиг. 17.  Резултати за  оранжевата опаковка 

 При последната опаковка, дизайнерите, 

участвали в анкетата има почти единодушие по 

отношение на това, че опаковката им напомня 

пикантен вкус – 84%. Този резултат е очакван, 

както на база личен, така и като професионален 

опит. За всички останали вкусове има 

сравнително малък процент гласували като за 

киселият вкус са само 1%.  

4. Заключение 

Отговорите на анкетата дават един нов 

поглед върху индивидуалността на цветовите 

асоциации и кръстосаните съответствия с 

модалностите на вкуса, в нашия регион. Това е 

от изключителна важност, защото цветоусеща-

нето на българските дизайнери и потребители не 

е проучвано преди.  

Подходящият избор и използване на 

цветове могат да разграничат разнообразието от 

продукти по състав, вкус или аромат - в 

продуктова линия (Klimchuk & Krasovec, 2012). 

Цветът - като маркетингов инструмент - може да 

бъде убедителна сила. Цветовете на опаковките 

могат силно да повлияят на възприятията на 

потребителите за продукта (Keller, 2013; Wei, 

Ou, Luo, & Hutchings, 2012).[4] 

След детайлен анализ на резултатите от 

това изследване, както и от проведено подобно 

проучване сред потребителите в България, може 

да бъде създаден набор от правила за избор на 

цветове в графичния дизайн на опаковки за 

храни. Той ще бъде от изключителна полза за 

дизайнерите, в дизайн процеса за взимане на 

информирани творчески решения, базирани на 

доказани взаимовръзки между вкус и цвят. 

Също така ще са полезни за потребителите, 

които няма да бъдат разочаровани от опаковки с 

неадекватни вкусово-цветови съответствия. 

Всичко това може да повлияе значително 

дизайна на опаковки за храни в бъдеще.  

 „Дизайнът е нещо много просто. 

Именно затова е толкова сложен.” – Пол Ранд  

* Научните изследвания, резултатите 

от които са представени в настоящата 

публикация, са финансирани от Вътрешния 

конкурс на ТУ-София 2022 г. 
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ЕКСПЕРИМЕНТАЛНО ИЗСЛЕДВАНЕ НА 

ПОТРЕБИТЕЛСКИТЕ НАГЛАСИ ЗА 

ВЗАИМОВРЪЗКАТА МЕЖДУ ЦВЯТ И ВКУС В 

ОПАКОВКИТЕ НА ХРАНИ 

ВЕЛИСЛАВА АНТОНОВА 

ТУ София, филиал Пловдив 

velislava.shumanska@gmail.com 

Резюме: Ако положителният импулс на потребителя към дадена марка се подсили 

от една добре проектирана опаковка, тогава може да се разчита на успешно 

постигане на лоялност у потребителя към марката. В представеното изследване за 

връзката между вкуса и цвета в опаковките на храни участват над 1200 

потребители. За целта е изготвена анкета. Първите въпроси целят установяване 

на правилно цветно зрение, последвани от въпроси са за установяване на тяхното 

усещане за връзката между цвета и вкуса на опаковките и цялостното им 

възприятие. Те целят установяване на вкусовите очаквания на потребителите в 

зависимост от различните цветове, както и дали промяната на интензитета на 

даден цвят влияе по някакъв начин на промяната в усещането за сладко. За целта на 

експеримента са проектирани серия хранителни опаковки. Според различните 

цветови комбинации, потребителите са възприели всяка опаковка като конкретен 

вкус, без той да е упоменат никъде. Не добре подбраната цветова схема може да 

обърка потребителя и да му предаде нефокусирана информация. Резултатите от 

изследването ще бъдат полезни на графичните дизайнери на хранителни опаковки, 

давайки им насоки за правилен подбор на цветове за различни продукти, за 

отличаване в мрежата от различни артикули и успешната им продажба. 

Ключови думи: цвят, вкус, потребители, опаковки, емоции 

 

 

AN EXPERIMENTAL STUDY OF CONSUMER  

ATTITUDES ON THE RELATIONSHIP BETWEEN  

COLOR AND TASTE IN FOOD PACKAGING 

VELISLAVA ANTONOVA 

Technical University of Sofia, Branch Plovdiv 

velislava.shumanska@gmail.com 

Abstract: If the consumer's positive impulse towards a brand is reinforced by a well-

designed package, then a successful achievement of consumer's  loyalty over the brand, can 

be counted on. More than 1,200 consumers participated in the presented research on the 

relationship between taste and color in food packaging. A survey was prepared for this 

purpose. The first questions aim to establish correct color vision, followed by questions to 

establish their sense of the relationship between the color and taste of the packages and 

their overall perception. The survey included questions to establish the taste expectations 

and desires of consumers depending on the different colors, as well as whether changing 

the intensity of a given color in any way affects the change in the sensation of sweet. A 

series of food packages were designed for the purpose of the experiment. According to the 

different color combinations, consumers perceived each pack as a specific flavor without it 

being mentioned anywhere. A poorly chosen color scheme can confuse the user and deliver 

unfocused information. The results of the research will be useful to the graphic designers of 

food packaging, giving them guidance on the correct selection of colors for different 

products, to distinguish them on the web from different items and to sell them successfully. 

Key words: color, taste, users, packaging, emotion
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1. Въведение 

Ако положителният импулс на 

потребителя към дадена марка се подсили от 

една добре проектирана опаковка, тогава може 

да се разчита на успешно постигане на лоялност 

у потребителя към марката.  

Цветът е един от основните елементи за 

визуална комуникация. Графичните дизайнери 

държат вниманието на потребителя именно чрез 

цвета, особено когато говорим за опаковки на 

хранителни продукти. Разширяването на кръга 

потребители и задоволяването на растящите им 

потребности налага съответните промени в 

дизайна.  

Дизайнът на опаковки е ключов момент 

към успеха на продажбите. Идеята е дизайнерът 

да увери потребителя, че този избор е правилен 

за него. За целта е необходимо първо да се 

анализира конкуренцията, да се определят 

очакванията на потребителя и предпочитанията 

на клиента. След което да се изготви макет и 

материали. Материалите трябва правилно да се 

подберат, балансирайки възможностите на 

продукта и цената. След това идва и същинската 

направа на дизайн. При него цялата подадена и 

анализирана информация се трансформира в 

дизайнерско решение, напълно ориентирано към 

клиента. 

 

2. Методи 

2.1. Участници 

Има три потребителски групи, към който 

дизайнерите на опаковки отправят цвета. 

Първата група са хора, които обичат да 

изпробват нови цветове и са склонни да харчат 

повече пари за тях точно защото са нови. Това е 

групата на цветовото препоръчване. Обикновено 

са над 30-годишна възраст и са импулсивни 

купувачи. Втората група се нарича „цвят на 

разума“ и в нея попадат потребители, които ще 

закупят опаковка с нов цвят, само след като 

някой друг я е купил и използвал продукта. 

Третата група купувачи са от групата „цвят на 

верността“ и те винаги се придържат към 

безопасни цветове като синьо, сиво и черно. 

Потребителите в тази група най-често са мъже 

над 60-годишна възраст или хора, които не 

обичат да пазаруват.  

Изготвената анкета е публикувана в две 

различни потребителски групи в социалните 

мрежи (facebook). В представеното изследване 

за връзката между вкуса и цвета в опаковките на 

храни участват над 1200 потребители. За целта е 

изготвена въпросник. Първите въпроси в него 

целят установяване на правилно цветно зрение, 

последвани от въпроси за установяване на 

тяхното усещане за връзката между цвета и 

вкуса на опаковките и цялостното им 

възприятие. Те целят установяване на вкусовите 

очаквания на потребителите в зависимост от 

различните цветове, както и дали промяната на 

интензитета на даден цвят влияе по някакъв 

начин на промяната в усещането за сладко. За 

целта на експеримента са проектирани серия 

хранителни опаковки. Според различните 

цветови комбинации, потребителите са 

възприели всяка опаковка като конкретен вкус, 

без той да е упоменат никъде. 

 

2.2. Цветови решения 

Дизайнерите държат вниманието на 

потребителя именно чрез цвета, особено когато 

говорим за опаковки на хранителни продукти. 

Чрез правилно подбор на цветови код, 

опаковката може да внуши определено 

съобщение или образ в съзнанието на 

потребителя. Когато цветът е нехарактерен или 

грешно подбран със сигурност ще остави 

разочарование у потребителя. Това което трябва 

се отбележи е, че цветовите значения се 

променят с времето.  

За целта на изследването са създадени 

серия опаковки под името „Хрупчо“. Идеята 

беше да се намери продукт, който да е вкусово 

вариативен, за това са избрани смес от ядки и 

сушени плодове, които позволяват разнообразие 

от вкусови очаквания. 

За направата на серията опаковки са 

изпрани следните цветове: зелено (с идеята за 

кисело), синьо (с идеята за солено), розово (с 

идеята за сладко), лилаво (с идеята за горчиво), 

оранжево с неутрални нотки (с идеята за сладко-

солено) и червено (с идеята за пикантен вкус).  

 

2.3. Статистика 

Обект на емпиричното изследване са 

лица от различни демографски групи избрани на 

случаен принцип, които формират 

статистическата съвкупност, чието множество 

образува моментна статистическа съвкупност 

към критичния момент. С други думи обект на 

емпиричното изследване са 1200 лица от 

български произход, които са обект на 

статистическото проучване. Предмет на 

изследване са техните нагласи свързани с 

усещането на вкуса чрез цветовете. 

Количествен метод тип анкета, познат още 

като структурирано интервю беше избран за 

основен метод за събиране на информация за 

целите на настоящето емпирично изследване. 

Това дава възможност за предоставяне на 

достоверни резултати, изведени чрез 

провеждане на предварителен 



 

многокомпонентен статистически анализ на 

данни, обобщаване и интерпретация. 

Създаден е авторски, предварително 

структуриран въпросник като основен 

инструмент за събиране на информация, който 

включва: 

 Въпроси тип "матрици", на които 

респондентът може да даде един 

отговор на редица за конкретна 

променлива; 

 "Дихтомни" въпроси, при който 

анкетираното лице избира една от две 

посочени алтернативи; 

 "Мултивариативен" тип въпроси, при 

които анкетираното лице може да 

избира един от посочените отговори;  

 Въпроси тип Ликерт (Likert) дават 

възможност за събиране на по-прецизна 

и по-лична информация от 

респондентите, предоставяйки градация 

в степента на възможните отговори. 

При подготовка на въпросите е следван 

подход, който включва разбираема лексика, 

целенасоченост, конкретност, точност и яснота, 

така че те да могат лесно да се възприемат от 

анкетираните лица и следователно да 

предоставят възможност за събиране на 

максимално количество точна и полезна 

информация, която да провери априорно 

формулираните хипотези и да отговори на 

целите на настоящето изследване.  

 

3. Резултати 

Проучването е направено онлайн сред 

1200 потребители на различна възраст, от 

различен пол и с различно образование и опит. 

За създаването на анкетата са използвани 

възможностите на Google forms. 

Установи се категорично, че за 

потребителя най-мощният от всички човешки 

стимули в графичния дизайн е именно цветът.  

 С първите три въпроса се доказа, че 

потребителите, участващи в анкетата, имат 

нормално цветово зрение. За целта бяха 

зададени следните мозайки: 

 

 

Фиг. 1.  Мозайки, използвани за доказване на 

нормално цветово зрение  

Потребителите трябваше да определят какво 

виждат в тях. При първия въпрос (за цветна 

слепота) се установи, че 100% от хората виждат 

изобразени „животни“ или „пеперуда, 

костенурка, елен“ в мозайката.  

На следващите две мозайки има едно 

двуцифрено (26) и едно трицифрено число (136) 

в мозайка, което потребителите трябва да 

различат. Първото число (26) се различи от 

почти всички потребители, като само 10% от тях 

решават, че е изобразено числото 28. 

Второто число (136) бе разпознато от над 

90% от хората. Те виждат или 136, или близко 

число до показаното в анкетата. Само 3% от 

хората не виждат никакво число в мозайката. 

При въпрос №4 има запитване кой елемент 

на дизайна носи най-голяма информация за 

вкуса, според потребителите. Те са отговорили с 

66% в полза на цвета, 20% - текст и само с 14% 

за форма. 

 

Фиг. 2.  Диаграма към въпрос №4 

На базата на този въпрос се установи, че 2/3 от 

хората твърдят, че цвета влияе на вкусовите 

качества, което дава и индикация, че 

изследването е в правилна посока. 

Въпрос №5 е свързан с индивидуалните 

вкусови предпочитания. Дадена е следната 

снимка: 

 

Фиг. 3.   Изображение към въпрос №5 

66%
20%

14%



 

Потребителите трябва да определят кой 

макарон е най-вкусен. Тъй като хората имат 

предпочитания към различни вкусове (едни 

обичат по свежи вкусове, а други по-тежки и 

сладки), това е и причината, на която отдаваме 

факта, че има толкова много разнопосочни 

отговори. 

 

Фиг. 4.  Диаграма към въпрос №5 

При въпроси №6 и №7 отново проучваме 

очакванията на потребителите за вкуса на един 

познат плод, но с по-нестандартен цвят. За целта 

се използват снимки на ягоди – черни и бели. 

     

Фиг. 5.  Изображения към въпрос №6 и №7 

 

Фиг. 6.  Диаграми към въпрос №6 и №7 

При черните ягоди най-висок процент е 

даден за горчив вкус – 40%, веднага след него е 

сладък – 38%. 21% от потребителите смятат, че 

ще бъдат кисели и само 1% залагат на солен 

вкус.  

При белите ягоди – 55% от хората 

вярват, че те ще имат кисел вкус, 39% разчитат, 

че те ще бъдат сладки. Много малък е процентът 

на хората, които мислят, че може да са горчиви 

(4%) или солени (2%). 

При въпрос №8 имаме показани две 

плодови млека. 

 

Фиг. 7.  Изображения към въпрос №8 

Интензитетът на цвета на едното мляко е 

увеличен. Въпросът към потребителите цели да 

провери дали тази промяна има отношение към 

сладостта и респективно вкуса на продукта. 

 

Фиг. 8.  Диаграма към въпрос №8 

 При този въпрос стана ясно, че 

интензитетът на цвета категорично влияе върху 

вкуса. 62% от хората казват, че по-интензивният 

цвят на млякото ще осигури и по-голяма 

сладост. Само 14% от тях смятат, че по-светлото 

мляко е по-сладко, а 24% залагат на това, че ще 

бъдат еднакво сладки. 

 При въпрос №9 са зададени няколко 

цветови комбинации. Потребителите трябва да 

определят с какъв вкус свързват съответната 

цветова комбинация. 

 

 
Фиг. 9.   Графични данни към въпрос №9  
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Цветова комбинация №1 е възприета от 

31% като сладка, 29% като сладко-кисела и 19% 

кисела. Най-малко се възприема за сладко-

солена (6%), горчива (6%), солена (5%) и 

пикантна (само 4%).  

Цветова комбинация №2 се възприема 

категорично като кисела (46%). 18% я смятат за 

сладко-кисела, 14% като солена. Най-малко се 

приема за пикантна (5%) и сладка (5%).  

Цветова комбинация №3 се приема като 

пикантна (47%). Веднага след нея се нарежда 

сладкия вкус – с 29%. Най-малко потребители я 

определят като солена (3%) и кисела (3%). 

Цветова комбинация №4 е категорично 

приета за сладка (73%). Следват само 10% за 

сладко-кисела. Най-малко се възприема за 

солена (2%) и пикантна (2%). 

Цветова комбинация №5 се възприема 

като солена (36%). 15% от потребителите я 

определят като горчива, а 14% като сладко-

кисела. Като най-малко се възприема за 

пикантна (3%).  

Цветова комбинация №6 отново се 

възприема за сладка с 36%. 24% от хората 

смятат, че ще бъде сладко-кисела, а 14% като 

сладко-солена. Най-малко хората я определят 

като солена (едва 3%). 

В последните 6 въпроса са показани 

мострена серия опаковки „Хрупчо“, изработени 

конкретно за изследването. Зададени са 5 

опаковки, които потребителите трябва да 

свържат със съответния вкус, като основната 

промяна на опаковките е свързана изцяло с 

цвета. 

Въпросникът започва с опаковка в зелен 

цвят. За визуализацията на данните от 

резултатите са използвани цветове, които да 

асоциират с предложените вкусове, както 

следва:     сладък;     солен;     кисел;      горчив;    

     сладко-солен;    сладко-кисел;    пикантен.  

 

Фиг. 10.  Резултати за зелена опаковка  

Зелената опаковка е възприета 78% 

солена като вкус, което е доста категорично 

мнение. 8% от потребителите я възприемат като 

сладко-солена, 3% - като горчива, 2% - като 

сладка, а като най-малко вероятен вкус за нея се 

смята горчивият (1%). Тук интересното е, че 

едва 4% очакват зелената опаковка да предлага 

кисел вкус. 

 

Фиг. 11.  Резултати за лилава опаковка 

 Лилавата опаковка няма категорично 

определен вкус. Възприета е с 35% като сладко-

солена и 33% като сладка. Веднага след тях се 

нареждат потребителите, които смятат, че ще е 

солена (12%) и сладко-кисела (10%). Хората, 

които смятат, че ще бъде пикантна са само 6%. 

Като най-малко вероятен вкус за нея се смята 

кисел (2%) и горчив (2%). 

 

Фиг. 12.  Резултати за розова опаковка 

 Розовата опаковка дава единодушно 

информация за сладък вкус – 49%. Това е 

единственият цвят опаковка, при който има 

изключване на един от вкусовете и това е 

горчив. От 1200 потребители няма нито един, 

който да е дал отговор за горчив. 19% смятат, че 

може да е солена, а 16% - сладко-солена. За 

пикантен вкус имаме 9%, а за сладко-кисела – 

6%. 1% смятат, че може да е кисела. 

 

Фиг. 13.  Резултати за синя опаковка 

При синята опаковка имаме ясно 

изразено мнение на потребителите за солен вкус 

(60%). 11% от потребителите са на мнение, че 
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може да е сладко-солена, а 8% смятат, че може 

да е горчива. За кисело и кисело-сладко има 

равен процент отговори – 6% за всяко. Най-

малко хората я свързват с пикантен вкус (4%).  

 

Фиг. 14.  Резултати за оранжева опаковка с 

неутрални нотки 

 При оранжевата опаковка с неутрални 

нотки интересното е, че повечето хора я 

възприемат като солена (28%). Докато само 22% 

от потребителите я възприемат като сладко-

солена. 14% смятат, че може да е пикантна, 15% 

– сладка, а 11% – сладко-кисела. Най-малък 

процент от хората смятат, че тази опаковка ще 

им предложи кисел вкус – 3%. 

При последния въпрос е зададена червена 

опаковка: 

 

Фиг. 15.   Резултати за червена опаковка 

 При последната опаковка, която е 

представена на потребителите от анкетата има 

единодушие по отношение на това, че 

опаковката им напомня пикантен вкус – 58%. 

Има неочаквано висок процент за солен вкус – 

18%. 10% я свързват със сладкото. Най-нисък е 

процента за кисел вкус – 2%. 

 

4. Заключение 

Когато се мисли в насока продажба е 

достатъчно опаковката да събуди едно от 

сетивата в съзнанието на купувача, за да може 

той да пристъпи към решение за покупка.  

Част от очакванията за цветовете и 

вкусовите се препокриха при това изследване, 

но при други се получи разминаване. За пример 

– очакванията за зелената опаковка беше, че 

масово хората ще направят асоциация с кисел 

вкус, но това не стана. 78% я възприемат като 

солена, а като кисела едва 4%. За сметка на това 

при розовата, синята и червената опаковка се 

покриха изцяло очакванията за тяхното 

възприемане: розова – сладка; синя – солена, 

червена – пикантна. Колебателни са представите 

на потребителите за лилавата и оранжевата 

опаковка. Лилавата опаковка е избрана с идеята 

да бъде горчива, а за този вкус има най-малък 

процент (2%), най-много е определена като 

сладко-солена. За сметка на нея оранжевата 

(която е дадена с идея да е сладко-солена) е 

възприета като най-голям процент солена (28%) 

и едва след това като сладко-солена (22%). 

Проучването ще бъде полезно на всички 

графични дизайнери на хранителни опаковки, 

давайки им насоки за правилен подбор на 

цветове за различни продукти и успешната им 

продажба и отличаване в мрежата от различни 

артикули.  

 

* Научните изследвания, резултатите 

от които са представени в настоящата 

публикация, са финансирани от Вътрешния 

конкурс на ТУ-София 2022 г. 
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Резюме:  
 

В това изследване са разгледани екстракти извлечени от суровини отпадащи от 

маслодобива от гледна точка влагането им като спомагателни компоненти на 

ядливи филми. Сравнени са екстракти от гроздови семки и семе от шипки. 

Използваните методи за екстракция са екстракция със субкритичен фреон и 

екстракция със свръхкритичен фреон. Свойствата на екстрактите са сравнени с 

тези на студенопресовано масло от съответната суровина. Качествата на 

екстрактите са сравнени посредством измерване съдържанието на токофероли и 

каротини в съответният екстракт. Намерено е че екстракцията със 

свръхкритичен фреон извлича по-ефикасно маслоразтворимите биологично активни 

вещества като токофероли и каротини в сравнение със субкритичната, но при 

определени условия ефективността на извличане посредством свръхкритичен 

фреон може да спадне под тази на субкритичният.  

 

Ключови думи: Екстракти, токофероли, каротини, свръхкритична екстракция, 

субкритична екстракция 
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Abstract:  
In this work, we studied extract taken from waste material from processing oilseed crops 

from point of view of their use as additives in multi component edible coatings. Extract 

taken from grape seed and rosehip seed oilcakes were compared. Subcritical and 



supercritical Freon extraction were used. We compared properties of extract toward cold 

pressed oils from same batches of seeds. Extracts are compared trough measuring the 

content of tocopherols and carotenes. We found that supercritical Freon extraction is more 

effective for extracting oil soluble bioactive compounds as tocopherols and carotenes than 

subcritical in given condition, but it is possible in specific conditions efficacy to drop below 

one of subcritical.  

 

Key words: extracts, tocopherols, carotenes, supercritical extraction, subcritical extraction 

 

1. Въведение 

Основен проблем на пресните плодове и 

зеленчуци, които са готови за консумация е 

изключително краткият им срок на годност. 

Физиологичните промени, които настъпват са 

придружени от загуба на вкус, витамини, 

омекване, свиване и др. Ефикасен и иновативен 

подход за удължаване срока на годност на 

пресните плодове и зеленчуци се явяват в 

ядливите филми. Те могат да бъдат 

еднокомпонентни, съставени само от 

изграждащият структурата им полимер и 

многокомпонентни, в които към основният 

структуроизграждащ полимер се добавят 

допълнителни компоненти модифициращи 

свойствата на филма.  

В настоящото проучване сме се насочили към 

изследването на екстракти от маслодайни семена 

в качеството им на спомагателни компоненти в 

ядливите филми. В миналото са правени 

множество проучвания за добавяне на екстракти 

с повишено съдържание на биологично активни 

вещества към ядливи филми. При изследване на 

покритие от соев протеин или желатин с 

добавено масло от мащерка, авторите доказват че 

това води до запазване качеството на плодовете 

„barhee“ при студено съхранение [Yousef et al., 

2020]. Масленото покритие от мащерка 

контролира антракнозата в плодовете на мангото 

[Shah et al., 2021]. Също така то инхибира 

растежа на патогенни микроорганизми, 

развалящи прясно нарязания  пъпеш [Hu et al., 

2019]. Направено е проучване за изготвяне на 

ядивен филм от пектин/пулулан (PEC/PUL) 

/съотношение 50:50/ и екстракт от гроздови 

семки Vitis vinifera (GSE). Този филм е показал 

антимикробна активност срещу E. coli и L. 

monocytogenes чрез забавяне на бактериалния 

растеж. Също така, е проявил антиоксидантен 

потенциал поради способността за улавяне на 

свободните радикали на полифенолните 

съединения в екстракта [Priyadarshi et al., 2022]. 

Изследвано е влиянието на хитозан 1% и алгинат 

3%, обогатен с екстракт от маслинови листа 

(OLE) върху качеството на черешите. Като цяло 

е установено, че процесът на зреене и 

увеличаването на антоцианините се забавят с 

използването на покритие, особено тези, 

съставени от хитозан в комбинация с OLE. 

Съдържанието на аскорбинова киселина и 

общото съдържание на фенол е отчетено с 

ограничена загуба в края на 20  дни на 

съхранение на проби, покрити с хитозан и 

алгинат, обогатени с OLE [Zam et al., 2019]. 

Разработено е ядивно покритие на базата на 

екстракт от гроздово кюспе за удължаване срока 

на годност на арилите от нар. В настоящото 

проучване, са били подложени на обработка 

арили от нар чрез потапяне във филм, приготвен 

на базата на екстракт от гроздово кюспе и гума 

гуар, за да се увеличи срокът на годност. 

Екстрактът от гроздови кюспе се използва като 

антимикробен агент и гума гуар (GG) като 

матрица. Микробният анализ е показал, че 

контролната проба има първоначален микробен 

брой от 3,3 ± 0,17 cfu g-1, който достига > 107 cfu 

g-1 след 4 дни съхранение при 10 °C, като по този 

начин ограничава нейния срок на годност. Броят 

колонообразуващи единици в пробите, 

третирани с екстракт от  0,5% кюспе, е 2,7 ± 0,14 

cfu g-1 и остава под < 106 cfu g-1 дори след 

съхранение от 6 дни при 10 °C. Сензорните 

характеристики на третираните проби са 

сравними с пресните арили през целия период на 

съхранение. По време на съхранение всички 

проби са показали значителна загуба на влага, 

като по този начин се увеличи тяхната твърдост. 

Антиоксидантната активност, съдържанието на 

аскорбинова киселина, антоцианини, феноли и 

флавоноиди в сока от арил останало непроменено 

по време на третиране и съхранение. По този 

начин в настоящото изследване е наблюдавано 

ефективността на екстракта от гроздово кюспе за 

удължаване на срока на годност на арилите от 

нар [Saurabh et al., 2021]. Доматът е широко 

консумиран плод поради своя вкус и хранителна 

стойност; обаче е податлив на замърсяване с 

гъбички. Етеричното масло от риган (OEO) е 

фунгицид, чиито съставки са летливи; 

следователно, включването им в ядливи 

покрития може да ги защити и да запази тяхната 

ефикасност. В този контекст е направено 

проучване, което е оценило ефекта на OEO, 

приложен в пектиновите покрития, върху 



 

инхибирането на растежа на Alternaria alternata, 

съдържанието на антиоксиданти и сензорната 

приемливост на доматите. Пектин-OEO 

покритията показват противогъбичен ефект и 

повишават антиоксидантната активност без 

отрицателни ефекти върху сензорната 

приемливост на доматите. Rodriguez‐ Garcia et 

al., 2016, Janowicz et al., 2022, изследват 

синергичният ефект на естествените 

полизахаридни хидроколоиди от гума от рожков 

и трагакантова гума, комбинирани със сок от 

шипка. Доказано е, че гумата трагаканта има 

отлични филмообразуващи свойства при ниска 

концентрация и образува водоразтворими, тънки 

и прозрачни ядивни филми с висок потенциал за 

приложение. В получените филми се наблюдава 

синергичен ефект между биополимерите във 

всички използвани съотношения, като 

добавянето на гума от рожкови и сок от шипки 

оказва силно влияние върху свойствата на 

получените хранителни филми [Janowicz et al., 

2022]. Изследван е ефектът на състава върху 

структурните, морфологичните характеристики 

и механичните, бариерните, антимикробните и 

антиоксидантните свойства. Наличието на масло 

от семена на шипка в хитозановите филми е 

довело до образуването на гъвкави филми с 

подобрени механични, газови и бариерни 

свойства и антиоксидантна активност. 

Растителните масла са разглеждани  от учените, 

поради тяхната антиоксидантна и антимикробна 

активност. Маслото от семена на шипка има фин 

дървесен аромат и цвят, който може да варира от 

златистожълт до светло оранжев. Установено е, 

че маслото от семена на шипка е важен и евтин 

източник на ненаситени мастни киселини, като 

най-разпространената е линолова (54,41–

48,64%), следвана от линоленова (17,14–18,41%) 

и олеинова киселина (14,71–18,42%). Маслото от 

семена на шипка също съдържа различни 

химични съединения (главно каротеноиди, 

токофероли, сквалени, фитостероли, фенолни 

съединения, мастни киселини), които осигуряват 

неговата антиоксидантна и антимикробна 

активност. Маслото от семена на шипка става 

популярно в козметиката и други високоценни 

приложения, като например във 

фармацевтичната индустрия, поради своите 

антиоксидантни свойства [Butnaru et al., 2019]. 

В контекста на настоящото проучване сме се 

насочили към някои свойства на 

модифициращите ядливите филми компоненти и 

по-конкретно масло от гроздови семки и от 

шипка. Сравнени са три начина на неговото 

извличане. Извличане посредством екстракция 

със субкритичен фреон, екстракция посредством 

свръхкритичен фреон и извличане посредством 

студено пресоване. Фокуса на проучването е в 

съдържанието на маслоразтворими биологично 

активни компоненти на маслата. Като 

индикатори за това са избрани общите 

токофероли и общите каротиноиди. 

 

2. Материали и методи 

Субкритична екстракция: 

Кюспето от маслодайни семена е доставено от 

местен производител. Смляно е до едрина на 

частиците под 40µm и е подложено на екстракция 

с втечнен фреон R134 при параметрите 

представени в таблица 1.  

 

Таблица 1. Параметри на екстракция със 

субкритичен фреон.  

проба Хидро-

модул 

Брой 

екстрак-

ции 

Продължи-

телност 

min 

До-

бив 

% 

гроз-

дови 

семки 

20 4 70 4,1 

шипки 33 6 140 3,9 

 

Свръхкритична екстракция: 

Кюспето от маслодайни семена е доставено от 

местен производител. Смляно е до едрина на 

частиците под 40µm и е изпратено на 

подизпълнител за екстракция със свръхкритичен 

фреон R134 при параметрите представени в 

таблица 2. 

 

Таблица 2. Параметри на екстракция със 

свръхкритичен фреон.  

проба хидромодул Налягане 

bar 

Добив 

% 

гроздови 

семки 
10 70 8,2 

шипки 10 140 9,1 

 

Извличане чрез студено пресоване: 

Студено пресованото масло е доставено готово 

от местен производител, произведено от същите 

партиди като доставените кюспета.  

Измерване съдържанието на токофероли: 

Съдържанието на токофероли е определено 

посредством HPLC-DAD след екстракция с 

метанол  при използване на С-18 колона и 95/5 

метанол/вода като мобилна фаза.  

Измерване съдържанието на каротини: 

Съдържанието на каротини е определено чрез 

UV/VIS след екстракция с петролеев етер/ацетон 

80/20 при дължина на вълната 451nm.   

 

 

 

3. Резултати и дискусии 



Съдържанието на биологично активни 

компоненти в изследваните екстракти е 

представено обобщено в таблица 3:  

 

Таблица 3. Съдържание на биологично активни 

компоненти.  

проба Съдържание 

на 

токофероли 

mg/kg 

Съдържание 

на каротини 

mg/kg 

Гроздови 

семки 

субкритична 

екстракция.  

0 8,08 

Гроздови 

семки 

свръхкритична 

екстракция. 

450 3,18 

Гроздови 

семки студено 

пресовани. 

260 1,06 

Семе от шипка 

субкритична 

екстракция. 

0 10,73 

Семе от шипка 

свръхкритична 

екстракция. 

0 45,32 

Семе от шипка 

студено 

пресовани. 

986 6,96 

 

При разглеждане на данните можем да изведем 

няколко тенденции.  

При извличането на токофероли от семена от 

шипка, представено на фигура 1, наблюдаваме 

висока концентрация в контролната проба Sh-cp 

от студено пресовано масло, но липса на 

измеримо извличане както в екстракта извлечен с 

втечнен фреон Sh-f, така и от извлеченият чрез 

свръхкритичен фреон Sh-s.  

 

 
Фиг. 1 Съдържание на токофероли в 

екстрактите от шипка. 

 

При гроздовите семки (фигура 2) обаче не 

наблюдаваме същата тенденция. Екстрахирането 

със свръхкритичен фреон (Gp-s) е около два пъти 

по-ефективно от студеното пресоване (Gp-cp) 

при извличане на токофероли. В екстракта 

извлечен с втечнен фреон (Gp-f) отново не се 

наблюдава измеримо количество токофероли.  

 

 
Фиг. 2 Съдържание на токофероли в 

екстрактите от гроздови семки. 

 

Обяснението на тези ефекти можем да намерим в 

условията на извличане на екстрактите, 

представени в таблица 4. 

 

Таблица 4. Условия за екстракция със 

свръхкритичен фреон 

проба 
Налягане 

bar 

Добив 

% 

гроздови семки 70 8,2 

шипки 140 9,1 

 

Екстракта от семе от шипки е извлечен при по-

високо налягане в системата. В литературата не 

се намират публикации касаещи екстракцията на 

токофероли чрез свръхкритичен фреон. Но в 

миналото е работено за екстракция чрез 

свръхкритичен СО2. Работата на други колективи 

по темата потвърждават силната зависимост от 

налягането/температурата на системата и 

промяната в разтворимостта на токоферолите и 

каротините в свръхкритични газове [Bravi et al., 

2007; Vági et al., 2007]. Наблюдаваната от 

авторите зависимост е понижаване 

разтворимостта на токоферолите и повишаване 

разтворимостта на каротините с увеличаване на 

налягането на свръхкритичният СО2. Вероятно 

подобен ефект се наблюдава и при 

свръхкритичният фреон.  

Горното наблюдение се потвърждава и при 

разглеждане екстракцията на каротини, показана 

на фигури 3 и 4.  
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Фиг. 3 Съдържание на каротини в екстрактите 

от шипка. 

 

 
Фиг. 4 Съдържание на каротини в екстрактите 

от гроздови семки. 

 

При шипката наблюдаваме около пет пъти по-

висока концентрация на каротини в екстракта 

получен чрез свръхкритична екстракция (Sh-s), 

докато при гроздовите семки съдържанието на 

каротини в екстракта получен чрез 

свръхкритичен фреон (Gp-f)  е минимално, дори 

по-ниско от това на екстракцията с течен фреон 

(Gp-s). Интересното е че и в двата случая фреонът 

успява да извлече каротините в по-голяма степен 

от колкото студеното пресоване на семена (Gp-

cp). Вероятно заради по-високото съдържание на 

каротини в остатъка получен след пресоване.  

 

4. Изводи 

От направените наблюдения можем да изведем 

следните изводи: 

1. Екстракцията с фреон извлича по-

ефективно биологично активни вещества 

от маслодайните семена от колкото 

студеното пресоване.  

2. Екстракцията със свръхкритичен фреон е 

по-високо ефективна за извличане на 

токофероли и каротини от колкото 

екстракцията с втечнен фреон.  

3. Екстракцията със свръхкритичен фреон 

силно зависи от условията на провеждане 

и може да бъде използвана като средство 

за селективен добив на обогатени на 

токофероли или каротини екстракти.  
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ПОЛУЧАВАНЕ НА ФОСФОРСЪДЪРЖАЩИ 

ПОЛИМЕРНИ ДОБАВКИ НА ОСНОВАТА НА 

РЕЦИКЛИРАН ПЕТ 

СИМОНА ЗАХОВА, ИВЕЛИНА ЦАЧЕВА, КОЛЬО ТРОЕВ, ВИОЛЕТА МИТОВА 

Институт по полимери, Българска Академия на науките 

s.zahova@polymer.bas.bg, itsacheva@polymer.bas.bg, ktroev@polymer.bas.bg, 

mitova@polymer.bas.bg 

Резюме: Настоящата работа представя гликолиза на отпадъчни полиетилен 

терефталат (ПЕТ) бутилки в присъствието на) катализатор титанов(IV)фосфат 

(TiP), в микровълнов (МВ) реактор, с използване на малък излишък етилен гликол (ЕГ) 

(молно съотношение ПЕТ/ЕГ-1:2,77). Експериментът показва, че оптимален 

резултат е постигнат при използване на 0,2% TiP (спрямо масата на ПЕТ), при 450 

W, за 45 минути. Продуктът на гликолизата е охарактеризиран чрез гелпроникваща 

хроматография (ГПХ), ядрено магнитен резонанс (ЯМР), инфрачервена (ИЧ) 

спектроскопия и термогравиметричен анализ (ТГА). От резултатите е установено, 

че нови материали на основата на получения разграден продукт от гликолизата, без 

допълнително пречистване, и различни фосфорсъдържащи съединения 

(дихлорфенилфосфин оксид, етилдихлор фосфат и триметил фосфат) могат да се 

получат при сравнително меки условия. Продуктите са охарактеризирани с ЯМР и 

ТГА. Тези материали биха могли да имат потенциално приложение, като забавители 

на горене при влагането им като добавка към ПЕТ материал. 

Ключови думи: ПЕТ рециклиране, гликолиза, разградни продукти, 

фосфорсъдържащи добавки, забавители на горене 

PREPARATION OF PHOSPHORUS-

CONTAINING ADDITIVES BASED ON 

RECYCLED PET 
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Institute of Polymers, Bulgarian Academy of Science 
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Abstract: The present work introduces glycolysis of postconsumer polyethylene 

terephthalate (PET) bottles in the presence of titanium(IV)phosphate (TiP) catalyst, in 

microwave (MW) reactor using a small excess of ethylene glycol (EG) (molar ratio PET/EG–

1:2,77). The experiment showed that optimal result was achieved using 0,2 wt % TiP(based 

on a PET weight) at 450 W during 45 min reaction time. The glycolysis product was 

characterized by gel permeation chromatography (GPC), nuclear magnetic resonance 

(NMR), infrared spectroscopy (FT-IR) and thermogravimetric analysis(TGA). From the 

results of the study, it was established that new materials based on the product from 

glycolysis, without further purification, and various phosphorus-containing compounds 

(dichlorophenylphosphine oxide, ethyl dichlorophosphate and trimethyl phosphate) can be 

obtained under relativity mild conditions. The obtained products were characterized by NMR 

and TGA analysis. These materials could have potentional application as flame retardant 

additives to PET material. 

Key words: PET recycling, glycolysis, degradation products, phosphorus-containing 

additives, flame retardants  

 

1. Въведение 

В настоящата ера на глобализация, 

пластмасата е неразделна част от нашето 

ежедневие. Най-често използваните пoлимери не 

са биоразградими, следователно проблемите 

свързани със замърсяването са неизбежни. Сред 



тях, значителен дял заема полиетилен 

терефталатът (ПЕТ), поради широката му 

употреба, като опаковъчен материал за храни и 

напитки. До 2025 година се очаква световното 

търсена на полимера да достигне 22,36 милиона 

тона [1], а според доклад от 2019 година [2] само 

28,4 % от общото производство на ПЕТ е било 

рециклирано във фолиа, влакна и бутилки, а 

останалите генерирани в отпадъци. За 

разрешаване на този проблем, изследователи и 

технолози фокусират усилията си върху 

рециклиране на отпадъчен ПЕТ в продукти с 

висока добавена стойност. Химическото 

рециклиране на полиестера представлява чист и 

ефективен метод за опазване на околната среда. 

В зависимост от вида на химическия агент, ПЕТ 

деполизмеризира напълно до основни мономери 

и олигомери.  

Гликолизата (фиг. 1) се основава на 

реакция между ПЕТ с различни видове гликоли, 

най-често ЕГ, което води до получаване на 

основен мономер–бис(хидроксиетил) терефталат 

(БХЕТ), димери, тримери и олигомери. 

 
Фиг. 1. Схема на реакция на ПЕТ гликолиза 

Как ефективно да бъдат оползотворени 

крайните продукти от гликолизата е друг важен 

въпрос в областта на рециклирането на ПЕТ. 

Kilink и сътрудници деполимеризират ПЕТ с ЕГ 

и синтезират от разградните продукти 

пластификатори за ПВХ [3]. Dutt и Soni 

превръщат отпадъчен ПЕТ в пластификатор, 

който след това може да бъде нанесен върху 

нитрилен каучук или нитрил/ПВХ смеси [4]. 

Malinconico получава ненаситени полиестерни 

смоли от отпадъчни ПЕТ бутилки [5], а Atta и 

сътрудници-полиуретан [6]. Shukla синтезира 

диазодисперсни [7] и хидрофобни багрила [8] от 

разградни продукти на ПЕТ гликолиза. 

ПЕТ подобно на повечето органични 

съединения е силно запалим материал. Пожар 

може да се разпространи бързо с отделяне на 

много топлина и токсични газове [9-12]. Това 

освен, че застрашава живота и здравето на човек, 

може да причини и множество имуществени 

щети, което сериозно ограничава приложенията 

на полимера в много области. Този проблем 

насочва вниманието на изследователи, 

производители и държавни регулаторни органи 

към създаването на негорими полиестери [13]. 

Конвенционалните методи за придаване 

на негоримост на полимерите са: физическо 

добавяне на халоген/фосфорсъдържащи добавки 

към полимера или химическо включване на 

мономери придаващи негоримост в полимерната 

верига. Типичните добавки за забавяне на 

горенето могат да се класифицират в две 

категории-неорганични (метални хидроксиди) и 

халогенсъдържащи [14-19]. Понастоящем те 

трябва да отговарят на високи изисквания, като 

например да не са токсични и да бъдат щадящи 

към околната среда [20]. По време на горенето 

халогенсъдържащите добавки отделят токсични 

газове, което ги прави не екологични. Ето защо 

широко приложение намират добавките на база 

на фосфор и металните хидроксиди (алуминиев и 

магнезиев хидроксид) [21-24]. По време на 

горене, полимерите отделят Н· и ОН· радикали и 

затова цикълът на горене се удължава чрез 

следната бурна, екзотермична реакция 

OH·+CO·→H·+CO2. Фосфорсъдържащите 

добавки се разграждат до образуване на свободни 

фосфорни радикали, които реагират с ОН·  

радикалите, като по този начин намаляват 

концентрацията им [24]. Металните хидроксиди 

се разграждат при висока температура, 

освобождават вода и абсорбират големи 

количества топлина, което води до образуване на 

алуминиев/магнезиев оксид, които служат като 

защитен слой при пренос на топлина и кислород 

[25]. Въпреки това, неорганичните добавки са 

склонни към агломерация и имат ниска 

съвместимост с някои полимери. Освен това 

използването им е ограничено тъй като за 

постигане необходимата степен на забавяне на 

горенето, трябва да се добавят в големи 

количества [26].  

2. Експериментална част  

2.1. Материали  

Прозрачни ПЕТ флейки са  предоставени 

от фирма Випласт, България. Те са получени при 

следните процеси: сортиране (премахване на 

етикети, капачки и други замърсявания), смилане 

(на ротационен нож до максимален размер на 

частиците 12x12 mm), „изпиране“ (с 2% разтвор 

на натриева основа и повторно измиване с вода) 

и сушене (във високоскоростна центрофуга, 1200 

оборота/мин). За нуждите на изследването са 

подбрани флейки с едни и същи размери. Флейки 

получени от дъната и гърлата на бутилките не са 

използвани. С цел да се отстрани остатъчната 

влага материалът е сушен 12 часа при 80°C.  

Триетил фосфатът (C2H5O)3PO е продукт 

на Sigma Aldrich, САЩ; титановият хлорид 



(TiCl4) и етилдихлор фосфат C2H5OP(O)Cl2 - на 

Acros Organics, Франция; ЕГ и изооктан са 

получени от Honeywell, Германия. 

Дихлорфенилфосфин оксид C6H5P(O)Cl2 е 

закупен от Merck, Германия. Триметил фосфатът 

(CH3O)3PO е продукт на Janssen Chimica, Белгия. 

Всички тези материали са използвани без 

последваща обработка. 

МВ разграждане е направено в МВ 

лабораторен реактор, Roto Synth, закупен от 

Milestone, Бергамо, Италия. 

2.2. Получаване на титанов(IV)фосфат 

катализатор(ТiP) 

TiP катализаторът е синтезиран по метод 

описан от Троев и сътр. [27]. В тригърлена колба 

оборудвана с обратен хладник, термометър, 

магнитна бъркалка и капиляра за продухване с 

аргон се поставят (C2H5O)3PO (30 g, 0,165 mol), 

TiCl4 (6,26 g, 0,033 mol) и 50 ml изооктан. 

Реакцията се провежда при 120°С, за 6 часа. След 

приключването й, съдържанието в колбата се 

охлажда до стайна температура. Получената 

утайка се отделя чрез филтруване и се промива 

няколко пъти със сух етанол. Продуктът се суши 

под вакуум, при 50°С до постоянно тегло. Добив-

10,9 g (50,08%). Полученият катализатор е 

охарактеризиран чрез 31Р{Н} ЯМР, ИЧ, 

рентгеноструктурен и рентгенофлуоресцентен 

анализи. 

2.3. Гликолиза на отпадъчен ПЕТ в МВ 

реактор в присъствие на TiP 

катализатор-получаване на 

разграден продукт(РП). 

В облодънна колба снабдена с магнитна 

бъркалка се смесват ПЕТ флейки 25 g (0,13 

mol/структурно повтарящо се звено), 20,13 ml ЕГ 

(0,36 mol) и 0,2% TiP катализатор (в тегловни % 

спрямо масата на ПЕТ материала). Гликолизата 

се провежда при молно отношение ПЕТ/ЕГ 

1:2,77. Експериментът е направен в МВ 

лабораторен реактор, в отворена система при 

мощност 450 W и температура на задържане 

220°С, отчетена с външен ИЧ термометър до 

пълно разграждане на ПЕТ материала. 

Съдържанието на колбата се охлажда до стайна 

температура. Полученият продукт се анализира с 

ГПХ, 1H, 31Р{Н} ЯМР, ИЧ и ТГА. 

2.4. Реакция между РП и C6H5P(O)Cl2 

В двугърла колба снабдена с обратен 

хладник и капиляра за продухване с аргон се 

смесват 10 g РП и 100 ml тетрахлоретан. Сместа 

се разбърква в продължение на 6 часа, до пълно 

разтваряне на РП. Към сместа в колбата се 

прикапва разтвор на 8 ml тетрахлоретан и 5,43 ml 

(0,039 mol) C6H5P(O)Cl2. По време на 

прикапването колбата се охлажда непрекъснато. 

Получения продукт се разбърква интензивно в 

продължение на 6 часа при стайна температура. 

След това реакцията протича при нагряване до 

60-70 °С, за 1 час и при 85°С за 8 часа при 

непрекъснато разбъркване. Индикатор за край не 

реакцията е спиране отделянето на 

хлороводород. Полученият продукт се анализира 

с 31Р{Н} ЯМР и ТГА. 

2.5. Реакция между РП и C2H5OP(O)Cl2 

В двугърла колба снабдена с обратен 

хладник и капиляра за продухване с аргон се 

смесват10 g РП и 100 ml тетрахлоретан. Сместа 

се разбърква в продължение на 6 часа, до пълно 

разтваряне на РП. Към сместа в колбата се 

прикапва разтвор на 8 ml тетрахлоретан и 4,66 ml 

(0,039 mol) C2H5OP(O)Cl2. По време на 

прикапването колбата се охлажда непрекъснато. 

Полученият продукт се разбърква интензивно в 

продължение на 6 часа, при стайна температура 

След това реакцията протича при нагряване до 

60-70 °С, за 1 час и при 85°С за 8 часа при 

непрекъснато разбъркване. Индикатор за край не 

реакцията е спиране отделянето на 

хлороводород. Полученият продукт се анализира 

с 31Р{Н} ЯМР и ТГА. 

2.6. Реакция между РП и (CH3O)3PO 

В тригърлена колба оборудвана с прав 

хладник, термометър и капиляра за продухване с 

аргон се смесват 10 g РП и 13,2 ml (0,11 mol) 

(CH3O)3PO. Реакцията се провежда при 160 °С, за 

8 часа при непрекъснато разбъркване, с отделяне 

на метанол. След приключването й, 

съдържанието в колбата се охлажда до стайна 

температура. Полученият продукт се анализира с 
31Р{Н} ЯМР и ТГА. 

2.7. Измервания 

Съставът на получения продукт от 

гликолизата са определени чрез ГПХ. Анализите 

са направени на Shimadzu Nexera XR, оборудван 

с диференциален рефракционен детектор RID-

20A (45 °C),УВ детектор SPD-20A и 300 x 8 mm 

стандартни колони (Agilent pLgel SEC/GPC), в 

тетрахидрофуран, при елуиране 1 ml/min. 1H 

ЯМР и 31P{H} ЯМР спектри са направени на 

Buker Avance II+600, в течна фаза в разтвор на 

CDCl3 и Buker Avance Neo 400, в течна фаза, в 

разтвор на фенол/тетрахлоретан (60%/40%). ИЧ 

анализът е направени на апарат IRAffinity-1 

“Shimadzu”. За определяна на термичната 

стабилност e използван термичен анализатор-

„Linses“, модел STA PT 1600 в среда на аргон при 

дебит на потока 50 ml/min и нагряване 40-800°С. 



Рентгеноструктурният анализ е направен на 

рентгенов дифрактометър D8 Advance ECO 

Bruker AXS. Химическият елементен състав на 

TiP е определен от Supermini 200 спектрометър - 

Ригаку, Япония. Данни се определени от вълново 

диспергирана рентгенова флуоресценция при 50 

kV и 4.00 mA.  

3. Резултати и дискусия 

3.1. Охарактеризиране на ТiP 

TiP катализаторът e синтезиран чрез 

взаимодействие на TiCl4 и (C2H5O)3PO. 

Структурата на получения продукт e потвърдена 

чрез 31Р{Н} ЯМР, ИЧ и рентгеноструктурен 

анализ. Химическият елементен състав 

определен от рентгеновата флуоресценция 

потвърждава съотношение P/Ti–1/1,32 (фиг. 2). 

 
Фиг. 2. Структура на TiP катализатор 

 
Фиг. 3. 31 Р{Н} ЯМР на TiP в CDCl3 

В 31Р{H} ЯМР спектъра на TiP (фиг. 3) се 

наблюдава един сигнал при 0,99 ppm, който се 

отнася за Р атома на получения продукт. В ИЧ 

спектъра на TiP (фиг.4) се наблюдава ивица при 

1005 см-1, която характеризира Р-О-С връзката; 

Р=О връзката е при 1165 см-1. От 
широкоъгловата рентгенова диаграма (фиг.5) 

става ясно, че материалът е аморфен, с широк пик 

центриран около 2Ꝋ=22,5 [28]. 

 
Фиг. 4. ИЧ спектър на TiP 

 
Фиг. 5. Широкоъглова рентгенова диаграма 

на TiP 

3.2. Влияние на реакционните условия и 

анализ на получения РП 

Една от целите на настоящата работа е 

оптимизиране процеса на гликолиза до пълно 

разграждане на ПЕТ до основните продукти  - 

мономер, димери, тримери и други олигомери. 

Въз основа на това и с цел да се избегне 

рециклирането на големи количества ЕГ, 

реакцията се провежда при молно отношение 

ПЕТ/ЕГ-1/2,77. Допълнително оптимизиране на 

процеса се постига чрез използването на МВ 

източник на нагряване. По този начин, 

значително се намаляват времето за реакция, 

което може би се дължи на факта, че 

микровълните не влияят върху активиращата 

енергия на реакцията, но осигуряват нагряване в 

целия обем на сместа, което спомага за бързото 

завършване на разграждането. В настоящия 

експеримент пълна деполимеризация на ПЕТ се 

постига за 45 мин. 

 1Н ЯМР спектъра на продукта от 

гликолизата е представен на фиг. 6. Сигналът при 

8,05 ppm се отнася за  четирите ароматни протона 

на бензеновия пръстен, а сигналът за протоните 

от OH групата е при 2,00 ppm. Сигналите при 4,36 

ppm и 4,41 ppm се отнасят до метиленовите 

протони от COO-CH2 и СН2-ОН. Допълнителният 

сигнал при 4,63 се дължи на протоните от CH2-

CH2, които са в резултат от наличието на димери 

и тримери в РП.  

 
Фиг. 6 . 1Н ЯМР спектър на РП в CDCl3 

От 1Н ЯМР е определен състава на РП. 

Той е сравним с резултатите от ГПХ (табл. 1) и 



потвърждава, че основните компоненти на 

разградната смес са БХЕТ, димери и тримери.  

Таблица 1. Състав на основните продукти на 

ПЕТ гликолизата според ЯМР и ГПХ анализи 

На фиг. 7 е представен ИЧ спектър на 

разградния продукт. Характерни за ОН групите 

ивици се наблюдават при 3442 и 1130 cm-1; 

ивиците при 1713, 1250 и 1070 cm-1 определят 

съответно C=O, C-O асиметрична вибрация на 

естерната връзка и C-O симетрична вибрация на 

естерната връзка. Сигналите между 898-670 cm-1 

се дължат на вибрациите от ароматните пръстени 

[29]. 

От ТГА кривата (фиг. 8) на РП може да се 

види, че термичното разлагане на пробата 

протича на два етапа: от 110°С до 285°С се отнася 

до загубата на съединения с ниски молекулни 

маси. Следващият етап, 380-450°С се свързва с 

разграждането на продуктите на гликолизата. 

Крайният остатък при 500°С е около 10%. 

 
Фиг. 7. ИЧ спектър на РП 

 
Фиг. 8. ТГА крива на РП 

3.3. Охарактеризиране и анализ на 

получените фосфорсъдържащи 

съединения 

От до тук направения анализ става ясно, 

че основните компоненти на разградените чрез 

гликолиза ПЕТ флейки са БХЕТ мономер, 

димери, тримери и други олигомери. В сместа се 

съдържа и известно количество ЕГ. Схематично 

състава на РП е представен на фиг. 9. 

  
Фиг. 9. Схематично представяне на РП 

Независимо от количественото 

разпределение на продуктите, всички 

компоненти участващи в сместа имат еднакви 

крайни хидроксилни групи. Това означава, че 

всички те, без изключение могат да участват в 

реакция с използваните фосфорни съединения. 

На фиг. 10 са представени структурите на 

получените продукти от реакцията на разградния 

продукт, съответно с C6H5P(O)Cl2, C2H5OP(O)Cl2 

и (CH3O)3PO.  

 
Фиг. 10. Фосфорсъдържащи съединения 

получени на основата на РП 

На фиг. 11 е представен 31Р{Н} спектър на 

получен продукт (М-Р) при реакция между РП и 
(CH3O)3PO. В него се наблюдава единичен 

сигнал при 0,49 ppm, което потвърждава 

представената на фиг. 10 структура. От ТГА 

кривата (фиг. 12) на (М-Р) става ясно, че 

основният продукт търпи термично разлагане 

при температура над 380 °С, което предполага, че 

той е достатъчно термостабилен и би могъл да се 

използва като добавка забавяща горенето. 

 
Фиг. 11. 31Р{Н} спектър на (М-Р) в разтвор на 

фенол/тетрахлоретан 

 

проба % БХЕТ % димери % трмери и др. 

ПЕТ+0,2% 

TiP/МВ 

ЯМР ГПХ ЯМР ГПХ ЯМР ГПХ 

61,1 61,7 26,1 27,5 12,9 10,7 



 
Фиг. 12. ТГА крива на М-Р 

4. Изводи: 

Процесът на рециклиране на ПЕТ може 

да бъде оптимизиран до 45 минути. 

При използване на малък излишък ЕГ при 

процеса на гликолиза се получава добре 

дефиниран разграден продукт и се елиминира 

нуждата от рециклиране на големи количества 

ЕГ. 

Получените фосфорсъдържащи продукти 

са термично стабилни и биха могли да имат 

потенциално приложение като забавител на 

горене при влагането му като добавка към ПЕТ. 

Отпадъчният ПЕТ материал е рециклиран 

и 100 % оползотворен. 
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Резюме: В статията са представени резултатите от проведени изследвания на 

основни показатели на лаковите покрития на метални кутии, използвани за различни 

видове храни, предлагани в търговската мрежа в страната.  

Изследвани са 8 различни метални кутии. 

За определяне качеството на вътрешните лакови покрития на металните кутии са 

изследвани адхезията им към повърхността, върху която са нанесени, порьозността 

и дебелината им. 

Ключови думи: метална опаковка, опаковане, опаковъчен материал, лаково покритие, 
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Abstract: The article presents the results of research conducted on the main indicators of 

the varnish coatings of metal cans used for different types of food offered commercially in 

the country. 

8 different metal boxes were investigated. 

To determine the quality of the internal varnish coatings of the metal boxes, their adhesion 

to the surface on which they were applied, their porosity and thickness were examined. 

Key words: metal packaging, packaging, packaging material, lacquer coating, adhesion, 
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1. Въведение 

Консервираните храни са се превърнали 

във важна част от храненето на човека още през 

миналия век. Това е средство за безопасно 

съхранение на хранителните продукти. 

При производството на консервирани 

храни, киселите храни взаимодействат с калая и 

причиняват потъмняване на цвета, корозия и 

влошаване качествата на хранителния продукт. 

За да се предотврати това вътрешната повърх-

ност на кутиите се покрива с лак. Това са 

термоактивни смоли, полимеризирани на по-

върхността на калая по време на производството 

на кутиите. Лаковите покрития осигуряват 

допълнителна защита, особено в случаите на 

опасност от метална корозия при по-агресивни 

храни. Най-често използваните лакове са орга-

нични покрития на основата на естествени или 

синтетични смоли (маслени, епоксидни и 

винилови смоли). 

Лаковите покрития имат две важни 

функции: да предпазят кутията от корозия и да 

предотвратят замърсяването на храната с метали 

[1,2]. 

. 

2. Материали и методи 

Изследваните метални кутии са взети от 

различни обекти на търговската мрежа. 

Материалът, от който са изработени е бяла 

ламарина. Всички са с цилиндрична форма. 

Кутия №1 – кюфтета с грах 

Диаметърът на кутията е – Ø 96 mm, а 

височина - 48 mm.  

Кутия №2 – патешки воденички 

Диаметър – Ø 100 mm и височина 65 mm.  

Кутия №3 – риба в собствен сос 

Диаметър – Ø 96 mm и височина 36 mm.  

Кутия №4 – патешки маншон 

Диаметър – Ø 160 mm и височина 98 mm. 

Кутия №5 – патешко месо – накъсано 



 

Диаметър – Ø 100 mm и височина 120 

mm. 

Кутия №6 – патешки маншон 

Диаметър – Ø 158 mm и височина 92 mm. 

Кутия №7 – пастет от патешки дроб 

Диаметър – Ø 70 mm и височина 260 mm. 

Кутия №8 – риба в собствен сос 

Диаметър – Ø 96 mm и височина 36 mm. 

Кутии №№ 3 и 8 са от две части 

(изтеглени), а останалите кутии са от три части 

(сборни). 

2.1. Определяне целостта на вътрешното 

лаково покритие 

Същност на метода  

Методът се състои във въздействието на 

разтвор от меден сулфат върху вътрешната 

лакирана повърхност на кутията. 

Разтвори 

За извършване на метода се използват: 

o меден сулфат /CuSO4.5H2O/,  

o 5%-ен разтвор CuSO4 

o солна киселина 1N HCl,  

o дестилирана вода. 

Необходими са: 

o 2 мерителни колби от 500 cm3; 

o 1 мерителна колба от 1000 cm3; 

o бехерова чаши 

o електронна везна. 

Изследваната кутия се изпълва с разтвора на 

меден сулфат, така че нивото му да е под горния 

край с не повече от 10 mm и престоява не по-

малко от 4 часа, в случая 5 часа. След изтичане на 

определеното време разтворът се излива, кутията 

се изплаква с дестилирана вода и се определят 

дефектите върху вътрешната повърхност: пори, 

драскотини и други се появяват в резултат на 

отлагане на мед във вид на петна с червеникав 

цвят. 

Опитите се извършват съгласно 

изискванията на стандарт БДС 17168-90 

,,Метални кутии за консерви. Методи за 

определяне целостта на лаковото покритие на 

вътрешната повърхност‘‘ [3,4,5,6]. 

2.2. Определяне порьозността на 

лаковото покритие 

Метод 1 

Същност на метода 

Методът се състои във въздействието на 

разтвор от калиев ферицианид и натриев хлорид 

върху вътрешната повърхност на част 

(пластинки) от консервните кутии. 

Разтвори 

За провеждане на изпитването по този 

метод се използват: 

o K3[Fe(CN)6] - 2,5g → 250 ml H2O; 

o  NaCl  - 0,5 g → 100 ml H2O; 

o дестилирана вода. 

Необходими са: 

o мерителни колби; 

o електронна везна; 

o 2 бр. стъкла; 

o филтърна хартия. 

Процедури за изпитването по метод 1: 

Върху стъклата се поставя филтърна 

хартия и се залива с равни количества 

K3[Fe(CN)6] и NaCl. 

Пластинките от металните кутии се 

нареждат върху хартия и престояват 15 min. След 

като определеното време изтече, на хартията се 

появяват определен брой сини точки в 

зависимост от степента на порьозност. Този 

метод може да се използва само за 

приблизително определяне на порьозността 

[3,4,5,6].  

Метод 2 

Същност на метода 

Методът се състои във въздействието на 

5%-ен разтвор на сярна киселина и топъл разтвор 

от желатин, глицерин и червена кръвна сол върху 

металните пластинки. 

Разтвори 

За извършване на метода се използват: 

o C2H5OH; 

o 5% H2SO4 

o топъл разтвор на желатин – в топла 

дестилирана вода 100 ml → 7,5 g 

желатин + 2,5 g глицерин + 1 g 

червена кръвна сол. 

Необходими са:  

o мерителни колби; 

o 8 броя петри; 

o електронна везна; 

o пинсета; 

o котлон; 

o 2 броя стъкла. 

Процедури по метод 2: 

Нарязаните пластинки от металните 

кутии се измиват с етанол, след което се поставят 

за 1 минута в 5% р-р на H2SO4. Изкарват се и се 

изплакват с вода. Поставят се в петрита отделно 

и се заливат с топлия разтвор. Престояват 2 часа. 

След изтичане на времето с помощта на пинсета 

се изкарват и се поставят върху стъкла. 

Получават се точки в син цвят, които се броят. 

Ако има 3 точки по повърхността на пластинката, 

тогава лаковото покритие се счита за добро, при 

4 ÷о 12 точки - средно порест и при повече от 12 

точки - силно поресто [3,4,5,6]. 

2.3. Определяне на дебелината на 

ламарината и дебелината на лаковото 

покритие 



 

Методът се състои в измерване на 

дебелината на ламарината с микрометър, след 

това премахване на вътрешното лаково покри-

тие с помощта на разтворител (хлороформ) и 

отново измерване на дебелината. 

Разтвори: 

Хлороформ /CHCl3/; 

Необходими са: 

Микрометър. 

3. Резултати и обсъждане 

3.1. Определяне целостта на вътрешното 

лаково покритие 

В таблица 1 са показани резултатите от 

определянето на целостта на вътрешното лаково 

покритие на изследваните метални кутии. 

Таблица 1. Резултатите от 

определянето на целостта на вътрешното 

лаково покритие 

№ Продукт Дефекти  
Допустими 

стойности 

Вреда за 

човешкото 

здраве 

1 
кюфтета с 

грах 
Има Да Няма 

2 
патешки 

воденички 
Има Да Няма 

3 

риба в 

собствен 
сос 

Няма Да Няма 

4 
патешки 

маншон 
Има Да Няма 

5 

патешко 
месо – 

накъсано 

Има Да Няма 

6 
патешки 
маншон 

Има Да Няма 

7 

пастет от 

патешки 

дроб 

Няма Да Няма 

8 

риба в 

собствен 

сос 

Има Да Няма 

3.2. Определяне порьозността на 

лаковото покритие 

Определена е порьозността на лаковите 

покрития на металните опаковки по два метода – 

Метод1 и Метод 2. 

3.2.1. Метод 1 

Таблица 2. Резултати от изследването по 

Метод 1 на порьодност на лаковите покрития 

 

 

 

№ Продукт Брой сини точки Оценка 

1 
кюфтета с 

грах 
3 Добър 

2 
патешки 

воденички 
3 Добър 

3 
риба в 

собствен сос 
1 Добър 

4 
патешки 

маншон 
3 Добър 

5 
патешко месо 

– накъсано 
2 Добър 

6 
патешки 

маншон 
2 Добър 

7 
пастет от 

патешки дроб 
2 Добър 

8 
риба в 

собствен сос 
3 Добър 

Когато има: 

3 точки по повърхността на пластинката, 

тогава калаят се счита за добър, с 4 - 12 точки- 

средно порест и повече от 12 точки - силно 

порест. 

Според изследване по Метод 1, което е 

само за приблизително определяне порьозността 

на ламарината, резултатите са много добри. На 

Кутия № 3 се появява само една точка, което 

означава идеална порьозност. Кутии № 5; 6; и 7 

имат по 2 точки, което също е много добре. Кутии 

№ 1; 2; 4; и 8 са с по 3 сини точки и по скалата на 

оценка са с добра порьозност. С този метод макар 

и приблизително се доказва, че порьозността на 

използваната ламарина е добра и няма опасност 

от корозия по вътрешната част на консервната 

кутия, което да предизвика евентуално 

замърсяване на хранителния продукт. 

3.2.2. Метод 2 

Таблица 3. Резултати от изследването по Метод 1 

на порьодност на лаковите покрития 

№ Продукт Брой сини точки Оценка 

1 кюфтета с грах 2 Добър 

2 патешки воденички 5 
Средно 

порест 

3 риба в собствен сос 3 Добър 

4 патешки маншон 5 
Средно 
порест 

5 
патешко месо – 

накъсано 
1 Добър 

6 патешки маншон 0 Добър 

7 
пастет от патешки 

дроб 
1 Добър 

8 риба в собствен сос 3 Добър 

Съгласно получените резултати от 

проведеното изледване по Метод 2 за определяне 

порьозността на лаковите покрития на 

ламарината, качеството и е добро.  

На Кутия № 6 не са установени никакви 

сини точки и оцветявания, което е предпоставка 

за идеална порьозност. При кутии № 5 и 7 има по 

една синя точка, което също е много добре. На 

кутия № 1 има 2 точки и означава, че е с добра 

порьозност. Кутии № 3 и 8 имат по 3 точки и 

също са добри като резултати, но при кутии № 2 

и 4 се забулязват по 5 сини точки и според броя 

на сините точки - оценката им е средно поресто 

лаково покритие.  

С този метод се установява, че при 6 от 

кутиите порьозността е добра и няма опасност от 



 

корозия на вътрешната част на консервната 

кутия.  

При другите две, кутии № 2 и 4, лаковото 

покритие се счита за средно поресто. 

3.3. Определяне на дебелината на 

ламарината и дебелината на лаковото 

покритие 

Таблица 4. Резултати от определянето на дебели-

ната на лаковите покрития 

№ Продукт 

Средна 

дебелина на 

ламарината 

Средна дебелина 

на лаковото 

покритие 

1 
кюфтета с 

грах 
0,204 0,009 

2 
патешки 
воденички 

0,188 0,008 

3 
риба в 

собствен сос 
0,235 0,01 

4 
патешки 
маншон 

0,273 0,009 

5 

патешко 

месо – 
накъсано 

0,200 0,009 

6 
патешки 

маншон 
0,295 0,01 

7 

пастет от 
патешки 

дроб 

0,268 0,006 

8 
риба в 

собствен сос 
0,237 0,003 

 

4. Заключение 

Направени са опити за изследване на 

лаковите покрития на 8 броя различни консервни 

кутии. 

Измериха се с микрометър и се 

изчислиха: 

 Средните стойности на дебелините на 

консервните кутии 0,188-0,295 mm; 

 Средните стойности на дебелите на 

лаковите покрития 0,003-0,01 mm; 

Чрез два различни метода се определи 

порьозността на металните консерви, като Кутии 

№ 2 и 4 са средно порести, което е предпоставка, 

че калаят във вътрешната страна на кутията не е 

устойчив на корозия. 

От резултите на изследването за целостта 

на вътрешното лаково покритие се показва, че 

Кутия № 2 е с най-много малки драскотини, 

което не е добре, защото има навлизане на метали 

в храната. 

По лаковите покрития на останалите 

метални кутии има доста по-малко червени 

петна, които не представляват опасност за 

човешкото здраве. 

Фирмите производители на консервни 

кутии трябва да следят повече качеството си на 

продукцията и съответно дали отговаря на 

протоколите, които издават за продажба на 

другите производствени фирми. От другата 

страна пък фирмите, които купуват металните 

кутии също трябва да преглеждат 

документацията, представена от производителя 

дали отговаря . 

Също така за определени храни се 

изисква различно вътрешно покритие, спрямо 

киселинността на продукта - това също трябва да 

се вземе предвид, за да няма отлагане на 

покритието.  

Като крайно заключение може да се даде, 

че най-важните показатели за добра метална 

консервна кутия с неразрушимо вътрешно 

покритие са оглед и изпитване на продукцията 

преди да се пусне на пазара за продажба, както и 

правилно подбран продукт при съхранението му 

в кутията. 
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Резюме: Съвременният дизайн на опаковки далеч надхвърля основните функционал-

ни изисквания за вместимост, грижа и запазване на съдържанието. Достижения-

та в съвременната опаковка, считани за съвсем достъпни и обичайни, са резултат 

на много дълъг процес на осъвършенстване. В последните век и половина, нараст-

ващата конкуренция на марките и интензивното развитие на технологиите оказ-

ват своето силно въздействие върху опаковките. Хората винаги са се нуждаели и 

ще се нуждаят от опаковки и чрез тяхното развитие може да се проследи истори-

ята и еволюцията на обществото. Тенденции разкриват нови, различни и мотиви-

ращи насоки, които вероятно са в основата на справяне със съвременните предиз-

викателства.  
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Abstract: Modern packaging design goes far beyond the basic functional requirements of 

capacity, care and contents preservation. The accomplishments in modern packaging are 

considered quite affordable and common although they are a result of a very long process 
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1. Въведение 

Съвременният дизайн на опаковки далеч надх-

върля основните функционални изисквания за 

вместимост, грижа и запазване на съдържание-

то. Наравно с тях са застъпени ролята на рекла-

мата и комуникацията, безвредността и екологи-

ята, моделирането на потребителското възприя-

тие и поведение. Смело може да се каже, че опа-

коването е отделна синтетична и изключително 

значима наука, в която са ангажирани специа-

листи от различни области - технолози, химици, 

инженери, дизайнери, маркетингови специалис-

ти, психолози, социолози, еколози и др.  

Достиженията в съвременната опаковка, счита-

ни за съвсем достъпни и обичайни, са резултат 

на много дълъг процес на осъвършенстване. В 

последните век и половина, нарастващата кон-

куренция на марките и интензивното развитие 

на технологиите оказват своето силно въздейст-

вие за еволюцията на опаковките. Еволюират и 

тенденции и поведението на потребителите, до 

там, че за съвременния потребител привлекател-

ността и качеството на опаковката често са ре-

шаващи за неговия избор. 

 

2. Изложение на доклада 

Необходимостта от средства за опаковане е съ-

ществувала още в праисторическите времена. 

Известно е, че в зората на човечеството хората 

имали номадски начин на живот и са се препи-

тавали чрез събиране на растения и лов. Те са 

добивали и консумирали храна на местно ниво и 

според някои изследователи не са им били нуж-

ни опаковки за транспортиране и съхранение. 

Но дори събиратеството и пренасянето на малки 

разстояния изисква някакъв тип контейнери. 

Сигурно още тогава хората са ползвали опаков-

ки (вероятно за еднократна употреба), каквито 

природата им е предоставяла, като листа, черуп-

ки от ядки, дървесни кори. С еволюцията на 

хората, постоянното движение и преместване ги 

е принудило да конструират устройства за пре-

насяне на храна, вода, ограничено количество 

имущество. Вероятно леки и удобни опаковки, 



 

като кратуни и вързопи от кожа са били доста 

практични. 

Когато човекът започнал да опитомява животни 

и да обработва земята, се появили селищата. 

Новият начин на живот и концентрацията в по-

големи общности, поставили нови предизвика-

телства, свързани с прибиране, транспортиране, 

запазване и складиране на земеделската продук-

ция за изхранване на нарастналия брой жители и 

селскостопански животни. В зависимост от ге-

ографското положение и местните дадености 

хората използвали разнообразни материали и 

достигнали до различни технологии за изработ-

ка на опаковки. Сред най-разпространените би-

ли:  

 глината, използвана първоначално за сухи 

насипни продукти, но след овладяване на 

технологията за изпичане, вече и за съхра-

нение на течни; 

 плетените кошове и съдове, понякога до-

пълнително измазвани с глина; 

 тъкáни от растителни влакна чували; 

 кожени мяхове; 

 издълбани от дърво съдове. 

С тези подобрения хората вече можели да съх-

раняват реколта и храна за зимата, да защитават 

храни и стоки от вредители, животни, вражески 

племена, да транспортират продукти до и от 

селото. Благодарение на изобретяването на опа-

ковките качеството и сигурността на живот сил-

но се подобрили [1]. 

Разрастването на селищата и оформянето на 

градове налагат системното пренасяне на товари 

във все по-големи количества и от по-далечни 

растояния. Развива се обмена на стоки и търго-

вията. Тези предпоставки от една страна пови-

шават ролята и изискванията за опаковането, 

като едновременно с това позволяват много по-

бърз обмен на идеи и технологични решения. 

Опаковката става все по-усъвършенствана и 

функционална.  

Появяват се нови материали и свързани с тях 

технологии. В Древен Египет стъклото е било 

много скъпо и ценено и е било предназначено 

само за владетелите. Интересът към този мате-

риал провокирал египетските майстори да отк-

рият технология за издухване на стъкло. Това 

дало нов тласък в изобретяването на съдове за 

съхранение на течности за пиене, козметика, 

богослужения и ритуали [2]. Ранните стъклени 

опаковки са изработвани от дебело, непрозрачно 

издръжливо стъкло, което е тежко, но предпочи-

тано поради здравината и технологичните въз-

можности. 

На египтяните се дължи и откриването на мно-

гослойни материали, изградени от слепени с 

туткал листове текстил, дърво, примитивна хар-

тия, те позволявали изработката на кутии и сан-

дъци с голяма здравина, по-тънки стени и по-

малка маса. За придаване на водоустойчивост и 

защита на съдържанието били използвани имп-

регнации със смоли и с пчелен восък. 

По това време са изобретени и дървените бъчви. 

Смята се, че техниката, използвана за оформяне 

и огъване на дъгите е заимствана от корабостро-

енето. Занаятчиите използвали пара, за да нагре-

ят дървото и да го извият. Тези съвършени конс-

трукции на контейнери позволили лесното и 

безопасно превозване и съхранение на големи 

количества течни и сухи стоки [2]. 

Занаятчиите в Древен Китай са считани за изоб-

ретели на първите гъвкави опаковки. Според 

изследователите, в началото на новата ера, ки-

тайците са започнали да използват обработена 

кора от черница за опаковане на храни. В по-

късните векове, когато усъвършенстват своите 

техники за производство на хартия, започват да 

я използват и за опаковане на предмети като 

лекарства и пакети с чай [2].  

След падането на Рим изобретенията и иноваци-

ите са в застой в Европа. Това се отнася и за 

областта на опаковката. През Средновековието 

нараства популярността на използването на дър-

вени бъчви, каци и сандъци за съхранение и 

транспортиране. Бъчвите са особено удобни при 

презокеанските пътувания за съхранение на 

продукти като ром, сушени и ферментирали 

храни, питейна вода [2]. 

Индустриалната революция довежда до същес-

твена промяна на начина на живот. Множество 

селски жители се преселват в градовете, за да 

получат постоянна работа и по-добро заплаща-

не. Преминаването от ръчно към машинно про-

изводство провокира централизацията, повиша-

ва количеството на стоки, увеличава капитала. 

Закономерно увеличаването на производството 

довежда до по-голямо търсене на трайни, на-

деждни, технологично и финансово ефективни 

методи за опаковане.  

Миграцията на хората към града променя потре-

бителските нужди. Крайният клиент вече нямал 

потребност от големи, а от по-малки като вмес-

тимост пакети. Производителите и търговците 

от една страна се нуждали от големи контейне-

ри, за да задоволят нарастналото търсене, но в 

същото време трябвало да предлагат на купува-

чите стоките в малки разфасовки. Появяват се 

новите за онова време индивидуални опаковки. 

В началото на идустриализацията повечето от 

опаковките са изготвяни от хартия, което налага 

внедряване на различни методи за производство 

й. Стъклените буркани и кани също заемат важ-

на част в методите за индивидуално опаковане. 

Много компании разработили методи за отпе-



 

чатване, за да поставят марката си върху опа-

ковката на продукта. Това дало възможност на 

потребителите бързо да идентифицират произ-

водителя на продукта [1]. 

Повечето от опаковъчните материали били все 

още скъпи и не малка част от населението полз-

вало, вместо индивидуалните опаковки, собст-

вени съдове за многократна употреба при заку-

пуване на насипни стоки.  

Развитето на опаковката в периода от началото 

на идустриалната епоха до днес е в резултат на 

добре осъзнати потребности, целенасочени тър-

сения и е характерно с голяма интензивност. 

Една кратка, без претенции за изчерпателност и 

историческа точност (поради несъответствия в 

различни източници) справка в дати, би могла да 

изглежда така: 

1795 - Наполеон предлага награда от 12 000 

франка на всеки, който изобрети по-добри мето-

ди за консервиране на храна. Този натиск за 

иновации се дължи на нуждата на Наполеон да 

намери начин да изхранва армията си; 

1805 - Никола Аперт печели наградата с метода 

си за консервиране на храни. Той изобретил 

техниката за съхранение на храната в стъклени 

буркани, затворени с восък и коркова тапа и 

стерилизирани във вряща вода; 

1810 - англичанинът Питър Дюрант патентова 

използването на покрити с калай железни кутии 

вместо буркани за консервиране на храна. През 

следващите 20 години калаят се превъръща в 

един от най-популярните опаковъчни материали 

за стоки като бисквити и тютюн (фиг. 1); 

 

 
Фигура 1 

1817 - в Англия е разработена първата търговска 

картонена кутия. Тя е била популярна сред про-

изводителите на коприна за транспортиране на 

яйца на копринени буби от Япония до Европа; 

1841 – изработват се пластични оловни тубички 

за съхранение на маслените бои на художници-

те; 

1844 - германецът Хенрих Велтер извлича целу-

лоза от дървесна маса и разработва технология 

за мащабно производството на хартия. Някои 

източници посочват Фридрих Келер като автор 

на това изобретение, станало начало на хартие-

ната революция; 

1844 - Франсис Воле изобретява машина за ма-

сово производство на хартиени торби; 

1847 - Ричард Марч Хоу изобретява литографс-

ката ротационна печатна преса, ускоряваща 

многократно процеса спрямо ползвания дотога-

ва плосък печат;  

1859 - Михаел Тонет пуска в производство емб-

лематичния си стол №14. 36 разглобени стола се 

побират в транспортна касета с обем 1м³. С този 

модел Тонет поставя началото на историята на 

съвременния дизайн на мебели и тяхното ком-

пактно опаковане (фиг. 2);  

 
Фигура 2 

1871 - американецът Алберт Джонс за първи път 

използва гофрирани слоеве хартия за защитата 

на стъклени бутилки; 

1879 - Роберт Гейр открива възможността да се 

използват остри щампи за изрязване на картона, 

а тъпите, за да се опрости формирането на равно 

сгъване (биговане). Така се появява картонената 

кутия; 

1881 - Оливер Лонг (САЩ) патентова първия 

вълнообразен картон. Производство на двуслоен 

вълнообразен картон се състоял в залепването 

на плосък слой хартия към вълнообразен лист 

(фиг. 3); 

 
Фигура 3 

1882 - Робърт Томпсън получава патент за трис-

лоен вълнообразен картон; 



 

1889 – патентована е конструкцията на хартие-

ната торбичка, такава, каквато я познаваме и 

ползваме и днес; 

 

1894 - Фредерик Уикс Уилкокс проектира и па-

тентова кофи за стриди, изработени от сгънат, 

покрит с восък картонен лист, с дръжка от твър-

да тел. Известни са като хартиена кофа, кутия за 

китайска храна или китайски контейнер за вкъ-

щи; 

1896 - Националната бисквитена компания 

(NABISCO) търси по-добър и атрактивен начин 

за опаковане на своите крекери. Спират се на 

сгъваемите кутии на Gair и поръчват производс-

твото на 2 милиона бройки. Това затвърждава 

сгъваемите кашони като идеален опаковъчен 

материал; 

1906 - Kellogg Company става първото предпри-

ятие, което използва картонени опаковки за зър-

нени култури; 

1907 - Лорънс Луелен изобретява хартиена чаш-

ка, покрита с парафин, предназначена за еднок-

ратна употреба. С това се решават важни хиги-

енни проблеми при консумацията на вода в об-

ществени пространства ( фиг. 4);  

 
Фигура 4 

 1908 - Швейцарският текстилен инженер Жак 

Бранденбергер изобретява целофана. Оригинал-

ната му формула е създадена с помощта на дър-

весна целулоза. През 1912 г. Бранденбергер съз-

дава машина за производство на целофаново 

фолио. Фолиото е патентовано през 1917 г. За-

почва използването на пластмаса в опаковките; 

1915 - Патентована е първата картонени кутии 

за мляко - Pure-Pak (фиг. 5); 

 
Фигура 5 

1926 - Eckert&Ziegler патентоват първата тър-

говска модерна машина за формоване на пласт-

маси под налягане;  

1930-те - Форд пуска в продажба автомобил 

Модел А. Колата е проектирана така, че частите 

на дървените контейнери, в които се доставят 

компонентите, служат за изгра-ждане на купето 

на автомобила (фиг. 6); 

 
Фигура 6 

1935 - Майкъл Перин разработва полиети-лен, 

който става основа за промишленото производс-

тво на полимера след 1939; 

1940 – 1949 - Представена е идеята за опаковане 

на замразени храни; 

1951 - Рубен Раузинг и Ерик Валенберг изобре-

тяват и започват производството на опаковките 

Tetra Pack (фиг. 7); 

 
Фигура 7 

1952 - Мичиганският държавен университет 

основава училище по опаковане като част от 

департамента за Горско стопанство. По-късно 

през 1957 г. се обособява като самостоятелно 

училище; 

1954 - Започва комерсиалното производство на 

полипропилен, който бързо и масово навлиза в 

употреба, като съществено променя насоката и 

възможностите на опаковъчната индустрия; 

1960-те - Масовото навлизане на пластмасите в 

опаковъчната индустрия довежда до подем в 

развитието ѝ. Спомага за повишаване качество-

то на живот на хората по целия свят. Пластмаси-

те дават възможност на производителите да 

удължат срока на годност и да защитят по-добре 

продуктите; 

1957 - Ал Филдинг и Марк Каван изобретяват 

фолиото с въздушни балончета. Първоначално 



 

предназначението не е било с цел опаковане, но 

три години по-късно фолиото е предложено на 

IBM като защитен опаковъчен материал за тех-

ните компютри; 

1959 - Ермал Фрейз проектира първото алуми-

ниево кенче; 

1960 - Кенчетата стават широко достъпни, което 

води до разширяване на пазара на безалкохолни 

напитки; 

1973 - химикът Натаниел Уайет патентова бу-

тилките от полиетилен терефталат (PET). Това 

са първите пластмасови бутилки, които могат да 

съдържат газирани напитки и бързо се превръ-

щат в предпочитан от производителите материал 

не само в безалкохолната, но и в млечната ин-

дустрия. РЕТ бутилките намаляват производст-

вените, както и транспортните разходи, дават 

възможност за запазване на качеството и иден-

тичността на марката, пердоставят удобство и 

надеждност. Тези опаковки са много по-евтини 

и може да се произвеждат в големи количества. 

Освен това са по-лесни за транспортиране, тъй 

като пластмасовият материал е по-лек от стък-

лото; 

2000 - Агенцията за опазване на околната среда 

на САЩ формулира строги правила за бизнеса 

за борба с въздействието върху околната среда. 

Натискът върху компаниите да намерят устой-

чиви материали и да оптимизират отпадъците, 

оказва значително влияние върху дизайна на 

опаковката. 

2011 - Изследователи от университета в Страт-

клайд изобретяват "умна пластмаса". Материа-

лът променя цвета си, когато храната, опакована 

в нея, е на път да загуби своята свежест. С това 

поставят началото на умните опаковки [1, 2, 3, 4 

и 5]. 

Периодът в последните 50 години е трудно да 

бъде обхванат и включен в една такава кратка 

справка. Безспорно големите мащаби и широки-

ят достъп до информация едновременно дават 

много възможности, но и затрудняват отсяване-

то на наистина значимите и революционни пос-

тижения. Би могло обаче се акцентира на насо-

ките към които се насочват съвременните тен-

денции в опаковането. Може да се каже, че 

„битката“ се води на два основни фронта. Еди-

ният е свързан с конкуренцията и стремежът за 

спечелване на потребителската аудитория, а 

другият с нарастващите екологични проблеми. 

Тези две насоки, макар на пръв поглед разгра-

ничени една от друга се оказват пряко свързани. 

В последните десетилетия търговията и потреб-

лението придобиват все по-големи мащаби. Ко-

личествата опаковки се увеличават, съответно 

нараства необходимостта от суровини и ресурси 

за тяхното производство, засилва се и негатив-

ния отпечатък, който опаковъчната идустрия 

нанася върху екологията. Необходимостта от 

опаковки, които да отговарят на съвремените 

изисквания и завишаващи се екологични крите-

рии непрекъснато се разраства.  

Постигането на устойчивост на опаковките се 

превръща в основен проблем през последните 

години. Иновациите се насочват към търсене на 

нови начини за намаляване на въздействието на 

опаковъчната индустрия върху околната среда. 

През последните години има голям напредък в 

разработването на по-екологични методи за опа-

коване. Много материали вече предоставят въз-

можности за рециклиране. Достиженията в об-

ластта на биоразградими и годни за консумация 

опаковки не само отразяват осъзнаването на 

проблемите и породения от това натиск за огра-

ничаване и справяне с тях. Те демонстрират 

способността на опаковъчната индустрия да се 

адаптира към постоянно променящите се нужди.  

Наред с това, налагащите се нововъведения от-

разяват и състоянието на общество. Увеличава 

се броя на екологично осъзнатите потребители и 

това ускорява търсенето за намаляване на еколо-

гичните отпечатъци. Клиентите се насочват към 

стоки, които са по-устойчиви и популяризират 

продукта и неговото гарантирано качество. Ос-

вен към рециклируеми и биологичноразградими, 

потребителските нагласи са насочени и към не-

обходимостта от създаване на по-модерни, фун-

кционални, лесни за пренасяне и предназначени 

за многократно използване опции за опаковане 

[4]. 

Както всяка една промяна в начина на живот и 

потребителко поведение оказват своето въздейс-

твие върху опаковката, така и в днешно време, 

набиращата все по-голяма популярност елект-

ронна търговия, също поставя нови предизвика-

телства към методите на пакетиране. Безспорно 

важно е опаковките за доставка на покупките да 

са функционални, надеждни, да предпазват ед-

накво добре различни по вид и форма артикули. 

Но предизвикателството може да се насочи и 

към друго ниво, надхвърлящо стремежът за 

удобство, грижата и запазване на съдържанието 

и рентабилност. В тази връзка, интересно е да се 

отчете, че при електронното пазаруване клиен-

тът вече няма непосредствен/физически контакт 

с индивидуалната опаковка и механизмите на 

въздействие, които тя оказва върху него със 

сигурност са различни. 

 

3. Заключение 

Съвременната опаковка е изминала дълъг път в 

процеса на своето развитие. В хилядолетната си 

история е преминала през различни етапи, овла-

дяла е различни предизвикателства, адаптирала 



 

се е към променящите се потребности на потре-

бителите, мотивирала е изобретатели от различ-

ни научни области да достигнат до значими за 

цялото човечеството открития, била е сред пър-

вите индустрии въвеждащи новооткрити мате-

риали и технологии. Тенденции разкриват нови, 

различни и мотивиращи насоки, които вероятно 

са в основата на справяне със съвременните 

предизвикателства. Хората винаги са се нуждае-

ли и ще се нуждаят от опаковки и чрез тяхното 

развитие може да се проследи историята и ево-

люцията на обществото. 
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1. Въведение 

Възникнало като необходимост на ранното 

човечество да съхранява и транспортира храната си 

от едно място на друго, днес опаковането събира 

във фокуса си достиженията на поколения 

специалисти от различни сфери на живота. Нещо 

повече: от средство за защита опаковката се е 

превърнала в инструмент за комуникация на 

марките с потребителите, в необходимост или 

иначе казано в многомилиардна индустрия с дълъг 

хоризонт, едно от доказателствата за което е 

възходящият тренд на печатния пазар в условията 

на продължаващата трета поредна година поредица 

от кризи.   

2. Европейският печатен пазар през 

2021 

По данни на Intergraf през изминалата 

2021 г. европейският графичен пазар и пазарът на 

опаковки и етикети са нараснали с 2,2% реална 

(постоянна) и 7,7% текуща стойност до 159,1 

млрд. евро [1], [2].  

Постигнатият през 2021 г. близо 2% 

реален ръст (без инфлационните ефекти и 

движенията на обменния курс) до 159,1 млрд. 

евро е по-малък от очаквания заради лошото 

представяне на графичния печат през 2020 г.  

В сравнение с него печатът на опаковки и 

етикети, който почти е успял да се върне на 

нивата си от 2019 г., продължава да бележи ръст 

[1], [2]. 



 

 

 

Фиг. 1.  Производство на графичен печат и 

печат на опаковки/етикети 2016 – 2021  

2.1. Пазарът на хартии и картони 

Статистическите данни на Euro-Graph за 

2021 г. сочат забавяне темпа на възстановяване 

на хартиената индустрия, допълнително 

усложнено от ситуацията със затрудненията в 

доставките: през 2021 г. продажбите на графична 

хартия в Европа са нараснали с 3,1% до 19,77 

млн. тона след спада от 18% през 2020 г. 

Търсенето на вестникарска хартия е намаляло с 

3,5% след спада от 22,2% (2020), а на SC хартия 

(без покритие) за списания – с 1,7% след спада от 

12,6 % (2020) [2], [3]. 

Търсенето на механични хартии с 

покритие се е повишило с 2,9% (след спада от 

22,1% през 2020 г.), на използваната за печат на 

етикети хартия с покритие – с 8,0% (след спада 

от 25,2% през 2020 г.), на непокрити механични 

хартии (основно за печат на опаковки), 

включително подобрена вестникарска хартия) – с 

5,1% (след спада от 7,4% през 2020 г.), на хартия 

без покритие – с 6,9% (след спада от 13,8% през 

2020 г.). 

2.2. Веригите за доставка  

По отношение на веригата за доставка на 

оборудване и консумативи за полиграфията 2021 

г. е определена като непредвидима (дори 

инфарктна) заради огромния скок в цените на 

енергоизточниците и последвалите увеличения 

на цените на транспортните услуги и суровините 

за производство на жизненоважни за графичната 

индустрия материали и консумативи.  

3. Европейският печатен пазар през 

2022 

Адекватно на ситуацията в хартиената и 

печатната индустрия, през 2022 г. пазарите на 

хартия реагират на повишеното търсене на 

опаковъчни хартии, опаковки и 

конфекциониращи машини. Свързаните с това 

реконструкции на хартиените заводи обаче са 

капитало- и времеемки, което означава че 

възстановяването на стабилността в сектора се 

отлага за неопределен период от време. 

3.1. Пазарът на хартии и картони 

Списъкът с неблагоприятни фактори, 

довели до покачване на цените на хартията, бе 

допълнен от започналата на 1 януари т.г. (2022) 

стачка в мелниците на UPM във Финландия. 

Продължилите до средата на май стачни 

действия рефлектираха върху бизнеса на 

доставчика на близо 40% от хартиите на 

европейския пазар, което доведе до 

допълнително повишение на цените. В един 

момент дори се заговори за полимерни 

материали като временен заместител на 

хартиите. Във връзка с това през март 

Европейската асоциация на производителите на 

самозалепващи етикети FINAT предупреди, че 

ако ситуацията не бъде разрешена, има реална 

опасност доставките на някои бързооборотни 

стоки да бъдат прекратени. 

Intergraf алармира, че безпрецедентният 

недостиг на хартия и повишените с 45% през 

първото полугодие на 2022 г. цени на хартиите и 

в частност на вестникарската хартия (+ 80%) 

застрашава доставките на книги, списания и 

вестници. Наложените на Русия (заради войната 

в Украйна) през същия период икономически 

санкции допълнително усложниха ситуацията в 

сектора. Допреди това част от руската целулоза е 

била изнасяна на изток (основно в Китай) и в 

Европа, като годишните доставки на използвания 

в опаковъчната индустрия крафтлайнер за 

Европа са били от порядъка на 180/200 хил. тона. 

В средносрочен план мелниците в Северна 

Америка и разширяването на капацитета на 

някои мелници в Европа като тази на Stora Enso в 

Оулу (Финландия) биха могли да компенсират 

руските доставки, което не изключва 

възникването на краткосрочни проблеми, 

породени от недостига на хартия [2], [4].   

4. Пазарни прогнози. 4.1. Опаковки и 

етикети  

След регистрирания в края на 2020 г. спад 

от близо 3,2% (до 84 млрд. евро) производството 

на опаковки и етикети (приоритетно за 

хранително-вкусовата, фармацевтичната и 



 

химическата промишленост) почти е успяло да 

възстанови нивата си отпреди пандемията.  

Очакванията на специалистите са до 2026 г. 

приходите от печат на опаковки/етикети да нарастват 

с около 2% годишно, достигайки 102,3 млрд. евро, а 

приходите от графичен печат да намаляват с по-

малко от 1% годишно до 64,7 млрд. евро. 

С тези темпове към края на 2026 г. общата 

стойност на европейския печатен пазар би 

следвало да възлезе на 167 млрд. евро спрямо 159 

млрд. евро през 2021 г. [1], [2]. 

 

Фиг. 2.  Тенденции в производството на 

печат и печат на опаковки и етикети  

4.1. Печатна продукция 

След наблюдаваното през 2021 г. 

известно възстановяване на пазара на книги, 

реклама и комерсиален печат печатът на 

вестници, списания и каталози продължава да 

намалява. За разлика от него печатът на опаковки 

и етикети (приоритетно на метални опаковки и 

такива от велпапе) продължава да бележи 

сериозен ръст [1], [2]. 

 

Фиг. 3.  Пазарът на графичен печат и 

печат на опаковки (2020 – 2026)  

4.2. Печатни процеси 

С ръст от 1,8% (2021) флексографският 

печат затвърждава позициите си на предпочитан 

метод за производството на етикети и опаковки. 

Дигиталният печат, който през последните 

години се утвърждава като успешен метод за 

печата на опаковки и етикети, продължава да 

бъде най-бързо развиващата се област. 

Показателен за това е фактът, че годишните 

приходи от мастиленоструен печат нарастват с 

двуцифрени темпове [1], [2]. 

 

 

Фиг. 4.  Графичен печат и печат на 

опаковки по процеси (2020 – 2026) 

4.3. Печатно оборудване  

Макар че през 2021 г. нараснаха сериозно, 

продажбите на печатно оборудване остават под 

нивата от 2019 г. Обобщено: 36% от продажбите 

на стойност 1,52 млрд. евро заема дигиталният 

печат; общото потребление на печатни мастила и 

оцветители е 721 хил. тона; общите продажби на 

ново печатно оборудване възлизат на 4,25 млрд. 

евро [1], [2]. 

4.4. Национални пазари 

Най-голям дял от приходите от печат в 

Европа – общо 159 млрд. евро (2021), имат 

страните от Западна Европа (общо 133,2 млрд. 

евро) и в частност Германия (31,9 млрд. евро), 

Великобритания (22,7 млрд. евро) и Франция 

(19,3 млрд. евро). Същите са и с най-голям 

потенциал за растеж. 

От общо 25,9 млрд. евро приходи от печат 

в Източна Европа (2021) най-голям дял имат 

Полша и Русия, съответно със 7,9 млрд. и 7,4 

млрд. евро. С приходи от 0,6 млрд. евро, заедно 

със Словения, България се нарежда на 7-мо място 

(след Полша, Русия, Чехия, Унгария, Румъния и 

Украйна) [1], [2]. 

 



 

5. Пазарът на печат у нас 

По предварителни данни на НСИ за 2021 

г. обемът на произведената полиграфическа 

продукция у нас е бил на стойност 710 млн. лв. – 

с 90 млн. лв. по-малко, отколкото през 2020 г.  

Хартии и картони 

Направеният от Съюза на печатарската 

индустрия в България анализ на данните на НСИ  

показва лек ръст в количествата и стойностите на 

най-употребяваните хартии за печат и 

производство на традиционни и издателски 

книжни изделия и значителен – за печата и 

производството на опаковки [5]. 

Печатарски мастила 

В тази група също се наблюдава 

колебание на количествата и стойностите спрямо 

2020 г. – внесените през 2021 г. мастила са били 

с 69 тона по-малко, но на по-висока (с над 2 млн. 

лв.) стойност. 

Запазва се тенденцията вносът на цветни 

мастила да надвишава (с 6 пъти) вноса на черни 

мастила [5]. 

Печатарско оборудване и машини 

Секторът печатарско оборудване и 

машини остава стабилен и дори бележи 

минимален ръст спрямо 2020 г. (Направените 

през 2021 г. продажби предимно на нови 

високотехнологични машини и съоръжения са 

договорени в предходни периоди.) 

Към момента в отрасъла работят малко 

над 10 хил. човека, а годишният оборот на 

фирмите и предприятията в тази сфера е от 

порядъка на 1 млрд. – 1 млрд. и 200 млн. лв. [5]. 

6. Фактори на пазара 

Сред сочените като основни движещи 

фактори на печатния пазар са: ръстът на 

фармацевтичната индустрия, забраната за 

производство на фалшиви лекарствени препарати и 

произтичащата от това необходимост от 

инвестиции в устойчиви решения за опаковане; 

развитието на кетъринг индустрията, ръстът на 

онлайн търговията; промените в потребителските 

нагласи; увеличаването на броя малки домакинства 

(от 1 човек); възможностите за производство на 

персонализирани опаковки; „Амазон“ ефектът и 

т.н.  

Ефектът „Амазон“   

Определят го като въздействието на 

дигиталния пазар върху традиционния бизнес 

модел на пазаруване, възможността, която 

електронната търговия предоставя на 

потребителите да се снабдят с необходимите им 

продукти от която и да е точка на света чрез 

интернет връзка. Това вероятно е и една от 

основните причини да бъде сочен като движеща 

сила за внедряването на иновации и в печатната 

индустрия и свързаните с нея сфери на дейност.  

В последните години ръстът на 

електронната търговия и в частност Amazon 

дадоха неимоверен тласък и на опаковъчната 

индустрия. Причината за това според експерти е 

пристрастието на една от най-сериозните 

потребителски групи – милениалите, към 

персонализираните опаковки/етикети.  

Представителите на бизнеса у нас са 

категорични, че „пандемията е усилила този 

ефект, ускорявайки развитието на онлайн 

търговията“ и „е научила потребителите да 

пазаруват онлайн, което най-малкото означава 

закупен в мрежата продукт в картонена опаковка 

и транспортен стикер“, както и че „ръстът на 

електронната търговия, допълнително 

провокиран от ръста на кетъринг индустрията, е 

повлиял положително и на потреблението на 

опаковки от велпапе, опаковъчни хартии, 

хартиени пликове, чанти и кутии за опаковане на 

храни“ [6].  

7. Предизвикателства на пазара 

Европейската асоциация за печатни 

мастила (EuPIA) алармира, че пандемията е 

създала условия за възникване на перфектната 

буря по веригата на доставки. Икономисти и 

експерти от бранша подкрепят това мнение с 

доклади и становища, според които „в последно 

време световната икономика преживява най-

безпрецедентната нестабилност по веригата на 

доставки“ вследствие на генерираната (по време 

на пандемията и след нея) потребителска 

активност [7].  

Липсата на яснота за графиците и 

растящите цени на суровините и консумативите на 

фона на инфлационните процеси и необходимостта 

от актуализация на заплатите поставят на дневен 

ред въпроса дали и в каква степен компаниите ще 

могат да повишат цените на предлаганите от тях 

продукти/услуги и да задържат екипите си без да 

утежнят своя кредитен и инвестиционен имидж. 

Адекватно на ситуацията в бранша (а и на всеки 

друг бизнес/отрасъл) е изразеното в интервю 

мнение, че: „встрани от хаоса на пазара цените 

отдавна са се разделили с реалната себестойност на 

крайните продукти и полуфабрикати“, че 

„поръчките, а с тях и заетостта, постепенно спадат 

и компаниите са принудени да инвестират в 

допълнително време и ресурси, за да подсигурят 

суровините и да наваксат с изоставането“.     

Най-голямото предизвикателство (и 

риск) за компаниите от енергоемките хартиена и 

печатна индустрия обаче остава високата цена на 

електроенергията. В основната си част 

представителите на полиграфията у нас в лицето 



 

на собственици и мениджъри на печатници 

посочват като рисков фактор цената на киловат 

електроенергия за бизнеса. Същата към момента 

е от порядъка на 700/700 лв. спрямо 60/70 до 160 

лв. през 2020 г. [6]. (За сравнение, през 2021 г. 

относителният дял на енергийните разходи в 

цените на опаковките на един от средно големите 

производители на опаковъчна продукция у нас  е 

бил средно 1% спрямо 5 – 6% през 2022 г.) 

8. Пазарни прогнози   

Изготвеният в началото на 2022 г. за 

целите на СПИБ от независимата агенция за 

пазарни и бизнес проучвания и секторни анализи 

CBN Pannoff, Stoytcheff & Co предварителен 

анализ на пазара прогнозира ръст на оборотите на 

печатната индустрия у нас от 8.3% до 

EUR435.7M. Очакваният на фона на инфлацията 

реален ръст на оборотите в края на годината е от 

порядъка на 1.5% – 2.5% [8].  

Прогнозата за оборотите на хартиената 

индустрия е за сравнително по-слаб ръст от 5.5% 

до EUR818.3M, чиято реална стойност вероятно 

ще е отрицателна.  

Встрани от неблагоприятните фактори на 

пазара българската полиграфическа индустрия 

реализира сериозен оборот: брутният доход от 

печатна дейност надхвърля брутния доход на 27 

сектора (радио и телевизия, туризъм, въздушен и 

воден транспорт и др.), а този от хартия и 

хартиени изделия – брутния доход на 46 сектора 

(реклама, производство на лекарства, пощенски и 

куриерски услуги, производство на текстил, част 

от ютилити сектора и т.н.) [8].  

По данни на изготвен от Smithers доклад 

на тема „The Future of Print to 2030“ в следващите 

осем години съществената промяна в 

индустрията ще се базира на 

мастиленоструйните решения за печат, делът от 

приходите на които се очаква да нарасне до 

16,2% (2030) спрямо 6,3% (2015). Очакванията на 

анализаторите за прогнозния период са за 

увеличаване обемите на печатното производство 

от 1 до 5%. Показателен за това е броят на 

внедрените в печатното производство само у нас 

над 200 системи за професионален печат на 

Konica Minolta [9]. 

8.1. Пазарът на пластмасови опаковки  

С разрастването на електронната 

търговия глобалният пазар на пластмасови 

опаковки, който през 2021 г. беше оценен на 

355,0 млрд. щатски долара, се очаква да нараства 

с комбиниран годишен темп на растеж (CAGR) 

от 4,2% (2027). Сред ключовите фактори за този 

ръст са и по-ниското тегло и цена на 

пластмасовите опаковки, тяхната здравина и 

подобрените им високобариерни свойства, 

навлизането на МАР и ЕМАР опаковането в 

хранителната индустрия, повишеният интерес 

към био-базираните PLA филми за производство 

на опаковки и т.н. [10].  

С приходите си от над 43,0% (2021) най-

многолюдният и с най-голямо съсредоточие на 

производствени мощности Азиатско-

тихоокеански регион има всички шансове да 

запази лидерската си позиция на пазара. Дали 

обаче в създалата се геополитическа ситуация 

Европа ще успее да съхрани своята втора 

позиция, може би ще стане ясно към средата на 

прогнозния период.   

Към момента едно от най-големите 

предизвикателства за производителите, заедно с  

мерките за намаляване въздействието на 

пластмасовите опаковки за еднократна употреба 

върху околната среда, остава изтеглянето на част 

от компаниите в сектора от Европа.  

8.2. Пазарът на хартиени/картонени 

опаковки  

С регистриран обем от 324, 47 млрд. 

щатски долара (2021) глобалното производство 

на хартиени/картонени опаковки се очаква да 

нараства с 4.14% CAGR до 409, 50 млрд. щатски 

долара (2027). По данни на Data Bridge Market 

Research, с CAGR от 4,6% за прогнозния период 

европейският пазар би следвало да достигне обем 

от 49,232 млрд. долара. С най-голям пазарен дял 

в света към момента е Северна Америка. Най-

бързо разрастващият се пазар обаче е Азиатско-

тихоокеанският, тъй като най-големият 

потребител на сгъваеми картонени опаковки е 

Китай [11].  

Сред ключовите фактори за 

нарастващото търсене на хартиени/картонени 

опаковки са ограниченията за използване на 

пластмасови опаковки за еднократна употреба, 

ръстът на електронната търговия и ориентацията 

на потребителите към екологични опаковъчни 

материали, а основните предизвикателства – 

растящите цени на суровините и 

енергоизточниците и нарушенията в графиците 

на доставка. 

8.3. Пазарът на метални опаковки  

Глобалният пазар на метални опаковки, 

който през 2020 г. се оценяваше на 108,8 млрд. 

щатски долара, се очаква да расте с 3,1% CARS, 

достигайки 147,4 млрд. щатски долара (2030). С 

тенденциозно най-голям дял в производствените 

обеми е Азиатско-тихоокеанския регион (38%), 

следван от Европа ( Германия и Испания), Южна 

Америка, Средния изток и Африка [12].  



 

По отношение на материалите 

традиционно най-голям дял заемат опаковките от 

стомана. В отговор на повишената консумация на 

бира, газирани и енергийни напитки висок ръст 

бележи производството на алуминиеви кенове. 

Сред основните фактори за това са устойчивостта 

на двете категории опаковки, възможността за 

тяхното многократно рециклиране и за 

персонализирането им (чрез печат). Това е и 

основната причина за използването им като 

надеждно средство за опаковането на 

фармацевтични продукти, продукти за личната 

хигиена, а напоследък и за изделия на 

сладкарската промишленост.  

По данни на европейските индустриални 

асоциации European Aluminium, Eurofer, ACEA, 

Eurometaux, industriAll Europe, ECCA, ESTAL, 

IMA, EUWA, EuroAlliages, CLEPA и Metals 

Packaging Europe основните рискови фактори за 

енергоемката металообработваща промишленост 

са високата цена на електроенергията и 

недостигът на ключовия за нея (легиращ 

eлемент) магнезий поради нарушения в 

доставките от Китай [13].  

8.4. Пазарът на стъклени опаковки  

Глобалният пазар на стъклени опаковки, 

който през 2021 г. беше оценен на 75,82 млрд. 

щатски долара, се очаква да регистрира CAGR от 

4,39%, достигайки 97,78 млрд. щатски долара 

(2027). Сред факторите за нарастващия обем 

стъклени опаковки са надеждността на стъклото 

за съхранението на храни, напитки, продукти на 

фармацевтичната и химическата промишленост 

и др., изместването на потребителския фокус към 

екологичното опаковане и персонализирания 

печат и т.н. [12, [14].  

Масово използваното натриево-варово 

(силициево) стъкло е евтино, безопасно и 

изключително ефективно – освен че може да бъде 

рециклирано многократно (на практика до 

безкрай), то остава непроницаемо за газове (O2 и 

СO2) и запазва органолептичните свойства и 

вкуса на храните и напитките.  

Независимо от това започналото 

вследствие на енергийната криза закриване на 

стъкларски заводи в Европа може да 

дестабилизира веригата на доставки и целия 

сектор.  

За радост стъкларската индустрия у нас се 

представлява от 4 големи стъкларски заводи, 

които разчитат на доставките на природен газ, 

енергията от собствени ВЕИ и системите за 

преработка и оползотворяване на стъклени 

отпадъци.  

 

9. Заключение 

В потвърждение на изпожените данни, в 

основната си част представителите на бранша у 

нас са оптимисти за бъдещето. Направените от 

началото на годината до момента над 40 

интервюта с мениджъри на печатници и 

доставчици на консумативи за печат очертават 

следната ситуация: въпреки продължаващата 

трета поредна година поредица от кризи и 

усложняващата се геополитическа обстановка 

повечето от печатниците у нас разчитат на 

високотехнологично оборудване и 

професионално обучени екипи от специалисти. 

Расте броят на доставчиците на хартии и картони, 

които разширяват продуктовите гами 

опаковъчни картони, крафт хартии и фолиа за 

топъл и студен печат заради голямото им търсене 

от производителите на опаковки и етикети. 

Увеличава се и броят на компаниите, които 

партнират на училища и университети, 

подготвящи кадри за полиграфията и в частност 

специалисти по опаковане. 
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УСЕЩАНЕТО ЗА АРОМАТ И ЖЕЛАНИЕТО ЗА 
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Резюме: Добрият дизайн на опаковка трябва да е направен така, че да акцентира 

на предимствата на продукта, да бъде разпознаваем и да бъде съобразен с таргет 

аудиторията, за която е предназначен. Това изследване се фокусира върху връзката 

между отделните елементи на графичния дизайн в серия опаковки и усещането за 

аромат и желанието за покупка у потребителя. Най-важното за парфюма е 

ароматът, но той не е физически и съществена цел на дизайнерът на продукта е да 

се опита да го покаже със всички средства. Невидимия аромат трябва да се 

реализира в мозъка на потребителя чрез цветовите решения, формите, 

изображенията, като намери най-подходящата формула. Резултатите от това 

изследване могат да бъдат важна препратка, която да осигури разбиране на 

стратегията за дизайн на опаковки в сферата на парфюмерийната индустрия, чрез 

използване на отделните графични елементи като цветове, изображения и пр. 

 

Ключови думи: цветове, изображения, аромати, опаковки, графичен дизайн, 

елементи на дизайна, парфюми, потребители  
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Abstract: A good packaging design should be made in such a way that it accentuates the 

product's advantages, is recognizable and is tailored to the target audience for which it is 

intended. This research focuses on the relationship between graphic design elements in a 

series of packages and the consumer's sense of fragrance and desire to purchase. The most 

important thing about perfume is the fragrance, but it is not physical, and an essential goal 

of the product designer is to try to show it by all resources. The invisible fragrance must be 

realized in the user's brain through colour solutions, shapes, images, finding the most 

suitable formula. The results of this research can be an important reference to provide an 

understanding of the packaging design strategy in the perfume industry, by using the 

graphic design elements such as colors, images, etc. 
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1. Въведение 

Добрият дизайн на опаковка трябва да е 

направен така, че да акцентира на предимствата 

на продукта, да бъде разпознаваем и да бъде 

съобразен с таргет аудиторията, за която е 

предназначен. Положителен ефект може да се 

постигне чрез манипулиране на една или повече 

променливи на опаковката, включително цвета 

на опаковката. Независимо дали е осъзнат или 

не, цветът може да повлияе на човек при 

закупуване на стоки. Отговорът на цвета е 

смесица от култура и личен опит, натрупан през 

целия му живот (Triedman, 2015). От друга 

страна, колкото по-познат и ефективен е 

процесът, толкова по-вероятно е той да бъде 

управляван.[1] 

Има голяма празнота в литературата, 

разглеждаща опаковките от различни гледни 

точки, по-специално факторите като цвета на 

опаковката, които оказват влияние върху 

нейната ефективност.[2] 

2. Цел, задачи и методи на изследването 

Целта на това изследване е да добави 

знания в областта на дизайна на опаковки и 

маркетинга и да хвърли повече светлина върху 

връзката на отделните елементи, използвани в 

графичния дизайн и техния ефект върху 

потребителите. Обсъжда се ролята на цвета, 

психологията на цветовете, изображенията и 

графиките в опаковките и продажбата на 

продукти, проектирането и създаване на 

опаковки за парфюми, както и изследване 

зависимостта между графичния им дизайн и 

усещането за аромат, съпроводено от желанието 

за покупка на продукта. 

Основната задача е проектиране на серия 

от опаковки за парфюми с цитрусов аромат и 

изследване на зависимостта между графичния 

им дизайн, усещането за аромат и желанието за 

покупка на продукта. 

Анкетирането,  приложено като основен 

метод за експерименталното изследване е 

стандартизиран начин за допитване чрез 

получаване на отговори по изследвания 

проблем. Анкетните въпроси са съставени така, 

че да обхващат знания на анкетирания и той 

няма основания да дава неправилни отговори. 

Анкетирането може да е явно или анонимно. В 

изследователската работа на дизайнера по-често 

се прилага писмена анонимна анкета. 

При анкетирането се получава бърза, 

икономична и обективна информация по широк 

кръг от въпроси, като същевременно могат да се 

анкетират голям брой лица. Методът гарантира 

достоверност на емпиричните резултати и 

ограничава странично влияние. 

Създадена е анкетна карта, включваща 

седем въпроса, свързани с изследвания проблем. 

Резултатите от отговорите са за анализ и 

обсъждане на връзката между графичния 

дизайн, усещането за аромат и желанието за 

покупка на продукта. 

3. Проектиране на опаковки, резултати 

и анализ 

3.1. Проектиране на опаковките  

Най-важното за парфюма е ароматът, но 

той не е физически и съществена цел на 

дизайнерът на продукта е да се опита да го 

покаже със всички средства. Невидимия аромат 

трябва да се реализира в мозъка на потребителя 

чрез цветовите решения, формите и 

изображенията, като намери най-подходящата 

формула. 

Опаковка, която поставя потребителите в 

центъра на пазара на стоки, е новият модел на 

опаковката. Поради промените изисквания на 

потребителите, брандовете се фокусират върху 

нуждите на своите клиенти в борбата за 

спечелване на тяхното доверие. Не трябва да се 

забравя, че опаковката е за хора, които имат 

различни навици и нужди. Предоставянето на 

добро изживяване увеличава използваемостта на 

опаковката и позволява да бъде проектирана 

така, че да може да се използва от възможно 

най-много потребители, независимо от 

факторите като възраст, пол, интереси и др. 

За целите на изследването първо са 

проектирани серия от три опаковки за парфюми 

с цитрусов аромат. Проектираните  опаковки за 

парфюми с цитрусов аромат са насочени към 

широката група потребители като цветовете и 

изображенията в дизайна трябва да са добре 

разпознаваеми.  

 

Фиг. 1.  Графичен дизайн на опаковка №1  



 

Основен цвят в дизайна на опаковка №1 

е зеленото – цветът на свежестта и на младостта, 

именно заради характера на аромата на 

парфюма. Използван е лек градиент от зелено 

към лимонено жълто, който препраща към 

плодовете.  

Друг основен елемент на дизайна е 

клонка от цитрусово дърво, отрупана с бели 

дъхави цветове. Те са под формата на 

илюстрация и имат за цел да предадат на 

потребителя послание за естеството на аромата 

на парфюма. Присъстват и плодове, за да 

подскажат какъв вид е дървото.  

Заглавието на парфюма, е изписано с 

жълт цвят, който да привлича погледа и да се 

откроява на фона на зеления цвят. Използван е 

ръкописен шрифт в стил „свободна ръка”, за да 

се създаде усещане за динамика, свежест и 

лекота. 

 

Фиг. 2.  Графичен дизайн на опаковка №2  

В опаковка №2 е заложено на лимоново 

жълтия цвят като основен акцент, защото 

създава първична асоциация с цвета на лимона. 
В графичният дизайн на опаковката е 

използвано и реалистично изображение на 

цитрусовия плод - лимон. По този начин се 

придава усещане за ароматните нотки на 

парфюма, за който е предназначена опаковката. 
Фронталната композиция е разположена в каре с 

полупрозрачна рамка, в която се виждат 

силуетите на лимонови листа и плодове. 

Шрифтът, с който е написано името на парфюма 

е серифен, но разчупен, с цел привличане на 

внимание. Серифните шрифтове са по-лесни за 

четене, когато са отпечатани. Причината за това 

е, че серифите помагат за разпознаването на 

буквения знак. Без тях на мозъка е необходимо 

по-дълго време, за да познае буквата. 

 
 

Фиг. 3.  Графичен дизайн на опаковка №3 

Опаковка №3 е издържана в по-графичен 

стил, спрямо предшестващите я две опаковки. 

Тази опаковка е решена основно в бял цвят, а 

той се свързва с добрина, чистота и невинност. 
Нагледно, бялото дава засилено възприятие за 

пространството. Белият цвят увеличава 

усещането за изисканост и чистота, поради 

което е предпочитан избор за хората с вкус и 

високи изисквания. 
Фронталната част на опаковката се 

състои от наивистична илюстрация на едър 

лимонов плод и листа. Необичайното 

разположение на допълнителното листо дори 

прекъсва рамката на карето, в което е 

разположена композицията. Това придава на 

цялостния графичен дизайн чувство за свобода. 

Рамката е прекъсната и на други места, което 

създава много приятно за окото усещане за 

баланс в композицията. 

Шрифтът, с който е изписано името на 

парфюма, е безсерифен, геометричен гротеск в 

две тежести, изчистен и минималистичен. Това е 

с цел надписът да кореспондира с абстрактната 

и модерна визия на опаковката. 

 

3.2. Резултати и анализ 

Анкетирането е проведено в реална 

потребителска среда в два магазина за 

козметични и парфюмерийни артикули в 

рамките на пет работни дни. Избраните 

магазини от търговската мрежа са DM – 

drogerie markt – България на ул. „Капитан 

Райчо“ № 52 и магазин „Лекси“ на ул. „Капитан 

Райчо“ № 56. Анкетираните потребители са 

жени и мъже от различни възрастови групи, 

интересуващи се от парфюми, по възможност с 

цитрусов аромат.  
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