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СЪВРЕМЕННИ ТЕНДЕНЦИИ ЗА 

РАЗРАБОТВАНЕ НА НИСКО И БЕЗЛАКТОЗНИ 

МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ  

ТАТЯНА БАЛАБАНОВА1*, АЛЕКСАНДЪР БАЛАБАНОВ1 

Университет по хранителни технологии, катедра „Технология на млякото и 

млечните продукти“ 

t_balabanova@abv.bg  ; sasho_300000@gmail.com 

Резюме:Млякото и млечните продукти съдържат основните хранителни съставки 

– белтъци, мазнини и въглехидрати в балансирано състояние и те представляват 

ценен и лесноусвоим продукт. В световен мащаб се установява постоянна 

тенденция към разрастване и разширяване на предлаганите асортименти мляко и 

млечни продукти. Непрекъснатото усъвършенстване и обогатяване на млечните 

продукти задоволява все по-пълно вкусовите и хранителните потребности на 

населението. Техният балансиран състав и биологична стойност ясно показват, че 

те намерят широко приложение в профилактичното, диетичното и лечебно 

хранене на хората от всички възрастови групи. Обект на тази статия е да се 

направи проучване на съвременните тенденции при разработване и утвърждаване 

на технологии за производство на ниско и безлактозни млечни продукти.  

Ключови думи: лактоза, мляко, млечни продукти, хидролиза на лактоза  

CURRENT TRENDS IN THE DEVELOPMENT OF 

LOW LACTOSE AND LACTOSE FREE DAIRY 

PRODUCTS  

TATYANA BALABANOVA1*, ALEXANDER BALABANOV1 

University of Food Technologies, Department: Technology of milk and milk products 

t_balabanova@abv.bg ; sasho_300000@gmail.com 

Abstract: Milk and milk products contain the main nutrients such as proteins, fats and 

carbohydrates in a balanced state and they are a valuable and easily digestible product. 

Globally, there is a constant trend to expand the range of milk and dairy products. The 

continuous improvement and enrichment of dairy products satisfies more and more the 

taste and nutritional needs of the population. Their balanced composition and biological 

value clearly show that they are widely used in the prophylactic, dietary and therapeutic 

nutrition of people of all ages. The aim of this research is review current trends in the 

development and validation of technologies process for the production of low lactose and 

lactose-free dairy products. 

Key words: lactose, milk, dairy products, hydrolyse of lactose  

 

1. Въведение 

В съвременните условия на динамичен 

живот и нарастващото внимание на 

потребителите по отношение на здравето 

изискват преосмисляне на вече съществуващите 

теории за ролята на храната в тяхното 

ежедневие.  

Млякото и млечните продукти са онези 

хранителни продукти от животински произход, 

които съдържат всички необходими за 

организма вещества - белтъци, въглехидрати и 

мазнини, в оптимално и балансирано 

съотношение. Ето защо, благодарение на 

уникалния си химичен състав и свойства, 

млякото и млечните продукти се отнасят към 

незаменимите хранителни продукти. 

Млечната захар (лактозата) е основният 

въглехидрат в млякото, който се образува 

единствено в млечната жлеза при дойните 

животни. В първите месеци от раждането 

лактозата е практически единствения 

въглехидрат в храненето на новороденото. В 

стомашно чревния тракт на човека лактозата се 

хидролизира в тънкото черво под действието на 

mailto:t_balabanova@yaho.com
mailto:sasho_300000@gmail.com
mailto:t_balabanova@abv.bg
mailto:sasho_300000@gmail.com


 

ензима β-галактозидаза (ЕК 3.2.1.23) до 

монозахаридите - галактоза и глюкоза  

[1,2,3,4,5,6,7,8,9]. 

В литературата се публикувани данни, че 

значителна част от хората имат генетичен 

дефицит на ензима β-галактозидаза и трудно 

усвояват лактозата в млякото [9]. По данни на 

Световната Здравна Организация  (СЗО) в 

последните години приблизително 75% от 

възрастното население на света има симптоми 

на малабсорбция (лактазна недостатъчност). 

Проявата на лактазна недостатъчност е 

характерна за жителите на Африка и Южна 

Азия (98-100 %), докато в Европа, Америка и 

Австралия засяга само около 15 % от 

населението [10]. При такива състояния се 

препоръчва консумацията на ниско и/или 

безлактозни млечни продукти [11]. 

Производството на безлактозни млечни 

продукти е ново и актуално направление в 

науката за здравословно хранене. Според [13] 

данни извлечени от Euromonitor тяхното 

производството и потребление ще нарасне до 

2022 г. и ще заема около 7,3 % от общия обем на 

произвежданите храни на млечна основа. 

Известни са доказателства, че консумацията на 

тези продукти, подобрява здравния статус на 

човека и редуцира риска от развитие на 

различни заболявания.  

Липсата на този ензим у някои хора 

(кърмачета, деца и възрастни), се нарича 

лактазна недостатъчност, която може да бъде 

вродена или придобита. Дефицитът на ензима 

лактаза ограничава възможността за 

разграждане на лактозата в тънкото черво в 

стомашно чревния тракт на човека. В дебелото 

черво ензимните системи на микроорганизмите 

ферментират лактозата с отделянето на много 

газове, усилена перисталтика и чревни 

разстройства.  

Понастоящем на пазара съществуват два 

вида лактази - неутрални и кисели [14]. 

Неутралните лактази намират приложение при 

производството на ниско или безлактозни 

млечни продукти, а киселите се предлагат на 

потребителите като хранителна добавка, която 

трябва да се приема паралелно с млечните 

продукти, за да се спомогне за по-лесното 

усвояването на лактозата в стомаха. Ензимът, 

използван за производството на ниско или 

безлактозни продукти е неутрална β-

галактозидаза, получена от дрождите 

Kluyveromyces lactis (Saccharomyces lactis, K. 

marxianus или K. fragilis) и се предлага от 

различни производители - DSM Food Specialties 

(Heerlen, Холандия) (продава се под марката 

Maxilact®), Godo, Amano и Nagase (Япония).  

Японските производители реализират своите 

продукти чрез фирма Dupont (Wilmington, DE, 

USA) (Godo YNL2®), Chr. Hansen (Øresund, 

Дания) (Halactase®) и Novozymes (Bagsværd, 

Дания) (Lactozyme® Pure). Ново направление в 

генното инженерство доведе и до 

производството но на ензим β-галактозидаза 

нар. Nola-Fit® от Chr. Hansen [14].  

С развитието на науката, с 

усъвършенстване на технологиите и на методите 

за изследване стана възможно внедряването на 

различни технологии за производство на ниско 

или безлактозни продукти. Основно изискване 

за производството на нисколактозно питейно 

мляко е съдържанието на остатъчното 

количество лактоза да бъде в граници до 0,5 %, а 

за безлактозните продукти <0,01 %. На фиг. 1 са 

показани основните подходи при производство 

на ниско и безлактозно питейни и ферментирали 

млека [15,16,17].  

 
Фиг. 1. Примерна технологична схема за 

производство на питейни и ферментирали 

млека с ниско и безлактозно съдържание  

 

При първи вариант на технологията се изисква 

предварителна хидролиза на лактозата, която се 

осъществява при ниска температура 6-8 °С в 

продължение на 24 часа. С цел гарантиране на 

безопасността на готовия продукта е 

необходимо изходната суровина да бъде 

предварително температурно обработена 



 

(термизация/пастьоризация). Необходимо е 

процесът на хидролиза да протича при бавно 

разбъркване, за да се предотврати разслояване 

на млякото (отделяне на млечна мазнина на 

повърхността). След 24-я час, млякото се 

хомогенизира и  пастьоризира, при което ензима 

се инактивира [18]. Следва разфасовка и 

съхранение при ниска температура на продукта.  

Получените ниско или безлактозни питейни 

млека се отличават със своеобразен сладък вкус 

[19,20].  

Втория вариант технология изисква 

асептична техника за дозиране на ензима. 

Необходимо е първо млякото да премине UHT 

обработка, след което при спазване на 

асептични условия на работа, стерилния 

лактазен препарат да се инжектира в млякото 

непосредствено преди разфасовката му в 

опаковките [21].  UHT млеката притежават 

дълъг срок на съхранение при стайна 

температура и това може да доведе до 

формирането на нежелани вкусово-ароматични 

и цветови недостатъци следствие на лактозната 

хидролиза и повишено съдържание на 

монозахариди [16,22,23,24]. В тази връзка, за да 

се предотврати появата на този недостатък са 

разработени технологии за производство на 

ароматизирани и плодови питейни млека. При 

тях не се добавя захар, а се използва сладостта 

която на монозахаридите, получени след 

хидролизата [25]. Освен това адитивите (аромат 

и цвят), който се използва за производството на 

тези продукти маскират гореспоменатите 

недостатъци [26].  

Ферментиралите млечни продукти са 

важна съставна част на рационалното хранене. 

Установено, е  че в киселото мляко се съдържат 

около 30-40 грама/кг нехидролизирана лактоза 

[27],  което прави  тяхната консумация 

неподходяща за хора с малабсорбция [28,29]. 

Според Европейския Орган за Безопасност на 

Храните (EFSA) ежедневната консумацията на 

кисело мляко и приемането на голям брой живи 

микроорганизми (Lactobacillus delbrueckii ssp. 

bulgaricus и Streptococcus thermophilus) ще 

доведе  до подобрява процеса на разграждане на 

лактозата в храносмилателния тракт.  

В литературата са описани различни 

технологични подходи за намаляване 

съдържанието на лактоза и получаване на ниско 

или безлактозни ферментирали млечни 

продукти [14,30,31]. Тези продукти се получават 

от нискомаслено, обезмаслено или 

пълномаслено мляко с плътен или разбит 

коагулум, със или без добавка.  Според [32]  

киселомлечните продукти могат да се 

произведат по няколко начина (виж. фиг. 1): 

- предварителна хидролиза на млякото 

при ниска температура в продължение на 12 h, с 

последващо инактивиране на ензима по време на 

пастьоризацията; 

- добавка на определена доза от ензима 

непосредствено преди процеса на заквасване на 

млякото.  

Сиренето притежава високо хранителна, 

енергийна и биологична стойност. Според данни 

на ФАО [33]  коефициентът на хранителна 

усвояемост  достига 97-98 %, енергийната 

стойност варира  от 2000-17 500 кJ.10-2.d-1.  

Производството на безлактозни сирена е 

концентрирано само при пресните и свежи 

видове, т.к съдържат значително количество 

лактоза [27]. При останалите видове сирене, 

остатъчните количества от лактозата са 

пренебрежимо ниски, предвид на специфичните 

моменти от технологичната обработка, 

дейността на стартерната култура и 

продължителността на процеса зреене.  

Основните етапи на производство на 

сирене, при които може да се добави ензима са 

дадени на фиг. 2.   

  

     
 

Фиг. 2. Примерна технологична схема за 

производство на безлактозно сирине. 

 



 

Според Monti et el., [34] производството 

на сирене Гауда изисква прилагане на 

технологичната операция делактозация,  която 

цели  да се намали  съдържание на лактоза в 

сиренината. Също така е установено, че ензима 

лактаза участва при формиране на 

вкусовоароматичния профил на зрялото сирене. 

Доказано, е че  в процеса на зреене на сирене, 

получено от мляко, третирано с лактаза, се 

установява увеличаване на количеството на 

разтворимяте азотни фракции и свободни 

аминокиселнии в резултат на повишената 

продукция на протеинази от млечнокиселите 

бактерии, както и подобряване на вкусово-

ароматните показатели и на структурата му 

[35,36,37,38]. 

Описани са редица технологии за 

производство на безлактозен сладолед. Според 

данни на Abbasi  and Saeedabadian [39] e 

установено, че хидролизата на лактозата 

увеличава вискозитета на сладоледовата смес, 

намалява точката на замръзване, повишава се 

сладостта на готовия продукт.  Монозахарите, 

глюкозата и галактозата притежават по-сладък 

вкус от лактоза, което позволява намаляване на 

добавената захар в млечните продукти с до 10-

15 г/кг, като по този начин се намалява 

прекомерния калориен прием [25]. Друга 

разновидност в технологията на производство на 

сладолед е замяната на свежото млякото със 

сухо безлактозно мляко [27,39]. Според тези 

автори най-целесъобразно е ензимът да се 

добавя по времето на зреене на сместа, за да има 

достатъчно време лактозата да се хидролизира. 

При промишленото преобразуване на 

млякото в различни млечни продукти от 50 до 

75 % от сухите вещества на суровината 

преминават в отпадните, вторични продукти- 

обезмаслено мляко, мътеница и суроватка. Те 

съдържат компонентите на млякото, но 

количественото им съдържание е различно. 

Суроватката отделена при производството на 

сирене възлиза близо на 95 % от общото 

количество отделен серум. По своята същност 

суроватката е по-голямата част от водната фаза, 

която се отделя от коагулума при 

трансформацията на млякото в сирене или 

казеин. Основните  компоненти на суроватката 

са лактозата (около 70 – 72 % от сухите 

вещества), суроватъчни протеини (около 8 – 10 

%) и минерални соли (12 – 15 %). Съществуват 

технологични решения за производство на 

безлактозна сладка течна суроватка или 

пермеат, които да се предлагат под формата на 

сладки концентрирани сироп или сухи 

лиофилизирани препарати [40]. Като 

подсладители тези продукти могат да се 

използват редица отрасли на ХВП (месо, хляб, и 

др) като подсладители. 

 

2. Заключение  

 Съвременната наука и практика 

разполага с достатъчно средства за регулиране 

на количеството и до известна степен качеството 

на млечните продукти, по отношение на 

съдържание на лактоза. Информираността на 

потребителите относно важността и 

хранителната значимост на млечните продукти в 

съчетание с съществуващите на пазара ниско и 

безлактозни млечни продукти способстват за 

разширяване на продуктовата гама и 

задоволяване на високите изисквания и 

потребностите на различни възрастови и 

професионални групи без ограничения. 
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Абстракт: Настоящето изследване е проведено с цел да се идентифицират група 

лечебни растения от региона на Западни Родопи и да се направят химични анализи 

за токофероли, терпени и фенолни киселини. Идентификацията на билките Thymus 

callieri Borbás ex Velen., Bulgaria; Hypericum perforatum L.; Cirsium ligulare Boiss. 

Bulgaria; Crataegus monogyna Jacq.; Juniperus communis L. събрани от регион 

Западни Родопи е извършена в Хербариумът на отдел „Растително и гъбно 

разнообразие и ресурси“, Институт по биоразнообразие и екосистемни изследвания 

към Българската академия на науките (ИБЕИ – БАН). По стандартни методики са 

определени и сравнени между тях количествата на терпени, токофероли и фенолни 

киселини. Най-голямо количество α токофероли и фенолни киселини са определени в 

билката Езичестолистна паламида (Cirsium ligulare Boiss.Bulgaria), съответно 

246 mg/g и 105,4 mg/g канелена киселина. 
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Abstract: The present study was conducted in order to identify a group of medicinal 

plants from the region of the Western Rhodopes and to perform chemical analyzes for 

tocopherols, terpenes and phenolic acids. The identification of the herbs Thymus callieri 

Borbás ex Velen., Bulgaria; Hypericum perforatum L.; Cirsium ligulare Boiss. Bulgaria; 

Crataegus monogyna Jacq.; Juniperus communis L. collected from the Western Rhodope 

region was performed in the Herbarium of the Department of Plant and Fungal Diversity 

and Resources, Institute of Biodiversity and Ecosystem Research at the Bulgarian Academy 

of Sciences (IBEI-BAS). The amounts of terpenes, tocopherols and phenolic acids were 

determined and compared between them by standard methods. The highest amount of α 

tocopherols and phenolic acids was found in the herb Ezichestolistna palamida (Cirsium 

ligulare Boiss.Bulgaria), 246 mg/g and 105.4 mg/g cinnamic acid, respectively. 
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1. Въведение 

Изследванията за билките нарастват през 

последните години. Много научни колективи 

като много важни субстанции, намиращи 

широко приложение в хранителната, 

фармацевтичната и козметичната индустрия. 

имат интерес към тях и техния химичен състав с 

цел тяхното приложение под различна форма, 

като суха субстанция или различни видове 

екстракти в медицината и кулинарната 

технология [1]. 

Фенолните киселини и флавоноидите са 

вещества, които имат полезно действие върху 

здравето на човека, следователно, те са 

ефективните вещества, които могат да играят 

важна роля в защитата на човешкото тяло от 

заболявания, свързани с оксидативния стрес 

като възпаления, сърдечно-съдови заболявания, 

ракови заболявания и стареене [2]. По тази 

причина полифенолните съединенията са обект 

на голям интерес от страна на учените. 

Сложността на състава им в растителни храни и 

билкови екстракти и възможните синергични 

или антагонистични взаимодействия между тях, 

е провокирало учените да разработят надежден 

метод за определяне на общото съдържание на 

полифенолни антиоксиданти. Все пак такъв 

надежден метод все още не е разработен. 

Проучване на литературата показва, че по-

голямата част от методите, използвани за 

определянето на полифенолни съединения и 

тяхната антиоксидантна активност са 

спектрофотометрични. Тези методи притежават 

редица недостатъци, като дълго време на 

реакция, ниска чувствителност, ниска 

селективност, което води до надценяване или 

подценяване на резултатите [3]. Наблюдавани са 

значими и положителни корелации между 

антиоксидантната активност и полифенолите и 

антоцианидините [4]. Въз основа на тази 

констатация е разработен нов метод за 

хемилуминесценция с инжекционен поток (FI-

CL) за определяне на общото съдържание на 

полифеноли в растителни екстракти [5].  

Проучено е, че много активни съставки 

от лечебни растения със силна 

антиоксидантната активност, като флавоноиди и 

фенолни киселини, действат като 

противовъзпалително средство, поради 

способността да неутрализират свободните 

радикали. В случай на остър възпалителен 

процес, вещества с антиоксидантни свойства 

като споменатите фенолни съединения 

(флавоноиди и фенолни киселини) могат да 

произведат защитни средства [6]. 

Полифенолите са голяма група вторични 

растителни метаболити. Най-често срещаните 

фенолни съединения в растителната храна са 

фенолните киселини и флавоноидите.  

Етаноловите екстракти на H. perforatum 

съдържат много фенолни съединения и по – 

точно доказани със съвременни изследвания са  

флавоноиди и фенолни киселини, които  

имат важни антиоксидантни свойства [7]. 

В научната литература, най-често се 

представят данни за общото фенолно, 

флавоноидно, антоцианинно или каротеноидно 

съдържание на екстракти (водни, водно-

алкохолни или алкохолни) от различни части на 

редица растения [8, 9, 10]. Много по-малко са 

изследванията, свързани с определяне на 

индивидуалния състав на полифенолната и 

флавоноидна фракция от общите БАВ, както и 

на антибактериалната активност на различни 

екстракти от жълт кантарион [11]. 

 
Фиг. 1. Обща структура на флавоноиди 

Флавоноидите се характеризират с 

основния скелет на фенилбензопиренова 

структура, състоящ се от 2 ароматни пръстена 

(пръстени А и В), свързани с 3 въглеродни 

атоми, които обикновено са в оксигениран 

централен пиренов пръстен (Фиг.1). 

Флавоноидите могат да бъдат подразделени на 

шест различни класа – флавони, флавоноли, 

антоцианини, флаванони, изофлавони и флаван- 

3-оли. 

 

Фиг. 2. Фенолни киселини 

Фенолните киселини се разделят на 

производни на хидроксибензоената киселина 

(галова, ванилова, сирингова, салицилова и 3,4-



 

дихидроксибензоена киселини) и хидрокси 

канелената киселини (розмаринова, кафеена, 

хлорогенова, пара-кумарова, синапена, ферулова 

и канелена киселини) [12]. 

2.Методи на анализа 

2.1.Предварителна обработка 

След набиране и сортиране за 

отстраняване на некачествена суровина, е 

подготвена необходимото количество свежа 

суровина, (реколта 2019 г.) за 

експерименталната работа в сушено състояние.  

Инспектираните свежи растителни 

суровини са изсушени на тънък слой в 

проветриво помещение, без пряка слънчева 

светлина, при температура 22 – 25 °С, до 

влажност 11 – 12 %. Сухата растителна маса е 

съхранявана в хартиени, добре затворени 

пликове на сухо място до времето за анализ. 

 

2.2. Определяне на общи феноли.  

Съдържанието на общи полифеноли в 

екстрактите е определено по метода на 

Ainsworth and Gillespie с Folin-Ciocalteu реактив. 

Резултатите са представени като mg 

еквиваленти галова киселина(GAE) в 1 g проба 

(mg GAE/g проба). 

3.Резултати и обсъждане 

Thymus callieri Borbás ex Velen., Bulgaria; 

Hypericum perforatum L.; Cirsium ligulare Boiss. 

Bulgaria; Crataegus monogyna Jacq.; Juniperus 

communis L. събрани и идентифицирани от 

България, регион Западни Родопи в 

Хербариумът на отдел „Растително и гъбно 

разнообразие и ресурси“, Институт по 

биоразнообразие и екосистемни изследвания 

към Българската академия на науките (ИБЕИ –

 БАН) е най-големият и най-представителен 

източник на информация за растителното 

разнообразие на България, както и един от най-

значимите центрове с информация за 

изучаването на флората на Балканите. 

Регистриран е в Index Herbariorum като 

международно признат хербариум с акроним 

SOM. Ботаническата индентичност е установена 

чрез приготвяне на хербарии от събрани билки, 

съгласно изискванията на ИБЕИ-БАН. В 

таблица 1 са поместени данни за времето и 

местонахождението (местност, географски 

координати, надморска височина) на събиране 

на използваните за следващи анализи и 

получаване на екстракти и кулинарни продукти 

растителни видове.  

Таблица 1. Необходими данни за идентификацията на изследваните растителни видове 

Растителна биомаса 

/билки/ 

Местонахождение 

Дата 

Местност 
Географски 

координати 

Надморска 

височина 

Мащерка 

Thymus callieri 

Borbás ex Velen., 

Bulgaria 

България, 

Западни Родопи, 

гр. Доспат 

35TKG 63503 16655 

Lat. 41.66583 

Lon. 24.159444 

UTM/MGRS 

KG61 

1214 m 

06.07. 2019 

Жълт 

кантарион 

Hypericum 

perforatum L. 

България, 

Западни Родопи, 

гр. Доспат, 

лок. Дълга 

Барчина 

35TKG 64164 13506 

Lat. 41.6377 

Lon. 24.16861 

UTM/MGRS 

KG61  

1264 m 

06.07.2019 

Езичестолистна 

паламида 

Cirsium ligulare 

Boiss.  

Bulgaria 

България, 

Западни Родопи, 

гр. Доспат 

35TKG 63413 16751 

Lat. 41.66666 

Lon. 24.15833 

UTM/MGRS 

KG61 

1207 m 

09.08. 2019 

Глог 
Crataegus 

monogyna Jacq. 

България, 

обл. Благоевград, 

Сатовча, местност 

Аспен 

35TKG 57029 12827  

Lat. 41.62944 

Lon. 24.50992 

UTM/MGRS 

KG51 

1134 m 

цвят: 

03.06. 2019 

плод: 

10.10. 2019 

Хвойна 

плод 

Juniperus 

communis L. 

България, 

Западни Родопи, 

гр. Доспат 

35TKG 63526 16655 

Lat. 41.66583 

Lon. 24.159722 

UTM/MGRS 

KG61 

1214 m 

18.10. 2019 

 



 

Таблица 2. Идентификационни номера на изследваните билки 

 

Растителна биомаса 

/билки/ 
Идентифицирани видове 

Идентификационен номер на 

екземпляра 

/voucher specimens/ 

Мащерка Thymus callieri SOM 176971 

Жълт кантарион Hypericum perforatum SOM 176972 

Езичестолистна паламида Cirsium ligulare SOM 176975 

Глог цвят Crataegus monogyna - Flowers SOM 176973 

Глог плод Crataegus monogyna - Fruits SOM 176970 

Хвойна плод Juniperus communis SOM 176974 

 

Доказана е автентичноста на билките, 

като от всяка една свежа билка са приготвени 

харбарии, съгласно изискванията на ИБЕИ-БАН, 

целящи идентификацията им. 

В таблица 2 са показани резултатите от 

идентификацията на идентифицираните видове 

билки, събрани от регион Западни Родопи и 

идентификационните номера на екземпляра.  

Анализираните растения или части от 

тях с произход Западни Родопи са прибирани 

ръчно, поради което във всяка една от пробите 

непосредствано след събиране е проведена 

инспекция за премахване на нежелани примеси 

и е установено, че няма инертни чужди примеси, 

като почва, пясък, камъчета, прах и метални 

части. Органични чужди примеси също не са 

установени, като плодове и листа от плевелни 

растения; липсват плодове и листа от други 

растения, повредени или развалени от 

запарване, загниване или плесен, както и с ясно 

повредена вътрешност, зелени или презрели 

плодове. 

Сухите и идентифицирани билки са 

анализирани за съдържание на терпени и 

фенолни киселини, показани в таблица 3. 

Определени са количествата на терпени 

(бетулин, карнозинова, бетулинова, олеанолова 

и урсолова киселини) и фенолни киселини 

(хлорогенова киселина, кафеена киселина, 

ферулова киселина, p-кумарова киселина, 

синапова киселина, розмаринова киселина, 

цикориева киселина, канелена киселина и 3, 4-

дихидрокси-бензоена киселина) за шесте вида 

растителни суровини използвани за екстракция 

са представени.  

Растението глог се отличава с високо 

съдържание на фенолни киселини. В жълтия 

кантарион и хвойната не са установени фенолни 

киселини. 

С най-голямо количество токофероли се 

характеризира езичестолистна паламида – 

287,02 mg/g, като в състава предимно влиза α-

токоферол – 246,3 mg/g. Най-ниско съдържание 

на токофероли е установено в растението жълт 

кантарион (27,57 mg/g). 

Определено е съдържанието на 

токофероли - α, γ, δ и пигменти в сухите 

растителни суровини на билките, отразени в 

таблица 4.  

От извършените анализи за определяне 

на съдържанието на токофероли в сухата 

растителна суровина на изследваните билки се 

установи най-голямо количество в цветовете на 

езичестолистната паламида. Съдържанието им 

варира от 246,3 mg/g до 287,02 mg/g., като това 

количество е определено на α-токофероли, 

докато количествата на δ- и γ-токоферолите се 

установиха в съответните количества на 16,35 

mg/g и 24,37 mg/g. Определеното общо 

съдържание на токофероли в растението 

езичестолистна паламида е 287,02 mg/g и е най-

голямо в сравнение с определените токофероли 

на билките – мащерка, жълт кантарион, глог 

цвят, и хвойна (шишарки) в сухата им суровина. 

В сухата суровина на глог плод не се установи 

съдържание на токофероли. Най – малко 

количество α-, δ- и γ-токофероли се установиха 

в стръковете с цветове на растението жълт 

кантарион, общо 27,57 mg/g. Изследванията 

показаха различие в състава на изследваните 

билки и насочи бъдещите ни изследвания към 

приготвяне на различни видове екстракти и 

тяхното различно приложение в кулинарната 

технология. 

 

, 

 



 

 

Таблица 3. Съдържание на терпени и фенолни киселини в сухи растителни билкови суровини 

Терпени, mg/g 

Растителна суровина Мащерка 
Жълт 

кантарион 

Езичесто-

листна 

паламида 

Глог 
Хвойна 

цвят плод 

Карнозинова киселина 81,91 8,01 4,603 73,03 – 29,70 

Бетулин 6,72 7,67 – – – 3,94 

Бетулинова киселина 14,74 6,46 – – – – 

Олеанолова киселина – – – – – 79,55 

Урсолова киселина  – 6,46 – – – 6,24 

Фенолни киселини, mg/g 

Растителна суровина Мащерка 
Жълт 

кантарион 

Езичесто-

листна 

паламида 

Глог 
Хвойна 

цвят плод 

Хлорогенова киселина – – – – 96,6 – 

Кафеена киселина – – – – 20,6 – 

Ферулова киселина – – – – ˂ LOGG – 

р-Кумарова киселина – – – 72,2 88,8 – 

Синапова киселина – – – 25,6 28,8 – 

Розмаринова киселина 8,0 – 13,4 124,40 18,4 – 

Цикориева киселина 12,0 – 13,6 <LOGG ˂ LOGG – 

Канелена киселина 12,2 – 105,4 <LOGG 16,0 – 

3,4-дихидрокси- 

бензоена киселина 
– – – – 83,8 – 

 

Таблица 4. Съдържание на токофероли в сухи билкови растителни суровини 

Растителна суровина 

Токофероли,  

mg/g 

α γ δ общо 

Мащерка 
стръкове с 

цветове 
10,08 64,08 29,90 104,06 

Жълт кантарион 
стръкове с 

цветове 
4,36 4,34 18,87 27,57 

Езичестолистна 

паламида 
цветове 246,3 24,37 16,35 287,02 

Глог 
цвят с лист 81,65 49,83 67,24 198,72 

плод – – – – 

Хвойна шишарки 68,56 36,97 68,67 174,2 

 

 

Заключение 

 Доказано е, че с най-голямо количество 

токофероли се характеризира растението 

езичестолистна паламида – 287,02 mg/g. Най-

ниско съдържание на токофероли е установено в 

растението жълт кантарион (27,57 mg/g). 

 Определени са количествата терпени 

(mg/g) и фенолни киселини (mg/g). Растението 

глог се отличава с високо съдържание на 

фенолни киселини. В жълтия кантарион и 

хвойната не са установени фенолни киселини. 
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ФРУКТАНИ И ЗАХАРИ В ЛЕЧЕБНИ И ИКОНОМИЧЕСКИ 
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Резюме: Целта на настоящото изследване е да се определи количеството на 

фруктаните от инулинов тип и захарния състав в корени на шест лечебни и 

икономически значими растения – цикория, глухарче, чесън, ехинацея, сума 

(бразилски женшен) и корейски женшен. Получени са водни екстракти от 

подземните части на тези растения чрез прилагане на ултразвукова екстракция. 

Водните екстракти са анализрани за общи фруктани, инулин, нистоза, кестоза, 

захароза, глюкоза и фруктоза чрез спектрофотометрични и хроматографски 

методи (TLC и HPLC-RID). От получените данни с най-високо съдържание на общи 

фруктани се оличават чесън и цикория 40-70 % суха суровина. Количеството на 

инулин е най-високо в брашното от чесън - 50% суха суровина, следвано от цикория- 

27 % суха суровина, докато в корените на ехинацея и глухарче неговото 

съдържание е до 15 % суха суровина. Корените на сума се отличават с най-ниски 

стойности на инулин - 4% суха суровина. Корените на корейския женшен не 

съдържат инулин и фруктоолигозахариди, а само захароза и фруктоза. Получените 

резултати предоставят ценна информация за храненето, разкривайки потенциала 

на зеленчуците чесън и цикория като източник на диетични фибри и пребиотици. 

Ключови думи: фруктани, инулин, лечебни растения, пребиотици 
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Abstract:  
The aim of the current study was to determine the amount of inulin-type fructans and sugar 

composition in the roots of six medicinal and economically important plants - chicory, 

dandelion, garlic, echinacea, Brazilian ginseng and Korean ginseng. The aqueous extracts 

were obtained from the underground parts of these medicinal plant materials by application 

of  ultrasonic extraction. Then, the aqueous extracts were analyzed for total fructans, 

inulin, nystose, kestose, sucrose, glucose and fructose by spectrophotometric and 

chromatographic methods (TLC and HPLC-RID). From the obtained results the highest 

content of total fructans were found in  garlic and chicory 40-70% dry weight. The amount 

of inulin was the highest in garlic flour - 50% dry material, followed by chicory - 27% dry 

weight, while in the roots of echinacea and dandelion its content was up to 15% dry 

weight. The roots of the sum are characterized by the lowest values of inulin - 4% dry raw 

material. Korean ginseng roots did not contain inulin and fructooligosaccharides, but only 

sucrose and fructose were detected in them. The results provide valuable nutrition 

information, revealing the potential of vegetables (garlic and chicory) as a source of dietary 

fiber and prebiotics. 
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1. Въведение 



 

В резултат на широко разпространения 

интерес към възможността определени храни да 

популяризират здравoсловния начин на живот е 

въведен общият термин функционални храни. 

Food and Nutrition Board (FNB) на 

Американската академия на науките определя 

функционалната храна като такава, която 

обхваща потенциално здравословни продукти, 

включително „всяка модифицирана храна или 

хранителна съставка, която може да осигури 

полза за здравето извън тази на традиционните 

хранителни вещества, които съдържа [1]. 

Разработването на функционални храни и 

напитки с повишен здравословен ефект е една от 

най-новите тенденции в съвременните 

хранителни технологии. През последните 

десетилетия се набляга на засилeния прием на 

диетични влакнини с потенциален пребиотичен 

ефект. Към тази група спадат и фруктаните от 

инулинов тип – фруктоолигозахариди (ФОЗ) и 

инулин [2]. 

Инулинът е резервен полизахарид, който 

присъства във всекидневната диета на човека от 

векове. Среща се в много плодове, зеленчуци и 

житни растения. Като източници за 

индустриалното му производство главно се 

използват цикорията и топинамбура [2]. 

Инулинът е полидисперсен въглехидрат, чиято 

верига е съставена основнo от β-(2→1) 

фруктозил-фруктозни остатъци (Fm), която 

обикновено, но не винаги, завършва с един 

глюкопиранозен остатък (GFn), свързан с α-

(1→2) връзка, както при захарозата [3]. 

Степента на полимеризация на инулина 

обикновено варира между 2 и 70, а по последни 

данни може да достигне над 150 [4] Тя зависи 

главно от видa и физиологичната възраст на 

растението, от което е изолиран, от 

метеорологичните условия и условията на 

съхранение [5]. Най-значимите растителни 

източници на инулин и ФОЗ, доставящи 

необходимия дневен хранителния прием на 

човека, принадлежат главно към семейства 

Liliaceae (праз, чесън, лук и Asparagus) и 

Compositae (Asteraceae) (земна ябълка, цикория 

и якон) [6]  

Цикорията (Chicorium intybus, 

Asteraceae) произхожда от Западна Азия, 

Северна Африка и Европа [7]. Съобщава се, че 

това растение е важен източник на фруктани и 

цикорeeва киселина [8]. През 70-те години беше 

открито, че коренът на C. intybus съдържа до 

40% инулин, който има незначително 

въздействие върху кръвната захар и 

следователно е подходящ за диабетици [9]. 

Общото съдържание на фруктан в корени е до 

23% суха суровина [10]. 

Глухарче (Taraxacum 

officinale;Asteraceae) Смята се, че глухарчето е 

възникнало за първи път в Евразия [11]. 

Корените му съдържат въглехидрати пектин, 

инулин и захари (като захароза, глюкоза и 

фруктоза), каротеноиди, мастни киселини, 

минерали и витамини. Установено е, че 

количеството на фруктани е най-високо в 

корените на растенията събирани през есенния 

сезон, при глухарчето до 34 g/100 g с.в. [2]. 

Инулинът и фрукто-олигозахаридите 

притежават много полезни ефекти, като 

пребиотична активност и потискане на 

затлъстяването и остеопорозата [12]. 

Ехинацея (Echinacea purpurea; 

Asteraceae) е северноамерикански вид цъфтящо 

растение [13]. Echinacea purpurea (L.) Moench е 

лечебно растение, добре известно с 

приложението си във фитотерапията. Това е 

богат източник на фенолни съединения 

производни на кaфeената киселина, предимно 

цикореева, кафеена, хлорогенова и 

изохлорогенова киселини и флавоноиди. 

Корените и съдържат етерични масла, наситени 

алкалоиди от пиролизиден тип, производни на 

полиацетилена и алкамиди. Освен това се 

съобщава, че полизахариди (инулин, 

арабиногалактан, хетероксилани), протеините и 

гликопротеините, извлечени от корените на E. 

purpurea, проявяват имуностимулираща и 

противовъзпалителна активност [14]. Общото 

съдържание на фруктани от корени на ехинацея 

е в границите на 20.7-38.9 % [15]. 

Напоследък тенденциите в храненто 

включват приема на така наречените 

суперхрани. Някои от компонентите на 

суперхраните са нетрадиционни за дадения 

географски район и се внасят от Азия или Южна 

Амрерика. В настоящото изследване са 

разгледани два представителя на тези супехрни, 

които могат да се консумират под формата на 

брашно, смутита или чай. 

Бразилски женшен, или сума (Pfaffia 

glomerata, Amaranthaceae) е растение, което 

произхожда от Южна Америка и може да се 

използва в търговската мрежа като заместител 

на азиатски женшен (Panax ssp.), поради 

подобните му фармакологични ефекти [16]. 

Наскоро Caleffi et al. [17] съобщават, че 

Бразилският женшен съдържа фруктани от 

инулинов тип. Други автори откриват наличие 

на FOS в екстракти от корени на бразилски 

женшен до 8,8 g/100 g екстракт [16]. 

Женшенът (Panax ginseng, Araliaceae)  

или Корейския женшен е добре известно 

източно лекарствено растение и 

имуномодулатор. Основни фармакологични 

https://en.wikipedia.org/wiki/Asteraceae


 

компоненти са сапонини, полифенолни, 

съединения, полиацетилени, тритерпеноиди и 

др. Екстрактите от женшен, съдържащи 

полизахариди, повишават фагоцитната 

активност на макрофагите. Перитонеалните 

макрофаги показват повишена фагоцитна 

активност след третиране с киселинни 

полилизахариди от червен женшен [18]. 

Чесън (Allium sativum; Amaryllidaceae) е 

вид от рода лук, Allium. Той произхожда от 

Централна Азия и североизточен Иран и отдавна 

е обичайна подправка в целия свят, с 

хилядолетна история на консумация и употреба 

от човека. [19, 20]. Въглехидратите са най-

разпространеният клас съединения, които 

присъстват в луковиците на чесъна и 

представляват около 77% от сухото тегло. По-

голямата част от тях се състои от 

водоразтворими фруктозни полимери, наречени 

фруктани или фруктозани. Установено е, че 

приблизително 54-65% от сухото тегло на 

чесъна се състои от фруктани с молекулна маса 

1000-6800 Da; следователно фруктаните 

съставляват 84% от съдържанието на общи 

въглехидрати в чесъна [21]. 

Целта на настоящото изследване е да се 

получат водни екстракти и да се определи 

количеството на фруктаните от инулинов тип и 

захарния състав в корени на шест лечебни и 

икономически значими растения – цикория, 

глухарче, чесън, ехинацея, сума (бразилски 

женшен) и корейски женшен. 
 

2. Материали и методи  

1.1 Растителни суровини  

Всички лечебни растения са закупени от 

билкови аптеки от територията на страната 

(Таблица 1). 

 

Таблица 1.  
 Таблица производител и произход 

 Лечебно растение  Производител 

1. Сума - корен - Бразилски 

женшен (Pfaffia paniculata) 
Бразилия 

2. Ехинацея - корен ( Ehinacea 

puprpurea ) 

Билки ЕООД,гр 

София 

3. Глухарче - корен (Taraxacum 

officiale) 

Дикрасин 

България ООД 

4. Корейски еншен - червен 

корен (Panax ginseng)  

Билки ЕООД, 

гр.София 

5. Цикория- корен (Chicorium 

intybus var foliosum) 

Търговска 

България 

6. Чесън брашно (Allium 

sativum)  

Metro Chef, 

Украйна 

Всички лечебни растения са получени в 

сухо състояние. Допълнително са смлени в 

лабораторен хомогенизатор до размер на 

частиците 0.5 mm. 

2.1. Определяне на влага 

Влагосъдържанието в растителните 

суровини е определено при сушене до 

постоянно тегло на влагомерна везна Kern DAB 

и е изразено в проценти. 

2.2. Ултразвукова екстракция 

Избраните растителни суровини се 

претеглят в центрофужни епруветки от 50 ml и 

се екстрахират трикратно с вода в съотношение 

растителна част към разтворител 1:5 (w/v). 

Екстракцията се провежда в ултразвукова вана 

Siel UST 5.7-150 (Габрово) с честота 35 kHz, 

мощност 300 W при температура 70°С за 20 

минути. Пробите се охлаждат и филтруват. 

Отчита се обемът на получените екстракти и те 

се подлагат на анализ за фруктани и захари. 

2.3. Метод за общи фруктани 

Получените екстракти се анализират за 

количество на общи фруктани. Воден екстракт 

(100 μl) се прехвърля в 10 mL градуирана 

епруветка. Последователно се прибавят 100 μL 

разтвор на тиоуреа, 100 μL разтвор на 

резорцинол, 800 μL етанол и 900 μL k. HCl. 

Градуираните епруветки се покриват с 

парафилм и вортексират. Пробите се поставят 

във водна баня за 8 min при 80 ºС. След това се 

охлаждат, доливат се до марката с дестилирана 

вода и се измерва абсорбцията на полученото 

цветно съединение при дължина на вълната 480 

nm спрямо д. H2O. Резултатите се изчисляват 

като се използва уравнението на стандартната 

права с фруктоза [22] . 

2.4. Тънкослойна хроматография 

На TLC плака Kieselgel 60 F254 (Merck, 

Germany) се накапват по 10 μl от съответния 

екстракт. Като стандарти се използват по 5 μl 

глюкоза, фруктоза, захароза (Sigma Aldrich), 

олигофруктози (Frutafit
®
 HD с СП 9-12), инулин 

- Frutafit® TEX, със СП= 22 и Raftiline HP (СП 

=25), Beneo, Orafti (Белгия), всички с 

концентрация 3 mg/mL. TLC хроматограмите се 

потапят в мобилна фаза със състав n-BuOH:i-

PrOH:H2O:CH3COOH (7:5:4:2 v/v/v/v). 

Проявяването се извършва с реактив 

дифениламин-анилин-H3PO4–ацетон (1:1:5:50 

w/v/v/v) и нагряване на 120 °C за 5 min [22]. 

 

2.5. HPLC-RID метод 

За хроматографското разделяне и 

количественото определяне на инулин, 



 

нистоза, кестоза, захароза, глюкоза и фруктоза 

във водните екстракти се използва течен 

хроматограф с рефрактометричен детектор 

(RID) Chromaster  5450 (VWR), колона 

Shodex® SUGAR SP0810 снабден с предколона 

Shodex SP-G (5 μm, 6 × 50 mm, температура на 

колоната 85°C и температура на детектора 

35°C. Пробите са анализирани с мобилна фаза 

д. H2O със скорост на потока 1,0 mL/min [10].  

2.6. Статистическа обработка  

Всички анализи са проведени с 

трикратно повторение. За статистическа 

обработка на получените данни е използван 

Microsoft Excel. Резултатите са представени като 

средно аритметични стойности. 
 

3. Резултати и обсъждане 

От получената TLC хроматограма на водни 

екстракти от лечебни растения (Фиг. 1) се 

вижда, че в корените на цикория, глухарче, 

бразилски женшен, ехинацея, както и брашното 

от чесън се съдържат захарите (глюкоза, 

фруктоза и захароза), фруктоолигозахариди и 

инулин. Инулин липсва само в корните на 

корейски женшен (Фиг. 1, точки 8,9). 

Характерно за тези водни екстракти е 

съдържанието на глюкоза, фруктоза и захароза. 

 

 

Фиг. 1.  TLC хроматограми на водни екстракти 

от лечебни растения, където 1. Glc, 2. Fru, 3. 

Suc, 4.ФОЗ Frutafit CLR (СП 9-12), 5. Инулин, 6. 

цикория, 7. чесън, 8,9 женшен, 10, глухарче, 11-

12 бразилски женшен и 13. ехинацея 

Допълнително е извършен и количествен 

анализ на водните екстракти чрез HPLC-RID 

метод. Получените хроматограми са 

представени на Фиг. 2, а количеството на захари 

и инулин детайлно са представени в Таблица 2. 

От изследваните водни екстракти, всички 

съдърат монозахаридите – глюкоза и фруктоза, 

както и дизахарида захароза. Най-богати на 

общи фруктани са пробите чесън и цикория 40-

70 % суха суровина. Количеството на инулин е 

най-високо в брашното от чесън - 50% суха 

суровина, следвано от цикория- 27 % суха 

суровина, докато в корените на ехинацея и 

глухарче неговото съдържание е до 11-15 % суха 

суровина. 

 
Фиг. 2. HPLC-RID хроматограми на водни 

екстракти от корени на: А) глухарче; Б) сума и 

В) ехинацея 

 

Най-ниско е съдържанието на инулин и общи 

фруктани в Бразилски женшен (сума) - 3,46% и 

4,25%. Инулин и фруктоолигозахариди липсват 

в екстракти от корейски женшен (Panax 

ginseng), което може да се обясни с това, че той 

е представител от семейство Araliaceae, за което 

най-вероятно фруктаните не са характерени 

метоболити. Обаче количеството на захароза е 

най-високо в него – 5,5%. Най-високо 

количество 1-кестоза се открива в цикория 3 %. 

Най-високи стойности на фруктоза се откриват в 

цикория и глухарче – 3%. Брашното от чесън 

съдържа инулин (50%), захароза и фруктоза. 

Получените от нас резултати съвпадат с 

докладваните в литературата данни за инулин в 

чесън [21]. Количеството на инулин в корени от 

глухарче и ехинацея е близко по стойности в 

границите 14-20 % [23]. В пробата от Бразилски 

женшен количеството на инулин е от два до три 

пъти по-ниско отколкото докладваните в 

литературата данни [21]. Тази разлика може да 

се обясни с периода на събиране на 

растителната суровина и нейното съхранение. 

 

Заключение 

Изследвани са шест лечебни и 

икономически значими растения използвани 

като зеленчуци и суперхрани. Получените 

резултати предоставят ценна информация за 

храненето, разкривайки потенциала на брашно 

от чесън и корени на цикория като източник на 

диетични фибри и пребиотици. От 

суперхраните, корен от сума се отличава като 

беден източник на инулин - под 4 %. Докато 

корените на лечебните растения ехинацея и 

глухарче, използвани масово за приготвяне на 

декокти и инфузии са богат източник на инулин 

(11-15%) и пребиотика 1-кестоза (1-2%). 



 

Таблица 2  

Фруктани и захари във водни екстракти, % суха суровина 

 

 

Растение Растителна 

част 

Влагос. % Общи фруктани Инулин Нистоза 1-Кестоза Захароза Глюкоза Фруктоза 

Сума, Бразилски женшен (Pfaffia 

paniculata (Mart.) Kuntze) 

корен 5,57+0,57 4,25±0,90 3,46±0,09 - 0,31±0,02 0,36±0,05 0,43±0,01 0,73±0,02 

Ехинацея (Ehinacea puprpurea (L.) 

Moench ) 

корен 10,04±0,40 15,06±0,65 11,83±1,77 - 1,07±0,09 1,94±0,35 0,55±0,01 1,60±0,11 

Глухарче (Taraxacum officiale (L.) 

Weber ex F.H.Wigg.) 

корен 10,79±0.22 23,35±0,14 14,12±0,18 - 1,87±0,21 3,82±0,04 1,04±0,09 3,30±0,04 

Корейски женшен, червен корен 

(Panax ginseng)  

корен 10,40±0.38 9,12±0,67 - - - 5,50±1,61 0,00 0,44±0,28 

Цикория (Chicorium intybus var 

foliosum) 

корен 11,37±0.03 42,91±1,93 27,49±0,89 - 3,10±0,10 3,38±0,23 1,30±0,16 2,98±0,10 

Чесън (Allium sativum L.)  луковица 7,54±0,12 74,81±3,98 50,44±4,65 - - 2,56±0,01 - 0,28±0,14 



 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Milner, J. A., Functional foods: the US 

perspective. The American Journal of Clinical 

Nutrition, 2000, 71(6), 1654S–1659S. 

2. Петкова Н., Изолиране и модификация на 

инулин и приложение в хранително 

вкусовата промишленост – Дисертация за 

ОНС доктор, УХТ-Пловдив, 2014. 

3. Van Laere, A., W. Van Den Ende. Inulin 

metabolism in dicots: chicory as a model 

system. Plant, Cell & Enviroment, 2002, 25 

(6), 803-813.  

4. Cui, S., Food Carbohydrates – chemistry, 

physical properties and application, 2005, 

CRC Taylor & Francis  

5. Stevens, C., A. Meriggi, M. Peristeropoulou, 

P. Christov, K. Booten, B. Levecke, A. 

Vandamme, N. Pittevils, T. Tadros, Polymeric 

surfactants based on inulin, a polysaccharide 

extracted from chicory, synthesis and 

interfecial properties. Biomacromolecules, 

2001, 2 (4), 1256-1259  

6. Erhardt et al., Unated Statеs Patent, Patent 

Number 5,877,144; Aliphatic Carboxilate 

Esters of Inulin, 2 March 1999  

7. FAO - Food and Agriculture Organization of 

the UN. Retrieved 2013-12-16.  

8. Milala J., Grezelak, B. Król, J. JuĞkiewicz, Z. 

ZduĔczyk. Composition and properties of 

chicory extracts rich in fructans and 

polyphenols. Polish Journal of Food 

Nutritional Science, 2009, 59 (1), 35-43. 

9. Street, R.A., J. Sidana, G. Prinsloo. Cichorium 

intybus: Traditional uses, phytochemistry, 

pharmacology, and toxicology. Evidence-

Based Complementary and Alternative 

Medicine, 2013, Article ID 579319, 1-13. 

10. Denev, P., N. Petkova, I. Ivanov, B. Sirakov, 

R. Vrancheva, A. Pavlov. Determination of 

biologically active substances in taproot of 

common chicory (Cichorium intybus 

L.). Scientific Bulletin. Series F. 

Biotechnologies, 2014,  18, 124-129. 

11. Stewart-Wade, S.M., S. Neumann, L.L. 

Collins, G.J. Boland. The biology of Canadian 

weeds. 117. Taraxacum officinale GH Weber 

ex Wiggers. Canadian Journal of Plant 

Science, 2002,  82(4), 825-853. 

12. Lis, B., B. Olas, Pro-health activity of 

dandelion (Taraxacum officinale L.) and its 

food products–history and present. Journal of 

Functional Foods, 2019,  59, 40-48. 

13. Zimmerman B. Echinacea: Not always a 

purple coneflower. Gardening. Archived 

from the original on 2016-03-04. 

Retrieved 2009-08-26. 

14. Balciunaite, G., J. Juodsnukyte, A. Savickas, 

O. Ragazinskiene, L. Siatkute, G. Zvirblyte, 

E. Mistiniene, N. Savickiene. Fractionation 

and evaluation of proteins in roots of 

Echinacea purpurea (L.) Moench. Acta 

Pharmaceutica, 2015,  65(4), 473-479. 

15. Васфилова, Е.С., Р.И. Багаутдинова, Т.Ф. 

Оконешникова, Некоторые особенности 

накопления фруктозосодержащих 

углеводов в травянистых лекарственных 

растениях. Вестник Томского 

государственного университета. Биология, 

2015, (2)30. 
16. Vardanega, R., P.I. Carvalho, D.T. Santos, 

M.A. Meireles. Obtaining prebiotic 

carbohydrates and beta-ecdysone from 

Brazilian ginseng by subcritical water 

extraction. Innovative food science & 

emerging technologies, 2017, 1(42), 73-82. 
17. Caleffi, E. R., G.Krausová, I. Hyršlová, L.L. 

Paredes, M. M. dos Santos, G. L. Sassaki, 

A.J.B de Oliveira. Isolation and prebiotic 

activity of inulin-type fructan extracted from 

Pfaffia glomerata (Spreng) Pedersen roots. 

International Journal of Biological 

Macromolecules, 2015, 80, 392–399. 

18. Nair, A., D. Chattopadhyay, Bh. Saha. Plant-

derived immunomodulators. In New Look to 

Phytomedicine, 2019, 435-499. Academic 

Press. 

19.  Allium sativum L. Plants of the World Online 

Kew Science 

http://powo.science.kew.org/taxon/urn:lsid:ipn

i.org:names:528796-1  

20. Block, E.  Garlic and Other Alliums: The Lore 

and the Science. Royal Society of Chemistry, 

2010, 5–6.  

21. Chandrashekar, P. M., Keelara V. Harish 

Prashanth, P.V. Yeldur. Isolation, structural 

elucidation and immunomodulatory activity of 

fructans from aged garlic extract. 

Phytochemistry, 2011, 72 (2-3). 255-264. 

22. Petkova, N., and Denev, P. Evaluation  of  

fructan content of the taproots of Lactuca 

serriola L. and Sonchus oleraceus L. 

Scientific Bulletin, Series F 

“Biotechnologies”, 2013, XVII, 117-122. 
23. Wack, M., Blaschek, W. Determination of the 

structure and degree of polymerisation of 

fructans from Echinacea purpurea roots. 

Carbohydrate Research, 2006, 341, 1147–

1153.

 

http://www.brucezimmerman.com/ARTICLES/ECHINACEA.htm


 

ИЗСЛЕДВАНЕ ВЛИЯНИЕТО НА ЕНЗИМНАТА 

ХИДРОЛИЗА НА ЛАКТОЗАТА ВЪРХУ 

КАЧЕСТВОТО НА БЕЗЛАКТОЗНО КИСЕЛОТО 

МЛЯКО  

ТАТЯНА БАЛАБАНОВА1*, ПЕТЯ БОЯНОВА2, АЛЕКСАНДЪР БАЛАБАНОВ3 

1,2,3 Университет по хранителни технологии, катедра „Технология на млякото и 

млечните продукти“ 

t_balabanova@abv.bg , petyabboyanova@gmail.com , sasho_300000@gmail.com  

Резюме: В настоящата статия е изследвано влиянието на ензимната хидролиза 

върху качеството на полученото безлактозно кисело мляко.  Ензимната хидролиза 

на лактозата се извърши по два начина - предварителна и ко-хидролиза. 

Установено, е че най – интензивни процеси на изменение в показателя титруема 

киселинност се наблюдава при проба S2, следвани от пробите S3 и S1.  От 

проведения микробиологичен анализ се установява, че с хидролизата на лактозата в 

млякото се осигуряват по-достъпните за млечнокиселите бактерии монозахариди - 

глюкоза и галактоза, следствие на което пробите S2 и S3 имат по-висок установен 

брой млечнокисели бактерии. От проведеното изследване и получените резултати 

се установява, че и двата метода за хидролиза на лактозата проявяват 

положително въздействие върху качествените характеристики на безлактозните  

кисели млека.  

Ключови думи: .лактоза, хидролиза, безлактозно кисело мляко  

 INVESTIGATION OF THE INFLUENCE OF 

ENZYME HYDROLYSIS OF LACTOSE ON THE 

QUALITY OF LACTASE-FREE YOGHOURT  

TATYANA BALABANOVA1*, PETYA BOYANOVA2, АLEXANDER BALABANOV3 

1,2,3University of Food Technology, Department:Technology of milk and milk products 

 t_balabanova@abv.bg , petyabboyanova@gmail.com, sasho_300000@gmail.com  

Abstract: The present work present  the influence of enzymatic hydrolysis on the quality of 

lactose-free yogurt. Enzymatic hydrolysis of lactose was performed in two ways - pre-

hydrolysis and co-hydrolysis. It was found that the most intensive processes of change in 

the titratable acidity were observed in sample S2, followed by samples S3 and S1. From 

the microbiological analysis it was established that the hydrolysis of lactose in milk 

provides more accessible for LAB monosaccharides - glucose and galactose, as a result of 

which samples S2 and S3 have a higher total number of lactic acid bacteria count. From 

the conducted research and the obtained results, it was established that both methods for 

hydrolysis of lactose have a positive effect on the quality characteristics of lactose-free 

yogurts. 

Key words: lactose, hydrolysis, lactose free yoghurt. 

 

1. Въведение 

Тенденциите в рационалното хранене 

изискват хранителните продукти да доставят на 

човешкия организъм, не само необходимите 

хранителни съставки, но и специфични 

вещества, които влияят положително върху 

здравето на консуматора. Доказано, е че млякото 

и млечните продукти, са незаменим, пълноценен 

хранителен продукт с природно балансиран 

състав [1].  

Лактозата е дизахарид, съдържащ се 

основно в млякото, а способността на човешкия 

организъм да усвоява млечната захар е 

благодарение на специален ензим-лактаза (β-

галактозидаза), секретиращ се в тънките черва 

[2]. Установено, е че над 70 % от световното 

население страда от малабсорбция, т.е. 

mailto:t_balabanova@abv.bg
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заболяване при което липсва секреция на езима 

β-галактозидаза в тънките черва [3,4,5].  

Ферментиралите млечни продукти се 

отличават с висока функционална стойност и 

биологична ценност. Те се получават чрез 

контролиран млечнокисел процес, който 

протича под действието на подбрани видове и 

щамове млечнокисели бактерии но 

същевременно е неподходяща храна за хора с 

малабсорбция [6]. Производството на 

безлактозни млечни продукти е актуално 

направление в науката за рационалното хранене, 

при което са известни и доказателства, че 

консумацията на такива продукти, подобрява 

здравния статус на човека и редуцира риска от 

развитие на различни заболявания [7]. Ензимът 

β – галактозидаза може да бъде изолиран от 

растения, животни, плесени, дрожди и различни 

бактерии [1], но най-широко приложение 

намира ензимния препарат получени от 

Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces fragilis, 

Aspergillus niger и Aspergillus oryzae [8,9].  В 

литературата са описани няколко възможни 

технологични подхода, приложими за 

производството на нисколактозни или 

безлактозни киселомлечни продукти, но 

съществува ограничена информация за      

влиянието на ензимната хидролиза на лактозата 

върху темпа и активността на стартерната 

култура при ферментиралото мляко. 

Целта на изследването е да се проследи 

влиянието на ензимната хидролиза на лактозата 

върху качеството на полученото кисело мляко.  

 

Материали и методи 

2.1. Материали 

Като суровина за производство на 

безлактозно кисели мляко се използва сурово 

краве мляко, доставено от ферма с. Оризаре, 

обл. Пловдив, което отговаря на изискванията на 

Регламент 853/2004 г. [10]. Производството на 

експерименталните проби като цяло следва 

класическата технология за производство на 

кисело мляко, но с адаптиране и прилагане на 

определени подходи, показани на фиг. 1. 

За целите на експеримента са 

произведени три проби кисело мляко, а именно:  

-S1–проба кисело мляко, произведено по 

традиционна технология (контрола); 

-S2–проба безлактозно кисело мляко, 

произведено с предварителна ензима хидролиза 

лактаза при ниска температура; 

-S3–проба безлактозно кисело мляко, 

получено по метода на ко-хидролиза (ензимът се 

добавя към млякото, преди инокулирането му 

със стартерна култура). 

 
 

Фиг. 1. Технологична схема за производство на 

кисело мляко с хидролизирана лактоза 

 

За производството на експерименталните 

проби се използва ензимен препарат NOLA ™ 

Fit (от фирма Chr. Hansen, Дания). Количеството 

ензим се изчислява, посредством софтуерна 

програма, в която се въвеждат данни за 

температурата при която ще протича 

хидролизата: желаното съдържание на 

остатъчна лактоза в готовия продукт;  началното 

съдържание на лактоза в изходното мляко и 

количество мляко, което ще се заквасва. 

Използвана е DVS стартерната култура от 

фирма Chr. Hansen (съдържаща щамовете 

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus и 

Streptococcus thermophilus), която се добавя към 

трите експериментални проби.  

Ферментационният процес протича в термостат 

при температура 43 ± 1 °С в продължение на 4,5 

– 5,0 часа до достигане на  стойности на рН 4,8 

0,1. След това пробите се охлаждат и 

съхраняват в продължение на 20 дни при 

температура 3 ± 1 °C. 

 

2.2. Методи за анализ 

През периода на съхранението (1, 10, и 

20 ден) в динамика се проследяват измененията 



 

във физикохимичният състав. Определени са: 

титруема киселинност, съгласно метода на 

Тьорнер [11]; млечна мазнина - по метода на 

Gerber - Van Gulik [12]; общ белтък - по метода 

на Келдал [13]; водно съдържание [14] и 

остатъчно количество лактоза [15]. 

Микробиологичен анализ - извършват се 

посевки върху селективни синтетични 

хранителни среди (М17 и MRS). Следва се 

методологичния ход описан в IDF Standard 

117B:1997 [15]. Подготовката на пробите се 

провежда съгласно IDF Standard 122C:1996 [16]. 

Направен е статистическия анализ на 

средните стойности от трикратните повторения. 

Проведен е анализ на променливите (one-way 

ANOVA) с ниво на значимост P≤0,05 [17].  

Всички статистически процедури са проведени с 

помощта на софтуеp Microsoft Excel 10. 

 

3. Резултати и обсъждане 

На табл. 1 са представени резултатите 

относно физикохимичните изменения на проби 

кисело мляко в процеса на съхранение.

 

                                                                        Таблица 2.  

Физикохимичен състав на проби безлактозно мляко 

П
р

о
б

а
 

 

Д
ен

 Показатели 

ВС1,% ТК2, °Т М3, % Б4, % Л5, % 

S1 1 

ден 
12,10,5 920,5 3,60,1 3,20,1 4,30,1 

S2 12,20,6 980,6 3,60,2 3,20,1 0,050,1 

S3 12,10,3 951,0 3,60,2 3,20,2 0,010,2 

S1 10 

ден 
12,20,2 1040,5 3,60,1 3,20,1 4,10,2 

S2 12,20,5 1110,5 3,60,3 3,20,2 0,050,1 

S3 12,10,3 1080,6 3,60,1 3,20,1 0,010,2 

S1 20 

ден 
12,00,5 1200,5 3,60,1 3,20,2 3,90,3 

S2 12,10,5 1280,3 3,60,2 3,20,2 0,050,1 

S3 12,10,5 1250,5 3,60,2 3,20,2 0,010,2 

*Средна стойност ±SD (n=3); ВС1-водно съдържание; ТК2-титруема  

киселинност; М3-маслено съдържание; Б4-белтъчно съдържание; 

 Л5- съдържание на лактоза. 

 

От данните е видно, че значително 

изменение се установява при показателя 

титруема киселинност за пробите S1, S2 и S3. 

Отчетеното повишение отразява хода и 

активността на млечнокиселия процес, който 

протича през периода на съхранение. С 

повишаване на стойностите на показателя се и 

активизира метаболитната дейност на 

млечнокиселита бактерии, които продуцират 

млечна киселина. От получените резултати е 

видно, че предварителната ензимна хидролиза 

(S2) и съответно приложената ко-хидролиза 

(S3), не оказват негативно влияние върху 

интензивността на ферментационните процеси. 

В началото на процеса се установява, че 

титруемата киселинност е най-висока при проба 

S2, в сравнение с проби S2 и S1. До края на 

изследвания период тази тенденция се запазва, а 

показателя достига стойности 128, 125 и 120°Т, 

при проби S2, S3 и S1. Тази тенденция се 

обяснява с положителното влияние на 

предварителната хидролизата на лактозата в 

млякото, чрез което се създават по-

благоприятни условия за микроорганизмите да 

придобият ”инерция” на размножаване, 

независимо от  ниските температури на 

съхранение. Подобни резултати докладват 

Draper and Smith [18]  и 19. Matijević et al., 

[19], според които предварителната хидролиза 

на лактозата в млякото повлиява върху 

продължителността на ферментационния 

процес, т.е. съкращава се времето за коагулация 

на мляко.  Противоречиви са резултатите от 

Nagaraj et al., [20] които установяват увеличение 

на време за ферментация, докато Ibarra et al., 

[21]  констатира, че  предварителната хидролиза 

няма пряко влияние върху млечнокиселия 

процес. През изследвания период за тире 

експериментални проби не се отчита изменение 

в процентното съдържание на показателите - 

водно съдържание, масленост и белтъци.  

Изменението на общия брой 

млечнокисели бактерии по време на и 

съхранението на експерименталните проби са 

представени на фиг.1. Интензивността и 

насочеността на микробиологичните и 



 

биохимичните процеси, които протичат през  

периода на съхранение на пробите се обуславят 

в значителна степен от състава и активността на 

микрофлората от стартерната култура.   

 

 
 

Фиг. 1. Изменение на общ брой микроорганизми 

през периода на съхранение. 

 

Лактозата е единствения наличен субстрат за 

развитие на микроорганизмите от стартерната 

култура. Качество на закваската се определя от 

физиологичното състояние на 

микроорганизмяте и от количеството на 

жизнеспособните клетки. Според  други автори 

[22,23,24] бактериалните клетки по-бързо 

преминават във фаза на експоненциален растеж 

в хранителна среда, съдържаща глюкоза. Ето 

защо предварителната хидролизата на лактозата 

в млякото осигурява по-достъпните за 

млечнокиселите бактерии глюкоза и галактоза, 

следствие на което в първия ден от 

съхранението проба S2 има най-висока 

микробна популация. Повишената активност на 

микроорганизмяте в културата предизвиква 

бързо развитие на киселинност и интензивно 

продуциране на млечна киселина. Това води до 

по-бърз процес на инхибиране на 

микроорганизмите след  10 ден  и до края на 

процеса от съхранение на проби S2. Нашите 

резултати са в съответствие с тези получени от 

Schmidt et al., [3]. Плавен процес на редукция на 

млечнокиселита микроорганизмите се 

наблюдава  при проби S1 и S3. При тях се 

установява, контролиран процес на 

стимулирането на растежа и интензифицирането 

на метаболизма на млечнокиселите бактерии, 

корелиращи с наличното съдържание на лактоза 

в млякото преди процеса заквасване. Поради 

тази причина се установява и по-плавен процес 

на киселинообразуване и по-висока бактериална 

популация на клетки в готовия продукт на 20 

ден от съхранението. 

 

4. Заключение  

Въз основа на проведеното изследване и 

получените резултати се установи, че от 

технологична и икономическа гледна точка по-

целесъобразно е прилагането на метода ко-

хидролиза (добавяне на ензим β-галактозидаза 

към млякото, непосредствено преди процеса 

заквасване) при производството на безлактозни 

кисели млека. При този метод се констатира по-

ниски енергийни разходи, по-ниски дози на 

използвания ензим, по-кратък период за 

хидролиза на лактазата, по-малък разход на 

труд, в сравнение с метода на предварителната 

хидролиза на лактоза. 
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ДИГИТАЛИЗАЦИЯ НА РЕСТОРАНТЬОРСТВОТО И 
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Резюме: В условията и в динамичната среда, в която живеем дигитализацията и 

роботизацията набират все по широка популярност. Ресторантьорството и 

кетъринга, както и туризма и хотелиерството са най-застрашената индустрия по 

време на световна пандемия. Туристическата сфера трудно издържа на 

наложените рестрикции и противоепидемични мерки налагани в световен мащаб. 

Дигитализацията и роботизацията са бързо и ефикасно решение, което ще 

спомогне за постигане на печалби и за възраждането на туризма, хотелиерството, 

екскурзоводството, ресторантьорството и кетъринга. Световната практика 

показва, че тенденцията за дигитализация е все по нарастваща и просперираща. 

Много бизнеси се съсредоточават към дигиталните технологии с цел спазване на 

противоепидемични мерки, спиране на разпространението на Covid – 19, както и в 

някой случай за повече печалби.   

Ключови думи: дигитализация, роботизация, ресторантьорство, кетъринг, Covid 

– 19 
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Abstract: In the conditions and in the dynamic environment in which we live, digitalization 

and robotics are gaining more and more popularity. Restaurants and catering, as well as 

tourism and hospitality, are the most endangered industries during a global pandemic. The 

tourism sector finds it difficult to withstand the restrictions and anti-epidemic measures 

imposed worldwide. Digitalization and robotics are a fast and efficient solution that will 

help to achieve profits and the revival of tourism, hospitality, tours, restaurants and 

catering. World practice shows that the trend for digitalization is growing and 

prosperous. Many businesses are focusing on digital technologies in order to 

comply with anti-epidemic measures, stop the spread of Covid-19, and in some 

cases for more profit. 
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1. Въведение 
В XXI век дигиталните технологии са 

средство, което помага на хората за бързо и 

лесно постигане на целите си. Хората така 

спестяват време, което го отделят за по-важни за 

тях приоритети. Една от основните 

физиологични нужди на човек е храненето. То 

може да достигне до крайния потребител като 

вече готово кулинарно изделие благодарение на 

дигитализацията в ресторантьорската 

индустрия. Благодарение на много хранителни 

доставчици, потребителите вече могат да си 

поръчат от готови хранителни асортименти до 

продукти за приготвяне на домашна храна. 

Хранителните доставчици бързо се 

съсредоточават в предлагането и на други 

асортименти, освен на готова храна, поради 

здравната криза причинена от COVID – 19. С 

цел задоволяване на потребностите на болните, 

контактните лица и карантинираните 

доставчиците разшириха своя обсег и в момента 

предлагат разнообразни хранителни продукти, 

алкохолни и безалкохолни напитки, както и 

стоки за бита, стоки от първа необходимост, 

лекарства, козметика, цветя, подаръци и прочие. 

Дори след края на световната пандемия 

причинена от COVID – 19, дигитализацията в 

ресторантьорството и кетъринга не само ще се 

запази, но и ще се развива повече, поради по- 

големите удобства за крайния потребител.   
Роботизираните технологии са 

иновативно решение на причинената 

пандемична криза и са способни да осигурят 

необходимата безопасност, социална дистанция, 

както и комфорт у гостите на заведенията за 

хранене и развлечения. С внедряване на 

роботизиран персонал търсенето от страна на 

гостите се очаква да достигне своите върхове, 

поради новите техники, технологии и методи на 

обслужване. На гостите ще им бъде интересно 

да бъдат част от динамичното развитие на 

технологиите и роботизацията. 
 

2. Изложение 
В началото на 2020 година България 

регистрира първите си случаи на Covid – 19, 

което от своя страна я включи в пандемичната 

световна карта. В началото на пандемията в 

България противоепидемиологичните мерки 

наложени от правителството и Националния 

оперативен щаб доведоха до затварянето на 

много обекти и магазини в почти всички 

индустриални сфери. Според експерти едни от 

най – засегнатите сектори са туризма, 

хотелиерството и ресторантьорството. Освен 

неработещите сектори, имаше ограничения на 

входно – изходните артерии на градовете, 

невъзможност за посещаване на градски 

паркове, градини, плажове и зони на открито. 

Стигна се и до блокиране на цели квартали и 

градове. Голяма част от услугите  преустановиха 

работа като заведения за хранене и развлечения, 

барове, дискотеки, казина, фризьорски салони, 

козметични студия, търговски центрове и т.н. 

През определено време при намаляване броя на 

новозаразените, част от мерките се премахваха и 

възвръщаха при увеличение на заболелите. 

Училищата и университетите преминаха на 

онлайн провеждане на занятия, като в редки 

изключения се извършваха присъствени изпити, 

практики стажове и защити. За малко повече от 

година България се модернизира и доста от 

услугите, за които не бе необходим визуален 

контакт преминаха в онлайн среда. Много от 

работодателите съставя различни работни 

графици за присъствен и дистанционен режим 

на работа. 
При вече увеличаването на заболелите, 

по-леките случаи, или тези без съпътстващи 

заболявания най-често остават за долекуване в 

домовете си. Те имат пълна забрана да излизат 

извън карантинирания адрес, първоначално до 

два поредни отрицателни PCR SARS-CoV-2 

теста, постепенно наложената 28 дневна 

карантина, намаляваща до 14 дневна карантина. 

Същото се отнася и за карантинираните 

контактни лица. В така динамичната и 

напрегната обстановка, в така наложените 

забрани и ограничения, започна усилено 

използването на дигитални начини за покупко-

продажби на храни, стоки от първа 

необходимост и прочие. Първоначално доставка 

на хранителни продукти и стоки за бита, 

предлагаха таксиметровите компании. 

Постепенно се популяризираха допълнително и 

големите доставчици на храни за вкъщи. Те 

започнаха да предлагат и хранителни продукти, 

стоки за бита и други поръчки. 

Ресторантьорският бизнес се ориентира към 

работа с доставяне на храна за вкъщи, като 

използва или собствени доставчици или едни от 

най - популярните в интернет пространството 

хранителни доставчици. Също така магазините 

за хранителни стоки, започнаха усилено онлайн 

търговията на предлаганите от тях стоки, както 

и на приготвянето на различни видове готови 

ястия, предлагани за доставки или за вземане от 

място. Това по своята същност е вид 

централизирано производство. Магазина или 

ресторанта предлагащ даден асортимент 

извършва първичната и окончателната 

обработка на хранителните продукти, а 

реализацията на готовото кулинарно изделие се 



консумира на различно от производствения блок 

място, тоест има прекъсване по време и място – 

основен принцип на централизираното 

кулунарно производство. Постепенно във 

времето се реализираха и много други онлайн 

магазини за храни, напитки, стоки за бита, както 

излязоха нови доставчици за готова храна за 

вкъщи в интернет пространството. Създадоха се 

мобилни приложения за поръчване на храна, 

много от които имат възможност за онлайн 

банково плащане, с цел ограничаване на 

социалните контакти, особено със заболели или 

контактни лица. 

 

3. Роботизация  
на персонала 

В Япония от 2017 година се е 

популяризирало обслужването от роботизиран 

персонал. В няколко японски града 

роботизирания персонал се заменя голяма част 

от човешката работна ръка. Рецепционист – 

администраторът е дигитален робот, както и 

пиколото. Дигитализацията и роботизацията все 

още не са обхванали камериерските и 

охранителните услуги. При въведената 

роботизация за обслужване в хотелските и 

ресторантьорските комплекси капиталите се 

повишават бързо и целеустремено, поради 

ниските разходи за поддръжка и амортизация на 

роботите. Съществуват идеи за въвеждането на 

цялостен роботизиран персонал, което ще 

доведе до повече приходи за туристическата 

индустрия, както и ще донесе спокойствие в 

здравната криза, в която се намира света. 

Японската хотелска компания развива 

роботизирания персонал и в хотели в Шанхай и 

Тайван [9,10]. 
В Непал е започнало развитието на 

роботизирани сервитьори в заведенията за 

хранене и развлечения, като първия такъв 

ресторант е в Катманду. Роботите са 

произведени от местна технологична компания, 

която произвежда роботи и за износ към Китай, 

Япония и други страни. Това е едно голямо 

преимущество за осигуряване на безопасност по 

време на Covid – 19 [9,10]. 
В Китай е открит първия в света изцяло 

роботизиран ресторант. Намира се в град 

Куншан, провинция Янгсу и предлага на гостите 

на заведението популярни ястия от региона. 

Роботите готвачи приготвят ястията, докато 

двама човека им поддържат кухнята заредена с 

продукти и приготвят по-специфичните блюда. 

Сервитьорският роботизиран персонал сервира 

на ролери [9,10]. 

Ресторант на една от най-известните 

вериги предлагащи храни за бързо хранене 

внедри в екипа си робот. Той разпознава пол, 

възраст, както и настроение в зависимост от 

това  предлага разнообразни стоки и менюта. 

„Умният“ работник запомня лицата и данните на 

посетителите си и при повторно посещение на 

обекта за хранене, роботът ги предлага отново 

[9,10].   
Нощни барове в Южна Корея 

популяризират роботи – бармани. Роботите 

вземат поръчки и приготвят разнообразни 

коктейли. Говорят над 10 езика. Гостите са 

изключително впечатление от иновативното 

решение за справяне с наложените рестрикции 

за социална дистанция и социална изолация, 

поради световната пандемия причинена от Covid 

– 19. Роботи – бармани работят и в кафенета и 

чайни в столицата на Южна Корея – Сеул [9,10]. 
Във Вирджиния, САЩ роботи доставят 

храна по домовете. Роботите се движат по 

предварително зададени маршрути в града, като 

така осигуряват повече безопасно и социална 

дистанция. Роботите не могат да развиват 

висока скорост и е предвидено спирането им на 

кръстовища с пешеходни пътеки или светофарна 

уредба. Поръчката се осъществява през 

специална дигитална апликация, подходяща за 

всеки смартфон. В условията на пандемия, 

онлайн доставките поддържат заведенията в 

щата Вирджиния да не стигнат до банкрут 

[9,10]. 
В заведения в Нидерландия 

роботизирани сервитьори обслужват гостите на 

заведенията, по време на пандемията причинена 

от Covid – 19. Роботизирания персонал говори 

над 15 чужди езика и е много добре приеман от 

местните жители и гости на страната [9,10]. 
На летището в Истанбул роботи 

обслужват гостите в ресторанта, както и 

спомагат на пътниците на летището. 

Ресторантът е увеличил приходите си с 25% 

поради засиления интерес на гостите да го 

посетят. Основната идея първоначално е била 

експериментална и е тествала как ще се справи 

иновативния им нов персонал, както и какво ще 

бъде мнението на хората. Роботите работещи на 

самото летище съпровождат пътниците до 

различни ключови места като паспортната 

служба, билетния център, багажно помещение, 

гардероб, както и отговарят на предварително 

планирани въпроси на английски и турски език 

[9,10]. 
Във Валенсия, Испания ресторант има 

роботизиран обслужващ персонал. Роботите – 

сервитьори са произведени в Китай и са 

внедрени в ресторанта поради настоящата 



епидемиологична обстановка в света. Гостите на 

ресторанта са впечатлени от обслужването на 

роботизирания персонал. Проведено е 

проучване на гости на заведението и 95 % от 

тях, твърдят че се чувстват сигурни и 

защититени обслужвани от сервитьори – роботи 

[9,10]. 
Бар в Швейцария се обслужва от барман 

– робот. Поръчките стигат до бармана през 

специално дигитално приложение подходящо за 

смартфон, а когато питиетата им са готови за 

консумация на голям дисплей се уведомяват 

гостите. Робота приготвя 16 смесени алкохолни 

напитки и 8 безалкохолни, както и предлага 

вино и пиво. Робота е програмиран през 

определено време сам да дезинфекцира ръката 

си, за да спазва противоепидемиологичните 

мерки [9,10]. 
Световният опит разкрива, че кризите 

във фирмите, както и в по-големите макро- и 

мезообразования на икономиката, са обективно 

явление, присъщо за всяка развиваща се 

система. Те настъпват през различни интервали 

от време, с различни мащаби и форми на 

проявление и имат способност да се повтарят 

[3].  
В зависимост от обхвата на проявление, 

кризите в икономиката се разграничават на 

световни, национални, регионални, локални, 

индивидуални (фирмени) кризи, а в зависимост 

от сектора, в който се проявяват – аграрни, 

промишлени, финансови и други. 
В момента във връзка с пандемичната 

обстановка в която се намира света туризмът, 

хотелиерството и ресторантьорството ще 

претърпят период на криза дори това да бъде 

негласно. 
Мнението на експертите е, че след дълъг 

и изтощителен престой в апартаменти, 

туристите веднага ще искат да пътуват и да 

посещават ресторанти, щом имат такава 

възможност. Въпросът е дали желанията на 

туристите ще бъдат подкрепени от техните 

възможности, тъй като във връзка с 

икономическата криза спестяванията на хората 

във всички страни, изправени пред Covid – 19, 

очевидно ще станат по-малко и покупателната 

им способност ще намалее. Според експерти, 

поради икономически проблеми, търсенето на 

най-евтините турове ще се увеличи – хората ще 

спестят от продължителността на пътуванията, 

ще изберат най-достъпните дестинации. В 

същото време, поради страх от големи тълпи от 

хора, популярността на екологичните маршрути, 

горските походи, екскурзиите на открито и 

подобни видове отдих ще се увеличи. Заедно 

тези два фактора могат да доведат до 

експлозивен растеж на активен туризъм с 

палатки и къмпинги, към плажовете на 

крайбрежията, бреговете на големите реки и 

други места, привлекателни за туристите. Друга 

изключително вероятна последица от кризата ще 

бъде значително по-голямото внимание на 

туристите към безопасността, санитарните и 

епидемиологичните условия. Пътуващите вече 

са много по-склонни да мият ръцете си и да 

използват антибактериални кърпички. Световни 

експерти смятат, че след края на пандемията 

популярността на системата all inclusive в 

хотелите ще намалее, тъй като това не е най-

добрата форма на храна от гледна точка на 

безопасността за здравето. Освен това, според 

тях хотелиерите ще трябва да дезинфекцират 

стаи след всеки гост и като цяло да обръщат 

много повече внимание на чистотата и 

санитарните условия. Подобно на всички 

предишни кризи, настоящата ще прояви и 

затвърди дългосрочните тенденции. Сред тях е 

дигитализацията. Масовият туризъм ще става 

все по-индивидуален, хората все по-активно ще 

резервират своите пътувания онлайн. Очевидно 

популярността на организирания пакетен 

туризъм ще продължи да намалява и това ще 

допринесе за опасенията относно безопасността 

на свободното време в огромни хотели. Хората 

няма да спрат да пътуват, пътуванията и 

услугите за хотелиерство ще бъдат търсени. 

Пазарът ще отиде при онези, които имат сили да 

издържат и излизат от кризата още по-силни и 

по-опитни. 
Кетъринг е дума, която няма пълен 

превод на български език. На английски 

кетъринг произлиза от думата cater – доставям 

провизии, обслужвам. Кетърингът е бизнес за 

транспортиране на храна и напитки на всяко 

отдалечено място. Кетъринговата индустрията 

съвместява такива места, институции и 

компании при приготвяне на всяка храна извън 

дома. Тази индустрия събира в себе си 

ресторанти, училища, болници, кафенета, 

кетърингови операции и редица други формати. 

„Кетъринг“ в основния си смисъл на думата е 

производство, пласмент и реализация на готови 

кулинарни изделия на необичайно място, като 

едновременно с това е и задоволяване на 

специфичните изисквания на клиента – 

гастрономични, естетични, психологически чрез 

насищане с положителни усещания– зрителни, 

вкусови, ароматни и тактилни сетива. 

 

4. Класификация  
на кетъринг 



1. Вътрешен кетъринг – 

организиране на мероприятия и събития в 

търговска зала или друг вид салон, като се 

използва материалната база на ресторант, 

хотелски комплекс или друго подходящо място 

на закрито. 
2. Външен кетъринг – провеждане 

на събития на открито, в паркове, градини, 

плажове, планини и други. 
3. Социален кетъринг – ориентиран 

е основно към обслужване на частни лица и 

предоставяне на комплексна услуга „кетъринг“ 

при организиране на лични тържества, 

официални поводи и други. 
4. Транспортен кетъринг – от своя 

страна той се разделя на няколко направления: 

авиационен кетъринг, круизен кетъринг, 

железопътен кетъринг и автобусен кетъринг. 
5. Индустриален (корпоративен) – 

корпоративния кетъринг е ориентиран в 

изхранването на големи институции като банки, 

училища, предприятия, ведомства, държавни 

институции и други. 
6. Парти кетъринг – организиране 

на забавни събития като коледни партита, 

сватби, кръщенета, рожденни дни и други. 
 

Съвременната дигитализация за 

набавяне на храни, напитки и стоки от първа 

необходимост от своя страна също би могла да 

се нарече „кетъринг услуга“. Популяризирането 

на този метод за снабдяване на физиологични 

потребности ще продължава да се разраства, ще 

намалее присъственото ходене по магазини, 

защото чрез съвременните дигитални 

технологии бързо и лесно задоволяваме 

желанията си. 

 

5. Заключение 
Във времената, в които живеем 

дигитализацията се е превърнала в 

необходимост. Потребителите предпочитат 

online банкиране, поръчване на дрехи, книги, 

закупуване на билети за театър и кино, както и 

поръчване на хранителни продукти, стоки за 

бита или кулинарна продукция готова за 

реализация. Дигиталната сфера се разраства и 

популяризира все повече в съвременните 

потребители, заради лесната достъпност и 

бързината, с която се осъщестяват техните 

желания. Едно заболяване довело до пандемия 

промени представите за времето в толкова 

много хора, сега многобройна част от хората 

гледат да се улеснят, с използването на 

дигиталните средства. Внедряването на роботи в 

заведенията за хранене и развлечения води до 

спокойствие в клиентите, но влияе върху 

безработицата. Роботизацията е част от 

динамичното дигитално развитие, с което се 

сблъскват всички хора, но улеснява до голяма 

част тяхното ежедневие, дава им възможност да 

имат повече време за приоритетите си.   
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АБСТРАКТ: Настоящето изследване е проведено с цел да се извърши сито анализ 

на шест лечебни растения, събрани от региона на Западни Родопи, община Доспат: 

мащерка (Thymus callieri Borbás ex Velen.), жълт кантарион (Hypericum 

perforatym L), езичестолистна паламида (Cirsium ligulare Boiss.), глог (Crataegus 

monogyna), хвойна (Juniperus communis L). Изследвани са различните морфологични 

части на шестте лечебни растения, а именно: цветове (езичестолистна паламида, 

глог цвят), цветоносни стъбла – стръкове с цветове (жълт кантарион, мащерка), 

които са събирани в периода на техния масов цъфтеж, в слънчево и сухо време 

(май-септември), плодове на глог и шишарки от хвойна, които са брани след 

узряването на плода и шишарката – септември-октомври, 2019 година. Проведено е 

сито анализно изследване на шестте билки, които са подложени на предварително 

ударно смилане с помощта на щифтова мелница, като пресяването на получения 

раздробен материал е извършено с помощта на планзихтер, снабден с набор от 

сита със светли отвори: 132, 280, 450, 670, 1000 и 2000 µm. Изчислен е средния 

еквивалентен диаметър на частиците на всяка от смлените билки. С най-висока 

стойност на dср = 1007,3 μm се отличават частиците на плодове от глог, а с най-

ниска - на жълт кантарион (dср = 545,8 μm). Едрината (гранулометричния състав) 

на смлените растителни суровини са изчислени и представени графично чрез 

плътността на разпределение на техните фракции по едрина. Плътността на 

разпределение (qi) е най-висока в два от класовете: в клас II (132 – 280µm) с qi=1,58 

за глог плод и в клас V (670 – 1000 µm) с qi =1,12 за машерка. Пресетите смлени 

субстанции от билки са предназначени за производство на нови продукти, за 

влагане в кулинарни ястия, десерти, както и за бъдещи изследвания с цел 

обогатяването им с биологично активни вещества. 

Ключови думи: лечебни растения, сито анализ, гранулометричeн състав, 

едрина на смилане, смляна субстанция 

SIEVE ANALYSIS OF GROUND DRY PLANT 

RAW MATERIAL FROM IDENTIFIED HERBS 

FROM THE WESTERN RHODOPES REGION  

ALBENA B. PARZHANOVA, BOZHIDAR V. BOZADZHIEV,  

IVELINA N. VASILEVA SNEZHANA D. IVANOVA 

Department of Nutrition and Тourism, University of Food Technologies, Plovdiv, 

Bulgaria,  
albenadsp@abv.bg 

Department of TZFHSP, University of Food Technologies - Plovdiv, Bulgaria, 

bbozadjiev@yahoo.de 

mailto:bbozadjiev@yahoo.de
mailto:albenadsp@abv.bg
mailto:bbozadjiev@yahoo.de


Abstract: The present study was conducted in order to perform a sieve analysis of six 

medicinal plants collected from the region of the Western Rhodopes, Dospat municipality: 

thyme (Thymus callieri Borbás ex Velen.), St. John's wort (Hypericum perforatym L), 

lingual bonito (Cirsium ligulare)), hawthorn (Crataegus monogyna), juniper (Juniperus 

communis L). The different morphological parts of the six medicinal plants were studied, 

namely: flowers (lingual palamide, hawthorn), flowering stems - flower stalks (St. John's 

wort, thyme), which were collected during their mass flowering, in sunny and dry weather. 

(May-September), fruits of hawthorn and juniper cones, which are harvested after ripening 

of the fruit and cone – September-October, 2019 A sieve analysis of the six herbs, which 

were subjected to impact grinding with the help of a pin mill, was carried out, and the 

sieving of the obtained crushed material was performed with the help of a plansifter 

equipped with a set of sieves with light holes: 132, 280, 450, 670, 1000 and 2000µm. The 

average equivalent particle diameter of each of the ground herbs was calculated. The 

highest value of d=1007.3μm is distinguished by the particles of hawthorn fruits, and the 

lowest - of St. John's wort (d = 545.8 μm). The size (particle size distribution) of the ground 

plant raw materials are calculated and presented graphically by the distribution of their 

fractions by size. The distribution density (qi) is highest in two of the classes: in class II 

(132 – 280µm) with qi = 1.58 for hawthorn fruit and in class V (670 – 1000 µm) with  

qi = 1.12 for masher. The sifted ground substances are intended for production of new 

products, for use in culinary dishes, desserts and for future research to enrich them with 

biologically active substances. 

Keywords: medicinal plants, sieve analysis, particle size distribution, grinding size, 

ground substance 

 

1.Въведение 

През последните години билките се 

възприемат като много важни субстанции, 

намиращи широко приложение в хранителната, 

фармацевтичната и козметичната индустрия. 

Светът се сблъсква с безпрецедентното 

възраждане на интереса към билките и тяхното 

приложение под различна форма, като суха 

субстанция или различни видове екстракти [1]. 

Качеството на природните екстракти и 

антиоксидантните им свойства зависят не само 

от естеството на растителния източник, 

географския произход, климатичните условия, 

времето за събиране на билката и 

съхраняването, но и от начина на екстракция и 

използвания естрагент [2]. 

Известно е, че растителните биологично 

активни вещества не са равномерно 

разпределени в билките и техните 

морфологични части.  

Изследванията в областта на 

хранителната технология в глобален мащаб 

поставят акцент върху търсенето и предлагането 

на решения за и качество. Храните, с наличието 

в тях на добавени или синтезирани компоненти 

с висок здравословен ефект и активности, 

упражнявани върху метаболизма и системите на 

човешкия организъм, могат да извършват 

превенция на редица заболявания. Съвременен 

акцент в работата на много научни групи е 

търсенето на решения за повишаването на 

качествените и здравословни характеристики на 

храни, чрез добавяне в тях на различни 

растителни билкови суровини и извлеци 

[3,4,5,6]. 

Размерите и формата на частиците на 

растителната матрица са един от основните 

фактори оказващи съществено влияние върху 

екстрахируемостта на биологично активните 

вещества. Установено е, че едрината на 

частиците, изразена чрез степента на смилане 

има пряко влияние върху скоростта на 

екстракция. При по-фино смилане се повишава 

вътрешната повърхност на фракциите, а с това 

се увеличава скоростта на екстракция. При това 

стените на растителните клетки се разрушават 

във висока степен и екстрагента прониква 

безпрепятствено във вътрешността им [7].  

При изследвания на екстракция на 

алкалоиди от растителни суровини е 

препоръчано степента на смилане да бъде 

определена след пресяване над сито с номер V 

(Jermstad, Oestby)  

Формата на частиците оказва значително 

влияние върху резултатите от ситовия анализ. 

Методите за анализ на изображения предоставят 

нови средства за определяне на размера на 

агрегатите [8].  

Предварителната подготовка на 

растителната суровина, изразяваща се в сушене 

и смилане също има голямо значение за 

подобряване на екстрахируемостта на 

биологично активните вещества и увеличава 

срока на съхранение на билките.  

В литературата няма данни за извършен 

ситов анализ на идентифицирани билки от 

региона на Западни Родопи. 



 

2.Материали и методи на анализа 

2.1. Растителна суровина 

Подбрани са 5 различни български 

лечебни растения, които виреят в Западните 

Родопи, община Доспат: мащерка (Thymus 

callieri Borbás ex Velen.), жълт кантарион 

(Hypericum perforatym L), езичестолистна 

паламида (Cirsium ligulare Boiss.), глог 

(Crataegus monogyna), хвойна (Juniperus 

communis L).  

Изследвани са различните морфологични 

части на петте лечебни растения, а именно: 

цветове (езичестолистна паламида, глог цвят), 

цветоносни стъбла – стръкове с цветове (жълт 

кантарион, мащерка), които са събирани в 

периода на техния масов цъфтеж, в слънчево и 

сухо време (май-септември), плодове на глог и 

шишарки от хвойна, които са брани след 

узряването на плода и шишарката – септември-

октомври, 2019 година.  

На растението глог се анализират и 

проучват, както съцветието, така и плодовете 

му, затова лечебните растения са пет, а билките 

от тях (пробите – шест). Поради особеността на 

съцветието на растението глог, което е 

съставено от бели цветчета, обвити с листа е 

установено следното съотношение: цвят : листа 

– 1: 1 (Фиг. 1).  

Необходимото количество свежа 

суровина, (реколта 2019 г.) за 

експерименталната работа, след набиране и 

сортиране за отстраняване на некачествена 

суровина, са подготвени сушени растителни 

суровини. Инспектираните свежи растителни 

суровини са изсушени на тънък слой на сянка 

при температура 22 – 25 °С. Сухата растителна 

маса е съхранявана в хартиени, добре затворени 

пликове на сухо място до времето за извършване 

на ситовия анализ. 

 

 

В таблица 1 са представени 

морфологичните части на идентифицираните 

шест лечебни растения, събрани от региона на 

Западни Родопи. 

Фиг.1. Съцвeтие на глог и установено 

съотношение на морфологичните части в него 

 

Таблица 1. Изследвани морфологични части на идентифицирани лечебни растения (билки) 

Лечебни растения 
Билки 

(морфологични части) 
Година Място 

Мащерка стръкове с цветове 2019 гр. Доспат 

Жълт кантарион стръкове с цветове 2019 гр. Доспат 

Езичестолистна паламида цветове 2019 гр. Доспат 

Глог 

съцветие 

/цвят с листа/ 
2019 с. Сатовча 

плодове 2019 с. Сатовча 

Хвойна  шишарки (галбули) 2019 гр. Доспат 

 



 

2.2. Метод за определяне на примеси  

Показателите: инертни и органични 

чужди примеси са определени, съгласно [9]. 

 2.3. Идентификация на лечебните 

растения 

Преди анализите и получаването на 

екстракти, растителните суровини (билки) са 

подложени на идентификация в отдел 

„Растително и гъбно разнообразие и ресурси“, 

Институт по биоразнообразие и екосистемни 

изследвания към Българската академия на 

науките (ИБЕИ-БАН), гр. София.  

2.4. Смилане на сухите лечебни растения 

Смилането е извършено с лабораторна 

щифтова дробилка на фирма „Schule“ – Germany 

при измерена периферна скорост на щифтовете 

– 64m/s, чрез многократно пропускане на всяка 

от пробите през дробилката. 

2.5. Ситов анализ на смляна суха 

растителна суровина. 

Вземането на средна проба и 

ситоанализа на смления продукт са направени 

съгласно БДС 754:1980 „Млевни продукти. 

Правила за вземане на проби и методи за 

изпитване“ 

Ситоанализното изследване на 

получения смлян продукт е проведено с 

лабораторен планзихтер LP-200 с пет ситови 

рамки с габаритни размери 200х200mm и 

размери на светлите отвори на ситата, както 

следва: 2000; 1000; 670; 450, 280 и 132μm. 

Пресяването е с продължителност 5 min, с 

честота на въртене на планзихтера 180min-1. За 

подпомагане процеса на пресяване, във всяка от 

рамките са поставени по две гумени топки. 

Резултатите са обработени съгласно 

методика (2) и са построени диаграми на 

плътността на разпределение на получените 

фракции по едрина за всяка една от 

изследваните проби. 

Плътността на разпределение на 

раздробената и фракционирана билкова маса е 

определена съгласно методика по DIN 66 141. 

При смилане на суровината се получава 

смлян продукт с размери на частиците, движещи 

се в определени диапазони (класове), в 

зависимост от вида на суровината, нейната 

структура и състав. Смляната субстанция от 

сухата билка, е пресята през сита с подбрани 

светли отвори. Така се формират шест фракции 

с различен диаметър на смлените частици, 

разпределени в класове в диапазона 0 – 2000 µm:  

Клас I – 132/0µm; 

Клас II – 280/132µm; 

Клас III – 450/280µm; 

Клас IV – 670/450µm;  

Клас V – 1000/670µm; 

Клас VI – 2000/1000µm. 

2.6. Статистическа обработка 

Статистическата обработка на 

получените резултати е направена с помощта на 

програмен софтуер StatPlus LE 7.3.0. 

Изследванията са проведени в петкратна 

повторяемост. 

3.Резултати и обсъждане 

Първичната обработка на събраните 

билките е направена, за да се запази качеството 

им и биологично-активните вещества в тях и да 

не настъпи промяна във външният вид, мирисът 

и вкусът им, както и да се избегне 

замърсяването с външни примеси и 

микроорганизми. Билките са изсушени до 

въздушно сухо състояние (с влажност под 10%), 

за да се съхранят за по-дълго време. Подложени 

са на предварително почистване, наситняване 

(чрез нарязване), балиране и опаковане. 

Таблица 2. Нежелани органични чужди примеси 

(%) в анализираните суровини 
Примеси  

 

 

 

 

Билки 

Плодове и 
листа от 

плевелни и 

други 

растения 

Повреден

и от 

запарване, 
загниване 

или 

плесен 

Зелени 
плодове 

Презрели 
плодове 

Мащерка 14,8 0,7 –* – 

Жълт кантарион 7,5 0,1 – – 

Езичестолистна 

паламида 
– 0,2 – – 

Глог цвят – – – – 

Глог плод – 5,2 6,9 7,1 

Хвойна плод – 2,4 27,4 0,1 

–* Не се открива. 

Анализираните билки са с произход 

община Доспат, подрайон Западни Родопи и са 

събирани ръчно, поради което във всяка една от 

пробите непосредствено след събиране е 

проведена инспекция за премахване на 

нежелани примеси.  

Установено е, че няма неорганични 

инертни чужди примеси, като: почва, пясък, 

камъчета, прах, метални частици; 

След осъщественото инспектиране е 

определено количеството на органични чужди 

примеси, като получените резултати са дадени в 

таблица 2. 



 

След извършените операции билките са 

подложени чрез гореописаните методи на 

смилане, ситов анализ и тяхната подготовка за 

влагане в храни, ястия и напитки. 

В таблица 3 са дадени резултатите от 

ситовия анализ на смляна суха суровина от 

билките – мащерка, жълт канатрион, глог (цвят 

и плод) и хвойна. Поради физическите 

особености в структурата и състава на 

растението езичестолистна паламида, при 

условията при които са смлени останалите 

растителни суровини (раздробяване чрез ударно 

действие) не беше възможно да се осъществи 

пълното смилане и ситовия анализ на тази 

билка.  Изчислена е средната едрина на 

фракциите, като среден еквивалентен диаметър 

на техните частици. При това за опростяване на 

изчисленията се приема, че еквивалентният 

(среден) диаметър (dср) на несферична частица 

(каквито са частиците на раздробените билки), е 

равен на диаметъра на сферична частица, 

съизмерим с този на изследваната несферична 

частица. 

Най-ниска е стойността на средния 

диаметър на жълт кантарион (dср = 545,8 μm). С 

най-голям среден диаметър са частиците на 

плодове от глог (dср = 1007,3 μm).  

 

 

Таблица 3. Разпределение на получените смлени фракции по едрина на частиците, g 

Клас 

на 

едрина 

Размери на 

светли 

отвори, 

µm 

Маси на смлени фракции билки, g  

M±SD 

Мащерка 

/Thymus 

callieri/ 

Жълт 

кантарион 

/Hypericum 

perforatum/ 

Глог 

/цвят/ 

/Crataegus 

monogyna 

– Flowers/ 

Глог 

/плод/ 

Crataegus 

monogyna 

– Fruits 

Хвойна 

Juniperus 

communis 

I 132/0 5,7±1,0 18,1±0,2 10,1±0,1 8,4±1,0 12,8±0,1 

II 280/132 8,0±0,2 30,5±1,1 17,2±0,3 18,7±0,9 27,1±1,4 

III 450/280 8,8±0,6 23,8±1,4 20,3±0,4 15,1±1,3 29,8±0,5 

IV 670/450 13,3±0,3 18,6±1,3 26,7±0,8 18,3±1,6 43,6±1,0 

V 1000/670 29,5±2,1 22,4±1,1 42,5±1,3 39,9±1,6 74,4±3,1 

VI 2000/1000 14,8±0,6 17,4±1,9 10,2±1,0 96,7±0,7 26,9±1,4 

Среден диаметър dср, 

μm 
743,0±2,3 545,8±1,9 609,1±1,6 1007,3±2,9 671,9±2,0 

 

На фигура 2 са представени графично 

във вид на линейна диаграма измененията в 

плътността на смлените фракции по едрина 

на частиците за всяка една от изследваните 

билки, съответно: мащерка, жълт кантарион, 

глог цвят, глог плод и хвойна.  

 
Фиг. 2. Плътност на разпределение по 

едрина на частиците  

на фракции смлени билки 

Тези резултати, които са получени 

при еднакви фиксирани условия, показват 

различната степен на смилане на билките, 

която е функция на специфичната структура 

и състав на техните морфологични части. 

Билките като суровини спадат към 

полидисперсните системи със сложна 

структура и състав. Това определя големи 

различия в здравината и плътността на 

тяхната структура както в нативно състояние, 

така и в изсушен вид.  

Графичните криви дават представа за 

състава и плътността на разпределението на 

млевните фракции по едрина на частиците в 

изледвания диапазон от размери 0 – 2000 µm 

след ситоанализно пресяване. В хода на 

кривите при различните билки се установяват 

два ясно изразени максимуми в плътностите 

на разпределение на частиците. Тъй като 



 

максимумите са разположени в два несъседни 

класа по едрина, в изследваната област 

разпределението на фракциите може да се 

разглежда като бимодално. Понеже зоната с 

по-висока плътност на разпределение, е 

разположена преобладаващо отляво на 

графиката, изтеглянето на данните по посока 

надясно определя разпределението като 

дясно изтеглено положително асиметрично. В 

областта от размери между 132 – 280µm 

(клас II) се отчита първият максимум 

изразяващ най-висока плътност на 

разпределение при жълтия кантарион 

(qi = 1,58), а с най-ниска на билката глог плод 

(qi = 0,66).  

Вторият максимум се отчита в 

областта 670 – 1000µm (клас V) за машерка с 

най-висока плътност на разпределение 

(qi = 1,12), а с най-ниска – на жълт кантарион 

(qi = 0,53). Със сходен ход на разпределение 

на частиците по едрина се характеризират 

смлените проби от билките – мещерка, глог 

(цвят) и хвойна. 

С по-твърда и здрава структура и с 

по-малка степен на смилане са плодовете на 

глога. Поради тази причина смлените 

частици са по-едри, но по-равномерно 

разпределени в целия изследван диапазон от 

размери. 

Изводи: 

Избраните пет български лечебни 

растения са от рода Мащерка (Thymus), 

Звъника (Hypericum), Паламида (Cirsium), 

Глог (Crataegus) и Хвойна (Juniperus). Те са 

типични за община Доспат, район Западни 

Родопи и с дългогодишна традиционна 

употреба (масово използвани в народната 

медицина, като лекарствени средства и по-

рядко в напитки и храни). Тези местни 

растения се характеризират с наличие на 

морфологично близки видове, което налага да 

се установи тяхната автентичност. 

Осъществената идентификация установи, че 

изследваните растителни видове са: Thymus 

callieri Borbás ex Velen., Bulgaria 

(SOM 176971); Hypericum perforatum L. 

(SOM 176972); Cirsium ligulare Boiss. Bulgaria 

(SOM 176975); Crataegus monogyna Jacq. 

(SOM 176973–съцветие и SOM 176970 –

плодове) и Juniperus communis L. 

(SOM 176974). 

След направеното ситоанализно 

изследване се установи, че с най-висок 

среден еквивалентен диаметър на частиците 

се отличават плодовете на глог (dср = 1007,3 

μm), а с най-нисък – на жълт кантарион 

(dср = 545,8 μm).  

Изчисленията на данните от 

ситоанализа на смлените фракции билки и 

тяхното графично представяне показаха, че 

разпределението на фракциите в класове по 

едрина е неравномерно и се характеризира с 

два максимума в плътността на 

разпределение (qi): първи – при жълт 

кантарион (qi=1,58) в клас 132 – 280 µm и 

втори – при машерка (qi =1,12) в клас 670 –

 1000 µm. Поради физическите особености в 

структурата и състава им, от шесте вида 

билки се получават различни по размери 

смлени частици, при едни и същи условия 

(метод на смилане чрез ударно действие и 

пресяване), а това вероятно ще окаже 

влияние в процесите на последващи 

екстракции. При изследваните условия на 

смилане не беше възможно да се осъществи 

ефективно смилане и ситов анализ на 

цветовете на растението езичестолистна 

паламида, поради техните изключително 

ниски маса и плътност на цветовете.  

Подготвени и смлени по описания по-

горе начин билките са съхранени в 

херметични опаковки за бъдещи изследвания 

и влагане в кулинарни изделия. 
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Резюме: Настоящото проучване има за цел да обобщи някои представители на 

традиционните млечни храни, използвани в храненето на българите. Материалът 

обобщава типични за България млечни продукти, представени с техните локални 

наименования. Представена е обобщена информация за технологичния процес на 

производство и основни технологични и някои сензорни характеристики на 

„Тулумено сирене“, „Бито сирене“, „Брънза“, „Сирене в стомна“ и „Катък“. 

Фокусът на проучването е насочен към възможността да бъдат адаптирани в 

условията на съвременното производство и използване в храненето. Литературния 

обзор дава възможност получените данни да бъдат използвани за популяризирането 

на локални традиционни млечни продукти и кулинарни специалитети, като елемент 

от рационалното хранене. 
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Abstract: The aim of the present study was to summarize the technological characteristics 

of some traditional dairy foods used mainly in the diet of Bulgarians. The paper presented 

the typical for Bulgaria dairy products with their local names. A summary of the 

technological process of production and main technological and some sensory 

characteristics of "Tulum cheese", "Bito cheese", "Branza", "Cheese in a pitcher", and 

"Katak" were given. The study was focused on dairy foods’ adapting to the conditions of 

modern production and use in the Bulgarian's diet. The obtained data created opportunities 

for promoting local traditional dairy products and culinary specialties as an element of 

rational food. 
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1. Локалните млечни храни в условията 

на пазарна икономика 
Потребителският избор се насочва към 

храни, които са типични или местни за 

съответния район. За потребителите, храната 

типизирана като „локална“ е онази, която 

изминава съвсем кратки разстояния от 

производителя до тяхната трапеза [1, 2, 3]. 

От друга страна храните с локален 

характер подобряват икономическия статус на 

местното население, като по този начин добавят 

допълнителни елементи към потенциалните 

възможности за икономическо развитие на 

малките населени места [3]. Така в условията на 

пазарна икономика локалните храни насърчават 

взаимоотношенията между производители и 

потребители в директен контакт [4, 5], а това от 

своя страна допълнително мотивира малките 

занаятчийски или домашни производства. 

Създаването на фермерски пазари, в които 

основна цел е да бъдат предлагани традиционни 

(типични) храни отбелязва значителен 
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потребителски интерес, който в по-голямата си 

част оправдава доверието на участващите 

страни – производител и потребител. 

Причините, според които потребителите 

се насочват по-често към локалния избор на 

храни се свързва с икономически, екологични, 

климатични, хедонични, здравословни и други 

фактори. Липсата на нормативна уредба, която 

ясно да дефинира местните храни често 

предизвиква различни емоционални възприятия 

у потребителите [1, 5, 6]. Понятията „местна 

храна“ и „локална храна“ се объркват и създават 

погрешно разбиране у консуматорите. 

Дефиницията за местна храна е по-широко 

понятие, което все още няма правна рамка, 

докато локалните храни по-скоро се отнасят към 

Европейските норми свързани с географските 

означения – храни със защитени географски 

указания. 

Днес млечните продукти, които по-често 

закупуваме от търговската мрежа са от краве 

мляко, а при националните особености в 

храненето на българите са доминирали 

предимно млечните продукти получени от козе 

и овче мляко, като част от доминиращия 

скотовъден поминък на местното население. 

Понижаването на количеството на добитото 

овче и козе мляко днес е в резултат на 

глобалните процеси, свързани преди всичко с 

миграцията на хората от селата към градските 

центрове. При дребните приживни животни, 

каквито са овцете и козите се отчита значителен 

спад, тъй като тяхното отглеждане е по-

трудоемко спрямо говедовъдството. Поради тази 

причина днес повечето ферми за отглеждане на 

овце и окози избира модела за селекция на 

млечни породи животни, които не са типични за 

България [6, 7]. Това до голяма степен променя 

видът, състава и качеството на използваните 

суровини и е предпоставка за използване на 

сухо мляко или други алтернативни суровини, 

които драстично променят качеството на 

крайнит емлечни продукти. 
 

2. Традиционни млечни храни в 

България и тяхното локализиране 

Традиционните млечни продукти се 

консумират ежедневно, като тяхното 

производство може да бъде осъществено по 

метода на занаятчийското, домашното или така 

нареченото бутиково получаване. Днес редица 

традиционни млечни продукти, като: 

българското бяло саламурено сирене, кашкавал, 

катък, кисело мляко, айран, кефир и други се 

приготвят в условия на промишлено 

производство [7]. Различията в състава на 

използваните млека, култивирани закваски и 

условията за протичане на млечнокиселата 

ферментация определя различията в 

органолептичните, текстуралните и 

хранителните качества на продуктите и не на 

последно място дава възможност за повишаване 

на асортиментното разнообразие [8, 9]. 

Българският традиционен опит в млечните 

продукти се изразява в голямо разнообразие от 

млечни продукти, както и включването им в 

състава на разнообразни по състав и 

характеристики кулинарни изделия. Голяма част 

от млечните продукти са с локални проявления, 

дори индивидуални, и много често скрити в 

производствената и консуматорска анонимност 

на конкретното населено място или етнос. В 

България, като традиционни по-често се 

посочват млечните продукти получени при 

използване на мляко от дребни преживни 

животни – овце и кози [7]. 

Българските земи са обтавани от различни 

древни етноси, с техните придружаващи 

типични хранителни навици, включително и 

придобитите умения в производството на 

млечни храни. 
 

2.1. Тулумено сирене (сирене в мях) 

В България с локален характер се 

отличават сирена, като сирене в мях или 

тулумено сирене [10, 2]. Сиренето е типично за 

районите на Сливен, Жеравна, Котел, както и за 

някои населени места в раойона на Бургас, 

Карнобат, Айтос и Ямбол. 

Технологията за неговото производство от 

древността се свързва с използване на овче 

мляко, което се подсирва в топло състояние (30 

– 32 ºС), непосредствено след издояването му. В 

условията на автентичното производство се 

използва сирищен ензим извлечен от 

предстомашието на преживно животно (агне, 

теле), което е в етап на бозаене. Полученото 

сирище се промива в продължение на 24 h, след 

което се осолява и изсушава. Така полученият 

див сирищен ензим се използва за подсирване. 

Получената след подсирването (45 – 60 min) 

сиренна маса (коагулум) се нарязва (кубчета 1 

cm) и към нея се добавя студена вода (6 – 8 ºС), 

като по този начин температурата се понижава и 

ензимните процеси се инхибират. Получения 

коагулум престоява 20 – 30 min, отцежда се в 

платно (тензух) от 3 до 4 h и се пресова с тежест 

в дървени сандъчета с перфорирани дъна за 

около 2 – 3 h. Непосредствено след отцеждането 

сиренето се нарязва и се осолява с морска сол 

(сухо осоляване), и се подлага на начално зреене 

за 24 h във функционални съдове при 

темепратура 10 – 12 °С, [10]. Така отлежалото 

сирене се подрежда в дървени качета, като към 



 

него се добавя отделената по време на 

осоляването втора суроватка. След събиране на 

определено количество сирене, то се поставя 

плътно в предварително подготвеният мях 

(тулум) и се залива със сварено и посолено овче 

стародойно мляко, а в някои краища на 

България се приготвя саламура (вода, морска 

сол). Мяхът се завързва и се поставя в хладни 

помещения (8 – 10 ºС), върху специални 

дървени плоскости приготвени от хвойна, бряст 

или дъб за зреене. По време на зреенето мяхът 

се обръща периодично, като пропускливостта на 

агнешката кожа (мях) дава възможност на част 

от влагата да се отдели. При класическото 

зреене в мях се отчита силно понижаване на 

влагата на сиренето (под 40 %), което е 

значително по-ниско, спрямо влагата на бялото 

саламурено сирене (около 60 %). 

Сиренето в тулум има бял или кремаво 

жълт цвят, високо съдържание на мазнини, 

ронлива и полутвърда текстура. Характеризира 

се с остър сметанов вкус, а формите на 

отделните късове имат заоблен вид, 

наподобяващ моцарела, a при съхранение над 7 

– 8 месеца придобива консистенция на пармезан 

(Фиг.1.). 

 
Фиг.1. Тулумено сирене – съхранявано 9 месеца  

(с. Нейково, Общ. Сливен) 

 

Типичните ароматно-вкусови 

характеристики се дължат на идентифицираните 

[11] летливи съединения – късоверижни мастни 

киселини, 2-бутанол, диацетил, първични 

алкохоли и етанол в процес на зреене. 

Съдържанието на серни съединения, терпенови 

съединения, метил кетони, алдехиди и други 

определят по-специфичния маслено остър вкус. 

В храненето сиренето може да бъде 

използвано, като самостоятелен деликатесен 

продукт в състава на разядки, мезета за вина, 

както и в състава на някои традиционни ястия 

(качамак, баници) или да бъде комбинирано с 

диви ягоди, круши, череши или като компонент 

на печени зеленчукови ястия. Тулуменото 

сирене се отличава с леко горчива нотка, която 

може да се допълва с по-сладки червени вина. 
 

 

 

2.2. Бито сирене (мътан) 

Сиренето е типично за района на 

Централни и Западни Родопи [12]. Битото 

сирене (мътан), се получава при избиване на 

маслото след кратко подсирване с мая (образува 

се лек коагулум) и с помощта на механично 

сепариране (разбъркване или с буталка) в 

продължение на 1 – 1.5 h се отделя част от 

маслото. Обезмасленото мляко се поставя в 

големи функционални съдове (казани), нагрява 

се до 30 – 33 °С (температура на прясно издоено 

мляко), подсирва се повторно, докато се 

образува плътен коагулум (70 – 80 min). 

Подсирената маса се нарязва и бавно се нагрява, 

при непрекъснато разбъркване, докато на 

повърхността започне отделянето на 

суроватката. Нагряването се прекратява и 

суроватката се отделя от сирената маса. Така 

получената сиренина се нарязва на късове и се 

подлага на отцеждане за 2 до 3 d. След 

отцеждането сиренината се разстила за да 

подсъхне, като периодично се разбърква. 

Отделената суроватка (от попарването) е леко 

ферментирала и се нагрява, като се получава 

суроватъчна извара (урда). Млечните 

денатурирали частици се отделят и отцеждат 

добре в платно, притискат се с тежест, за да се 

отдели възможно най-много от остатъчната 

течност (Фиг.2). 
 

 
Фиг.2. Бито сирене  

(с. Бориково, Общ. Смолян) 

 

Зрялото сирене се смесва с урдата, като се 

добавя сол (2.5 %), и се поставя плътно в мяхове 

от овчи кожи, подстригани много късо, които се 

зашиват като козината остава отвътре (както при 

сиренето в мях). Така битото сирене се оставя да 

зрее поне няколко месеца (минимум 3), преди да 

е готово за консумация. С течение на времето 

през порите на кожата се отделя допълнително 

влага, а сиренето придобива мека, зърнеста 

структура. Остатъчната влага е около 30.9 %, 

мазнини 39.0 %, протеини 19 % и сол 4.4.% [13]. 

В състава на сиренето преобладават предимно 

кетони и алкохоли – 2-бутанол и 3-метил-1-

бутанол, както и терпенови съединения. 

Сиренето подходящо се комбинира в 

състава на тестени изделия (баници, запеканки) 



 

или като самостоятелен продукт в комбинирани 

студени предястия. Специфичната структура на 

сиренето позволява то да бъде съчетавано 

(смесено) с горски билки (мащерка, риган) или 

към него да бъдат добавяни боровинки, сладко 

от зелени орехи, ядки и други. Съчетава се 

добре с танинови вина или сухи бели, както и с 

няякои представители на шампанизираните 

вина. 

2.3. „Брънза“ 

Сиренето „Брънза“ или наричано още 

„имансъз“ се получава от издоеното и топло 

овче мляко, което се подлага на подсирване 

(около 1 h) с помощта на сирищен ензим [14]. 

Полученият коагулум се нагрява умерено до 38 

– 40 °С при непрекъснато бъркане. В процеса на 

нагряване се образуват конгломерати от млечен 

белтък и мазнина, които прерастват в образувала 

се дребнозърнеста обща маса (сирена маса). 

Процесът се нарича попарване, а ефекта от 

отделяне на суроватката „отцвичване“. 

Получената сиренна маса се поставя в платно 

(тензух) и се отцежда в продължение на 48 h, 

като в този период освен отделяне на суроватка 

в сиренната маса настъпват и процеси на 

биохимично зреене. След първоначалното 

зреене сиренната маса се отстранява от 

платното, нарязва се на парчета с маса около 60 

– 70 g и се осолява (сухо осоляване). След 

осоляването на парчетата сирене, те се поставят 

върху платно на тънък пласт за 24 h, като 

периодично се разбъркват. От отделената 

суроватка, при началното попарване се получава 

извара, която се отцежда и добавя към осолената 

сиренна маса. Така смесените извара и попарена 

сиренна маса се поставят в качета и се 

притискат. Ако се поставят в стъклени опаковки 

и се стерилизират могат да се съхраняват до 2 – 

3 години (Фиг.3.). 
 

 
Фиг.3. Сирене „Брънза“  

(с. Момчиловци, Общ. Смолян) 

 

Сиренето се отличава с бледожълт цвят, 

типична структура наподобяваща кашкавал 

смесен с извара и характерен млечно-сметанов 

аромат. 

Продукта е подходящ за влагане в състава 

на тестени изделия, млечни и зеленчукови 

печени ястия. Съчетава се добре с плодове, като 

праскови, череши, грозде и вина с по-високо 

таниново съдържание. 

 

2.4. Сирене в стомна 

Сиренето в глинени съдове е типично за 

районите около Сливен, Ямбол и Нова Загора. 

Приготвя се единствено от овче стародойно 

мляко, което се получава в края на 

лактационния период при овцете. Основните 

технологични етапи в неговото производство 

включват: филтриране на издоеното мляко и 

сваряване на водна баня в продължение на 2 до 

3 h, при което млякото повишава 

концентрацията на сухото си вещество над 20 %. 

Температурата на нагряване на водната баня не 

трябва да надвишава 94 – 95 °С, а по време на 

нагряването млякото периодично се разбърква с 

дървена лъжица. Свареното мляко се охлажда с 

помощта на студена водна баня до температура 

36 – 38 °С и се осолява с добавяне на сол (4 %). 

Така осолено мляко се поставя в глинени 

съдове, които не са глиджосани (без гланцирано 

вътрешно и външно покритие), като пълненето 

им се извършва периодично (2 до 3 пъти). Така 

напълнените глинени съдове (стомни) се 

затварят плътно с тесто (вода и брашно) или се 

парафинират. Зреенето на сиренето в стомна се 

извършва на два етапа. През първия етап то 

протича при 8 – 10 °С за 30 d, като в този период 

се формира плътен куагулум и от порите на 

глинения съд се отделя по-интензивно 

количество суроватка. През втория етап на 

зреенето глинените съдове се съхраняват при 3 – 

6 °С в продължение на 5 – 6 месеца. През втория 

етап в сиренето се формират типичните 

текстурални и органолептични показатели, 

характерни за продукта. 

В различните етапи на зреене сиренето 

притежава различна текстура [15], като в 

първите 2 до 3 месеца тя е с кремоподобна 

структура, а между 5 и 6 месец наподобява 

структурата на бялото саламурено сирене 

(Фиг.4.). 
 

  
а) б) 

Фиг.4. Сирене в стомна – а) зряло 3 мсеца и б) зряло 

8 месеца (с. Тополчане, Общ. Сливен) 

 



 

Вкусовите качества на сиренето в стомна 

се характеризират с бледожълтеникав цвят, мек 

солен вкус, средно доловим сметаново-

карамелен аромат. 

Сиренето е подходящо да се консумира, 

както в самостоятелна форма, така и в 

комбинация със сушени плодове, мащерка, 

сладко от горски плодове, грозде, в състава на 

зеленчукови, гъбени или месни ястия. 

 

2.5. „Катък“ 

Катъкът е млечнокисел продукт, който се 

приготвя в различни райони на България [16, 17, 

18, 19, 20, 21, 22], като изходната суровина 

трябва да бъде задължително овче стародойно 

мляко. След издояване млякото се филтрира и се 

подлага на варене в отворен функционален съд 

на водна баня. Температурата на водата във 

водната баня трябва да бъде 93 – 95 °С. 

Варенето продължава около 1 - 1.5 h, което 

допълнително повишава концентрацията на 

сухото вещество в млякото. Свареното мляко се 

охлажда с помощта на студена водна баня до 

температура 40 °С и към него се добавя 1.0 % 

готварска сол, охлаждането продължава до 32 – 

33 °С и към млякото се добавя зряло овче сирене 

(60 d, приготвено с непастьоризирано овче 

мляко и сирищен ензим), което е предварително 

натрошено. Така получената смес се подлага на 

зреене със съпътстващи ферментационни 

процеси при температури 18 ± 2 °С, за 24 h. 

След проведената ферментация млечнокиселия 

продукт се съхранява при хладилни условия (2 – 

4 °С), (Фиг.5.). 
 

 
Фиг.5. Катък от овче мляко  

(с. Тополчане, Общ. Сливен) 

 

Продукта се характеризира с млечно бял 

цвят с кремав оттенък. Вкусът е подчертан с 

доминиращи нотки на млечнокисело и солено. 

Високата масленост на готовия продукт му 

придава маслен послевкус, който в комбинация 

с киселинността създава усещане за лекота и 

завършеност. 

Катъкът се комбинира с пресни, варени и 

печени зеленчуци, в състава на редица студени 

предястия, може успешно да бъде използван, 

като компонент в състава на основни ястия и 

гарнитури. Комбинира се добре с печени 

плодове, зеленчуци и други, а също така може 

да бъде превърнат в студен сладолед или 

паниран с помощта на панировъчна смес и 

изпържен. 
 

3. Традиционните млечни храни в храненето 

на българите 

Положителните ефекти от приложението 

на млечните продукти в хрането са проявени 

предимно от съдържащите се в техния състав 

микроорганизми [1, 18]. Автохтонните 

представители на млечнокиселите бактерии 

обогатяват традиционните млечни храни с 

пребиотици, биоактивни пептиди, 

имуномодулиращи екзополизахариди и други 

метаболити с доказани здравословни ползи за 

човешкия организъм [19]. Благоприятните 

физиологични ефекти при консумацията на 

традиционни млечни продукти могат да бъдат в 

резултат на проявените биоактивни свойства в 

резултат на редица метаболити образувани от 

жизнената дейност на типичната микрофлора. 

В друго отношение млечните продукти са 

предпочитани в менюто на българите поради 

техните вкусови качества. Умението да се 

съчетават добре в състава на тестени, 

зеленчукови, месни ястия ги прави 

задължителен елемент от рационалното хранене 

[1, 6, 19]. Голяма част от представителите на 

традиционните млечни храни могат да бъдат 

използвани и в състава на десерти от плодове 

или студени млечни десерти. 
 

4. Заключение  

Традиционната лактокулинарна култура 

променя своите навици. Консумацията на 

традиционни млечни храни и кулинарни 

продукти от овче мляко са желан продукт за 

потребителите. Повишаването на познанията в 

технологията за получаване на традиционните 

млечни продукти би подобрила тяхното 

разпознаване и използване в ежедневното 

хранене на българите. Наличието на регионални 

и локални варианти за наименоване на 

традиционни млечни храни или технологии е 

признак на национално богатство.  
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ОПТИМИЗИРАНЕ КОМПОНЕНТНИЯ СЪСТАВ 
НА ОСМОТИЧЕН РАЗТВОР, ПРЕДНАЗНАЧЕН 
ЗА ДЕХИДРАТАЦИЯ НА ЧЕРВЕНО ЦВЕКЛО 

(BETA VULGARIS) 

БАТБОЛД ЗОЛЖАРГАЛ 

Университет по хранителни технологии, бул. Марица 26, гр. Пловдив4002 
E-mail: zoljargal_b@must.edu.mn 

Резюме: Направено е проучване за оптимизиране трикомпонентен състав на 
хипертоничен  разтвор, предназначен за дехидратация на червено цвекло (beta 
vulgaris), съставен от ябълков концентрат, гроздов  концентрат и калиев хлорид. 
Използван е I-оптимален план за изследване на многокомпонентни системи (смеси) 
с взаимнозависими и двустранно ограничени компоненти. Получени са 
математични модели на водната активност (Aw), динамичния вискозитет (μ.103, 
Pa.s), обща киселинност на моделните разтвори. Регресионните модели описват с 
достатъчна точност изследваните физикохимични показатели на приготвените 
осмотични разтвори. Коефициентът на множествена корелация (R2) варира за 
отделните варианти от 0.7467 до 0.9882.Установено е оптимално съотношение на 
трикомпонентната система: 48% ябълков концентрат, 44% гроздов концентрат и 
8% KCl. 
Ключови думи: червено цвекло, осмотични разтвори, осмотично сушене, 
оптимизация 

OPTIMIZATION OF THE COMPOSITION OF 
OSMOTIC SOLUTION FOR RED BEET 

DEHYDRATION (BETA VULGARIS) 

BATBOLD ZOLJARGAL 

University of Food Technologies, 26 Maritza blvd. 4002 Plovdiv, Bulgaria 
E-mail zoljargal_b@must.edu.mn 

Abstract: A study was done to optimize the three-component composition of a hypertonic 
solution designed for dehydration of beetroot (beta vulgaris), consisting of apple 
concentrate, grape concentrate and potassium chloride. To study multicomponent systems 
(mixtures) with interdependent and bilaterally constrained components I-optimal plan was 
use . Mathematical models of water activity (Aw), dynamic viscosity (μ.103, Pa.s), and total 
acidity of the model solutions were obtained The regression models describe with sufficient 
accuracy the investigated physicochemical parameters of the prepared osmotic solutions. 
The multiple correlation coefficient (R2) individual parameters varies from 0.747 to 0.988. 
The optimal ratio of the three-component system was established: 48% apple concentrate, 
44% grape concentrate and 8% KCl. 
 
Key words red beet, osmotic solutions, osmotic dehydration, optimization 

 

1. Въведение 

Методът на осмотичното обезводняване 
на растителнити и животински тъкани се 
основава на запазване на полупропускливия 
характер  на клетъчната мембрана. Прилагането 
му за сушене се основава на разработки 
започнали през 1966 год. Методът  предложен  
за частично сушене чрез осмоза се състои  в 

потапяне на плодове и зеленчуци в разтвор на 
кристална захароза или инвертна захар 
[Collignan, Raoult-Wack, 1992]. При 
производството на сушени плодове и зеленчуци 
е въведено двуетапното отнемане на влагата. 
През първия етап подготвените суровини се 
поставят в концентрирани разтвори на: захароза, 
инвертна захар, глюкоза, смес от захароза и 



 

инвертна захар, натриев хлорид и др., [Kulwinder 
Kaur, A. K. Singh, 2013].  

Върху скоростта на проникване на  
веществата влияят големината и 
конфигурацията на молекулите на веществата, 
наличието, вида и големината на електрическия 
заряд, рН на хипертоничния разтвор, а също 
неговата концентрация и температура [Ст. 
Танчев ,1987]. 

Тези разтвори имат ниска водна 
активност. В резултат на разликата в 
концентрациите на продукта и разтвора започва 
отделяне на вода от продукта по осмотичен път. 
Едновременно с това протича и обратният 
процес – навлизане на част от разтвореното 
вещество (захари, сол) в продукта. Тъй като 
дифузията на водните молекули протича по-
бързо, се отделя голямо количество вода от 
продукта, а съвсем малка част от разтвореното 
вещество навлиза в него. Така се отнема около 
50% от водата в продукта [Penov, N., Roytchev, 
V., Christov, Ch., 2009]. 

Смеси от захароза и натриев хлорид с 
прибавен към тях калиев метабисулфит  са били  
използвани за осмотично обезводняване на 
плодове и зеленчуци. Установено е, че 
натриевия хлорид има по-слаб  ефект върху 
осмотичното обезводняване в сравнение със 
захарните разтвори. Солта има по- добър ефект 
при обезводняването на зеленчуци – домати, 
червен пипер, зелено манго. Нейното 
предимство е, че тя намалява ензимното и 
неензимно потъмняване на суровините и 
готовия продукт [Шарма, Р. Ч., 1983]. 

Проби от Червено цвекло са осмотично 
обработени в хипертоничен захарен разтвор (55, 
65 и 75 0 Brix) и натриев хлорид 5% (w / v), при 
различни температури (30, 45 & 60 ° C) 
[Kulwinder Kaur, A. K. Singh, 2013]. 

При използуване на разтвори от захароза 
или инвертна захар най-подходящата 
концентрация на разтвора е около 70 %. 
Концентрацията на натриевия хлорид се 
определя в зависимост от морфологичния 
строеж на растителната тъкан и от допустимата 
концентрация на разтвора в изсушения продукт 
[Ст. Танчев ,1987]. 

През втория етап Доизсушаването на 
плодовете и зеленчуците се извършва чрез 
конвективно или сублимационно сушене. 

 
Цел на настоящето изследване е да се 

оптимизира компонентния състав на осмотичен 
разтвор, предназначен за дехидратация на 
червено цвекло (beta vulgaris). 

 

2. Материали и методи за анализ 

2.1. Материали 

Ябълков концентрат – доставен от фирма 
Кричимфрукт ООД, гр. Кричим (72°Brix). 

Гроздов  концентрат – доставен от PIC 
CO Bulgaria (65°Brix). 

Калиев хлорид- производител фирма 
CPAchem Ltd.- химически чист. 

2.2. Методи за анализ 

2.2.1. Водна  активност  (Аw) 

Водната активност на пробите е 
определене чрез Novasina  AG  CH-8853 аw 
метър (Zurich, Switzerland) при 20 °C.  

Първоначално пробата се хомогенизира 
и се поставя в прободържател (представяващ 
малко пластмасово петри), като се запълват 
максимум 2/3 от обема му. При измерване на 
течни проби хомогенизирането на пробата се 
пропуска. 

2.2.2. Сухо вещество (рефрактометрично)  

БДС EN 12143:2000 

2.2.3. Реологични характеристики и 
промяна на вискозитета на 
осмотичните разтвори 

Вискозитетът и напрежението на 
преместване се измерват при различни 
скоростни градиенти чрез дигитален 
вискозиметър “Brookfield” RV-DV II+Pro (фиг. 
1). Използван е адаптер за малки проби, 
оборудван с камера с водна риза SC4-13R, 
цилиндър и цилиндричен шпиндел ULA. 

 

Фиг. 1.  Вискозиметър “Brookfield” RV-
DV II+Pro 

За изчисляване на динамичния 
вискозитет и напрежението на преместване е 
използван специализиран софтуер „Rheocalc” 
32, работещ паралелно с вискозиметъра. 
Осъществяват се предварителни експерименти, 
за да се определи диапазон от скоростни 



 

градиенти, при които уреда е в нужния обхват. 
Чрез софтуера се програмира експеримент при 
най-малко десет различни скоростни градиента. 
След приключване на експериментите, 
“Rheocalc” 32 автоматично изчертава графична 
зависимост между напрежението на преместване 
(τ) и скоростния градиент (D). Получената 
зависимост се апроксимира, след което се 
определя реологичния модел, по който изтича 
продукта. Избира се този модел, при който се 
получава най-висок коефициент на корелация 
(R2).  

Динамичният вискозитет е изчислен по 
уравнението: 

τ=μ.D, Pa  (5) 
τ – напрежение на преместване, Pa;  
μ – динамичен вискозитет, Pa.s;  
D – скоростен градиент, s-1. 
 

2.2.4. Определяне на обща киселинност 

БДС 6996-93 

2.3. Приготвяне на моделни осмотични 
разтвори 

Моделните осмотични разтвори са 
приготвени чрез смесване на ябълков, гроздов 
концентрат  и калиев хлорид съгласно 
матрицата за провеждане на експеримента 
(Таблица 2.). 

 

2.4. Планиране на експеримента 

За оптимизиране компонентния състав 
на осмотичен разтвор, предназначен за 
дехидратация на червено цвекло е използван I-
оптимален план, подходящ за смеси, при който 
сумата от променливите (Х1, Х2, Х3) е равна на 
1 (или 100%). Той се прилага при изследване на 
многокомпонентни системи (смеси и сплави) с 
взаимнозависими и двустранно ограничени 
компоненти [Myers and Montgomery, 2002; 
Cornell, 1980]. 

Общият вид на уравнението, с което 
могат да се опишат свойствата на смесите е: 

3X2X1X123β3X2X23β3X1X13β

2X1X12β3X3β2X2β1X1βY




  (2) 

 
където ßi, ßij и ßijk са коефициентите на 

уравнението, а Хi – компонентите на сместа. 
На база математическите модели се 

изчертават повърхностите на отражение. 
 
 
 

3. Резултати и дискусия 

3.1. Матрица за провеждане на 
експеримента и резултати от 
проведените изследвания 

За провеждане на изследователската 
работа са избрани и анализирани следните 
осмотични агенти: ябълков концентрат 
(72°Brix), гроздов концентрат (65°Brix) и KCl. 

Наименованията на независимите 
променливи, техните ограничения, матрицата, 
по която са проведени експериментите са 
представени в Таблици 1 и 2. 

 

Таблица 1.  Граници на вариране на отделните 
компоненти 

Долна 
граница, % 

Ограничения Горна граница, 
% 

40 ≤ A:Ябълков 
концентрат 

≤ 56 

40 ≤ B:Гроздов 
концентрат 

≤ 56 

4 ≤ C:KCL ≤ 8 

  A+B+C = 100 

 

Таблица 2.  Матрица за провеждане на 
експеримента 

N A:Ябълков 
концентрат, % 

 

B:Гроздов 
концентрат, 

% 

C:KCL, 
% 

1 56 40 4 
2 52 44 4 
3 48 48 4 
4 44 52 4 
5 40 56 4 
6 52 40 8 
7 48 44 8 
8 44 48 8 
9 40 52 8 

10 54 40 6 
11 52 42 6 
12 48 46 6 
13 44 50 6 
14 40 54 6 

 
 

3.2. Изследване на моделни осмотични 
разтвори 

В Таблица 3 са представени стойностите 
на основни физикохимични показатели на 
приготвените осмотични разтвори, по която са 
изчислени регресионните уравнения. 

 



 

Таблица 3.  Матрица за провеждане на 
експеримента 

N Aw μ.103, Pa.s total acidity, % 
1 0.739 9.79 0.862 
2 0.751 9.98 0.805 
3 0.733 9.89 0.763 
4 0.72 9.86 0.679 
5 0.716 9.84 0.619 
6 0.701 10.22 0.826 
7 0.687 9.95 0.744 
8 0.696 10.13 0.663 
9 0.697 10.06 0.622 

10 0.716 10.06 0.829 
11 0.715 10.05 0.794 
12 0.72 9.94 0.747 
13 0.737 9.94 0.664 
14 0.716 10.14 0.612 

 
След обработка на експерименталните 

данни са получени следните регресионни 
модели:  
Aw =0.65*Apple concentrate +0.2727*Grape 
concentrate - 15.843*KCL +1.018*Apple 
concentrate*Grape concentrate+15.184*Apple 
concentrate*KCL+20.814*Grape concentrate*KCL, 
R2=0.8245  (2) 
μ.103=-8.248 * Apple concentrate -7.598 * Grape 
concentrate -350.354 * KCL + 70.458 * Apple 
concentrate * Grape concentrate + 759.643 * Apple 
concentrate * KCL + 746.147 * Grape concentrate * 
KCL-1477.42 * Apple concentrate * Grape 
concentrate * KCL, Pa.s, R2=0.7467  (3) 
Total Acidity=1.428 * Apple concentrate + 0.099 * 
Grape concentrate + 22.671 * KCL + 0.391 * Apple 
concentrate * Grape concentrate + -23.299 * Apple 
concentrate * KCL + -27.902 * Grape concentrate * 
KCL, %, R2=0.9882  (4) 

Регресионните модели описват с 
достатъчна точност изследваните 
физикохимични показатели на приготвените 
осмотични разтвори. Коефициентът на 
множествена корелация (R2) варира за отделните 
варианти от 0.7467 до 0.9882. 

За протичане на химичните реакции са 
необходими определени условия: рН, 
температура, вода, каталитични фактори и др. 
При равни други условия решаващо влияние 
оказва водната активност. Тя може да служи 
като солвент на реагиращите вещества; да бъде 
реагент в хидролитичните реакции; да бъде 
продукт на реакции; да модифицира 
каталитичната или инхибираща дейност на 
някои вещества и т.н. (Пенов, Н., Т. Петрова, 
2013). 

На фиг. 2 е представено влияние на 
концентрацията на ябълков концентрат, гроздов 

концентрат и KCl върху водната активност (Aw) 
на разтворите. 

Най-нискa стойност на водната 
активност e отчетенa при вариант N7: 48% 
ябълков концентрат, 44% гроздов концентрат и 
8% KCl (Aw=0.687), а най-висока при вариант 
N2: 52% ябълков концентрат, 44% гроздов 
концентрат и 4% KCl (Aw=0.687) – Фиг. 2. 

 

Фиг. 2.  Влияние на концентрацията на 
ябълков концентрат, гроздов 

концентрат и KCl върху водната 
активност (Aw) на разтворите. 

 

Фиг. 3.  Влияние на концентрацията на 
ябълков концентрат, гроздов 

концентрат и KCl върху динамичният 
вискозитет (μ.103, Pa.s) на 

разтворите. 



 

На Фиг. 3. е представено влиянието на 
концентрацията на ябълков концентрат, гроздов 
концентрат и KCl върху динамичният 
вискозитет (μ.103, Pa.s) на разтворите. По време 
на експериментите бе установено, че всички 
изследвани разтвори проявяват поведение на 
нютонови течности, т.е. техният вискозитет 
остава постоянен при изменение на скоростния 
градиент. 

Най-нискa стойност на динамичният 
вискозитет (μ.103, Pa.s) e отчетенa при вариант 
N1: 56% ябълков концентрат, 40% гроздов 
концентрат и 4% KCl (μ.103 =9.79 Pa.s), а най-
висок при вариант N6: 52% ябълков концентрат, 
44% гроздов концентрат и 4% KCl (μ.103 =10.22 
Pa.s) – Фиг. 3. 

 

 

Фиг. 4.  Влияние на концентрацията на 
ябълков концентрат, гроздов 

концентрат и KCl върху общата 
киселинност на разтворите. 

Най-нискa стойност на общата 
киселинност на разтворите e отчетенa при 
вариант N14: 40% ябълков концентрат, 54% 
гроздов концентрат и 6% KCl (0.612), а най-
висока при вариант N1: 56% ябълков 
концентрат, 40% гроздов концентрат и 4% KCl 
(0.862) – Фиг. 4. 
За оптимизиране на тези целеви функции е 
необходимо водната активност (Aw) и 
динамичният вискозитет (μ.103, Pa.s) на 
разтворите да клонят към минимум, а общата 
киселинност към максимум (табл. 4). 

 

Таблица 4.  Граници на целевите функции за 
оптимизация на компонентния състав на 

осмотичния разтвор 

N Целева функция Граници на 
целевата функция 

1 Aw min 
2 μ.103, Pa.s min 
3 total acidity, % max 

 

 

Фиг. 5.  Влияние на концентрацията на 
ябълков концентрат, гроздов 

концентрат и KCl върху общата 
киселинност на разтворите. 

След направеният анализ на получените 
резултати е установено оптимално съотношение 
на трикомпонентната система 48% ябълков 
концентрат, 44% гроздов концентрат и 8% KCl, 
при което се удовлетворяват всички поставени 
условия (Фиг. 5). 

 
4. Заключение 

Най-нискa стойност на водната 
активност e отчетенa при вариант N7: 48% 
бълков концентрат, 44% гроздов концентрат и 
8% KCl (Aw=0.687). 

Установено e, че всички изследвани 
разтвори проявяват поведение на нютонови 
течности. 

Най-нискa стойност на динамичният 
вискозитет (μ.103, Pa.s) e отчетенa при вариант 
N1: 56% ябълков концентрат, 40% гроздов 
концентрат и 4% KCl (μ.103 =9.79 Pa.s). 

Най-висока обща киселинност на 
разтворите e постигната при вариант N1: 56% 



 

ябълков концентрат, 40% гроздов концентрат и 
4% KCl (0.862). 

Установено е оптимално съотношение на 
трикомпонентната система: 48% ябълков 
концентрат, 44% гроздов концентрат и 8% KCl. 
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ХРАНЕНЕТО БИТ, КУЛТУРА И ТРАДИЦИИ В ИЗБРАНИ 
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Резюме: Проучването има за цел да представи характерите ястия, бит, култура и 

традиции в различни региони на страната. Националните особености на храненето 

се формират по разнообразни показатели като географското положение, 

населението в региона разгледано от възраст, пол, етническа и религиозна 

принадлежност, икономически фактори и други показатели.  Рецептурните 

състави на всяка една от областите на България има свой специфичен облик и 

характерни продукти, на които тя е плодородна и богата. Традициите и обичайте 

по време на календарните празници са от изкючителна важност за населението и 

те са запазени и до днес. Има наличие на известни различия в обредите и ритуалите 

провеждани повреме на календарните празници, в зависимост от населеното място 

и региона. Тези различия са навлезли и са се разпространили поради миграционните 

процеси, различните разбирания от обществото, както и влиянието на други 

народи. 

Ключови думи: рецепти,кухня, традиции, национални особености в храненето, 
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Abstract: The study aims to present the characters of dishes, life, culture and traditions in 

different regions of the country. The national peculiarities of nourishment are formed by 

various indicators such as geographical location, population in the region considered by 

age, sex, ethnic and religious affiliation, economic factors and other indicators. The 

recipes’ compositions of each of the districts of Bulgaria have their own specific 

appearance and characteristic products, of which it is prolific and rich. Traditions and 

manners during the calendar holidays are extremely important for the population and they 

are preserved to this day. There are some differences in the rites and rituals performed 

during the calendar holidays, depending on the settlement and the region. These differences 

have entered and spread due to migration processes, different understandings of society, as 

well as the influence of other peoples.  
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Въведение 

 В българската научна кулинарна 

история няма задълбочено обосновано 

териториално райониране на страната въз 

основа на характерните национални особености 

на храненето.  Отделни райони са наложили 

свой особености в националната кухня, 

традиции в храненето и бита, което дава 

възможност да се разглежда отделни регионални 

кухни и техните автентични характеристики за 

приготвянето на дадени асортименти. Има 

различни определения за териториално 

райониране като например "Родопски регион". 

"Пирински край", "Шопски край", "Тракийски 

регион", "Черноморието", "Добруджански край", 

"Делиормански край" и други подобни [19]. 

Кулинарният фолклор представлява 

кулинарното майсторство на типични и 

автентични кулинарни рецепти, които основават 

кулинарните традиции на даден наред, общност, 

регион, създадени и съхранявани във времето. В 

това число влизат националните кулинарни 

особености свързани с българските календарни 

празници, обреди и нрави, както и провежданите 

кулинарни изложби, панаири и фестивали [16].  

   Изложение 

Рило – пирински регион - районът 

обхваща планините Рила и Пирин и долините на 

реките Струма и Места. Основни кулинарни 

центрове са Мелник, Петрич, Сандански, 

Самоков, Сапарева баня, Банско, Белица, 

Костенец, Благоевград и други [19].  

Банско. Банско освен като основна зимна 

туристическа дестинация е едно от най-

привлекателните кулинарни места за посещение 

от туристи поради уникалността в кулинарен 

характер и автентичната си атмосфера. Типично 

за кухнята на Банско, е че месото се нарязва на 

дребни парчета, а кисело зеле се яде и през 

лятото. Гостите на Банско могат да опитат 

бански старец, агнешка глава в шкембе, 

кървавица или джолан в бекон. Салатите са 

традиционни и не се отличават с характерни за 

региона особеностти. Банския сач е един от най-

характерните местни специалитети той се 

приготвя като върху глинена плоча са опечени 

различни меса бански суджук, домашна 

наденица и кървавица гарнирани са с печени 

зеленчуци и като лук, гъба и други. Чомлек. 

Чомлека е типично за Банско кулинарно ястие 

приготвено в глинен съд, от типа на гювеч или 

гърне. Основния местен продукти при 

приготвянето на чомлек е телешки джолан с лук, 

гъби, картофи, червено вино и подправки, като 

може да бъде добавена и пикантна нотка към 

ястието. Капама също се приготвя в глинен съд 

(капамена тенджера). Технологичният процес 

отнема дълго време. На дъното на глинения съд 

се поставят нарязани на филийки сланина или 

дропка. Върху сланината се поставят свински 

ребърца, на тях се подрежда предварително 

напълнено пиле, а около пилето се подреждат 

сърмички от кисел зелев лист и най-отгоре се 

поставя кървавицата. За Банско характерен 

десерт е гъсто кисело мляко с домашно 

приготвено сладко от горски плодове като 

боровинки, малини или диви ягоди. Също така 

се поднася и с билков мед и фино счукани орехи 

[4, 10, 17]. 

Белица. Регионални ястия от Белица са 

месаница, шупла, тиганици, поленик, целуварки, 

фудула, домашна ювка, кускус, чушки с нога, 

зелник, благо вариво, бурек, бракадан, 

гугуревица, ошав, цръквенски боб, боб кльомбе, 

цифула, кабуровица, салата от сушени пиперки 

и праз, дедец, пестил, боров мед и други [4, 10, 

17]. 

Елешница. Основен продукт се е 

използвал фасулът. Доста често зрелия фасул се 

е приговял с кисело зеле или чекане (червено 

цвекло). След Коледните пости се приготвяло 

капама. Най-често реализирани ястия били 

качамакът и шуплата [4, 10, 17].  

Родопски район – в минали времена 

населените места в планина Родопи не били 

облагодетелствани с добра пътна 

инфраструктура, което създавало трудности в 

снабдяването с хранителни продукти. Това 

довело до принуда от страна на местните 

жители за развитието на земеделието по техния 

край. Основен помикък отглеждан от родопчани 

било фасулът, картофите, алабаша, пшеница и 

други. В родопския регион консумацията на 

мляко и млечни продукти била доста застъпена. 

Ястията се приготвяли при разнородни 

комбинации от оснвните продукти 

произвеждани в района, като например – фасул с 

картофи, зеле с ориз, алабаш с картофи, леща с 

картофи и прочие. Родопската кухня има 

допирни точки до съвременното диетично 

хранене, поради ограничаването на топлинния 

процес пържене. Продуктите се използвали в 

натурален вид, като различните методи за 

консервиране не били прилагани. Предствители 

на подправките били магданозът, джоджена, 

червен пипер, чубрица и в малки количества 

бахар, черен пипер и дафинов лист. При големи 

събирания като сборове основното месно ястие 

приготвяно в родопския край било чевермето. 

Десертът придобиш широка популярност в 

Родопите бил клинът. Най-популярните 

съвременниродопски ястия са клин, пататник, 



марудник, чеверме, качамак, люта каша, кочан, 

турп, трахана и други [11, 15].  

Черноморски регион – българското 

черноморие е многообрано от екземпляри 

съответно и от различни кулинарни технологии 

променящи се през историческите епохи. По 

северното черноморие се усеща силно влияние 

от Румъния, като пример качамакът там се 

нарича „мамалига“. Сиропираните сладкиши и 

десерти като кадаиф и реване са взаимствани от 

турската кухня, а от Гърция са навлезли сармите 

със стафиди и фаршировани зеленчуци и риба. 

Рибата по черноморието е един задължителен 

фрагмент в кулинарните особености на месните 

жители. Технологичните процеси за 

разнообразни, като включват, кондуктивно и 

конвективно печене, пържене и варене. 

Представители от черноморската акватория са 

калкан, сафрид, чернокоп, лефер, зарган, 

паламуд, кефал, хамсия и други. Регионалната 

кухня предлага богат асортимент от морски 

дарове. В северното черноморие има изградена 

мидена ферма в залива Дълбока в близост до 

Каварна. Освен рибите, характерни за региона 

са и месните яхнии приготвени със сини сливи и 

лук [11, 15].  

Софийски район – районът се състои от 

административните области София, Перник и 

Кюстендил. Най – популярните туристически 

пунктове са София, Банкя, Кюстендил, Трън, 

Вършец и др. В регионалната кухня в т.нар. 

Шопски край основно влияние има 

етнографската група на шопите. Представители 

на шопската кухня са зелен фасул (подправен 

със оцет, чесън, копър, магданоз), шопска 

печеница, шкембе чорба, шопска салата (има 

множество дискусии дали произлиза от 

Шопския край), пържоли по шопски с кисело 

зеле, пържоли по шопски с лук и домати, 

патладжани по шопски, прусан кебап по 

самоковски, кебап по шопски, пържено месо в 

сахан по шопски и сирене по шопски [26].  

Въпреки голямото изобилие на 

хранителни продукти произвеждани в 

плодородното Софийско поле, ежедневната 

храна на селското население е сравнително 

бедна и еднообразна. Основната храна бил 

хлябът. Той не само е средство за добиване на 

макронутриенти, но и има сакрално значение за 

българина. Хлябът се почита в основната 

православна молитва. Коливо (варено жито) е 

задължително при провеждането на църковни 

обреди [12, 26].  

Приготвянето на хляба става по два 

начина – без квас (пита) и квасен, наричан още 

кисел хляб. Към него на трапезата най-често се 

прибавя лук, чесън, през летния сезон сурови 

или печени чушки. Понякога на софийската 

маса присъстват и бучка сирене, парче сланина, 

кисело мляко, яйца. Населението стриктно 

спазва църковните канони за постни и бласжни 

периоди [4,12].  

От варивата най-употребявани са бобът 

и лещата. Орез зимния сезон се консумират и 

консервират зеленчуци предимно под формата 

на туршии, приготвени по най-простия начин в 

разсол (саламура). Червени чушки и гъби както 

и плодове се сушат и прибират като зимнина. 

Копривата, киселеца, лапада събирани по 

поляните също се използват за храна. От 

подправките предпочитани са джодженът, 

магданоза и чубрицата. Месни ястия от кокошо, 

пуешко, риба, свинско, говеждо, агнешко и 

овнешко се приготвят по-рядко, предимно на 

големи христянски празници. Свинско за 

Рождество Христово, агнешко за Великден и 

Гергьовден, кокошка за Петровден за едни от 

задължителен фрагмент от празниците [11, 12, 

26]. 

Виното и ракията също са предпочитави 

в така наречения „шоплък“. Виното не се слави 

с високи огранолептични качества, поради 

начина на съхраненеие на бъчвите. През летния 

сезон от плодове и вода се приготвят 

безалкохолни напитки със слаба ферментация. 

Сервирането на храната се осъществявало на 

кръгла ниска маса („софра“) в един съд в 

средата. Липсват индивидуални чинии и всеки 

взима с лъжица по малко от гозбата, която е 

като подправка към хляба [26]. 

 Фиг. 1.  Ниска маса (софра) 

Храненето в двореца 
 

В Двореца приготвянето и сервирането 

на хранителните асортименти се осъществява по 

така наречения „Дворцов протокол“. Главният 

майстор – готвач е Чужденец от Западна Европа 

по покана на княза. В последствие тази 

длъжност е заемана и от българи, обучавали се е 

Европа. Френската кухня преобладава в менюто 

на княжеското семейство и техните гости. 

Множесто от необходимите продукти, дори и 



тези използвани за дизайн на масите били 

доставяни директно от австрийската столица 

[26].  

 

Фиг. 2.  Дворцов сервиз 
Монархческата институция организира и 

провежда приеми, банкети и тържествени обеди 

или вечери по различни поводи. Поводите биват 

редица, като политически, обществени, 

православни, католически или лични празници. 

Най-често по приемите се е поднасяло студен 

бюфет и напитки [26].  

В зависимост от повода сервизите и 

украсата биват разнообразни, както и гостите 

имат точно опеделено седящо място [26].  

 

Фиг. 3.  Маса за вечеря в Двореца 

 

Троянски балкан – в района на 

Троянския балкан е широко разпространено 

производството и консумацията на сливи.  

В троянско още от старо време сливите 

са използвани под различна форма за храна. 

Още щом започват да зреят, чак до последната 

слива, останала на дървото, хората в троянско ги 

ядат в сурово състояние и без да спазват 

установено време за закуска, обяд или вечеря. 

Още преди освобождението много Троянци, 

както с дървен материал и грънци, така и със 

сушени или сурови сливи натоварени в коли те 

ги закарвали в дунаския край и ги заменяли за 

срещу зърнени храни (жито, мамули). Суровите 

зрели сливи не издържат на дълъг транспорт, 

затова стопанинът ги слага в сандъчета, 

кринчета или кошове, изплетени от върба или 

повет, които товари на колата или каруцата. При 

тези пътувания се завръзвали познанства между 

балканджии и поленци, които не рядко 

завършват със сватбарство, женитба, преселване 

от Балкана към Дунава и обратното [27]. 

Сушени зрели сливи – за сушене се 

използват най-хубавите и най-добре узрелите 

сливи. Изсушават се цели, разцепени или 

попарени. Плодовете се разцепват ръчно по 

дължина – от дръжката до върха по кореместата 

линия на сливата и се изваждат костилките. 

Разцепените сливи се разтварят се разтварят с 

пръсти и се нареждат с месестата част нагоре, 

без да се застъпват една друга. За да се попарят, 

сливите се сипват в голям съд, заливат се със 

студена вода и после кипват. Отцеждат се и се 

изсушават цели. Когато се сушат на слънце, 

сушенето продължава няколко дни. За да добият 

гланц, изсушените сливи се потапят в специално 

сварен сливов сироп и отново се изсушават за 

кратко [27].  

Ошав от сливи – сушените сливи се 

измиват в студена вода и се слагат в съда, така 

че да го запълнят до средата. От водата сливите 

набъбват, омекват и като се сваряват стават 

много вкусни. Водата също става сладка. Ако 

ошавът не е достатъчно сладък, допълнително се 

слага обикновена захар според вкуса на 

домакинята. За аромат се слагат канела, 

лимонови или портокалови кори. В сливовия 

ошав често се прибавят сушени цепени ябълки и 

круши. Така ошавът добива още по-хубав вкус и 

аромат [27].  

Сладко от сливи – подбират се зрели, 

едри, здрави сливи. Дръжките им се махат и 

обелват с остър нож. За един килограм сладко се 

отброяват 80-120 сливи. В кофа вода се слага 

шепа гасена вар и се разбърква добре. След като 

варта се утаи на дъното, варовата вода 

внимателно се излива в друг съд. Там се слагат 

обелените сливи. Престояват 1-2 часа, докато се 

втръдят. Изваждат се и се измиват няколко пъти. 

В дълбока тава се слага вода и захар в 

съотношение 1:1. След като заври и захарта се е 

стопила, се добавят сливите. Появилата се пяна 

се маха с лъжица. След 1-2 часа сокът се 

избистря. Сливите добиват жълто – кехлебарен 

цвят, намаляват обема си и се свиват. За да стане 

хубаво сладкото, сокът от сливите трябва да се 

извари, така че да не съдържа никаква вода. 

Това се познава като с лъжица се капва върху 

порцелано съд. Ако капката не се разлива това 

означава, че сладкото е готово [12, 27].  
 



Фиг. 4.  Съдове за приготвяне на сладко 
Троянска сливова ракия.  

Подбор на сливите за ракия – първите 

узрели плодове, капнали сами на земята, 

повредени или шупливи се слагат задължително 

в каците за ракия. Независимо от това през 

цялата кампания на сливобера стопаните 

преценяват кои сливи за каква прерабока се 

отделят. Всеизвесно, е че от хубави и добре 

узрели сливи става по-вкусна и с по-висок 

градус ракия. Правилото е в кашата да няма 

неузрели и сплути сливи [27].  
 

Фиг. 5.  Съдове за ракия 
Греяна ракия – налива се студена ракия, 

съдът се слага на печката или в жарта на 

огнището. Следи се пламък „да не близва“ 

ракията, защото се запалва. Слага се захар за 

подслаждане. Над още врящата ракия в щипците 

на предварително нажежен до червено дилаф се 

слага бучка захар. Стискайки с дилафа бучката 

захар, тя се стопява от топлината, добива 

кафяво-карамелен цвят и започва да капе в 

ракията. Разбърква се добре, за да добие жълто-

кехлибарен цвят, а на вкус да стане сладка и 

пивка. Греяната ракия се пие през месеците, 

които в наименованието си съдържат буквата 

„р“ [27].  

Габровски район  

Географското положение на този район и 

почвено – климатичните му условия способстват 

за развитието на овощарството. За много селища 

в региона от допълнителен се превръща в 

основен поминък. Класификационният състав на 

овощните дървета е доста разновиден – сливи, 

ябълки, круши, череши, вишни, праскови, дюли, 

мушмули, орехи. Преобладаващо място заемат 

старите местни сортове, сформирали се без 

антропогенен рерурс и в зависимост от 

особеностите на района. Основен овощен вид в 

района е сливата. Към 60% от насажденията са 

сливови. От старите местни сортове виреят 

маджаркини, джанки (ириболки), бельовки 

(ракийнции), трънки – едри и дребни, бардачки, 

караджейки, попадийни кълки и др. В по – 

малки количества и предимно за домашна 

употреба от маджаркини се вари маджун. 

Според начина на варене той бива гъст и рядък. 

В бакърена пестилджийска тава се сипват зрели 

и чисти сливи и се варят. След като се напукат и 

омекнат, сливовата каша се прецежда през 

дърмон и се връща обратно в тавата. Варенето 

продължава при непрекъсната хомогенизация, 

докато кашата се сгъсти и бъркалката започне да 

оставя следа по дъното на тавата. Накрая, за 

неутрализиране на киселинноста и за услаждане, 

в маджуна се слага шепа пресята дървесна 

пепел. Полученият краен продукт е гъст и се 

нарича от местните „чест маджун“. Съхранява 

се в глинени делви и дървени съдове. Когато 

маджунът е предназначен за търговия, се 

поставя в дървени качета. Той е изкупуван от 

селото главно за нуждите на войската. За да се 

получи рядък маджун, след напукването на 

сливите в тавата се взема само техния въртак 

(сок), който се вари на слаб огън, докато започне 

да се точи на конец. Малко преди кулинарна 

готовност, в тавата се слагат ядки от орех, зърна 

от грозде, парчета тиква. Редкият маджун, 

наричан още „въртак маджун“ е предназначен 

само за лична консумация. Съхранява се в 

калайдисани бакърени тенджери.[ 23, 24, 25, 28].  

Пестил от сини сливи – Пестилът се 

приготвя от зрели и здрави сини сливи. В 

големи бакърени (пестилджийски) тави с 

вместимост около 100 l се слагат измитите сливи 

и се заливат с 15-20 l вода. Подклажда се в 

началото слаб огън, който постепенно се 

засилва, докато се изпукат сливите като се 

бъркат с дървена бъркалка. Обикновено на 

следващия ден, кашата се прецежда с дърмон, 

докато в него останат костилките и обвивките. 

Изсъхналият пестил се отлепва с нож или 

огрибка от всяка дъска, навива се на руло, което 

не трябва да е стегнато и се оставя да съхне. 

Консумира се през цялата година [5,6, 22, 23].   

Тракия – района на Тракия със своите 

подрайони предоставя алтернативи основно за 

развитие на културно-познавателен туризъм, а 

като допълнителни спа и балнолечебен; винен и 

гурме; фестивален. В този регион основните 

общини са Пловдив, Кричим, Марица, 

Ивайловград, Батак, Тополовград, 

Димитровград, Свиленград, Брезово, Куклен, 



Гурково, Карлово, Сливен, Ямбол, Чирпан, 

Стамболово, Първомай, Хисаря, Асеновград, 

Брацигово. Кулинарният туризъм не е напълно 

подходяш за привличане на туристи поради 

липсата на силно изразени типични месни ястия. 

Основни представители на сливенската 

регионална кухня са чорба по селски, 

карандилски клин, чомлек по сливенски, 

милинки по сливенски. Автентични 

асеновградски ястия са станимашки сарми, 

хардало, булама, балсуджук, сладко от зелени 

смокини, рачел, сладко от бели череши, 

сланутък, сладкиш с петмез, туршия с пълнени 

камби. Типично за Панагюрище и карловско е 

Карловската луканка, която е вписана в 

Патентното ведомство на България[18].  

Заключение 

В настоящото проучване са описани 

характерните национални особености на 

храненето, бит, култура и традиции в Рило – 

Пириския, Родопския, Черноморския, 

Софийския, Габровския, Троянския регион. 

Всеки сам по себе си се е утвърдил като 

самостоятелен кулинарен център със свои 

рецепти и характерни продукти и асортименти. 

Кулинарните особености на отделните региони 

се ръководят и структурират по-доста отделни 

фрагменти като етнически и религиозни 

принадлежности, географско положение, 

икономически и демографски фактори и други. 

Историческото развитие на традициите и 

обичайте в храненето също са важна част за 

формирането на националните особености в 

храненето на българина. Развитието на 

земеделието и произвеждането на храни и 

напитки от тях,  води до разработването на 

продукти, добиващи широка популярност, 

заради вида, сорта или региона на произведента  

култура, с което те се утвърждават на пазара 

като конкурентни продукти.   
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Резюме: Настоящото кулинарно изследване има за цел да представи богатия 

асортимент от рецепти в Русе и региона, както и бита и традициите в региона. За 

формирането на тази богата палитра от рецепти и кулинарното развитие на 

региона основна функция изпълняват разнообразието от етническо население – 

българи, евреи, арменци, турци. През годините някой от рецептите са се запазили, 

други са променили малко или много своят облик, а има и такива, които напълно са 

забравени. Ролята на проучването е да представи град Русе като град с вековна 

история и богато кулинарно и културно наследство.  

Ключови думи: рецепти, Русе, кулинарно развитие  

 

STUDY OF THE NATIONAL FEATURES OF FOOD, LIFE, 

CULTURE AND TRADITIONS IN RUSE AND THE REGION 

MARIA STEFANOVA SAVOVA
1
, GEORGI TSONEV ANGELOV

1
,   

DRAGOMIRA VASILEVA BUHALOVA
1 
 

1. Department of Nutrition and Tourism, Faculty of Economics, University of Food Technology, Plovdiv, Bulgaria 

                   herr.angeloff@abv.bg 

 

Abstract: The current culinary research aims to present the rich assortment of recipes in 

Ruse and the region, as well as the way of life and traditions in the region. The main 

function of the formation of this rich palette of recipes and the culinary development of the 

region is performed by the diversity of the ethnic population - Bulgarians, Jews, 

Armenians, Turks. Over the years, some of the recipes have survived, others have more or 

less changed their appearance, and there are some that are completely forgotten. The role 

of the study is to present the city of Ruse as a city with a centuries-old history and rich 

culinary and cultural heritage. 
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Въведение 

Русе е стар български град, разположен 

на брега на река Дунав, в който от далечни 

времена хората са се заселвали там, така те 

поставят началото на Русенската селищна 

могила, която в резултат на многогодишни 

археологически проучвания дава сведения, за 

духовния живот на хората от преди шест хиляди 

години.  Къщите в могилата били подредени в 

прави линии, наподобяващи улици, това дава 

основание на специалистите да я наричат 

„протоград“ [11]. 

След влизането на руските войски в 

Русе, бива учредено Временно общинско 

управление, което е ръководено от Атанас 

Гарвалов. В града се случват няколо 

миграционни процеса, в следствие на които 

населението на града на нараства и става 25 163 

души, от които: българи- 11 348, турци- 10 252, 

евреи- 1943, арменци- 835 и други [9]. 

По време на Втората световна война, за 

страна като България е невъзможно да се опълчи 

на хитлеризма. Макар и малка страна България е 

направила за своите евреи това, което никой 

друг народ не го е сторил,  спасила е всички 

български граждани от еврейски произход. Русе 

е един от най-разнообразните по население град 

в България. Еврейската общност в този град 

играе важна роля, тъй като много евреи създават 

бизнеси, които са свързани с много от 

европейските държави, а това е културен тласък 

за града [11]. 

Еврейската общност в Русе е създадена 

от евреи придошли от еврейски общности от 

градовете Видин, Одрин, София, Белград и Ниш. 

И до днес на територията на град Русе се срещат 

много евреи [11].  

 На 24.04.1915 година в нощта срещу 

Великден младотурското движение „Единство и 

прогрес“ задвижва плана си за масово 

изтребление на арменското население от 

територията на Османската империя. До това 

злощастно обстоятелство се е стигнал защото 

още по времето на султан Абдул Хамид  II  

арменското население е изявило претенции за 

автономия, също както всички поробени народи 

в империята. Етническото прочистване отнема 

живота на милион и половина арменци. По 

територията на България пристигат около 30 000 

хиляди души, като те биват приети чрез 

издадения специален указ за приемане на 

арменски бежанци от Княз Фердинанд I.  Голяма 

част от арменските бежанци се заселват на 

територията на град Русе, като заедно с 

еврейското общество и останали турци след 

Освобождението става повод за разноликото 

население на територията на града и околията. 

Също така те повлияват и в изграждането на 

културното, битовото и духовното разнообразие 

в региона на град Русе [11]. 

Традиции, обичаи и фестивали в 

Русенско 
Коледните празници в русенско започват 

на 20 декември – Игнажден,  като вечерта преди 

празника има специален обичай „вардене на 

квас“, в който вземат участие само моми и жени. 

Събират се в нечий дом и две от момите, които 

са първа и последна дъщеря на 

семейството,замесват тесто в нощви 

(специфичен дървен съд), в което баби са 

сложили различни „магьоснически билки“. След 

като тестото е замесено, се поставя в ъгъл от 

стаята, а цяла нощ до него седи омъжена жена, 

докато другите моми и жени играят хоро до 

изгрев слънце.  Този обред се прави дванадесет 

дни до Новогодишната нощ, като единствено се 

сменя мястото на обичая. Последната вечер 

тестото се разделя между всички участници, 

като тестото се използва за лекове и правене на 

магии [11].  

Традиции и обичаи покрай Великден. В 

покрайнините около Русе на втория ден от 

празника момичетата обхождат селото, като 

влизат във всеки дом, за да пожелаят здраве и 

плодородие.  

Традиционните обредни хлябове по 

българските земи са така наречените солени 

хлябове, като пити. Навлизането на козунака на 

територията на България става именно през 

Русе, от където е внесен от румънци [11].  

Една от традициите на Великден е 

младите да посещават по-възрастните, кумците 

посещават своите кръстници и носят пита или 

козунак, печена кокошка и червено яйце, което 

се подава в ръцете на кръстника, след като му е 

целуната ръка. 

 В някои русенски села се изпълнява  

обичаят „дойли“, който наподобява лазарките. 

Този обичай се среща в селата Пиргово и Мечка, 

прави се на втория ден от Великден, като в него 

вземат участие шест момичета, които пеят 

специални песни и танцуват „дойленски танц“, 

обикалят из къщите и стопаните им дават яйца 

или други неща, които най-често биват 

продадени, а с парите се купува нещо за 

местната църква [9, 11].  

„От Поломието до Дунав заедно“ е 

традиционен празник в община Иваново, който 

се чества в края на месец август на брега на р. 

Дунав, в селищно образувание Стълпище, край 

село Мечка. Празникът е символично 

продължение на традиционните събори 

провеждани в края на месец август. На брега на 



Дунав са се събирали да празнуват всички 

жители от селата Мечка, Пиргово, 

Тръстеник и други села от община 

Иваново. За автичността на тези празници 

се грижат читалищата от общината, в 

които има работещи клубове по интереси 

и самодейни състави, като певчески групи 

за автентичен фолклор и стари градски 

песни, младежки танцови състави, 

лазарки, коледарски групи, състави за 

художествено слово, които имат за цел да 

запазят живи местните традиции, а по 

време на организирани мероприятия имат 

за цел да покажат и популяризират 

местни ястия и култура [10, 11]. 

„Фестивалът на гъбата“ се чества 

в село Красен, общ. Иваново. Според 

местна легенда първите хора за 

произлезли от гъбите, от където и идва 

особената почит към тях. Местните от селото 

твърдят, че могат да сготвят поне сто ястия от 

гъби, като на масата присъстрва всичко от супа 

до десерт [10, 11]. 

 

Изложение 
 

Българска кухня 
Армеева  чорба 

Табл.№ 1 Армеева чорба 

Продукти Количество 

 

Зелев сок 

/бистър/ 

1 и 1/3 л. 

Кисело зеле 150 гр. 

Праз лук 200 гр. 

Олио 200 гр. 

Червен пипер 5 гр. 

Суха люта 

чушка /по  желание/ 

1 бр. 

 

Начин на приготвяне:  

В дълбока купа се изсипва   зелевият сок, 

към него  се прибавя ситно нарязаният  праз лук 

и нарязаното кисело зеле /за предпочитане от 

сърцевината на зелката / поръсва се с  червения  

пипер и олиото, оставя се  да престои за 20-30 

минути и тогава се сервира. По желание към 

чорбата може да се добави стрита суха люта 

чушка [13]. 

 

 

 

 

 

Фиг.№ 1 Технологична схема за 

реализация на Армеева чорба 

 

Пълнено агнешко шкембе 

Табл.  № 2 Пълнено агнешко шкембе 

Продукти Количество 

 

Агнешко 

шкембе 

3 бр. 

Агнешки 

комплект /бял, черен 

дроб и сърце 

1 бр. 

Агнешки черва 500 гр. 

Гъби 400 гр. 

Пресен 

джоджен 

3-4 стръка 

Магданоз 5-6 стръка 

Ориз 500 гр. 

Олио  200 мл. 

Пресен лук 1 връзка 

Начин на приготвяне:  

Предварително почистеното шкембе се 

поставя в тенджера и се залива със студена вода, 

след което се вари почти до готовност. 

Агнешкият комплект се сварява в отделен съд 

заедно с червата, след това се изплакват и се 

режат на ситно. Бульона в който са се варили 

дреболиите се запазва за по-късен етап от 

приготвянето на ястието. В подходящ съд се 

поставя мазнината и ситно нарязания лук, след 

това се прибавя оризът, след като се запържат 

към тях се прибавя прецедения бульон от 

ангешкия комплект в съотношение 1:3. Към 

ориза се прибавят и агнешките дреболии, заедно 

подправките. С готовата смес се пълнят 

агнешките шкембенца, пекат се в загрята на 180° 

С фурна, за 30-40 минути [17]. 

 

 



Мъстеница 

Табл. № 3 Мъстеница 

Продукти Количество  

 

Шира /гроздов 

сок/ 

750 гр. 

Нишесте 125 гр. 

Орехи 100 гр. 

Захар 150 гр. 

Начин на приготвяне: 

Ширата се поставя в тенджера, където се 

оставя да заври и към врящата шира при 

непрекъснато бъркане се изсипва разтвореното 

нишесте, до получаване на еднородна маса. 

Изсипва се в купички и след като изстинат се 

поръсват със смели орехи [12]. 

 
 

Фиг.№ 2 Технологична схема за 

реализация на Мъстеница 

Домашно русенско варено 

Табл.№ 4 Домашно русенско варено 

Продукти Количество 

 

Свински бут 500 гр. 

Едро смляна 

свинска плешка 

1,5 кг. 

Чесън на прах 6 гр. 

Бял пипер 4 гр. 

Сол /готварска/ 18 гр. 

Сол /нитритна/ 18 гр. 

Захар 22 гр. 

Скорбяла / 

картофена/ 

22 гр 

Ледена вода 150 мл. 

Начин на приготвяне: 

Свинският бут се нарязва на пържоли, 

които се начукват на тънко, след това се 

накълцва със сатър, смесва се със смляното месо 

и подправките и водата. Получава се  лепкава 

смес. След това се премества във формата за 

печене. Пече се завито с фолио при температура 

100-110 ° С , на водна баня за около 3 часа [14].   

Еврейска кухня 

 
Кюфтета от праз с месо / Фритикас де 

праса кон каране молида/ 

Табл. № 5 Кюфтета от праз с месо/ 

Фритикас де праса кон карне молида/ 

Продукти Количество 

 

Праз лук 1 вр. 

Кайма 250 гр. 

Сол 3 гр. 

Черен пипер 2 гр. 

Начин на приготвяне:  

Предварително почистеният праз се 

нарязва на парчета с дебелина около 5 см, след 

това се сварява в подсолена вода. След 

сваряване се отцежда и се смила през машинката 

за мелене на месо. Към праза се добавя каймата, 

солата и черния пипер. Сместа се омесва добре, 

оставя се да престои в хладилник за 30-40 

минути, след което се оформят кюфтета, които 

се пържат в сгорещена мазнина [14]. 

 

 

 

Фиг.№ 3 Технологична схема за 

реализация на Кюфтета от праз с месо/ 

Фритикас де праса кон карне молида/ 

Задушени телешки котлети /Костиас 

асад и абафадас/ 

Табл. № 7 Задушени телешки котлети 

/Костиас асад и абафадас/ 

Продукти  Количество 

 

Телешки 

котлети 

1 кг. 

Олио 100 гр. 
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