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АНАЛИЗ НА ВОДНИ И АЛКОХОЛНИ ЕКСТРАКТИ ОТ
ЛЕЧЕБНОТО РАСТЕНИЕ CIRSIUM LIGULARE BOISS. С ЦЕЛ

ВЛАГАНЕ В МАРИНАТИ ЗА МЕСНИ И РИБНИ ЯСТИЯ
АЛБЕНА ПЪРЖАНОВА1, ИВЕЛИНА ВАСИЛЕВА1, СНЕЖАНА ИВАНОВА1

1 Катедра Хранене и туризъм, Стопански факултетт,

Униврситет по хранителни технологии, Пловдив, България,

albenadsp@abv.bg

Резюме: При това проучване са извършени физикохимични, химични и спектрални
анализи на предварително подготвени водни и алкохолни екстракти на лечебното
растение Cirsium ligulare Boiss. Определена е биологично активната субстанция в
тези екстракти. Осъществени  са анализи на екстрактите по отношение на  общи
феноли, общи флавоноиди, общи хлорофили, общи каротеноиди и общи фруктани.
Oпределена е антиоксидантната активност на екстракти от билката и е сравнена
по два различни метода на спектрален анализ DPPH и FRAP. В хода на проучването
е установена  корелационна зависимост между антиоксидантната  активност на
Cirsium ligulare Boiss.  и определеното  общо количество феноли. На база на
направените изследвания е установено, че най – висока антиоксидантна активност
имат водните екстракти на  Cirsium ligulare Boiss.  сравнявайки ги с 50 % и 70 %
етанолни ексракти. Това показва, че силно изразената антиоксидатна активност
на Cirsium ligulare Boiss. Asteraceaeе във водните екстракти ги прави приложими
при влагането в различни хранителни продукти, включително и в маринати за месо
и риба.

Ключови думи: Cirsium ligulare Boiss, фруктани, общи каротеноиди,
антиоксидантна активност, маринати

ANALYSIS OF AQUATIC AND ALCOHOLIC EXTRACTS OF
THE CIRSIUM LIGULARE BOISS MEDICINAL PLANT.

INVESTIGATING IN MARINATES FOR MEAT AND FISH
DISHES

ALBENA PARZHANOVA1, IVELINA N.VASILEVA1, SNEZHANA
IVANOVA1

1 Department of Food and tourism,

University of Food Technologies, Plovdiv, Bulgaria

albenadsp@abv.bg

Abstract: In this study, physicochemical, chemical and spectral analyzes of pre-prepared
aqueous and alcoholic extracts of the medicinal plant Cirsium ligulare Boiss. were
performed. The biologically active substance in these extracts has been determined.
Extracts were analyzed for total phenols, total flavonoids, total chlorophylls, common
carotenoids and total fructans. The antioxidant activity of herb extracts was determined
and compared by two different spectral analysis methods DPPH and FRAP. In the course
of the study, a correlation between the antioxidant activity of Cirsium ligulare Boiss was
established and the total amount of phenols determined. Based on the studies done, it has
been found that aqueous extracts of Cirsium ligulare Boiss. have the highest antioxidant
activity comparing them with 50% and 70% ethanol extracts. This indicates that the highly
expressed antioxidant activity of Cirsium ligulare Boiss. Asteraceae in aqueous extracts
make them useful for use in various foods, including marinades for meat and fish.

Key words: Cirsium ligulare Boiss, Fructans, Common Carotenoids, Antioxidant Activity,
Marinates
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1. Въведение
Родът Cirsium (Паламида) са високи

eдногодишни, двугодишни или многогодишни
тревисти растения от семейство Сложноцветни
(Asteraceae). Те са семейство двусемеделни
растения, принадлежащи към отдел
Покритосеменни.

Паламидата е с изправено стебло, високо
до 150 см, покрито с твърди власинки и
разклонено към върха. Листата са продълговато
ланцетни, пересто нарязани, с бодли. Цветовете
са тръбести, двуполови, рядко еднополови,
розови на цвят, събрани в съцветие кошничка.
Обвивните листенца са виолетови. Плодът е
яйцевиден, светлокафяв, със закрепена
хвърчилка в горния край [Асьов и кол., 2012].

При езичестолистна паламида (Cirsium
ligulare Boiss.) - "цирзиум лигуларе", листата
отгоре са покрити с гъсти твърди четинки.
Средните обвивни листчета на кошничката са 2-
3,5 mm широки, стеснени над долната третина, а
към върха лъжичковидно разширени. Те са
хрущялно ресничести и завършват с изправено
или полуизправено бодилче [Делипавлов и кол.,
2003].

Според литературата растенията от
Цирзиевият род са богати на фенолни
съединения. Известно е, че фенолните киселини
имат различна биологична активност [Kozyra,
M.,et.al.,2014]. До сега флавоноидите и
фенолните киселини са малко  проучени в
такива растения като Cirsium decussatum,
Cirsium eriophorum (L.) Scop, Cirsium ligulare
Boiss. Следователно, това е едно от първите
проучвания, в които е извършен качествен и
количествен анализ на флавоноиди и фенолни
киселини в цветето и билката на Cirsium spp.
Проучено е отделянето на активните
компоненти на съцветия и листа на Cirsium
decussatum, Cirsium eriophorum (L.) Scop.,
Cirsium ligulare Boiss. Изолирането и
разделянето на природните съединения
(включително фенолни киселини) от растенията
е много важен проблем във фитохимичния
анализ. Флавоноидите са количествено
анализирани за първи път [Kozyra, M., et al.,
2014].  Според наличните данни Cirsium Mill
(Asteraceae) съдържат флавоноиди 2-4, фенолни
киселини, есенциални масла, стероли,
тритерпени, както и алкалоиди, полиацетилени,
въглеводороди, алифатни алдехиди и
гуаянолиди - сесквитерпенови лактони [Dobrić,
S., et al. 2016]. В литературата  е описано
свойство на полифенолите и тяхната
антиоксидантна способност да почистват

свободните радикали, произведени от
метаболизма на клетките, деактивирайки или
елиминирайки ги от човешкото тяло [Leopoldini,
et al., 2011]. Представена е информация за
извършена  изследователска работа, като са
използвани  квантово-химични методи за
определяне на полифенолни антиоксидантни
съединения. В литературата са разгледани
различните групи полифеноли, т.е. фенолни
киселини, флавоноиди. Трите основни
предложени механизма, чрез които
антиоксидантите могат да играят своята защитна
роля са: пренасянето на Н атом, единичния
пренос на електрон и хелацията на металите, са
анализирани и обсъдени подробно от [Kaur, et
al., 2001].   Фенолни 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 [Kaur, et al.,
2001]. По тази причина полифенолните
съединенията са обект на голям интерес от
страна на учените. Поради 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. 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  резултати [Karadag, et al., 2009].

Поради това научни колективи работят
върху нови методи за определяне на
полифенолни съединения. Наблюдавани са
значими и положителни корелации между
антиоксидантната активност и полифенолите и
антоцианидините [Lin, et al 2014].

Целта на настоящото проучване е чрез
извършване на физикохимични и химични
анализи на предварително подготвените водни и
алкохолни екстракти на лечебното растение
Cirsium ligulare Boiss. да се определи
съдържанието на общи феноли, флавоноиди,
хлорофили, общи каротеноиди и общи
фруктани. Да се определи антиоксидантната
активност на екстракти от билката и тяхната
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връзка с фенолния им състав. И да се установи
дали това ги прави приложими при влагането в
различни хранителни продукти, включително и
в маринати за месо и риба.

2. Антиоскиданти и тяхното
приложение в храните.

Антиоксидатните свойства и здравния
ефект дължащи се на фенолните съединения
съдържащи се в  лечебното растение Cirsium
ligulare Boiss. представляват интерес за
изследване и  приложение в здавословно
хранене на хората [Shahidi F. and P.
Ambigaipalan, 2015]. Антиоксидантите са
вещества, които предотвратяват окисляването на
други съединения и това може да служи като
показател за окачествяване на храните.
Липидната оксидация се предизвиква от
химични реакции, които протичат в храните и ги
прави негодни за консумация. Това води до
сформирането на неприятен и гранясващ мирис,
което прави храните негодни за консумация и
неприемливи. Оксидативното гранясване е
основна причина за влошаване качеството на
храната и отхвърляне на продукта като нежелан
[Decker, E., and M. Clements, 2010]. За да се
предотврати разграждането на храните,
дължащо се на окисляване, използването на
антиоксиданти се превърна в необходимост за
хранителните продукти, които са чувствителни
към този тип химическа промяна [Choe and Min,
2009]. Полифенолите оказват антиоксидантно
действие, главно поради ролята си на
редуциращи агенти, донори на водород и
самостоятелни кислородни стимуланти.  В
много публикации се обсъжда бъдещето на
билките и подправките   като ефективни
антиоксиданти и се обобщават очаквани
тенденции [Embuscado, M. E., 2015].

Затова особен интерес за изследване са
билките, поради силните им антиоксидантни и
антимикробни свойства, които надвишават
много използвани в момента естествени и
синтетични антиоксиданти [Suhaj, 2006]. Тe са
отличен източник на фенолни съединения, за
които се съобщава, че показват добра
антиоксидантна активност [Carlsen et al., 2010;
Embuscado, 2015] и много от тях  намират
приложене като се влагат в храни и готови
ястия. Установено, е че активният екстракт от
билката бял трън е комплекс от 7
флавонолигнани и полифенолни съединения
като силибинин обикновено се счита за най-
активния компонент и затова в медицината се
прилага за лечение на чернодробни заболявания
[Comelli et al., 2007].  Изследван е
инхибиторния ефект на антиоксидантни

маринати, съдържащи бира и бяло вино (с/без
алкохол), самостоятелно или смесени с билки
(чесън, джинджифил, мащерка, розмарин и
червена люта чушка), използвани при
приготвянето на ястия с месо [Viegas at al.,
2012]. В литературата е добре обоснована
необходимостта от измерване на
антиоксидантната активност, която е свързана с
осъществяването на контрол за качеството на
храни и хранителни продукти с цел
предоставяне на стандарти за качество [Shahidi
and , 2007].  Научен колектив от Висш Институт
по хранителни технологии в Аржентина
анализират  екстракт от цветовете на Onopordum
acanthium L., който също е от семейство
(Asteraceae) и го използват като растителен
коагулант на пастьоризирано говеждо мляко за
производство на полутвърд тип сирене.
Експертите оценяват различни параметри чрез
физикохимични анализи и сензорен профил
доказват, че качеството на сиренето,
произведено с Onopordum acanthium L., е
сходен с този на търговските сирена [Brutti, et
al., 2012].

3. Влиянието на течни добавки върху
качеството на местни продукти.

Gihyun, et al.,(2020), изследват ефектите
на различни течни добавки на неживотинска
основа върху физикохимични, структурни и
сензорни свойства на месо. Приготвя се месен
аналог чрез смесване на текстуриран растителен
протеин (TVP), соев протеинов изолат (SPI) и
друга течна добава. Изследвани са
физикохимични свойства (реологични свойства,
загуба при готвене-CL, капацитет за задържане
на вода WHC, текстура и цвят), структурни
(видим външен вид и микроструктура) и
сензорни оценки. Резултатите от сензорната
оценка разкриват, че сочността е по-скоро
повлияна от вода, отколкото от масло [Gihyun, et
al.,2020]. Много проучвания съобщават, че
емулсията може да се използва като заместител
на мазнините в месните продукти благодарение
на положителния си ефект върху текстурата,
способността за задържане на вода и намаленото
съдържание на мазнини [Pietrasik et al. 2012].
Следователно това проучване има за цел да
анализира ефекта на различни течни добавки на
неживотинска основа и техните емулгатори като
вода, рапично масло и др.

Следователно, с нарастваща
концентрация на течни добавки, нагряващият се
продукт от месо придобива свойствата на
вискозитет (подобен на течност) на TVP
(текстуриран растителен протеин), с изключение
на обработката с масло. Докладвано е от Song
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and Zheng (2007), че водата, съответно и водните
екстракти имат важна роля за контролиране на
вискоеластичните свойства на месото.

Roccia et al., (2009) съобщават, че водата
в хранителната система намалява еластичността
и вискозните свойства на месото. Поради това се
предполага, че увеличението на течността,
осигурява получаване на месен продукт с по-
голяма крехкост и сочност.

3.1. Загуба на влагосъдържание при
готвене.

Загубите при готвене представляват
степента на свиване на месото по време на
готвене, което е важен показател за да се оцени
качеството на месото, свързано със сочността и
добива на крайния продукт. Следователно,
загуби при готвене на месни продукти се
определя в зависимост от различните течни
добавки. Като цяло, CL(загубите при готвене)
на преработените месни продукти се отразяват
чрез параметри за приготвяне, които са
комплексни. Един от тях е капацитетът за
задържане на вода-WHC, който е важен фактор,
тъй като това определя качеството и добива на
прясното месо или неговите продукти [Wang,et
al., 2015].

В аналозите на месото WHC-капацитетът
за задържане на вода представлява способността
на протеина да задържа вода и да образува
протеинов гел.

Колкото по-висок е капацитетът за
задържане на вода в месните аналози, толкова
по-голяма е неговата сочност. Следователно,
WHC на месни аналози е изследвана в
зависимост от вида на течните добавки преди
нагряване.

4. Материали и методи.
4.1. Материали.
4.1.1. Подготовка на водни и етанолни

екстракти.
Използва се –езичестолистна паламида

"цирзиум лигуларе", която е събрана от Западни
Родопи и идентифицирана като (Cirsium ligulare
Boiss.) в лицензирана лаборатория. Водните
екстракти (инфузии) се получават, като се
екстрахира 1 g смляна суха билкова субстанция
с 20 ml вода при температура 95 °С и
престояване 30 min. След филтруване
екстрактите, ако не се използват веднага след
филтруването се замразяват при температура -18
°С до използването им за анализ. Етанолните
екстракти от билката езичестолистна паламида
(Cirsium ligulare Boiss.) се получават от 1 g
смляната растителна суровина с 20 ml 50 % или
70 % етанол. Съхраняват се на тъмно при
температура 18 – 20 °С в продължение на 14

дена. Филтруват се и се замразяват при
температура -18 – 20 °С до тяхното анализиране.
В случай, че не се използват непосредсвено след
процеса филтруване.

4.2. Методи.

Биологично активните вещества в тези
екстракти се определят като са изпозвани
следните методи.

4.2.1. Наличие на въглехидрати във
водни и етанолни екстракти.
Анализите са извършени чрез HPLC-

RID метод. HPLC анализ на екстракти,
съдържащи инулин, кестоза, нистоза, глюкоза,
фруктоза и захароза са извършени на течен
хроматограф ELITE LaChrome (Hitachi), снабден
с хроматографска колона Sugar SP0810
(Shodex®) и рефрактометричен детектор (VWR
Hitachi Chromaster, 5450). Количеството на
анализираните въглехидрати се изчислява от
площта на пиковете [Petkova et al., 2014].

4.2.2. Определялне общото съдържание
на хлорофили и каротеноиди.
Определянето на  хлорофил а, хлорофил

b, общи хлорофили и общи каротеноиди се
осъществява по метода на [Lichtenthaler и
Wellburn 1983]. Пробите се смесват с ацетон
(1:5) и се екстрахират в ултразвукова баня SIEL
UST 5.7-150 при 40°С за 15 min. Екстракцията се
извършва трикратно. Събраните ацетонови
екстракти се измерват при три дължини на
вълните 662, 645 и 470 nm срещу празна проба
(ацетон).

4.2.3. Определяне на общи феноли.
Съдържанието на общи полифеноли в

екстрактите е определено по метода на
[Ainsworth and Gillespie, 2007] с Folin-Ciocalteu
реактив. Резултатите са представени като mg
еквиваленти галова киселина(GAE) в 1 g проба
(mg GAE/g проба).

4.2.4. Определяне на общи флавоноиди.
Общото количество флавоноиди в

екстрактите е определено по метода на [Kivrak
et al., 2009]. Резултатите са представени като mg
еквиваленти кверцитин (QE) в 1g проба (mg
QE/g проба).

4.2.5. Определяне на антиоксиданта
активност по DPPH.
Радикалоулавящата способност на

екстрактите е определена по метода на[Dimov et
al., 2018].
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4.2.6. Определяне на антиоксиданта
активност по FRAP.

Металоредуциращата способност
на екстрактите е определена по метода на
[Dimov et al., 2018].

5. Резултати и дискусия.
Таблица 1. Съдържание на

въглехидрати в (Cirsium ligulare
Boiss.), г/100 г сухa суровина

Проба 1-
кестоз

а

захароз
а

глюкоза фрукто
за

(Cirsium
ligulare
Boiss.)

0,50±
0,08

0,76±0,
08

0,52±0,0
8

0,85±0,
12

Анализа показва, че в g /100 g суха
суровина от билката  определени  по метода на
[Petkova N., R. Vrancheva, P. Denev, I. Ivanov, A.
Pavlov, 2014] се съдържат захарите 1- кестоза,
захароза, глюкоза и фруктоза, които ще имат
значение при използване на билката за
приготвяне на маринати за мариноване на месо
и риба използвани в кулинарната технология.

Таблица 2. Съдържание на общи

хролофили и каротеноиди

На база на приготвените водни и
етанолни екстракти e направено изследване с
цел да се определи биологично активната
субстанция в различни екстракти от лечебното
растение (Cirsium ligulare Boiss.), събрано от
региона на Западни Родопи. Резултатите са
отразени в табиците 2 и 3.

Екстрактите са анализирани за
съдържание на общите феноли, и общи
флавоноиди и фруктани по горепосочените
стандартни методики. Антиоксидантната
активност на екстрактите се оценява по два
метода DPPH и FRAP. Табица 4.

Таблица 3. Общи фруктани в
екстракти от езичестолистна

паламида

Таблица 4. Корелационна
зависимост (r) между

антиоксиданите активности
(DPPH и FRAP) общите феноли,

флавоноиди и каротеноиди

От таблица 5, в която са поместени
резултатите от определяне на количествата
полифеноли и антиоксиданти във водни и
различни концентрации етанолови екстракти от
диворастящото растение (Cirsium ligulare
Boiss.), изразени за g суха суровина. Може да се
види, че най – висока антиоксидантна активност
показват водните екстракти на билката
езичестолистна паламида, в сравнение с 50 % и
70 % етанолови ексракти на същата билка.
Установява се корелационната зависимост
между определените количества фенолни и
полифенолни съединения, които са най-големи
във водните екстракти на билката в сравнение с
50 % и 70 % етанолови екстракти. Това показва,
че силно изразената антиоксидатна активност на
(Cirsium ligulare Boiss.) във водните екстракти я
прави приложима в различни хранителни
продукти.  На базата на тези изследвания и от
литературна справка [Vlahova-Vangelova,
Abzhanova and Dragoev, St., 2013], можем да
насочим нашите изследвания към използване на
водните и етиловите екстракти от билката
(Cirsium ligulare Boiss.) в приготвянето на
маринати и определянето на тяхното влияние
върху органолептичните и морфологичните

Проба Хлоро
фил А

Хлоро
фил Б

Общи
хлоро
фили

Общи
кароте
ноиди

(Cirsium
ligulare
Boiss.)

24,55 16,78 41,33 22,51

Екстракт Общи фруктани,
g/100 g суха суровина

70% етанол 0,84±0,17
50% етанол 0,83±0,11
вода 0,68±0,11

Фенолно
съдържание

DPPH FRAP

Общи феноли 0,9602 0,9012

Общи
флавоноиди

0,8074 0,6744

Общи
каротеноиди

0,9444 0,9287
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характеристики на телешко месо, печено при
различни температурни режими. Vlahova-
Vangelova  et al., (2013) изследват мариноването
върху морфологичните и органолептични
характеристики на овче месо като приготвят
маринати представляващи водно – маслени
емулсии  включващи в състава си сол, захар,
оцетна или лимонена киселина и адитиви. Те
оценяват месото чрез сензорен анализ и
светлинна спектроскопия и правят извода, че
мариноването на овче месо трябва да се
извърши до 24 час, като най –крехко месо се
получава при алкално мариноване на овчето
месо за 24 часа, следвано от киселинното
мариноване за същото време ще се получи добър
ефект [Vlahova-Vangelova, Abzhanova and
Dragoev, St., 2013 ]. Всичките тези резултати от
изследванията показват  високото съдържание
на биологично активни вещества в билката
Cirsium ligulare Boiss. Корелацията с високата
антиоксидантна активност ни насочва към
изследване за приложение на билката в
маринати за телешко месо, топлинно третирано
при различни температурни режими приложими
в кулинарната технология.

На фигура 1 и фигура 2 се показват
графиките и корецалионната зависимост, която
съществува между количественото съдържание
на общи феноли и полифеноли и

антиоксидантната активност на билката Cirsium
ligulare Boiss изразени за g суха суровина.

6. Зключения
Получените резултати ни позволяват да

направим извода, че  определената биологично
активната субстанция в различни екстракти
(водни и етанолови) от лечебното растение
Cirsium ligulare Boiss, събрано и
идентифицирано от региона на Западни Родопи,
съдържа висок процент общи феноли и
флавоноиди. На тях се дължи високата
антиоксидантна активност, която е определена и
доказана по два различни метода чрез DPPH и
FRAP методите.

При определяне на общи фруктани,
анализите показват, че те се съдържат само в
екстрактите от цветовете на Cirsium ligulare
Boiss – 0,8 g / 100 g растителна суровина, в най-
голямо количество в сравнение с други билки от
този вид. Тези резултати дават възможност да се
продължат изследванията за ролята на водните,
50 и съответно 70 % етанолови екстракти  от
билката Cirsium ligulare Boiss. богати на
биологично активни вещества. Екстрактите
могат да бъдат влагани в маринати, като се
очаква процесът мариноване да влияе върху
качеството на топлинно обработено месо и риба.

Таблица 5. Резултати на определените количества полифеноли и антиоксиданти във водни
и различни концентрации етанолови екстракти от диворастящото растение (Cirsium ligulare

Boiss.), изразени за g суха суровина

Проба Екстрагент Общи
феноли, mg
GAE1/g с.в

Общи
флавоноиди,
mg QE2/g с.в.

Антиоксидантна активност,
MmТЕ3/g с.в.

DPPH FRAP

50% етанол 6,29±0,44 2,00±0,67 38,13±11,99 92,53±2,46
70% етанол 6,20±0,06 1,89±0,06 28,72±2,29 83,71±1,48

Вода 4,70±0,67 1,37±0,15 23,77±2,08 133,44±5,61
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Фиг. 1. Съдържание на общи феноли и антиоксидантна активност на билката, определена по
метода на DPPH

Фиг. 2. Съдържание на общи феноли и антиоксидантна активност на билката, определена по
метода на FRAP
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АНТИМИКРОБНА АКТИВНОСТ НА ПОЛИФЕНОЛНИ
ЕКСТРАКТИ ОТ ПРЕСОВКИ НА ЯГОДА И ДЕСТИЛИРАН

РОЗОВ ЦВЯТ
МИЛЕНА ДИМИТРОВА, ГАЛИН ИВАНОВ

Университет по хранителни технологии – Пловдив, България
E-mail: milena_dimitrova17@abv.bg, E-mail: ivanovgalin.uft@gmail.com

Резюме: Изследване е антимикробният потенциал на полифенолни екстракти от
пресовки на ягода и дестилиран розов цвят спрямо грам-положителни бактерии
(Bacillus subtilis DSM 10, Listeria innocua ATCC 14298 и Staphylococcus carnosus DSM
20501), грам-отрицателни бактерии (Pseudomonas putida DMS 291; E. coli K 12 DSM
498) и дрожди (Candida guilliermondii DSM 6381; Rhodotorula gutinis DSM 70398). За
определянето на антимикробната активност и минималната инхибираща
концентрация (МИК) на полифенолните екстракти е използван метода на дифузия
в агар. Грам-положителните и грам-отрицателните бактерии се инхибират при
концентрация на полифеноли в средата в границите от 0,33 mg GAE/g до 0,82 mg
GAE/g. Изследваните щамове дрожди се характеризират със значително по-висока
устойчивост, като за тяхното пълно инхибиране са необходими концентрации на
полифеноли – над 1,63 mg GAE/g.
Ключови думи: антимиктобна активност, полифенолни ектракти, санитарно-

показателни микроорганизми

ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF POLYPHENOL
EXTRACTS FROM STRAWBERRY PRESS

RESIDUES AND DISTILLED ROSE PETALS

MILENA DIMITROVA, GALIN IVANOV

University of Food Technologies, Plovdiv, Bulgaria
E-mail: milena_dimitrova17@abv.bg, E-mail: ivanovgalin.uft@gmail.com

Abstract: The antimicrobial potential of polyphenol extracts from strawberry presses
residues and distilled rose petals against gram-positive bacteria (Bacillus subtilis DSM 10,
Listeria innocua ATCC 14298 and Staphylococcus carnosus DSM 20501), gram-negative
bacteria (Pseudomonas putida DMS 291; E. coli K 12 DSM 498) and yeast (Candida
guilliermondii DSM 6381; Rhodotorula gutinis DSM 70398) was investigated. To
determine the antimicrobial activity and minimum inhibitory concentration (MIC) of the
polyphenol extract, the agar diffusion method was used. Gram-positive and gram-negative
bacteria were inhibited at a concentration of polyphenols in the medium ranged of 0,33 mg
GAE/g to 0,82 mg GAE/g. The tested yeast strains were characterized by significantly
higher resistance, and their complete inhibition requires polyphenol concentrations above
1,63 mg GAE/g.
Key words: antimicrobial activity, polyphenol extracts, sanitary microorganisms

1. Въведение
Развитието на патогенни

микроорганизми в хранителните продукти
оказва пряко влияние върху тяхното качество и
безопасност [1]. Бактериите, дрождите и
плесените са често срещани видове
микроорганизми, отговорни за развалянето на
значителен брой храни и хранителни продукти
[2] чрез продуцирането на метаболитни

вещества [3]. Един от методите използвани в
практиката за ограничаване на развитието на
микроорганизми е чрез влагане на хранителни
консерванти, които се класифицират като
синтетични (химични) и естествени [4].

Полифенолите са изследвани
задълбочено през последните години, тъй като
проявяват широк спектър от физиологични
свойства като антиоксидантна, антимутагенна,
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противовъзпалителна, антиканцерогенна и
антимикробна активност [5; 6; 7; 8]. Сред
многобройните приложения на полифенолите,
използванетo им като естествени консерванти
се превръща в област на нарастващ интерес [9].

Доказано е, че фенолните съединения
оказват влияние върху бактериите, главно чрез
структурни или функционални увреждания на
бактериалната клетъчна мембрана [10].
Потенциален и евтин източник на тези
съединения са странични продукти от агро-
индустриалната и хранителната промишлености.
Те съдържат голям брой съединения, тъй като
вторичните метаболити, които обикновено се
намират в отпадъчните продукти от
промишлеността, като феноли, танини,
алкалоиди и терпеноиди, имат голям брой
подкласове активни съединения [11].
Вторичните продукти, които остават след
преработката на плодове и розов цвят в
хранително-вкусовата промишленост, съдържат
голямо количество фенолни съединения [12; 13]

Целта на настоящото изследване е да се
определи антимикробната активност на
полифенолни екстракти от пресовки на ягода и
дестилиран розов цвят предназначени за влагане
във ферментирали млека спрямо някои
санитарно-показателни микроорганизми .

2. Материали и методи
2.1. Материали

Вторичните продукти от ягода са
предоставени от фирма „Сантулита“ ЕООД, гр.
София. Пресовките от дестилиран розов цвят са
предоставени от фирма „Екомаат“ ЕООД, с.
Мирково, област София. Материалите се
съхраняват замразени при температура -18 °С до
използването им за получаване на
полифенолните екстракти.

При анализите на антимикробната
активност на изследваните полифенолни
екстракти са използвани щамове
микроорганизми от лабораторната колекция на
„Институт по хранене и хранителна наука“ при
Бонски университет, Бон, Германия: Bacillus
subtilis DSM 10; Listeria innocua ATCC 14298;
Staphylococcus carnosus DSM 20501;
Pseudomonas putida DMS 291; E. coli K 12 DSM
498; Candida guilliermondii DSM 6381;
Rhodotorula gutinis DSM 70398.

2.2. Методи
2.2.1. Получаване на полифенолни

екстракти от пресовки на ягода и
дестилиран розов цвят

Полифенолните ектракти са получени
чрез водо-алкохолна екстракция, следвайки
метода описан от Dimitrova et al. (2019) [14]. За
отстраняването на захари, соли и
аминокиселини екстрактите се филтруват и
пречистват през стъклена колона (465х30 mm
вътрешен диаметър), с адсорбционна смола
(Amberlite XAD 16 HP). Екстрактите се
лиофилизират в продължение на 48 часа.

2.2.2. Определяне на антимикробната
активност на полифенолни екстракти
Антимикробната активност на

полифенолните екстракти от пресовки на ягода
и дестилиран цвят се определя чрез метода на
дифузия в агар.

Подготовка на бактерии и дрожди:
изследваните щамове грам-положителни и грам-
отрицателни бактерии (1.104 CFU/ml) се посяват
в течна хранителна среда PC-бульон (Plate Count
Bouillon), съдържащ 5% триптон (казеинов
пептон), 2,5% дрождев вкстракт и 1% глюкоза.
Дрождите (1.101 CFU/ml) се посяват YGC-
бульон (Yeast Glucose Chloramphenicol),
съдържащ 5% дрождев екстракт, 20% глюкоза и
0,1÷0,3% хлорамфеникол. Така подготвените
бактерии и дрожди се термостатират при 30 °С
за 36 часа при постоянно разбъркване.
Възстановените микроорганизми се препосяват
отново при същите условия. Преди използването
на бактериите и дрождите при анализа за
антибактерицидната активност на
полифенолните екстракти, възстановените
микроорганизми се разреждат с хранителна
среда, съответно PC-бульон за бактериите и
YGC-бульон за дрождите до достигане на
крайна концентрация на жизнеспособни клетки
в средата – 1.107 CFU/ml.

Подготовка на пробите за анализ: 1 g
лиофилизиран екстракт се разрежда с 2,5 ml
DMSO (Dimethyl sulfoxide), хомогенизира се и
се филтрува през филтър с размер на порите 0,20
μl. Концентрацията на екстрактите се коригира
до 40%, 20%, 10% и 5% с DMSO. Така
подготвените екстракти се разреждат
допълнително в серия с PC-agar за бактериите и
YGC-agar за дрождите до получаване на крайна
концентрация на полифеноли 0,4%, 0,2%, 0,1% и
0,05%. От всеки разтвор се поставят по 250 μl в
микроплаки и се инокулират с 1 μl от
съответния микроорганизъм. Паралелно се
подготвя и положителна контролна проба, при
която не се добавя екстракт. Инокулираните
микроплаки се инкубират за 24 часа при 30 °С и
70% влажност.

3. Резултати и дискусия
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При настоящото изследване
антимикробната активност на екстрактите от
пресовки на ягода и дестилиран розов цвят е
изследвана спрямо някои щамове грам-
положителни (Bacillus subtilis DSM 10, Listeria
innocua ATCC 14298 и Staphylococcus carnosus
DSM 20501) и грам-отрицателни бактерии
(Pseudomonas putida DSM 291 и E. coli K 12
DSM 498) и дрожди (Candida guilliermondii DSM
6381 и Rhodotorula glutinis DSM 70398). За целта
е използван метода на дифузия в агар (Табл. 1 и
Табл. 2).

Таблица 1. Антимикробна
активност на полифенолни

екстракти от пресовки на ягода

Щам Екстракт от ягода, %
0,40 0,20 0,10 0,05

B. subtilis + + - -
L. innocua + + - -
Staph. carnosus + + + -
P. putida + + - -
E. coli + - - -
C. guilliermondii - - - -
R. glutinis - - - -

(-) Липса на антимикробна активност
(+) Проявена антимикробна активност

Таблица 2. Антимикробна
активност на полифенолни

екстракти от дестилиран розов
цвят

Щам Екстракт от роза, %
0,40 0,20 0,10 0,05

B. subtilis + + - -
L. innocua + + - -
Staph. carnosus + + + +
P. putida + - - -
E. coli + - - -
C. guilliermondii - - - -
R. glutinis + + + -

(-) Липса на антимикробна активност
(+) Проявена антимикробна активност

От резултатите представени в таблиците
се вижда, че изследваните щамове грам-
положителни бактерии – Bacillus subtilis DSM
10, Listeria innocua ATCC 14298 и
Staphylococcus carnosus DSM 20501 се
характеризират с по-висока чувствителност към
полифенолните екстракти в сравнение с грам-
отрицателните бактерии – Pseudomonas putida
DSM 291 и E. coli K 12 DSM 498.

Двата тествани екстракта проявяват
инхибиращ ефект спрямо грам-отрицателните

бактерии при концентрация на полифенолен
екстракт в средата 0,40%, докато растежа на
грам-положителните е инхибиран при
концентрация 0,20%.

От изследваните щамове бактерии
Staphylococcus carnosus DSM 20501 се
характеризира с най-висока чувствителност към
полифеноли в средата, като при екстракта от
дестилиран розов цвят не се отчита растеж дори
при най-ниската тествана концентрация (0,05%).
Получените резултати кореспондират с
резултатите установени от China et al. (2012)
[15], които доказват по-голямата чувствителност
на грам-положителните бактерии към
полифенолни екстракти в сравнение с грам-
отрицателни бактерии. Взаимодействието на
полифенолите с мембраните, клетъчните стени
и/или извънклетъчните протеини вероятно са в
основата на техния инхибиращ ефект върху
растежа на бактериите [16; 17]. Различията в
антимикробната активност на полифенолите
съдържащи се в екстрактите от пресовки на
ягоди и дестилиран розов цвят спрямо
изследваните щамове грам-положителни и грам-
отрицателни бактерии би могло да се обясни с
различия в структурата на клетъчната им
повърхност.

От представените в Табл. 1 и Табл. 2
данни е видно, че изследваните щамове дрожди
имат значително по-ниска чувствителност на
полифеноли в средата. Щамът Rhodotorula
glutinis DSM 70398 се влияе най-съществено от
вида на добавения в средата полифенолен
екстракт. В среда с екстракт от дестилиран розов
цвят в концентрации от 0,10% до 0,40% се
отчита инхибиране растежа на Rhodotorula
glutinis DSM 70398, докато добавянето на
екстракт от пресовки на ягода в средата не
оказва влияние върху неговото развитие. Това
различие вероятно се дължи на различния
полифенолен състав на двата изследвани
екстракта. Полифенолните екстракти не
проявяват антимикробна активност спрямо
щамът Candida guilliermondii DSM 6381 при
всички изследвани концентрации. Тези
резултати са в съгласие и с други изследвания
[18].

Количественото определяне на
антимикробната активност на изследваните
полифенолни екстракти спрямо избраните
щамове бактерии и дрожди е извършено чрез
определяне на минималната инхибираща
концентрация. Резултатите са представени в
Табл. 3.

Таблица 3. Минимална
инхибираща концентрация на

полифенолни екстракти от
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пресовки на ягода и дестилиран
розов цвят

Щам
МИК, mg GAE/g*

Екстракт
от ягода

Екстракт
от роза

B. subtilis 0,66 0,82
L. innocua 0,66 0,82
Staph. carnosus 0,33 ˂ 0,20
P. putida 0,66 1,63
E. coli 1,32 1,63
C. guilliermondii ˃ 1,32 ˃ 1,63
R. glutinis ˃ 1,32 1,63

*mg еквиваленти на галовата киселина (GAE) за
1 g екстракт

Стойностите на МИК на полифенолните
екстракт от пресовки на ягода и дестилиран
розов цвят спрямо грам-положителните и грам-
отрицателните бактерии варират в границите от
0,33 mg GAE/g до 0,82 mg GAE/g. Въз основа на
получените резултати би могло да се отбележи,
че изследваните щамове дрожди се
характеризират със значително по-висока
устойчивост на полифеноли. Това показва, че за
тяхното пълно инхибиране са необходими по-
високи  концентрации на полифеноли в средата
– над 1,63 mg GAE/g.

4. Заключение
Получените резултати показват, че

обогатени на полифеноли екстракти от пресовки
на ягода и дестилиран розов цвят, биха могли да
се използват като естествени антимикробни
средства, предназначени за влагане във
ферментирали млека, спрямо някои санитарно-
показателни микроорганизми.

5. Благодарности
Настоящото изследване е финансово

подпомогнато от Министерството на
образованието и науката в България по
Национална научна програма „Здравословни
храни за силна биоикономика и качество на
живот“, одобрено с решение на МС
№577/17.08.2018 г.

ЛИТЕРАТУРА
1. You, X. Food safety and food additive of

antiseptic, Food Science and Technology,
2006, vol. 1, pp. 1-4.

2. Lianou, A., Panagou, E. Z., Nychas, G.-J. E.
Microbiological spoilage of foods and
beverages in the stability and shelf life of
food, The Stability and Shelf Life of Food,
2016, pp. 3-42.

3. Parlapani, F. F., Mallouchos, A.,
Haroutounian, S. A., Boziaris, I. S. Volatile

organic compounds of microbial and non-
microbial origin produced on model fish
substrate un-inoculated and inoculated with
gilt-head sea bream spoilage bacteria, LWT
Food Science and Technology, 2017, vol.
78, pp. 54-62.

4. Seow, Y. X., Yeo, C. R., Chung, H. L.,
Yuk, H. G. Plant essential oils as active
antimicrobial agents, 2014, Critical
Reviews in Food Science and Nutrition,
vol. 54, pp. 625-644.

5. Dykes, L., Rooney, L. W. Phenolic
compounds in cereal grains and their health
benefit, Cereal Foods World, 2007, vol. 52,
pp. 105-111.

6. Quideau, S., Deffieux, D., Douat-casassus,
C., Pouysøgu L. Natural products plant
Polyphenols : Chemical properties,
biological activities, and synthesis,
Angewandte Chemie International Edition,
2011, vol. 50, pp. 586-621.

7. Uttara, B., Singh, A.V., Zamboni, P.,
Mahajan R.T. Oxidative stress and
neurodegenerative Diseases : A review of
upstream and downstream antioxidant
therapeutic options, Current
Neuropharmacology, 2009, vol. 7, pp. 65-
74.

8. von Staszewski, M., Pilosof, A., Jagus, R.,
Antioxidant and antimicrobial performance
of different Argentinean green tea varieties
as affected by whey proteins, Food
Chemistry, 2011, vol. 125, pp. 186-192.

9. Schieber, A. Side streams of plant food
processing as a source of valuable
Compounds: Selected examples, Annual
Review of Food Science and Technology,
2017, vol. 8, pp. 97-112.

10. Aleksic, V., Knezevic P. Antimicrobial and
antioxidative activity of extracts and
essential oils of Myrtus communis L,
Microbiological Research, 2014, vol. 169,
pp. 240-254.

11. Guil-Guerrero, J.L., Ramos, L., Moreno, C.,
Zúñiga-Paredes, J.C., Carlosama-Yepez M.
Antimicrobial activity of plant-food by-
products : A review focusing on the tropics,
Livestock Science, 2016, vol. 189, pp.32-
49.

12. Saponjac, V. T., Girones-Vilaplana, A.,
Djilas, S., Mena, P., Cetkovic, G., Moreno,
D. A., Canadanovic-Brunet, J., Vulic, J.,
Stajcica, S., Vincica M.  Chemical
composition and potential bioactivity of
strawberry pomace, RSC Advances, 2015,
vol. 5, pp. 5397-5405.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

18



13. Schieber, A., Mihalev, K., Berardini, N.,
Mollov, P., Carle, R. Flavonol Glycosides
from Distilled Petals of Rosa damascena
Mill, Zeitschrift für Naturforschung, 2005,
vol. 60, pp. 379-384.

14. Dimitrova, M., Ivanov, G., Mihalev, K.,
Slavchev, A., Ivanova, I., Vlaseva, R.
Investigation of antimicrobial activity of
polyphenol-enriched extracts against
probiotic lactic acid bacteria, Food Science
and Applied Biotechnology, 2019, vol. 2,
pp. 67-73.

15. China, R., Mukherjee, S., Sen, S., Bose, S.,
Datta, S., Koley, H., Ghosh, S., Dhara, P.
Antimicrobial activity of Sesbania
grandiflora flower polyphenol extracts on
some pathogenic bacteria and growth
stimulatory effect on the probiotic organism
Lactobacillus acidophilus, Microbiological
Research, 2012, vol. 167, pp. 500-506.

16. Smith, A., Zoetendal, E., Mackie, R.
Bacterial mechanisms to overcome
inhibitory effects of dietary tannins,
Microbial Ecology, 2005, vol. 50, pp. 197-
205.

17. Cueva, C., Sánchez-Patán, F., Monagas, M.,
Walton, G., Gibson, G., Martín-Álvarez, P.,
et al. In vitro fermentation of grape seed
flavan-3-ol fractions by human fecal
microbiota: changes in microbial groups
and phenolic metabolites, FEMS
Microbiology Ecology, 2012, vol. 83, pp.
792-805.

18. Gonelimali, F. D.,  Lin, J., Miao, W., Xuan,
J., Charles, F., Chen, M., Hatab S. R.
Antimicrobial Properties and Mechanism of
Action of Some Plant Extracts Against
Food Pathogens and Spoilage
Microorganisms, Frontiers Microbiology,
2018, vol. 9, pp. 1639.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

19



ИЗСЛЕДВАНЕ ВЪРХУ РЕОЛОГИЧНИТЕ ХА-
РАКТЕРИСТИКИ НА ДИСПЕСНИ СИСТЕМИ С

БРАШНО ОТ РОЖКОВ

РУМЕН1 МИХОВ1, ИВАНКА2 ПЕТРОВА2,

УХТ - Пловдив 1, 2,
E-mail rumenmihov@abv.bg 1, vania_petrova@mail.bg 2

Резюме: Брашно от рожков (Ceratonia siliqua L.) се прилага в широк спектър от
хранителни продукти – напитки, сладолед, захарни изделия, тестени, макаронени
изделия и др. Интерес представлява проучването на емулгиращите и стабилизира-
щи качества на рожкова при участието му в хранителни емулсии. Изследвано е вли-
янието на концентрацията на маслената фаза (15, 20, 25 и 30% слънчогледово олио)
и количеството на вложеното брашно от рожков (15, 20, 25 и 30%) върху реологич-
ните характеристики на моделни масленоводни хранителни емулсии.Установено е,
че емулсиите имат поведение на псевдопластично тяло. С повишаване на концент-
рацията на маслена фаза псевдопластичният характер на течностите се засилва.
Увеличаването на съдържанието на брашно от рожков води до повишаване на
структурния вискозитет и консистентия коефициент.

Ключови думи: рожков, емулсия, реология
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Abstract: Carob flour (Ceratonia siliqua L.) is used in a wide range of foods - beverages,
ice cream, confectionery, dough products, pasta and others. Of interest in the study are the
emulsifying and stabilizing properties of carob in its participation in food emulsions. Sub-
ject of the study is the effect of the concentration of the oil phase (15, 20, 25 and 30% sun-
flower oil) and the content of carob flour (15, 20, 25 and 30%) on the rheological charac-
teristics of oil-water food emulsions. Emulsions have been found to have pseudoplastic be-
haviour. With the increase of the oil phase, the pseudoplastic character of the liquids in-

creases. Increasing the content of carob flour leads to an increase in the viscosity and the
consistency index.

Key words: carob1, emulsion2, rheology3

1. Въведение
Изследвания показват, че рожковът

(Ceratonia siliqua L.) е ценен растителен източ-
ник по отношение на съдържанието на диетични
фибри, полифеноли (предимно танини) и мине-
рални вещества като калций, фосфор, калий и
др. Използва се като естествен подсладител, има
сензорни показатели сходни на какаото, като
притежава поредица предимства пред какаото,
сред които са по-ниската цена, отсъствие на
кофеин и теобромин, не на последно място и по-
ниско енергийно съдържание. Това позволява
прилагането на рожкова като заместител в някои
шоколадови изделия и дресинги. Брашно от
рожков се прилага в широк спектър от храни-

телни продукти – напитки, сладолед, захарни
изделия, тестени, макаронени изделия и др.

Интерес представлява проучването на
емулгиращите и стабилизиращи качества на
рожкова при участието му в хранителни емул-
сии.

2. Изложение на доклада
2.1. Материали и методи

Изследвани са структурно-механични
характеристики на моделни емулсии с 15, 20, 25
и 30% брашно от рожков и 15, 20, 25 и 30% мас-
лена фаза. Използвани са био брашно от рожков
(Биосвят, Авгери София, България, партиден
номер: 143260912) и слънчогледово олио, про-
изведено от „Кехлибар” ООД – Лясковец, по ТД
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03/2007. Измерен е структурният вискозитет (η)
при различни скоростни градиенти (D). Опреде-
лени са напрежение на преместване (τ = ηD),
индекс на изтичане (n), коефициент на консис-
тенция (к). Вискозитетът е измерен с ротацио-
нен вискозиметър Fungilab Premium-L (Испа-
ния).

2.2. Резултати и обсъждане
При реологичните измервания е устано-

вено, че вискозитетът на всички емулсии нама-
лява с повишаване на скоростния градиент. Рео-
логичните криви, построени в координати D – τ
(фиг. 1 – 4) са изпъкнали към оста τ и минават
през началото на координатната система. Това
говори, че изследваните емулсии са ненютонови
течности и имат характер на псевдопластично
тяло.

Фиг. 1. Реологични криви на емулсии с  15 % брашно
от рожков и 15% -□-, 20% -○-, 25% -●- и 30% -∆-

съдържание на мазнина

Фиг. 2. Реологични криви на емулсии с 20 % брашно
от рожков и 15% -□-, 20% -○-, 25% -●- и 30% -∆-

съдържание на мазнина

Фиг. 3. Реологични криви на емулсии с  25 % брашно
от рожков и 15% -□-, 20% -○-, 25% -●- и 30% -∆-

съдържание на мазнина

Фиг. 4. Реологични криви на емулсии с 30 % брашно
от рожков и 15% -□-, 20% -○-, 25% -●- и 30% -∆-

съдържание на мазнина

За емпирично описание на реологичния
тип на кривите на изтичане е използвано сте-
пенното уравнение на Освалд:

τ = kDn , (1)
където τ е тангенциално напрежение, Pa, k –
консистентен коефициент; Pa.sn, D – скоростен
градиент, s-1, n – индекс на изтичане.

В таблици 1 до 4 са дадени стойностите
на определените по Освалд коефициенти k и n, а
също и коефициентът на корелация R2.

Таблица 1. Стойности на
коефициенти k, n и R2 на
емулсии с 15 % брашно от
рожков, при различно съ-
държание на мазнина

Маслена фаза, %
15 20 25 30

k, Pa.sn 0,51 0,46 0,52 0,69
n 0,47 0,56 0,64 0,75

R2 1,00 1,00 1,00 1,00
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Таблица 2. Стойности на
коефициенти k, n и R2 на
емулсии с 20 % брашно от
рожков, при различно съ-
държание на мазнина

Маслена фаза, %
15 20 25 30

k, Pa.sn 0,51 1,55 2,00 3,03
n 0,53 0,56 0,51 0,56

R2 1,00 1,00 1,00 1,00

Таблица 3. Стойности на
коефициенти k, n и R2 на

емулсии с 25 % брашно от
рожков, при различно съ-

държание на мазнина

Маслена фаза, %
15 20 25 30

k, Pa.sn 2,41 2,82 3,86 7,46
n 0,36 0,40 0,44 0,51

R2 0,99 1,00 1,00 0,99

Таблица 4. Стойности на
коефициенти k, n и R2 на

емулсии с 30 % брашно от
рожков, при различно съ-

държание на мазнина

Маслена фаза, %
15 20 25 30

k, Pa.sn 8,30 8,04 12,63 17,84
n 0,68 0,51 0,58 0,54

R2 1,00 1,00 0,99 1,00

Консистентният коефициент е израз на
вискозитета – колкото е по-голям, толкова вис-
козитетът е по-висок [1,2]. Индексът на изтича-
не е показател за това доколко течността се раз-
личава от нютонова. Колкото неговата стойност
е по-ниска от 1,0, толкова по-силно е изразен
ненютоновия характер на течността [3,4,5].

Високите стойности на коефициента на
корелация R2 показват, че избраният математи-
чески модел на Освалд е подходящ за изразява-
не на кривите на изтичане.

С повишаване на съдържанието на маз-
нина вискозитетът на емулсиите нараства при
всички скоростни градиенти, като това се отнася
за емулсиите и с четирите концентрации (15, 20,
25 и 30 %) на брашно от рожков.

Вискозитетът на емулсиите с 15% браш-
но от рожков е определен при промяна на ско-
ростния градиент в границите от D = 0,56 s-1 до
D = 56 s-1. При тези емулсии най-значително е
увеличаването на вискозитета при повишаване
на маслената фаза от 25% на 30%, като средното

увеличаване за различните скоростни градиенти
е 1,52 пъти. При промяна на маслената фаза от
15% на 20% и от 20% на 25% средното повиша-
ване на вискозитета е съответно 1,15 и 1,32 пъ-
ти.

На фиг. 2 са представени реологичните
криви на изтичане на емулсиите с 20 % брашно
от рожков. При емулсиите с 15% маслена фаза, с
увеличаване на скоростният градиент над 5.6 s-1,
реограмата се доближава до права, което говори
за разрушаване на емулсията и преминаване от
псевдопластична към нютонова течност.

При емулсиите с 25% съдържание на
брашно от рожков структурният вискозитет е
измерен при скоростни градиенти в диапазона
от D = 0,14 s-1 до D = 4,2 s-1. Най-голямо е нарас-
тването на вискозитета (средно 1,92 пъти за раз-
личните скоростни градиенти) при промяна на
маслената фаза от 25% на 30%. При повишаване
на маслената фаза от 15% на 20% средното по-
вишаване на вискозитета е 1,16 пъти, а от 20%
на 25% - 1,36 пъти. Построените на фиг. 3 реог-
рами и тук свидетелстват за псевдопластичния
характер на изследваните емулсии.

Реологичните характеристики на емул-
сиите с 30% брашно от рожков и 15% и 20%
маслена фаза са определен при скоростни гради-
енти между D = 0,14 s-1 и D = 4,2 s-1, тези на
емулсиите с 25% мазнина – от D = 0,14 s-1 до D =
0,24 s-1, а на емулсиите с 30% маслена фаза – от
D = 0,14 s-1 до D = 0,84 s-1. При по-високи ско-
ростни градиенти стойностите на вискозитета са
извън обхвата на уреда. Подобно на емулсиите с
по-ниско съдържание на брашно и тук се наб-
людава същата тенденция на повишаване на
вискозитета с повишаване на маслената фаза.
Най-слабо е повишаването на вискозитета при
повишаване на съдържанието на мазнина от 15%
на 20%. За скоростните градиенти от D = 0,14 s-1

до D = 0,84 s-1 средното повишаване на вискози-
тета е 1,14; 1,47; 1,48, съответно при повишава-
не на маслената фаза от 15% на 20%, от 20% на
25% и от 25% на 30%. На фигура 4 са показани
построените криви на изтичане в този диапазон
на скоростните градиенти.

Поради това, че реологичните характе-
ристики на всички изследвани емулсиите не са
снети в един и същ диапазон от скоростни гра-
диенти, не може да се направи сравнение на
стойностите на структурния вискозитет между
емулсии с различно съдържание на брашно при
всички скоростни градиенти. Сравнение между
стойностите на структурния вискозитет на емул-
сиите с различно съдържание на брашно от рож-
ков за всички маслени фази може да се направи
единствено при D = 0,56 s-1 (таблица 5). Ясно се
вижда повишаването на структурния вискозитет
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на емулсиите с повишаване на процентното съ-
държание на брашно от рожков. При емулсиите
с маслена фаза 15% нарастването на вискозитета
с повишаване на съдържанието на брашно от
15% до 30% е 21,9 пъти, при 20%-ните емулсии
е 22,5 пъти, при 25%-ните – 28,6 пъти, а при
емулсиите с 30% мазнина – 38,7 пъти

Таблица 5. Структурен
вискозитет (η, mРа.s) на

емулсии с различно съдър-
жание на мазнина и браш-
но от рожков, при скорос-
тен градиент D = 0,56 s-1

Съдържание
на рожков,

%

Маслена фаза, %

15 20 25 30
15 483 489 582 603
20 697 1898 2610 3674
25 3668 4097 5590 10670
30 10593 11024 16617 23325

3. Заключение
Установено е, че с повишаването на мас-

лената фаза структурният вискозитет нараства и
се засилва псевдопластичният характер на емул-
сиите, като това се отнася и за четирите концен-
трации на брашно.
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СЪДЪРЖАНИЕ НА ТОКОФЕРОЛИ И МАСТНИ
КИСЕЛИНИ В РАСТИТЕЛНИ МАСЛА

МАГДАЛЕНА СТОЯНОВА

Университет по Хранителни Технологии-Пловдив, бул. Марица№26
magdalena.stoianova@abv.bg

Резюме: Проучването е насочено към изучаване състава на мастните киселини и
токофероли в различни растителни масла- слънчогледово, маслиново, орехово и
рапично.Токоферолният състав на растителните масла, използвани за консумация, е
анализиран чрез високо ефективна течна хроматография с обърната фаза (HPLC-RP).
Съдържанието на токоферолите варира в граници от 406,7 до 741,0 µg/g масло.
Съдържанието на α-, γ- и δ-токофероли показва разнообразие в зависимост от вида на
маслото.  Съдържанието  на α-токоферол е най-високо в слънчогледовото - 579 µg/g и най-
малко в ореховото масло - 36,5 µg/g. Също така, слънчогледовото масло е с най-голямо
общо съдържание на токофероли (741 µg/g), докато ореховото масло е с най-ниско
съдържание (406,7 µg/g). Съдържанието на мастни киселини е анализирано чрез газова
хроматография (GC). Оновната наситена киселина е палмитиновата във всички изследвани
масла. Основната полиненаситена мастна киселина в слънчогледовото и ореховото масло е
линоловата, а с най-висока концентрация от мононенаситените мастни киселини е
олеиновата в маслиново масло (79,55%).

Ключови думи: токофероли, мастни киселини, слънчогледово, маслиново, орехово и
рапично масла.

TOCOPHEROL AND FATTY ACID COMPOSITION OF SUME
VEGETABLE OILS

MAGDALENA STOYANOVA

University of Food Technologies, 26 Maritza Blvd, 4002 Plovdiv, Bulgaria
magdalena.stoianova@abv.bg

Abstract The aim of this is study was investigatе the tocopherol and fatty acid content of some
vegetable oils. The sunflower, olive, walnut and rapeseed oils were analyzed in this study. Edible
vegetable oils were analyzed for tocopherols by High Performance Liquid Chromatography with
reversed-phase (HPLC-RP) Total measured tocopherol concentrations varied in the range from
406.7 to 741.0 µg/g oil. The contents of individual α-, γ- and δ-tocopherols showed diversity
depending on the kind of the oil. The content of α-tocopherol was highest in sunflower oil which is
579 µg/g and  the lowest was in walnut oil 36.5 µg/g. Also, sunflower oil was the richest in total
tocopherol content (741 µg/g) whereas, walnut oil had the least amount of total tocopherol (406.7
µg/g). The fatty acid composition was determined by Gas Chromatography (GC). The highest
content of saturated fatty acids(SFAs) was observed in rapeseed oil (15.22%), the lowest content
was found in walnut oil (8,94%). The main saturated fatty acid was palmitic acid in all studied oils.
The primary, polyunsaturated (PUFA) fatty acid present in sunflower and walnut and oils was
linoleic acid and the highest concentration of monounsaturated fatty acids (MUFA) was the oleic
acid in olive oil (79.55%).

Key words: tocopherol, fatty acids, sunflower, olive, walnut and rapeseed oils.

1. Introduction
The increasing concern for the amount of fat

consumption by western populations has raised the

question of the level and the quality of fat intake,
especially the composition of fatty acids (FAs) and
their impact on human health. The rate of
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unsaturated to saturated fatty acids in edible oils and
fats is significant for human nutrition. High levels of
saturated fatty acids (SFAs) are desirable to increase
the oil stability. On the other hand nutritionally they
become undesirable, because high levels of saturated
fatty acids are frequently considered to be influential
for rising the concentration of low-density
lipoproteins (LDL), affecting the ratio of LDL to
HDL (high-density lipoproteins) [1]. Unsaturated
fatty acids (UFAs) have been considered as
functional nutraceuticals. A lot of research studies
have documented their significant role in many
biochemical pathways resulting in cardioprotective
effect because of their antithrombotic and anti-
inflammatory effect [2]. Vegetable oils containing a
high percentage of unsaturated fatty acids (UFAs)
can be classified in terms of essential fatty acids that
must be part of the diet intake because they are not
synthesised by the body and have a direct role in
human health. However, the distribution and content
of fatty acids differ in dependence on various plant
sources of oils and technology processes used for
their production..

Recently, nutritionists have recommended
vegetable oils as an essential part of the healthy diet
due to their high contents of fatty acids (FAs)
besides their traditional sources, such as fish oil and
algae [3].

Besides, edible plant oils are source of minor
compounds such as tocopherols, tocotrienols, or
both, carotenoids and phytosterols. Because of their
antioxidant activity, tocopherols play a significant
role in protecting mono- and polyunsaturated fatty
acids (PUFAs) from oxidation, which may also
explain the high concentration of these antioxidants
in highly unsaturated edible oils [4].

Vegetable oils are the primary sources of
vitamin E in the human diet and may contain 70–
1900 mg of total tocopherols per kg of oil [5].
Tocopherols, except to possessing vitamin E
function, are found in oilseeds in four different
forms: α-, β-, γ- and δ-tocopherols. Among these
tocopherols, α-tocopherol is the most active form of
vitamin E and γ- and δ-tocopherols have shown
better antioxidant activities than the others [6, 7].
Alpha-tocopherol, is the major tocopherol in many
edible oils and almond olive [8] and sunflower oils
are among its main sources [9].

In the present study, high performance liquid
chromatography (HPLC) with diode area detection
method is applied for the determination of α-, γ- and
δ- tocopherol in vegetable oils. Identification and
determination of fatty acids in oils were studied by
gas chromatography (GC).

The objective of this study was to determine
individual fatty acids  and  tocopherols composition

in four oils (sunflower, olive, walnut and rapeseed)
used in food industry.

2. Materials and Methods
Chemicals and reagents
All chemicals and solvents used in the study

were analytical grade. Methanol, ethanol, n-hexane
and ethyl acetate were HPLC grade and were
purchased from Merck (Darmstadt, Germany). The
standards α-, γ- and δ-tocopherols were obtained
from Sigma Aldrich (Germany). Individual fatty
acids, including palmitic acid (C16:0), palmitoleic
acid (C16:1), stearic acid (C18:0), oleic acid
(C18:1), linoleic acid (C18:2), linolenic acid (C18:3)
were purchased from Sigma Aldrich (Germany). n-
Hexane, Na2SO4 anhydrous, KOH, NaCl and BF3 in
methanol (14%, w/v) were purchased from Merck
(Darmstadt, Germany).

Plant material
Olive, sunflower, walnut and rapeseed oils

were purchased from a local market. The samples
were stored in the dark room, at 21±2°C until the
measurements were performed.

Extraction of tocopherols
One g of oil was accurately weighed into

еrlenmeyer flask and 15 ml of 0.5M potassium
hydroxide solution was added in ethanol. The flask
was heated on the water bath for 30 min at 70°C.
After extraction 15 ml sodium chloride (1%) and 15
ml portions of n-hexane-ethylacetate (9:1, v/v) were
added. The organic phase was evaporated to dryness
at 40°C and the residue was dissolved in 1 ml
methanol. After passing through a 0.45 μm filter, the
samples were injected for chromatographic analysis
[10].

HPLC analysis of tocopherols
Qualitative and quantitative determination of

tocopherols were performed by using Elite
LaChrome (Hitachi) HPLC system equipped with
DAD and ELITE LaCHrome (Hitachi) software.
Separation of the tocopherols was performed by the
Supelco Discovery HS C18 column (5 μm, 25 cm ×
4.6 mm), operated at 30°C, with the mobile phase
consists of methanol: water (98:2, v/v) [11].

Standards of α-tocopherol, γ- tocopherol and δ-
tocopherol (Sigma) were used for the creation of
standard calibration curves with linearity range of 10-
500 µg/cm3. The detection of compounds was carried
out at 285 nm and the flow rate was 0.8 ml/min.

GC  analysis of fatty acids
Fatty acids were analyzed as fatty acid methyl

esters using the GC method. Fatty acids were
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transformed into fatty acid methyl esters by direct
transesterification of oil samples [12].

The fatty acid composition was determined by
gas chromatography (GC; 17 A Shimadzu),
equipped with a flame ionization detector and a 3.0
m × 0.32 cm steel column. Nitrogen was used as
carrier gas (flow rate, 1 ml/min) [13].

3. Results and discussion
HPLC analysis of tocopherols profile of

vegetable oil
The vegetable oil are dietary sources of α-

tocopherol (α-T), γ-tocopherol (γ-T) and δ-
tocopherol (δ-T). They are potent natural
antioxidants that prevent the rancidity of oils during
storage and, thus, increase the shelf life of edible oils
[14].

Three forms of vitamin E (α-T, γ-T and δ-T )
were detected and quantified with HPLC analysis in
olive, sunflower, walnut and rapeseed oils. Their
tocopherol compositions were presented in Table 1.

Table 1
Contents of tocopherol (µg/g oil) in investigated

oils (mean ± SD)
Olive

oil
Sunflower

oil
Walnut

oil
Rapeseed

oil
α-T 245.6

±1.2
579.0
±0.8

36.5
±0.9

338.1
±1.3

γ- T 384.5
±0.8

133.7
±0.6

357.1
±1.3

249.8
±1.1

δ-T 16.3
±0.7

28.3
±1.4

13.1
±0.6

6.4
±0.6

HPLC analysis of the tocopherol profile of
four vegetable oils revealed that α-tocopherol and γ-
tocopherol are the major tocopherol compounds,
such as α-ocopherol dominate in olive, sunflower
and rapeseed oils. This result is of great importane
because the most active form of vitamin E is α-
tocopherol which is believed to protect the body
against cancer and cardiovascular diseases [15].

The content of α-tocopherol in sunflower oil
obtained in our study was lower than the values
found in Romania (73.02 mg/100 g oil) [16], but
was higher than amount found in a study conducted
in Brazil (497.0 mg/kg) [17]. On the other hand, the
concentration of α-tocopherol in olive, walnut and
rapessed oils obtained in this study was higher than
the values found in the research a study conducted in
Romania and Brazil (19.53 mg/100 g, 1.47 mg/100
g and 125.00 mg/kg respectively for olive, walnut
and rapeseed oils [16, 17].

Our results for the γ- tocopherol showed a high
concentration in olive, walnut and rapeseed oils,
such as in walnut oil it was dominant (357 µg/g oil).

However, the concentration found in rapeseed
(338.10 µg/g) and sunflower (133.7 µg/g) oils was
higher  than the concentration found by Grilo et. al.
(128 mg/kg for rapeseed oil and 89 mg/kg for
sunflower oil). Oils originated from the same species
can have variable content and composition of these
minor compounds, due to climatic and agronomic
conditions; fruit quality or seed origin oil extraction
system and refining procedure [17].

Alpha-tocopherol is considered to have the
highest nutritional value among all forms of
tocopherols. Thus, the lack of natural tocopherols,
such as γ- and δ-tocopherols, in most of the vitamin
E preparations, may be a limiting factor for
promoting health. In contrast to α-tocopherol, γ-
tocopherol has a specific biological activity that
potentially protects against chronic diseases, such as
inflammation [18].

The level of δ-tocopherol in all studied oils
was not high ranged between 6.4 and 28.3 µg/g. The
concentration of δ-tocopherol in all oils, with the
exception of soybean oil, never exceeded 30 mg/kg
[19].

It could be concluded that the sunflower and
rapeseed oils had the highest concentrations of α-
tocopherol, whereas the vegetable oils with higher
concentrations of γ -tocopherol were the olive and
walnut oils.

Vegetable oils are the major sources of
vitamin E in the human diet and may contain 70–
1900 mg of total tocopherols per kg of oil [5].

The total tocopherol contents in our study were
shown in Figure 1.

Figure 1.Total tocopherol contents in oils

The total tocopherol content ranged between
406.7 µg/g (in walnut oil) to 741 µg/g (in sunflower
oil).

The results showed that the total tocopherol
content was higher in sunflower oil (741 µg/g). This
is in agreement with the data reported by Ergönül et
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al. [19] They reported that the total tocopherol
content was 750 mg/kg in sunflower oil. Bele et al.
[16] reported that total tocopherol content in  olive
and walnut oils was 20.44 mg /100 g and 23.83 mg
/100g respectively. In our study these amounts
were the higher for the two oils. According to the
previous publications, quantities of total tocopherol
in rapeseed oil was reported as 468 mg/kg, which
was lower than the content reported in this study.

The differences between the date for the total
tocopherol content in olive, rapeseed and walnut oils
reported in the literature and this found in our study
could be explained with diversities in the climatic
and geographical conditions.

GC analysis of fatty acids  of vegetable oil
Vegetable oils are important and necessary

components of human nutrition. They are energy
source and also contain fatty acids – compounds
essential for human health.

The fatty acid composition (%) of tested oils
(olive, sunflower, walnut and rapeseed) were shown
in Table 2.

Table 2
Content of saturated fatty acids (%) in

investigated oils (mean ± SD)
Olive
oil

Sunflower
oil

Walnut
oil

Rapesee
d

oil
C-16:0 10.48

±1.1
6.93
±0.8

6.02
±0.7

13.77
±1.1

C-16:1 0.87
±0.3

- 0.11
±0.09

1.23
±0.08

C-18.0 3.45
±0.6

3.57
±0.9

2.92
±0.6

1.45
±0.1

C-18:1 79.55
±1.1

29.70
±1.2

15.82
±1.1

52.45
1.8

C-18:2 4.80
±0.7

59.40
±1.8

64.69
±1.8

29.36
±2.1

C-18:3 0.64
±0.3

0.24
±0.4

10.44
±0.7

1.74
±0.9

C-20:4 0.21
±0.4

0.16
±0.1

- -

The major fatty acids in the samples were
palmitic acid (C16:0, 6.02–13.77%), oleic acid
(C18:1, 29.70–79.55%), linoleic acid (C18:2, 4.80–
64.69%) and linolenic acid (C18:3, 0.24–10.44%).

The result showed that the olive, sunflower,
walnut  and rapesees oils contained the highest
percentage of long-chain mono and polyunsaturated
fatty acids: oleic acid (C18:1) and linoleic acid
(C18:2).

The results from this study showed, that the
main fatty acids in olive oil was oleic acid  (79.55%)

in and results were close to that of French and Greek
olive cultivars [20]. In rapeseed oil oleic acid was
determined to be 52.45%. Our result was slight
lower than the average amount reported for
rapeseed oil from France [21].

Linoleic acid (C18:2) was found to be
predominant unsaturated fatty acid in sunflower oil
(59.40%) and walnut oil (64.94% ). Our results
regarding the linoleic acid composition of these oils
are quite similar to those previously reported [22].
The content of linolenic acid (C18:3) of our study
was present in a high amount especially in the
walnut oil (10.44%), which has been associated
with health benefits. The others studied vegetable
oils showed low content of the linolenic acid with
the lowest values for olive and sunflower oils. The
same result for concentation of linolenic acid in
sunflower, olive and rapeseed oils are reported for
franche oils [21].
The results, obtained for total saturated fatty acids
(SFAs), monounsaturated fatty acids (MUFAs) and
polyunsaturated fatty acids (PUFAs) of the olive,
sunflower, walnut and rapeseed oils analyzed were
presented in Table 3.

Table 3
Total tocopherol content

Olive
oil

Sunflower
oil

Walnut
oil

Rapeseed
oil

SFAs 13.93 10.50 8.94 15.22
MUFAs 80.42 29.70 15.93 53.68
PUFAs 5.65 59.80 75.13 31.10

The total SFAs content ranged in our
examined oils from 8.94% to 13.93% and in all
samples presented total SFAs content less than one
fourth of the total FAs content (saturated and
unsaturated FA). SFAs are present especially in
animal fats. It is known that the excessive
consumption o f SFAs is related to the increase of
plasmatic cholesterol and obesity [23].

In vegetable oil most abundant were
unsaturated fatty acids (UFAs) with straight chain
formed by 10–36 carbon atoms. Very common were
monounsaturated and polyunsaturated fatty acids.
UFAs content is in a range from more than 90% of
all fatty acids in sunflower and walnut oil to less
than 90% in rapeseed and olive oils. Olive oil is with
predominant MUFAs (80.42%) and a small amount
of PUFAs (5.65%). Sunflower and walnut oils are
PUFAs rich oils, especially walnut oil was the
richest in PUFAs, representing 75.13% of total fatty
acids. Rapeseed oil was characterized by the ideal
PUFs content approximately a 2:1 ratio of linoleic
versus linolenic fatty acids.
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3. Conclusions
The present study reporteds the fatty acid and

tocopherol compositions of four vegetable oils. Each
type of oil had a specific composition. Their
common features were normally associated with a
high percentage of unsaturated fatty acids and lower
amount of saturated fatty acids. Sunflower and olive
oils the most important vegetable oils for human
nutrition were with best quality because of their fatty
acid  and tocopherol composition.

Rapeseed and walnut oils are not as popular
for human nutrition. Results in our study showed
the high content of active biological compounds in
these oils such as tocopherols and unsaturated fatty
acids.
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ХИМИЧЕН СЪСТАВ, СВОЙСТВА И
ПРИЛОЖЕНИЕ НА ЕТЕРИЧНО МАСЛО ОТ

КОРИАНДЪР (Coriandrum sativum L.)

ДАРИНА ГЕОРГИЕВА1, СТАНКА ДАМЯНОВА1, АЛБЕНА СТОЯНОВА2

1 - Русенски Университет "А. Кънчев", 2 - Университет по хранителни технологии,
Пловдив

ddarina0412@gmail.com

Резюме: Литературният обзор представя информация за състава на етерично
масло от кориандър (Coriandrum sativum L.), който зависи от различни фактори,
като климат, почва, съхранение на плодовете и др. Линалолът е основен компонент
на маслата, независимо от техния произход. Той е отговорен за антиоксидантната
и антимикробна активност на маслото спрямо различни микроорганизми. От
представените данни е видно, че етеричното масло може да сe използва като
консервант и антиоксидант в хранителни продукти.

Ключови думи: етерично масло от кориандър, химичен състав, антиоксидантна и
антимикробна активност.

CHEMICAL COMPOSITION, PROPERTIES AND
APPLICATION OF CORIANDER ESSENTIAL OIL

(Coriandrum sativum L.)

DARINA GEORGIEVA1, STANKA DAMIANOVA1, ALBENA STOYANOVA2

1 – University of Ruse  "A.Kantchev", 2 - University of food technologies, Plovdiv
ddarina0412@gmail.com

Abstract: The literature review provides information about the coriander (Coriandrum
sativum L.) essential oil’s chemical composition, how it is affected by different factors like
climate, soil treatment, storage of the fruits and others. Linalool is determined as the main
component of the oil no matter of their origin. It is responsible of the  antioxidant activity
and antibacterial effect against different microorganisms. The survey data in the article
shows that the coriander essential oil can be used in food production, as a natural
preservative and an antioxidant.

Key words: coriander essential oil, chemical composition, antioxidant and antibacterial
activities.

1. Въведение
Кориандърът (Coriandrum sativum L.) е

едногодишно тревисто растение от сем.
Сенникоцветникови (Apiaceae). Отглежда се в
почти всички европейски държави,
северноафриканските страни, Индия, Китай,
Япония и Америка. У нас се култивира
предимно в Североизточна България и около
Бургас, Ямбол и Хасково, като се отглеждат
местни популации, предимно дребноплоден (var.
microcarpum D.C.) и по-малко едроплоден (var.
vulgare All.), със съдържание на етерично масло,
съответно 1,03% и 0,33% [1]. Кориандърът
предимно се отглежда заради плодовете, в които

се съдържат 0,3 – 1,2% етерично и 17 – 24%
глицеридно масло. Плодовете се използват като
подправка в хранително-вкусовата
промишленост (ХВП) [2].

2. Влияние на биологични и
технологични фактори
Етеричното масло е отложено в

ендогенни вместилища, тип етерично-маслени
канали във всички части на растението – стъбло
(0,12% в свежа маса (св.м.) и 0,32% в абсолютно
суха маса (абс.с.м.)), листа (0,31% в св.м. и
1,16% в абс.с.м.), цветове (0,51% в св.м. и 1,87%
в абс.с.м.), плодове (до 0,35% в св.м. и 1,54% в
абс.с.м.), цяло растение (до 0,23% в св.м. и
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1,02% в абс.с.м.). Маслото, получавано от
отделните части на растението, се различава по
състав: в листата, стъблата и цветовете
преобладават мастните алдехиди (главно
дециленов, децилов и додециленов, съответно
по 97%, 83% и 75%); в зелените плодове:
алдехиди (до 40%) и линалол (до 50%); в
зрелите плодове: линалол (60 – 80%) и следи от
алдехиди (до 2 – 3%). Установено е, че в
етерично-маслените канали, намиращи се в
плодовата обвивка от външната част на плода,
са локализирани алдехидите, а в каналите от
вътрешността на диакена (четири на брой) се
синтезира линалолът и други терпенови
съединения. При узряване на плодовете
външните канали дегенерират и се сплескват и
маслото им се изпарява в атмосферата [2].

Промени в химичния състав на
етеричното масло са установени по време на
процеса зреене на плодовете, с нарастващо
съдържание на линалол [3 – 6]. Освен това,
торенето и заплевеляването също влияят на
химичния профил на етеричното масло [7].

Pino et al. [8, 9] установяват различен
добив и химичен състав на масло, получено от
кориандър, отглеждан в различни страни -
Русия, Италия, Албания, Индия и Куба.

Изследванията за влиянието на
съхранението на плодовете върху добива и
състава на маслото са противоречиви: Георгиев
[10] установява, че съхранението за шест месеца
при повишена температура довежда до
намаляване с 10% на основния компонент
линалол и увеличаване на въглеводородите;
според Георгиев [10] и Стоянова и съавт. [11]
срокът на съхранение на плодовете, със
запазване на съдържанието на масло, е три
години, а според Добрева [12] - пет години;
Джурмански и съавт. [13] определят намаляване
на добива на масло с 30% след две годишно
съхранение на плодовете.

Топалов и Каличков [14] считат, че
етеричното масло може да се извлича по-пълно
чрез парна дестилация, като продължителността
на процеса се намалява близо три пъти при
смилане на плодовете. Според авторите
отделянето на етеричното масло чрез екстракция
и следваща преработка на получения екстракт
чрез дестилация довежда до намаляване на
добивите.

3. Химичен състав и свойства
Етеричното маслото е лесно-подвижна,

безцветна до бледо-жълта течност с характерен
подправъчен, топъл мирис, с основен компонент
линалол (56,0 – 87,5%). Маслото има следните
показатели: относителна плътност (0,864 –
0,871); коефициент на пречупване на светлината
(1,462 – 1,470); ъгъл на въртене на

поляризованата светлина (от +6 до –13,5);
киселинно число (до 5 mg KOH/g масло);
естерно число (до 23 mg KOH/g масло) [2].

Основните идентифицирани компо-
ненти в маслото (фиг. 1) са: линалол (56,0 –
87,5%), γ-терпинен (0,1 – 17,6%), α-пинен (0,11 –
10,5%), камфор (1,8 – 43%) и лимонен (0,2 –
8,6%) [2, 8, 9, 15 – 18]. Разликите в състава на
етеричните масла, вероятно се дължат на
времето и начина на прибиране на растението,
условията на съхранение, както и на неговия
произход.

Фиг. 1. Основни компоненти на етерично масло
от кориандър с различен произход.

Установено е, че етеричното масло
притежава силно изразена антиоксидантна
активност [19 – 21] и проявява анти-микробен
ефект както спрямо Gram-положителни
бактерии (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus
и други) и Gram-отрицателни бактерии
(Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa и други), така и срещу
дрожди и плесенни гъби [19 – 25].

4. Приложение на маслото
Поради изявените си анти-оксидантни и

антимикробни свойства маслото се използва
като хранителен консервант в месо и месни и
млечни продукти и хлебни изделия [26 – 31]. То
е подходящ  естествен антиоксидант в храни,
богати на липиди, които предпазва от окисление
и по този начин удължава срока на годност [28,
30].

Маслото намира приложение и в
парфюмерията, като се включва в
парфюмерийни композиции с цветен и
фантазиен характер, в комбинации шипър,
орлови нокти, лавандула и други; в ароматични
композиции за ХВП - боровинка, праскова,
уиски и други; за ликьори и бренди; в
сладкарството, месната промишленост и други;
за коригиране на вкуса и мириса на лекарствени
препарати [2].
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5. Зaключение
Направеният кратък литературен обзор

дава представа за състава на етеричното масло
от кориандър, на който се дължат
антиоксидантните и анти-микробните му
свойства. Във връзка с интереса към етеричните
масла и тяхното приложение в консервирането
на храни, който се усилва през последните
години от все по-негативното възприятие от
потребителите на синтетични консерванти,
материалът дава добри аргументи и примери за
използването на маслото в различни хранителни
продукти, обект на бъдещи наши изследвания.
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РАСТИТЕЛНИ МАСЛА ЗА ПРОИЗВОДСТВОТО НА САПУНИ
НИКОЛАЯ ДЕЛИНСКА, МАРИЯНА ПЕРИФАНОВА-НЕМСКА

Рефан България ООД
mariyana.perifanova@abv.bg, nikolaja@abv.bg, УХТ Пловдив

Резюме: В промишлеността сапунът се получава чрез процес на осапунване на
растителни масла или животински мазнини с алкалии. След хидролиза на
животински / растителни масла те се разграждат до глицерол и мастни киселини.
Мастните киселини реагират с алкалии и се образуват алкални соли, наречени
сапуни. Като алкалии в производството се използват натриева или калиева основа.
Калиевата основа се използва за приготвяне на течни сапуни, а натриевата основа
за твърди. Известно е, че има повече от 100 масла, които намират приложение в
сапунопроизводството. Всяко глицеридно масло може да се използва за приготвяне
на сапун, но не от всяко може да се произведе качествен сапун. Свойствата на
сапуна се определят до голяма степен от избора на правилните пропорции от
правилните масла, характерни с наличието на различни мастни киселини.

Ключови думи: сапуни, сапунопроизводство, растителни масла, състав, свойства.

VEGETABLE OILS FOR PRODUCTION OF
SOAPS

NIKOLAYA DELINSKA, MARIYANA PERIFANOVA-NEMSKA

Rfefan, Bulgaria, University of food technology, Plovdiv

nikolaja@abv.bg,mariyana.perifanova@abv.bg

Abstract: In the industry soap is produced by sapunification of oils or fats with alkali. After
the hydrolysis of fats/oils they degrade to glycerol and fatty acids. The fatty acids react with
alkali and form alkali salts named soaps. Sodium and potassium hydroxides are used as
alkali reagent in the production of soap. Potassium hydroxide forms liquid soaps, sodium
hydroxide – or the so named hard soaps. There are known more than 100 oils for the
production of soaps. Every type of oil can be used for the processing of soap, but not every
type of oil is suitable for receiving a soap good quality. The quality of the soap depends on
the right proportion of the right oils, which have a different fatty acid conte .

Key words: soaps, soap manifacturing, vegetable oils, ingredients, properties

1. Въведение

Най-важни от простите триглицериди от
гледна точка на производителя на сапун са тези
съдържащи стеаринова, палмитинова, олеинова
и лауринова киселини. Наличието на стеарат и
палмитат, които обикновено са твърди вещества
при стайна температура, придава твърдост.
Колкото по-голям е процентът им, толкова по-
твърдо е маслото и толкова по-висока е неговата
точка на топене. Когато олеиновата киселина е
основната съставка (той е течен при обикновена
температура), маслото е течно. [1]

2. Групи растителни масла използвани
от сапунопроизводителите

2.1. Ядкови масла

Характеризират се с това, че имат голямо
количество мастни киселини с ниско молекулно
тегло, особено лауринова киселина. Пример за
такъв тип масла са кокосово, палмоядково и
бабасу масло.

Сапуните от тези масла се пенят силно и
лесно се разтварят в студена и солена вода,
консистенцията им е много твърда, почистват
добре, пяната им не е трайна. [2]

2.2. Твърди мазнини
Твърдите мазнини съдържат значителни

количества палмитинова и стеаринова киселини.
Примери за тези масла са палмово масло,
какаово масло, хидрогенирани мазнини и др.
Всички тези масла са твърди и с плътна
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консистенция, качество, желано от
производителите на сапун.

С тези масла се произвеждат сапуни със
слабо пенообразуване, но произведената пяна е
по-устойчива за дълъг период, от тази на
ядковите масла. Техните почистващи или
перилни качества са добри. Не дразнят кожата.
Разтворимостта им, съответно и почистващите
им качества в студена вода са лоши.

2.3. Течни масла
Тези масла имат значително количество

ненаситени киселини, а именно олеинова,
линолова и линоленова киселина, на които се
дължи течната им консистенция. Свойствата на
сапуна произведен от тези масла варират според
състава на мастните им киселини и техните
физични и химични свойства. Примери за тези
видове масла са соево масло, рициново масло,
фъстъчено, памучно, зехтин и др. Тези масла не
могат да доведат до произведството на много
твърд сапун, когато се използват самостоятелно
за приготвяне на сапун. Обикновено се смесват с
ядковите масла. Сапуните им се пенят обилно и
имат много добри почистващи свойства. [1]

Ясно е, че с никое от отделните масла (с
изключение на зехтина) не може да се произведе
идеален сапун. Но като се познават
характеристиките на отделните масла, могат да
бъдат постигнати желаните качества на сапуна,
чрез смесване на масла от различни групи. По
този начин с използването на комбинации от
масла може да се приготвят сапуни с по-голяма
разтворимост и мекота, по-добри миещи
качества и по-дълготрайна пяна. [2]

3. Кратка характеристика на някои
растителни масла

Традиционно използвани масла за
производството на сапун са - кокосово масло,
палмово масло, палмоядково масло, зехтин,
рициново масло, соево масло, памучно масло и
други. [1]

3.1. Кокосово масло

Кокосовото масло, както подсказва и
името, се получава от плодовете на кокосовата
палма (Cocos nucifera). Това масло е твърда,
бяла мазнина при обикновена температура, с
нежен вкус и характерна миризма. То рядко се
фалшифицира и много лесно се осапунва. През
последните години цената на това масло се
увеличи значително, защото кокосовото масло
сега се използва широко за хранителни цели,
особено при производството на олеомаргарин.
[3]

Кокосовото масло се получава по
принцип от копра, която представлява
изсушеното ядро или „месото“ на кокосовия
орех. Това е безцветно до бледо кафеникаво-
жълто масло. Течно е при топъл тропически
климат, но се променя в твърда мазнина при
умерен климат. Кокосовото масло съдържа
високо ниво на нискомолекулни наситени
мастни киселини, което е отличителната
характеристика на лауриновите масла. Има
остра и ниска точка на топене, варираща от 23
до 26°C. Поради ниската степен на ненаситеност
е устойчиво на окисляване. В сравнение с
маслото от палмово ядро, кокосовото масло има
по-висока стойност на осапунително число. За
мириса и вкуса на кокосовото масло до голяма
степен допринасят δ- и γ-лактони.

Химичният състав на кокосовото масло
прави възможно използването му в широка гама
от хранителни и нехранителни продукти. То има
уникални характеристики като аромат, висока
устойчивост на гранясване, тесен температурен
диапазон на топене. Кокосовото масло е отличен
материал за нехранителни цели поради желани
свойства като добра устойчивост на гранясване,
биоразградимост, омекотяващо действие върху
кожата. [4]

Кокосовото масло се използва широко в
производството на тоалетен сапун, обикновено с
лой. Когато се използва самостоятелно, сапунът,
направен от това масло, образува пяна, която се
появява бързо, пухкава е, но е краткотрайна.
Сапунът дразни кожата и потъмнява лесно. [3]

3.2. Палмоядково масло

Палмоядковото масло, се получава
предимно от ядките на палмата от Западна
Африка (Elaeis guineensis). Използва се при
производството на сапун и заменя кокосовото
масло, поради по-ниската си цена. Прилича на
кокосовото масло по отношение на
осапунването и в образуването на много
подобен сапун, поради сходния си мастно
киселинен състав. Маслото от ядки е бяло на
цвят, има приятна орехова миризма, когато е
прясно, но бързо образува свободни мастни
киселини, които стигат до висок процент. [3]

Палмоядковото масло се различава
значително от палмовото масло по външен вид,
характеристики и състав, въпреки че,
произхожда от един и същ плод. Това се дължи
на различния мастно киселинен състав
Палмоядреното масло представлява около 45 %
от палмовото орехче в плодовете на палмата.
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Ядката съдържа около 45 до 50 % масло при
налична влага.

Кокосовото и палмоядковото масла се
добиват от плодовете на палмите, но от
различни видове. Кокосовото масло се добива от
Cocos nucifera, а палмоядковото масло от Elais
guineensis. Палмоядреното масло има подобен
мастнокиселинен състав като кокосово масло.
Разликата е, че кокосовото масло съдържа около
два пъти повече каприлова и капринова
киселина. В сравнение с кокосовото масло
палмовото ядро има по-висока степен на
насищане. Палмовото ядро съдържа около 48 %
лауринова киселина, 16 % миристинова
киселина и 15 % олеинова киселина. Освен
триацилглицерол (TAG) и свободни мастни
киселини (FFA), палмоядковотомасло съдържа
неосапуняема фракция, която включва стероли,
токоли, тритерпенови алкохоли, въглеводороди
и лактони. Топи се при много по-висока
температура (28°C) от кокосовото масло (24°C)
поради незначителната разлика в техния
химичен състав.

Палмоядковото масло изисква
рафиниране (неутрализация, избелване,
филтриране и дезодориране), но етапът на
избелване не е толкова драстичен, колкото този
за палмовото масло. [4]

3.3. Палмово масло

Палмовото масло се произвежда от
плодовете на няколко вида палма по западното
крайбрежие на Африка, но също така и във
Филипините. Прясното масло има наситено
оранжево жълт нюанс, който не се унищожава
чрез осапуняване, сладникав вкус и мирис на
корен или виолетки, който също се придава на
сапун, направен от него.

Палмово масло се състои главно от
триглицериди на палмитиновa и олеиновa
мастни киселини  и е полутвърдо при стайна
температура. Суровото масло има наситен
оранжево-червен цвят, който се дължи на
високото съдържание на каротин, 500 до 700
ppm, от които 90% са алфа- и бета-каротин. [5]

Мастно киселинен състав на палмовото
масло:

* Палмитинова киселина 41,8-49,8%
* Стеаринова киселина  4,5-5,1%
* Олеинова киселина 37,3-40,8%

Палмовото масло дава трошлив сапун,
който не може лесно да се пилира и се нарича
"къс". Когато се използва с лой и кокосово
масло, или 20 до 25 % кокосово масло, се
произвежда много задоволителен тоалетен

сапун. Тъй като готовият сапун е приел
оранжевия цвят на маслото, маслото се избелва
преди осапунване. [3]

3.4. Маслиново масло

Маслиновото масло или зехтинът, който
произлиза от плодовете на маслиновите дървета,
варира значително по качество, според метода,
по който се получава и според дървото, което
носи плодовете. Триста разновидности са
известни само в Италия. [3]

Маслините обикновено се стриват и
смилат в паста, след това маслото трябва да се
отдели от пастата по различни методи. Маслото,
което се получава от първото пресуване, е
„девственото“(virgin) маслиново масло. Пастата,
която е останала след първата екстракция, се
нарича „кюспе/експелер“. Маслиновото масло
от експелера съдържа по-голяма част от
неосапуняеми вещества. Това се отразява на
неговото осапунително число и придава
зеленикав цвят на маслото и на сапуните,
направени с него. Маслото от кюспето се
предпочита за сапунопроизводството пред
зехтин от клас А.

Зехтинът е едно от най-често срещаните
базови масла, използвани в производството на
сапун днес. 100% сапун със зехтин или сапун
„Кастилски“ се прави от векове - и днес
производителите на сапуни от всички видове
обикновено включват в смесите си поне малко
количество зехтин. Зехтинът допринася за
твърдост на сапуна, стабилна пяна, усещане за
гладкост, кондициониране, овлажняване.
Зехтинът предава на кожата мекота и
еластичност. [1]

Мастно киселинен състав на зехтина:
* Олеинова киселина 63-81 %
* Палмитинова киселина 7-14 %
* Линолова киселина 5-15 %
* Стеаринова киселина 3-5 %

3.5. Рициново масло

Рициново масло - получава се чрез
екстракция или пресуване на семената на
растение, което има ботаническото име Ricinus
communis. Маслото е не само естествено
срещащ се ресурс, но е евтино и екологично
чисто. Рициновото масло е вискозно, жълто,
нелетливо и несъхнещо масло с мек вкус. То има
лек характерен мирис, докато суровото масло
има леко остър вкус и неприятен послевкус.

Екстракцията на масло от рициново семе
става чрез едно пресуване или комбинация от
механично пресуване и екстракция с
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разтворител. Маслото, което се получава при
механично пресуване, има светъл цвят и малко
свободни мастни киселини. Чрез механичното
пресуване се добива само около 45 % от
наличното масло, а останалото масло може да
бъде извлечено само чрез екстракция с
разтворител. При метода на екстракцията с
разтворители, смачканите семена се екстрахират
с разтворител в екстрактор. Както и при другите
растителни масла, обикновено следва
рафиниране на суровото масло, получено или
чрез механично пресоване, или чрез извличане
чрез разтворител. Основната цел на това
рафиниране е да се отстранят примесите
(например колоидни вещества, свободни мастни
киселини, оцветители) и други нежелани
съставки, като по този начин маслото става по-
устойчиво на разрушаване при съхранение.
Рициновото масло, както всички други
растителни масла, имат различни физични и
химични свойства, които варират в зависимост
от метода на екстракция.

Мастно-киселият състав на рициновото
масло е:

* Рицинолова киселина 90%
* Линолова киселина 3-4%
* Олеинова киселина 3-4%
Рициновото масло в сапуните допринася

за пухкава и стабилна пяна, кондициониране,
овлажняване, т.нар. по-бърза следа (етап от
приготвянето на сапун), за по-мек сапун. Често
се използва за т.нар. супермастни сапуни.
Рициновото масло трябва да се използва в ниски
проценти, за да се избегнат прекалено меките
сапуни. Често маслото се използва в балсами,
сапуни, шампоани, масла за коса и други
емулсии за кожата и косата. [1]

4. Заключение

Потребителските качества  на сапуните и
техните физико-химични свойства зависят до
голяма степен от избора на правилните масла.
Затова доброто познаване на свойствата на
отделните маслата и техни комбинации, е от
голямо значение за производството на сапуни с
желани качества.
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ВЛИЯНИЕ НА КОНЦЕНТРАЦИЯТА НА АЛКАЛНИЯ РАЗТВОР
ВЪРХУ КАЧЕСТВОТО НА САПУНА

НИКОЛАЯ ДЕЛИНСКА, МАРИЯНА ПЕРИФАНОВА-НЕМСКА,

Рефан България ООД, УХТ Пловдив
nikolaja@abv.bg,mariyana.perifanova@abv.bg

Резюме В настоящото изследване за приготвяне на сапуни са използвани
четири различни масла - кокосово масло, палмово масло, хидрогенирано соево масло
и зехтин. Маслата са смесвани в напълно еднакви съотношения (кокосово масло
20%, палмово масло 35%, хидрогенирано соево масло 40% и зехтин 5%). За
осапунване са използвани различни концентрации на алкалния разтвор.
Количеството и концентрацията се определят въз основа на осапунителните числа
на маслата. Пробите са направени в 5 вариации на концентрация на NaOH, т.е.
22%, 23%, 27%, 29% и 32 %, изчислени въз основа на осапунителните числа. След
като маслата се смесят с алкалния разтвор,  сместа се разбърква бавно до
сгъстяване и хомогенност. Сапунът се произвежда по т.н. студен метод на
осапунване  и се оставя да втвърди. Анализира се качеството на съответния сапун
въз основа на параметри като – съдържание на свободни алкалии, неосапунени
вещества, пенообразуваща способност, pH.

С наблюдаваните проучвания е установено, че при пробите сапуни,
приготвени с 22% и 23% алкален разтвор, осапунителният процес е най-пълно
протекъл и сапуните имат най-добри характеристики - имат добро алкално
съдържание, най-добро пенообразуване и твърдост.

Ключови думи: сапуни, концентрация, алкален разтвор, свойства.

INFLUENCE OF THE CONCENTRATION OF
ALKALI SOLUTION ON QUALITY OF SOAP

NIKOLAYA DELINSKA, MARIYANA PERIFANOVA-NEMSKA

Rfefan, Bulgaria, University of food technology, Plovdiv
nikolaja@abv.bg,mariyana.perifanova@abv.bg

Abstract: In this study, four different oils are used for the preparation of soaps - coconut
oil, palm oil, hydrogenated soybean oil and olive oil. These oils are mixed in exactly even
proportions (coconut oil 20%, palm oil 35%, hydrogenated soybean oil 40% and olive oil
5%). Different concentrations of the alkaline solution are used for saponification. Quantity
and concentration are determined on the base of saponification values of those oils.
Samples in 5 variations of sodium hydroxide /NaOH/ concentratio - 22%, 23%, 27%, 29%
and 32% are made, calculated on the base of saponification values. The soap is
manufactured in the so-called cold method. After mixing the oils with the alkaline solution
and after the hardening of the soap,an analyзеs of the quantity of free sodium hydroxide,
unsapunificated matters, foaming ability and pH were conducted. There is observed that in
soaps, preparing with 22 % and 23 % alkaline solution, the process of sapunification is
most complete in comparison with other concentration. These soaps have the best
characteristics – low free alkali, foaming ability and hardness.

Key words: soaps, concentration, alkaline solution, properties

1. Въведение
Почистващите продукти, в това число и

сапуните играят съществена роля в нашето
ежедневие. Чрез безопасно и ефективно
премахване на замърсяванията, микробите и
други замърсители, те ни помагат да останем

здрави, да поддържаме чисти домовете, правят
обкръжението ни по-приятно. Почистващото
действие на сапуна се дължи на способността му
да емулгира или солубилизира(диспергира) във
вода неразтворими субстанции (мазнини и др.
замърсявания) и да ги задържа под форма на
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суспензия във вода. Тази способност идва от
молекулната им структура. Някои сапуни, при
употреба, дразнят и изсушават кожата, други не
ефективно се пенят и т.н. Тези вредни ефекти
зависят от степента на протичане на
осапунителния процес, от концентрацията и
чистотата на използвания алкален разтвор,
видът на използваното масло и др. Целта на това
изследване е да се определи влиянието на
концентрацията на алкалния разтвор и степента
на осапунване върху физикохимичните и
потребителски свойства на сапун получен по
студен метод.

Важен фактор за получаването на
висококачествен сапун е не само видът мазнини,
а тяхното качество, т.е. дали мазнината е добре
рафинирана (частично или напълно) и всички
примеси са отстранени. Ако тези условия са
изпълнени, качеството на сапуна ще зависи от
самият процес за производство на сапун. Ако
използваният алкален агент не е чист и
осапунителният  процес не е протекъл напълно
са налице остатъчни алкалии в сапуна, които са
дразнещи за кожата, изсушават я; самият сапун
не се пени достатъчно и губи потребителските
си качества.[1,2]

2. Материал и методи
2.1. Материали

2.1.1. Кокосово масло
Високото съдържание на лауринова

киселина - СН3-(СН2)10-CООН (45%) в това
масло го определя като най-ценно за
производството на сапуни.  Кокосовите сапуни
се разтварят много добре дори и в студена вода,
имат слаба чувствителност спрямо твърдостта
на водата. Сериозен недостатък е обаче
дразнещето действие на разтворите на
кокосовите сапуни върху кожата. Затова не се
препоръчва влагането на повече от 20 % от това
масло в състава на маслената смес за сапуни.
Кокосовото масло лесно се осапунва при ниски
температури, поради което може да се използва
за осапунване по студен и полугорещ начин. [3]

2.1.2. Палмово масло

В зависимост от произхода палмовото
масло има доста различни свойства, например
точка на топене (27 - 50°С). Състои се главно от
триглицериди на палмитиновa и олеиновa
мастни киселини и е полутвърдо при стайна
температура. Произвежда се от плодовете на
няколко вида палма по западното крайбрежие на
Африка, но също така и във Филипините.
Прясното масло има наситено оранжево жълт
нюанс, който не се унищожава чрез

осапуняване, сладникав вкус и мирис на корен
или виолетки, който също се придава на сапун,
направен от него. Когато се използва в
комбинация с други масла, се произвеждат
сапуни със задоволително качество. [4,5]

2.1.3. Маслиново масло /зехтин/

Зехтинът е едно от най-често срещаните
базови масла, използвани в производството на
сапун днес. 100% сапун със зехтин или сапун
„Кастилски“ се прави от векове - и днес
производителите на сапуни от всички видове
обикновено включват в смесите си поне малко
количество зехтин. Зехтинът допринася за
твърдост на сапуна, стабилна пяна, усещане за
гладкост, кондициониране, овлажняване. [3]

2.1.4. Хидрогенирано соево масло

Хидрогенираните масла, в това число и
соевото се използват широко в производството
на твърди сапуни. Течните масла имат
значително количество ненаситени киселини, а
именно олеинова, линолова и линоленова
киселина, на които се дължи течната им
консистенция. Тези масла не могат да доведат
до произведството на много твърд сапун, ето
защо те се хидрогенират и новите продукти
придобиват желаните от сапунопроизводителите
свойства. Обикновено те се използват в смес с
ядковите масла. Сапуните им се пенят обилно и
имат много добри почистващи свойства. При
варенето на сапун се използва хидрогенирано
масло с много светъл цвят и титър 39 - 43° и
йодно число, не по-високо от 65. [5]

2.1.5. Натриев хидроксид (NaOH)

Тя е основният агент, който се използва за
осапунването на маслата и мазнините. С нея се
произвеждат всички видове твърди сапуни. В
твърдо състояние тя е най-често на люспи или
микроперли с концентрация над 98-99 %. Преди
употреба тя се подлага на анализ и трябва да
отговаря на изискванията на съответните БДС /
ISO стандарти. [5]

2.2. Методи

2.2.1. Приготвяне на сапуна
Пробите са направени в 5 вариации на

концентрация на NaOH, т.е. 22%, 23%, 27%, 29%
и 32 %, изчислени въз основа на осапунителните
числа. (таблица 1). Определените количества
масла се измерват и прехвърлят в стъклен
контейнер. Загряват се на водна баня (над
точката им на топене), за да се разтопят и за да
се ускори реакцията между лугата и маслата.
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Количеството NaOH (луга) се претегля и към
него се добавя фиксираното количество
дестилирана вода. Разбърква се добре до пълно
разтваряне и се охлажда до стайна температура.
Излива се постепенно към разтопената маслена
смес с температура 36-38 °С. Сместа се бърка
непрекъснато в една посока. Химичната реакция
протича с генериране на топлина, което в крайна
сметка води до осапунване на маслата. Сместа
се сгъстява и се появява така нар. „следа“, която
е показател, че мастните компоненти са се
емулгирали и сместта трябва да се излее е във
форми(калъпи). Осапунването продължава и във
формите, където се втвърдява за около 1 ден [3].

2.2.2. Определяне на свободни алкални
основи

Претеглят се приблизително 5 g от
сапуна. Налива се 200 cm3 етанол (абсолютен,
ρ20=0,792 g/ml) в колба. Прибавят се 4 капки от
индикатора фенолфталейн. Веднага се
неутрализира с етанолов разтвор на калиевa
основа 0,1 N. Пробата се поставя в колбата и се
загрява, докато сапунът напълно се разтвори.

Титрира се с етанолов разтвор на
солна киселина(с определена концентрация,
0,1N), докато цветът се превърне в розов.

Процентът на свободните алкалии в
сапун изразен като натриев хидрооксид се
изчислява по формула (1):

0,040 х V x T x 100/ m , (1)
където:
m - масата на порцията от пробата за изпитване,
в грамове;
V - обемът на използвания етанолов разтвор на
солната киселина, cm3;
T - нормалността на използвания етанолов
разтвор на солната киселина; [6]

2.2.3. Определяне съдържанието на
неосапунени мазнини и неосапуняеми
вещества

10 g проба се претеглят в ерленмайерова
колба и се разтварят в 100 cm3 етилов алкохол.
Разтворът се прехвърля в делителна фуния .
Колбата се промива с 60 %-ен етилов алкохол.

Разтворът на делителна фуния се
екстрахира с 50 cm3 петролев етер; оставят се да
се отделят слоевете. Долният слой се прехвърля
в делителна фуния, където се обработва с 50 cm3

петролев етер.
Етерният извлек се прехвърля в

делителна фуния. Съединените етерни извлеци
се промиват с 60 %-ен етилов алкохол до пълно

отделяне на остатъците от сапун. Следва
филтриране през филтърна хартия и се
прехвърля в ерленмайерова колба, в която има 5
g безводен натриев сулфат/Na2SO4/. Промива се
с петролев етер, който се отдестилира на водна
баня и остатъкът в колбата се суши в сушилен
щкаф при температура 73 до 75 ℃ до постоянна
маса.

Съдържанието на неосапуняемите
органични вещества и неосапунени мазнини, в
проценти към масата на мастните киселини се
изчислява по формулата:

Х1 = m1 . 100 .100 / m . X , (3)
където :
m1 - oстатъкът в колбата след изсушаване, в g;
m - масата на пробата, в g;
X - съдържание на мастните киселини в сапуна,
в %; [7]

2.2.4. Опредлеяне на пенообразуваща
способност

5 g  проба се претеглят в ерленмайерова
колба и се разтварят в 1000 cm3 вода с твърдост
15 Н°(немски градуса). Измерва се обемът пяна
в cm3, които се образуват при изтичането на 500
cm3 разтвор през стоманена тръбичка с диаметър
1,9 mm и височина 450 mm, върху 500 cm3 от
същия разтвор в мерителен цилиндър (1000
cm3). [7]

2.2.5. Опредлеяне на рН
1 g проба се претеглят в ерленмайерова

колба и се разтварят в 100 cm3 вода (1% воден
разтвор). Определянето се извършва на
микропроцесорен рН-mV Метър – рН 526 с
комбиниран електрод. [7]

3. Резултати и обсъждане
Процентът неосапунени мазнини в

сапуните (таблица 2) показва ненапълно
протекъл осапунителен процес или
нодостатъчно алкален разтвор. От направените
проби се вижда, че върху този показател оказва
влияние концентрацията на алкалния разтвор.
При проби № 4 и № 5, за осапунването се
използват съответно 23 и 22 %-ен разтвор на
основата (NaOH). При тези проби
осапунителният процес е напълно протекъл,
няма излишък неосапунени мазнини и алкалиите
не са над нормите, за да предизвикат дразнене
върху кожата при употреба на сапуните. При
тeзи концентрации се постига най-висока
стойност на пенообразуване – 300 см3 след 30 s;
най-добра текстура на сапуна. Стойностите за
pH не се различават за отделните проби.
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3. Фигури и таблици

Фиг. 1. Графично представяне на
съдържанието на неосапунени мазнини и
неосапунени вещества в зависимост от
концентрацията  на алкалния разтвор

Таблица 1. Химични анализи на
използваните масла

Растителни
масла

Осапунително
число

mg KOH/g

Титър
℃

Кокосово
масло

258,0 26

Палмово масло 203,4 40
Маслиново
масло

188,5 -6

Хидрогенирано
соево масло

195,4 44

Таблица 2. Резултати от анализите на пробите сапун

Проби
Концентрация
на алкалния
разтвор / %

Пенообразуваща
способност /
см3 след 30 s

Съдържание на
неосапунени
мазнини и

неосапуняеми
в-ва / %

Свободни
алкалии / % pH

Проба № 1 32 140 5,1 0 9.4
Проба № 2 29 270 4,2 0 9.5
Проба № 3 27 280 2,5 0,01 9.5
Проба № 4 23 300 0,2 0,09 9.4
Проба № 5 22 300 0,1 0,06 9.5

4. Заключение
Концентрацията на алкалния разтвор и

степента на протичане на осапунителния процес
влияят върху физичните, химичните и
потребителски свойства на сапуна. За
осапунването на настоящата комбинация от
масла (кокосово масло 20 %, палмово масло
35%, хидрогенирано соево масло 40 % и зехтин
5 %) най-подходяща концентрация на алкалния
разтвор е 23 и 22 %-ен. При тази концентрация
се постига най-висока стойност на
пенообразуване – 300 см3 след 30 s; най-добра
текстура на сапуна; излишъкът на алкалии и
неосапунени вещества е под-допустимото, което
е доказателство за правилно протекло
осапунване. Стойностите за pH не се различават
за отделните проби.
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ХАРАКТЕРИСТИКА НА БИОМАСА ОТ
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Резюме: При изгаряне биомасата изразходва такова количество въглерод, колкото
абсорбира по време на своя растеж. Поради това биомасата се причислява към
възобновяемите източници на енергия, т.е на екологично чиста или "зелена" енергия.
В настоящия материал е проучена възможността за оползотворяване на биомаса
от отдестилирана хвойнова вършина (Juniperus excelsa M. Bieb.) чрез изгаряне.
Биомасата (листа с носещите ги тънки клонки) е смляна, направен е ситоанализ, от
който са обособени две групи фракции частици с класове на едрина 500/0 μm и
1000/500 μm. Фракциите са окачествени за съдържание на влажност (11,06 -
11,01%), пепел (4,91 - 5,91%), целулоза (22.05 - 25.10%), хлорофил (346 - 372 μg/g) и
общи каротеноиди (150 - 187 μg/g). Пресметнати са основните енергийни
характеристики, които се използват за оценка на потенциала на биомасата като
условно гориво: калоричност (15426,87 - 15605,17 kJ/kg), плътност на дървесната
биомаса (630,66 - 630,79 kg/m3) и топлинен еквивалент (0,332 - 0,336 J/m3).

Ключови думи: биомаса от хвойнова вършина, състав,  енергийни характеристики

CHARACTERISTICS OF BIOMASS FROM
DISTILLED GREEK JUNIPER NEEDLES
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Abstract: At burning, a plant biomass consumes as much carbon as it accumulates during
its growth. Therefore, biomass is classified as a renewable energy source, i.e. as a source
of green energy. In this study, the opportunity for the recovery - through combustion - of
the biomass resulting from the distillation of Greek juniper needles (Juniperus excelsa M.
Bieb.) has been investigated. The biomass, comprised of needles and the adjacent thin
branches, was milled and subjected to sieve analysis, thus producing two groups of particle
fractions, within the size classes 500/0 μm and 1000/500 μm, respectively. Particle
fractions were characterized in terms of moisture content (11.06 - 11.01%), ash (4.91 –
5.91%), cellulose (22.05 - 25.10%), chlorophyll (346 - 372 μg/g), and total carotenoids
(150 - 187 μg/g). The basic energy indices used in the assessment of biomass potential as
conditional fuel were calculated, heating value (15426.87 - 15605.17 kJ/kg), density of
wood biomass (630.66  630.79 kg/m3) and heat equivalent (0.332 - 0.336 J/m3).
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1. Въведение
В България горите заемат около 35% от

територията на страната, като 65% от тях са
иглолистни насаждения. Годишно дървесните
отпадъци възлизат на над 1 000 000 m3. Тази
суровина (дървесна биомаса) е с разнообразен
химичен състав, поради което се използва за
производство на биогенни горива – брикети и
пелети, които са пряк заместител на основните
горива. При тяхната употреба се намаляват
вредните емисии от парниковите газове в
атмосферата, което е един от механизмите за
регулиране климата на планетата. При
изгаряне биомасата изразходва такова
количество въглерод, колкото абсорбира по
време на своя растеж. Поради това тя се
причислява към възобновяемите източници на
енергия, т.е. на екологично чиста или "зелена"
енергия.

Редица изследвания показват
възможностите за използването на различни
биомаси от иглолистни растения:

 Стоянова и съавт. [1] анализират
основните източници на дървесна биомаса в
България. Според авторите страната
притежава значителен потенциал от различна
дървесна биомаса, която може да се използва
за енергийни цели. За оценка на потенциала й
е адаптиран модел за пресмятане на основните
енергийни характеристики на дървесната
биомаса.

 Събева и съавт. [2] провеждат
изследвания за определяне на гориво-
техническите характеристики на продукти от
растителна биомаса (от бор и пелети смърч,
както и от широколистни дървета).

 Gil et al. [3] определят механичните
свойства на пелети от различни дървесни
биомаси, включително от бор, самостоятелно и
в комбинация с други суровини. Установено е,
че най-устойчиви са пелетите от стърготини от
кестен; стърготини от бор; смес от стърготини
на кестен и бор (30:70), смес от целулозни
отпадъци и стърготини от бор (20:80) и смес от
5% целулозни отпадъци и 95% смес от
стърготини от кестен и бор (20:80).

 de Paula Protaxio et al. [4]
установяват, че при размери на биомаса от бор
от 8 mm, необходимите условия за
пелетизиране са температури от 220 °С и 250
°С за 30 min. На получените пелети авторите
определят различни физични, химични и
термодинамични показатели.

 Holubcik et al. [5] провеждат
сравнителен анализ на четири варианта
биомаса от смърч, различаващи се по едрина
на частиците, влажност и начин на обработка
преди пелетизиране. На всички проби са
определяни обща топлина на горене,
механична здравина, водна устойчивост и
съдържание на пепел. Авторите установяват,
че видът на биомасата влияе върху
определяните показатели.

 Rabacal et al. [6] сравняват химичния
състав на пелети, получени от биомаса от бор,
от индустриални дървесни отпадъци и от
костилки на праскова.

Изследванията, включително и от
български автори, за оползотворяване на
дървесна биомаса са основно за бор и смърч.
Тези растения заемат голям процент от
горските насаждения. Те са основен суровинен
източник за получаване на  целулоза,
терпентин и ароматични продукти, при което
остават големи количества дървесна биомаса.

В горите на България се срещат и
хвойни (Juniperus), които по таксономични
белези се разделят на обикновена (синя),
червена, ниска, казашка (миризлива) и
дървовидна, като последните два вида са редки
и защитени от закона.

Дървовидната хвойна (Juniperus excelsa
M. Bieb.) е вечнозелено дърво, високо до 15 m.
Среща на височина между 100 и 300 – 400 m, а
при подходящи условия (южни и светли
склонове на речните долини) може да расте и
при по-висока надморска височина.
Разпространена е по сухи и скалисти склонове
на дълбоки клисури – в Западни Родопи (над
град Кричим, резерват „Изгорялото гюне“), в
района на Чепеларска река около Асеновград в
ограничени количества, а по-масово се среща в
долината на река Струма и нейните поречия.

В нашата страна само обикновената
хвойна (листа с носещите ги тънки клонки и
плодове) е промишлена суровина за
получаване на етерично масло с приложение в
парфюмерията и козметиката. Няма данни за
използване на дървовидната и другите три
вида хвойни като суровина за дърводобивната
и етеричномаслената промишленост.

Цел на настоящото изследване е
характеристика на биомаса от дървовидна
хвойна, оставаща след получаване на етерично
масло, с възможност за оползотворяването й
чрез изгарянe.
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2. Материали и методи
Суровина. Използвани са листата с

носещите ги тънки клонки от дървовидна
хвойна (Juniperus excelsa M. Bieb.), брани в
резерват "Изгорялото гюне" в околностите на
град Кричим (42°01'40''N, 24°28'09''E, надм.
височина 367 m), през м. януари 2020 г., с
разрешение от МЗХГ. Видът е идентифициран
в AУ, Пловдив.

Преди преработка суровината е
нарязвана до размери 1,5 - 2,5 cm (снимка 1a).
Тя е преработена чрез водна дестилация в
лабораторен дестилационен апарат на
Британската фармакопея, модифициран от
Балинова и Дяков [7].

След приключване на дестилацията
отработената суровина е изсушена за няколко
дни при стайна температура (25 °С) (снимка
1b).

(a) Преди дестилация

(b) Изсушена отдестилирана суровина

Снимка 1. Изследвана суровина (вършина
от дървовидна хвойна, Juniperus excelsa

M. Bieb.)

Смилане. Изсушената суровина е
смляна на лабораторна щифтова дробилка на

фирма „Schule“ (Германия) при периферна
скорост на въртене на щифтовете 64 m/s и
натоварване 30 kg/h. Необходимата степен на
смилане е постигната в резултат от
седемкратно последователно пропускане на
надсявките, отделени над сито с размери на
светлите отвори 500 μm през дробилката и
събиране на отделените от смиланията
пресявки в обща фракция. Ситоанализното
изследване на получения смлян продукт (под
500 μm) е проведено, съгласно БДС 754:1980
[8] с помощта на лабораторен планзихтер LP-
200, включващ пет ситови рамки с размери 200
х 200 mm и размери на светлите отвори на
ситата, представени в табл. 1. Пресяването е с
продължителност 3 min, при честота на
въртене на планзихтера 180 min-1

.За
подпомагане процеса на пресяване, във всяка
от рамките са поставени по две гумени топки.

Плътността на разпределение на
фракциите е определена, съгласно DIN
66141:1974-02 [9].

Физични и химични показатели на
биомасата. Определени са следните
показатели: влажност, % (чрез сушене до
постоянна маса при 105 °С) [10], пепел, %
(чрез изгаряне при 650 °С) [11], целулоза, %
[12], хлорофил а и б, μg/g и общи каротеноиди,
μg/g [13].

Стойностите на всички изследвани
показатели са приведени към абсолютно суха
маса.

Енергийни характеристики на
биомасата. Определени са калоричност
(kJ/kg), плътност на дървесната биомаса
(kg/m3) и топлинен еквивалент (J/m3) [1].

Всички опити са проведени в
трикратна повторяемост, като данните в
таблиците са средноаритметични.

3. Резултати и обсъждане
Ситоанализ. Той дава информация за

едрината на частиците смляна биомаса, които
оказват влияние при получаването на пелети и
брикети.

Oт проведения ситоанализ са
обособени две групи фракции частици с
класове на едрина 500/0 μm (проба 1) и
1000/500 μm (проба 2), като техният външен
вид е представен на снимка 2.
Гранулометричният състав на биомасата и
плътността на разпределение на фракциите в
проба 1 са представени на табл. 1.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

44



Проба 1 (клас 500/0 µm)

Проба 2 (клас 1000/500 µm)

Снимка 2. Групи фракции частици,
получени от ситоанализ на биомаса

Таблица 1. Гранулометри-
чен състав и плътност на
разпределение на смляна

биомаса

№ Ситов
светъл
отвор,
xi, mm

Масова
част,
∆Di [-]

Ширина
на
класа,
∆xi, mm

Плътност на
разпределение,
q3,i=∆Di/∆xi,
mm-1

1 0 - дъно 0,120 0,132 0,91
2 0,132 0,048 0,018 2,67
3 0,150 0,059 0,030 1,97
4 0,180 0,102 0,020 5,10
5 0,200 0,138 0,080 1,73
6 0,280 0,227 0,075 3,03
7 0,355 0,132 0,090 1,47

Изчисленият среден диаметър на
частиците е 285 μm, а плътността на
разпределение е най-висока в клас 200/180 μm
(5,1 mm-1), което индикира за ясно изразен
максимум на плътност на разпределение в
централната зона от класа на едрина на
изследваната проба.

Физични и химични показатели. Те
са от значение както за ефективното изгаряне
на биомасата, така и за неформирането на
вредни емисии, което е предпоставка за
използването й като екологично гориво.

От данните, представени на табл. 2 се
вижда, че стойностите за пепел и при двете
проби са по-високи от данните за биомаса от
други видове иглолистни суровини, например
бор (1,4 - 1,9%), обяснимо с използваната по-
висока температура на изгаряне (до 800 °С)
[2]. Известно е, че с изключение на оризовата
слама, лигно-целулозните биомаси, към които
се отнася и изследваната от нас, имат ниско
съдържанието на пепел (0,2 - 1,8%). Това е
индикатор за наличие на сгурия или шлака,
които се образуват при биогенни горива,
съдържащи над 4% пепел [14].

Таблица 2. Физични и
химични показатели на

биомаса

Показатели Проба 1 Проба 2
Влажност, % 11,01 ± 0,10 11,06 ± 0,10
Пепел, % 5,91 ± 0,05 4,91 ± 0,04
Целулоза, % 22,05 ± 0,65 25,10 ± 0,95
Хлорофил а, μg/g 372,0 ± 2,5 312,7 ± 2,1
Хлорофил b, μg/g 0,8 ± 0,2 33,7 ± 0,5
Общ хлорофил, μg/g 372,8 ± 2,5 346,4 ± 2,2
Общи каротеноиди,
μg/g

187,7 ± 2,6 150,8 ± 2,4

Завишените стойности на целулозата
при проба 2 в сравнение с проба 1 се обясняват
с наличието на повече клонки (снимка 2). По-
ниското съдържание на целулоза, в сравнение
с други видове биомаси (от 38 до 56%) [14], се
обяснява с преработваната суровина,
съдържаща основно листа с носещите ги тънки
клонки, където е отложено етеричното масло.

По-високото съдържание на багрила
(хлорофил и каротеноиди) в проба 1 вероятно
се дължи на завишено количество раздробени
листа, чрез които се осъществява
фотосинтезата (снимка 1а). В резултат от
интензивното ударно действие в щифтовата
дробилка вероятно хвойновите листа се
отличават с по-ниска здравина от клонките и
се смилат в по-висока степен, попадайки в по-
фините фракции на биомасата. В литературата
липсват данни за изследваните багрила при
различните видове иглолистни, поради което
не може да се направи сравнение.

Енергийни характеристики. Тяхното
изчисляване е от значение при оценка на
потенциала на биомасата като условно гориво.
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Калоричността на дървесните биомаси
е функция от влажността и от вида на
суровината - наличие на стъбла, кора, клонки и
други растителни части [2].

От данните, представени на табл. 3 се
вижда, че изчислените стойности за
калоричност са по-ниски от данните за пелети
от бор (16886 - 17740 kJ/kg) и за смърч (18532 -
19106 kJ/kg) [2]. Това се обяснява както с
различния състав на изследваната биомаса,
така и с нейната влажност.

Плътността на дървесните биомаси
оказва съществено влияние върху стойностите
на топлинния еквивалент. Тя зависи от
дървесния вид, от коефициента на обемно
набъбване, влажността и плътността при
стандартна влажност (12%) [2].

Стойностите за плътност на биомасата
и топлинен еквивалент, представени на табл. 3,
са съпоставими с данните за други биомаси
[1].

Таблица 3. Енергийни
характеристики на биомаса

Характеристики Проба 1 Проба 2
Калоричност, kJ/kg 15605,17 15426,87
Плътност на
дървесната биомаса,
kg/m3

630,79 630,66

Топлинен
еквивалент, J/m3

0,336 0,332

4. Заключение
За първи път са определени някои

физични и химични показатели на биомаса от
отдестилирана хвойнова вършина (Juniperus
excelsa M. Bieb.). Пресметнати са основните
енергийни характеристики калоричност
(kJ/kg), плътност на дървесната биомаса
(kg/m3) и топлинен еквивалент (J/m3).

Получените стойности са индикация за
потенциала на изследваната биомаса като
условно гориво, обект на следващи
изследвания.

Благодарност: Изследванията в
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Резюме: В настоящата научна разработка са представени възможностите за
проектиране и реализиране на заведение за хранене и развлечение на територията
на село Фазаново. Идеята за проект на територията на село Фазаново произходжа
от малкото общоизвестни данни за региона на Странджа, опознаването на
културно – историческото наследство на селото и района, строително –
архитектурната и инжeнерно – технелочната композиция за проектиране на
рестотрант. Конкретизирани са законовите нормативкни актове, отнасящи се за
проетирането, организацията и фунционирането на заведенията за хранене и
разлвечение.

Ключови думи: заведение за хранене и развлечение,меню, проектиране , Странджа,
Фазаново.

CONCEPTUAL DESIGN FOR A RESTAURANT IN THE
VILLAGE OF FAZANOVO, BULGARIA
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Abstract: In this sciefentific research are presented opportunities for design of  projection
and realization to a place for eating and enertainment of the territory of village Fazanovo.
The idea for project of the territory  of village Fazanovo originates of region of Strandzha
and getting know to culturally historical heritage of the region and village, architectural
building  and engineering and technological composition for project of the restaurant.
Concretized are regulations ,pertaining to a organization , design and the functioning of
the place for food and entertainment .

Keywords: place for food and entertainment, menu, projection, Strandzha, Fazanovo
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1. Въведение
Ресторантьорството прави достъпна

една от трите основни услуги в туризма. Заедно
с хотелиерството и туристическия транспорт
сформират основните услуги за рекреация на
гостите ползващи туристически услуги.
Ресторантьорството предлага изхранването на
летовниците чрез основните му етапи –
производство, реализация и потребление. Само
по себе си ресторантьорството е сложна
система, която условно се разделя на три
подсистеми:

Производство – в него са включени
основните подготвителни звена и
производствени блокове за реализирането на
готова кулинарна продукция. При
производството на кулинарна продукция се
изисква да се спазват всички предписания и
технологични документации, с цел намаляване
риска на неблагоприятни влияния върху ястията.
Складовите помещения, подготвителните звена
и производсвените блокове имат функционална
връзка по между си. В производството влизат
санитарно – хигиенните помещения за
подържане на производствения и трапезния
инвентар [5, 11, 12].

Реализация – процес протичащ след
производствения и преди потребителския.
Реализираната продукцията трябва да отговаря
на изсквания като  температура на поднасяне и
други технологични параметри. Като процес в
ресторантьорството е най-краткотрайният [5, 11,
12].

Потребление – готовата кулинарна
продукция, достига до крайният потребител. По
време на този процес потребителят задоволява
физиологичните си нужди.

Всички от подсистемите имат
функционална връзка една с друга.

Ресторантьорството е услуга, която
задоволява физиологичната човешка нужда от
храна, извън домашното хранене и постоянното
им местоживеене.

Ресторантьорството също е и мотив за
пътуване и за развитие и обогатяване на
кулинарният ни туризъм [5, 11, 12].

Разработването на идеен проект за
реализирането на заведение за хранене и
развлечение в село Фазаново, е повлияно от
идеята за развитие на региона, запазил
уникалната си природа и кулинарни традиции, с
цел превръщанито му в притегателна
туристическа дестинация. Местната кухня,
запазените традиции и уникалната природа.

2. Изложение

Фиг. 1. Изглед на село Фазаново

Идейният проект включва ресторантът
да бъде изграден в сърцето на Странджа
планина – село Фазаново. Фазаново е село в
Югоизточна България. Административното му
разположение е в община Царево, област
Бургас. Селото е разположено върху невисоки
открити възвишения между Странджа и
крайбрежието на Черно море.

През 1922 година в държавната местност
Узурово се заселват бежанци от Източна Тракия.
Заради голямото разнообразие на птици в
териториите на днешното село до 1921 година
местността се нарича чифлик Хорозлар
(персийска дума, която означава петел). През
1922 година при основаване на селото от
Александър Стамболийски селото получава
първото си официално име – Стамболово. От
1923 - 1950 година селото е прекръстено на
Урузово (Уруз – от гр. фазан), а от 1950 година
получава сегашното си наименование Фазаново.
[1, 9]

Западно от селото в местността Терзиеви
колиби, са намерени следи от стар римски път –
„Калдъръма“, който води до местността
„Колуница“ където е разположен стар римски
некропол с около 60 могили. Много от туристи в
региона посещават селото, заради този
туристически ресурс, към които има изградена
туристическа еко пътека през вековна дъбова
гора. [1, 9]

Празникът на село Фазаново е в деня на
Света Марина - 17 юли.

Във Фазаново, в средата на август, дълги
години се е организирал филмов фестивал
„Фазаново филм фест“ организиран от артистите
Юрий Ангелов и Павел Дойчев и художниците
Красимир Слабаков и Мария Слабакова. Те като
постоянни жители на Фазаново събират хора от
региона и туристи, като прожектират собствени
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документални филми за селото и региона или
филми на млади дебютиращи режисьори. [1, 9]

Друга много популярна инициатива
организирана отново от Мария и Красимир
Слабакови е „Споделеният хляб е най-сладък“.
Веднъж в седмицата семейството със собствени
средства купува хляб от месната фурна в Царево
и го споделя с всички жители и гости на селото.
Тази инициатива е посветена на майката на
Красимир – Стефания Слабакова – първата
съпруга на доайена Петър Слабаков. Както
казват семейство Слабакови „Никой не е по-
голям от хляба“. [1, 9]

2.1 SWOT анализ
Табл. 1. SWOT анализ[13]

SWOT анализ

Силни страни Слаби страни
1. Близост до

основни пътни
артерии,
морски
пристанища,
респективно до
курортните
комплекси, с
огромния им
рекреационен и
туристически
потенциал;

2. Благоприятната
екологична
обстановка;

3. Наличие на
чиста природа
и биологично
чиста храна;

4. Наситена с
културни
ценности
територия.

5. Наситена с
природни
забележително
сти и защитени
местности
територия;

6. Опазени
местни
традиции;

7. Разнообразна и
самобитна
атмосфера на
населените
места, втъкали
етническо и
религиозно

1. Необходимост от
рехабилитация на
съществуващата
водопреносна
мрежа и
осигуряване на
вода за
новоизграждащи
се комплекси;

2. Необходимост от
реконструкция на
ел. мрежата от
средно и ниско
напрежение;

3. Висок дял на
разходите

4. Тесен спектър на
предлаганите
услуги

5. Слаба реклама
6. Местоположениет

о

разнообразие,
които съжител-
стват в
хармония и
толерантност;

8. Изградена
изцяло нова
материално –
техническа
база

9. Конкурентни
цени

10. Квалифициран
и кадри

11. Качествени
продукти

12. Паркинг
13. Добри

туристически и
антропогенни
ресурси

Възможнсти Заплахи
1. Разрастване на

сектора на
услугите в
национален и
глобален
мащаб

2. Развитие на
нови продукти
и услуги

3. Увеличаване на
туристическия
поток

1. Задълбочаващи се
проблеми –
културни,
политически,
демографски,
социални и
икономически на
национално,
регионално и
областно нива;

2.2. Инфраструктура и
достъпност

До село Фазаново има изградена пътна
инфраструктура, състояща се от два пътя – село
Лозенец (общ. Царево) – село Фазаново – 7 km и
село Писменово (общ. Приморско) – село
Фазаново – 6 km. В проект е реализирането и на
още един път от град Китен – село Фазаново, с
което селото ще има достъпност от цялата
област Бургас. [9]

2.3. Наименование и лого
на ресторанта

Наименованието на ресторанта, което е
избрано има своята история. През 50-те години
на ХХ век, е открито първото заведение за
хранене на територията на село Фазаново. То е
било част и от смесения магазин към селото.
Името на заведението било „Напивница Урузъ“.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

50



Старата табела на първото заведение е запазенаи
съхранена в автентичен вид. [9]

Фиг. 2. Лого на ресторанта

Проекта на заведението е то да бъде
ресторант с национална и регионална кухня
типична  за България и Странджа. Идейният
проект за реализиране на заведение за хранене и
развлечение предвижда ресторанта да отговаря
за необходимите условия за категория „три
звезди“ съгласно Наредбата за изискванията към
местата за настаняване и заведенията за хранене
и развлечения и за реда за определяне на
категория, отказ, понижаване, спиране на
действието и прекратяване на категорията.

В идейният проект е заложено
„Напивница Урузъ“ да е сезонно заведение,
работещо в периода 01. май – 30. Октомври.
Външната търговска площ изразена в градина е
водеща в такъв тип заведения за хранене и
развлечение. Местата за настаняване във
външната търговска зала са 60, а във вътрешната
– 40.

2.4. Съставяне на меню а
la carte, меню напитки и винен
лист

Менюто е съставено и подредено по
всички стандарти на ресторантьоството.
Ястията са подбрани за категотрията и типа на
заведението за хранене и развлечение.
Рецептите включени в меню а la carte са от
традиционната българска национална кухня и
типична местна странджанска кухня. Проучени
са месните доставчици на хранителни продукти,
както и винарски изби. Анализирани са
ценовите оферти  на предлаганите продукти от
доставчици в бургаска област и в
ценообразуването на асортиментите

предназначени за съставяенто на меню а la carte
са вкючени подходящи месни продукти,
отгорарящи на високо качество и с
възприемлива цена. [5, 11, 12]

2.5. Архитектурно –
художествена композиция

В идейният проект за реализирането на
„Напивница Урузъ“ архитектурно –
художествената композиция се стреми да
съчетае дървените елементи от битово –
възрожденски стил и новите тенденции за
традиционен морски интериор.

Озеленяването около заведението и във
външната търговска площ е важен елемент от
дизайнерското оформление и създавнето на
приятна и уютна атмносфера, целяща
възбудимостта на апетита на гостите
посещаващи заведението. Наличието на свежи
сезонни билки, като част от интериорните
флорални мотиви ще благоприятсва при
формирането на автентична провинциална
среда.

2.6. Връзка с конкуренцията

На територията на село Фазаново няма
друго изградено заведение за хранене
развлечение. Най-близката конкуренция са
многобройните заведение и барове в село
Лозенец, намиращо се на 7 километра от
Напивница „Урузъ“. В село Фазаново има две
къщи за гости – „Вила Марина“ и „Вила Рая“. Те
нямат изградено заведение, което ще доведе до
повече гости в ресторанта. Воденето на
дискусии за сключване на  договор с
собствениците на двете къщи за гости за
съвместен маркетинг и реклама ще доведе
повече приходи  и за двете страни.  Съвместната
работа също би допринесла и за
популяризирането на региона и устновяването
на село Фазаново като ново туристическо
средище.
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2.7. Структура на
персонала

Фиг.3 Структура на персонала

Структураната на песонала съгласно
идейния проект за реализирането на заведение
за хранене и развлечение на територията на село
Фазаново вклчва административно –
управленски кадри начело с управител, главен
готвач и отговорник търговска зала.
Производственият персонал, ръководен пряко от
главния готвач се състои от общо четри готвача
и двама мияча на кухненски и трапезни съдове.
Обслужващият персонал се състои от трима
сервитьори, с пряк ръководител – отговорник
търговска за и един барман под надзора на
управителя. Към структурата на персонала са
вклчени и двама хигиениста отговарящи за
подържането на санитарно – хигиенните
предписания. [5, 11, 12]

Табл. 2. Изисквания за професионална и езикова
квалификация на персонала в заведения за хранене и

развлечения за категория „три звезди“[21]
Длъжност Образование Езикова

квалификация
Управител Средно образование

и пет години стаж в
туризма

Един чужд език

Главен
готвач

Средно
професионално
образование,
специализирано в
туризма, или средно
образование и
професионал на
квалификация в
туризма

Минимални
познания по
един чужд език

Отговорник
търговска
зала/
салонен
управител

Средно
професионално
образование,
специализирано в
туризма, или средно

Един чужд език

образование и
професионална
квалификация в
туризма или средно
образование и три
години стаж в
туризма

Готвач Средно
професионално
образование,
специализирано в
туризма, или средно
образование и
професионал на
квалификация в
туризма

Минимални
познания по
един чужд език

Сервитьор Средно
професионално
образование,
специализирано в
туризма, или средно
образование и
професионална
квалификация в
туризма или средно
образование и три
години стаж в
туризма

Един чужд език

Барман Средно
професионално
образование,
специализирано в
туризма, или средно
образование и
професионална
квалификация в
туризма или средно
образование и три
години стаж в
туризма

Един чужд език

2. 8. Прилагането на
НАССР система
Проектирането на заведението е

съобразено с всички изисквания и принципи на
НАССР системата. Проектирани са отделни
складови помещения за основните видове
хранителни продукти, които условно ги
разделяме на охлаждаеми и неохлждаеми.
Непосредствено след охлаждаемите складови
помещения е разположено, така нареченото
агрегатно помещение с вход към него извън
производствения блок. Диаметрално на
складовите помещения са ситуирани и
подготвителни звена разположени с пряка
функционална връзка по между си.
Подготвителните звена са заложени
непосредствено до производствените звена –
топла и студена кухня с включен сладкарски
блок за производство. [2, 3,8, 10]
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2.9. Кръгова
биоикономика

Съобразено със стартегията за
биоикономика за устойчиво развитие в Европа
са включени идеи реализирането на кръгов
затворен цикъл на биоикономика с местни
производители, чрез третиране на биоотпадъци
или компостиране. Компостът е тъмно кафяв
материал, богат на органична материя. Той е
направен от биоразградими материали, които се
разграждат по естествен начин. Когато се добавя
към почвата, той добавя жизнено важни
хранителни вещества и подпомага
подобряването на структурата на почвата,
задържането на водата и нейното оттичане.
Компостиране е процес на контролирано
аеробно, екзотермично, биологично
трансформиране на разделно събрани
биоотпадъци и утайки, с цел получаване на
компост. Целта на процеса компостиране е да се
трансформират естествените биоотпадъци, чрез
управляван, аеробен биологичен процес, в богат
на хумус материал, който е подходящ за много
полезна употреба в земеделието, градинарството
и ландшафтните дейности. В тази връзка,
процеса компостиране, трябва да се
разграничава от процеса на анаеробно
разграждане, чиято основна цел е контролирано
производство на биогаз (съдържащ от 50 до 60%
метан). [16, 17]

Фиг. 4.Животновъдството в село Фазаново

Табл. 3. Фази на компостирането[15]
Фаза на процеса Температура Влажност

Фаза на
разграждане
„активно“
разграждане I

Максимална
температура >
55° - >70°C

55 - 70 % от
общото
тегло на
свежия
материал

Фаза на
трансформиране
„активно“
разграждане II

Намаляване
на
температурата
до 30° - 55°C

45 – 55/60 %
от общото
тегло на
свежия
материал

Фаза на
узряване
Сформиране на
хумуса

Охлаждане

< 45°C

35 - 50 % от
общото
тегло на
свежия
материал

Заведението за хранене и развлечение е
производител на органични отпадъци, които
чрез компостиране могат да станат част от една
малка местна затворена биоикономика.
Произведените органични отпадъци
предоставяни за компостиране на местни
земеделци ще доведе до обогатяване на
органични и минерални вещества в  почвата на
пасищата и ливадите. С облагородяването на
производствената земя ще се увеличи раждането
на пловоде и зеленчуци, както и на  хранителни
растения за отглеждания от местните
животновъди добитък. Част от огледаните от
местите земевладелци култури  е предвидено да
се продават на заведнието. Това ще гарантира
качеството на продукитите пригодени за
кулинарна обработка, респективно и на
местните кулинарни асортименти. От
икономическа гледна точка, това ще затвори и
кръга на месттана биоикономика.
Животновъдите ще предоставят качествени
млечни и месни продукти със сигурен български
произход. Този цикъл на биоикономика ще е
благобриятен и за подпомагането на родното
стопанство.
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2.10. Схематичен чертеж на
„Напивница Урузъ“

Фиг. 4. Схематичен чертеж на „Напивница
Урузъ“

Табл. 3. Легенда на фунционалните помещения

Табл. 4. Легенда на технологичното обзавеждане

Схематичното изображение на
заведението е съобразено с действащото
законодателство на Република Бълария.
Систематизирано, е така че да не се образува
пресичане на технологичноите потоци при
реално производство. С цел ограничаване на
кръстосано замърсяване, хрнителни заболявания
и генезиса на биологични, химични и физични
опансности входа на суровини и изход отпадъци
са проектирани диаметрално. Входът на
персонала също е диференцирано индивидуален
отново съгално HACCP системата.  В цялостния
производствен блок са разполжени
технологично механично, немеханично и
хладилно обзавеждане съгласно действащите
разпоредби и предписания. Разположението на
масите и столовете във вътрешната и външната
търговска зала е съобразено и иградено
съобразно минималните размери за преходни
разтояния за катергория „три звезди“ на
заведение със сервитьорско обсллужване. [21]

Съласно Закона за устройство на
територията настоящото заведение спада към
производствени сгради, с капацитет до 50
работни места и съоръженията към тях; В
зависимост от характеристиките, значимостта,
сложността и рисковете при експлоатация
настоящтият ресторант се категоризира в  така
наречената „пета категория“. [20, 22]

Относно канализацията и
водоснабдяването заведението за хранене и
развлечение е необходимо да се захранва с
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безопасна пийтейна вода съгласно БДС EN
19458:2006. Безопасна е водата, в която
количеството на микроорганизми,
радиоактивни, химични вещества и други
вещества е минимално или е в рамките на
допустимото и не представява риск за здравето и
живота на човека. Водопроводната система се
дели на студена и топла, диференцирана в
различни водопроводни тръбопроводи.
Тръбопроводите за студена вода могат да бъдат
изработени от няколко вида пластмаса, като
полиетилен, полипропилен или
поливинилхлорид (PVC). Полиетиленовите
водопроводни тръби имат висока ударна якост,
която ги защитава  по време на експлоатация. Те
също така имат висока защита против корозия,
както и са устойчиви на различни киселини,
основи и на някои органични разтворители.
Полиетиленовите водопроводни тръби са
устойчиви на широк диапазон от температурни
амплитуди – от -20 – 90° С .  Те не влияят на
органолептичните качества на водата.
Тръбопроводи за пренасяне на топла вода най-
често се изработват от полипропиленовите
водопроводни тръби. Те също са направени от
пластмаса, но при тях е използвана малко по-
специфична технология. За разлика от
полиетиленовите, полипропиленовите
водопроводни тръби са по-леки и разполагат с
по-голяма издръжливост на разтягане. Те също
така предлагат по-голяма термоустойчивост – от
-20 – 110° С.  Полипропиленовите водопроводни
тръби гарантират висока устойчивост. Също
както при полиетиленовите, полипропиленовите
водопроводни тръби са издръжливи на корозия
и гладката им вътрешност не допуска
наслагвания. Освен това водопроводните тръби,
изработени от полипропилен притежават
неутралност във физиологично и
микробиологично отношение, което дава
възможност да бъдат използвани при
пренасянето на питейна вода. Каназационната
мрежа най-често се изгражда с тръби изработени
от PVC. Фабричното им производство е от
материал, който не корозира, така че това е
предимство пред чугунените тръби. PVC
тръбите се отличават с много добра
херметичност, поради невъзможността за
корозия. Коефициентът на средната грапавина
на тръбите е нисък, което означава, че
натрупването на мазнини и отпадъци, които
запушват канала и периодично се
налага отпушване на канализация, се
затруднява. Така много рядко се случва да се
стигне до запушване на тръбите.[6]

Относно ветилационната и
отоплителната система съгасно Наредбата за

изискванията към местата за настаняване и
заведенията за хранене и развлечения и за реда
за определяне на категория, отказ, понижаване,
спиранена действието и прекратяване на
категорията такава не е задължително да бъде
проектирана поради сезонността на работа на
заведението.[21]

Енергозахранването е предоставено от
една от трите енергозахранващи компании на
територията на Република България.
Елекрическата мрежа трябва да е инсталирана
спрямно всички необходими изисквания по
Наредба № 4 от 14 август 2003 г. За
проектиране, изграждане и експлоатация на
електрически уредби в сгради.[23]

Осветлението в заведението за хранене и
развлечение трябва да бъде смесено –
естествено и изскуствено. Замяната на
естественото осветление с изкуствено се
допуска само за онези производствени
помещения, в които естествената светлина влияе
отрицателно върху технологичните процеси в
хранителната индустрия, където съществуват
някои ограничения от производствен характер.
Специфичен вид осветление е евакуационното –
то създава необходимата видимост по пътищата
за евакуация в производствени и обществени
сгради. Трябва да се захранва от независим
източник, който да осигури захранването му
достатъчно продължително за осигуравяне
пълна евакуация на хората.[23]

3. Нормативни актове
Закон за здравното осигуряване

Закон за защита от шума в околна среда

Закон за храните

Закон за здравословни и безопасни условия на
труд

Закон за защита на конкуренцията

Закон за защита на потребителите

Закон за малки и средни предприятия

Закон за месните данаци и такси

Закон за устойството на територията

Търговски закон

Закон за туризма

Закон за търговския регистър

Закон за Българска асоциация по безопастност
на храните
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Закон за генно модифицираните организми

Наредба за изискванията към местата за
настаняване и заведенията за хранене и
развлечения и за реда за определяне на
категория, отказ, понижаване, спиране на
действието и прекратяване на категорията.

Наредба за проектиране, изграждане и
експлоатация на електрически уредби в сгради.

Наредба за правила и нормативи за устройство
на отделните видове територии и устройствени
зони.

4. Заключение
Проектирането на заведние за хранене и

развлечение е сложен и мултидициплинарен
процес. Освен  технологичен аспект в
планирането и реализирането на заведение за
хранене и развлечение има и строително –
архитектурно виждане. Лансирани са данни за
културно – историческото развитие и наследсво
на региона и селото. Представени са
инфраструкрурата и достъпност до локацията на
рестората. Изложена е архитектурно –
художественатакомпозиция на „Напивница
Урузъ“. Проучени са традиционните ястия и
напитки за Странджа и са приложени в меню a
la carte. Приложена е системата за Анализ на
опасностите и контрол на критичните точки.
Изобразено е схематично представяне на
производственото предприятие.
Конкретизирани са законовите разпоредби,
които е необходимо да бъдат следвани в
стартирането на разработването на идеен проект
за раелизация на заведение за хранене.
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ПРОУЧВАНЕ НА ТРАДИЦИОННИ РЕЦЕПТИ ОТ РЕГИОНА
НА СТРАНДЖА
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Резюме: Настоящата разработка е фокусирана върху проучване на рецептурни
състави и технология на традиционни рецепти на етнографски групи (рупци,
тронки и загорци), населявали Странджа, живеещи в непосредствен културно-
битов контакт. Целта е обогатяване кулинарните умения и съхранение на
националните особености в храненето. Разработването на актуални технологични
схеми ще допринесе за съвременното адаптиране на старите забравени
традиционни за  странджанската кухня рецепти. Поучването е осъщестено на
база литературни данни и собствено проучване по анкетен метод- максимално
формализирано структурираното интервю с възрастни жители на природен парк
Странджа. Събраната информация може да бъде успешно използвана за
развитието на кулинарния туризъм и възможност за създавне на нови продукти с
добавена стойност.

Ключови думи:рецепти, странджанска кухня, традиции, национални особености в
храненето

RESEARCHING OF TRADITIONAL RECIPES FROM THE
STRANDZHA MOUNTAIN REGION
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SNEZHANA DIMITROVA IVANOVA1, LIANA VASILEVA MILKOVA – TOMOVA1
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herr.angeloff@abv.bg

Abstract: The present study is focused on the research of recipes and technologies of
traditional recipes of ethnographic groups (Ruptzy, Tronky, Zagortsi), who inhabited
Strandzha, living in direct cultural and everyday contact. The aim is to enrich culinary
skills and  to preserve national nutrition peculiarities. The development of current
technological schemes will be offered to almost adapt the old forgotten traditional for
strange Strandzha mountain cuisine recipes. The constant is the best of the literature data
and our own research by a survey method - the most formal is the creative interview with
elderly residents of Strandzha Nature Park. The collected information can be successfully
used for the development of culinary tourism and the opportunity to create new value-
added products.

Keywords: recipes, Strandzha cuisine, traditions, national nutrition peculiarities
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1. Въведение
Странджа е планина съхранила в земите

и в духовните си пространства наследството
на няколко цивилизации. Хелядолетната и
история датира от ново и меднокаменната епохи
(6 –3 хил. пр. Хр.) [8].

В историко-географско отношение
Странджа е почти непозната за античния свят
Наричана е през вековете Тратонзос,
Салмидесос, Монс Астикус, Хемимонт и
Парория [8].

За нестихващите междуплеменни
вражди, сблъсъци и чужди нашествия (I хил. пр.
Xp.) говорят останките на масивните стени на
древнотракийските крепости на територията на
Странджа - “Голямото кале” край с. Младежко,
“Градището” до с. Българи, три крепости около
с. Бродилово, “Голямото градище” югозападно
от Малко Търново и други [8].

Странджанския край се населява от три
етнографски групи – рупци, тронки и загорци. В
продължение на столетия те живеят в
непосредствен културно-битов контакт.

Странджанските (източни) рупци се
считат за най-старото българско население в
Югоизточна Тракия. И до днес това е най-
голямата етнографска група, която по религия,
култура и национални особенности показва
общност с рупците в Родопите. Езикът и
традициите и на двете общности стоят много
близо до старобългарските [8].

Старите рупски селища в Странджа са:
Резово, Българи, Кондолово, Граматиково,
Сливарово, Малко Търново, Бръшлян, Звездец,
Стоилово, Бяла вода, Калово, Заберново,
Визица.

Развитото животновъдство, подвижното
овцевъдство и по-слабо планинското земеделие
са главен поминък на рупското население.
Втори по значение поминък било городелството
(горянство), рудодобивът и производството на
дървени въглища.

След рупците втората по големина
етнографска група в Странджа са тронките, от
„тронка” (малко). Тронкските села днес са
разположени в планинската част на община
Средец – Момина църква, Факия, Кирово,
Голямо Буково, Горно и Долно Ябълково и др.
На запад областта обхваща селата по горното
течение на р. Факийска и продължавала на юг до
Лозенгард (дн. гр. Къркларели в Турция).
Съществуват проучвания [8], че до голяма

степен бита, културата и националните
особенности при тронките се определят от стари
преселници от западните български земи
(Кюстендилско, Софийско, Ихтиманско)

Главният поминък на тронките бил
земеделието, за което благоприятстват и
географските условия. Второстепенно значение
имали овцевъдството и говедовъдството.

Представителите на третата
етнографска група в Странджа са загорците.
Те обитават северните и западните окрайнини на
планината - Равна гора, Средец, Черноморец,
Зидарово, Росен. Много изследователи [8]
считат загорците в Тракия за мизийски
преселници от Североизточна България, което
подсказва и етимологията на прозвището
„загорци” – дошлите иззад планината.
Поминъкът се характеризирал с интензивно
земеделие и добре развито животновъдство
(говедовъдство и овцевъдство). Това определя и
сходството в националните особенности в
храненето.

Територията на природен парк
Странджа включва двадесет и едно населени
места (община Малко Търново, по-голямата
част от община Царево и малка част от община
Приморско) с около 7000 души население [6].

В етнографско отношение, населението
от територията на парка, принадлежи изцяло
към източно-рупската общност.

Фазаново е село разположено в Югоизточната
част на природен парк Странджа.
Административното му разположение е в
община Царево, област Бургас. Селото е
разположено върху невисоките открити
възвишения на Странджа и морето. На юг от
селото минава река Орешка, която събира
водите си с река Узунчаирска и двете заедно
образуват река Караагач. През 1922 година в
държавната местност Узурово се заселват
бежанци от Източна Тракия. Александър
Стамболийски разрешава основаването на
селото, като то получава първото си официално
име – Стамболово. Заради голямото
разнообразие на птици в териториите на
днешното село до 1921 година местността се
нарича чифлик Хорозлар (персийски-петел). От
1923 - 1950 година селото е прекръстено на
Урузово (Уруз – от гр. фазан), а от 1950 година
получава сегашното си наименование Фазаново
[6, 7]. Бита, културата и националните
особенности на преселниците от Източна
Тракия оказват силно влияние върху
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съвременните хранителни навици на
населението от този регион [1, 4, 10].

Определящо за кулинарното развитие на
месната кухня е, че местното население съчетава
богатството на морски продукти с продукти от
планината. Животновъдството и земеделието
дълго време са основен поминък. Поради тази
причина странджанци приготвят ястия както от
риба разпространена в черноморската акватория
и сладководните басейни в региона, така и от
месо от дивеч и домашни животни. Някои
автори отбеязват [1, 3, 4], че в традиционната
странджанска кухня може да се намерят рецепти
и технологии както от българска национална
кухня, така и от гръцката и турската. В основата
на регионалната кухня са пресни продукти и
подправки домашно производство. Не липсват и
горските гъби и билки. Традиционната кухня е
здравословна, като процесът пържене не е
характерен– предпочитат се каши и яхнии или
ястия приготвени на жар или в сач. Използват и
много „зеленяши” – пролетни зеленчуци, гъби,
подправки, билки. Характерно е, че
странджанци обичат да се хранят от обща
паница, купа или тава, което подчертава
принадлежност към общността [3, 10, 11].

2. Проучване
Целта на проучването е да се обогати

познанието за кулинарните умения на
населението в региона и да се съхранят
националните особености в храненето.
Разработването на актуални технологични схеми
по автентични рецептурни състави ще
допринесе за  съвременното адаптиране на
старите забравени традиционни за
странджанската кухня ястия. Поучването е
осъщестено на база литературни данни и по
метода на максимално формализирано
структурираното интервю с възрастни жители
на природен парк Странджа.

Странджански таратор
Приготвя се от овче и козе кисело

мляко,прясна краставица, нарязана на дребни
кубчета, чесън, пресен копър и запечени орехи.
Характерно за това ястие е използването на
традиционните за региона овче и козе кисело
мляко, които обогатяват биологично таратора, а
запечените орехови ядки повишават неговите
органолептични качества [12].

Фиг. 1. Странджански таратор

Фиг. 2. Технологична схема за производството на
Странджански таратор
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Странджаска боб чорба с гъби
Гъбите в региона на Странджа са

популярни съставки на традиционните ястия.
Технологията на странджанската боб чорба с
гъби е класическа. Специфичността в
рецептурния състав са гъбите, които допълват
ароматно – вкусовия профил на ястието [12].

Фиг. 3. Странджанска боб чорба с гъби

Агнешка шкембе чорба – характерно за
региона е консумацията на агнешко, овнешко,
ярешко и козе месо. Агнешкото шкембе придава
специфичен ароматно-вкусов профил, и
консистенция на чорбата, които  се различават
от приготвяната от телешко шкембе. В
Странджа традиционо супите и чорбите се
приготвят и поднасят по-гъсти [17].

Фиг. 4. Агнешка шкембе чорба

Странджанска рибена чорба
Характерна особенност е че, филетираните
паламуд, лефер и скумрия, завити в
пергаментова хартия, предварително се
обработват термично. Добавят се към
зеленчуковия бульон от моркови, картофи, лук и
целина [16].

Фиг. 5. Технологична схема за производството на
Странджанска рибена чорба

Странджанска тарама
Рибата и рибните специалитети са

характерни за региона, като напр. рибният
тарама хайвера. Домашно разбитият пресен
хайвер се поднася с пълнозърнет печен хляб с
розмарин [16].

Фиг. 6. Странджанска тарама хайвер
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Странджанска каварма
Пилешко филе и свинско контра филе се

„кавардисват“ с лук, червена чушка и домати,
по класическата технология за приготвяне на
каварма. Специфичното и характерно за
странджанската каварма е начина и на понасяне.
Поднася се завита в омлет. Освен за повишаване
на биологичната и хранителната стойност на
ястието, омлетът придава и по-различен и
атрактивен дизайн на блюдото [18].

Фиг. 7. Странджанска каварма

Фиг. 8 Технологична схема за
производството на Странджанска каварма в омлет

"Странджанският дядо" произхожда от района
на Странджа. Странджански дядо е пресован
сурово-сушен продукт от раздробено свинско
месо и натурални подправки, напълнени в
обвивка от естествен произход (обикновено
свински стомах). С термина "дядо" местното
население в Странджа означава свинския стомах
(шкембе). В традиционната рецепта се използва
стомахът. При приготвянето на сурово-сушени
продукти могат да бъдат използвани и други
части от коремните вътрешности на прасето –
сляпо черво ("бабата"), пикочния мехур или
дебелите черва. Характерните подправки
са чубрица, сладък червен пипер, лют червен
пипер или едро накълцани сушени червени люти
чушки и черен пипер. Процесът на зреене е
специфичен и преминава през два основни
етапа: пресоване (около 10 дни) и сушене (40-60
дни) [13].

Странджанско кюфте на скара
Приготвя се от агнешка и телешка кайма смес
1:1. Подправя се със ситно  нарязана пукана
люта чушка, коята придава пикантна нотка.
Характерна национална особеност е, че кюфтето
има плънка от ситно нарязани зелени смокини.
Поднася се с пресен лук от градината и пукани
люти чушки [18].

Фиг. 9. Странджанско кюфте
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Фиг. 10. Технологична схема за
производството на Странджанска кюфте

Странджански качамак

Характерна особенност е, че при паднасяне
едната половина на качамака се поръсва със
натрошено сирене, а другата със запържени да
златисто свински гърди. Ястието допълнително
се запича се във фурна при температура 200 -220
°С. След достигане на кулинарна готовност, се
пръсва с червен пипер [17].

Фиг. 11. Технологична схема за
производството на Странджански качамак

Баклава със зелени смокини
Най- характерният за региона плод е

смокинята. Баклавата със зелени смокини се
приготвя  като вита баница. Плънката е от орехи
и тънко нарязани зелени смокини от
предварително приготвено сладко. Залива се със
захарен сироп, смесен с малко от сиропа от
сладкото от зелени смокини. Традиционно
баклавата се поднася по празници с гъсто
горчиво кафе приготвено на джезве в състава на
което има леблебия [16].

Фиг. 12. Странджанска баклава със зелени
смокини

Хляб

Важна роля в бита и храненето има
хлябът. „Най – вкусният хляб е споделеният“
[14]. Веднъж в седмицата, семейството на
Мария и Красимир Слабакови, със собствени
средства купува хляб от месната фурна в Царево
и го споделя с всички жители и гости на село
Фазаново. Все още е истина за месните жители
поговорката- „Никой не е по-голям от
хляба“ [11, 14, 15].
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3. Заключение
Българите от странджанския край са

създали през вековете самобитна народна
култура. Свой неповторим аромат и вкус има и
кухнята, органично свързана с традиционния
поминък и цялостния начин на живот. Рецептите
на странджанската народна кухня съдържат
опита на хората, живеещи в този регион в края
на ХIХ и началото на ХХ век. Планинският
характер на това място, пресечено от много реки
и близостта на морето, определят основните
суровини от рецептурния състав на
традиционните ястия от този регион. В
Странджа се е запазило домашното стопанство,
което осигурява животински продукти,
предназначени за храна, както и собствени
зеленчуци, плодове, ядки и подправки.

Праучването на националната,
регионална кухня е сложен и комлексен процес,
който изисква задълбочени познания на
местните традиции, обичаи, нрави, както и
хранителнте предпочитания. Записаните
традиционни рецепти от региона и
разработените технологични схеми имат за цел
обогатяване на базата данни и съхраняване на
кулинарните традициите като част от
националните особенности на региона.
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ПРИЛОЖЕНИЕ НА РАСТИТЕЛЕН
БИОСОРБЕНТ ОТ PHYSALIS PIRUVIANA L. ЗА

ОТСТРАНЯВАНЕ НА МЕДНИ ЙОНИ ОТ
ВОДНИ РАЗТВОРИ

МИЛЕНА НИКОЛОВА, ЦВЕТКО ПРОКОПОВ*, ТАНЯ ИВАНОВА, ДОНКА ТАНЕВА,
ВЕНЕЛИНА ПОПОВА

Университет по хранителни технологии - Пловдив
milena_nikolova86@abv.bg, tsvetko_prokopov@abv.bg, tantonieva@mail.bg,

don_taneva@abv.bg, vpopova2000@abv.bg

Резюме: В настоящото изследване са проведени експерименти за установяване на
ефективността на остатък (люспи) от използването и преработката на плода
физалис (Physalis piruviana L.), като лесно достъпен и евтин биосорбент за
отстраняване на медни йони (II) от водни разтвори. Установено е влиянието на
някои основни фактори върху процеса на биосорбция. Максимална степен на
извличане на метала (90,5±0,1%) се получава при начална концентрация на Cu(II)
йони в разтвора 100 mg/dm3; рН = 4,0; количество биосорбент 2 g/dm3; време за
контакт 60 min, температура 25С и интензивност на разбъркване 200 rpm.
Моделирането на експериментално получената адсорбционна изотерма показва, че
модела на Лангмюир описва адекватно опитните резултати (R2 = 0,999).
Установената висока стойност на максималния адсорбционен капацитет (qmax =
71,94 mg/g) е индикатор за много добра ефективност на брашното от люспи на
физалис по отношение на биосорбцията на Cu(II) йони от водни разтвори.

Ключови думи: медни йони, отстраняване, води, физалис, остатъци, биосорбция

USE OF PLANT BIOSORBENT FROM PHYSALIS
PIRUVIANA L. FOR REMOVAL OF COPPER (II)

IONS FROM AQUEOUS SOLUTIONS

MILENA NIKOLOVA, TSVETKO PROKOPOV*, TANYA IVANOVA, DONKA TANEVA,
VENELINA POPOVA

University of Food Technologies – Plovdiv, Bulgaria
milena_nikolova86@abv.bg, tsvetko_prokopov@abv.bg, tantonieva@mail.bg,

don_taneva@abv.bg, vpopova2000@abv.bg

Abstract: In this study were carried out experiments for examine the performance of the
residue (husks) obtained after using or processing of Cape gooseberry fruits (Physalis
piruviana L.) as available and cheap biosorbent for removal of the Cu(II) ions from
aqueous solutions. Influence of some basic factors on biosorption process was established.
The maximum removal efficiency of the metal (90,5±0,1%) was reached at initial Cu(II)
concentration 100 mg/dm3; рН = 4,0; biosorbent dose 2 g/dm3; contact time 60 min,
temperature 25С and agitation speed 200 rpm. Modelling of the experimental obtained
adsorption isotherm indicated that the Langmuir model fitted very well equilibrium data
(R2 = 0,999). The high value determined for the maximum adsorption capacity (qmax =
71,94 mg/g) is indicator for very good effectiveness of Cape gooseberry husks’ powder for
biosorption of the Cu(II) ions from aqueous solutions.

Key words: copper, removal, water, Cape gooseberry, residues, biosorption
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1. Въведение
Замърсяването на околната среда с

тежки метали е един от сериозните съвременни
екологични проблеми. Изпускането на
замърсени с тежки метали промишлени
отпадъчни води във водоприемниците
представлява огромна заплаха за екосистемите и
общественото здраве [1-5].

Медта е един от широко използваните
метали в практиката и естествено се среща в
околната среда. Доказано е, че натрупването на
Cu(II) йони в човешкото тяло може да причини
различни заболявания и токсични ефекти. Има
множество реални и потенциални източници на
замърсяване с мед. Ето защо, за да се намалят
рисковете за околната среда и здравето на
хората, замърсените с Cu(II) йони води, трябва
да се пречистят преди изпускането им в
околната среда [6-10].

Приложението на растителни
биосорбенти за пречистване на води от тежки
метали и пигменти е от особен интерес през
последните години. Растителните биосорбенти
са леснодостъпни, имат ниска цена, висока
ефективност, лесна биоразградимост и
безопасност от една страна, а от друга тези
лигноцелулозни материали включват в състава
си голям брой функционални групи, които имат
способност да свързват тежките метали. Бързото
развитие на хранителната индустрия допринася
за изобилие от растителни отпадъци, които от
своя страна представляват сериозен екологичен
проблем. Установено е, че растителните
отпадъци като стебла, черупки, люспи, кори и
др., притежават способността да адсорбират
тежки метали от водни разтвори [1-3, 10-14].

За биосорбция на медни йони (II) от
водни разтвори е използвана различна биомаса,
като микрооганизми, селскостопански отпадъци
и странични продукти [1, 10, 15-18].

Плодът от растението Physalis piruviana
L. се използва като декорация на ястия, салати,
десерти, торти, а също представлява подходяща
суровина за производство на сокове,
конфитюри, джемове, сушени плодове и други
продукти, поради съдържащите се в него
биологично активни вещества. Стеблата на
растението и чашката (люспата), които остават
след използването или преработката на плода,
образуват голямо количество отпадък [19-21].

В наше предишно изследване е
установена възможността за приложение на
стеблата и люспите на растението физалис, като
биосорбенти за отстраняване на Cr (VI) от водни
разтвори [3].

В литературата няма данни за
приложението на остатъци от физалис като

растителен биосорбент за отстраняване на Cu(II)
йони от водни разтвори. Ето защо, целта на
настоящото изследване е да се установи
ефективността на остатък (люспи) от
използването и преработката на плода физалис
като биосорбент за отстраняване на Cu(II) йони
от водни разтвори.

2. Материали и методи

2.1. Подготовка на биосорбента
За целите на изследването е използвано

брашно, получено от остатък (люспи) от
използването и преработката на плода физалис
(плодовете са закупени от местен супермаркет,
внос от Колумбия) чрез индивидуално ръчно
отстраняване на плодовете, нарязване, сушене
(40оС), смилане (Bosch MKM 6003, Германия) и
пресяване през лабораторно сито с размер на
отворите 1,0 mm. Полученият биосорбент е
съхраняван в найлонови пликчета, при стайна
температура [2, 3].

2.2. Провеждане на биосорбцията
При всички експерименти е използван

изходен разтвор на CuSO4x5H2O (Merck) с
концентрация 1000 mg/dm3 Cu(II). От изходният
разтвор са получени работни разтвори с желана
концентрация на медни йони чрез разреждане с
дестилирана вода. Стойностите на рН са
коригирани чрез прибавяне на 0,1 М разтвор на
НCl или 0,1 M разтвор на NaOH. Всички
използвани химикали са с класификация р.а. [1,
2, 10, 18].

Биосорбцията е провеждана в 250 cm3

стъклена ерленмайерова колба със 100 cm3

разтвор на Cu(II), в статични условия, при
различни стойности на рН (2,0; 3,0; 4,0 и 5,0),
количество на прибавения биосорбент (1,0; 2,0;
3,0 и 4,0 g/dm3), време за контакт (0-90 min) и
различна начална концентрация на медните
йони (10, 20, 40, 80 и 100 mg/dm3). Всички
опити са провеждани при стайна температура
25,0±0,5оС и непрекъснато разбъркване чрез
магнитна бъркалка (200 rpm), определени чрез
предварителни проби. След достигане на
равновесие, разтворът се отделя от сорбента
чрез вакуумно филтруване (MN640) и се
определя равновесната концентрация на
медните йони [1, 2, 10, 18].

Съдържанието на Cu(II) в изследваните
разтвори преди и след биосорбция е определено
спектрофотометрично с използване на
спектрофотометър NOVA-60, Merk KGaA, при
дължина на вълната 600 nm, чрез реакция с
купризон, описано в наша предишна публикация
[10].
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В условия на установено равновесие на
системата е определен равновесният
адсорбционен капацитет (qe, mg/g) по формулата
[1, 2, 10, 18]:

V
m

CC
q e

e .0  (1)

където: C0 – начална и крайна концентрация на
Cu(II) йони в разтвора, mg/dm3;

Се – равновесна концентрация на Cu(II)
йони в разтвора, mg/dm3;

V – обем на разтвора, dm3;
m – маса на биосорбента, g.
Степента на извличане на метала от

водния разтвор (RE, %) е определена по
формулата [1, 2, 10, 18]:

100.
C

CCRE
0

е0  (2)

2.3. Моделиране на равновесната
адсорбционна изотерма
За построяване на равновесната

адсорбционна изотерма са проведени опити при
статични условия, стайна температура
25,0±0,5оС, време за контакт между биосорбента
и разтвора 180 min и непрекъснато разбъркване
чрез магнитна бъркалка (200 rpm). В
ерленмайерови колби от 250 cm3 се поставят по
100 cm3 воден разтвор със съдържание на Cu(II)
от 10 до 100 mg/dm3. Към така подготвените
разтвори се прибавят 0,2 g от биосорбента. След
достигане на равновесно състояние, разтворът се
филтрува и се определя равновесната
концентрация на металните йони [3, 10, 18, 22].

За моделиране на експериментално
получената изотерма са използвани линейни
форми на емпиричните модели на Лангмюир и
Фройндлих, описани в наши предишни
публикации. Стойностите на константите в
моделите са определени чрез линеен
регресионен анализ [3, 10, 18, 22].

2.4. Статистическа обработка
Всички експерименти са проведени при

трикратно повторение. Резултатите са
представени като средни стойности. За
статистическа обработка на данните са
използвани ANOVA и Duncan’s Multiple Range
Test при ниво на доверие 95 % (p < 0,05).

3. Резултати и дискусия
Характеристиката на изследвания

биосорбент чрез FT-IR анализ показва, че
брашното от люспи на физалис съдържа
множество функционални групи, които са
способни да свързват метални йони [3].

Доказано е, че върху степента на
извличане на тежките метали от водни разтвори
чрез адсорбирането им върху растителни
биосорбенти влияят редица фактори, като рН на
средата, количество на биосорбента, началната
концентрация на метала в разтвора, времето за
контакт между биосорбента и сорбата,
температурата и скоростта на разбъркване на
системата [2-10, 12-18].

На Фиг. 1 е представено влиянието на рН
върху биосорбцията на Cu(II) йони от воден
разтвор с помощта на изследвания биосорбент.
От фигурата ясно се вижда, че максимална
степен на извличане на метала се постига при
рН = 4.0. Подобни резултати са докладвани и в
други изследвания върху биосорбцията на Cu(II)
йони от водни разтвори [15, 18].
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Фиг. 1. Влияние на рН върху степента на
извличане на Cu(II) йони от воден

разтвор с брашно от люспи на физалис
(начална концентрация на метала 10

mg/dm3, количество биосорбент 1 g/dm3,
време за контакт 60 min, 25С, 200 rpm)

Резултатите за влиянието на
количеството използван биосорбент върху
степента на извличане на метала от воден
разтвор са показани на Фиг. 2. С увеличаване
количеството на биосорбента от 1,0 на 2 g/dm3,
степента на извличане на метала рязко нараства
от 66,5% до 86,0%. Това може да се обясни с
увеличената контактна повърхност на
биосорбента и наличието на по-голям брой
активни групи за свързване на медните йони.
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Използването на по-голямо количество
биосорбент над 2 g/dm3 обаче не води до
статистически значимо увеличаване на степента
на извличане на метала, поради възможно
агрегиране на частиците на биомасата. От друга
страна при увеличаване количеството на
биосорбента до известна степен се нарушава
масопреминаването на металните йони от
течната към твърдата фаза на системата [2, 9, 15-
18, 22, 23].
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Фиг. 2. Влияние на количеството биосорбент
върху степента на извличане на Cu(II)
йони от воден разтвор с брашно от
люспи на физалис (рН = 4.0, начална
концентрация на метала 10 mg/dm3,

време за контакт 60 min, 25С, 200 rpm)

На Фиг. 3 e представено влиянието на
времето за контакт между използвания
биосорбент и сорбата върху степента на
извличане на Cu(II) йони от воден разтвор.
Резултатите от Фиг. 3 показват, начална фаза на
рязко нарастване на степента на извличане на
метала през първите 20 min от биосорбцията,
последвано от плавно увеличение, до достигане
на равновесие. Времето за достигане състояние
на равновесие е 60 min. Подобно явление е
установено и в други изследвания [10, 15, 17, 18,
27].

На Фиг. 4 са представени резултати за
влиянието на началната концентрация на метала
върху процеса на биосорбция. Повишаването на
началната концентрация води до нарастване на
степента на извличане на медните йони. Най-
голяма степен на извличане (90,5 %) е
установена при начална концентрация на Cu(II)

йони 100 mg/dm3. Подобни резултати са
докладвани и в друго изследване [28].
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Фиг. 3. Влияние на времето за контакт(t,min)
върху степента на извличане на Cu(II)
йони от воден разтвор с брашно от

люспи на физалис (рН = 4.0, количество
биосорбент 2 g/dm3, начална

концентрация на метала 10 mg/dm3,
25С, 200 rpm)
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Фиг. 4. Влияние на началната концентрация на
метала (C0) върху степента на

извличане на Cu(II) йони от воден
разтвор с брашно от люспи на физалис

(рН = 4.0, количество биосорбент 2
g/dm3, време за контакт 60 min, 25С,

200 rpm)

Изследването на адсорбционните
изотерми при равновесни условия е в основата
на оценяване на приложимостта на процеса
биосорбция на тежки метали от водни разтвори.
Адсорбционното равновесие се описва с
уравнение на изотерма, чийто параметри
изразяват повърхностните свойства и афинитета
на биосорбента при определена температура и
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рН. Ето защо, моделирането на
експериментално получената адсорбционна
изотерма помага за ефективното проектиране на
сорбционните системи [18, 22, 24, 25, 26].

Резултатите от моделирането на опитно
получената асорбционна изотерма за
биосорбция на Cu(II) йони от воден разтвор чрез
брашно от люспи на физалис са представени на
Фиг. 5 и Фиг. 6, а получените стойности за
параметрите на приложените модели в Таблица
1.

y = 1,199x + 0,4467
R2 = 0,9965
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Фиг. 5. Линеализиран модел на Фройндлих за
биосорбция на Cu(II) йони от воден

разтвор с брашно от люспи на физалис
(рН = 4.0, количество биосорбент 2

g/dm3, време за контакт 180 min, 25С,
200 rpm)

y = 0,3436x - 0,0139
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Фиг. 6. Линеализиран модел на Лангмюир за
биосорбция на Cu(II) йони от воден

разтвор с брашно от люспи на физалис
(рН = 4.0, количество биосорбент 2

g/dm3, време за контакт 180 min, 25С,
200 rpm)

Стойностите на моделните параметри от
Таблица 1 показват, че и двата модела описват
адекватно експерименталните данни за процеса
на биосорбция на медните йони от воден
разтвор с брашно от люспи на физалис.

Коефициентът на детерминация R2 за модела на
Лангмюир е малко по-висок от този за модела на
Фройндлих. Подобни резултати са докладвани и
при други изследвания [3, 9, 10].

Таблица 1. Стойности на моделни
параметри за биосорбция на Cu(II)

йони от воден разтвор с брашно от
люспи на физалис

Модел на Лангмюир Модел на Фройндлих
qmax ,
mg/g

KL,
dm3/mg

R2 KF 1/n R2

71,94 0,04 0,999 2,80 1,20 0,997

Изчислените стойности на фактора на
разделяне (RL) са между 0 и 1, което също е
индикатор за протичане на подходяща
биосорбция, описана по модела на Лангмюир [3,
9, 10, 22, 24, 25].

Стойността на максималният
адсорбционен капацитет определена по модела
на Лангмюир (qmax = 71,94 mg/g) показва, че
брашното от люспи на физалис притежава много
добър потенциал за биосорбция на Cu(II) йони
от водни разтвори (Табл. 1). За сравнение
установените максимални адсорбционни
капацитети за биосорбция на Cu(II) йони от
водни разтвори на брашно от стебла на
топинамбур, химически третиран отпадък от
домати, отпадък от чай, модифицирани оризови
люспи, фосфорилирани отпадъци от портокали,
водорасли Durvillaea potatorum, обелки от
кромид лук и обелки от чесън са съответно 8,55
mg/g, 34,48 mg/g, 48,00 mg/g, 29,00 mg/g, 67,35
mg/g, 76,88 mg/g, 80,60 mg/g и 76,30 mg/g [9, 18,
24, 29].

4. Заключение
Резултатите от проведеното изследване

показват, че брашното от люспи на физалис
(Physalis piruviana L.) може успешно и
ефективно да се прилага като лесно достъпен и
евтин биосорбент за отстраняване на Cu(II) йони
от водни разтвори. Максимална степен на
извличане на метала (90,5±0,1%) се получава
при начална концентрация на Cu(II) йони в
разтвора 100 mg/dm3; рН = 4,0; количество
биосорбент 2 g/dm3; време за контакт 60 min,
температура 25С и интензивност на
разбъркване 200 rpm. Проведеният линеен
регресионен анализ показва, че моделът на
Лангмюир описва адекватно адсорбционната
изотерма, получена при условията на
проведения експеримент. Необходимо е обаче
разширяване на изследванията за по-добро
изясняване на механизма на биосорбция на
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Cu(II) йони от водни разтвори с приложения
биосорбент.

ЛИТЕРАТУРА
1. Делчев, Н. Прокопов Ц. Изследване

адсорбционните свойства на брашно от
Helianthus tuberosus L. спрямо йоните на
Cu2+, Научни трудове на Съюза на
учените–Пловдив, Том XI, Серия В,
„Хранителна техника и технологии”.
2013, cтр. 170-174.

2. Делчев, Н., Прокопов, Ц., Танева, Д.
Биосолбция на Cd (II) йони от водни
разтвори с брашно от топинамбур
(Helianthus tuberosus L.), Списание
Хранително-вкусова промишленост,.
2, 2014, cтр. 36-40.

3. Nikolova, M., Prokopov, T., Ivanova, T.,
Popova, V., Taneva, D., Dimov, M.,
Mazova, N. Applying of Cape gooseberry
residues for removal of Cr (VI) from
aqueous solution, Journal of Chemical
Technology and Metallurgy (приета за
печат).

4. García-Mendieta, A., Olguín, M.T.,
Solache-Ríos, M. Biosorption properties of
green tomato husk (Physalis philadelphia
Lam) for iron, manganese and iron-
manganese from aqueous systems,
Desalination, 284, 2012, 167-174.

5. Dahlan, I., Hassan, S., Hakim, M. Removal
of iron (Fe2+) from aqueous solution using
siliceous waste sorbent, Sustainable
Environ. Res., 23, 2013, 1, 41-48.

6. Aydin, H., Bulut, Y., Yerlikaya, C.
Removal of copper (II) from aqueous
solution by adsorption onto low-cost
adsorbents, Journal of Envorommental
Managent, 87, 2008, 37-45.

7. Shrivastava, A. A Review on copper
pollution and its removal from water bodies
by pollution control technologies, Indian
Journal of Environmental Protection, 29,
2009, 552-560.

8. Turan, N., Elevli, S., Mesci, B. Adsorption
of copper and zink ions on illite:
Determination of the optimal conditions by
the statistical design of experiments,
Applied Clay Science, 52, 2011, 392-399.

9. Yargiç, A., Şahin, R., Özbay, N., Önal, E.
Assessment of toxic copper (II) biosorption
from aqueous solution by chemically-
treated tomato waste, Journal of Cleaner
Production, 88, 2015, 152-159.

10. Prokopov, T., Nikolova, M., Taneva, D.,
Petkova, N. Use of carotenoid extracted
tomato residue for removal of Cu (II) ions
from aqueous solution, Scientific Study &
Research: Chemistry & Chemical
Engineering, Biotechnology, Food Industry,
20, 2019, 2, 135-150.

11. Gardea-Torresdey, J., Rosa, G., Peralta-
Videa, J. Use of phytofiltration
technologies in the removal of heavy
metals: A review, Pure Appl. Chem., 76,
2004, 4, 801-813.

12. Demirbas, A. Heavy metal adsorption onto
agro-based waste materials: A review. J.
Hazard. Mater., 157, 2008, 220-229.

13. Wang, J., Chen, C. Biosorbents for heavy
metals removal and their future, Biotechnol.
Adv., 27, 2009, 195-226.

14. Gill, R., Mahmood, A., Nazir, R.
Biosorption potential and kinetic studies of
vegetable waste mixture for the removal of
Ni (II), Journal of Material Cycles and
Waste Management, 15, 2013, 115-121.

15. Ngah, W., Hanafiah, M. Biosorption of
copper ions from dilute aqueous solutions
on base treated rubber (Hevea brasiliensis)
leaves powder: kinetics, isotherm, and
biosorption mechanisms, Journal of
Enviromental and Science, 20, 2008,1168-
1176.

16. Nikiforova, T., Kozlov, V. Sorption of
copper (II) ions with soybean crush
modified with sodium monochloracetate,
Russian Journal of Applied Chemistry, 81,
2008, 3, 415-419.

17. Yahaya, A., Don, M., Bhatia, S.
Biosorption of copper (II) onto immobilized
cells of Pycnoporus sanguineus from
aqueous solution: equilibrium and kinetic
studies, Journal of Hazardus Materials, 161,
2009, 189-195.

18. Prokopov, T. Removal of copper (II) from
aqueous solution by biosorption onto
powder of Jerusalem artichoke, Ecological
Engineering and Environment Protection, 1,
2015, 24-32.

19. Puente, L.A., Pinto-Muñoz, C.A., Castro,
E., Cortés, M. Physalis peruviana Linnaeus,
the multiple properties of a highly
functional fruit: A review, Food Res. Int.,
44, 2011, 1733-1740.

20. Olivares-Tenorio, M-L., Dekker, M.,
Verkerk, R., Van Boekel, M. Health-
promoting compounds in cape goosberry
(Physalis peruviana L.): Review from a
supply chain perspective, Trends Food Sci.
Technol., 57, 2016, 83-92.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

69



21. Medina, S.M., Collado-González, J.,
Ferrers, F., Londoño-Londoño, J., Jiluénez-
Cartagena, C., Guy, A., Durand, T., Galano,
J.-M., Gil-Izquierdo, A. Potential of
Physalis peruviana calyces as a low-cost
valuable resource of phytoprostanes and
phenolic compounds, J. Sci. Food Agric.,
99, 2019, 5, 2194-2204.

22. Прокопов, Ц. Биосолбция на Cd (II) йони
от водни разтвори с брашно от
топинамбур (Helianthus tuberosus L.) –
Моделиране на адсорбционна изотерма,
Сборник с доклади на от X юбилейна
национална научно-техническа
конференция с международно участие
„Екология и здраве”,  стр. 405-410, Дом
на науката и техниката, Пловдив, 2014.

23. Lasheen, M.R., Ammar, N.S., Ibrahim, H.S.
Adsorption/desorption of Cd (II), Cu (II)
and Pb (II) using chemically modified
orange peel: equilibrium and kinetic
studies, Solid State Science, Vol. 14, 2012,
202-210.

24. Febrianto J., Kosasih, A.N., Sunarso, J., Ju,
Yi-Hsu, Indraswati, N., Ismadji, S.
Equilibrium and kinetic studies in
adsorption of heavy metals using
biosorbent: a summary of recent studies, J.
of Haz. Mater., Vol. 162, 2009, 616-645.

25. Rangabhashiyam, S., Ann, N., Nandagopal,
M.S.G., Selvaraju, N. Relevance of
isotherm models in biosorption of pollutants
by agricultural byproducts, J. of Env.
Chem. Eng., Vol. 2, 2014, 398-414.

26. Foo K.J., Hameed B.H. Insights into
Modeling of Adsorption Isotherm Systems,
Chemical Engineering Journal 156, 2010, 2-
10.

27. Hossain, M., Ngo, H., Guo, W., Nguyen, T.
Biososrption of Cu(II) from water by
banana peel based biosorbent: Experiments
and models of adsorption and desorption,
Journal of Water Sustainability, Vol. 2(1),
2012, 87-104.

28. Matandabuzo, M., Ajibade, P. Removal of
metal ions from aqueous solutions using
activated carbon prepared from Zea mays
stem, Scientific Study & research:
Chemistry, Chemical Engineering,
Biotechnology, Food Industry, Vol. 19(2),
2018, 117-132.

29. Chowdhury A., Bhowal A., Datta S.
Equilibrium, thermodynamic and kinetic
stusies for removal of copper (II) from
aqueous solution by onion and garlic skin,
Water, Vol. 4, 2012, 37-51.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

70



ТЕНДЕНЦИИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВОТО И
ПОТРЕБЛЕНИЕТО НА ВИНА В БЪЛГАРИЯ

ПЕТЯ ЙОРДАНОВА–ДИНОВА, ВЕНЕЛИН ЙОРДАНОВ
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Резюме: В настоящия доклад са представени основните тенденции в
производството и потреблението на вина в България, имащи отношение към
изготвяне на конкретни икономически и финансови политики за конкурентно
развитие на лозаро-винарския сектор. Лозаро-винарския сектор има
дългогодишни производствени традиции у нас и неговото развитие е важно
за националната икономика, доходите и заетостта.

Ключови думи: тенденции, лозя, винопроизводство, потребление на вино,
потребление на напитки

TRENDS IN WINE PRODUCTION AND
CONSUMPTION IN BULGARIA

PETYA YORDANOVA–DINOVA, VENELIN YORDANOV

University of Food Technology – Plovdiv, University of Food Technology – Plovdiv
petia1222@abv.bg , yordanov.efinance@gmail.com

Abstract: This report presents the main trends in the production and consumption
of wines in Bulgaria, relevant to the preparation of specific economic and financial
policies for competitive development of the wine sector. The wine sector has a long
production tradition in our country and its development is important for the national
economy, income and employment.

Keywords: trends, vineyards, winemaking, wine consumption, beverage
consumption

1. Въведение
Лозарството и винопроизводството

се считат за традиционни отрасли на
икономиката, тъй като за тях съществуват
благоприятни условия на средата –
подходящ тероар, селектирани сортове
грозде, съвременни технологии за
преработка и квалифицирани кадри.
Развитието на винарската индустрия е в
пряка зависимост от състоянието на
аграрния сектор и върху нейното развитие
влияние оказват редица фактори, които
могат да се конкретизират в четири групи:
природни, икономически, социални и
екологични. Особено силно е влиянието на
природните фактори, тъй като те формират

изходната суровина за винопроизводството
– гроздето.

2. Тенденции в производството на вина
Суровинната база в хранителната

индустрия (и в частност във
винопроизводството) има специфични
особености, които са предопределени от
селскостопанския ѝ произход, т.е.
суровината сама по себе си е „жив
организъм“. Това предполага, че в нея
протичат редица биохимични и
микробиологични процеси, които влошават
нейното качество. Изходната суровина е
основна предпоставка за развитието на
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винарската индустрия, тъй като разходите
за суровини са с най-голям относителен дял
в групата на материалните разходи и
формират около 60-76% от себестойността
на крайния продукт [1]. Определящ фактор
за развитието на винопроизводството е
качеството на изходната суровина и най-
вече нейната технологичност –
технологичността или технологичната
зрялост е съответствието на суровината на
условията на производството, в което се
влага [2]. Технологичните качества на
гроздето се определят от множество
фактори – сорт, тероар, възраст на лозовите
насаждения, подложката на лозата,
агротехнически мероприятия, болести и др.
Те се разглеждат от гледна точка на

механичен състав (съотношение между
чепка и зърно – ципа, месеста част и семки)
и химичен състав (въглехидрати, органични
киселини, азотни вещества, дъбилни
вещества, багрилна материя,
микроелементи, витамини, антиоксиданти и
др.). Ако гроздето се преработи преди
настъпването на технологичната му
зрялост, се повишава материалоемкостта,
което рефлектира негативно върху
себестойността на виното [3]. Развитието на
винопроизводството у нас е в пряка
зависимост от суровинната му база. Това
наложи в следващата таблица и графика да
се представят някои статистически данни за
състоянието и тенденциите в развитието на
лозовите насаждения.

Таблица 1. Лозята в България за периода 2001-2019 година

Година
Площи с лозови

насаждения в
стопанствата,

(ха)

Неподдържани лозя
извън стопанствата,

(ха)

Общо площи с лозя,
(ха)

2001 146 995 4 190 151 185
2002 129 998 15 200 145 198
2003 103 019 28 050 131 069
2004 95 551 34 029 129 580
2005 94 724 32 118 126 842
2006 85 320 43 537 128 857
2007 97 387 22 954 120 341
2008 88 570 22 246 110 816
2009 74 018 27 416 101 434
2010 56 968 25 707 82 675
2011 52 567 25 901 78 468
2012 62 701 14 640 77 341
2013 58 236 4 900 63 136
2014 52 587 10 298 62 885
2015 50 705 12 086 62 791
2016 50 892 12 024 62 916
2017 51 272 12 680 63 952
2018 50 727 13 673 64 400
2019 50 100 13 912 64 012

Източник: МЗХГ, отдел „Агростатистика“– „Наблюдение на производството на грозде и
вино“[4]
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От представените данни (вж. таблица 1 и
графика 1) се забелязва трайна тенденция
на спад на площите лозя в България.
Регистрираните през 2019 г. в ИАЛВ
(Изпълнителна агенция по лозата и виното)
[9] площи със сортове, подходящи за
производството на вина със защитено
наименование за произход (ЗНП), са 16 097

ха, за производството на вина със защитено
географско указание (ЗГУ) – 21 511 ха, и за
други вина – 23 254 ха. През 2019 г. са
създадени 145 ха нови винени лозя. Общото
количество преработено грозде и
произведено вино в промишлени условия за
периода 2013-2019 г. е представено в
следващата таблица и графика.

Таблица 2. Преработено грозде и произведено вино в промишлени условия за периода 2013-
2019 година

Година

Преработено
грозде за

производство
на вино и

гроздова мъст,
т

Произведени вина, hl

със ЗНП със ЗГУ Други
вина

Гроздова
мъст

Общо
количество
произведено

вино в
промишлени

условия
2013 249 637 20 891 554 015 1 149 563 30 729 1 724 469
2014 103 521 10 530 322 228 414 193 86 146 746 951
2015 195 860 16 861 503 719 789 569 56 656 1 310 149
2016 173 503 9 510 360 984 837 290 37 207 1 207 784
2017 165 818 7 411 375 224 697 262 77 068 1 079 897
2018 151 938 5 740 412 107 622 801 43 385 1 040 648
2019 129 311 5 400 353 685 498 290 59 310 857 375

Източник: МЗХГ, отдел „Агростатистика“– „Наблюдение на производството на грозде и
вино“[4]
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От графика 2 се вижда, че
производството на вино в промишлени
условия за изследвания период е отбелязало
трайна тенденция на спад. Най-голям е

спадът на производството за 2014 г. поради
лошите климатични условия и слабата
реколта, както у нас, така и в световен
мащаб.

По отношение на двете основни категории
вина (трапезни – вина без ЗНП/ЗГУ и
качествени – вина със ЗНП/ЗГУ и сортови
вина) са се наложили противоречиви
трендове. Трайна тенденция на спад се
установи при вината със ЗНП (графика 3),
докато при вината със ЗГУ тенденцията за
разглеждания период е също низходяща, но

колеблива (графика 4). Независимо от
очертаните през последните години възходи
и спадове при производството на вина със
ЗНП и ЗГУ, по данни на анализатори [5], за
налагането на качествени вина на пазара у
нас съществува добра перспектива. Това е
отговор на повишаващото се търсене на
такъв вид вина – от една страна, а от друга
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Графика 2. Общо количество произведено вино в промишлени
условия за периода 2013-2019 г., hl
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– в съответствие с малкия капацитет на
производство на винарските изби, които са
основно микро- и малки предприятия и
конкурентната им ориентация е към т. нар.
„бутикови вина“. През 2019 г. по данни на
OIV [6] площта на лозята в световен мащаб
възлиза на 7,4 млн. ха. Площта на
световните лозя се е стабилизирала след
2016 г., когато се е установил спад,
причинен от значителното намаляване на
лозаро-винарските райони в Китай, Турция,
Иран, САЩ и Португалия. При основните
страни, производителки на вина, се
установи обща стабилност на лозята.
Стабилност се наблюдава в лозята на ЕС,
които представляват 3,2 млн. ха за пета
поредна година. От 2015 г. се е установил
баланс между изкореняването и
създаването на нови насаждения в рамките
на лозята на ЕС. Тази стабилност може да
се припише от една страна на завършването
на програмата на ЕС за изкореняване на
лозя (до кампанията 2010/2011г.), която е
предназначена да регулира потенциалното
лозарско производство, а от друга страна
след 2016 г. се разреши на страните-членки
на ЕС да разработват нови насаждения в
рамките на годишен лимит от 1% от вече
засадените площи лозя. В рамките на ЕС за
2019 г. данните показват увеличение на
засадените площи лозя в следните държави:
Франция (794 хил. ха), Италия (708 хил. ха),
Португалия (195 хил. ха) и България (67
хил. ха). Площта на лозята в Испания (966
хил. ха), Унгария (69 хил. ха) и Австрия (48
хил. ха) леко е намаляла спрямо 2018
година. Стабилност в лозовите площи към
2019 г. се установи при Румъния (191 хил.
ха) и Германия (103 хил. ха). Данните за
производството на вино в световен мащаб
са представени в следващата таблица. По
данни на OIV световното производство на
вино за 2019 г. възлиза на 260 Miohl1,
отбелязвайки намаление с 35 Miohl (-11,5%)
в сравнение с обемите за 2018 година.
Винифицираното производство в ЕС през
2019 г. е възлизало на 156 Miohl, което
представлява намаление с 14,4% в
сравнение с обема през 2018 година (-26,7

1 Miohl – милион хектолитра.

Miohl). Тези спадове се дължат на лошите
метеорологични условия, особено
пролетните студове и прекомерните
горещини и суши в страните, които са
основни производителки на вина в ЕС. През
2019 г. производството на вино от трите
държави, чиито дял възлиза на 48% от
световното винопроизводство, рязко спада
в сравнение с 2018 г.: Италия (47,5 Miohl),
Франция (42,1 Miohl) и Испания (33,5
Miohl). Обемите на произведените вина в
тези три страни са регистрирали
съответните намаления от 7,3 Miohl (-13%),
7,1 Miohl (-15%) и 11,4 Miohl (-25%) в
сравнение с техните високи производства
от 2018 година. За анализирания период и
при други държави от ЕС се установил спад
на производството на вино: Германия (9
Miohl, -12%), Румъния (5 Miohl, -4%),
Унгария (2,4 Miohl, -34%) и Гърция (1,9
Miohl, -8%). Единствената държава от ЕС,
която е реализирала увеличение на
производството на вино през 2019 г. в
сравнение с 2018 г. е Португалия с 6,7
Miohl (+10%), което е резултат от
благоприятните метеорологични условия.

3. Тенденции в потреблението на вино
На следващите две графики са

представени тенденциите в потреблението
на вина и напитки в страната за периода
2010-2019 година [7]. Констатира се една
стабилна тенденция на увеличаване на
количеството консумирано на вино средно
за домакинство, като за последните две
години промяна не се наблюдава (вж.
графика 5). Но като цяло консумацията на
вино на глава от населението е много по-
ниска в сравнение с тази на останалите
страни от ЕС и трети страни. Устойчивост
се установи при консумацията на алкохолни
концентрати за последните пет години от
изследвания период. Консумацията на
ракии (в количество и стойност) показа
стабилен тренд на ръст (вж. графика 5 и
графика 6).
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Източник: НСИ

Източник: НСИ
Потреблението на напитки средно

на лице от домакинството е илюстрирано на
графика 8, от която се забелязва стабилен
ръст на консумацията на безалкохолни и
алкохолни напитки. От алкохолните
напитки предпочетена е бирата, която за
анализирания период бележи устойчиви
темпове на ръст (приблизително 1,6 пъти
повече бира е консумирана през 2019 г. в

сравнение с началото на периода 2010 г.).
При консумацията на вина в края на
периода в сравнение с началото имаме
14,5% спад. Балансирано нарастване се
установи при консумацията на ракия, а при
консумацията на други спиртни напитки
имаме два пъти увеличение на
количеството в края на периода в сравнение
с началото.
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Графика 6. Консумация на алкохолни напитки в България средно на
домакинство за периода 2012-2019 г., лв.
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Графика 7. Потребление на напитки средно на лице от домакинство в
България за периода 2010-2019 г., л
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Източник: НСИ

Анализите на МЗХГ [8]
констатираха, че съвременните социално-
икономически условия поставят лозаро-
винарския сектор в България пред редица
предизвикателства, допълвани от
трудности, свързани с биологичния
характер на производството на грозде.
Зависимостта от климатичните условия,
болести и вредители правят това
производство непредвидимо. Динамиката в
потребителските предпочитания и нагласи е
също фактор, който определя
нестабилността в отрасъла по отношение на
производството и реализацията на

продуктите. През последните 10 години се
засилва интересът на производителите към
вина със ЗГУ, особено след
присъединяването на страната към ЕС.
Традиционно високо се запазва
производството на сортови вина без
ЗНП/ЗГУ и други вина без ЗНП/ЗГУ, които
се отнасят към трапезните вина и са от по-
нисък ценови клас, което е обусловено от
по-слабото платежоспособно търсене у нас
[8]. Този факт се потвърждава и от данните
на графика 8 – приблизително 41,34% от
средните потребителските разходи за 2019
г. са направени за покупката на храна,
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2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Алкохолни напитки и тютюневи

изделия средно на домакинство, лв. 372 380 423 427 451 489 484 504 527 568

Храна средно на домакинство,
лв. 3016 3095 3209 3512 3534 3510 3432 3613 3834 3994

Потребителски общ разход средно
на домакинство, лв. 6959 7184 8030 8829 9114 9328 9203 9835 10493 11037

Общ разход средно на
домакинство, лв. 8108 8547 9607 10595 10929 11194 11146 11989 12910 13538

Графика 8. Разходи средно на домакинство в България за периода
2010-2019 г., лв.
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алкохолни напитки и тютюневи изделия.
Разпределението на разходите за храна,
алкохолни напитки и тютюневи изделия
през 2019 г. средно на лице от
домакинството показа аналогична
тенденция – относителен дял 43,33% от
потребителските разходи (вж. графика 9). В
структурно отношение разходите за храна,
алкохолни напитки и тютюневи изделия

към 2019 г. показаха, че представляват
приблизително 34% от потребителските
разходи на домакинствата (вж. графика 10).

Източник: НСИ

0 1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000

2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
5017
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2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 5017 2018 2019
Алкохолни напитки и тютюневи
изделия средно на лице, лв. 150 155 178 180 186 204 206 219 236 261

Храна и безалкохолни напитки
средно на лице, лв. 1219 1265 1355 1480 1458 1463 1464 1573 1714 1833

Потребителски общ разход средно
на лице, лв. 2814 2937 3392 3721 3760 3888 3926 4280 4692 5066

Общ разход средно на лице, лв. 3278 3494 4058 4466 4509 4666 4755 5217 5772 6214

Графика 9. Разходи средно на лице от домакинството в България за
периода 2010-2019 г., лв.

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

79



Източник: НСИ

Заключение
Тъй като лозаро-винарския сектор у

нас оперира в глобална конкурентна среда,
то е изложено на редица неблагоприятни
въздействия. В многобройни
специализирани публикации и
професионални дискусии между
заинтересованите страни са констатирани
заплахите пред производството и
реализацията на вина, което наложи
прилагането на активна дискреция от
страна на държавата. В контекста на
държавната дискреция е Националната
програма за подпомагане на лозаро-
винарския сектор в България за периода
2019-2023 г., която задава следните
стратегически насоки за подпомагане на
отрасъла [8]:
1. Подобряване на конкурентоспособността
и устойчивостта на лозарските стопанства
чрез подобряване на възрастовата и
сортовата структура на насажденията, с
оглед отговаряне на търсенето и
изискванията на пазара, и подобряване на

техниките за управление за оптимизиране
на производствените разходи;

2. Подобряване на адаптивността на
производителите на грозде към загубите на
доход и подпомагане на управлението на
риска, чрез насърчаване на застраховането
на реколтата;

3. Подобряване на конкурентоспособността
и адаптивността на пазара и повишаване на
жизнеспособността на винарските
предприятия, чрез инвестиции в
технологично обновление и строително-
монтажни работи;

4. Подобряване на конкурентоспособността
на винопроизводителите на международния
пазара, чрез дейности за популяризиране;

5. Осигуряване на инструмент за
въздействие върху пазара в лозаро-
винарския сектор, в случай на индикации за
кризисни състояния.
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МАРКЕТИНГОВИ ИНСТРУМЕНТИ ЗА
ПРОУЧВАНЕ НА ПОТРЕБИТЕЛСКОТО ПОВЕДЕНИЕ.
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Резюме: В настоящия доклад са представени основните маркетингови
инструменти за проучване на потребителското поведение. Разгледани са
маркетинговите стратегии за влияние върху потребителя в зависимост от
позицията на марката и типа на взетите решения за покупка.
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MARKETING TOOLS FOR
CONSUMER BEHAVIOR RESEARCH
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Abstract: This report presents the main marketing tools for researching consumer
behavior. The marketing strategies for influencing the consumer depending on the
position of the brand and the type of purchase decisions are considered.

Keywords: trends, marketing, consumption, consumer, strategies

1. Въведение
Прегледът на специализираната

литература показа различни теоретични
дискусии за същността и методите за
проучване на потребителското поведение.
Основната теза е, че за концептуалните
основи на теорията на потребителското
поведение основополагащи са социалните
науки, сред които водещи са психологията
и социологията, „които освен
самостоятелно образуват и
интердисциплинарни и интегрални на,
еволюционна психология, възрастова
психология, човешка екология,
поведенческа икономика и др.“1 [1]. От
гледна точка на икономическата
социология при изучаване на
потребителското поведение се проследява

1 Ласкова, В.. (2012). Концептуални основи
на теорията на потребителското поведение.
Известия на съюза на учените във Варна,
серия „Икономически науки“, с. 44-47.

връзката „социално поведение –
икономическо поведение – потребителско
поведение“. М. Вебер определя
потребителското поведение като вид
социално поведение, което има свой
субективен смисъл и е ориентирано спрямо
поведението на другите индивиди2 [2].
Маркетингът, от своя страна като част от
„системата на икономическите науки“3

поставя в центъра на изследванията си
потребителя. Различните фундаментални
маркетингови концепции (производствена,
продуктов, търговска, маркетингова,
социално-етичен маркетинг, маркетинг на
отношенията) имат за цел да осигурят

2 Георгиев, Н., Чонова, Р., Ганева, В. (2009).
Икономическа социология. Академично
издателство „Д. А Ценов“, Свищов, с. 338.
3Ласкова, В.. (2012). Концептуални основи
на теорията на потребителското поведение.
Известия на съюза на учените във Варна,
серия „Икономически науки“, с. 46.
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баланс между интересите на бизнеса,
клиентите и обществото4 [3]. През
последните години се развиват и налагат
нови подходи и инструменти за
маркетингови изследвания и изследвания на
потребителското поведение като:
постмодернистичен подход, поведенческа
екология и технологичен подход.

Поведението на потребителите се
определя като действия, които предприемат
хората по време на придобиването,
потреблението и освобождаването от стоки,
в частност от хранителни продукти и
услуги. Казано по друг на начин,
поведението на потребителите традиционно
се разбира като изясняване на
обстоятелството, ”защо хората купуват” и в
този смисъл, когато мениджърът  знае, защо
потребителите придобиват определени
хранителни стоки, за него няма да бъде
трудно да разработи стратегия,с която да
влияе върху поведението на потребителите.
В определението “поведение на
потребителите” се включват няколко вида
действия – придобиване, потребление и
освобождаване.

Изучаването на поведението на
потребителите е диференцирано в три
основни методически подхода: наблюдение,
интервю и разпитване и експериментиране.

Наблюдение. Методът “наблюдение” е
изследователски подход, в основата, на
който  е изучаването на поведението на
потребителите в различни ситуации.
Изследванията върху поведението на
потребителите може да се извършва в
естествена обстановка или в лабораторни
условия. Наблюдение в домашни условия
позволява на изследователя, да изучи
консумацията на хранителни продукти в
естествена обстановка. Наблюдението може
да се осъществява непосредствено или с
помощта на технически средства –
видеокамери или други фиксиращи уреди.
Методът “екраниране” или т. н. скрит
метод, е изследователски подход, при който

4Младенова, Г., Н. Димова (2009). Основи
на маркетинга. НБУ, София, с. 25.

изследователят следи потребителя в
процеса на придобиване и потребление на
хранителния продукт и задава подходящи
въпроси на всеки етап от процеса.
Въпросите могат да бъдат задавани по
телефона, чрез интернет, на хартиен
носител по пощата или персонално. Всички
посочени методи имат предимства и
недостатъци, но чрез персоналното интервю
може да се събере най-пълноценна
информация. Недостатък на метода е
високите разходи за неговото прилагане.

Интервю и разпитване. Интервюирането
/разпитването/ е ефективен начин за
набиране на респондентска информация за
анализ и оценка на потребителското
поведение. Въпросите по телефона
позволяват на изследователя да получи
бързо информация от респондента.
Недостатък на метода е, че въпросите
трябва да бъдат кратки и прости, а
следователно и самите отговори ще страдат
от изследователска пълнота. Въпросите на
хартиен носител по пощата позволяват на
изследователя да зададе повече въпроси и
да получи повече информация. Методът е
бавен, а понякога респондентите не
отговарят на всички въпроси, което
затруднява изследването. Въпросите по
интернет имат малка практическа стойност,
тъй като могат да участват само определени
групи от населението.

Дългосрочните изследвания
предполагат изучаване на процесите и
явленията в различно време, като
изследването включва необходимата
повторяемост, което осигурява измененията
на техните мнения, покупателско поведение
и потребление на потребителите.

Експериментирането като метод на
изследване се заключава в опита, чрез
манипулиране на причинно-следствените
връзки на независими променливи, да се
определи влиянието им върху зависими
променливи,т.е.на един и същи хранителен
продукт, описан по различен начин в едни и
същи опаковки, но с различни цени се
наблюдава реакцията на потребителите в
различните комбинации.
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Новото столетие се определя като
глобален потребителски пазар с ефективна
информационна система за комуникации. В
тази информационно-пазарна среда,
сегментирането на пазара, чрез глобален
маркетинг и комуникационни стратегии,
създава  условия за създаването на нови
потребителски навици. Съвременният пазар
се характеризира с напрегната конкуренция
и високи очаквания на потребителите. Цел
на всяка организация е, да предостави на
потребителите ценност, изпреварваща
конкурентите. Под  ценност следва да
разбираме бонусите, които получава
потребителят като разлика в цена,
хранителна стойност, съхраняемост и
дизайн, купувайки този продукт.
Съвременната конкурентост поставя
акцента върху съвкупната ценност на
своите стоки. За потребителите, е важна
съвкупната полезност от потребности,
които могат да бъдат усвоени за разлика от
съвкупните безполезности, които им се
предлагат срещу заплащане. Качеството
често пъти се възприема като синоним на
ценност. На пазара обаче една стока се
позиционира освен с качеството си, но и с
ценности като – търговска марка, имидж,
цена и други особености, характерни за
продукта. Потребителите обикновено
избират продукт, който максимално описва
техните очаквания за ценност, като се
съобразяват с общата изгода, която биха
получили от тази покупка. Като се
възползват от тези фактори, маркетолозите
предлагат стратегии за изучаване на
потребителите и създаване на методи за
овладяване на техните навици и
превръщането им в потенциални
покупатели.

3. Етапи при изследване на
потребителското поведение.

В научните публикации са
разглеждат няколко етапа при изследване
на процеса на вземане на решение за
покупка5: откриване на проблема, търсене

5 Terziev, V., V. Babanakova, S. Stefanov, M.
Georgiev. (2017). Study of consumer behavior.

на информация, оценяване на
алтернативите, решение за покупка,
поведение при покупка. При етапа
откриване на проблема се има пред вид
осъзнаване на разликата между желание и
действително положение. Вторият етап на
процеса на вземане на решение за покупка е
търсенето на информация (външно и
вътрешно търсене на информация). Третият
етап представлява оценка на алтернативите
за покупки. Четвъртият етап от процеса на
вземане на решение за покупка е самото
решение за покупка. Петият етап е
поведението след покупката.
4. Фактори (детерминанти) на
потребителското поведение.

В научните публикации6 [4] основно
се разглеждат следните детерминанти на
потребителското поведение –
маркетингови, ситуационни,
психологически и социално-културни
фактори. Към маркетинговите фактори се
отнасят. т. нар. 4Р. Ситуационните
детерминанти разглеждат влиянието на пет
фактора: предназначението на стоката,
социалното обкръжение, физическото
обкръжение и първоначалното състояние на
купувача. Психологичните фактори дават
отговор на въпросите защо и как
потребителите се държат по определен
начин и към тях се отнасят: мотивацията,
физиологичните нужди, характеристика на
личността, възприятието научаването,
стойности, убеждения и становища и
стилът на живот. Към последната група
социално-културни фактори се отнасят:
реферетните групи, ролите и статусите,
лидерството, семейството, културните
ценности, субкултурите, социалните класи7

[3].

4. Място на потребителското поведени в
пазарната стратегия.

Анализът на пазара
включва,изследователската дейност за
оценяване изменението на тенденциите в
поведението на потребителите;актуалните и

KNOWKEDGE – International journal, vol.
20.1, Bansko, December, pp. 465-471.
6 Пак там, рр. 468-469.
7 Младенова, Г., Н. Димова (2009). Основи
на маркетинга. НБУ, София, с. 25.
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потенциални конкуренти; силните и
слабите страни на фирмите и ресурсите, с
които разполагат; правови, технологически,
икономически и финансови фактори.
Изучаването и разбирането на всички тези
аспекти способства за очакван потенциален
успех на всеки нов хранителен продукт.
Дълбокото проникване  и разбиране на
поведението на потребителите, анализът на
факторите, които влияят на техния начин на
живот, са важна предпоставка за
индустриалната стратегия на фирмата, да
предложи подходящата търговска марка и
стока на този сегмент. Следващата стъпка
на пазарната стратегия обхваща дейностите
със сегментиране на пазара и дефинирането
на потребителите в групи със сходни
потребности и поведение, които ги
отличават от масовия пазар. Независимо, че
в един и същи сегмент попадат хора със
сходни характеристики,тези потребители се
различават помежду си с мотивацията си, с
потребностите си, с особеностите си при
вземане на решения при избор на стока и с
поведението си по време на покупка. Целта
при изследване на пазарен сегмент е,
измерване изменението в поведението на
потребителите, разделени в относително
еднородни групи /сегменти/, позволяващо
да се сведе до минимум разликата в
поведението между всички членове в
сегмента и да се максимизира разликата
между сегментите на пазара.
Противоположност на сегментирания пазар
е агресивният пазар, или т.н. масов
маркетинг,при които фирмите произвеждат
и продават един и същи продукт на всички
потребители. Тази стратегия е характерна за
развиващи се икономики, икономики в
преход и неплатежоспособно население, а
стремежът е - да се получи, функционална
изгода, чрез максимално ниски цени. Това
означава, че такъв продукт се произвежда
дълго време в масови количества, с ниска
себестойност и се реализира по
съществуващи канали, с ограничени
допълнителни услуги.

В ЕС масови пазари почти не съществуват.
С включването на българската хранителна
индустрия в европейския пазар, който е

силно сегментиран, следва да се вземат под
внимание следните основни фактори:

• Изобилие, което позволява на
потребителя да избира стоки,които да
отговарят на индивидуалния му
вкус,потребности и стил на живот;

• Създадените база от данни по
отношение на потребителите,позволява на
дизайнерите на хранителни стоки да
изследват поведенческите и ползвателски
наклонности и интереси на
производителите – да създават рекламни
послания и осъществяват комуникативност
с индивидуалните потребители;

• Неограничена технологизация на
производството на храни и въвеждането на
системи за контрол на тотално качество;

• Многочислени дистрибуционни
канали надхвърлящи националните граници
за разпределение и реализация. Търговията
чрез интернет позволява, потребителските
желания да бъдат изпълнени на всеки
пазарен сегмент.

Потребителите стават все по-опитни и
взискателни ползватели  като предпочитат
да търсят стоки, които да отговарят най-
пълно на техните индивидуални
потребности, предпочитания и вкус. В
стремежа си да завладеят нови пазарни
сегменти, преуспяващите фирми предлагат
на пазара, стоки и услуги с уникални
ценности. На пазарите на ЕС съществува
търговската практика с названието масова
кастомизация /групи от населението
обединени по различни признаци/, което по
същество представлява адаптиране на стоки
и услуги към потребностите на отделните
клиенти в големи обеми и относително
ниски разходи. При тази система фирмите
удовлетворяват потребностите на
потребителите с уникални ценности, без да
ограничават производството с високи
производствени и търговски разходи. В
развитите пазарни икономики, съществува
практика,при която ,при размяна на
информация между производители и
потребители, потребителите получават
допълнителни стимули.
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Някои фирми практикуват крайни форми на
сегментация и кастомизация на пазара като
създават сегмент само за един човек.
Обществената практика е наложила четири
критерия за оценяване на пазарните
сегменти: измеряемост, достижимост,
основателност, подобие.

5. Стратегии за повишаване лоялността
на потребителите.
Много мениджъри и маркетолози
разглеждат съхраняването на
действителните клиенти, като по-голям
приоритет, отколкото привличането на нови
потребители, тъй като разходите за
задържане на актуалните купувачи са по-
ниски, отколкото разходите за привличане
на нови клиенти. Програмата за
повишаване лоялността на потребителите
включва разнообразни бонуси и поощрения,
изразяващи се в раздаването на специални
карти, даващи възможност за облекчени
плащания или участие в предметни
лотарии. Такива облекчени условия са
въведени в магазините “Метро”.
Независимо от типа на програмите за
лоялността и нейното реализиране на
пазара, крайната цел на  управлението е
установяването на непосредствени връзки с
клиентите. Теорията за икономика и
организация  на потребителското
поведение, предлага някои способи за
реализирането на тази стратегия:

• Практическо осъществяване на
индивидуализиран маркетинг. Необходима
е база от данни и специализирана
електронна система за нейното поддържане
и разпространение.

• Проектиране и осъществяване на
политики за тотален контрол над
качеството.

• Формиране на реалистични
очаквания. Очакваното удовлетворение се
основава на предшестващи покупки от
страна на потребителя. Преувеличените
очаквания създадени от производителя,
водят към неудовлетвореност и подриват
създадените признания към лоялност,за
което са необходими нови средства за
създаването на стимул за нова покупка.

• Обезпечаване на гаранции.
Гаранцията се възприема като
принципиална защита срещу риска при
покупката на всяка стока.

• Преценяване на  всички възможни
ситуации, при използването на продукта.
Потребителят е длъжен да бъде облъчен с
необходимата информация при
използването на продукта.

• Възможност за установяване на
обратна връзка с клиента.

• Признаване обосноваността на
жалбата от потребителя,организиране на
проверка по обстоятелствата и
отстраняване на проблема.

• Повишаване степента на лоялност
към клиента.

Програмата за директен контакт с
потребителите, е част от индустриалния
мениджмънт, който има за цел увеличение
на продажбите и на печалбата. Глобалната
търговия се характеризира с интер-пазарно
сегментиране и т.н. кроскултурален анализ.
Този анализ представлява система за
сравнение на сходствата и разликите в
материалните и поведенчески аспекти на
различните култури. Излизането на
международния пазар е свързано с
изискването, да се познава културната
идентичност на потребителите на всеки
пазар, които са свързани с политически,
етнически, религиозни и регионални
особености. Научната прогноза за
навлизане на нов пазар се основава на
способността за културно съпреживяване
или съвместно съжителство. Културното
съпреживяване се определя като способност
на индивида да възприема обективно
вътрешната логика на живота и да се
въздържа от критики за чуждите му
ценностни системи. Изучаването на
етнографията на потребителите спомага за
адаптирането при културното
съпреживяване. Колкото повече се знае за
културата на купувачите, толкова по-лесно
ще се позиционира продукта и по-лесно ще
се сегментира пазара
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Заключение

В съвременните условия на разрастване на
пазари и развитие на потребителската
култура се усложнява процеса на
управление на маркетинговата дейност на

предприятията. В резултат на това
маркетингът става споделена философия на
бизнеса и на потребителя, формирайки
общи ценности по отношение на културата
на производство и потребление.
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СЪВРЕМЕННИ ТЕХНОЛОГИИ В
РЕСТОРАНТЬОРСКИЯ БИЗНЕС
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Резюме: Интегрирането на съвременните технологии в ресторантьорския бизнес
създават условия за предлагане на ново и по-качествено обслужване. Важна
особеност в този значим отрасъл на бизнеса е да се подобри качеството, да се
увеличи производителността и да се сведат до минимум рекламациите, които
възникват в ресторантьорската дейност. Настоящото изследване има за цел да
проучи съвременните технологичните иновации в ресторантьорския бизнес с цел
подобряване процеса на обслужване.

Ключови думи: технологии, иновации, ресторантьорски продукт, обслужване

MODERN TEHNOLOGIES IN RESTAURANT
BUISNESS
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Abstract: The integration of modern technologies in the restaurant business creates
conditions for offering new and better service. An essential feature in this important branch of
business is to improve quality, increase productivity and minimize complaints that arise in the
restaurant business. The present study aims to examine modern technological innovations in
the restaurant business in order to improve the service process.

Keywords: technologies, innovations, restaurant product, service

1. Въведение
През последните няколко години туризма

у нас оказа значително влияние върху
икономиката на страната, включително и на
развитието на ресторантския бизнес. Директният
и индиректен принос на туризма към брутния
вътрешен продукт (БВП) на България е около
15%, което е с 5% над средния за Европейския
съюз. Именно затова секторът е определен като
ясен приоритет за развитие на българската
икономика.

По данни на Националния статистически
институт през последните 3 години разходите за
крайно потребление на туристи в страната са
общо 7.688,35 млн. лв.

Значително се увеличи броя на
заведенията за хранене и развлечения.
Продължават положителните тенденции,
отнасящи се до материалната база, качеството на
обслужването и рекламата. Осезателно се чувства
влиянието на пазара върху цялостната дейност на
ресторантите чрез увеличаващата се
конкуренцията между тях. Засилва се желанието
за завладяване на нови пазари и за привличане на
клиенти. Всичко това налага да се търсят начини
за подобряване на услугите –повишаване
качеството на обслужване и условията за
реализация [1].
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2. Изложение

„Иновацията е въвеждане в употреба на
някакъв нов или значително подобрен продукт
(стока или услуга) или производствен процес, на
нов метод за маркетинг или на нов
организационен метод в търговската практика,
организацията на работните места или
външните връзки, които създават пазарни
предимства и при това повишават
конкурентоспособността на фирмите“.

по Manueld’Oslo, 3e edition

Според някои автори технологичните
иновации са иновации на технологии.
Понятието технология на свой ред се отнася до
„знанията и уменията, които могат да бъдат
използвани за развитието на продукти и услуги,
както и за техните продукционни и доставни
системи“. Технологичните иновации в
ресторантьорската дейност са едни от
основните фактори за иновиране на
ресторантьорския продукт. Основните
елементи, които подлежат на иновации са
органолептичното кулинарно производство –
кулинарен продукт (техники, технология и
условия за неговото производство и
реализация) и технология на обслужване
(видове услуги, технология, правила и
организация на обслужване) [2]. Хора, които
биха се възползвали от този вид иновации са
потенциални предприемачи – тези, които
виждат възможност в средата, имат
способности да започнат бизнес и не са
повлияни от страх от провал [3].

Целта на проучването е да се съсредоточи
вниманието, именно към технологията на
обслужване. Технологичните иновации се насочват
не само към обновяване на техническата база, но и
към формите и технологиите на обслужване, с цел
пълно удовлетворяване на предпочитанията на
консуматорите [5]. Стремежът на ресторантьорите
е чрез направените иновации да се привличат
повече клиенти с повишени изисквания и
очаквания. Тази амбиция се дължи главно на
спазването на технологичния процес на
обслужване.

2.1 Технологични иновации в
ресторантьорския бизнес.

В настоящото изследване са проучени и
представени технологиите, които се използват в
ресторантьорската индустрия в другите
държави, как те се приемат от клиентите и какви
резултати са отчели фирмите, които използват
тези иновации.

Технологии на масата.Ресторантите
прибягват все повече до технологиите, за да
подобрят гастрономичните преживявания на
клиентите си. В момента 7% от собствениците
на ресторанти използват технологии на масата
чрез устройства, които позволяват да се поиска
сметката или присъствието на сервитьор само с
едно натискане на бутона. Но се очаква броят им
да нарасне в следващите няколко години [8].

Microinvest Cyber Cafe е софтуерен
продукт, който дава възможност на всеки клиент
с мобилен телефон да направи своята поръчка,
без необходимост от допълнителен софтуер.Това
решение предоставя уникалната възможност на
всички, които използват преносими компютри и
мобилни устройства да направят поръчка, без
намесата на сервитьор. По този начин, те
избират, поръчват и плащат директно от масата
си, като обслужващия персонал единствено
изпълнява техните желания.

POS-система – най-добрата система за
цифрови продажби (POS) е облачен модел,
който действа като оперативна платформа за
персонала: сервитьорът приема поръчки,
кухнята ги получава незабавно, а касиерите
обработват плащанията на клиентите [9].

Интерактивен бар или маса. Те могат
да бъдат изградени, както като проекционно
решение, така и чрез екрани, което превръща
класическия бар или маса във впечатляващ
дисплей с образи и цветове, съчетани със сензор
за движение. Въвеждането на такава иновация
изисква наличието на значителен финансов
ресурс. Предлагането на тези иновативни
решения могат да бъдат представени на пазара
като „специални маси“, изискващи резервации,
което ги прави много търсени и желани. Наред с
онлайн поръчките и заплащането на сметките,
тези маси са особено добри за игри,
видеоклипове, което ще забавлява клиентите по
време на преживяването им [4], [7].
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2.2 Български фирми, използващи
иновативни технологии

В момента много малко фирми в
България се възползват от съществуващите
технологии за улесняване на взимане на
поръчки. Най-често в практиката се използва
онлайн и мобилно вземане на поръчки, POS-
системи и други различни разработени
софтуери.

Обект на изследването са някои от
фирмите, които използват тези технологии,
както и резултати, които отчитат.

Food Panda, както и някои други
ресторанти и сайтове, работят с т.нар. „онлайн“
и „мобилно взимане на поръчки“. Като тази
система предлага онлайн меню и заплащане.

Happy Bar&Grill. Ресторант Happy
използват POS-система, която допуска минимум
грешки в поръчките и улеснява работата на
сервитьорите. Тази система работи, като
сервитьорът приема поръчки на служебен
телефон, а те автоматично се отразяват в кухнята.

McDonald’s е най-голямата верига от
ресторанти за бързо обслужване с над 35 000
ресторанта, в над 100 държави в света. Веригата
използва Kiosk-система за самостоятелна
поръчка, която представлява голям touchscreen с
електронно меню и възможност за плащане. Тя
улеснява много процеса на обслужване и
предотвратява струпването на клиенти. Тази
система се използва и в Kentucky Fried Chicken
(KFC) [10].

В сравнение с другите пазари,
българският пазар все още не е готов да въведе

технологичните иновации в процесът на
обслужване, защото това се дължи на манталитета
на българските консуматори, които подхождат с
недоверие към новите технологии и предпочитат
социалния контакт и персоналното обслужване.

3. Изследване и резултати
В доклада за „Успех на ресторантите“

през 2019 г. в САЩ 52% от ресторантьорите са
отбелязали, че таблетите за поръчка са „важни“
или „донякъде важни“ за ресторанта, докато
70% от тях не приемат интерактивните маси за
важна и необходима технология, която да
включат в бизнеса си. И 65% от тях са
гласували, че POS-системата е важна иновация в
ресторантьорството [11]. (Фиг.1)

Фиг. 1. Важност на технологиите
за ресторанта.

Olive Garden е американска верига
ресторанти за хранене, специализирана в италиано-
американската кухня. Това е дъщерно дружество
на Daren Restaurants, Inc. Те въвеждат през 2015 г.
таблети в процеса на работа си. В Таблица 1. може
да се проследи как тази технология се отразява на
приходите на веригата. Резултатите показват, че с
всяка изминала година приходите се покачват, като
през 2019 г. те бележат ръст от 5% увеличение [6].

Таблица 1. Приходи след въвеждането на
иновативната технология в

OliveGarden.

Години Приходи
(щ. долари)

Приходи в сравнение
с миналите години

2015 3,789.6 1.1%
2016 3,838.6 1.3%
2017 3,938.6 2.6%
2018 4,082.5 3.7%
2019 4,287.3 5.0%

За постигане на целта на изследването
беше проведена анкета със студенти – млади
потенциални предприемачи, които искат да се
занимават в бъдеще с ресторантьорски бизнес.
Участниците показват голям интерес към
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технологичните иновации. Голяма част от тях са
запознати с технологиите, като над 80% са
гласували за онлайн и мобилно вземане на
поръчки, а над 40% за настолните таблети и
интерактивните маси. 65% от младите
предприемачи биха използвали тези технологии и
смятат, че това е бъдещето в ресторантьорската
индустрия. (Фиг.2)

Фиг. 2. Каква част от младите български
предприемачи са готови да използват

технологии за улесняване на процеса на
обслужване?

SWOT анализ

Настоящото проучване включва и SWOT
анализ, който показва как новите технологии ще
се отразят върху развитието на ресторантьорския
бизнес. Този анализ определи факторите,
формулиращи бъдещата стратегия за интегриране
на нови технологии и прогнозира как бизнесът ще
реагира на въвеждането им.

Силни страни:

 Висококачествено обслужване;
 Подобряване на ефективността;
 Проследяване на продажбите и

производителността;
 Намаляване на нуждата от сервитьори;
 Свеждане, възникването на грешки до

минимум.

Слаби страни:

 Недостатъчен социален контакт;
 Разходи за уеб достъп.

Възможности:

 Актуализация на технологиите;
 Интерес от страна на клиентите към

устройствата;
 Увеличаване на продажбите.

Заплахи:

 Увеличаване на конкуренцията;
 Използване на по-стари

технологии;
 Нивото на приспособимост;
 Промяна в икономическото

състояние.

4. Изводи
Резултатите от направеното изследване

показват, че голяма част от потенциалните
предприемачи са готови да използват
съвременните технологии и са запознати с тях. С
въвеждането на иновационните технологии
интересът към тях нараства и води до
повишаване на приходите от продажби. Тези
иновации значително подпомагат бизнеса, като
улесняват работния процес. Има и могат да
бъдат изведени още много силни страни и
възможности за подобряване в приложението на
иновациите.

5. Заключение
В нашето динамично време е много важно

да бъдем отворени към технологичните
иновации, които могат да улеснят работния
процес в ресторантьорския бизнес.Технологиите
с всеки изминал ден се обновяват и стават
важна част от ежедневието ни. Хората, които се
занимават с ресторантьорство се стремят да
включат най-подходящите иновации в своя
бизнес. Целта е да се привлекат повече клиенти
с нестандартен вкус и повишени изисквания по
отношение на обслужването.Технологиите,
дигитализацията, роботизацията и въвеждането на
облачните системи са бъдещето в модерния
ресторантьорския бизнес.
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ПРОЕКТ ЗА РАЗРАБОТВАНЕ НА ШОКОЛАД
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Резюме: Целта на настоящото изследване е да се разработи нов здравословен
шоколадов продукт. С добавянето на Spirulina в натуралния шоколад се подобряват
неговите полезни хранителни качества. Продължителната консумация на новия
продукт в определени количества се отразява благоприятно на здравето на хората
и повишава тяхната имунна система.
Ключови думи: черен шоколад , Spirulina, нов продукт, здраве

PROJECT FOR THE DEVELOPMENT OF CHOCOLATE WITH
SPIRULINA

MARIO DIMOV1 , NIKOLAI BURLAKOV2

University of Food Technologies – Plovdiv1,2

26 Maritza Blvd., Faculty of Economics
mariodimov97@abv.bg , burlakov@abv.bg

Abstract: The purpose of this study is to develop a new healthy chocolate product. The
addition of Spirulina to natural chocolate improves its useful nutritional qualities.
Prolonged consumption of the new product in certain quantities has a beneficial effect on
human health and strengthens their immune system.
Key words: dark chocolate, Spirulina, new product, healthy

1. Въведение
Световните пазари за шоколад и

шоколадови изделия продължават да отчитат
нови рекорди по отношение на цените, като се
очаква до 2025 г. те да се удвоят спрямо нивата
от 2015 г.

Целта на настоящото изследване е да
фокусира вниманието към голямото търсене на
шоколадови изделия и създаването на нов
иновативен продукт, който да покрие свободна
пазарна ниша. Отчита се, че пазарът на захарни
и шоколадови изделия в България е част от
глобалния икономически пазар и състоянието
му се влияе от водещите съвременни тенденции
в потребителското търсене [1].

С нарастване на предлагането все повече
потребители се насочват към здравословния
начин на живот и търсят продукти отговарящи
на техните желания.

Прекомерната консумацията на
шоколадови изделия е провокирана главно от
здравословните ползите, като забавяне на
стареенето, антиоксидантно действие, намаляване
на стреса, регулиране на кръвното налягане и др.

По данни на Евростат за производството
и консумацията на шоколад в страните от ЕС
през 2017 г. – българите консумират средно 25
тона шоколад годишно, което прави по 3.5 кг на
човек. Или дневна консумация на човек у нас е
около 20-50 грама, докато в ЕС се изчислява
между 30 и 90 грама средно. Всеки европеец е
консумирал средно по около 10 кг шоколад
годишно, което е близо три пъти повече от
средното ниво у нас, отчита Евростат. Пазарът
на шоколад у нас възлиза на около 350 млн. лева
годишно, а всеки пети консуматор на сладкото
изкушение се намира в столицата. Дамите у нас
на възраст между 20-40 години са сред най-
страстните любители на шоколадовите изделия
[2].

2. Тенденции в храненето
2.1. История на какаото и шоколада

Историята на отглеждането на какаото
започва в Средна Америка. Ацтеките познавали
растението от XIV век и то е било свещено за
тях, като подарък от бог Кетцалкоатъл и било
много ценено. Зърната получени от неговия
плод били ползвани не само за обредни
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пожертвования, а и за платежно средство.
Какаовите зърна били ползвани за направата на
леко люто питие с много подправки, което
наричали „шоколатъл“ и е нямало аналог с вкуса
на днешното какао.

Какаовите плодове служат за храна на
населението в Бразилия от много векове. Какаото
пристига в Европа през XVI век. Колумб е
първият, донесъл непознатото растение на
Стария континент, но заслугата за всеобщата
любов към него е на испанския мореплавател
Ернан Кортес. Той експериментирал с напитката
на маите, като добавил тръстикова захар и
разнообразни подправки, за да направи вкуса ѝ
по-привлекателен.

Като подправка и храна какаото на прах
представлява преработените плодове на
какаовото дърво. Среща се диворастящо в
Централна и Южна Америка. Култивира се
главно в Америка и Африка. За да се получи
какао на прах, едрите плодове се подлагат на
ферментация, след което се отделят семената.

Фиг. 1. Схема на обработка на какао и какаово
масло.

Предполага се, че наименованието на
шоколада води началото си от ацтекския език
Нахуатъл. Думата “chocolatl” произлиза от
“hosos” – горчив и “atl” – вода или напитка.
Всъщност за приготвянето на напитката не се е
използвал никакъв подсладител – тя е била
изключително горчива. Това е и една от
причините да не се е харесала особено на
европейците при първата им „среща“ с нея.

Така какаовата напитка с канела и
ванилия се е превърнала в новата европейска
мода. Поради скъпия внос на растението до
континента, първоначално новото изкушение
било привилегия на аристократичната класа.
Консумацията на какаовата напитка изисквала
употребата само на порцеланови съдове и
сребърни подноси.

По време на индустриалната революция
през XIX век множеството изобретения довели
до по-лесни, бързи и ефикасни методи за
получаване на качествена какова маса. Открит
бил начин да се разделя какаовото масло от
какаовия прах, както и метод за смесване на
какаото с мляко, като съвсем скоро се появил
твърдият шоколад, такъв какъвто го познаваме
днес. Това се осъществило през 1847 г. от
великобританската фирма “J.S. Fry & Sons”.
Един от любимите видове шоколад днес –
млечният шоколад се появил едва през 1875 г.
благодарение на швейцарския шоколатиер
Даниел Питър. Той смесил какаовата маса с
мляко на прах – една симбиоза, която и до днес
е класика сред сладките изделия. С
последвалите изобретения и развитие на
техниката и технологиите шоколадът ставал все
по-фин, по-вкусен и по-търсен [3].

2.2. История на Spirulina
Съвременната история на Spirulina

започва през 1964 г. от белгийския ботаник Ж
Леонар. Наблюдавайки туземско племе в
африканските гори около езерото Чад,
специалистът забелязва, че цялото племе е в
отлично здравословно състояние – със здрави
зъби, гъсти черни коси и висока
продължителност на живота. След като
подробно разучва начина им на живот, Леонар
установява, че този факт се дължи на малките
плоски питки в зелен цвят, които консумират
като заместител хляб. Оказва се, че се правят от
Spirulina и така е привлечен интереса към този
вид водорасли, които отдавна са известни със
здравословните си и хранителните качества. От
началото на 80-те години на XX век Spirulina
започва да се използва масово като хранителна
добавка. Предлага се в чист вид, на прах, на
таблетки или като съставка на готови продукти.

2.3. Световни тенденции в храненето
Съвременните тенденциите в

здравословния начин на живот се насочват
към здравословното хранене, като се
обособяват в няколко насоки:

 Здравословна храна;
 Здравословни напитки;
 Здравословно хранене на работното

място;
 Суперхрани;
 Редуциране на хранителните отпадъци [4].
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Фиг. 2. Цена на какаото на стоковата борса.

Всички тези промени в живота на хората
са повлияни и от цената на основния продукт, а
именно на какаото. След появата на Covid-19
световния пазар се срина и цената на какаото от
2993.22 USD на 13.02.2020 г. пада на 2345.00
USD към 13.05.2020 г., което повлия сериозно на
производството на шоколадови изделия [5].

След спада в цената на какаото и
епидемиологични мерките наложени в целия
свят пазарът на какао се е свил до 3% спрямо
предходната 2019 година. [6].

2.4. Иновации
Сферата на производство на шоколад и

шоколадови изделия постоянно се разраства –
както показват всички статистически
проучвания, и това налага да се създават нови и
иновативни продукти с цел задоволяване на
потребностите на потребителите.

Всеки нов продукт е с различни добавки
– вариращи от класически с ядки, карамел и
сушени плодове до по-екстравагантни с люта
чушка, черен пипер, портокал и др.

В настоящия проекта представяме
иновативен продукт с екстравагантна добавка на
Spirulina. Продуктът има за цел да се наложи на
пазара със своите полезни здравословни
въздействия и специфичен вкус. Пазарната
ниша, към която е насочен продуктът, е група от
взискателни платежоспособни потребители,
които са добре информирани и се грижат за
своето здравето си.

3. Характеристика на основните
използвани продукти

3.1. Физико-химични показатели на
какаото

 Мазнини – какаовите зърна съдържат
голям процент масло. Маслото на
какаото представлява еднородна,
сравнително плътна хрупкава маса с
жълтеникав цвят. Има слаба миризма и
приятен маслен вкус. При температура
30-34°С се превръща в прозрачна,
масловидна и жълтеникава течност.
Високото съдържание на мазнини
отличава какаовото питие от всички
останали ободрително действащи
питиета. Благодарение на тях то има
висока калорична и хранителна
стойност;

 Растителен протеин – сравнително богато
е на белтъчни вещества. Въпреки
голямото разнообразие на аминокиселини
в какаовия протеин и приблизителното
количество на чист белтък от 25%,
какаото и обикновеният шоколад не са
такъв важен източник на протеин, както
би могло да се очаква. Това е така, защото
под 40% от протеините биват наистина
използвани от тялото и някои от тях се
губят или преобразуват при обработката
им;

 Захар – какаовото зърно съдържа доста
въглехидрати, но повечето от тях са
скорбяла, разтворими и неразтворими
фибри. Много малка част са прости
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захари. 100 грама какао на прах съдържат
около 37-40 грама въглехидрати;

 Антиоксиданти – какаовите зърна
съдържат полифеноли (близки до тези
във виното), които от своя страна имат
добри антиоксидантни свойства, полезни
за здравето. Тези съединения се наричат
„флаваноиди“. Флавоноидите повишават
устойчивостта на капилярите, стимулират
сърдечната дейност, имат диуретично,
противовъзпалително и антибактериално
действие, влияят на обмяната на йода и
калция в организма;

 Теобромин – теоброминът е много лек
стимулант с леко диуретично действие.
Важно е да се знае, че той може да е
токсичен за животни като кучета, котки,
папагали и коне;

 Кофеин – какаовите зърна съдържат
малко количество кофеин, много по-
малко от кафето или дори чая;

 Фенилетиламини – те са слаби
антидепресанти и стимуланти, подобни на
произвежданите от самото човешко тяло
допамин и адреналин;

 Серотонин – какаото и шоколадът могат
да повишат нивото на серотонин в
мозъка;

 Основни минерали – какаовите зърна са
богати на много основни минерали,
включително магнезий, калций, желязо,
цинк, мед, калий и манган;

 Витамини – A, B1, B2, B3, В5, C, E.
 Танинови вещества – около 5%.

Фиг. 3. Физико-химичен състав на какаови
зърна, %.

На Фиг. 3 е показан съставът на
какаовите сърна представен в %.

3.2. Физико-химични показатели на
натуралния шоколад
Черният шоколад не съдържа или

съдържа минимално количество мляко и захар. За
истински черен шоколад се счита този, който
съдържа в състава си най-малко 70% какао, като
този процент може да достигне до 99%. Полезна
е консумацията на 25 г чист, черен шоколад
веднъж на 2-3 дни – това прави около 3-4
стандартни блокчета шоколад или 1-2 от по-
големите. Употребата на черен шоколад има
положителни ефекти като: намаляване на
кръвното налягане; намаляване на чувството за
глад – консумация на една чаша горещ шоколад
преди хранене може действително да намали
апетита; повишаване на бодростта; подобряване
на настроението; диуретичен ефект;
антибактериални вещества.

Фиг. 4. Съдържание на шоколада.

Таблица 1. Хранителна стойност на
натуралния шоколад.

Продукт
100 г

Кало
рии

Протеин
и (г)

Въглехид
рати (г)

Мазни
ни
(г)

Натурале
н шоколад
70%

610 8 50 44

Натурале
н шоколад
54%

560 5 60 35

В Таблица 1 е представено съдържанието
на протеини, въглехидрати и мазнини в
зависимост от процентното съдържание на какао
в натуралния шоколад.

3.3. Физико-химични показатели на
Spirulina
Spirulina е един от най-полезните и

концентрирани хранителни източници на
планетата и все по-често се появява като съставка
в зелените храни и напитки. Съдържа 60%
протеин (докато червеното месо съдържа около
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27% протеин), с всички незаменими за човешкото
здраве аминокиселини, както и мощен набор от
полезни хранителни вещества, в т.ч.:

 Витамини B (в т.ч. B-12), витамин K и
други витамини;

 Гама-линоленова киселина (важна за
сърцето и ставите);

 Метало-тионинови съединения (протеини
комбинирани с метали, които свързват
силно радиоактивните изотопи);

 Йод;
 Други есенциални мастни киселини, в

т.ч. сулфолипиди – защита срещу HIV
инфекция;

 Малко въглехидрати (15-20%);
 Минерали (в т.ч. калций, желязо,

магнезий, селен, манган, калий и цинк);
 Фитопигменти (фикоцианин, хлорофил и

каротеноиди).

Таблица 2. Минерали и витамини в състава на
Spirulina.

Витамини и
минерали

Допустими
дневни дози

(ДДД) на дете
от 6 до 23
месечна

възраст (μg)

Съдържание
в 10 g

Spirulina
(μg)

Желязо 7-11 5.8-18
Витамин А 300-500 1560-3780
Витамин В1 0.2-0.5 0.35-0.5
Витамин В2 0.4-0.6 0.3-0.5
Витамин В3 1.5-8 13
Фосфор 54-460 67-90
Магнезий 54-85 20-30
Месинг 0.2-0.4 0.08-0.1
Калций 270-525 13-140

Източник: Колев, 1982 [3]

В Таблица 2 е представено съдържанието
на витамини и минерали в Spirulina и ДДД при
консумацията ѝ от деца.

4. Прогнозна икономическа обосновка на
проекта

Таблица 3. Финансов план с прогнозни
приходи и разходи.

№ Показатели Суми в лв.
1. Инвестиционни разходи 180 000
2. Очаквани приходи от продажби 350 000
3. Прогнозни разходи 210 000
4. Финансов резултат 140 000
5. Данък (10%) 14 000
6. Чиста печалба 126 000

В Таблица 3 са представени суми на
прогнозни приходи и разходи.

Определен е периодът на възвръщаемост
на инвестициите:

Възвръщаемостта на проекта показва
периодът, за който ще си върнем вложените
инвестиции при стартиране на бизнеса и
производството на новия продукт.

От прогнозните данни в Таблица 3 може
да се изчисли периодът на възвръщаемост:

180 000 / 126 000 = 1.428
, т. е. приблизително 1 година и 4 месеца, което
е един сравнително кратък срок за откупуване
на инвестицията [7].

5. Реализация на новия продукт

Фиг. 5. Spirulina на прах
Източник: Авторски снимки.

Фиг. 6. Хомогенизиране.
Източник: Авторски снимки.
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Фиг. 7. Формуване на готовия шоколадов
продукт.

Източник: Авторски снимки.

Фиг. 8. Вид на готовия продукт
Източник: Авторски снимки.

Фиг. 9. Вид на готовия продукт.
Източник: Авторски снимки.

При реализирането на готовия продукт в
търговската мрежа ще бъде използвана био
хартия и био пакети.

6. Заключение
В резултат на направеното проучване и

разработения проект могат да се направят
следните изводи:

6.1 Тенденциите при производството на
шоколад и шоколадови изделия са, че ще се
създават все по-нови и по-иновативни продукти.

6.2 Нарастващото предлагане на шоколад и
шоколадови изделия налага промяна в търсенето
от страна на потребителите и те започват да
купуват по-екстравагантни и иновативни
продукти. Тази промяна в тенденциите на
пазарите и търговията разкрива нова пазарна
ниша, която може да бъде заета с разработването
и развитието на настоящия проект.

6.3 Препоръчваме да се повиши здравното
обучение на подрастващото поколение с цел по-
голяма информираност за хранителните
продукти и влиянието им върху здравословния
статус и начин на живот.
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Резюме: В световните кръговете за развитие сега е широко разпространен
консенсусът, че социалните придприемачи представляват далеч по-добър
механизъм за отговор на нуждите, отколкото сме имали досега –
децентрализирана и възникваща сила, която остава най-добрата ни надежда за
решения, които да вървят в крак с нашите проблеми и да създават един по-спокоен
свят.
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SOCIAL ENTREPRENEURSHIP
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University of food technologies – Plovdiv1
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Abstract: In the world development circles, there is now widespread consensus that social
entrepreneurs represent a far better mechanism to respond to needs than we have ever had
before a decentralized and emergent force that remains our best hope for solutions that
can keep pace with our problems and create a one more peaceful world.
Key words: social entrepreneurship, social enterprise, economic and social council,
Bulgarian food bank, social tea

1. Въведениe.
Моделът на социалната икономика е един

от основните инструменти за постигане на
социални цели в рамките на устойчивия и
приобщаващ растеж. Социалните помощи се
измерват чрез интеграция и заетост на хора в
неравностойно положение, приносът към процеса
на социално включване на други уязвими хора, а
икономическият показател се изразява от
спестените публични средства за социално
подпомагане, от една страна, и допълнителните
средства, компенсиращи социални разходи за
дългосрочна безработица. Важното е да се
създадат подходящи условия за развитието на
социалните предприятия с възможно най-широк
диапазон – самите уязвими групи и техните
проблеми са многообразни и различни, а
„отговорът“ на техните нужди трябва да бъде
гъвкав, за да бъдат ефективни и ефективно;
„начинът за решения“ не е важен (пътят може да
е различен, както и разнообразните и огромни
възможности за икономически инициативи),

което води до самия резултат, резултатът е важен
– по-добра интеграция и устойчиво справяне със
социалното изключване. Икономическият и
социален съвет на Република България (ИСС)
смята, че социалните предприятия в България все
още са неизползван бизнес модел. Настоящите
социални предприятия са предимно
неправителствени организации, като прилагат
съответното законодателство, създаващо
социални предприятия, чийто бизнес е фокусиран
върху реализирането на социалната цел и мисията
на организацията. Социалните предприятия в
България работят в различни сектори, като най-
сериозната част е в:

− предоставянето на социални услуги;
− осигуряване на работни места за хора с

увреждания;
− посредничество при намиране на работа

на безработни лица;
− предоставяне на здравни услуги;
− дейности в областта на образованието и

други [1].
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2. Социално предприемачество.
Социалното предприемачество е свързано

с признаване на социалните проблеми и
постигане на социална промяна чрез използване
на предприемачески принципи, процеси и
операции. Всичко се състои в извършване на
проучване, за да се дефинира напълно конкретен
социален проблем и след това да се организира,
създаде и управлява социално начинание за
постигане на желаната промяна. Промяната може
или не включва задълбочено премахване на
социален проблем. Това може да е процес за цял
живот, фокусиран върху подобряването на
съществуващите обстоятелства.

Докато общо бизнес предприемачество
означава да доведе до отваряне на нов бизнес
или да диверсифицира съществуващия бизнес,
социалното предприемачество основно се
фокусира върху създаването на социален
капитал, без да измерва резултатите в печалбата
или възвръщаемостта в парично изражение.
Предприемачите в тази област са свързани с
нестопански сектори и организации. Но това не
премахва необходимостта от печалба. В крайна
сметка предприемачите се нуждаят от капитал,
за да продължат процеса и да внесат
положителна промяна в обществото.

Наред със социалните проблеми,
социалното предприемачество се фокусира и
върху екологичните проблеми. Фондациите за
правата на детето, растенията за третиране на
отпадъчните продукти и фондациите за
овластяване на жените са малко примери за
социални начинания. Социалните предприемачи
могат да бъдат тези лица, които са свързани с
организации с нестопанска цел и
неправителствени организации, които събират
средства чрез събития и дейности в общността.

Сериозен тласък за развитието на
социалната икономика в България даде
процедурата „Развитие на социалното
предприемачество“, реализирана от Министерство
на труда и социалната политика в рамките на
Оперативна програма „Развитие на човешките
ресурси 2014 – 2020“. Основната ѝ цел беше да
улесни достъпа до заетост и да осигури подкрепа
за социалното включване на уязвими групи, като
се създадат подходящи условия за тяхната
професионална интеграция в сферата на
социалната икономика.

През 2018 г. по тази процедура стартираха
проектите на 190 социални предприятия – нови
или съществуващи вече. Допустимите кандидати
можеха да получат безвъзмездната финансова
помощ между 50 000 лв. и 391 166 лв. Общата
стойност на финансирането по процедурата
първоначално беше обявена на стойност 15 млн.

лв., но впоследствие, очевидно поради оценка на
важността ѝ, бяха отпуснати общо 50 846 625 лв.,
като 85% са осигурени от Европейския социален
фонд, а 15% – национално съфинансиране.

3. Социални преприятия.
Терминът „социално предприятие“ е

използван за първи път от лауреата на
Нобеловата награда за мир д-р Мохамед Юнус
и се описва в книгите му за създаване на свят
без бедност, социално предприемачество и нов
вид капитализъм, който служи на най-
първостепенните нужди на човечеството.

Книгите му дават отговори на редица
въпроси и показват как с проницателност и
упоритост може да развиеш идеята си до
безкрайни височини – стига да вярваш и да се
опитваш да правиш смислени неща [2].

Професор Юнус развива активна дейност
за овластяването на най-бедните слоеве от
обществото, за да достигнат икономическа
независимост, чрез изцяло икономически
подходи. Силен акцент и приоритет в работата му
е овластяването на жените и образоването на
подрастващите и младежите. Той печели
Нобелова награда за тази идея, но по-важното е,
че неговия микрофинансиращ модел помага на
хиляди, може би милиони хора по света да се
спасят от бедността.

Социалните предприятия са предприятия,
които имат социална или екологична цел. Това
означава, че те реинвестират всички излишъци,
които правят обратно в бизнеса, за да постигнат
повече от своите социални или екологични цели.
Друго ключово нещо за социалното предприятие
е, че то все още е бизнес и то трябва да генерира
печалба и да бъде устойчиво.

За да направи това, социалното
предприятие трябва да има продукт или услуга, с
която да може да търгува и да печели от
продажбата. Когато говорим за социалната или
екологичната цел на социалното предприятие,
това е в основата на това, което правят и не е
добавка, каквато виждате понякога с по-големите
корпорации и предприятия. Социалната или
екологичната цел е в основата на
функционирането на социалното предприятие.
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Друго ключово нещо, което трябва да
запомните, е, че социалните предприятия са
начин на правене на бизнес, а не конкретна
правна структура. Това означава, че ще
намерите много различни правни структури за
социалните предприятия. Напримерq има
дружества с интерес в общността,
благотворителни дружества, дружества с
ограничена гаранция, дружества с ограничена
акция, кооперации и обществени ползи. Освен
всички тези различни правни структури също
има редица марки или акредитации, които
социалните предприятия могат да имат като B
Corp., честна търговия и т.н.

Има много различни дефиниции за
социално предприятие, но като цяло от тях се
очаква да генерират повече от 50% от приходите
си от търговия, въпреки че първоначално те
могат да зависят от стартираното финансиране и
безвъзмездните средства. Освен това те
реинвестират по-голямата част от своите
излишъци, за да постигнат повече от своето
социално предназначение.

Всяка година все повече хора избират да
създават социални предприятия.

Департаментът за бизнес, иновации и
умения (BIS) използва следното, за да определи
дали едно малко/средно предприятие (МСП) е
социално предприятие:

„(…) предприятието трябва да се смята
за социално предприятие;

(…) не трябва да изплаща повече от 50%
от печалбата или излишъка на собственици или
акционери;

(…) не трябва да генерира повече от 50%
от доходите от безвъзмездни средства и дарения
(или, еквивалентно, трябва да генерира поне
50% от приходите от търговия);

(…) трябва да се счита за „много
подходящ“ или „подходящ“ със следното
изявление: „Бизнес с предимно
социални/екологични цели, чиито излишъци са
основно реинвестирани за тази цел в бизнеса
или общността, а не основно да се изплащат на
акционерите и собствениците“.

В съвременния свят има няколко добре
известни социални предприемачи, които са
допринесли много за обществото.

Rang De е друг блустящ пример за
социално предприятие с нестопанска цел.
Създадена през 2008 г. от Рамакришна и Смита
Рам, Rang De е онлайн платформа, от която
селските и градските бедни хора в Индия могат
да имат достъп до микрокредити с лихва от 2%
годишно. Кредиторите от цялата страна могат
директно да дават пари на кредитополучателите,

да проследяват инвестиции и да получават
редовни плащания онлайн [3 ].

4. Предимства на социалните
предприятия.
Социалните предприятия са склонни да

работят с цел създаване на стойност за
обществото и също така да генерират доход.
Ефективността на разходите също е огромно
значение. Всичко това е предизвикателство за
устойчивостта на социалните предприятия, но
тези, които са в състояние да ги мащабират, са
тези, които са в състояние да създадат огромно
въздействие. Те са предприятията, които са
изгодни за обществото, хората и околната среда.

Тъй като социалните предприятия
обикновено се занимават с хора, които живеят
на „дъното на пирамидата“, следователно те са
тези, които имат най-голяма полза. С други
думи социалните предприятия са полезни за
бедните, като обикновено им осигуряват
средства за препитание.

Социалните предприятия не работят
обикновено по начина, по който работят
корпоративните или частните фирми, те
предлагат гъвкава работна среда, която е по
желание на много групи хора. Тази заетост може
да има както краткосрочен, така и дългосрочен
характер или може да бъде специално насочена
към конкретна работна група или географска
общност или към хора с увреждания.

Има и предимства на социалното
предприятие, които са специфични за
предприемача като:

4.1 Социалните предприемачи са по-лесни
за набиране на капитал. Има огромни
стимули и схеми от страна на
правителството за същото. Тъй като
инвестиционната индустрия тук е
етична, и е по-лесно да се събира
капитал под нивата на пазара;

4.2 Маркетингът и промоцията за тези
организации също са много лесни, тъй
като социалният проблем се решава с
вземане на решение, и по-лесно е да се
привлече вниманието на хората и
медиите. Степента на публичност често
зависи от степента на уникалност на
решението;

4.3 По-лесно е получаването на подкрепа от
хора, които са с близки индивиди, тъй
като има социална страна за
предприятието;

4.4 Освен това е по-лесно да накарате
хората от борда да работят за по-ниски
заплати в сравнение с други индустрии
[4 ];
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4.5 Стопанска дейност, която се извършва е
икономическа активност, която води до
генериране на приходи от налични
ресурси (производство, търговия,
услуги).
Социално предприемачество това е

различен начин на икономическа активност
(правене на бизнес, стопанска дейност), която
смесва находчивостта на бизнеса със социална
мисия, умелото съчетаване и баланс на социални
и икономически цели.

По подобен начин има предимства,
които са специфични за околната среда,
обществото и хората.

Услугите, в който и раздел да се
предлагат са персонализирани по-добре, за да
отговарят на нуждите на отделния човек или на
проблема. Това също е проектирано в хармония
с всички други системи като околната среда,
обществото или хората [5 ].

Ефективността на разходите е друго
предимство на социалното предприятие.
Решенията, предлагани от тези организации под
формата на продукти или услуги, са разумни в
сравнение със същата услуга, предоставяна от
организация с печалба. Не е чудно, че удобства
като здравеопазване, образование, спортни
съоръжения и бази, и т.н. са станали много по-
достъпни за хората по света с помощта на тези
институции.

Микрофинансирането например, днес се
грижи не за бедните, а за най-бедните!

Въпреки, че много организации също са
превърнали корпоративната социална
отговорност в неразделна част от
функционирането на своя бизнес, за много от
тях всъщност „корпоративната социална
отговорност“ означава да създадат „нещо
различно“.

През 1999 г. стартира Глобалният
договор на ООН  доброволна инициатива,
обединяваща търговски дружества, агенции на
ООН, профсъюзи, бизнес и неправителствени
организации, в подкрепа на устойчивия растеж и
гражданската отговорност. Десетте принципа на
инициативата Глобален договор са насочени
към прилагане на отговорни бизнес практики в
сферата на правата на човека, трудовите норми,
опазването на околната среда и борбата с
корупцията [6].

5. Недостатъци на социалните
преприятия.

Хората, работещи в социалните
предприятия, трябва да спазват определени

правила и разпоредби и се предполага, че правят
само онова, което се очаква. Личното им
развитие и новите идеи в повечето случаи не са
добре дошли. При такъв сценарий се създават
нежелани резултати. Въпреки, че всяка
характеристика на социалния капитал дава
желаните резултати, наред с това, тя носи и
отговорности [5 ].

Това определено подобрява
икономическите условия на бедните, но също
така увеличава пропастта между социалните
прослойки. Лицата, които са облагодетелствани
от социален капитал, почти губят своята
мобилност. Съществува лека промяна в
състоянието им, но те са останали в една и съща
заетост през целия си живот. Отделно от това,
външните хора са напълно изключени. Това
означава, че ползите от социалния капитал
могат да се ползват само от определена част от
обществото. Роберт Пътнъм, авторът на „Да
играеш боулинг сам“ свързва социалния капитал
с упадъка на американското политическо
участие [7]. Според него политическата
институция и демокрация са надмогнати от
социалните групи и това води до
неблагоприятни резултати. При нормални
обстоятелства тя изолира определени общности
от останалия свят, но изключително силна група
от социален капитал може да стане причина за
изолацията на определена етническа група от
обществото.

По-късните творби на Роберт Пътнъм
също се наблягат на факта, че увеличаването на
социалния капитал може също да доведе до
увеличаване на расовото разнообразие в
общностите. Отрицателният ефект от социалния
капитал може да се наблюдава и в обществото.
По-рано жените не са гласували на наравно с
мъжете, но разликата между тях почти намалява
и в повечето случаи е заличена.

Социалният капитал е достъпен за
всички видове общности, независимо от техния
характер и бавно се превръща в начин жените да
участват в местната политика. Сега сценарият е,
че жените се занимават повече с политика.
Това, което е отрицателно, не е участието им в
политиката, а именно техният начин да се
задържи тази дейност „извън радарите“, т.е. те
не са фокусирани върху националната или
международната политика.

Освен това има няколко други
отрицателни ефекти на социалния капитал в
областта на интернет, гражданското общество и
постиженията в образованието. Мотивацията на
тези предприятия, които са кандидати за
проектно финансиране е различна от тази на
самостоятелните предприемачи. Може да се
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каже, че последните са по-адекватно бизнес
ориентирани, докато при първите често липсват
мениджърски умения и визия за развитие:
„…много социални предприятия, въобще
някаква идея, е добре да стартират без проект,
трябва да стартира с много малко, лично, (…), за
да се види дали ще действа (…).

6. Вдъхновяващи примери за социално
преприемачество в България.

Българска хранителна банка – борба с
глада чрез oползотворяване на годна храна
България. Българската хранителна банка (БХБ) е
първата организация в страната, която събира,
съхранява и разпространява дарени храни с
ограничен срок на годност, спазвайки всички
стандарти за безопасност на храните. Българската
хранителна банка стартира през 2012 г. на време
и място, където хранителната банка е най-
ефективният модел за oползотворяване на храна.
Всеки ден се приема, съхранява и раздава 1 тон
дарена храна на хиляди хора, които хронично
страдат от недохранване, временно не могат да си
позволят храна с добро качество или са жертва на
бедствия и кризи. За да достигне до най-
нуждаещите се, хранителната банката разчита на
мрежата си от сътрудници от граждански
организации в цялата страна, които работят със
социално слаби семейства и лица, домове за
сираци и домове за възрастни хора. нцепцията за
хранително банкиране до този момент е
практически непозната [8].

Социална чайна – работни места за
млади хора, израснали в институции Варна,
България Социална чайна е социално
предприятие, което предоставя възможност на
младите хора в неравностойно положение,
израснали в институции, да практикуват
социални умения, да започнат работа и да
изграждат независим живот. Чайната е
алтернативно място за различни събития. Всеки е
добре дошъл за чаша чай и много повече!
Социалната чайна е социално предприятие,
създадено през 2014 г. в гр. Варна. То има за цел
да осигури първа работа и наставничество за
млади хора, които са израснали в домове за деца,
лишени от родителски грижи в България и да им
предложи възможност за самостоятелен начин на
живот.

През 2015 г. Социалната чайна официално
отваря врати като алтернативно социално
пространство, където младите хора с ограничен
достъп до пазара на труда могат да получат
първата си работа. В нейните многофункционални
помещения се провеждат различни културни

мероприятия, семинари, изложби, бизнес срещи,
частни партита за деца. Тя предлага и мобилна
чайна къща. [8 ]

Светът на Мария – подкрепена заетост за
лица с интелектуални затруднения София,
България. В България има 46 000 души с
интелектуални затруднения. От тях приблизително
8 000 души живеят в столицата София. Хората с
интелектуални затруднения в България
съставляват една от най- дискриминираните и
изолирани групи в обществото.

Мисията на фондация „Светът на
Мария“ е да подобри качеството на живот на
хората с интелектуални затруднения и техните
семейства, както и да подпомага личностната им
реализация чрез осигуряване на достъп до
качествени услуги, развиващо обучение и
подходяща трудова заетост.

„Светът на Мария“ е фондация, учредена
в обществена полза през м. февруари 2012 г. в
гр. София от семейството на Мария – млада
жена с интелектуално затруднение. „Ние
вярваме, че всеки човек е ценен ресурс на
общността и заслужава шанса да развие своя
потенциал и да живее с надежда за бъдещето.
Хората с увреждания трябва да бъдат свободни
и равни с всички останали – свободни да правят
своя избор и равни в предоставените
възможности да го осъществяват.“ През 2015 г.
Министерството на труда и социалната
политика награждава проекта „Защитено
кафене“ на фондация „Светът на Мария“ с първа
награда в конкурса „Годишни награди за
социални иновации в подкрепа на социалната
икономика“ [9 ].

Очи на четири лапи – обучение на
кучета водачи за подобряване на достъпа на
слепи хора България. На Балканите има 200 000
слепи хора, сред които 18 000 слепи български
граждани. Физическата свобода е толкова
естествена, че можеш да я оцениш само когато я
загубиш. България се нуждае от училище, което
да обучава кучета-водачи за хора с увреждания.

„Очи на четири лапи“ е фондация, която
води училището, което подготвя кучета-водачи
за слепи хора – вече създаден уникален проект в
България – към пълния му потенциал. С техните
специални умения и неограничена любов, на
разположение 24 часа в денонощието, 7 дни в
седмицата, квалифицираните кучета водачи
могат да спасят стотици слепи хора от самотния
затвор на слепота. Училището за кучета-водачи
на фондацията съществува от 2001 г. и е
обучило 56 кучета, които понастоящем
подпомагат своите лишени от зрение
собственици.
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От 2013 г. „Очи на четири лапи“ е член
на Международната федерация на кучетата
водачи [10].

6. Заключение.
Днес социалното предприятие набира

скорост и предизвиква въодушевление по много
причини. Много хора мислят, че социалното
предприятие е модел, за това как бизнесът ще се
извършва в бъдеще: да работи за хората и
планетата, а не само за печалба.

Социалното предприемачество и
социалните предприятия на ниво политики на
ЕС са идентифицирани като ключов инструмент
за иновации и преодоляване на проблемите на
бедността и социалната изолация. Като част от
политиката за насърчаване на социалната
икономика и социалните иновации, социалното
предприятие е идентифицирано като инструмент
за пости- гане на стратегическите цели,
заложени в Европа 2020. Ролята на социалните
предприятия е разпозната като мост, чрез който
да бъде насърчена активна интеграция и
уязвимите групи да стигнат (и стабилизират
своето положение) в сферите, от които са
отпаднали (образование, здравни услуги, пазар
на труда). В последните 10 години няма
стратегически европейски документи в
социалната (и не само) сфера, които да не
приоритизират социалните предприятия като
инструмент за социална политика.

Светът е изправен пред някои доста
страшни проблеми и конвенционалните подходи
просто не са достатъчни. Нужни са ни нови
решения, които да комбинират най-доброто от
нестопанския, печалбата и правителствения
сектор, за да направят мащабна и трайна
промяна. Социалните предприемачи – и
организациите, които създават – прилагат
иновативни, често поемащи риск подходи, за да
създадат мащабируеми решения.

Но не е нужно да стартирате изцяло ново
начинание, за да изградите кариера в
социалното предприемачество. Можете да се
присъедините към съществуващо социално
предприятие, съобразено с вашите интереси и
страсти, или да работите в организация,
посветена на напредък в областта като цяло.

Това е едно от страхотните неща в тази област:
тя може да бъде движена от иновации и нови
идеи, но има безброй начини, по които можете
да се обърнете към нея, и голямо разнообразие
от проблеми, с които си струва да се справите.

„Човешката креативност трябва да се
канализира и да послужи за решаване на
всичките проблеми, които ние сме създали за
себе си….Така ще създадем една нова
цивилизация“[11]

Мохамед Юнус
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РЕАКЦИЯ НА СОРТОВЕ РЪЖ КЪМ ПРИЧИНИТЕЛЯ НА
ФУЗАРИОЗА ПО КЛАСА (FUSARIUM CULMORUM)

EВГЕНИЯ ВЪЛЧИНОВА, ПЕТЪР ЧАВДАРОВ

Институт по растителни генетични ресурси – Садово 4122
E-mail: zenj_val@abv.bg

Резюме: Фузариозата по класа е силно вредоносна болест, която при подходящи
метеорологични условия може да причини загуби до 100%. Болестта се причинява от комплекс от
фитопатогенни гъби от род Fusarium, като най-често разпространение имат видовете F.
Graminearum и F. Culmorum. По време на периода 2017-2019 г. в Института за растителни генетични
ресурси-Садово беше оценена реакцията на 20 чуждестранни сортове ръж към причинителя Fusarium
Head Blight (Fusarium culmorum). Имунни сортове не са отчетени. Средно чувствителна реакция с
нападение от 15.01%  до 25.00%  показаха десет от проучените образци. Беше установено, че TSK 03-
83, UCRRI-2001 САЩ, Valzanja- Русия и st. Danae Германия бяха устойчиви на Fusarium culmorum. Тези
генотипове са подходящи за използване в селекционите програми като източници на гени, устойчиви на
фузариум.

Ключови думи: ръж, Fusarium culmorum, устойчеви, сортове

REACTION OF COMMON RYE TO THE FUSARIUM HEAD
BLIGHT AGENT (FUSARIUM CULMORUM)

EVGENIA VALCHINOVA, PETAR CHAVDAROV

Institute of plant genetic resources “Konstantin Malkov” – Sadovo 4122
E-mail: zenj_val@abv.bg

Abstract: The Fusarium (Fusarium culmorum) is very damaging disease which in suitable
meteorological condition can to produce near 100% loses. The disease is caused from complex of fungus from
genera Fusarium, as the most widespread are the species F.graminearum and F.culmorum. During the period
2017-2019 in the Institute of Plant Genetic Resources-Sadovo was estimated the reaction of 20 foreign rye
cultivars to The Fusarium Head Blight agent (Fusarium culmorum). Immune varieties were not recorded. Ten of
the samples studied showed an average sensitive reaction   from 15.01% to 25.00%. It was determined that TSK
03-83 and  UCRRI-2001 USA, Valzanja Russia and st. Danae Germany were resistant to Fusarium culmorum.
These genotypes are suitable to use in the breeding programs as sources of genes for resistant to the Fusarium
head blight.

Key words: rye, Fusarium culmorum, resistant, varieties

Въведение

Видовете гъби от род Fusarium са
едни от най-широко разпространените
причинители на болести по житните
култури и нанасят повреди по растения през
целия вегетационен период особено в
райони с по-влажен климат. Те се считат за
космополити и много от тях са с
икономическо значение [Stojanovic, 2004;
Тошева, Чавдаров, 2016]. Фузариозата по

класа при житните е силно вредоносна
болест, която при подходящи
метеорологични условия може да причини
загуби до 100 % [Mesterhazy, 1997; Дешева,
Чавдаров, 2016]. Тя причинява значителни
щети на производителите, тъй като най-
често проявява епидемичен размер, като
например през 1988 г. в Германия [Еllnerm,
1999], Унгария [Ruckenbauer et al., 2000] и
у нас през 2005. Широкият температурен
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диапазон /оптималната температура 20-
220С/ и високата относителна влажност на
въздуха благоприятстват тяхното развитие.
Фузариозата по класа води до почти пълно
компрометиране на реколтата. Болестта
понижава добива и качеството на
продукцията [Димов, 2006]. При развитието
си гъбата продуцира токсин
(deoxynivalenol–DON, познат също като
вомитоксин), който замърсява
инфектираното зърно. Използването на
такава продукция за фураж или за
производството на брашно е абсолютно
недопустима [Ehling et al., 1997, Luo et al.,
1990]. Развитието на болестта се наблюдава
във всички райони на отглеждане на ръжта
и особенно в тези с влажен климат [Loiveke
et al., 2003; Stojanovic, 2004]. Най-често
зърното на ръжта се заразява в периода на
узряване при относителна влажност на
въздуха над 70% и температура на въздуха
не по-малка от 150С [Пересыпкин, 1979].
Зърното придобива розово оцветяване, а
произведените микотоксини причиняват на
хора и животни здравословни проблеми,
който могат да приключат дори с фатален
край [Билай, Пидопличко, 1970]. За да се
намали риска, най-често борбата против
фузариозата е превантивна. Предпазването
на житните култури от заразяване през
вегетацията става чрез подходяща
агротехника, използване на фунгициди или
растежни регулатори срещу полягането и
др. [Mc Mullen at al., 1999]. Съществен
момент от борбата срещу фузариозата е
създаването на устойчиви сортове [D
Mello and Macdonald, 1998; Hansen et al.,
1999]. При благоприатни условия гъбата
може да причинява загиване на
прорастаците, корените и стъблата.

Нееднородността на популациите
ръж по отношение на възпремчиевостта
към тези гъби дава възможност да се прави
отбор на слабо заразените растения
[Кобылянский, 1989]. За съжаление,
диагностиката на причинителите се прави
късно, много често след цъфтежа. Това
затруднява отбора и запазването на
устойчивостта, особено като се има предвид

кръстосаното опрашване при ръжта.
Вероятно оскъдните сведения за селекция
на устойчивост при ръжта към фузариоза се
дължат на тази причина. У нас съществуват
проучвания по проблема при пшеницата,
ечемика, царевицата и овеса, но при ръжта
досега не са правени [Туфа, 1993;
Караджова, Антонова, 1995; Добрев и др.,
1995; Станчева, 1995; Karadjova et at, 1995;
Антонова, Караджова, 2007]. Като основен
метод за борба с причинителя на
фузариозата по класа при зърнено-житните
култури, изследователите посочват
създаването на устойчиви сортове.

Целта на настоящото изследване е
да се проучи реакцията на 20 сорта ръж с
разнообразен произход към причинителя на
фузариоза по класа — Fusarium culmorum.

Материали и методи

Изследването е проведено през
периода 2017-2019 г. в опитното поле на
ИРГР „К. Малков”, гр. Садово, в местността
„Долусене” на почвен тип ливадно-
канелена смолницоподобна почва. В
проучването са включени 20 сорта с
произход от 15 страни [Таблица 1].
Сеитбата е извършена в оптимални за
района срокове –1 октомври, след
предшественик грах. Опитът е заложен по
блоков метод с рандомизирано.
разпределение на вариантите в 3
повторения и големина на опитнта парцелка
от 5 m 2 През вегетацията са проведени
необходимите агротехнически
мероприятия, осигуряващи оптималното
развитие на културата.

След 14-дневно развитие в
термостат в лабораторията по
Фитопатология, причинителят на
фузариозата по класа - Fusarium culmorum
[сн. 1] беше прехвърлен върху съдове със
стерилни пшеничени семена. Целта на това
прехвърляне е получаването на достатъчно
количество инокулум (микро и
макроконидии) за изкуствено заразяване.
Самото инокулиране на образците беше
извършено през месец май във фаза
цъфтеж. От всеки образец бяха заразявани
по 10 класа плюс неинокулираната
контрола, която включваше също 10 класа,
пулверизирани само с дестилирана вода.
Беше използвана спорова суспензия в
концентрация 10-6 спори/ml вода [сн. 2].
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Снимка 1. Мицел на Fusarium
culmorum

Снимка. 2. Спорова суспензия от
Fusarium culmorum

След това инокулираните класове
бяха изолирани за 24 часа с предварително
навлажнени полиетиленови торби с цел
създаване на влажна камера. Изкуствено
създадената влажна камера поддържа
оптимални условия за развитието на гъбата
(температура, влага) с цел установяване на
хранителна връзка с растението-
гостоприемник. Провеждаха се
ежеседмични наблюдения  по отношение на
развитието на болестта. След прибирането
на класовете в лабораторията се извърши
разделяне на семената на три фракции –
здрави, болни и спаружени. При всички
образци беше изчисляван процентът на
здравите, болните и спаружените спрямо
общия брой семена. Степента на нападение
при отделните сортове бе определяна от
разработената скала:

1) имунни сортове - 0% заразени
семена; 2) устойчиви – от 0,01 до 15%
заразени семена; 3) средно чувствителни -
от 15,01 до 25% заразени семена; 4)

чувствителни - от 25,01 до 50% заразени
семена; 5) силно чувствителни - над 50,01%
заразени семена (Чавдаров, 2012).

Резултати и обсъждане

На таблица 2 са представени
резултатите от проведеното проучване на
20 сорта ръж към причинителят на
фузариоза по класа – Fusarium culmorum.
При обработката на получените данни
изпитваните материали се разпределиха
основно в три групи в зависимост от
реакцията си към изпитвания патоген.
Имунни сортове към проучвания патоген не
са отчетени. При отчитането с устойчива
реакция към причинителя на фузариозата
по класа - Fusarium culmorum реагираха
четири от тях.  При същите процентът на
инфектираните зърна варира от 4.3% при
руския сорт Valzanja до 12.7% при сорт
Данае. Средно чувствителна реакция с
нападение от 15.01%  до 25.00%  показаха
десет от проучените образци. Процентът
варираше от 15.3% (сорт Brasov M 88)  до
24.7% (сорт Svaloff). Чувствителна реакция
с нападение от 25.01% до 50.00% се отчете
при четири образеца. Процентът на
инфектираните зърна варираше от 25.1%
при японския сорт CL 108 до 45.8% при
сортът от Франция (Tetraploide Vilmorin).
Със силно чувствителна реакция над 50% се
отчете при два от проучваните сортовете
Perennial и FL-NSC.

Абсолютната маса на здравите
семена при изследваните сортове варира от
34.0 g за два образеца Montalegre и FL-NSC
до 22.0 g за руския сорт Valzanja, при
средна маса от 30.0 g.
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Таблица 1. Списък на сортове ръж включени в проучването

Таблица 2. Реакция на образци ръж инокулирани с причинителя на фузариозата
по класа – Fusarium culmorum

Заключение
1. Имунни линии към причинителя

на фузариоза по класа - Fusarium culmorum
при изследваните генотипове ръж не са
отчетени.

2. Сортовете Valzanja (Русия), TSK
03-83 (USA), UCRRI-2001 (USA) и Данае-

St. (Германия) са устойчиви към
причинителя на фузариозата по класа.

3. Средно чувствителна реакция
към изследвания патоген с нападение от
15.01 % до 25.00 % показват сортовете:
St.Милениум (България), AC Rifle (Канада),
Brasov M 88 (Румъния), Svaloff (Судан),
Tetra (Германия), Oklon (USA), Detenicke
(Чехия), Irlanda (Ирландия), Montalegre
(Португалия) и Zidlochovicke Panis (Чехия).

№ Каталожен
номер

Сорт Произход № Каталожен
номер

Сорт Произход

1. A2BM0326 St.Милениум България 11. B4000209 Detenicke Чехия
2. 569 St.Данае Германия 12. B4000210 Irlanda Ирландия
3. A9000461 AC Rifle Канада 13. B4000211 Cl 108 Япония
4. B4000202 Brasov M 88 Румъния 14. B4000212 Montalegre Португалия
5. B4000203 Svaloff Судан 15. B4000213 Valzanja Русия
6. B4000204 Tetra Германия 16. B4000214 Miknlikie Wezesn Полша
7. B4000205 Perennial Австралия 17. B4000216 Oklon САЩ
8. B4000206 Tetraploide Vilmorin Франция 18. B4000217 FL-NSC САЩ
9. B4000207 Yiglasske Унгария 19. B4000218 UCRRI-2001 САЩ
10. B4000208 Zidlochovicke Panis Чехия 20. B4000219 TSK 03-83 САЩ
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РАЗНООБРАЗИЕТО ОТ ВИДОВЕ ЛИМЕЦ НА
ТЕРИТОРИЯТА НА РЕПУБЛИКА БЪЛГАРИЯ

ЕВГЕНИЯ ВЪЛЧИНОВА, ГЕРГАНА ДЕШЕВА, БОЖИДАР КЬОСЕВ
Институт по Растителни Генетични Ресурси” Константин Малков” – Садово, 4122, България

e-mail: zenj_val@abv.bg

Резюме: Целта на настоящото изследване е да предостави актуална информация за
разнообразието и районите на разпространение на видовете лимеци на територията на Република
България. През периода 2017-2018 г. са проведени експедиции в осем области и 17 общини, попадащи в
четири флористични района на страната –Родопи, Тракийска низина, Тунджанска хълмиста равнина и
Долината на река Струма. В резултат на обследваните райони са установени общо 56 находища и е
събран семенен материал от 81 образеца див еднозърнест лимец (Triticum boeoticum Boiss.), 9 образеца
културен еднозърнест лимец (Triticum monococcum L.) и 2 броя културен двузърнест лимец (Triticum
dicoccon (Schrank) Schübl.), които са съхранени в Националната генбанка на ИРГР-Садово. Създадена е
база данни с еколого-географски и таксономични характеристики на събраните образци.

Ключови думи: лимец, разнообразие, местообитания, флористични райони

THE DIVERSITY OF EINKORN AND EMMER SPECIES ON
THE TERRITORY OF REPUBLIC OF BULGARIA

EVGENIA VALCHINOVA, GERGANA DESHEVA, BOZHIDAR KYOSEV

Institute of Plant Genetic Resources “Konstantin Malkov”, 4122 Sadovo, 2 Druzhba str., Bulgaria
e-mail: zenj_val@abv.bg

Abstract: The aim of this study is to provide actual information about the diversity and distribution
areas of the species of einkorn and emmer on the territory of the Republic of Bulgaria. During the period 2017-
2018, collecting missions were carried out in eight districts and 17 municipalities, falling in four floristic
regions of the country - the Rhodope Mountains, the Thracian Valley, the Tundzha Hilly Valley and the Struma
River Valley. As a result of the surveyed areas, a total of 56 localities were determined and seed materials were
collected from 81 accessions of wild einkorn (Triticum boeoticum Boiss. ), 9 accessions of einkorn (Triticum
monococcum L.) and 2 accessions of emmer (Triticum dicoccon (Schrank) Schübl), which are conserved in the
National Genebank in IPGR-Sadovo. A database with ecological-geographical and taxonomical characteristics
of the collected accessions has been created.

Keywords: einkorn, diversity, habitats, floristic areas

Въведение
С приближаване до предела на

биологическа продуктивност както и в
следствие на глобалните промени в климата
силно нарастна необходимостта от нов
изходен материал и повишената нужда от
разнообразяване на набора от родителски
форми, използвани в селекционните
програми [Hailegiorgis, 2011; Graybosch and
Peterson, 2010; Lanning et al., 2010]. Ето
защо събирането, проучването и
използването на подходяща и генетично
различна зародишна плазма в

селекционните програми е предпоставка за
успеха им. Формирането на актуален
генофонд от диви родственици на
пшеницата, нейното планомерно и
целенасочено проучване е бил и е основен
приоритет в изследователската работа на
учените [Desheva, 2014].

Примитивните или известни още
като “древни“ пшеници (еднозърнест лимец
и двузърнест лимец) притежават специални
хранителни качества, с които превъзхождат
разпространените житни култури със
стопанско значение. Те съдържат по-голям
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процент протеини, аминокиселини и
микроелементи, невзискателни са към
почвеното плодородие и в условията на
биологично земеделие са по-конкурентни,
тъй като от тях се получава продукция с
определено качество при сравнително по-
малки разходи. Един от най-
привлекателните аспекти на алтернативните
житни видове е свързан с факта, че
хранителните продукти от еднозърнест
лимец и двузърнест лимец, предизвикват в
по-малка степен алергични реакции в
сравнение с обикновената пшеница.
Примитивните пшеници са носители на
ценни признаци: екологична пластичност,
устойчивост на стресови фактори, както и
имунитет към някои раси гъбни болести. Те
ги правят потенциални източници на гени в
селекцията на голозърнестите пшеници
[Кьосев, 2018].

Еднозърнестият лимец е една от
най-ранно култивираните форми пшеница.
Смята се, че за пръв път е култивиран около
7500 г. преди новата ера, близо до Карадаг,
област в югоизточна Турция [Weiss and
Zohary, 2011]. В България е бил отглеждан в
Хасковско, Старозагорско, Ямболско,
Пернишко, Софийско и Кюстендилско
известен под названието „яза” [Попов и
Димитров, 1979]. Странски [1929, 1934],
който е проучвал лимеца в страната открива
4 диви и 11 културни разновидности -var.
vulgare, var. symphaeropolitanum, var.
atriaristatum, var. nigricultum, var.
pseudomacedonicum, var. macedonicum, var.
tauricum, var. flavescens, var. hornemannii,
var. bulgaricum, var. sofianum, последните
два от които ендемични. Голямото
богатство на диви и културни
разновидности и форми, установено у нас
от този вид е указание, че нашата страна се
намира в центъра на формообразуването
му. Същевременно това е важен белег,
който показва дълбоката древност на
еднозърнестият лимец в България, от
където се е разпространил в Европа [Попов
и Димитров, 1979].

Двузърнестият лимец (Triticum
dicoccon Schrank) е бил отглеждан като
основна зърнена култура повече от
хилядолетие [Zohary, 2004]. Произхожда от
дивия си прародител Triticum dicoccoides
[Körn. ex Asch. et Graebn.] Schweinf., преди
около 10,000 г. [Willcox, 1998]. Известен е
под названието Еmmer, в Италия като Farro,

а у нас като Капладжа или Полуполба
[Ozkan et al., 2002] Предполага се, че
центърът му на произход е северната част
на ‘плодородния полумесец’ в региона на
Близкия изток. Разпространението му в
Европа започва от България и Гърция, и
достига до Украйна и Молдова през 6-то
хилядолетие пр. н. е. [Nesbitt and Samuel,
1996], а до Карпатите и южните части на
Италия, Франция и Испания през 5500 г. пр.
н. е [Kipfer, 2000]. Културата достига
Швейцарските Алпи, Германия, Полша,
британските острови и Скандинавия след
3500 г. пр. н. е. [Barker, 1985]. Странски
[1963] посочва, че у нас двузърнестият
лимец е намерен в селищна могила край с.
Караново, Новозагорско, относяща се към
началото на бронзовата епоха. Тази
пшеница не е била чиста а е била смесена с
еднозърнест лимец в съотношение 3:2 в
полза на двузърнестия. Събрана е през 1936
г. от Малков. За нашата страна е нямал
производствено значение, използван е в
междувидовата хибридизация при
селекцията на голозърнести пшеници.

Целта на настоящото изследване е
да предостави актуална информация за
разнообразието и районите на
разпространение на видовете лимеци на
територията на Република България.

Mатериали и методи
През периода 2017-2018 г., бяха

проведени експедиции за установяване
на местообитания и популации от див и
културен еднозърнест и двузърнест лимеци
на територията на Република България
както и за събиране на семенен материал,
който да бъде съхранен в Националната
генбанка. Експедициите обхващаха осем
области и 17 общини [Таблица 1],
попадащи в четири флористични района на
страната –Родопи, Тракийска низина,
Тунджанска хълмиста равнина и Долината
на река Струма [Йорданов, 1966].
Експедициите са финансирани от ФНИ по
проект ДНТС/Китай 01/11-16.12.2016-
„Растителни Генетични Ресурси от род
Triticum - съхранение и използване в
националните генбанки на Китай и
България”
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Таблица 1. Обследвани райони на
територията на България за събиране на
видове от род Triticum , през 2017 г.- 2018 г.

Област Община Землище

Хасковска

Любимец
с.Малко

градище,
с. Дъбовец.

Маджарово

с. Ръженово,
с. Румелия,
с.Долни главняк

.

Ивайловград

гр. Ивайловград,
с. Свирачи,
с.Бяла поляна,

с.Долно луково,
с. Драбишна,
с. Славеево,.

Стамболово

с. Жълти бряг,
с. Кладенец,
с. Поповец,
с. Пътниково,
. Пчелари,
с. Рабово,

с. Гледка,
с.Светослав,
с.Долно
Черковище,
с. Долно поле,
с. Войводенец,
с. Маджаре,

с. Силен.

Кърджали Кърджали

гр. Кърджали,
с. Миладиново,
с. Чифлик,
с. Сестринско,
с. Мъдрец,
с.Жинзифово,

с.Черна скала.

Крумовград
с. Звънарка,
с. Джанка,
с Поточница.

Черноочене с. Черноочене.
Смолян Девин с. Беден.

Пловдив Първомай

с. Брягово,
с. Татарево,
с.Поповица,
Ахматово.

Калояново с. Дуванлии.

Ямбол Тунджа
гр. Ямбол,
с. Черган,

с. Търнава.
Болярово с. Ружица.

Стралджа
с.Иречеково,
с.Недялско,
с. Първенец.

Стара
Загора Чирпан с. Рупките.

Бургас Средец

с. Малина,
с. Орлинци,

с. Светлина,
с. Сливово.

Камено с.
Константиново.

Кюстендил
Бобов дол

с. Блато,
с.Мали
Върбовник.

Семенен материал от маркираните
находища е събран във фаза пълна зрялост
на растенията (от края на юни до края на
юли) по метода описан от Porceddu и
Damania [1994].

За създаване на база данни с
паспортна информация на маркираните
находища и на събраният семенен материал
е използван Bioversity Multi-Crop passport
descriptors [2012] включващ: код на
института; временен регистрационен номер
за регистрация в базата данни PHYTO 2000;
международен номер за регистрация в
електронна база данни EURISCO;
таксономично принадлежност - род, вид,
подвид; географски координати-
местоположение (близко населено място),
надморска височина, надморска ширина,
надморска дължина, биологичен статус,
кратко описание на местообитанието,
допълнителна информация свързана с
основни морфологични характеристики на
класа и др.

Въз основа на снетите географски
координата на маркираните находищата и
използване на DIVA-GIS програма е
извършено картографиране на събраното
растително разнообразие.

Резултати и обсъждане
Семенен материал от общо 92 бр.

образци от 3 растителни вида (Triticcum
monococcum L.-9 бр., Triticum boeoticum
Boiss.- 81 бр. и Tritium dicoccon Schrank-2
бр.) от 56 местообитания са събрани през
2017-2018 г. [Таблица 2, Снимки 1-3].

Таблица 2. Таксономична
характеристика на събраните от
експедиции образци (2017-2018)

Pод Вид Подвид
Брой

образци

Triticu
m

monococcu
m

macedonicu
m

1

Triticu
m

monococcu
m

vulgare 5
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Triticu
m

monococcu
m

laetissimum 3

Triticu
m

boeoticum 81

Triticu
m

dicoccon farrum 2

3 4 92

Културен еднозърнест лимец
(Triticcum monococcum L.) е маркиран в
обработваеми ниви в землищата на селата:
Поповец (обл. Хасково, община
Стамболово), Рабово (обл. Хасково, община
Стамболово), Брягово (обл. Пловдив, общ.
Първомай), Дунавли (общ. Калоянова, обл.
Пловдив) и Долно Луково (общ.
Иваловград, обл. Хасково) (фиг.1 сн.1-2).
Събраният семенен материал от 9 образеца
принадлежи към три основни подвида: var.
macedonicum Papag-1 бр., var. vulgare
Koern.-5 бр. и var. laetissimum Koern.-3 бр.
[Таблица 2].

Снимка 1. Културен
еднозърнест лимец в землището на
с. Дуванлии, общ. Калоянова, обл.
Пловдив

Снимка 2. Накит от
еднозърнест лимец изработен от
жител на с. Долно Луково, общ.
Ивайловград, обл. Хасково за
участие в традиционен фестивал

„Кулинарното наследство на
траките“- Ивайловград

Потвърдени са естествени
находищата от див еднозърнест лимец
(Triticum boeoticum Boiss.) в региона на
Хасковска, Старозагорска и Ямболска
области. Най-голяма концентрация на вида
е установено в Кърджалийска и Хасковска
области [фиг. 1, сн. 3-4]. Регистрирани са
пет находища в Бургаска и две в
Кюстендилска области [фиг. 1]. Събраният
семенен материал е от 81 образеца.
Основно вида се среща в ливади и пасища и
по-малко по синорите и затревените места
край ниви и пътища. Това от своя страна
може да е заплаха за загубата на този ценен
растителен материал в близко бъдеще при
евентуално: разораване на ливади и пасища,
включително на пустеещи земи или
прекомерна паша. Тези заплахи
предопределят и необходимостта от
предприемането на спешни мерки за
прилагане на интегрирани подходи за
тяхното еx-situ и in-situ съхранение.

Снимка 3. Находище от див
еднозърнест лимец в землището на с.

Зимовина, обл. Хасково, общ. Стамболово
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Снимка 4. Находище от див
еднозърнест лимец в землището на с.
Драбишна, общ. Ивайловград, обл. Хасково

Интерес представлява видът
културен двузърнест лимец (Tritium
dicoccon Schrank) открит единствено в с.
Беден, обл. Смолян [фиг. 1]. Според
местното население този вид се отглежда в
техните земи от незапомнени времена. Днес
почти всяко семейство в селото отглежда
най-малко 200 m2. Традиционно го
използват за приготвяне на пилав (вместо
ориз се слага едросмляно зърно от
двузърнест лимец и се гарнира с месо) и
питка при новороденено дете за молитва
[Снимки 5].

Снимка 5. Посев от двузърнест лимец в с.
Беден, община Девин, обл. Смолян

В рамките на проекта трима членове
от научният екип взеха участие и в 9-я
фестивал на лимеца, който се проведе в
края на месец юли, 2017 г. в с. Рабово, като
един от тях участва и във възстановка на
жътва, овършаване, отвяване на зърно от
лимец, както и в смилане на брашно,
замесване на тесто и изпичане на малки
хлебчета от лимец [Снимки 6-7].

Снимка 6. Фестивал на лимеца, с.
Рабово, 2017 г.- смилане на зърно за

подготовка на брашно от еднозърнест
лимец

Снимка 7. Фестивал на лимеца, с.
Рабово, 2017 г.- печене на питки от лимец

Фиг. 1. Карта на установени
находища от видовете Triticum dicoccon
(Schrank) Schübl., Triticum monococcum L. и
Triticum boeoticum Boiss.

Заключение
Извършена е инвентаризация и

характеристика на местообитания и
популации от див и културен еднозърнест и
двузърнест лимеци, попадащи в четери
флористични райони на територията на
Република България. Регистрирани са общо
56 находища и е създадена база данни с
еколого-географски и таксономични
характеристики на събраните образци.
Събран е семенен материал от 81 образци
див еднозърнест лимец (Triticum boeoticum
Boiss.), 9 образци културен еднозърнест
лимец (Triticum monococcum L.), 2 броя
културен двузърнест лимец (Triticum
dicoccon (Schrank) Schübl.), който е
съхранен в Националната генбанка на
ИРГР-Садово.
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OBTAINING OF MELON PLANT-REGENERANTS VIA
POLLINATION WITH IRRADIATED POLLEN
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jana-ivanova@abv.bg

Abstract: This study was performed to evaluate the response of 16 melon genotypes
to in situ induced parthenogenesis by pollination with irradiated pollen and to
characterize double haploid lines for breeding interest. As a result of pollination
with irradiated pollen 24 parthenocarpic fruits from 13 genotypes were developed.
The frequency of embryo formation was 4.08 embryos per fruit. The obtained
embryos were in different stages – globular (1.10%), heard-shaped (0.42%) and
torpedo-shaped (0.01%). Only 1.54% of the formed seeds contained embryos. After
in vitro culture, 23 plants were recovered or 23.5%. Embryo formation after
pollination with irradiated pollen showed high genotype dependency. The highest
percentage of embryos/seeds was established in line E 41-2 (14%). The highest
number of plant-regenerants was registered in line E 41-2 (6 plants), while the
plant recovery from the embryos was the highest values in lines E 37-1 and E 41-2
(50.0% and 42.86% respectively). Further development of the formed embryos to
plants was not registered in three genotypes. Seven embryo-obtained lines were
evaluated and compared with control plants. As a result of the morphological
evaluation, lines E 17-1, E 70-1/2 and E 71-1 were determined as a perspective for
future breeding programs in melon and showed best results in terms of 11 studied
traits - plant high, number internodes, leaf area, number of fruits per plant, yield
per plant, number of internodes of first fruit appearance, fruit length, fruit
diameter, flesh thickness, TSS, fruit weight compared to the control lines.

ПОЛУЧАВАНЕ НА РАСТЕНИЯ РЕГЕНЕРАНТИ
ОТ ПЪПЕШ ЧРЕЗ ОПРАШВАНЕ С ОБЛЪЧЕН

ПОЛЕН

ЖАНА ИВАНОВА

Институт по Зеленчукови Култури „Марица“ – Пловдив, ул. Брезовско шосе 32,
4003

jana-ivanova@abv.bg

Резюме: За получаване на хаплоидни растения, с облъчен прашец са опрашени 16
генотипа пъпеши. В резултат от опрашването са получени 24 плода от 13
генотипа. Честотата на формирани ембриа на плод беше 4.08. Получени са ембриа
в различни фази – глобуларна (1.10%), сърцевидна (0.42%) и фаза торпедо (0.01%).
Само 1.54% от формираните семена съдържаха ембриа. В резултат на in vitro
култивиране на ембриата, са получени 23 растения, или 23.50%. Установена е
генотипна зависимост в способността на отделните линии и хибриди пъпеши да
формират ембрия след опрашване с облъчен прашец. Най-висок процент получени
ембриа от общия брой семена е установен при линия 41-2 (14%). Най-голям брой
растения регенеранти са получени от линия E 41-2 (6 бр.), докато най-много
формирани растения регенеранти от ембрия са получени от линии E 37-1 и E 41-2
(50.0% и 42.86% респективно). При три от генотипите не са получени ембриа в
подходяща фаза. В резултат от ембриогенезата са получени седем линии, които са
сравнени с контролни растения. Данните от морфологичната оценка показват, че
линии E 17-1, E 70-1/2 и E 71-1 се откроиха като перспективни за бъдещи
селекционни програми, като превишават контролните растения по 11 показателя –
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височина на растението, брой междувъзлия, листна площ, брой плодове на
растение, добив от растение, междувъзлие на което се образува първият плод,
общо разтворими соли, ширина на месестата част, дължина, ширина и маса на
плода.
Ключови думи: Cucumis melo L., партеногенеза, гама лъчи, кобалт 60, ембрио

Key words: Cucumis melo L., parthenogenesis, γ-rays 60Co, embryo, haploids

1. Introduction
Melon is a member of the Cucurbitaceae

family and widely cultivated around the world.
Breeding programs for this species are generally
oriented to obtain inbred lines as a previous step for
commercial hybrid production. Obtaining
homozygote lines through conventional breeding
techniques in melon requires a long period such as
10 – 12 years [Baktemur et al., 2013]. On the other
hand, the frequency of haploids obtained
spontaneously in a natural way is very low
approximately 2% [Lotfi et al., 2003]. Therefore,
new approaches to increase double-haploids
production for practical applications such as
"haploidy techniques" are needed.

Haploidy is an important tool for plant
breeding. The haploid plants increase the
possibilities for usage of the whole spectrum of
genetic diversity and by the chromosome doubling
(spontaneous or induced) completely homozygous
plants with unique genetic recombinants can be
obtained in a single step. In Cucurbitaceae family
haploids can be obtained with different success
through in vitro culture of anthers or isolated
microspores (androgenesis), ovules (gynogenesis),
or in vitro rescue of parthenogenic embryos induced
in situ through pollination with irradiated pollen
(parthenogenesis) [Gonzalo et al., 2011]. Pollination
with irradiated pollen has been the leading method
of haploid induction in melon [Galazka et al.,
2013]. The efficiency of the haploid embryo
generation rate depends on several factors: radiation
dose, the genotype of the mother plant,
environmental factors, phase to development to
embryo and nutrition medium [Sauton 1988]. The
genotype of the mother plants plays the main role in
receiving haploid plants not only in melon but in
other cucurbits too [Sauton 1988, 1989, Cuny et al.,
1993, Przyborowski and Niemirowicz-Szczytt 1994,
Niemirowicz-Szczytt et al., 1995, Kurtar et al.,
2002]. The dose of gamma radiation about 300 Gy
was optimal in melon haploid production [Ari et al.,
2010, Baktemur et al., 2013, Dal et al., 2016].

Nevertheless, of the considerable number of
experiments in this area, the number of developed
haploid plants is still low. Sari et al., [2010]
reported only 0.7 embryos per fruit and similar
results from 1.43 embryos per fruit were obtained

by Ari et al., [2010]. On the other hand, Lim and
Earle, [2008] reported a significantly higher number
of germinated embryos per fruit (2.8) which
probably due to the different genotypes they worked
with. Lotfi et al. [2003] have developed improved
procedures for recovery of haploid and doubled
haploid (DH) melon plants, using hybrids derived
from crosses of lines with multiple virus resistance
and obtained 3.8 embryos per fruit.

The main objective of this experimental
work was to study the response of different melon
genotypes to in situ induced parthenogenesis by
pollination with irradiated pollen and to characterize
double haploid lines for breeding interest.

2. Materials and methods
The investigation was carried out during the

period 2018-2019 in a greenhouse at Maritsa
Vegetable Crops Research Institute, Plovdiv,
Bulgaria. Sixteen melon genotypes (lines and
hybrids) from different varieties (reticulatus,
cantalupensis, and comonon) were used for the
experimental work. Male flowers were collected
one day before anthesis and their petals and sepals
were removed. They were placed in petri dishes and
taken for irradiation. Irradiation was performed at
Gitava OOD, radiology center in Stamboliyski with
300 γ-rays 60Co. Irradiated pollen was stored in a
growth chamber at 25ºC ± 1ºC and the next day was
used for pollination.

Melon fruits were harvested three to four
weeks after pollination. Fruits were disinfected with
96% ethyl alcohol through the dry burning method
(Figure 1a). Then, the fruits were separated into two
by lengthwise cutting, and the seeds inside were
extracted and put into sterile petri dishes. All seeds
were opened one by one under a stereo binocular
microscope in a laminar flow cabin to remove any
visible embryos (Figure 1b). These embryos were
placed in plastic petri dishes containing 6 ml E20A
medium [Sauton and de Vaulx, 1987]. Cultures
were incubated in a growth chamber at 25ºC ± 1ºC
temperature, a photosynthetic photon flux density
(PPFD) of 200 µmol m-2 s-1, 16/8 h photoperiod.
When cultured embryos developed into plantlets,
they were transferred to glass vessels containing 25
ml MS medium [Murashige and Skoog, 1962]. For
adaptation, the plantlets 5-6 cm in height were
extracted from the culture medium. Roots were

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

Младежки форум НАУКА, ТЕХНОЛОГИИ, ИНОВАЦИИ, БИЗНЕС – 2020, пролет
28 - 29 май 2020 година, Пловдив

117



rinsed with running water to eliminate residue from
the culture medium. Then the plantlets were
transferred for adaptation in 0.5 L pots in mixture
peat moss and perlite in the ratio 1:1 (v/v), covered
with a plastic camera (Sigma Aldrich, Sofia,
Bulgaria) for 10-12 days. Subsequently, the
plantlets were transplanted to 5 L plastic pots with
peat moss and perlite in ratio 1:1 (v/v) in
greenhouse conditions. The ploidy level was
detected by counting the chloroplast number in
stomata guard cells described by Sari et al. [1999].
It was detected: parthenocarpic fruits (F) and seeds
(S), the shape of embryos (globular – GE, heard-
shaped – HE and torpedo – TE), embryo/seeds (ES),
number of embryo per fruit (EF), regenerated
plantlets (RP) and haploid plants (HP). Seven lines
obtained after self-pollination of the R1 diploid
plants were compared with the parental lines (K
052, BK/1-5-5 and E 62-1). The following plant and
fruit traits were evaluated in R2 progeny: plant high
(cm) (PH), number internodes (NI), leaf area (LA),
number of fruits per plant (NF), days to mass
flowering (DF), number of internodes of first fruit
appearance (NIFFA), days to ripening (DR),
vegetation period (VP), fruit length (cm) (FL), fruit

diameter (cm) (FD), flesh thickness (cm) (FT),
Total soluble solids (%) (TSS), fruit weight (g)
(FW) and yield per plant (g) (YP). Plots were
arranged in a randomized complete block design,
with three replications, four plants per plot and a
total of twelve plants per genotype. The trait
expression was estimated using all plants per
genotype.

The results were presented as means and
analysis of variance by Excel software. Responses
to the induction of haploid embryo and plant were
expressed in percentage (%).

3. Results and discussion
The experimental results showed that after

pollination with irradiated pollen from the studied
16 melon genotypes, 13 of them or 81.3% formed
fruits. The frequency of embryo formation was 4.08
embryos per fruit. The data indicated that 1.54% of
the formed seeds contained embryos, from which 23
plants were recovered (23.5%) (Table 1). Embryos
excised directly from seeds prior to culture were at
the globular (1.10%) or heart stage (0.42%). Only
one embryo was in torpedo-shaped (0.01%) (Figure
1 c-f).

Figure 1. а. partenocarpic fruit; b. extracting of haploid embryos; c. globular embryo; d. heard-shaped
embryo; е. embyos development; f. regenerated plant; g. chloroplasts in haploid stomata guard cells; h.

chloroplasts in diploid stomata guard cells.
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Embryo formation after pollination with
irradiated pollen showed high genotype
dependency. The highest percentage of
embryos/seeds was obtained in line E 41-2 (14.0%),
followed by lines Gynodow and E 37-1 (4.33% and
4.0% respectively). A lack of embryo formation
was found in the fruits of lines WI998, BG-14 and
5-1-2. Similar results were reported from
Nasertorabi et al., [2012] and Lotfi et al. [2003].
The highest number of plant-regenerants was
registered in line E 41-2 (6 plants), while the plant
recovery from the embryos was the highest value in
lines E 37-1 and E 41-2 (50.0% and 42.86%

respectively). Further development of the formed
embryos to plants was not registered in three
genotypes (Table 1).

As a result, only two haploid plants were
determined from line Gynodow and line E 41-2.
The higher number of diploid plants could be due to
spontaneous diploidization in the regeneration
process (Figure g, h). A low frequency of haploids
was received not only in melon [Lotfi et al., 2003]
but in other species from the Cucurbitaceae family
as cucumber [Sauton, 1989] and squash [Kurtar and
Balkaya, 2010].

Table 1. Plant recovery from cultured melon embryos excised from seeds formed after pollination with
irradiated pollen

Genotype F S GE HE TE ES EF RP HP
No. No. No. % No. % No. % % No. No. % No.

BG14 3 1000 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0.00 0.00 0 0.00 0
BG14xPoul 2 600 1 0.17 0 0.00 0 0.00 0.17 0.50 0 0.00 0
K 052 3 900 21 2.33 4 0.44 0 0.00 2.78 8.33 2 8.00 0
BK/1-5-5 5 1400 17 1.21 2 0.14 1 0.07 1.43 4.00 4 20.0 0
Gynodow 1 300 9 3.00 4 1.33 0 0.00 4.33 13.00 4 30.77 1
E 37-1 1 150 4 2.67 2 1.33 0 0.00 4.00 6.00 3 50.00 0
BG14xWI998 1 500 2 0.40 1 0.20 0 0.00 0.60 3.00 1 33.33 0
WI998 1 150 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0.00 0.00 0 0.00 0
BG14xGynodow 2 450 3 0.67 1 0.33 0 0.00 0.89 2.00 1 25.00 0
E 41-2 1 100 13 13.00 1 1.00 0 0.00 14.00 14.00 6 42.86 1
E 62-1 1 100 0 0.00 2 2.00 0 0.00 2.00 2.00 2 100 0
5-1-2 2 600 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0.00 0.00 0 0.00 0
11/9С 1 120 0 0.00 10 8.33 0 0.00 8.33 10.00 0 0.00 0
Total 24 6370 70 1.10 27 0.42 1 0.01 1.54 4.08 23 23.47 2

Seven of the embryo-derived plants were
self-pollinated and the seeds were sown in the next
year. The analysis of variance of eight plant traits in
melon lines is presented in Table 2. The mean
values in plant high in all studied embryo-derived
genotypes were higher compared to controls except
plants from line Е 71-1. The highest increase of
plant high (11.42%) was established in line E 17-1.
This line showed the highest number of internodes
and leaf area compared to control variant and other
embryo-derived plants. The plants from lines Е 17-1
and E 70-1 exceed their parental lines by the
number of fruits more than 100%. Increasing the
number of fruit per plant was established also in
line E 70-1/1, E 70-1/2 and E 71-1.

The traits days to mass flowering, number
of internodes of first fruit appearance, days to
ripening and vegetation period are components of
earliness and their low values are preferable for
breeding programs. Only one line E 37-1 flowered
earlier than the control but data were not
significantly proven. In the other lines flower
appearance was delayed from 3 to 10 days. The trait
number of internodes of first fruit appearance varies
from 13.10 to 21.75 among control plants and from
11.80 to 15.75 among embryo-derived plants. All
studied embryo-derived lines formed first fruit on
lower internode than controls. According to the
obtained results the values of traits days to ripening
and vegetation period were similar between controls
and embryo-derived lines.

Table 2. Plant trait evaluation of seven melon plants derived from irradiated pollen
Genotype PH NI LA NF DF NIFF DR VP

D% x̅ D% x̅ D% x̅ D x̅ D% x̅ D% x̅ D% x̅ D% x̅
E 17-1 11.42* 197.50 12.21* 26.00 11.10* 253.98 110.52** 2.80 6.36ns 58.50 -38.70* 11.80 9.85ns 39.00 7.73* 97.50
C 177.25 23.17 228.60 1.33 55.00 19.25 35.50 90.50
E 37-1 5.03ns 183.50 -4.29ns 24.50 -1.17ns 190.70 -3.84ns 2.50 -2.70ns 54.00 -7.69ns 14.40 8.48ns 47.30 2.21ns 101.30
E 41-2 0.31ns 175.25 -5.46ns 24.20 -6.84ns 179.75 -28.07ns 1.88 7.20ns 59.50 -11.85ns 13.75 5.11ns 45.83 6.28* 105.33
C 174.70 25.60 192.96 2.60 55.50 15.60 43.60 99.10
E 70-1 1.09ns 225.70 -9.47ns 25.50 -4.17ns 277.41 112.96** 2.30 10.46ns 47.50 -40.22* 13.00 16.28* 43.70 13.17** 91.20
E 70-1/1 1.09ns 225.70 -8.05ns 25.90 18.63* 343.46 66.66* 1.80 24.41* 53.50 -31.03ns 15.00 -1.80ns 36.90 12.18** 90.40
E 70-1/2 1.27ns 226.10 -2.73ns 27.40 -0.63ns 287.66 29.62ns 1.40 23.25* 53.00 -37.47* 13.60 24.53* 46.80 23.85*** 99.80
E 71-1 -9.47ns 202.10 -15.86* 23.70 1.34ns 293.41 48.14* 1.60 19.76ns 51.50 -32.41ns 14.70 -2.34ns 36.70 9.45** 88.20
C 223.25 28.17 289.51 1.08 43.00 21.75 37.58 80.58

C – control, ns – non-significant; * - p≤0.05; ** - p≤0.01
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Melon fruits are highly variable in shape,
size, flavor, and weight [Harel-Beja et al., 2010].
Some of the important fruit traits of seven embryo-
derived melon lines are presented in Table 3. The
differences were significant in three of the embryo
obtained lines (E 17-1, E 70-1/2 and E 71-1) and
their controls in all six evaluated traits. The best
result of fruit length (35.78%) was detected in line
E 70-1/2. The highest values of fruit diameter and
flesh thickness were established in line E 71-1,
which exceed the control with 47.26% and 54.54%

respectively. All of the evaluated embryo-derived
lines showed increasing in TSS content from 2.70%
(E 41-2) to 77.52% (E 70-1). Fruit weight was
found to be higher in lines E 71-1 (87.64%) and E
70-1/2 (71.04%). Five of the embryo-derived plants
(E 70-1, E 70-1/1, E 70-1/2, E 71-1 and E 17-1)
exceed the control by yield from 71.33% to
126.47%. However, there were no significant
differences between two of the embryo recovered
plants (E 37-1 and E 41-2) and their control variant
for all of the evaluated traits.

Table 3. Fruit trait evaluation of seven melon plants derived from irradiated pollen

Genotype FL FD FT TSS FW YP
D% x̅ D% x̅ D% x̅ D% x̅ D% x̅ D% x̅

E 17-1 25.21** 14.9 21.16* 16.6 25.00* 4.0 37.73* 14.6 28.60** 1480.1 119.03** 3720.24
C 11.9 13.7 3.2 10.6 1150.9 1698.50
E 37-1 0.06ns 15.1 0.00ns 15.0 -6.89ns 2.6 4.05ns 15.4 -15.37ns 1038.2 2.29ns 2429.79
E 41-2 -20.39ns 12.1 -12.66ns 13.1 -17.24ns 2.3 2.70ns 15.2 -30.98* 846.7 -37.05** 1495.03
C 15.2 15.0 2.9 14.8 1226.8 2375.26
E 70-1 -8.42ns 17.4 30.82** 19.1 36.36** 4.5 77.52** 15.8 27.89** 2182.2 106.98* 3635.44
E 70-1/1 -3.15ns 18.4 24.65** 18.1 24.24* 4.1 31.46* 11.6 25.99** 2149.8 71.33* 3009.34
E 70-1/2 35.78** 25.8 37.67** 20.1 33.33** 4.3 53.93* 13.7 71.04** 2918.3 99.60* 3505.95
E 71-1 23.15** 23.5 47.26** 21.5 54.54*** 5.1 44.94* 12.8 87.64** 3201.6 126.47** 3977.88
C 19.0 14.6 3.3 8.9 1706.2 1756.42

C – control; ns – non-significant; * - p≤0.05; ** - p≤0.01

4. Conclusion
The obtained results demonstrated that

irradiated technique could be a useful tool for
developed new melon lines with improved plant and
fruit characteristics for a short time. The number of
formed embryos per fruit was genotype dependent
and varied from 0 to 14. There were obtained
embryos in different stages – globular (1.10%),
heard-shaped (0.42%) and torpedo-shaped (0.01%).
On the base of morphology evaluation, embryo-
derived lines E 17-1, E 70-1/2 and E 71-1 were
selected as perspective and could be used as a base
for the development of new high yielded varieties.
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GENETIC DIVERSITY IN BULGARIAN MELON COLLECTION –
FRUIT QUALITATIVE TRAITS
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Maritsa Vegetable Crops Research Institute, 32 Brezovsko Shosse Str., 4003 Plovdiv,
Bulgaria
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Abstract: Cucumis melo L. is characterized with a great polymorphism according to a
number of agronomical features. Study diversity of melon qualitative fruit traits is an initial
step in the breeding program. The purpose of the present study was to investigate available
Bulgarian melon collection as assessed by fruit qualitative traits in order to be used in
breeding program. It was evaluated fifty melon genotypes belong to different groups -
cantalupensis, reticulatus, makuwa, inodorus and agrestis. The studied collection consists
of Bulgarian old cultivars, hybrids, landraces, PI and introduced lines. Investigated
genotypes were characterized by thirteen qualitative fruit traits – fruit shape, predominant
fruit skin colour, fruit surface, fruit netting intensity, fruit ribbing, main colour of flesh,
aroma, flesh texture, taste, flesh moisture, bitterness of mature fruit, fruit pattern of cork
formation and flesh flavor. It was established great diversity in studied characteristics
measured by a relative frequency of traits. Cluster analysis divided genotypes in four
groups of similarities. Principal component analysis grouped variables in four components
which explain 69.10% of the total variation. Strong correlations were found between
netting intensity and fruit surface (0.76**), main colour of flesh and fruit ribbing (0.66**),
bitterness of mature fruit and aroma (-0.70**), fruit pattern of cork formation and fruit
surface (0.84**), fruit pattern of cork formation and fruit corking (0.78**). Among the
genotypes examined, they have a relatively high level of diversity and their polymorphism
could be used in a breeding program aimed at combining valuable characters.

Key words: phenotype, Cucumis melo L., breeding program, genetic improvement

ГЕНЕТИЧНО РАЗНООБРАЗИЕ В КОЛЕКЦИЯ
ПЪПЕШИ – КАЧЕСТВЕНИ ПРИЗНАЦИ НА

ПЛОДОВЕТЕ

ЖАНА ИВАНОВА, НИКОЛАЙ ВЕЛКОВ

Институт по Зеленчукови Култури „Марица“ – Пловдив, ул. Брезовско шосе 32,
4003

jana-ivanova@abv.bg, velkov_n@abv.bg

Резюме: Пъпешът Cucumis melo L. се характеризира с висок полиморфизъм по
отношение на голям брой агрономически признаци. Оценката на разнообразието от
качествените признаци на плодовете е първоначална стъпка в селекционните
програми. Целта на настоящите експерименти е да се изследва наличната колекция
пъпеши и да се оценят качествените характеристики на плодовете, за да могат да
се използват в бъдещи селекционни програми. Оценени са 50 генотипа пъпеши,
принадлежащи към различни групи - cantalupensis, reticulatus, makuwa, inodorus и
agrestis. Изследваната колекция се състои от стари български сортове, хибриди,
местни образци, диви форми и интродуцирани линии. Изучаваните генотипи са
характеризирани по следните тринадесет качествени признаци: форма на плода,
преобладаващ цвят на кората, повърхност на плода, мрежовидност, наличие на
дялове, цвят на месестата част, аромат, текстура на месестата част, вкус,
сочност, наличие на горчивина в плода, форма на вкорковяване и флейвър.
Установено е голямо разнообрзие в изследваните характеристики. Клъстерният
анализ разделя генотипите на четири групи на подобност. Анализът на основните
компоненти групира вариантите в четири групи, които обясняват 69.10% от
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общото вариране. Силни корелационни връзки са установени между показателите
мрежовидност и повърхност на плода (0.76**), цвят на месестата част и наличие
на дялове (0.66**), наличие на горчивина и аромат (-0.70**), форма на вкорковяване
и повърхност на плода (0.84**), форма на вкорковяване и мрежовидност (0.78**).
Сред тестваните генотипи се установи голямо разнообразие по изследваните
признаци, което може да бъде използвано за обединяване на ценни признаци в
бъдещи селекционни програми.

Ключови думи: фенотипиране, Cucumis melo L., селекционна програма, генетично
подобрение

1. Introduction
Melon (Cucumis melo L.; 2n = 2x = 24) is

one of the most important vegetable crops belong to
Cucurbitaceae family. The importance is defined
mainly by their biological value of the fruits and
taste sense. The species is characterized with great
diversity according to fruit characteristic, flowering
types and plant traits which are on the base of the
classification [Stepanasky et al., 1999]. There are
several attempts for melon classification due to
great polymorphism of the species. Munger and
Robinson [1991] divided the species into a single
wild variety, C. melo var. agrestis Naud., and six
cultivated ones: var. cantalupensis Naud., inodorus
Jacq., conomon (Thunb.) Makino, dudaim (L.)
Naud., flexuosus (L.) Naud. and momordica (Roxb.)
Duthie et Fuller. Pitrat et al., [2000] identified 16
melon groups assigned respectively to C. melo ssp.
agrestis: var. conomon Thunb., momordica Roxb.,
acidulous Naud., makuwa Makino, chinensis
Pangalo, and C. melo ssp. melo: var. chate
(Hasselquist) Filov, flexuosus L., tibish Mohamed,
cantalupensis Naud., reticulates Ser., inodorus
Jacq., adana Pangalo, chandalak (Pangalo) Filov,
aimeri Pangalo, dudaim L. and chito Morren.
Burger et al., [2010] further adapted Pitrat et al.,
[2000] scheme to the International Code of
Nomenclature for Cultivated Plants.

Nevertheless, the existed genetic diversity
of melon is great which is characterized with
distinguished characteristics of fruit such as shape,
colour, netting pattern, number, size, weight etc. In
general, consumers make their preferences of melon
fruits on the base of their habits and traditions
which are in relation to particular characteristics
such as fruit shape, size, skin colour, netting, flesh
colour, aroma, taste etc. These traits are essential
criteria for every breeding program. A number of
studies are directed to characterize melon diversity
in order to improve breeding programs. All of them
established great polymorphism on the basis of
morphological traits, molecular markers or both
[Trimech et al., 2013; Malik et al, 2014; Guliyev et
al., 2018].

The main production area of melon in
Bulgaria is concentrated in South-East and North-

Central parts. The production is the amount of
94995 t for 2018, the total production area is 4318
ha and the average yield is 21999 kg/ha
(http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC). Structure
of the cultivars is based on Vidinski koravci type
which belongs to var. cantalupensis as well as
Medena rosa (var. inodorus) [Velkov and Petkova,
2014]. During the past few years, the growing area
of Ananas type cultivars is increased. Import of
fruits belongs to varieties from the group of
Charentais, Muskmelon and Piel de sapo are also
increased. Due to the wide variety of cultivars, the
requirements of Bulgarian consumers to certain
characteristics of the fruits have changed [Ivanova
et al., 2019]. These results set the breeder in front of
new requirements for future varieties. Therefore,
characterization of melon collection is imperative to
determine available diversity and in particular to
some fruit characteristics. The purpose of the
present study was to investigate available Bulgarian
melon collection as assessed by fruit qualitative
traits in order to be used in breeding program.

2. Materials and methods
Germplasm
The experiment was carried out in the

Maritsa Vegetable Crops Research Institute,
Plovdiv, Bulgaria during the period 2017 - 2018
(42° 9′ N; 24° 45′ E; altitude 160 m). Fifty melon
genotypes belong to different groups
(cantalupensis, reticulatus, makuwa, inodorus and
agrestis) were evaluated. The studied collection
included Bulgarian old varieties, lines, landraces
and introduced materials (Table 1). The landraces
were collected in 2014 in the open fields from a
region of Plovdiv (South-Central Part of Bulgaria).
Introduced materials, old varieties and lines were
used from the Maritsa Institute collection. Melon
germplasm maintained through single plant
selections from the S3 generation for the
evaluations.

Experimental conditions
The investigation was conducted in an

unheated glasshouse, Venlo type. Terms of the
experiment: Sowing 23rd of March in perlite
substrate; pricking in 0,5 l pots - 31st; transplanting -
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25th of April; harvesting - from 5th of June until 5th

of August. Plants were grown according to the
technology requirements. A double-row system was
used; the scheme of transplanting was 240 cm
between the centers of each pair of rows, 80 cm
between the two rows within a pair, 45 cm between
plants in the rows. Plant density was 1,4 plants/m2.
Plants were grown vertically in the greenhouse until
plants reached the support wires (200 cm). Plants
were irrigated, fertilized and protected from
pathogens and pests according to standard
horticultural practices.

Morphological evaluation
During the vegetation period were

evaluated thirteen fruit characteristics according to
requirements of UPOV.

Fruit shape (1 ovate, 2 medium elliptic, 3
broad elliptic, 4 circular, 5 quadrangular, 6 oblate, 7
obovate, 8 elongated);

Predominant fruit skin colour (1 white, 2
light yellow, 3 cream, 4 pale green, 5 green, 6 dark
green, 7 orange, 8 brown, 9 grey);

Fruit surface (1 smooth, 2 grainy, 3 finely
wrinkled, 4 deeply wrinkled, 5 shallowly wavy, 6
rare warts, 7 numerous warts, 8 light corked/netted,
9 heavily corked/netted, 10 sutures);

Fruit corking/ netting intensity (1 absent, 2
superficial, 3 intermediate, 4 pronounced).

Fruit ribbing (1 absent, 2 superficial, 3
intermediate, 4 deep).

Main colour of flesh (1 white, 2 yellow, 3
cream, 4 pale green, 5 green, 6 pale orange, 7
orange, 8 salmon);

Aroma (1 absent, 2 present).
Flesh texture (1 firm, 2 grainy, 3 soft, 4

mealy, 5 fibrous).
Taste (1 insipid, 2 intermediate, 3 sweet, 4

acetone).
Flesh moisture (1 low, 2 intermediate, 3

high).
Bitterness of mature fruit (1 absent, 2

present).
Fruit pattern of cork formation (1 absent, 2

dots only, 3 dots and linear, 4 linear only, 5 linear
and netted, 6 netted only).

Flesh flavour (1 peach, 2 ananas, 3
strawberry, 4 tropical fruit, 5 vanilla, 6 acetone, 7
pumpkin, 8 watermelon, 9 cucumber) (we added
this additional criteria).

Thirteen fruit traits were evaluated visually
and organoleptically.

Experimental designed
Plots were arranged in a randomized

complete block design, with three replications, four
plants per plot and a total of twelve plants per
genotype. The trait expression was estimated using
all plants per genotype. For analyzing the data
frequency, cluster analysis, principal component
analysis and correlation analysis were used. Results
were processed by statistical program SPSS 16
(SPSS Inc., USA).

3. Results and discussion
Thirteen fruit traits were studied in order to

analyze the genetic variability of Bulgarian melon
collection. The data show that among investigated
genotypes exist great diversity of morphologic and
organoleptic characteristics (Table 1).

Fifty melon genotypes with different origin
(Bulgaria 58%, Turkey 4%, Israel 4%, France 10%,
USA 14%, China 6% and India 2%) and varieties
(cantalupensis 50%, reticulatus 32%, inodorous
8%, makuwa 6%, aimeri 2% and momordica 2%)
were characterized and compared for morphological
characteristics. A large genetic variability was
observed in melon genotypes according to studied
fruit traits. All of the fruit shapes described
according to requirements of UPOV are available in
the investigated melon collection (from ovate – 1 to
elongated – 8). Above half of the investigated
melon genotypes have ovate fruit shape (48%),
followed by circular form (28%) and oblate form
(10%). Similar results were obtained by Malik et al.
[2014], they investigated 88 melon genotypes and
their results show that 59% possess rounded fruit
shapes, followed by flat-rounded (33%) and elliptic
(8%).

Table 1. Diversity of thirteen characters in melon genotypes
Genotype Biological status Group* Origin FSH PFSC FSU FC/NI FR MCF A FT T FM BMF FPCF FF

No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
1 VI-1/6 landrace Can Bulgaria 4 2 8 3 2 7 2 3 2 3 1 5 1
2 I-2 I-4 landrace Ret Bulgaria 6 7 8 2 2 7 2 3 2 3 1 5 7
3 I-2 I-14 landrace Ret Bulgaria 1 2 8 2 2 4 2 3 3 2 1 5 4
4 I-2 I-18 landrace Ret Bulgaria 1 2 8 2 3 5 2 1 3 2 1 6 4
5 5-1-1/1 landrace Ret Bulgaria 6 2 9 3 2 7 2 3 3 3 1 6 3
6 5-1-1/3 landrace Ret Bulgaria 4 7 8 2 2 7 2 3 3 3 1 6 3
7 6/1/1 landrace Ret Bulgaria 4 2 7 3 1 4 2 2 3 3 1 3 4
8 10-10/2 landrace Can Bulgaria 1 2 9 4 2 7 2 1 3 2 1 6 4
9 11-1/5 landrace Can Bulgaria 1 9 6 2 1 7 2 1 2 2 1 4 5

10 12-1/4 landrace Can Bulgaria 1 2 6 1 3 7 2 1 2 2 1 4 3
11 12-1/5 landrace Can Bulgaria 4 4 6 2 2 4 2 1 2 2 1 4 1
12 4-8 /1-1 landrace Can Bulgaria 4 4 6 1 1 4 2 1 2 2 1 4 5
13 KS 42410 landrace Ret Bulgaria 3 6 9 4 3 7 2 1 2 2 1 6 3
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14 11/9KS1 landrace Can Bulgaria 1 6 9 4 2 7 2 1 2 2 1 6 3
15 11/9KS2 landrace Can Bulgaria 1 7 6 2 3 7 2 4 1 1 1 6 1
16 11/9KS3 landrace Can Bulgaria 4 2 6 2 3 7 2 4 3 2 1 3 1
17 11/9KS4 landrace Can Bulgaria 1 5 7 2 3 7 2 1 2 2 1 5 1
18 11/9KS5 landrace Can Bulgaria 1 7 8 2 3 7 2 4 2 2 1 5 1
19 A11/9KS6 landrace Can Bulgaria 1 7 8 2 3 7 2 4 2 2 1 4 1
20 Carigradski variety Can Bulgaria 2 2 1 1 1 1 2 3 2 3 1 3 2
21 Pobeditel variety Can Bulgaria 1 7 9 2 3 7 2 3 3 3 1 5 1
22 Hybrid 1 variety Can Bulgaria 1 7 8 2 3 7 2 4 3 3 1 5 1
23 Medenarosa variety Ind Bulgaria 4 4 1 1 1 4 1 1 3 2 1 1 4
24 Deserten-5 variety Can Bulgaria 4 6 1 1 2 1 2 3 3 3 1 4 1
25 BG14 line Can Bulgaria 1 2 1 2 1 7 2 2 3 3 1 4 3
26 K/15-6 line Can Bulgaria 1 7 8 2 2 7 2 3 3 3 1 5 1
27 BK/1-5-5 line Can Bulgaria 1 7 6 1 3 7 2 4 2 2 1 3 1
28 11/9C line Can Bulgaria 1 7 8 2 3 7 2 3 2 2 1 5 1
29 L5-1-2 line Ret Bulgaria 6 7 6 2 3 7 2 3 2 3 1 4 1
30 Turcia landrace Ind Turkey 1 2 4 1 1 4 2 3 2 2 1 1 9
31 Cesme variety Ind Turkey 8 2 5 1 1 1 2 3 2 3 1 1 8
32 Ananas variety Aim Israel 1 2 9 4 1 1 2 2 2 3 1 6 2
33 AGY/2-2 line Ret Israel 4 7 9 4 1 1 2 3 3 3 1 6 2
34 Gynodow line Can France 1 2 6 1 3 7 2 3 4 3 1 3 6
35 Nantais oblong variety Can France 4 4 1 1 3 7 2 1 2 2 1 1 3
36 Poul line Can France 6 4 1 1 3 4 2 4 2 2 1 1 5
37 Vedrantais variety Can France 4 4 1 1 2 7 2 3 3 3 1 2 3
38 IRAN-H line Can France 1 2 1 1 2 7 2 3 3 3 1 1 3
39 WI 998 line Ret USA 6 4 8 3 3 7 2 2 3 3 1 6 3
40 Georgia 47 variety Ret USA 4 7 8 3 2 7 2 2 2 3 1 5 1
41 HBJ variety Ret USA 1 7 8 3 3 7 2 1 2 2 1 6 3
42 Edisto-47 variety Ret USA 7 7 8 2 3 7 2 3 2 3 1 3 4
43 WMR-29 line Ret USA 1 4 1 1 2 7 2 3 2 3 1 3 3
44 Seminole variety Ret USA 4 7 9 4 2 7 2 3 3 2 1 6 1
45 PMR-45 line Ret USA 4 7 9 4 2 7 2 1 3 3 1 6 3
46 К-052/2 variety Mak China 5 4 1 1 1 1 2 2 3 3 1 1 4
47 K-053/4 variety Mak China 1 9 1 1 3 5 2 1 2 3 1 1 4
48 K55/4 variety Mak China 3 4 1 1 1 1 2 4 2 2 1 1 6
49 PI 414723 PI Mor India 8 7 1 1 1 1 1 3 1 1 2 1 7
50 Neon variety Ind Unknown 1 1 1 1 1 1 2 1 3 3 1 1 5

Scale Relative frequency of traits (%)
1 40 50 58 48 2 28 38 28 18 4 30 4 4 98 22 32
2 34 32 4 2 30 0 36 32 0 96 12 52 44 2 2 6
3 24 8 4 4 0 0 12 40 0 - 42 42 52 - 14 26
4 2 6 10 28 20 2 14 0 14 - 16 2 - - 16 16
5 - 2 14 2 2 2 - - 4 - 0 - - - 20 8
6 - 2 6 10 6 18 - - 0 - - - - - 26 4
7 - - 2 2 36 4 - - 64 - - - - - - 4
8 - - 2 4 0 28 - - 0 - - - - - - 2
9 - - - - 4 18 - - - - - - - - - 2
10 - - - - - 0 - - - - - - - - - -

Fruit shape – FSH; Predominant fruit skin colour – PFSC; Fruit surface – FSU; Fruit corking/ netting intensity – FC/NI; Fruit ribbing - FR; Main
colour of flesh – MCF; Aroma – A; Flesh texture – FT; Taste – T; Flesh moisture – FM; Bitterness of mature fruit – BMF; Fruit pattern of cork
formation – FPCF; Flesh flavour– FF; subsp. melo Cantalupensis Group 1 (Can), Reticulatus Group 2 (Ret),  Inodorous 3  (Ind), 4 Makuwa (Mak),
Aimeri 5 (Aim); subsp. Agrestis Momordica Group 6 (Mor); *According to Pitrat et al., [2000].

Predominant fruit skin colour is the colour,
which covers the largest surface areas of the fruit.
The investigated collection is characterized by
presents of all colours, except grey. Above 90% of
the tested genotypes have light yellow, pale green
and orange skin colour.

Different formations at the fruit surface
indicate maturity stage and also protect the fruit of
mechanical injuries [Keren-Keisermanet et al.,
2004]. Great diversity was found among the
accessions regarding fruit surface. Тwo of the
melon surfaces are most widely represented –
smooth and lightly netted, each of them by 28% of
the total variation. The rest of the surface
formations varied from 2% to 18%.

Fruit netting intensity could be four types
absent, superficial, intermediate and pronounced. In
the greatest part of the genotypes netting is absent
(38%) or superficial (36%). Intermediate and
pronounced netting surface was less often observed

in the examined collection. Similar results were
described by Szamosi et al., [2009], they have
found that 45% of the melons netting are absent and
55% are pronounced.

Abscission of peduncle and grooves is
among the most important characters to distinguish
melon varieties [Szamosi et al., 2010]. The trait
fruit ribbing varied from absent (28%) and
superficial (32%) to intermediate (40%). Deep fruit
ribbing was not observed.

Melon fruit flesh colour is determined by a
combination of chlorophyll and carotenoid
pigments, resulting in white, green, and orange
colours [Burger et al., 2009]. According to UPOV
there are eight possible colours of the flesh of which
we observed only four in our collection – white,
pale green, green and orange. Regarding main
colour of flesh, the orange colour was the most
frequently observed (64%). White and pale green
colour was presented in 18% and 14% of the
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genotypes, respectively. Green colour of the flesh
was presented only by two accessions K053/4 and I-
2 I-18. In our previous study, we established that
orange colour is predominantly preferred by
Bulgarian consumer [Ivanova et al., 2019]. In other
investigations, most of the melon genotypes have
green colour of the flesh. This could be due to the
fact that in some countries the most preferable flesh
colour for the market is green [Szamosi et al.,
2009]. The aroma of melon is an important trait for
the consummators and it was present in 96% of the
genotypes. Only 4% has no aroma - PI 414723 and
Medena rosa. The most of the genotypes had soft
and firm flesh texture 42% and 30%, respectively.
Above half of the tested melon accessions had
intermediate and sweet taste and intermediate and
high flesh moisture. The present of bitterness is
observed only in one genotype PI 414723, which is
typical for wild melon genotypes. Frequency of fruit
pattern of cork formation vary as follow absence
22%, dots and linear 14%, linear and netted 16%,
linear only 20%, netted 26% and one genotype
(Vedrantais) has dots only.

We have added one extra trait - flavour,
because of the great variability in terms of this
characteristic. The flavour of the flesh was peach in
32%, strawberry in 26% and tropical fruit in 16% of
the genotypes. The rest of the fruit flavours have
presented in a lower frequency from 2% to 8%. The
importance of this trait is due to the very specific
demand of consumer to a particular flavour. Most of
the Bulgarian genotypes possess peach flavor and in
less extend strawberry and tropical fruit. According
to our observation (unpublished) exactly peach
flavour is the most preferable by Bulgarian
consumers.

The genotypes were clustered based on the
base minimum variance method of Ward (Ward,
1963). Four distinct clusters were identified (Figure
1). The first cluster consisted of 23 genotypes which
are subdivided into two subclusters. The first
subcluster is distinguished with ovate and oblate
fruit shape, blackish green predominant fruit skin
colour, superficial fruit corking, intermediate fruit
ribbing, orange main colour of flesh, soft and mealy
flesh texture, intermediate taste, intermediate and
high flesh moisture and peach flesh flavour. The
second subcluster is characterized with ovate and
circular fruit shape, variable predominant fruit skin
colour, fruit surface, fruit corking, fruit ribbing,
fruit pattern of cork formation and flesh flavour,
orange main colour of flesh, firm flesh texture,
intermediate and sweet taste and intermediate flesh
moisture. The second cluster is also divided into
two subclusters as the first on is presented by three
genotypes which expressed circular fruit shape,
light yellow predominant fruit skin colour, heavily

netted fruit surface, pronounced fruit corking,
absent fruit ribbing, white main colour of flesh,
grainy flesh texture, sweet taste, high flesh
moisture, netted fruit pattern of cork formation and
ananas flesh flavour. The second subcluster is
characterized with ovate, oblate and circular fruit
shape, light yellow and blackish green predominant
fruit skin colour, lightly netted and heavily netted
fruit surface, dots and dots and linear fruit corking,
superficial and intermediate fruit ribbing, orange
main colour of flesh, mealy flesh texture, sweet
taste, high flesh moisture, linear and netted and
netted fruit pattern of cork formation and peach and
strawberry flesh flavour. The third cluster is
distinguished with variable fruit shape, predominant
fruit skin colour, main colour of flesh, fruit pattern
of cork formation and flesh flavour, smooth fruit
surface, absent fruit corking, soft flesh texture,
sweet taste and high flesh moisture. The fourth
cluster is presented only by PI 414723 belong to
wild melons with low taste quality.

The obtained results clearly showed the
similarity/dissimilarity between studied genotypes.
Depending on the breeding purpose it is possible to
be combined genotypes from different clusters in
order to obtain new hybrid combinations with
desirable characteristics. For example, to combine
peach flesh flavour and high flesh moisture,
genotypes consisted of first and third clusters
should be crossed.

C A S E      0         5        10        15        20        25
Label     Num  +---------+---------+---------+---------+---------+

11/9KS5 18 -+
A11/9KS6 19 -+
11/9C 28 -+-+
BK/1-5-5 27 -+ +-------+
11/9KS2 15 ---+       I
L5-1-2 29 -+      I.1+-----+
Edisto-47 42 -+---+     I     I
I-2 I-4 2 -+   +-----+     I
11/9KS3 16 ---+-+           I
Poul 36 ---+             I
NantaisOblong ---+-+           +-+  I
K-053/4 47 ---+ +---+       I I
L12/1-4 10 -+-+ I   I       I I
11/9KS4 17 -+ +-+   I       I I
L12/1-5 11 -+-+     I  I.2  I I
4-8 /1-1 12 -+ I     +-------+ I
L11/1-5 9 ---+     I         I
KS 42410 13 -+       I I
HBJ 41 -+---+   I         +-----------------------------+
11/9KS1 14 -+   +---+         I                             I
I-2 I-14 3 -+   I             I                             I
I-2 I-18 4 -+---+             I I
L10/10-2 8 -+                 I                             I
Ananas 32 ---+               I                             I
AGY/2-2 33 ---+-----+ II.1    I                             I
L6/1-1 7 ---+     I         I  II                         I
Pobeditel 21 -+       +---------+                             I
Hybrid 1 22 -+       I                                       I
K/15-6 26 -+---+   I                                       I
5-1-1/      6 -+   +---+  II.2                                 I
Seminole 44 -+-+ I                                           I
PMR-45 45 -+ +-+ I
5-1-1/1 5 -+-+                                             I
WI 998 39 -+ I                                             I
VI-1/6 1 -+-+                                             I
Georgia 47 40 -+ I
Vedrantais 37 -+                                               I
IRAN-H 38 -+                                               I
WMR-29 43 -+-+                                             I
BG14 25 -+ +-------+                                     I
Gynodow 34 ---+       I                                     I
К-052/2 46 -+-+       +-+  III.1                            I
Neon 50 -+ +---+   I I I
Carigradski20 -+-+   I   I I                                   I
Deserten-5 24 -+     +---+ +-------------------------+  III    I
Turcia 30 -+-+   I     I                         I         I
K55/4 48 -+ +---+     I +---------+
Cesme 31 ---+         I  III.2                  I
Medena rosa23 -------------+                         I
PI 414723 49 ---------------------------------------+  IV

Figure 1. Dendrogram based on thirteen traits for fifty
melon genotypes
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In order to be explained grouping of the
genotypes in the dendrogram was performed
Principal component analysis (PCA). PCA showed
that the first component explained 20.87%, the
second 20.23%, the third 17.56% and the forth
10.45% of the morphological variation making a
total of 69.10% variation (Table 2). Variation
accumulated by the first four PCs was 69.10%, a
relatively high percentage of total variation that
satisfactorily explained variability among melon
genotypes [Mardia et al., 1979].

The first component was presented mainly
by three traits, which characterize different fruit
formations – fruit surface, fruit netting intensity and
fruit pattern of cork formation. The second
component was strongly associated with
predominant fruit skin colour, fruit ribbing, main
colour of flesh and flesh flavour. These two
components are associated with fruit appearance
which is of significant importance to the consumers
because these are the main characters that influence
their judgment. The third component was mostly
constructed from organoleptic traits – aroma, taste,
flesh moisture and bitterness of mature fruit. These
traits are also very important for consumers but they
are related to the second judgment after
consumption. The last trait is with a negative value,
which means that it is with negative correlation with
the other three traits in the third component. And
the fourth component was presented only by two
traits – fruit shape and flesh texture.

Variables on the same PC and next to each
other indicate positive correlations between them,
and an increase in one will lead to an increase in the
other. Nevertheless, the traits at opposite signs are
negatively correlated and increase in one will
decrease in the other and vice versa.

Biabani and Pakniyat [2008] explain that
traits in the same factor component could be
influenced by the same gene or close linked genes.
It could be expected that particular parameters of
traits that contained in different components such as
fruit surface, main colour of flesh and flesh texture
can be combining in one genotype. These data are

important for developing a breeding program aimed
at combining particular fruit characteristics.

Table 2. Principal component analysis of thirteen
different qualitative traits

Traits
Component

1 2 3 4
Fruit shape 0.04 -0.36 -0.10 0.74
Predominant fruit skin colour 0.25 0.48 -0.39 0.32
Fruit surface 0.86 0.30 0.07 0.00
Fruit corking/ netting
intensity 0.93 0.01 0.08 -0.04

Fruit ribbing 0.05 0.84 -0.07 -0.04
Main colour of flesh 0.27 0.71 0.03 -0.15
Aroma 0.11 0.42 0.63 -0.21
Flesh texture -0.29 0.38 0.09 0.63
Taste 0.11 -0.15 0.71 -0.01
Flesh moisture 0.03 -0.12 0.80 0.32
Bitterness of mature fruit -0.06 -0.33 -0.72 0.36
Fruit pattern of cork
formation 0.87 0.32 0.08 -0.10

Flesh flavour -0.31 -0.63 -0.13 -0.01
% of variance 20.87 20.23 17.56 10.45
Cumulative % 20.87 41.10 58.65 69.10

Extraction Method: Principal Component Analysis.
Rotation Method: Varimax with Kaiser Normalization.

Knowledge for correlations between
different fruit traits may support the selection
process in case of a simultaneous combination of
several traits. Strong correlations were found
between netting intensity and fruit surface (0.76**),
main colour of flesh and fruit ribbing (0.66**),
bitterness of mature fruit and aroma (-0.70**), fruit
pattern of cork formation and fruit surface (0.84**),
fruit pattern of cork formation and fruit corking
(0.78**) (Table 3). It was established a number of
significant correlations between studied traits with
coefficients ranging from 0.25* (fruit surface -
predominant fruit skin colour) to 0.52** (flesh
moisture - taste). Obtained correlations are useful
for further melon breeding programs aimed to
develop cultivars with different fruit characteristics
suitable for a particular group of consumers. Our
results are in agreement with other studies that
examined fruit morphology and texture diversity in
melon [Taha et al., 2003, Farcuh et al., 2020].

Table 3. Correlation coefficients between thirteen fruit traits
FSH PFSC FSU FC/NI FR MCF A FT T FM BMF FPCF FF

FSH 1 0.03 -0.09 -0.02 -0.18 -0.25* -0.30* 0.13 -0.10 0.15 0.34** -0.21 0.28*
PFSC 1 0.25* 0.16 0.31* 0.29* -0.07 0.11 -0.32* -0.12 0.14 0.26* -0.29*
FSU 1 0.76** 0.32* 0.43** 0.31* -0.03 0.08 -0.01 -0.21 0.84** -0.32*
FC/NI 1 0.04 0.26* 0.20 -0.22 0.12 0.05 -0.14 0.78** -0.33*
FR 1 0.66** 0.28* 0.14 -0.06 -0.17 -0.20 0.29* -0.45**
MCF 1 0.26* 0.00 0.06 -0.05 -0.27* 0.43** -0.38**
A 1 0.08 0.14 0.35** -0.70** 0.32* -0.24*
FT 1 -0.04 0.05 0.07 -0.10 -0.14
T 1 0.52** -0.34** 0.10 -0.06
FM 1 -0.37** 0.00 -0.07
BMF 1 -0.22 0.28*
FPCF 1 -0.50**
FF 1

**. Correlation is significant at the 0.01 level.; *. Correlation is significant at the 0.05 level.
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Fruit shape – FSH; Predominant fruit skin colour – PFSC; Fruit surface – FSU; Fruit corking/ netting intensity – FC/NI; Fruit ribbing- FR; Main
colour of flesh – MCF; Aroma – A; Flesh texture – FT; Taste – T; Flesh moisture – FM; Bitterness of mature fruit – BMF; Fruit pattern of cork
formation – FPCF; Flesh flavour – FF

4. Conclusion
The data presented here can provide a

starting point for further characterization of the
genetic factors involved in melon fruit qualitative
traits. There were established contrasting
differences between studied genotypes by fruit
traits, supported by data of cluster and factor
analysis. Strong correlations between traits of
predominant fruit skin colour, fruit surface, main
colour of flesh, fruit ribbing, aroma, fruit pattern of
cork formation and fruit surface were established.
The obtained results are a good base for identifying
donors of valuable germplasm and their use in
melon breeding programs for genetic improvement
of new cultivars.
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NATIONAL COLLECTION OF THE GENUS ZEA -
CONSERVATION, ECONOMIC EVALUATION

AND USE

ALBENA PENCHEVA

IPGR “Konstantin Malkov” – Sadovo
albena_1172@abv.bg

Abstract: Cultural maize, Zea mays ssp. mays belongs to the genus Zea, it has a large
genetic potential for productivity and wide range of distribution in the world. Conservation
of plant biodiversity is a priority of the activity in IPGR-"K. Malkov", Sadovo. Annually
accessions from the international centers of genetic resources are introduced, studied and
maintained. During the period 1982-2018 the collection was enriched with species of
diverse biological status. The National collection currently includes over 4500 local and
introduced accessions to the genus Zea. Expeditions in different geographical region of the
country are conducted and local varieties are collected. Ex situ maize collection at the
IPGR-Sadovo is characterized by great genetic diversity. Expeditions throughout all
regions of the country were conducted and valuable local resources were collected. Jointly
with this introduced activity under the international free germplasm exchange were
practiced. Breeding materials from the similar institutions in the country were conserved.
All submitted plant accessions are registries by 20 passport indices in the electronic
database EURISCO, ECP/GR and Bioversity International. Particularly important for the
suitable usage of genetic material is inclusion of stored resources data in international
networks of PGR. The evaluation of accessions is conducted by an established descriptor.
The objective formulated in this study is in line with the implementation of Bulgaria's
commitments, closely related to the Convention on the Conservation of Biological Diversity
and the International Treaty on Plant Genetic Resources for Food and Agriculture
(ITPGRFA).

Key words: plant genetic resources, ex situ collection, maize, data base, descriptor

НАЦИОНАЛНАТА КОЛЕКЦИЯ ОТ РОД ZEA –
СЪХРАНЕНИЕ, СТОПАНСКА ОЦЕНКА И

ИЗПОЛЗВАНЕ

АЛБЕНА ПЕНЧЕВА

ИРГР „Константин Малков“ – гр. Садово
albena_1172@abv.bg

Резюме: Културната царевица, Zea mays ssp. mays принадлежи към род Zea, който
има голям генетичен потенциал за продуктивност и широк обхват на
разпространение в света. Опазването на биологичното разнообразие на
растенията е приоритет на дейността в ИРГР „К. Малков“,гр. Садово. Ежегодно
се въвеждат, изучават и поддържат образци от международните центрове за
генетични ресурси. През периода 1982-2018 г. колекцията е обогатена с видове с
разнообразен биологичен статус. Ex situ колекцията в ИРГР-Садово се
характеризира с голямо генетично разнообразие и към момента включва над 4500
местни и интродуцирани образци от род Zea. Провеждат се експедиции в различни
географски региони на страната и се събират стари местни сортове.
Едновременно с това се практикува международен безвалутен обмен на зародишна
плазма. Всички образци са регистрирани по 20 паспортни индекса в електронната
база данни EURISCO, ECP/GR и Bioversity International. Особено важно за
подходящото използване на генетичен материал е включването на данни от
регистрираните материали в международните мрежи на PGR. Оценката на
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образците се извършва по установен дескриптор. Целта, формулирана в
настоящото проучване е в съответствие с изпълнението на ангажиментите на
България, свързани с Конвенцията за опазване на биологичното разнообразие и
Международния договор за растителни генетични ресурси за храни и земеделие
(ITPGRFA).

Ключови думи: растителни генетични ресурси, събиране ex situ, царевица, база
данни, дескриптор

1. Introduction

Conservation of plant resources
(cultural species and their wild relatives) in
ex situ collections is a priority task in the
world. In line with international
commitments-the Convention on Biological
Diversity (CBD)-adopted in Rio de Janeiro
in 1992; The International Treaty on Plant
Genetic Resources for Food and
Agriculture, the Sustainable Conservation
and Use of the Variety of Cultural Plants is
a national task, duty and responsibility of
each country [5,13]. Activities for the
preservation of PGR in ex situ-collection,
documentation, evaluation, reproduction,
preparation of seed for preservation in the
seminal genbank require knowledge of the
peculiarities of cultural plants and their wild
relatives: origin and geographic range of
distribution, centers of diversity,
morphological and agrobiological features,
productive abilities, response to abiotic and
biotic stress [6,8,10]. The creation of a
collection database-passport and evaluative
information, according to the International
PGR rules, is of fundamental importance
for its use in the selection work [4,5,]. This
is why the importance of maize and the
intensive cultivation work on culture
worldwide determine the need to maintain
collections of varied genotypes [1,2,].

The purpose of the investigation is
to show the status of the National Maize
Collection, stored in the IPGR-Sadovo
genbank as part of the European Plant
Genetic Resources Collection.

2. Material and Methods

During the period 1982-2018 the
National Collection included over 4500
local and introduced accessions from Zea
genus, of which 2421 were self-pollinated
lines; local varieties 392 numbers; foreign
varieties-616 numbers; local populations-

1221 numbers and synthetics-246 numbers.
The evaluation of the materials includes two
main stages: "preliminary" evaluation and
"complex" evaluation. Preliminary
evaluation is obligatory and is conducted in
a quarantine field, where accessions are
checked for diseases. Complex evaluation is
the main source of information for
documentation and is conducted according
to the IPGRI Descriptors. All accessions
have been characterized and the data from
the investigations was stored in data bases,
according to the European Program for
Plant Genetic Resources. If necessary, a
"special" evaluation is madeonly specific
features in certain variants.

3. Results and Discussion
3.1. Status of the collection

The maize gen-fund, registered in
the National Collection of IPGR-Sadovo,
includes introduced materials on the
international exchange line – 1141 of 20
foreign countries (Fig. 1).

Fig.1. Geographical origin of the
introduced Zea accessions
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The local genotypes of the expeditions are
228, 217 of them being collected in
Bulgaria, five accessions in Romania, two
in Albania, one in Russia and one in China.
The selection materials are 1142 accessions,
of which 1058 lines and 84 varieties
[7,8,14].

Fig.2. Study of morphological and
economic features of maize accessions

To date, a total of 2505 accessions
of diverse biological status have been
described according to passport data,
including local populations, varieties and
lines (Fig. 2). The collection is
characterized by great genetic diversity,
which is determined by the different regions
of origin and the biological status of
germplasm (Fig.3).

Fig.3. Biological status of the maize
collection

3.2. Assessment of the ex situ collection

The IBPGR [7] methodology for
collecting of local genetic resources was
adapted for Bulgarian conditions [9].
Evaluation of the samples according to an
approved descriptor shall be carried out [3].
The local populations are result from
natural evolution and human interference
through directed selection (Fig. 4).

Fig. 4. Local maize accessions from the
National collection

3.3. Use the collection

Particularly important for the use of
the genetic material is the inclusion of data
on the stored resources in international
information networks for PGR [10,12]. This
eliminates the restrictions, associated with
the spatially-distances of the genbanks and,
as a result, improves coordination between
organizations and researchers working in
the field of PGR. EURISCO is an
information system for supported ex situ
collections of plant genetic resources in
Europe [9]. This network provides public
access to specific passport databases. The
European collection of Zea mays L.
includes 46937 samples, as the largest
number of materials being storage and use
in Ukraine, Romania, Italy, Serbia and
Bulgaria. The local varieties and
populations are the result of long continuing
evolutionary development and they are well
adapted to the diverse soil and climatic
conditions. The breeding lines are a special
genetic stock used today by breeders
[10,11,15]. They include accessions and
lines of no economic value but possessing
genes or combinations of genes with a
definite breeding value (Table 1).

Table 1. Zea mays L. trait collection

Trait Accessions/Catalogue
numbers

Number
of genetic
sources

Early
74E3015, A8E0643,
A8E0521, A9E1006,
B0E0153, B0E0158

6

Productivity

A8E0560, A8E0561,
A9E0660, A9E0802,
88BM32, 88BM34,
A9E0660,A9E0257,
A9E0744, A8E0234,
B0E0143, B0E0147,

73E3355

13
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High
protein
content

74E3296, 88BM41,
A9E0791, A9E1127,
A9E1128, B0E0151

6

High fat
content

88BM29, 88BM32,
A9E0399,A9E0733,
B0E0160, 59E0316

6

High starch
content

56E0210, A8E0429,
B0E0170, B0E0158,
A8E0643, A9E0625

6

Resistance
to Fusarium
moniliforme

(Sch.)

88BM31, A9E0802,
B0E0170, B0E0143 4

4. Conclusions

In view of the rapid change of
varieties, the need for the inclusion of
valuable genes for resistance to adverse
climatic conditions, pests and diseases,
chemical composition, and other important
indicators in new hybrids is becoming more
and more urgent. The local varieties have
been part of many selection programs from
the recent past. Due to the need to solve the
problem of “genetic erosion” in maize,
local, unapproved populations have to be
thoroughly studied and optimally used in
the selective-genetic programs.  Enrichment
and maintenance activities for maize gen-
fund are in line with the “Global Plant
Conservation Strategy 2020” and the
Convention on Biological Diversity.
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МИКРОРАЗМНОЖАВАНЕ НА АSCLEPIAS
TUBEROSA L.
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Резюме: Настоящото изследване е свързано с установяване на оптимални
технологични параметри за микроразмножаване на вида Аsclepias tuberosa L.
Проучването е проведено в лабораторията по тъканни култури при ИРГР „К.
Малков“ гр. Садово. В етапа на пролиферация е проучена хранителната среда
Murashige & Skoog (1962) с участие на 6-benzylaminopurine и Indole-3-butyric аcid в
три варианта (Murashige & Skoog + 0.5 mg/ l BAP+ 0.2 mg/ l IBA; Murashige & Skoog
+  0.7 mg/ l BAP+ 0.7 mg/ l IBA и Murashige & Skoog + 1.0 mg/ l BAP+ 1.0 mg/ l IBA).
Най-подходяща хранителна среда за максимално микроразмножаване на
медицинският вид Аsclepias tuberosa L. е Murashige & Skoog (1962). Добавянето на
цитокинина- 6-benzylaminopurine (BAP) и ауксина- Indole-3-butyric acid (IBA) не
реализират потенциала на вида.

Ключови думи: Аsclepias tuberosa L. , in vitro,  микроразмножаване, BAP, IBA

MICROPROPAGATION OF ASCLEPIAS
TUBEROSA L.

STANISLAVA STATEVA

Институт по растителни генетични ресурси, гр. Садово, бул. Дружба №2
e-mail: stanislava.stateva@gmail.com

Abstract: The present study is related to the establishment of optimal technological
parameters for micropropagation of the species Аsclepias tuberosa L. The study was
conducted at the tissue culture laboratory at IRGC K. Malkov ”in the town of Sadovo. In
the proliferation stage, the nutrient medium of Murashige & Skoog (1962) was studied with
the participation of 6-benzylaminopurine and Indole-3-butyric аcid in three variants
(Murashige & Skoog +  0.5 mg/ l BAP+ 0.2 mg/ l IBA; Murashige & Skoog +  0.7 mg/ l
BAP+ 0.7 mg/ l IBA и Murashige & Skoog +  1.0 mg/ l BAP+ 1.0 mg/ l IBA). The most
suitable nutrient medium for maximum micropropagation of the medicinal species
Asclepias tuberosa L. is Murashige & Skoog (1962). The addition of cytokinin-6-
benzylaminopurine (BAP) and auxin- Indole-3-butyric acid (IBA) do not realize the
potential of the species.

Key words Аsclepias tuberosa L., in vitro, мicropropagation, BAP, IBA

1. Въведение
Произхода на вида Аsclepias  tuberosa L.

е от Севена Америка [1,2,3,4]. В нашата страна е
многогодишен вид срещаш се по скалисти гори
и е познат като пеперуда или млечица и се
използва като паша за пчели [5,6]. Размножава
се предимно със семена [7,8,9]. Приложение
намира в медицината като
противовъзпалително, спазмолитично и
естрогенно действие [10].

Максималното микроразмножаване на
вида Аsclepias  tuberosa L. се постига чрез
определяне на оптимални условия на
хранителната среда с добавени растителни
хормони [11,12,13,14]. BAP (6-
бензилоаминопурин) е синтетичен цитокинин
добавен в състава на хранителните среди за in
vitro култивиране забавя процесите на стареене.
При по-висока концентрация (над 3–4 mg/l)
може да стимулира образуването на адвентивни
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леторасли и да се потисне коренообразуването
[15,16]. Изследванията относно използването на
BAP в хранителните среди варират от 0.1 mg/l
до 0.5–2.0 mg/l [17,18]. Поликарпов [19]
посочва, че при отглеждане на експлантите в
хранителни среди, съдържащи концентрации на
BAP 2.5–3.0 mg/l, се наблюдава задържане в
развитието на микрорастенията. Пренесени в
среда за вкореняване, не формират корени и
загиват.

Целта на настоящото изследване е
установяване на оптимални технологични
параметри за микроразмножаване на вида
Аsclepias tuberosa L..

2. Материали и методи
Изследването е проведено в

лабораторията по тъканни култури при ИРГР „
К. Малков“ гр. Садово през периода 05-12. 2018
година. В експериментите за въвеждане на in
vitro култури са използвани семената от вида
Аsclepias tuberosa L. Получени са в резултат от
сътрудничество с Унивеситета в Генуа ( Giardini
Botanici Hanbury).

Изхоният растителен материал е
дезинфекциран с 50 % C2H5OH за 3 min и 20 %
NaClO (съдържаща 5 % активен хлор) за 15 min.

При въвеждане на Аsclepias tuberosa L. в
култура in vitro медицинският вид реализира
много добри показатели на развитие в
хранителната среда Murashige & Skoog (1962),
поради което е приложена като базова в
настоящото проучване. Като въглехидратен
източник е използвана захароза (30 g/l), а за
втърдител агар (7.0 g/l) с pH на средата 5.6, а
регулирането й е извършено с 1N KOH преди
автоклавиране. Стерилизацията е извършена за
30 min при 120º С и налягане 0.9 аtm.

В етапа на пролиферация са проучени
различни варианти с участието хранителната
среда Murashige & Skoog (1962), цитокинина- 6-
benzylaminopurine (BAP) и ауксина- Indole-3-
butyric acid (IBA) (табл.1).

Табл. 1. Варианти на хранителната среда
Murashige & Skoog (1962) с участие на BAP и
IBA
Варианти на
хранителната среда

Състав на хранителните среди

Контрола Murashige & Skoog

Вариант 1 Murashige & Skoog +  0.5 mg/ l
BAP+ 0.2 mg/ l IBA

Вариант 2 Murashige & Skoog +  0.7 mg/ l
BAP+ 0.7 mg/ l IBA

Вариант 3 Murashige & Skoog +  1.0 mg/ l
BAP+ 1.0 mg/ l IBA

Отглеждането на експлантите в етапите
на изпитване е осъществено в растежна камера
при температура: 21±4°C, относителна влажност
на въздуха: 25-60%, фотопериод 16 часа
тъмнина и 8 часа светлина с осветление 3000 lx
(поддържано от лумисцентни лампи).

Опитът е заложен в три повторения. При
новополучените експланти на всеки 10 дни за
период от 30 дни са отчитани следните
показатели:

1. височина на експлантите (сm);
2. брой листа на един експлант;
3. дължина на корен (сm);
4. брой корени.

Данните са обработени с програма SPSS
16.

3. Резултати
При култивиране на експлантите в

условия in vitro на вида Аsclepias tuberosa L. не е
наблюдавано бактериално заразяване, което се
дължи на успешната стерилизация. В
продължение на две субкултивирания са
установени слаби признаци на развитие. След
този етап адаптирането in vitro приключва,
експлантите възстановяват растежа и развитието
си, без признаци на нежелани отклонения като
хлорози, некрози, витрификация и др.

На таблица 2 са представени резултатите
от влиянието на модифицираните хранителни
среди и контролният вариант върху показателят
„височина на експлантите“.

Таблица. 2 Влияние на модифицираните
хранителни среди и контролният вариант по
отношение показателя „височина на
експлантите“ при Аsclepias tuberosa L.

X ơ X ơ X ơ
Контрола 0,830 0,512 1,807 1,248 2,057 1,286
Вариант 1 0,817 0,639 1,643 1,101 1,443 1,094
Вариант 2 0,727 0,673 1,920 1,020 1,983 0,986
Вариант 3 0,917 0,701 1,923 0,890 1,803 0,936
Средно 0,823 0,631 1,823 1,065 1,822 1,076

10  ден 20 ден 30 ден
Височина на експланта, cm

Х- средна стойност от опита, ơ- стандартно отклонение

На 10-я ден от залагане на опита
показателят „височина на eксплантите“ варира
между 0,830 cm и 0,917 cm. Стандартното
отклонение е с най-високи стойности при трети
вариант  = 0.701. Най-добри резултати са
отчетени на 20-ят ден при вариант 3, при който е
установено нарастване 6,420% спрямо
контролата. На 30-я ден от залагането на опита
най-високи резултати са отчетени при
контролният вариант (2,057 cm). Най-ниски
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стойности са установени при вариант 1 (1,443
cm), дължащото се на инхибиращо влияние на
ВАР (Таблица 2).

При показателят брой листа от експлант
средно за опита се наблюдава увеличаване на
брой листа при всички варианти с нарастване на
периода на наблюдение (Таблица 3).
Облистването на експлантите е с най-ниски
показатели след 10-я ден от залагане на опита
във вариант 2 (2,69 бр.), а с най-високи при
вариант 1 (3,630 бр.). Стандартното отклонение
е с най-високи стойности при вариант 3 ( =
1.923). На 30-я ден от залагането на опита броят
на листата от експлант при контролният вариант
превишава тези в останалите модифицирани
хранителни среди съответно с 5,76 бр., 5бр. и
3,56 бр. (Фиг. 1). Тези резултати показва, че
медицинският вид Аsclepias tuberosa L. реагира
отрицателно на добавянето на хормони в
хранителната среда Murashige & Skoog по
отношение на проучваният показател.

Таблица 3. Влияние на модифицираните
хранителни среди и контролният вариант по
отношение показателя „брой листа“ при
Аsclepias tuberosa L.

X ơ X ơ X ơ
Контрола 3,200 1,669 5,500 3,319 10,030 6,100
Вариант 1 3,630 1,884 3,700 2,282 4,270 2,840
Вариант 2 2,690 1,540 4,130 2,030 5,030 2,189
Вариант 3 3,400 1,923 4,930 2,258 6,470 3,776
Средно 3,230 1,754 4,565 2,472 6,450 3,726

Брой листа, бр.
10  ден 20 ден 30 ден

Фигура 1. Облистване при Аsclepias
tuberosa L. на 30-я ден от залагане на опита във
вариант 3 и контролен вариант

В настоящото изследване се отчита, че
показателите дължина и брой корени нарастват
с увеличаване на периода на наблюдение и при
четирите варианта на опита (Таблица 4, Таблица
5). Индуцираната първична коренова система е
във форма на звезда. На 30-я ден от залагането
на опита дължината на корените при
контролният вариант превишава тези в
останалите модифицирани хранителни среди
съответно с 1,366 сm, 1,54 сm и 1,75 сm

(Таблица 4). При показателят брой корени от
експлант на 10-я ден от отчитането контролният
вариант превишава по стойност останалите
варианти от опита. На 20-я и 30-я ден от
наблюдението във вариант 3 са установени най-
високи стойности (6,47 бр) в сравнение с
станалите варианти (Таблица 5).

Включването на 0.5 mg/ l BAP  и  0.2 mg/
l IBA в хранителната среда Murashige & Skoog
повишава вкореняването на експлантите и
подтиска калусогенезата.

Таблица 4. Влияние на модифицираните
хранителни среди и контролният вариант по
отношение показателя „дължина на корена“ при
Аsclepias tuberosa L.

X ơ X ơ X ơ
Контрола 0,983 0,571 2,203 1,209 2,863 1,548
Вариант 1 0,257 0,445 0,990 1,001 1,497 1,125
Вариант 2 0,323 0,392 0,963 0,869 1,323 0,941
Вариант 3 0,183 0,250 0,563 0,535 1,113 0,992
Средно 0,437 0,415 1,180 0,904 1,699 1,152

Дължина на корен, cm
10  ден 20 ден 30 ден

Таблица 5. Влияние на модифицираните
хранителни среди и контролният вариант по
отношение показателя „брой корени“ при
Аsclepias tuberosa L.

X ơ X ơ X ơ
Контрола 3,300 1,535 3,930 2,016 4,000 2,034
Вариант 1 1,530 2,270 4,330 3,497 5,830 3,163
Вариант 2 3,200 3,566 5,430 4,408 6,470 4,584
Вариант 3 1,500 2,224 3,000 3,017 5,000 4,363
Средно 2,383 2,399 4,173 3,235 5,325 3,536

Брой корени, бр.
10  ден 20 ден 30 ден

4. Заключение
Най-подходяща хранителна среда за

максимално микроразмножаване на
медицинският вид Аsclepias tuberosa L. е
Murashige & Skoog (1962). Добавянето на
цитокинина- 6-benzylaminopurine (BAP) и
ауксина- Indole-3-butyric acid (IBA) в различни
концентрации не реализират потенциала на
вида. Изследванията следва да продължат с
изпитване на други комбинации от растителни
хормони.
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ИЗСЛЕДВАНЕ ПРЕМИНАВАНЕТО НА
НИКОТИН ОТ ТЮТЮНА В ТЮТЮНЕВИЯ

ДИМ ПРИ БЪЛГАРСКИ ОРИЕНТАЛСКИ
ТЮТЮНИ

СИЛВИЯ ПЕЕВА, НИКОЛАЙ НИКОЛОВ, ВИОЛЕТА НИКОЛОВА

Институт по тютюна и тютюневите изделия

E-mail: silviqpeeva8407_1982@abv.bg

Резюме: Актуалността на проблема се обуславя от ограничените научни
доказателства за ефекта от намаляване количеството никотин в сухия тютюн
върху неговото съдържание в дима. В тази връзка е проведено изследване върху
преминаването на никотин от тютюневия лист в дима при български ориенталски
тютюни. Обект на проучване са тютюни от екотип „Крумовград” (сортове
Крумовград 90 и Крумовград 58), „Пловдив - Устина” (сорт Пловдив 7) и „Източен
Балкан” (сорт Еленски 817), произведени 2018 година в районите на  Неврокоп и
Пазарджик. Извършени са химични анализи по основни показатели в тютюна и
тютюневия дим. Преминаването на никотин от тютюневия лист в дима при
българските ориенталски тютюни е в сравнително широк диапазон. Установено е,
че процентът на преминаване има близки стойности при тютюни с близък химичен
състав. Не е констатирана еднопосочна тенденция при преминаването на никотин
от тютюна в дима, както при един и същ сорт, произведен в един и същ и/или
различни райони, така и при различни сортове. Установена е висока корелативна
зависимост между никотина в тютюна и неговото съдържание в в дима.

Ключови думи: ориенталски тютюн, преминаване на никотин от тютюна в дима,
химичен състав на тютюна и тютюневия дим

INVESTIGATION OF THE PASSAGE OF
NICOTINE FROM TOBACCO IN TOBACCO

SMOKE IN BULGARIAN ORIENTAL TOBACCOS
SILVIA PEEVA, NIKOLAY NIKOLOV, VIOLETА NIKOLOVA

Tobacco and Tobacco Products Institute

E-mail: silviqpeeva8407_1982@abv.bg

Abstract: The topicality of the problem is determined by the limited scientific evidences for
the effect of reducing the amount of nicotine in dry tobacco on its content in smoke. In this
regard, a study was conducted on the passage of nicotine from tobacco leaf to smoke in
Bulgarian oriental tobaccos. The object of study are tobaccos from the ecotype
"Krumovgrad" (varieties Krumovgrad 90 and Krumovgrad 58), "Plovdiv - Ustina" (variety
Plovdiv 7) and "Eastern Balkans" (variety Elenaski 817), produced in 2018 in the regions
of Nevrokop and Pazardzhik. Chemical analyzes were performed on key indicators in
tobacco and tobacco smoke. The passage of nicotine from the tobacco leaf into smoke in
Bulgarian oriental tobaccos is in a relatively wide range. It has been found that the
percentage of passage has similar values for tobaccos with a similar chemical composition.
There was no one-way trend in the passage of nicotine from tobacco to smoke, both in the
same variety produced in the same and/or different regions and in different varieties. A
high correlation was found between nicotine in tobacco and its content in smoke.

Key words: oriental tobacco, passage of nicotine from tobacco in tobacco smoke, chemical
composition of tobacco and tobacco smoke
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1. Въведение
Тютюневата култура винаги е била и

продължава да бъде от изключително важно
икономическо значение, поради което е обект на
изследване още от 30те години на миналия век.
Изследванията в различните аспекти са с
насоченост преди всичко към характеризиране
на качествата и свойствата на тютюна като
суровина за тютюневата индустрия [1, 2, 3, 4]. В
тази насока са изследванията и за влиянието на
разнородните агро-екологични фактори - фази
на развитие, агрофон, технологии на
производство и следберитбена обработка [5, 6,
7]. Основно внимание се обръща на групите
вещества, които определят качеството и
пушателните свойства на суровината за
индустрията - никотин, общоредуциращи
въглехидрати, белтъчни вещества, общ азот,
минерални вещества, макро- и микроелементи.

Сравнително ограничени са сведенията
за преминаване на никотина от тютюна в
тютюневия дим, както при ориенталските, така и
при едролистните тютюни [8, 9]. Във връзка с
възникналата през последните години идея
никотинът в тютюневото растение да бъде
лимитиран, вниманието е насочено към
изследване преминаването на никотина от
тютюна в дима. В края на 2015 г.
изследователската група TobReg на Световната
Здравна Организация публикува „Global
Nicotine Reduction Strategy” [10]. Предполага се,
че евентуалното никотиново съдържание в
сухия тютюн ≤ 0,4 mg/g ще има ефект, както за
намаляване на зависимостта, така и за
предотвратяване на пристрастяването. Отчита се
обаче, че липсват необорими научни
доказателства, както за ефекта от снижаване
стойностите на никотина в сухия тютюн върху
тютюнопушенето, така и за действителното
количество никотин, преминаващо от тютюна в
тютюневия дим. Изложеното обосновава
необходимостта от провеждане на настоящото
изследване.

Цел: Изследване преминаването на
никотин от тютюна в тютюневия дим при
български ориенталски тютюни.

2. Материал и методи
Изследвани са ориенталски тютюни от

екотип „Крумовград” (сортове Крумовград 90 и
Крумовград 58), „Пловдив - Устина” (сорт
Пловдив 7) и „Източен Балкан” (сорт Еленски
817), произведени 2018 година в районите на
Неврокоп (подрайон „Яка”) и Пазарджик
(подрайон „Родопска яка”/микрорайон Козарско

- опитно поле на Институт по тютюна и
тютюневите изделия). Условно пробите са
обозначени, като:
 Проба № 1 - сорт Крумовград 90 от район

Неврокоп (микрорайон Туховище);
 Проба № 2 - сорт Крумовград 90 от район

Неврокоп (микрорайон Абланица);
 Проба № 3 - сорт Крумовград 90 от район

Пазарджик;
 Проба № 4 - сорт Крумовград 58 от район

Пазарджик;
 Проба № 5 - сорт Пловдив 7 от район

Пазарджик;
 Проба № 6 - сорт Еленски 817 от район

Пазарджик.
Пробите са формирани на база материал

от горни беритби ( III майка, ковалама, уч),
окачествени като I класа. Тютюните са
прецизирани за получаване на еднотипни
представителни проби за изследване.

Обектите са анализирани по следните
показатели:

Химичен състав на тютюна (%): общи
алкалоиди (като никотин) - ISO15152:2003 [11];
редуциращи захари - ISO 15154:2003 [12]; общ
азот - БДС 15836-88 [13]; минерален състав
(пепел) - ISO 2817:1999 [14].

Химичен състав на тютюневия дим:
Никотин (mg/cig) - ISO 10315:2000 [15]; Катран
(mg/cig) - ISO 4387:2000 [16], ISO 10362-2:1994
[17] и ISO 3308:2000 [18]; Въглероден
монооксид (mg/cig) - ISO 8454:2007 [19].

С предварително изчислена оптимална
маса за конкретната проба са изработени
лабораторни цигари за изследване на тютюневия
дим. Използвани са едни и същи гилзи със
средноаритметични стойности съответно за
дължина - 83,88 mm; въздухопропускливост на
цигарената хартия - 45,90 CU; диаметър - 8,15
mm; дължина на мундщука - 24,60 mm.
Машинното пропушване е извършено на цигари
без филтърен отрязък. Определена е масата на
изгорелия тютюн (g) за всяка проба, след което е
изчислено съдържанието на никотин в дима в
mg/g изгорял тютюн. На тази база и чрез
преизчисляване съдържанието на никотин в
тютюна в mg е определено процентното
преминаване на никотина от тютюневия лист в
дима.

3. Резултати и обсъждане
Резултатите за изследваните тютюни по

основни химични показатели са показани на
фиг. 1.
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Фиг. 1. Основни химични показатели от състава на изследваните тютюни

С най-високо никотиново съдържание е
проба № 6 (1,67 %), следвана от проба № 4
(1,45%) и проба № 1 (1,28%). Останалите
изследвани проби са с по-ниско и несъществено
отличаващо се съдържание на никотин.
Съдържанието на редуциращи захари се изменя
в сравнително широк диапазон - от 11,00 % при
проба № 1 до 23,70 % при проба № 5. Със
стойности по-близки до високата са проба № 2
(22,00 %) и проба № 3 (19,80 %). Проба № 4 и
проба № 6 са с по-ниско, много близко
съдържание на захари. Варирането на общия

азот е в сравнително тесни граници - от 1,40 %
при проба № 3 до 1,89 % при проба № 1. Със
съдържание на общ азот много близко до това
на проба № 3 е проба № 5, респ. до това на
проба № 1 - проба № 6. Останалите сравнявани
проби са с междинни стойности по този
показател. По отношение на минералния състав
между изследваните проби не се констатират
съществени различия.

На фиг. 2 са представени резултатите за
съдържание на никотин, катран и въглероден
монооксид (СО) в тютюневия дим.

Фиг. 2. Основни химични характеристики от състава на дима при
изследваните тютюни
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С най-високо съдържание на никотин в
дима е проба № 6 (1,44 mg/cig), следвана от
проба № 4 (1,28 mg/cig). Посочените две проби
се характеризират и с най-високи съдържания на
никотин в тютюна. При проба № 1 данните за
съдържание на никотин в тютюна и тютюневия
дим не показват аналогична тенденция, а
именно: това е пробата със сравнително високо
съдържание на никотин в тютюна - 1,28 % и
много близко до най-ниската отчетена стойност
за никотин в дима - 0,30 mg/cig. При машинното
пропушване на тази проба е констатирана много
слаба горяемост, което логично е дало
отражение върху отчетената стойност за
никотин в дима. Интерес представляват и
резултатите за проба № 2, при която
съдържанието на никотин в тютюна е 0,36 %, а
респ. в. дима - 0,46 mg/cig. С най-ниско
съдържание на никотин в дима е проба № 5 (0,03
mg/cig), при която никотина в тютюна е 0,45 %.
Получените резултати потвърждават
наблюдения на други автори [9], че не винаги
по-високото съдържание на никотин в дима
съответства на по-високо съдържание на същия
в тютюна. Вероятна причина за получените
различия е влиянието на различни фактори
върху механизма на пиролитичните процеси.
Проба № 3 има междинна стойност по

отношение съдържанието на никотин, както в
тютюна, така и в дима. На база анализа на
резултатите се констатира, че проби с №№ 3, 4 и
6 са с по-високи стойности на никотин в тютюна
и по-високи стойности на същия в дима. При
останалите изследвани проби няма основание за
подобно твърдение.

Най-високи стойности за съдържание на
катран се отчитат при проба № 2 (18,14 mg/cig)
и проба № 3 (17,84 mg/cig). При проби с №№ 4
(16,94 mg/cig) и 6 (16,89 mg/cig) не се
контратират съществени различия по отношение
на този показател. Проба № 5 е с най-ниско
съдържание на катран в дима (14,00 mg/cig). По
отношение на този показател проба № 1 със
стойност по-близка до ниската.

Високи и много близки стойности за
въглеродния монооксид се отчитат при проби с
№№ 4 (11,80 mg/cig), 5 (11,70 mg/cig) и 6 (11,70
mg/cig), следвани от проба № 3 (9,55 mg/cig) и
№ 2 (8,90 mg/cig). С най-ниска стойност по
отношение на въглеродния монооксид е проба
№ 1 (6,40 mg/cig).

Резултатите за процентното преминаване
на никотина от тютюна в тютюневия дим са
представени на фиг. 3.

Фиг. 3. Процентно преминаване на никотина от тютюневия лист в дима

Представените данни на фиг. 3. показват
вариране в широк диапазон - от 0,77 % при
проба № 5 до 14,31 % при проба № 2. Със
стойности на  процента на преминаване по-
близки до ниската са проби с №№ 1 (3,22 %) и 3
(7,72 %) и респ. със стойности по-близки до
високата, без съществена разлика между тях -
проби с №№ 4 (10,61 %) и 6 (10,31 %). При
проба № 5 количеството преминал никотин от

тютюневия лист в дима е най-малко. Това е
пробата със средно съдържание на никотин, общ
азот и пепел, и високо на захари в тютюна, със
следи от никотин в дима, с най-ниско
съдържание на катран и много близко до
отчетеното най-високо на СО. При проба № 2
количеството преминал никотин от тютюна в
дима е най-голямо. От сравняваните обекти,
това е пробата с най-ниски  стойности за
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никотин (0,36 %) и пепел (10,20 %), със средна
стойност на общ азот (1,64 %) и сравнително
висока на захари (22,00 %) в тютюна. Същата
проба е с най-високо съдържание на катран
(18,14 mg/cig) и средно на СО (8,90 mg/cig) в
дима.

Интерес представлява да се сравнят
показателите от химичния състав на тютюна и
дима на проби с №№ 4 и 6, при които са
изчислени много близки стойности на процента
на преминаване. Проба № 4 е със сравнително
високо съдържание на никотин в тютюна
(1,45%) и средно на захари (15,30%), общ азот
(1,68%) и пепел (12,63%). Проба № 6 е с най-
високо съдържание на никотин (1,67 %), средно
на захари (14,10 %) и пепел (11,86%), и високо
на общ азот (1,83%). Данните за химичните
показатели от състава на тютюна при двете
проби не показват съществени различия.
Аналогична тенденция се констатира и по
отношение съдържанието на катран и СО в дима
на двете проби, т.е. по тези показатели те са
много близки. Проба № 1, която е с 3,22 %
преминаване на никотина от тютюна в дима е
със сравнително висока стойност за никотин
(1,28 %), с най-ниска на захари (11,00%) и с най-
високи стойности за общ азот (1,89 %) и пепел
(14,30%). Същата проба е със сравнително ниска
стойност на катран (14,98 mg/cig) и с най-ниска
на СО (6,40 mg/cig) в дима. Проба № 3, при
която преминаването е 7,72 % е със средно

съдържание на никотин (0,75%) и пепел
(11,54%), сравнително високо на захари
(19,80%) и най-ниско на общ азот (1,40%). Тази
проба е със сравнително високо съдържание на
катран (17,84 mg/cig) и средно на СО – (9,55
mg/cig).

На база извършеното сравнение по
химичен състав се констатира, че проби с
близки химични показатели от състава на
тютюна и дима, имат близки стойности на
процента на преминаване. Разглеждайки
данните за преминаване на никотина от тютюна
в дима по сортове и райони отчетливо се
констатира липсата на еднопосочност на
същите. Получените резултати показват, че:
преминаването е различно при тютюни от един
сорт, произведени в един и същ район; много
близко при различни сортове от един район;
различно, както при различни сортове от един
район, така и при един и същ сорт от различни
райони.

Чрез използване на различни тестове от
програмата STATISTIKA се извърши проверка
за установяване на определена зависимост
между съдържанието на никотин в тютюна и в
дима на база получените резултати за
изследваните проби. Полученото регресионно
уравнение и графиката за линейна зависимост
между никотина в тютюна и в дима са
представени на фиг. 4.

Фиг. 4. Зависимост между съдържанието на никотин в тютюна и в дима

Коефицентът на корелация е r=0,825.
Както се вижда, коефициентът е достатъчно
висок, което показва ясно изразена зависимост
между изследваните показатели. Корелацията
между никотина в тютюна и никотина в дима е

положителна, като с нарастване на никотина в
тютюна, нараства и никотина в дима.

4. Изводи
Проведеното изследване дава основание

да бъдат направени следните изводи:
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Преминаването на никотина от
тютюневия лист в дима при българските
ориенталски тютюни е в сравнително широк
диапазон. Процентът на преминаване на
никотин от тютюна в дима има близки
стойности при тютюни с близък химичен състав.

Не се констатира еднопосочна тенденция
при преминаването на никотина от тютюна в
дима, както при един и същ сорт, така и при
различни сортове български ориенталски
тютюни, произведени в един и същ и/или
различни райони.

Установена е висока корелативна
зависимост между никотина в тютюна и
никотина в дима.
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OPPORTUNITIES FOR LAND CONSOLIDATION
METHOD USING MACHINE LEARNING

CLUSTERING FOR CROPS EXEMPLIFIED BY
WINTER WHEAT, CORN AND SUNFLOWER
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Abstract: Land consolidation is a difficult process. Many owners are reluctant to
reallocate their land. Consolidating land based on the physical and chemical properties of
the soil and the field rating of major groups of crops winter wheat, sunflower and corn that
can be used in crop rotation can serve as a better basis for planning, use of machines,
pesticides and fertilizers. Unsupervised methods of machine learning such as clustering
analysis are used. The soils with the highest field ratings (Alluvial soils and Chernozems)
in Oresh, Bulgaria in the Danubian plain are grouped. Soil with high salinity is assessed
also. An end result is the more sustainable grouping and management of resources and the
potential for decrease the soil degradation process.
Key words: land evaluation, field rating, machine learning, cluster, dendrogram

ВЪЗМОЖНОСТИ ЗА КОМАСАЦИЯ НА
ЗЕМИТЕ ЧРЕЗ ИЗПОЛЗВАНЕ НА МАШИННО
ОБУЧЕНИЕ КЛЪСТЕРИРАНЕ НА ПРИМЕРА

НА ЗИМНА ПШЕНИЦА, СЛЪНЧОГЛЕД И
ЦАРЕВИЦА

ВЕСЕЛИН ПАНКОВ

Институт по почвознание, агротехнологии и защита на растенията „Никола Пушкаров“
e-mail: vsp_tech@abv.bg

Резюме: Комасацията като труден процес може да включва методи за машинно
обучение като се използват почвени физико-химични параметри и се създават
клъстери на примера на зимна пшеница, слънчоглед и царевица. Земите с най-високи
балове (Алувиалните почви и Черноземите) в Ореш, както и засолените земи са
обособени. Постига се устойчиво развитие и намаляване на деградационните
процеси.
Ключови думи: оценка на земята, бонитетен бал, машинно обучение, дендрограми

1. Introduction

Land consolidation is a difficult process [1].
Many owners are reluctant to reallocate
their land. In the late 1990s, land
fragmentation and land consolidation re-
appeared on the agenda, this time in the
context of CEE where land reforms from
the beginning of transition in the 1990s had
led to excessive land fragmentation and
small farm sizes in most of the countries
[2].  From the early 1990s on, the

introduction of land consolidation in CEE
has been supported by more than 50
international technical assistance projects
funded by international development
partners [2]. From 2017 to 2020, FAO is
supporting a first round of land
consolidation projects in North Macedonia
under the national programme through the
EU funded project Mainstreaming of the
National Land Consolidation Programme
(MAINLAND) [2;3]. Consolidating land
not based on ownership, but based on the
physical and chemical properties of the soil
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and the field rating of major groups of crops
– winter wheat, sunflower, corn that can be
used in crop rotation can serve as a better
basis for planning, use of machines,
pesticides and fertilizers. An end result is
the more sustainable management or
resources and the potential for decrease the
soil degradation process. Previous methods
of land consolidation used in Bulgaria [4]
that were based on land categorization alone
based on 10 groups cannot provide the more
detailed view. Crops are mainly used in
crop rotation. Creating an index of all crops
with weights is not useful for that purpose.
Notwithstanding, land consolidation based
only on the physical and chemical
properties of the soil is very limited.
Although it can be a good basis for
mechanization and fertilizer use, it does not
account for the climate, which is in most of
the cases the most limiting factor; it does
not observe the effect microbiological
symbioses and does not take into account
the specific requirements of different crops.

2. Materials and methods

The soil resources in the area were studied in the large-
scale soil mapping with scale 1:10 000, conducted by
scientists of Nikola Pushkarov Institute of soil science,
agrotechnologies and plant protection in Bulgaria. In the
land of the village of Oresh there are 14 soil types, for
each are presented detailed soil characteristics, which are
related to the cultivation of winter wheat: soil texture
(contains soil texture of the plowed horizon with < 0,01
mm particle size in %, the soil texture of the soil under
the plowed horizon < 0,01 mm particle size in % [5],
humus horizon depth (cm), soil profile depth (cm), soil
reaction in H2O (pH in water extraction – measured
potentiometrically (WTW 720 pH meter)), texture
coefficient (which is the % clay content in the B horizon
divided by the % clay content in the A horizon with
particles < 0.001 mm [5], humus content was estimated
by the Turin method [6]. The correction coefficients such
as the level of erosion, level of accumulation, level of
stoniness, level of marshiness, salinity level and climatic
coefficient are presented according to officially accepted
by the Ministry of Agriculture and used in scientific
research “Methods for work on the agricultural land
cadaster in Bulgaria” [5]. A climatic factor is computed
using data from officially published by the Institute of
meteorology and hydrology reference books for Bulgaria
[7,8,9]. Oresh is located in the Danubian plane, there are
not big differences in altitude, climate and groundwater.

Figure  1. Land map of Oresh

Main soils in the region are the Chernozems and

the Alluvial soils.

The data has been standardized. The analysis has been
done using Statgraphics Centurion version 16.02.4 and
ESRI ArcGIS 10.3.

ID

P<0,01
pl Clay
content

%

P<0,01
u

Clay
content
%

HH
depth

cm

SP
depth

cm

St pH Hc

%

W S C

1 34 36 45 80 0,8 7,8 2,5 79 62 60

2 28 30 35 55 0,8 8 2,7 60 46 47

3 33 27 25 40 0,8 7,9 1,5 52 37 39

4 31 32 45 70 1 7,6 2,0 74 56 56

5 28 24 15 25 0,6 7,9 1,4 41 29 29

6 17 16 20 25 0,9 8,3 1,5 34 23 24
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7 36 37 40 75 1,1 6,9 1,8 80 68 66

8 35 37 30 75 1 7 1,6 78 59 61

9 66 43 50 120 0,7 8,1 3,8 8 7 7

10 65 60 150 180 0,8 7,9 2,0 78 68 66

11 33 40 90 200 1,2 7,5 1,5 86 77 69

12 33 40 90 250 1,2 7,5 1,5 86 77 69

13 28 31 110 160 1,5 7,7 2,1 81 72 62

14 34 33 30 120 1 8,3 1,4 78 66 59

Table  1. Soil physical and chemical
characteristics

List of abbreviations:

P<0,01 pl - soil texture of the plowed horizon
with less than 0,01 mm particle size in %;

P<0,01 u – soil texture of the soil under the
plowed horizon with less than 0,01 mm particle size in
%;

HH depth – humus horizon depth in cm;

SP soil profile depth in cm;

St- soil texture coefficient;

pH – soil reaction in H2O;

Hc – humus content in %.

W-field rating for wheat

S-field rating for sunflower

C-field rating for corn

Agglomerative clustering works by grouping
individuals together into larger and larger groups on the
basis of the similarity between them. Given a population
of n individuals, n initial clusters are formed that each
contain one individual. Clusters are successively joined
in n–1 steps until all have been joined together into one
cluster. At any stage, the two clusters that are chosen to
be joined are those that are the closest according to some
distance or similarity metric, typically in the Euclidean
space [10].

In a taxonomic hierarchy, individuals belong to
groups at the lowest or most specific level of the
hierarchy [10]. The groups belong to more general
groups at the next hierarchic level, and so on until all

groups are united in a single, general group [11]. All the
soils form one group and then are divided in smaller
subgroups.

Hughes et al. [12] introduced the idea of end
points, which are the individuals laying at the extremes
of the attribute space. Hughes et al. (2014) developed a
method they called akromeson that identifies end points
and treats them as fixed centroids in a semi-supervised
fuzzy k-means cluster analysis [13].

The Nearest neighbor method, squared
Euclidean distance is applied as it is appropriate for soil
physical, chemical properties and the field rating that has
the requirements of the winter wheat, corn and
sunflower.

3. Results and discussion

Terron mapping is one method for creating non-
vegetation homogeneous zones specifically for
agricultural management and environmental assessment.
Previously, terrons were defined as areas similar in soil
and landscape. Climate is a key component in terron
delineation [14].

The climatic data for different crops and the soil
indicators gives a field rating according to the Bulgarian
land evaluation system algorithms [4].

Clustering is one of the most fundamental unsupervised
machine learning problems, whose goal is to separate the
data into clusters of similar data points [15].

Figure  2. Dendrogram clustering of the
lands
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Centroids

Clus
ter

Col_
2

Col_
3

Col_
4

Col_
5

Col_6 Col_
7

Col
_8

Col_
9

Col_
10

Col_
11

1 35,7
857

34,7
143

55,3
571

105,
357

0,957
143

7,74
286

1,9
5

65,3
571

53,3
571

51,0

Table  2. Cluster results of land
characteristics

Icicle Plot
Clustering Method: Nearest Neighbor (Single Linkage)
Distance Metric: Squared Euclidean

Number of Clusters
11111

Label      Row    12345678901234
---------- ------ --------------
a          1      XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
d          4      XXXXXXXXXX

XXXXXXXXX
b          2      XXXXXXXXX

XXXXXXXX
g          7      XXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXX
h          8      XXXXXXXXXXXX

XXXXXXX
c          3      XXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXX
e          5      XXXXXXXXXXX

XXXXXX
f          6 XXXXXX

XXXX
n          14     XXXX

XXX
k          11     XXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXX
l          12     XXXXXXXXXXXXX

XXXXX
m          13     XXXXX

XX
j          10     XX

X
i          9      X

Table  3. Icicle plot of lands in the research

The dendrogram shows the result of the machine learning
method. Soils are grouped in smaller subgroups. The
squared Euclidean distance and the single linkage are
used. The icicle plot is also a presentation of the result in
tabular form. The centroids are also presented in numeric
form.

As it is seen in the figure, the land code i with the most
salinity is better analyzed with machine learning
clustering than the usual physical and chemical analyses.
Although the land has appropriate clay content, the pH is
high and also there is salinity. It is not suitable. Land

code b also has a high pH that contributes to the grouping
with a value of 8 like lands with code f and n with pH of
value 8.3. Land f also has a low clay content. The lands
with the highest field ratings for winter wheat k and m
(Alluvial soils), g and h are detected and grouped by the
method. The lands with relatively high ratings a and d are
also grouped and can be used for land consolidation.

4. Conclusion

Machine learning that combines major soil
indicators with crop field rating can give a much better
opportunities for decision makers in application of land
consolidation which has implications about
mechanization, the appropriate use of fertilizers, and the
selection of crops for crop rotation. The cluster analysis
can be used for crop rotation for several crops. The land
is suitable for groups of crops. Lands suitable in Oresh
for sunflower, corn and winter wheat are the Alluvial
soils. It can be used for better adaptation to the global
market demand and contribute to the more sustainable
management reducing the soil degradation processes
such as the erosion, compaction, acidification,
salinization.
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PROXIMITY OF SOIL PROPERTIES IN
MOUNTAINOUS LAND IN KYUSTENDIL

REGION, BULGARIA
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Bulgaria
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Abstract: Laboratory analysis of soil data are most useful when they are combined with
the exact locations with latitudes, longitudes and altitudes where they are taken. The
proximity maps of the soil reaction, soil texture and organic content can be used to
determine the locations of soils with similar characteristics. Voronoi maps with Theissen
polygons of major soil physical and chemical properties: clay content, soil organic
content, soil reaction and total depth are presented. This can be used for advisory
purposes and tracking of the soil processes.
Key words: land evaluation, soil, humus, pH, clay content, total depth

БЛИЗОСТ НА ПОЧВЕНИТЕ СВОЙСТВА В
ПРЕХОДЕН ПЛАНИНСКИ РАЙОН В

КЮСТЕНДИЛСКА ОБЛАСТ
ВЕСЕЛИН ПАНКОВ

Институт по почвознание, агротехнологии и защита на растенията „Никола Пушкаров“
e-mail: vsp_tech@abv.bg

Резюме: Постига се локализиране на лабораторни данни за на почви с подобни
характеристики – по механичен състав, органично вещество, реакция, почвена
мощност. Представена е дескриптивна статистика. Показани са
закономерностите на преходните зони верикалната и хоризонтална зоналност
свързани с планинските територии на примера на град Рила и село Смочево
Кюстендилска област.
Ключови думи: оценка на земята, почва, хумус, механичен състав, мощност на
почвата

1. Introduction
Analyzing the soil based in mountaineous regions
has to be done in a holistic approach as the soil is a
provider of ecosystem services [1 adapted from 2],
a very slowly renewable, practically non-renewable
resource [3]. A more systematic, holistic approach
that combines physical, chemical properties and
their geospatial distribution can give a more
complete understanding.

2. Materials and methods

There are several major indicators of the
soil. Slowly changing and of high importance is the
soil texture. The humus content is directly
associated with the organic carbon and provides for
the fertility of soil. The soil reaction is related the
growth of crops and the soil cation exchange
capacity and soil as a buffer.

Rila and Smochevo are located in
Kyustendil reguion. The area of Rila is 58.156 km2
and the area of Smochevo is 23.264 km2 according
to [4]. The total area is 81.42 km2. The data is
rounded to two decimal places. They are located in
mountaineous region with altitude range between
500-699 m [4] above sea level. Smochevo is located
to the northwest to Rila. Rila is close to the road to
the famous Bulgarian Rila Monastery.

There are sixteen soil samples taken at
different locations and then they are analyzed at the
Institute of soil science, agrotechnologies and plant
protection “Nikola Poushkarov” in Bulgaria. The
upper horizons of the soil are presented. The soil
texture is analyzed according to Kachinky [5]
particle size less than 0.01 mm, the humus content
according to Turin method [6] and the soil pH is
soil reaction in KCl. The upper horizon is used as it
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is most useful for crops. The total depth is measured
in cm.

Descriptive statistics of the soil properties is
presented.

Vornonoi diagrams are used for analyzing
data from NASA’s Soil Moisture Active Passive
(SMAP) satellite for uscaling soil moisture data and
to estimate error when comparing with retrievals of
satellite soil moisture measurements [7] and it is the
default upscaling approach [8]. Voronoi diagrams
are used to identify the area most associated with
the underlying Real-time In Situ Soil Monitoring
for Agriculture (RISMA) station [9] and has good
performance as a method compared with soil-
weighted methods and land surface models [9] for
soil moisture. Voronoi maps are also used for
digital soil mapping and spatial characteristics
analyses of heavy metals in roadside soils [10].
Voronoi maps are also used for soil classification
[11].

Voronoi cells were calculated using the
Thiessen polygons and subsequently clipped to the
extension of the map of Rila and Smochevo. They
describe the geospatial locations of soil parameters
with high, medum and low values in the area of
research.

The software used is ESRI ArcMap 10.3,
Statgraphics Centurion 18.1.01 and Google Earth
Pro 7.1.8.3036.

3. Results and discussion
Five georeferenced maps of Rila and

Smochevo, Kyustendil region in UTM35N are
presented. Sixteen soil differences are analyzed.
Soil profiles with number 2, 3, 7 and 16 are located
in Smochevo whereas in the larger polygon of Rila
town are located the rest with numbers 1, 4, 5, 6, 8,
9, 10, 11, 12, 13, 14 and 15.

Figure  1. Soil profile locations by
number of Rila and Smochevo,

Kyustendil region, Bulgaria.

The topographic map indicates the elevation and the
location of the rivers, roads, towns and village. This
is a rugged terrain and soil diversity can be
expected.

The descriptive statistics of the properties is
presented in the following table:

Summary Statistics
Clay
(<0.01
mm )

pH in KCl Humus
(%)

Total
depth
(cm)

Count 16 16 16 16
Average 18,3562 4,28125 1,69 60,625
Standard
deviation

9,16893 0,305982 1,50467 41,5016

Coeff. of
variation

49,9499% 7,14703% 89,0339% 68,4563%

Minimum 5,4 3,8 0,33 12,0
Maximum 35,1 4,9 5,12 145,0
Range 29,7 1,1 4,79 133,0
Stnd.
skewness

0,606311 1,13833 1,89918 1,47493

Stnd.
kurtosis

-0,88833 0,0751615 0,199839 -0,143513
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Table  1. Descriptive statistics of Rila and
Smochevo village soils

There is comparable dissimilarity between the
properties of the soil situated in the agricultural
lands of Rila and Smochevo village. Standardized
values of skewness and kurtosis are inside the range
of +2 and -2 so there are no significant departures
from normal distribution. There is considerable
difference in the parameters due to the mountainous
region
The Voronoi map of the clay content, soil reaction,
humus and total depth are presented below.

Figure  2. Voronoi map of clay content,
Rila and Smochevo village

The areas with the highest clay content are
in the most northern parts and in small locations on
the southwestern and southeastern parts. These are
soils with number 16 (891 m above sea level), 2
(576 m above sea level) and 10 (1588 m elevation).
Number 10 is located on an eastern hill and is
protected from erosion. The lowest is in the center
near profile number 11. It is located on a western
hill that is steep in high altitude (1112 m above sea
level) and has high susceptibility to wind erosion.
These are sandy soils.

Figure  3. Voronoi map of soil reaction
in KCl, Rila and Smochevo village

This is a mountainous region and the acidic
soils predominate. With the lowest acidity are
number 11 (3.8) and number 7 (3.9). There are no
soils with basic soil reaction in the area of research.
Profile number 8 is situated in a forest and has the
highest pH 4.9 due to the cover. This is very
significant for agriculture. It should be noted that
the pH is calculated in KCl so the pH in aqueous
solution values are usually higher.
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Figure  4. Voronoi map of humus
content, Rila and Smochevo village,

Number 10 that has a high elevation as described
earlier (over 1500 m) in the paper also has high
humus content of 5.12 %. This is expected because
at high altitudes and freezing temperatures the
decomposition and mineralization of organic matter
have a decreased velocity. In proximity to it number
13 (1518 m elevation) and 12 (1344 m elevation)
have a high humus content - 4.15% and 3.54%
respectively. Soils in the center have low humus
content and are in agricultural lands. The
anthropogenic activity may have influence.

Figure  5. Voronoi map of total depth,
Rila Smochevo

Soil that does not have extreme values compared
with other soils is number 16 in the north. It is
relatively deep 65 cm compared to other soils, with
moderate clay content, medium humus content and
not very acidic. Number 10 is also very deep (145
cm total depth) due to its location. Shallow soils are
number 11 and 8. Number 2 and 3 have a medium
depth level.
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Figure  6. Satellite map, Rila Smochevio
Source: Google Earth Pro (2019)

The satellite map [12] shows the relative locations
of the profiles and complements the topographic
map. As it is seen, there are not many areas that
have well developed soils in that region as it
consists of rocky terrain with high elevation.

4. Conclusion
The dissimilarities of the soil profile

indicate the different velocity of soil formation
processes, the different relief, climate and
anthropogenic activity. Mountainous regions are not
extensively studies as agricultural planes. Although
they are not very useful in productive way for
agriculture, they are very important as border zones
between different climates and can indicate fast
changes of the natural environment. The soils in the
area of research are very representative for these
processes.
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Abstract: Laboratory analysis of soil data are most useful when they are combined with
the exact locations with latitudes, longitudes and altitudes where they are taken. The
proximity maps of the soil reaction, soil texture and organic content can be used to
determine the locations of soils with similar characteristics. Voronoi maps with Theissen
polygons of major soil physical and chemical properties: clay content, soil organic
content, soil reaction and total depth are presented. This can be used for advisory
purposes and tracking of the soil processes.
Key words: land evaluation, soil, humus, pH, clay content, grapevine, oriental tobacco,
terroir, machine learning

ТЕРОАРИ ЗА ОТГЛЕЖДАНЕ НА ОРИЕНТАЛСКИ
ТЮТЮН И ЛОЗЯ В ТРИ СЕЛА ОТ

ЮГОЗАПАДНА БЪЛГАРИЯ – СКЛАВЕ,
ЛАСКАРЕВО И СПАТОВО, БЛАГОЕВГРАДСКИ

РЕГИОН
ВЕСЕЛИН ПАНКОВ

Институт по почвознание, агротехнологии и защита на растенията „Никола Пушкаров“
e-mail: vsp_tech@abv.bg

Резюме: Зоните в Югозападната част на България около Сандански, Мелник,
Петрич са традиционно известни с лозарството и тютюнопроизводството.
Потребителите търсят продукти, които са от региони с уникални почвени и
климатични характеристики, които се консумират заедно. Комбинацията от
бонитетни оценки на две основни култури в 16 локации – лозята и ориенталския
тютюн дава ценни възможности за определяне на оптималнише локации.
Представени са карти и статистика, която се вписва в понятието тероар на
примера на селата Склаве, Ласкарево и Спатово.
Ключови думи: оценка на земята, почва, хумус ,pH, механичен състав, лозя,
ориенталски тютюн, тероар, машинно обучение

1. Introduction
Consumers want unique conditions where
grapevines are grown [1]. Factors such as climate,
soil, topography, grapevine cultivar, viticultural
practices and wine-making practices create
distinctive characteristics [2;3;4;5;6;7].  Only the
combination of soil and climatic factors can
contribute to the unique tastes. Analyzing only the
soil, only the climate or only the crop requirements
is insufficient. When the factors are analyzed as a

system then can be achieved a higher efficiency.
Two crops the oriental tobacco and the grapevine
are analyzed according their soil and climatic
requirements.

There are several important indicators of the
soil. It is viewed holistically as a provider of
ecosystem services [8]. Slowly changing and of
high importance is the soil texture. The humus
content is directly associated with the organic
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carbon and provides for the fertility of soil. The soil
reaction is related the growth of crops and the soil
cation exchange capacity and soil as a buffer.

2. Materials and methods

There are sixteen soil samples taken at
different locations and then they are analyzed at the
Institute of soil science, agrotechnologies and plant
protection “Nikola Poushkarov” in Bulgaria. The
soil texture is analyzed according to Kachinky [9]
with particle size less than 0.01 mm, the humus
content according to Turin method [10] and the soil
pH is soil reaction in aqueous solution(pH in water
extraction – measured potentiometrically (WTW
720 pH meter)). The officially accepted by the
Ministry of Agriculture and Forestry in Bulgaria
“Methods for work on the agricultural land cadastre
in Bulgaria” is used [11]. This is a parametric rating
that uses quantitative score for determining the
optimal conditions for growing the crops. Dessert
grapevines and oriental tobacco are used in the
methods. The complex algorithm for land
evaluation is uses conditions and machine learning
and is adapting the soil conditions to the crop
requirements. It contains clay content in different
horizons (% less than 0,01 mm), depth of humus
horizon (cm), total soil depth (cm), soil reaction,
humus content (%), groundwater level (cm), level
of erosion, level of accumulation, level of stoniness,
level of marshiness, level of salinity, slope
(degrees), presense of hard rock above 30 cm
limiting the root growth, climate indicators such as
precipitation and temperature from officially
published climate reference books [12;13;14]

The software used is ESRI ArcMap 10.7 and
Statgraphics Centurion 18.1.01

3. Results and discussion
Two georeferenced maps of the neighboring
villages Sklave, Laskarevo and Spatovo in UTM
35N coordinate system are presented. Sixteen soil
differences are analyzed.

Summary Statistics
Tobacco Grapevine

Count 16 16
Average 68,3125 76,1875
Standard deviation 18,8422 23,3929
Coeff. of variation 27,5824% 30,7044%
Minimum 38,0 0
Maximum 96,0 95,0
Range 58,0 95,0

Table 1. Descriptive statistics of field ratings for
frowing grapevine and tobacco

The overall statistics indicate that the region has
medium to high suitability for growing the crops.

The results for grapevine are slightly higher. This
indicates the whole region and the ranges and is
useful. For specific locations the maps are
presented.

Figure  1. Figure 1. Field rating for
oriental tobacco, Sklave, Laskarevo,

Spatovo

The central south and the regions to the
northwest of Sklave village are most suitable for
growing oriental tobacco. Overall, combined with
climatic characteristics the region has a medium to
high suitability for growing tobacco. There are
certain locations that have low ratings and they are
with low suitability and should be avoided. They
are soils in the western part such as numbers 2 and
13 with 52 and 53 ratings. Number 9 and number 4
have similar ratings. They are located in the
northeastern part. The lowest rating is number 5 in
the center north. It has carbonates in lower horizons
and a basic
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reaction.

Figure  2. Figure 2. Field rating for
grapevine, Sklave, Laskarevo,

Spatovo

The southwestern part of the region is the
most suitable for growing grapevines. These are
soils with numbers 11, 13 and 15 with 93, 92 and 98
field rating which is very suitable.
Number 9 has zero due to high level of erosion.
Number 7 are not developed soils with low depth
and organic content. The northern part is less
suitable.

4. Conclusion
There are different crops, but they can be

grouped according to the soil and climatic
conditions. Their end products are sold in the same
places and are consumed often together. A
combination of products from specific locations can
be achieved. These crops can create a microregion
where specific tastes occur. They can receive more
efficient farming according to the soil and climatic
difference. Furthermore, they can be used for trade
brands than combine locations and year of
production as unique products.
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ВЛИЯНИЕ НА ФЕЦ ВЪРХУ РАБОТАТА НА
ЕЛЕКТРОЕНЕРГИЙНАТА СИСТЕМА

АЛЕКСАНДЪР АНГЕЛОВ

ЕСО ЕАД
al_angelov_sc@abv.bg

Резюме: Политиката за развитие на възобновяемите енергийни източници
стимулира увеличаване на деля им в общия енергиен микс. В доклада е разгледано
особеностите в работата на електроенергийната система. Посочени са
последиците от работата на фотоволтаичните централи върху сигурността на
работа на системата.

Ключови думи: фотоволтаична централа,, сигурност на работа, системи за
съхраняване на енергия

INFLUENCE OF PV PLANT INTO THE
OPERATION OF THE ELECTRICAL SYSTEM

ALEKSANDAR ANGELOV

TSO EAD
al_angelov_sc@abv.bg

Abstract: The policy for development of renewable energy sources stimulates an increase
in their share in the energy mix. The report examines the peculiarities of the operation of
the electricity system. The consequences of the operation of photovoltaic power plants on
the safety of the system are indicated.

Key words: PV plant, security of work, Energy Storage System

1. Въведение
Устойчивото енергийно развитие,

свързано с намаляването на емисиите на
парникови газове, е изведено като център на
енергийната политика. . Електропроизводстве-
ните централи и топлофикации са основен
източник на СО2. Използването на възобновяеми
енергийни източници (ВЕИ) се разглежда като
един от основните фактори за преминаване към
нисковъглеродни икономики.

Очакванията са, че  повече от
половината (57%) от глобалното електричество
ще бъде произвеждано от ВЕИ, като слънчевата
и вятърна енергия ще осигуряват около 15%
през 2050 г. [1,2].

Работата на фотоволтаичните (ФЕЦ) и
вятърни (ВяЕЦ) зависи от изменението на
климатичните фактори, които нямат постоянен
характер. Поради тази причина и стойностите на
генерираните от тях мощности са променливи.
Това оказва влияние върху цялостното
управление на електроенергийата система
(ЕЕС).

От друга страна политиката на
Европейския съюз в областта на екологията е
продължаващо увеличаване на дела на ВЕИ в
общия енергиен микс.

2. Политика и на Европейския съюз и
България в областта на ВЕИ
В края на 2019 г. в испанския столица

Мадрид се проведе 25 – та Световна
конференция за климата на ООН - СОР 25.

Новата стратегия на Европейския съюз в
областта на екологията до 2050 г. се нарича
Европейска зелена сделка. Тя отразява стремежа
на Европа да бъде първият климатично
неутрален континент. Тази политика включва
някои от следните мерки: амбициозно
намаляване на емисиите; инвестиране в
авангардни изследвания и иновации; опазване
на естествената среда в Европа. Постигането на
заложените в плана цели изискват действия във
всички сектори на европейската икономика,
като: енергетика, сгради, индустрия и мобилност
[3].
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В България Интегрирания план в
областта на енергетиката и климата предвижда
към 2030 г. делът енергията от ВЕИ в брутното
крайно потребление на енергия да бъде 25 %,
като към момента тя е 16 %. В областта на
потребление на електрическа енергия се очаква
в отделни периоди делът от ВЕИ да достигне
19 %, като към 2030 г. се очаква да спадне до
17 %. Очаква се към 2030 г. общата инсталирана
мощност на ФЕЦ да бъде 1 320 MW и за ВяЕЦ -
970 MW [4].

3. Структура на електроенергийната
система на България
Енергийните потребности на България се

покриват от работата на различни типове
електроцентрали. Общата инсталирана мощност
в ЕЕС на България към 31.12.2018 г. се оценява
на 12 493 MW, като разпределението по типове
централи е показано в Таблица 1 [5,6].

Таблица 1. Инсталирана мощност

Тип мощност MW Изменение
2018/2017, %

Дял, %

АЕЦ 2 000 0,0 16,0
ТЕЦ – лигнити 4 119 0,0 33,0
ТЕЦ – черни
въглища 362 0,0 2,9

ТЕЦ – газ 983 74,4 7,9
ВЕЦ 3 204 0,0 25,6
ВяЕЦ 701 0,0 5,6
ФЕЦ 1 046 0,0 8,4
ЕЦ на биомаса 77 0,0 0,6
Общо 12 493 3,5 100,0

При паралелната работа на централите
от системата за всяка електроцентрала се
установява такъв режим на работа, който да
съответства на най-ниската стойност на
произведената електроенергия в системата.

Общото количество произведена
електрическа енергия в България за 2018 г. е
46 901 809 MWh, което е с 2.80 % повече спрямо
2017 г.. Разпределението по типове централи е
показано в Таблица 2 [5,6].

Таблица 2. Електропроизводство

Тип мощност MWh Изменение
2018/2017, %

АЕЦ 16 129 089 3,7
ТЕЦ – общо 22 304 049 -4,3
ВЕЦ 5 408 473 56,1
ВяЕЦ 1 345 975 -11,2
ФЕЦ 1 381 749 -1,9
ЕЦ на биомаса 332 474 -7,5
Общо 46 901 809 2,8

На Фиг. 1 е представено дяловото
разпределение на генерацията по типове
централи в часа на абсолютния максимален
годишен товар [7].

Фиг. 1. Разпределение на генерацията при
абсолютен максимален товар

4. Развитие на възобновяемите
енергийни източници в България
През 2007 г. е приет Закон за енергията

от възобновяеми източници. Чрез него се
поставя началото на развитието на този сектор в
България. В него са дефинирани особеностите
по присъединяването, изкупуването на
произведената енергия и начина на управление
на тези централи.

На Фиг. 2 е представено изменението на
общата инсталира мощност на ФЕЦ в България,
прогнозно и реално, за периода 2006 – 2016 г. [7,
8].

Фиг. 2. Инсталирани мощности на ФЕЦ

Благодарение на облекченията в
приетата нормативна уредба и високите префе-
ренциални цени за изкупуване на ЕЕ,
произведена от ВЕИ, в България се наблюдава
сериозен ръст в инсталирането и
присъединението на ФЕЦ и ВяЕЦ към ЕЕС.
Само за две години, 2011 г. и 2012 г.,  тези
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мощности са съответно 979 MW за ФЕЦ и 701
MW за ВяЕЦ Към края на 2019 г. инсталираните
мощности са съответно 1 068 MW за ФЕЦ и 704
MW за ВяЕЦ [9].

Разпределението на инсталираните в
България ФЕЦ в зависимост от мощността е
показано в Таблица 3 [9].

Таблица 3. Разпределение на ФЕЦ по
мощности

Диапазон на мощности Брой ФЕЦ
под 1 MW 1 826
от 1 MW до 5 MW 222
от 5 MW до 10 MW 19
от 10 MW до 15 MW 3
от 20 MW до 25 MW 2
от 25 MW до 30 MW 1
над 50 MW 2

През 2012 г.с решение на Държавната
комисия за водно и енергийно регулиране
(ДКЕВР) се въвеждат ограничения за
присъединяване на нови ВЕИ обекти [10].
Причина за това е, че България е достигнала дял
на енергията от ВЕИ в брутното крайно
потребление на енергия в страната от 16,4 %
[11,12].

5. Особености в работата на
електроенергийната система на
България
На Фиг. 3 е показано изменението на

месечното потребление на ЕЕ на България за
2019 г. Посочени са реално измерените
стойност, като и дяловата част спрямо общото
годишно потребление [13].

Фиг. 3. Годишно потребление на
електрическа енергия на България за

2019 г.

На Фиг. 4 е показано изменението на
месечното производство на ЕЕ от ФЕЦ в
България за 2019 г. Посочени са реално

измерените стойност, като и дяловата част
спрямо общото годишно производство [9].

Фиг. 4. Годишно производство на
електрическа енергия от ФЕЦ в

България за 2019 г.

Електрическите централи участват по
различен начин в покриването на зоните на
денонощните товари графици. В основната част
на товаровия график работят атомните
електрически централи, както и водно
електрически централи (ВЕЦ) с принуден
режим. Към тях спадат ВЕЦ на течащи води и
ВЕЦ на изравнени води, когато източването на
водите от изравнителя (язовира) е подчинено на
изискванията за напояване. Термичните
електрически централи (ТЕЦ), особено
кондензационните, са трудно маневрени. Това
налага те да участват с техническия си минимум
в основната част на товаровия график. В
основната част работят и топлофикационните
ТЕЦ с по-голяма част от номиналната си
мощност, понеже тази част от мощността им е
определена от изискванията за топлоснабдяване
на потребителите с топлинна енергия.
Подвърховата част на графика се покрива от
кондензационните ТЕЦ с разликата от
техническия им минимум до пълната им
мощност и от топлофикационните ТЕЦ със
свободната им мощност. В подвърхоеата част на
графика участват и ВЕЦ на изравнени води,
работещи на свободен режим. Понеже да бързо
маневрени, ВЕЦ на свободен режим участват
също и в покриването на върховата част на
графика. В покриването на върха участват и
помпено-акумулаторна ВЕЦ (ПАВЕЦ) [14, 15].

В България в основната и в част от
подвърховата зона на товаровия график работят
централите от комплекса „Марица изток“. Те
използват нискокалорични въглища и имат
нисък диапазон на регулиране [14].

Производството на ЕЕ от ФЕЦ и ВяЕЦ,
за разлика от производството на ЕЕ от ВЕЦ и от
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централи, произвеждащи ЕЕ от биомаса, е с
непостоянен характер, тъй като е силно
зависимо от променливите метеорологични
условия [16].

6. Влияние на ФЕЦ върху работата на
ЕЕС
Направеният през 2010 г. анализ на

техническите възможности за управление на
ЕЕС на България показва, че е необходимо до
2020 г. инсталираната мощност във ФЕЦ да не
надвишава 600 MW [8].

На Фиг. 5 е представено процентното
участие на типовете централи в общото
производство за деня с най-голям дял (16,9%) на
ВЕИ (ВяЕЦ, ФЕЦ и БиоЕЦ) - 8 Април 2018 [5].

Фиг. 5. Разпределение на генерацията за
деня с най-голям дял на ВЕИ

За постигане баланса на
електроенергийната система, операторът на ЕЕС
наблюдава и управлява във всеки един момент
от време непринудените случайни отклонения, в
т.ч. вследствие на аварии и на колебания в
електрическия товар, производствените
мощности и междусистемните обмени.

Непостоянният характер в
производството на ЕЕ от ФЕЦ води до
увеличаване на разходите за разполагаемост за
допълнителни услуги, за пълноценно участие за
регулиране на електрическите централи, за
спирания и пускания, както и на тези за резерв
на допълнителни услуги. Случайното изменение
на параметрите на първичните енергийни
източници (слънце) води до големи отклонения
в отдаваната от тях мощност, което без
закупуване на допълнителен резерв създава
невъзможност за оператора за осигуряване на
часовия и денонощния оперативен резерв (в
мощностен и скоростен план), необходим за
изпълнение на качествените показатели, [17].

Инсталираните към момента ФЕЦ в
България не могат да предоставят на системния

оператор допълнителни услуги (първично
регулиране на честотата и вторично регулиране
на честотата и обменните мощности) и не могат
да участват в противоаварийното управление на
ЕЕС и възстановяване на ЕЕС след тежки
аварии. ФЕЦ не могат да участват и в
покриването на максималните зимни товари,
които са вечер около 19-21ч. [18].

Нарастването на дела на ФЕЦ,
участващи в баланса на системата е свързано със
стохастичния характер на изменение на тяхната
активна мощност. Това води до загуба на резерв
за регулиране в отрицателна посока (резерв
„Надолу“). Тази особеност е силно изразена през
летния сезон, който се характеризира с голяма
амплитуда между дневните минимуми в
потреблението (както и съботно-неделните и
празнични дни) и максимуми в производството,
вследствие от голям дял на ФЕЦ [18].

Увеличеното количество ФЕЦ ще
предизвиква големи и внезапни промени в
баланса производство-потребление на ЕЕС на
България и при недостатъчно регулиращи
мощности ще доведе до нарушение на
качествените показатели за вторично
регулиране. Това може да влоши качеството на
ЕЕ и да наруши сигурността на ЕЕС.

7. Подобряване на сигурността на работа
на ЕЕС
От казаното по-горе става ясно, че за да

се гарантира сигурност на работата на ЕЕС
трябва да се ограничи неблагоприятното
въздействие на ВЕИ. Един от начините е да се
използват системи за съхранение на енергия
(ССЕ). Когато има голяма производство и малка
консумация, произведената ЕЕ от ВЕИ може да
се запасява и при необходимост в последствие
да се отдава.

Близо 99 % от всички изградени по света
ССЕ са ПАВЕЦ, с обща инсталирана мощност
от 127 GW и  със запасена енергия от 1500 GWh.
Следва системата с компресиран въздух, с обща
инсталирана мощност от 440 MW, със запасена
енергия от 3730 MWh, NaS ССЕ, съответно с 316
MW и 1900 MWh, Li-I ССЕ - 70 MW и 17 MWh,
оловни батерии - 35 MW и 70 MWh и други
[16].

В света има няколко реализирани
проекти съвместяващи работата на ВЕИ
централа с ССЕ.

Japan Wind Development Co. Ltd. е
изградило съоръжение за производство на
вятърна енергия, оборудвано с батерия в
Аомори, Япония (вятърна централа Футамата.
Това съоръжение се състои от 51 MW вятърни
турбини  и 34 MW NaS батерии. С помощта на
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ССЕ общата мощност на това съоръжение се
изглажда, а върховата мощност се контролира
да не е по-голяма от 40 MW. Експлоатацията
започна през юни 2008 г. [16].

През 2016 г. в гр. Минстър, Охайо, САЩ
е реализиран проект, който включва ФЕЦ с
мощност 4,2 MWp и ССЕ, състояща се от
литиево-йонни батерии с мощност 7 MW и
капацитет на запасената енергия 3 MWh. Чрез
изграждане на този проект се постигат няколко
цели. Намалява се консумираната ЕЕ от ЕЕС
през върховата част на денонощието; намалява
се динамиката на изменение на потреблението,
т.е. товаровият график се „изглажда“; намаляват
се разходите за консумирана реактивна мощност
и се предоставя на оператора на местната ЕЕС
системни услуги, които се заплащат [1].

8. Заключение
От направеното изследване могат да се

направят следните изводи:
1. Нарастващият дял на ФЕЦ може да

застраши сигурността на ЕЕС. Това се
дължи както на динамично изменящата
се генерация от ФЕЦ, така и от
невъзможността тези централи да
осигуряват допълнителни услуги, чрез
които се осигурява сигурността на ЕЕС.
По този начин може да се очаква, че в
бъдеще ще бъде все по-трудно на
оператора на ЕЕС да изпълнява своите
задължение. Това явление може да се
засилва след очакваното поетапно
извеждане от експлоатация на
централите използващи изкопаеми
горива.

2. Използването на ССЕ с голяма мощност
и капацитет може да има съществен
принос в решаване на проблемите,
свързани със сигурността на ЕЕС. За
съжаление въпреки реализираните по
света проекти със ССЕ, те са все още с
високи първоначални и експлоатационни
разходи. На този етап най-подходящи са
ПАВЕЦ, които могат да запасяват
енергията за по-дълъг период и имат по-
голям капацитет.

3. Използването на ССЕ е свързано с
редица предизвикателства. От една
страна трябва да се регламентира
тяхната роля и място в ЕЕС и
дейностите, които те ще извършват. Това
налага сериозни дебати и промени в
нормативните документи, отнасящи се
управлението на ЕЕС. Друг проблем са
големите разходи.Това налага да се
обмисли политика на въвеждане на

преференциални условия, подобни на
тези от началото на развитие на ВЕИ
сектора.
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