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Опаковъчни решения за всеки

През юли доц. д-р инж. Георги Джатов, директорът 
на списание ХВП, навърши 75 години. Достоен юбилей 
на един достоен човек, колега и приятел.

Екипът на  списание ХВП най-сърдечно поздравява 
господин Джатов и му желае дълги години здраве, 
жизнерадост и да е все така деен и всеотдаен към 
всичко, с което се захваща!

Честито г-н Джатов!

И не мога да не започна анонса си към този брой, без да отбе-
лежа, че в безвремието и политическата скудоумица, обхва-
нала държавата ни, добре че има и такива хора. Защото ако 
не са те, които въпреки държавата успяват да работят, да 
създават блага и, нещо много важно – работни места, досега 
съвсем да сме потънали. Слава Богу, че в хранителната ни 
индустрия все още има хора, които издържат социално-иконо-
мическия климат в България, за който не може да се твърди, 
че е от най-здравословните…

Смятах да не се занимавам с политическата обстановка 
у нас, но то просто няма как: ДФЗ (РА) – едно място с много 
пари, което стана пресечна точка на маса интереси, като 
бе забравен единствено интересът на онези, за които той е 
призван да работи, но които работят за всички нас…

КТБ – поредното доказателство, че докато не се наложи  
истински правов ред у нас, бруталните кражби от нашия джоб 
и от държавата (което е едно и също) ще продължават…

Оправдани престъпници – в контекста на предния абзац 
просто няма какво да споделя…

Един отхвърлен със съмнителна компетентност закон, кой-
то поне малко би защитил нашите производители…

Но наистина стига толкова. Добре, че на трапезата ни 
има какво да се сложи, че нашите производители на храни и 
напитки печелят похвали по света (стр. 42), сключват екс-
портни договори, споделят и трупат опит, за да развиват 
този основополагащ за икономиката ни отрасъл. Дано Ви 
стигнат силите, уважаеми български производители на храни 
и напитки!

Желаем ви приятно четене на летния брой на сп. ХВП и ху-
баво лято!

Петко Делибеев, 
гл. редактор

10 16 20

Честит 
юбилей!
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По време на Асамблеята, 
която се проведе в пери-
ода 18-21 юни в Истанбул, 
бяха обсъдени основните 

теми, по които работи европейската 
индустрия, бутилираща вода, обо-
собени в няколко направления – 
технически и регулаторни въпроси, 
промоция на водата като най-добър 
източник на хидратация, популяри-
зиране на качеството на бутилира-
ните води, аспекти, свързани с опаз-
ването на околната среда и др.

Сред основните проекти на Ев-
ропейската индустрия е създаване 
на устойчив и признат механизъм 
за формулиране на общо тълкуване 
на европейско ниво на понятието 
„първоначална чистота“ на натурал-
ната минерална водата. Европей-
ската федерация обединява усили-
ята на индустрията за подготовка 
на ръководство, което да бъде 
одобрено от Европейската комисия 
и държавите-членки. 

Беше представен и разработе-
ния нов инструмент за промотира-
не на уникалността и качествата на 
натуралните минерални и изворни 
води. В ориентирана към потре-
бителите форма, клипът, достъпен 
вече в интернет-мрежите на англий-
ски език, представя информация 
за произхода на натуралните води, 
за пътя на водата до потребители-
те и грижата на индустрията те да 
получават натурален, природно 
чист продукт, с високо качество и 
гарантирана безопасност, предоста-
вящ здравословен, вкусен и удобен 
начин за хидратация. Европейската 
индустрия потвърди важността на 
усилията, влагани от нея за разпро-
страняване на основните научни 
сведения за водата и хидратацията. 
Референтните стойности за прием 
на вода за населението на Европа, 

постановени от ЕFSA според въз-
растта и физиологичния статус и 
важността на водата за поддържане 
на основните физиологични функ-
ции като терморегулацията, физи-
ческата активност и когнитивната 
функция бяха потвърдени от меж-
дународните експерти, участвали в 
организирания от EFBW научен сим-
позиум по време на Международ-
ния Конгрес по хранене, проведен 
в Гранада през м. септември 2013 г. 
В този контекст популяризирането 
на разработените от EFSA насоки 
за адекватен прием на вода и на 
основните заключения от научния 
симпозиум ще продължи.  Постано-
вяване на значението на приема на 
вода в европейските ръководства 

за хранене и диететика е 
част от плана за действие, 
върху който индустрията ще 
работи.

Сред основните акценти 
в дейността на индустрията, 
бутилираща вода, е опазва-
нето на околната среда. В 
тази връзка по време на 
асамблеята бяха представе- 
ни инициативите на Евро-
пейската федерация за 
тестване на ENVIFOOD Про-
токола за оценка на въз-
действието върху околната 
среда и PEF. EFBW разра-
боти и публикува свои PCR 
(правила за продуктовата 
категория), включващи на-
бор от конкретни правила, 
насоки и изисквания, с цел 
разработване на „Декла-
рация по околната среда 
- Тип III“.  Тези правила са 
специфицирани за произ-
водители на бутилирана 
вода и улесняват процеса на 
определяне на отпечатъка 

на продукта върху околната сре-
да, като позволяват измерване и 
оценка на жизнения цикъл (LCA) на 
производството по надежден, про-
зрачен и хомогенен начин и спо-
собстват за обективно сравнение 
между продукти, които изпълняват 
една и съща функция. Федерацията 
ще се включи във втората вълна 
пилотни оценки в рамките на Ев-
ропейската инициатива за Product 
Environmental Footprint (PEF) 2014 - 
2016. Предложението на EFBW, 
заедно с други 10 проекта в облас-
тта на храните, е сред избраните от 
подадените общо 30 кандидатури 
за участие в пилотната инициатива 
за определяне на европейска ме-
тодология за измерване и оценка 

За водата, здравето 
и околната среда

Асоциацията на производителите на безалкохолни напитки в България 
(АПБНБ) участва в Годишната асамблея на Европейската федерация на 
бутилиращата вода индустрия (EFBW).





Merck Millipore is a division of
Мерк България ЕАД
София 1505
бул. Ситняково № 48, Сердика Oфиси, ет. 6 

Продукти за микробиологични анализи 
и хигиенен мониторинг, гарантиращи 

надеждни и възпроизводими резултати
 Рефлектометрична система за 
технологичен контрол - RQ flex
- чувствителни ензимни методи
- контрол на технологичния процес
- контрол на подсладители
- контрол на дезинфектантите и дезинфекцията

 Envirocheck® контактни плаки
- за контрол на дезинфекцията
- за общо микробно число
- за определяне на дрожди и плесени
- за определяне на Enterobacteriaceae
- за определяне на oбщи колиформи /E.coli

 Системи и аксесоари за 
филтруване, установки и филтри
- Филтрационна вакуум помпа, диспенсър 
за филтри, 1-,3- и 6-гнездни държатели 
- Фунии за еднократно и многократно 
филтруване
- Стерилни мембранни филтри: 
0,45 µm за стандартни микробиологични 
анализи  
0,8 µm- 1,2 µm за тестване на дрожди и 
плесени в трудни за филтруване проби –  
вино и пивопроизводството.

6
6-7/14

браншовици

на екологичния отпечатък за про-
дуктовата категория – бутилирана 
вода.

За индустрията направеният от 
ЕК избор сред кандидатурите за 
участие е показателен като оценка 
за представителност, наличие на 
добро качество на вторични данни 
за жизнения цикъл на производ-
ство, наличие на вече съществува-
щите правила Продуктова катего-
рия (PCR). Участието в този проект е 
изключително важно за бутилира-
щата индустрия, тъй като в резултат 
продуктовите правила ще бъдат 
признати в рамките на PEF (евро-
пейската методология за определя-
не  на екологичния отпечатък), за 
да бъдат използвани от всички за-
интересовани страни в сектора в ЕС 
и в международен план. Те ще поз-
волят измерване на ефективността 
и съпоставимост. Чрез прилагането 
на методологията, предприятията 
от сектора ще получат солидна 
основа за подобряване на дизайна 
на продуктите си и да комуникират 
постигнатите екологични показате-
ли за тях в рамките  на целия жиз-
нен цикъл. 

Акцент беше поставен и върху 
доброволната инициатива EPBP 
(Европейската платформа за РЕТ 
бутилки), в която участват и EFBW 
и UNESDA – европейските органи-
зации в сектора (бутилирана вода 
и безалкохолни напитки), в които 
членува АПБНБ. Платформата е съз-
дадена с основна цел да промотира 
възможността за рециклиране на 
РЕТ бутилките, предлагани на паза-
ра, като в рамките на инициативата 
се разработват хармонизирани 
европейски  ръководства за ре-
циклируемостта на РЕТ бутилките 
и насърчава индустрията да тества 
новите концепции и/или материа-
ли, използвани при тяхното произ-
водство. Платформата обединява 
технически експерти в областта 

на производството на PET, дизайн 
и рециклиране за извършване на 
обективна оценка на новите тех-
нологии и продукти и независима 
оценка на въздействието им върху 
процесите на рециклиране на РЕТ 
в цяла Европа. Затова в рамките на 
инициативата са установени про-
цедури на изпитване и тези, които 
са покрили тестовете, не трябва 
да изпитват никакви проблеми по 
време на рециклирането. 
Европейската индустрия 
ще продължи участието 
си в проекта, интерес 
към който проявява и 
ГД “Околна среда” на 
Европейската комисия. 
На база на официално 
отправената от ЕК покана 
EFBW представи инициативата в 
рамките на Зелена седмица, състоя-
ла с в Брюксел (3-5 юни) 2014 г. 

По случай световния ден на 
водата EFBW и АПБНБ промоти-
раха резултатите от дейността на 
индустрията в насока по-добра 
координираност и максимална 
синергичност при планирането и 
използването на водните ресурси 
и постигането на повишена енер-
гийна ефективност. АПБНБ участва 
във втория сравнителен анализ 
на EFBW за измерване на коефи-
циента на загуба при използване 
на водата, който демонстрира, че 
европейските производители са 
успели да повишат ефективността 
си при използването на водата с 
невероятните 10% в рамките на 4 
години. Индустрията е много горда 
с постиженията си, вкл. с една от 
най-ниските стойности на загуба на 
вода и ще продължава да работи в 
тази насока. По време на Генерал-
ната асамблея бе обсъден и приет 
план за действие, предвиждащ през 
2015 г. ревизия на доклада на EFBW 
за устойчивост в рамките на целия 
жизнен цикъл.

По време на Асамблеята бе проведен и избор 
на ръководство на Европейската федерация, 
като за неин президент за следващите две 
години бе избран Жан-Пиер Дефис. Г-н Дефис  е 
настоящият председател на Френската асоци-
ация на производителите на бутилирани води. 

Наред с дейността по развитие 
на комуникационната политика и 
споделянето на добри практики от 
страна на националните асоциации, 
членове на Европейската федера-
ция, в областта на комуникацията и 
провеждането на кампании, насоче-
ни към популяризиране на качест-
вата на бутилираните води, по вре-
ме на Генералната асамблея беше 
оповестена и учредената от EFBW 
награда за върхови постижения в 
комуникациите. В рамките на ос-
порваното състезание за креативни 
и иновативни комуникационни кам-
пании, престижното жури отсъди 
първа награда на Белгийската Асо-
циация за реализираната кампания 
„Водата е добра за теб“.

Жана Величкова
Председател 

на УС наПБНБ



На тези страници предлагаме 
на вниманието ви съгласуваното 
предложение на UNESDA – Евро-
пейската асоциация на произво-
дителите на безалкохолни на-
питки и на АПБНБ за определяне 
и изчисляване на „най-голямата 
повърхност“ за специфични опа-
ковки, като бутилки, кенчета и 
други с неправилни форми.

1. Законодателство
Регламент (ЕС) № 1169/2011 на 

Европейския парламент и на Съве-
та от 25 октомври 2011 година за 
предоставянето на информация за 
храните на потребителите.

Член 13, параграфи 2 и 3 -  
Представяне на задължителната 
информация

2. Без да се засягат специалните 
разпоредби на Съюза, приложими 
за определени храни, задължи-
телните данни, изброени в член 9, 
параграф 1, когато са посочени на 
опаковката или на прикачения към 
нея етикет, се отпечатват на опаков-
ката или на етикета по начин, който 
гарантира ясна четливост, с размер 
на шрифта, при който височината 
на буквата „х“, както е определено 
в приложение IV, е по-голяма или 
равна на 1,2 mm.

3. При опаковки или контейнери, 
чиято най-голяма повърхност е с 
площ по-малка от 80 cm2, височи-
ната на буквата „х“ на посочения в 
параграф 2 шрифт е по-голяма или 
равна на 0,9 mm.

В помощ на 
производителите

Въпросите, свързани с влизането в сила на Регламент 1169/2011 за информацията 
за храните на потребителите вълнуват всички производители. Ненапразно браншови 
организации започнаха да организират семинари за своите членове. С цел да помогне на 
повече производители КООП „ХВП“ също организира два семинара, а от този брой откри-
ваме и рубрика за отговори на въпроси по темата (виж. стр….)

2. Основание
В случай на правоъгълни опа-

ковки или такива с форма на кутия, 
логично повърхността на една от 
страните на опаковката може да 
бъде опредлена за най-голяма по-

върхност (изчислявайки дължина-
та  х  височината с цел определяне 
каква част от повърхността може 
да се използва за отпечатване на 
информация). Въпреки това, за 
цилиндрични форми или опаковки 

нормативи



с форма на бутилка (често с непра-
вилни форми), изчисление на най-
голямата повърхност е по-сложно. 
Освен това, опаковките на напитки 
се променят динамично, за да бъдат 
в крак с изключително високата 
степен на иновативност, характерна 
за безалкохолната промишленост. 
Поради специфичните форми, ръ-
бове, конструкция, свойства на ма-
териалите и т.н. на бутилките и дру-
гите опаковки, цялата повърхност 
не винаги е подходяща за използва-
не за отпечатване на информация 
върху нея, или за прикрепяне на 
етикети.

Забележка: Представянето на 
задължителната информация, как-
то е посочено в член 13.2, може да е 
направено или директно на опаков-
ката или чрез прикрепения към нея 
етикет.

3. Определения
Най-голяма повърхност на 

опаковки с цилиндрични форми 
или във формата на бутилка е тази, 
която, отчитайки зрителното поле, 
може да се използва за предоста-
вяне на съществена информация 
за потребителя с четливи букви и 
която може да бъде определена в 
съответствие с посочените по-долу 
съображения.

Повърхност за отпечатване е 
повърхността на опаковката, която 
технически е подходяща за отпечат-
ване върху нея или за прикрепване 
на етикети. За да бъде отчетено 
многообразието на различни фор-
ми на бутилки и кенчета, АПБНБ 
предлага метод за хармонизиране 
измерването на “общата площ на 
повърхността за отпечатване”, 
който е препоръчан от Европей-
ската браншова организация на 
производителите на безалкохолни 
напитки UNESDA.

4. Изчисление
За бутилки или кенчета, които 

са с цилндрична форма (или почти 
цилиндрични опаковки), “най-голя-
мата повърхност” може да бъде 
изчислена по метод, в съответствие 
с Рекомендация R 79 на Междуна-
родната организация по законова 
метрология*.

„общата площ на повърхността 
за отпечатване“  = π × h × d average

π = математическа константа, 
която изразява отношението на 
дължината на окръжността към 
дължината на диаметъра й (3.14159)

h = Височината на опаковката
d average = Средният диаметър

Важно:
За патентовани бутилки (с уни-

кални форми), при определянето на 
най-голямата повърхност трябва да 
бъдат взети под внимание специфи-
кациите за всеки конкретен случай 
поотделно. Такива бутилки имат 
няколко повърхности с различна 
конструкция, така че тяхната обща 
повърхност може да се различава 
от повърхността, която технически 
е подходяща за отпечатване върху 
нея или за прикрепане на етикети. 
В тези случаи най-голямата повърх-
ност не може да бъде изчислена с 
прилагане на простото изчисление, 
посочено по-горе.

За подробно обяснение на изчис-
лението, моля вижте приложение-
то.

5. Примери



* International Organization of Legal 
Metrology International Recommendation 
R79 (Edition 1997 (E)) on labelling 
requirements for prepackaged products, 
Annex B, p 10.

За (а), като се вземат предвид много различни форми 
на бутилки и кенчета UNESDA и АПБНБ предлагат прие-
мане на описания по-долу метод, за да се хармонизира 
измерването на “общата площ на повърхността за отпе-
чатване”:

1. Започнете да измервате диаметъра на опаковката 
(започвайки на височина 2 cm от дъното)

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Ако резултатът от изчислението, при използване на методологията посочена по-горе, за
„най-голяма повърхност“ на дадена бутилка или кенче е стойност:
- По-голяма или равна на  80 cm2: необходимият минимален размер на шрифта трябва да бъде
1,2mm;
- По-малка от 80 cm2: необходимият минимален размер на шрифта трябва да бъде  0,9 mm.
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В съответствие с тази препоръ-
ка, изчисляването на “най-голяма 
повърхност” за пакети, като напри-
мер кутии и бутилки, се основава на 
идентифициране на най-голямата 
зрителна/видима повърхност – на-
пример за бутилка, това е около 
една трета от общата площ на 
повърхността, с изключение на 
горната и долната част.

За да се осигури съгласувано 
прилагане при изчисляването на 
най-голямата повърхност за специ-
фичните опаковки от безалкохолна 
промишленост в целия ЕС, UNESDA 
предлага и АПБНБ подкрепя след-
ната методика:

a)   Измерване на “общата площ 
на повърхността за отпечатване” 
за опаковки на напитки като бутил-
ки и кенчета;

после
b)  Изчисляване на „най-голя-

мата повърхност“ при използване 
на следната формула:

1/3 * общата площ на повърх-
ността за отпечатване

2. Измервайте диаметъра на всеки 1 cm докато 
достигнете точно 0,5 cm под гърловината – или 
поддържащия пръстен – на бутилката а, в случай на 
кенче – 0,5 cm преди края.

3. Изчислете средния диаметър: daverage

4. Измерете височината на опаковката (h) за-
почвайки от разстояние 2 cm от дъното до 0,5 cm 
от гърловината на бутилката или на поддържащия 
ринг, или край на кенчето

5. Изчислете “общата площ на повърхността за 
отпечатване”: π × h × daverage

След това (b)  Изчислете “най-голямата  повърх-
ност” =  1/3* общата  площ на повърхността за отпе-
чатване.

За  патентовани  бутилки  (с  уникални  форми),  
при  определянето  на  най-голямата  повърхност 
трябва да бъдат взети под внимание специфика-
циите за всеки конкретен случай поотделно.

фигура 1

Приложение

Измерете диаметъра 
за височина h   
(до 0,5 cm от върха)

На всеки 1 cm

До достигане на 
2 cm от дъното

Измерете 
височината h
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Информацията отива до 
спедиционната фирма и 
fTrace

Със създаването на главния но-
мер на пратка за палета продуктът 
автоматично се завежда в склада 
за готова продукция. Там се коми-
сионира мобилно, на помощ идват 
устройства за мобилно въвеждане 
на данни с функция за сканиране, 
които комуникират директно с CSB-
System. Всеки работник обработва 
позиция по позиция своите поръч-
ки, които се показват на неговото 
устройство. За целта той сканира 
номера на пратка на продукта и с 
това потвърждава процеса на взе-
мане. Ако се комисионират цели 
палети, трябва да се сканира само 
съответния главен номер на пратка. 
„Това естествено е чувствително 
по-бързо и ефективно, отколкото 
да се сканира всеки отделен номер 
на пратка на продукта“, обяснява 
Дирк Кирхнер. На заден план софту-
ерът извършва изписването на ар-
тикула от склада и записването му 
към клиентската поръчка. Накрая 
всеки готов палет получава от CSB-
System логистичен етикет с EAN, 
срок на годност и SSCC номер на 
пратка. Чрез него Vion Convenience 
може да установи не само информа-

мост: „Предприятия, които ясно 
са разделили своите процеси и са 
съгласували информационния си 
поток с тях, имат икономически 
предимства. Оптимизация на по-
купки, актуална информация за на-
личности по всяко време, надеждна 
база за планиране, достоверни 
справки и статистики – една сис-
тема за обратна проследимост 
допринася за това, да се повиши 
ефективността и с помощта на 
факти да се вземат правилните 
фирмени решения.“
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време да са в състояние да устано-
вят и докажат без пропуски, кога, 
къде и от кой е приета, преработе-
на, складирана, транспортирана, из-
разходвана или изхвърлена тяхната 
стока. Наред с многобройните зако-
нови постановления, задължителни 
наредби за търговия определят 
тази тема на европейско ниво.  

Експертът от фирма CSB Томас 
Керстен вижда възможността за 
всяко предприятие да стане още 
по-конкурентоспособно с помощта 
на система за обратна проследи-

Част II

Продължава от брой 5/2014

информацията към спедицията дан-
ните се изпращат и на fTrace , но 
могат да се предоставят и на други 
портали. 

Количествен баланс  
„черно на бяло“

Дирк Кирхнер е повече от до-
волен от решението за обратна 
проследимост на CSB. Производ-
ственият ръководител на Vion може 
с едно натискане на копче да види 
историята на всеки продукт, както на 
монитор, така и в прегледна и лесно 
разбираема форма на хартия: „Това 
ни поставя в комфортна позиция 
при разговори с ветеринари или с 
търговците. Чрез отнасящия се към 
L-номер количествен баланс ние мо-
жем дори „черно на бяло“ да докажем, 
какво количество от суровини е 
закупено, кои продукти са се получи-
ли от него, в какви количества те са 
продадени и колко продукти още са 
на склад. Ние сме създали абсолютна 
прозрачност в нашето предприя-
тие. Това дава на нас и на нашите 
клиенти максимална сигурност“.

Обратна проследимост 
като възможност

Обратната проследимост е една 
от най-важните и актуални теми 
в хранително-вкусовия отрасъл. 
Предприятията трябва по всяко 

цията за артикула, дан-
ни за теглото и срока 
на годност, но и цялата 
информация за об-
ратна проследимост, 
включително данните 
за съответното пред-
приятие за клане и 
разпад. 

Когато всички 
поръчки от един 
маршрут са готови 
и предоставени за 
експедиране, на 
ръководния пулт за 
комисиониране се 
отпечатват стоковите разписки. 
Едновременно с това CSB-System 
изпраща автоматично информация 
за количествата на спедицията, с 
която Vion Convenience работи. Там 
се проверява дали приготвеното 
количество съответства на подаде-
ната преди това в рамките на пла-
нирането на товарното отделение 
информация. Тази система от една 
страна има предимство, че спеди-
ционната компания доста по-рано е 
информирана колко товарна площ 
трябва да предостави. От друга 
страна проверката на целостта от 
извънфирмена инстанция дава до-
пълнителна сигурност.

Успоредно с предаването на 

VION Convenience GmbH – водещ производител на 
охладено месо за витрини на самообслужване

Vion Convenience GmbH от Großostheim-Ringheim е един от во-
дещите производители на артикули от охладено месо за витрини на 
самообслужване в търговията на дребно с хранителни стоки.  
Основаното през 1980 предприятие e едно от многобройните дъщер-
ни дружества на Vion Food Germany и произвежда в зависимост от 
сезона с до 380 работници над 180 продукта. Vion Convenience GmbH 
принадлежи към най-важните партньори на търговията на дребно с 
хранителни стоки за целия асортимент от охладено месо за витрините 
на самообслужване.

Програмата за успех се състои от охладено месо, кайма, био-месо 
и удобни специалитети – всичко за витрините на самообслужване.

С едно натискане 
на клавиша „назад към 

произхода“

ДЕРЕК ООД
Сладкари, трябват ли ви кремове и сладоледи с 
отлично качество и цена, потърсете фирма Дерек.
Възползвайте се от изключителното разнообра-

зие на вкусове и аромати, които се произвеждат и предлагат 
под запазената марка  

ДЕРЕК ООД Ви представя 
оптимални системи за 
стабилизиране и свързване, 
предназначени 
за месопреработвателната 
промишленост:

 Емулгатори 
 за малотрайни 
 колбаси; 
 Шприцващи препарати  
 за шунки; 
 Добавки за ароматни  
 и сочни продукти от кайма;
 Антиоксиданти 
 за дълготрайност; 
 Аромати;
 Окрехкотяване на прясно 
 месо.
Дерек ООД
Тел.: 073-840 188, 0887 098085
Факс: 073-840 730
E-mail: derekltd@mail.bg
www. derekltd.eu

 Крем Тирамису
 Крем Чийз кейк
 Парфе (лимоново, ягодово, 
малиново с парченца плодове),
 Крем Бавария с различни 
аромати 

 Мус (Ягодов, Малинов, Лимонов) 
 Крем Брюле
  крем Сладолед (сметанов,  
ванилов, шоколад, лешник,  
ягода, боровинка, киви,  
портокал, банан, ананас,  
малина, кокос) – превъзходен 
италиански стил, пригоден за вся-
какъв вид автомати за сладолед. 
Може да се гарнира с крокан, шо-
коладови парченца или плодове.
Предимства на кремовете  
и сладоледите:
 Фина и стабилна структура;
 Леки и кремообразни;
 Устойчиви на замразяване и  
размразяване;
 Повишават рандемана. 
 Запазват обема.
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в помощ на производителите

В този брой започваме с 
отговори на някои от най-
често задаваните въпроси 
на двата семинара: 

1. За кого е предназначе-
на  информацията за храните 
установена с Регламент  (EC) 
№1169/2011 ? 

Предоставянето  на инфор-
мация се отнася за всички храни, 
предназначени за крайния потре-
бител, включително и за храни в 
заведения за  обществено хранене.

2. Има ли  определени изклю-
чения относно прилагането на  

в помощ на производителите

Регламент  (EC) №1169/2011 ?
Регламентът се прилага без да 

се засягат изискванията за етике-
тиране, предвидени в специални 
разпоредби на ЕС, приложими за 
определени  храни – пчелен мед, 
плодове и зеленчуци, риба, мас-
линово масло и някои категории 
месо.

3. Необходима ли е инфор-
мация за храните предлагани  в 
превозни средства по време на 
пътуване със самолет, влак и ав-
тобус ?

Изискванията на  Регламент (EC) 

№1169/2011  за предоставяне  на 
информация за хранитее се прила-
гат и за услугите по приготвяне и 
предлагане на храни предоставяни 
от транспортни дружества, когато 
отправната точка е на територията 
на  държавите членки в ЕС.

4. Кой е отговорен за пре-
доставяне на  информацията за 
храните ?

Съгласно чл. 8 от  Регламент (EC) 
№1169/2011 отговорност относно 
информацията за храните  носи 
стопанският субект под чието наи-
менование храната се предлага  на 

пазара. Ако този стопански субект 
не е установен в ЕС отговорността 
се носи от вносителя на пазара.

5. По кой нормативен доку-
мент се извършва контрола за 
прилагане на Регламент (EC) 
№1169/2011 ?

Контролът по спазването на 
изискванията  в  Регламент (EC) 
№1169/2011 се извършва от оп-
ределения компетентен орган за 
официален контрол  в съответната 
държава  членка  съгласно  Регла-
мент (EО) 882/2004. 

 
6. При производството на  

козунак  може ли да се влагат  
едновременно захар и подсла-
дител ?

Съгласно Регламент (ЕО) № 
1333/2008, Приложение II, част Д, в 
Списъка на разрешените добавки 
по категории храни, козунакът  се 
отнася към  Подкатегория 07.2. 
Фини печива. В тези храни са 
разрешени само подсладители-
те  от група IV – полиоли, като е 
предвидено ограничение: „само в 
нискоенергийни храни и храни без 
добавена захар“. Това означава, че 
в козунака не може  да се влагат 
едновременно захар и подслади-
тели.

7.  Как да тълкуваме текста 
на чл. 22 от Регламент  (EC) 
№1169/2011 относно посочване  
количеството на съставките ? 

В разпоредбите на чл. 22 от 
Регламента и Приложение VIII, са 
описани случаите, когато се изис-
ква посочване на количеството на 
дадена съставка, вложена в произ-
водството на храната: 

1. Когато се съдържа в наимено-
ванието на храната; 

2. Когато съставката се свързва 
от потребителя с наименованието 
на храната; 

3. Когато на етикета с думи, изо-
бражения или графики е обозначе-
на дадена съставка или съставки;

4. Когато съставката е съществе-
на до степен, която характеризира 
храната и я отличава от продукти,  
с които може да бъде объркана.

8. При етикетирането на  про-
дукт, в който е използвана слож-
на съставка, например – марга-
рин и конфитюр от ягоди. Трябва 
ли да се изписва състава на тези 
продукти върху етикета  на край-
ния продукт?

Няма изискване да се изписва 
на етикета състава на маргарина 
и  конфитюра от ягоди, въпреки 
че те  са сложни съставки, когато 
се влагат в хлебни и сладкарски 
изделия. Основанието за това е  чл. 
18 на Регламента и Приложение VII,  
част Д за  обозначаване на слож-
ните съставки. Известно е,  че това 
са готови за консумация продукти, 
чийто  състав е определен с дейст-
ващ  нормативен акт. Посоченото 
изключение  е валидно само в 
случаите, когато  количеството на 
такива продукти е под 2% от край-
ния продукт.

9. Трябва ли  при използване  
на различни видове микс  да  се  
изписват на етикета  едни и същи 
съставки по няколко пъти? Въз-
можно ли  е  след като са посо-
чени един път да не се изписват 
повече?

Не е предвидена такава  въз-
можност. Миксовете са сложни със-
тавки.  Ако в храната са вложени 
два или повече готови миксове те 
се посочват с конкретното си наи-
менование, като в скоби след него 
се  изписват съставките на всеки 
микс. Това е така, защото всяка със-
тавна част на сложната съставка се 
счита за съставка, използвана за 
производството на храната.

10. При използване на сложна 
съставка, която съставлява по-
малко от 2% от крайния продукт, 
трябва ли задължително на ети-
кета  да се  изписват  отделните й 
съставки ?

Съставът на сложните съставки 
не се изписва  на етикета когато 
те съставляват по-малко от 2% от 
крайния продукт. Възможностите 
за пропускане на съставни елемен-
ти на храна от списъка на състав-
ките са отразени подробно в чл.20 
от Регламента и Приложение VII, 
част Д. 

11. Ако при изброяването на 
съставките на продукта има със-
тавка, която е включена в съста-
ва и на сложна съставка (напр. 
микс), необходимо  ли е тази със-
тавка да се  изписва два пъти? 

Съответната съставка се изпис-
ва толкова пъти, колкото пъти е 
налице нейното наличие в използ-
ваните миксове, а също и когато е 
вложена като отделна съставка при 
приготвяне  на храната.

12.  Как следва да се изписват 
сложните съставки  вложени в 
някои  продукти - например  сан-
двичи приготвени от хляб, салам, 
кашкавал, маргарин  или масло? 
Трябва ли да се изписва състава 
на  изброените продукти ? 

Не. Отговорът на този въпрос е 
идентичен с този  на въпрос №8

13. При изброяване на слож-
ната съставка трябва ли да се 
изписва и  количеството ? 

Количеството на съставките, в 
това число и на сложните състав-
ки, се посочва на етикета, само  в 
случаите, когато  това се изисква 
съгласно чл. 22 на Регламент (EC) 
1169/2011. По-подробно обясне-
ние  е дадено в отговора на въпрос 
№7.

 
14. При използване на арома-

тизант, който съпровожда наи-
менованието на продукта, тряб-
ва ли да се  посочва процентното 
му  съдържание  при изброяване 
на съставките?

Съгласно Приложение VIII, т. 
1, буква а, (iii) на Регламент (EC) 
№1169/2011, не се изисква посоч-
ване на количеството на съставка, 
която се използва в малки количе-
ства като ароматизант.

15.Може ли да се използва 
картинно изображение върху 
опаковката като информация за 
наличие на натурален аромати-
зант в продукта? Има ли опре-
делено минимално количество 
ароматизант, което  да  дава пра-
во за използване на картинно 
изображение  върху опаковката?

Разрешава се  картинно изо-
бражение само в случаите, когато 
за ароматизант е използван хра-
нителен продукт като ароматичен 
естествен плод, зеленчук и др. Не 
се разрешава картинно изображе-
ние на синтетичен ароматизант. В 
законодателството няма опреде-
лено количество на ароматизант, 
което да дава право за използване 
на картинно изображение върху 
опаковката .

Следва

Отговорите подготвиха
       Проф. д-р Йордан Гогов
       Инж. Атанас  Дробенов

Проф. Йордан Гогов и инж. Атанас 
Дробенов отговарят на въпроси на 
участниците в проведения на 26 и 
27 юни в хотел Сити, Стара Загора, 
семинар.

Въпроси 
и отговори

Както знаете, през месец юни Кооперация ХВП, със съдействието на Българска агенция 
за безопасност на храните, проведе семинари във Велико Търново и Стара Загора на 
тема “ЕС с нови правила при етикетирането – пълна информация при избора и 
покупката на храни“. Семинарите бяха предназначени за фирми производители на 
хляб, хлебни и сладкарски, шоколадови изделия и сладолед и за регионалните контрол-
ни органи от БАБХ. По време на семинарните дискусии бяха зададени  много  въпроси, на 
които лекторите отговориха  изчерпателно.
Независимо от това, както  Ви обещахме в брой 5 /2014 на списанието, ние отваряме 
рубрика „Въпроси и отговори“, в която нашите лектори проф. Йордан Гогов и инж. Ата-
нас Дробенов, главен експерт в ЦУ на БАБХ, Дирекция „Контрол на храните и граничен 
контрол“ ще отговарят на въпроси, зададени по време на семинарите, а също така и 
питания по теми, които ви интересуват, изпратени в редакцията.



тенденции

Една от основните дейности на 
Проект No-Ble Ideas, финансиран 
по ОП Югоизточна Европа, е про-
веждането на цикъл от иновативни 
фестивали. Проектът се реализира 
с участието на 13 партньори от 7 
европейски държави. От България в 
проекта участват Агенция за регио-
нално и икономическо развитие - 
Враца, Търговско-промишлена па-
лата - Враца и Българска асоциация 
на агенциите за регионално разви-
тие.

В рамките на една година – от 
май 2013 до май 2014 година се 
проведоха седем иновативни фес-
тивала по предварително изготвен 
график, съгласно Оперативния план 
за извършване на дейността. Целта 
на провеждане на тези фестивали 
бе да се даде възможност за среща 
на науката и практиката в открити 
дискусии, да се включат повече 
заинтересовани лица, да се доведат 
до знанието на широката публика и 
на инвеститорите, както иноватив-

ните идеи на млади предприемачи 
и изследователи, така и успешните 
практики на вече реализирани 
идеи.

Фестивалният цикъл започна 
в град Бари, Италия на 23 и 24 май 
2013г., където  Регионалната аген-
ция за технологии и иновации, 
Бари – Валенцано, която е водещ 
партньор на проекта, провежда 
традиционно този фестивал. Чрез 
проекта се цели да се пренесе поло-
жителният опит, натрупан в област 
Пулия в сферата на насърчаване на 
иновациите на млади предприема-
чи и изследователи в областта на 
селското стопанство и храните към 
останалите 6 страни – партньори от 
Югоизточна Европа – Албания, Бъл-
гария, Румъния, Словения, Сърбия и 
Унгария.

Вторият фестивал се проведе 
в град Тимишоара, Румъния (3-5 
октомври 2013г.), по време на тра-
диционното изложение на селско-
стопанска продукция и машини 

AgroAlim-2013. Фестивалът, на кой-
то участваха производители от съ-
седните Унгария, Сърбия и Хърва-
тия, бе организиран от румънския 
партньор в проекта – Тимишката 
Търговско-промишлена и аграрна 
палата.

Инофест No-Ble Ideas - България 
бе проведен в София (6-9 ноември 
2013г.), по време на международ-
ното изложение INTERFOOD&DRINK 
на територията на Интер Експо 
Център, където бе разположен и 
щандът на Агенция за регионално и 
икономическо развитие Враца – 
партньор в проекта и организатор 
на събитието.

По време на изложението за 
храни SIRHA в HUNGEXPO Center, 
Будапеща, Унгария бе проведен 
Четвъртият от цикъла Иновативни 
фестивали No-Ble Ideas (10-12 март 
2014г.).

Албания бе домакин на Инова-
тивният фестивал No-Ble ideas на 
25-26 април 2014г., който се про-

Фестивалите No-Ble Ideas – 
стимулиране на младите 
иноватори в селското 
стопанство и храните

веде в рамките на изложението за 
храни и напитки French Fair of Food 
and Agriculture в Тирана и бе орга-
низиран от Френско-Албанската 
Търговско-промишлена палата, с 
участници от страните в региона – 
Косово, Македония и Албания, как-
то и фирми от Франция.

Словенското издание на Ино-
фест No-Ble Ideas се състоя в град 
Марибор по време на 34-тата Кон-
ференция по предприемачество и 
иновации PODIM (14-15 май 2014г.), 
която е една от най-значимите в 
Централна и Източна Европа.

Цикълът от фестивали завърши 
в Нови Сад, Сърбия по време на 
81-вото международно селскосто-
панско изложение (20-23 май 2014г.) 
– събитие с международно значе-
ние, даващо чудесни възможности 
за създаване на бизнес контакти и 
подкрепа на иновациите в сектора.

Програмата на всич-
ки фестивали, съгласно 
описанието на проекта, 
включваше следните 
събития: „На кафе с 
учен“, „Брейнсторминг“, 
„Еурека – финансирай 
своята идея“ и „Добри 
практики“. На щандо-
вете No-Ble Ideas по 
време на всички фес-
тивали бе проведена и 
кампания за набиране 
на нови членове за раз-
ширяване на Мрежата 
от млади иноватори в 
сектор Селско стопан-
ство и храни, както и 
за популяризиране на 
постиженията на проект 
No-Ble Ideas. На всички 
фестивали страните-
домакини показаха как 

работят младите иноватори, какви 
идеи се разработват и как научните 
постижения се внедряват в практи-
ката. Създаването на трайни връзки 
между институции, организации, 

инвеститори и експерти, и работа-
та им в мрежа, е един от пътищата 
иновациите да достигат по-бързо до 
производството и да носят иконо-
мически ефект. 

За постигане на устойчиви резул-
тати от проект No-Ble Ideas, мрежата 
от млади иноватори ще продължи 
да работи и след приключването 
му на 30.09.2014г., като основен 
източник на информация и начин 
на комуникация ще е платформата: 
http://network.nobleideas.eu/.

За всички, които биха желали 
да се присъединят и да споделят 
своите идеи, да взаимстват такива 
или да допринесат за укрепване на 
иновационната екосистема в сектор 

Селско стопанство и храни със зна-
нията, уменията и постиженията си, 
екипът на Агенция за регионално 
и икономическо развитие – Враца 
остава на разположение.
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пазари 

Т уризмът е на върха на сто-
панската пирамида – 
в основата й са строи-
телството, транспортът, 

инфраструктурата, хранителната и 
леката промишленост, комуника-
циите и услугите. За българските 
производители туризмът означава 
повече приходи, печалба, по-до-
бри заплати, обновление на произ-
водството. А за държавата – брутен 
вътрешен продукт, работни места, 
пари за социалната сфера. Прино- 
сът на  туризма за българската ико-
номика за 2013 г. е ръст от 5%, 3 
млрд. евро приходи и 14% от БВП 
на страната. 

Неслучайно наричат туризма 
„скрит експорт“. Защото вместо 
производителят да търси пазари, 
да плаща за реклама и маркетинг, 
да опакова и транспортира стоките 
си, да внася мита и такси, туристът 
– неговият краен потребител, му 
идва „на крака“ и по правило за-
плаща за стоките на място повече, 
отколкото при експорта. През ми-
налата година услугите в туризма 
у нас, свързани със сервиране на 
храна и напитки, са за 1,7 млрд. 
лева, извън продажбите в търгов-
ската мрежа. Колко от тези пари 
са влезли в касата на българските 
предприятия и с колко сме „захра-
нили“ чуждите производители, е 
трудно да се изчисли.

Кой казва, че няма потребление?

БЪЛГАРИЯ ПО ДВЕ -
или какво купува и консумира 
чуждият турист в нашите 
курорти
7 милиона чуждестранни туристи са посетили България през миналата го-
дина. Това са още 7 милиона потребители на храни и напитки – толкова, кол-
кото са и българските граждани. С една разлика – те идват с нагласата да 
похарчат пари, дори да си угодят, да опитат местните производства, а ако 
ги харесат – да станат техни нещатни рекламни посланици по света.

Нашите предприемачи, обаче, 
са на друго мнение. 

Пазарни аномалии
Германският пазар е най-голе-

мият и платежоспособен в Европа 
и поне източната му част пази 
спомена за българските храни 
– конфитюри, компоти, бяло сала-
мурено сирене, пчелен мед, вина и 
коняци. Какво намира днес на него 
немският потребител? Турско кисе-
ло мляко, българско сирене, което 
поради нехайството на чиновни-
ците ни се продава под марката 
„гръцко фета сирене“, китайски 
мед, южноафрикански вина.

За българските храни и напитки 
руският пазар е не само важен и 
огромен, но и почти затворен, по-
ради различни причини. Руският 
потребител все още търси българ-
ските консерви, млечните и мес-
ните изделия, вината и напитките. 
Вместо тях му се предлагат полски 
и унгарски консерви, френски си-
рена и италиански вина.

Идвайки в България като турис-
ти, какво виждат германците и рус-
наците, например? Агресивни ре-
клами на чужди храни и напитки, 
„сврени в ъгъла“ български стоки, 
пълна липса на информация за на-
шите екологични и вкусни произ-
водства. И за да не ни обвинят про-
изводителите в преднамереност, 

направихме моментна снимка на 
потреблението в Слънчев бряг в 
един юлски ден в разгара на се-
зона. Тук всекидневно 200 хиляди 
чужди туристи закусват, обядват и 
вечерят, пазаруват, търсят разноо-
бразие, нови вкусове и атракции

Магазините  
за хранителни стоки

В Слънчев бряг те са буквално 
на всеки ъгъл. В интерес на исти-
ната, в тях има различни български 
стоки, но за чуждия потребител 
те остават абсолютно непознати и 
анонимни. В десетките магазини, 
които посетихме, не намерих-
ме нито една реклама, която да 
„осветли“ дошлия за първи път 
купувач, че е попаднал в „Меката“ 
на киселото мляко, че бялото сала-
мурено сирене е местна запазена 
марка, че лютениците, консерви-
те, конфитюрите и компотите са 
от слънчеви и чисти плодове и 
зеленчуци, че има уникални мес-
ни специалитети, получили вече 
„Защитено наименование за про-
изход“ в ЕС – гаранция за качество 
и неповторимост, че българските 
вина и напитки са окичени с де-
сетки златни медали от световни 
конкурси. Не заварихме по мага-
зините нито една дегустация, де-
монстрация или рекламна акция. 
По правило около входа на всеки 

магазин са наредени атрактивно 
вносните стоки, които туристът на-
мира навсякъде по света, а българ-
ските храни – поставени на „втора 
линия“, дори не са опаковани и 
надписани разбираемо за чуждия 
купувач. 

Сезонната търговия
В морските курорти голяма част 

от „алъш-вериша“ е изнесена на-
вън – по алеите към плажа, около 
хотелите и атракционите. Огромни 
редици от хладилни витрини ма-
мят туристите с бира, минерална 
вода, безалкохолни напитки и 
сокове. Сред тях българските в 
най-добрия случай са около една 
четвърт – почти незабележими 
сред агресивно крещящите вносни 
стоки. Стотици билбордове, ре-
кламни чадъри и плакати насочват 
потреблението към чужди марки. 
Българският сладолед се е стопил 
сред ярките сергии и щандове 
на конкуренцията. Срама на бъл-
гарското производство измиват с 
рекламните си чадъри тук-там ми-
нералните води „Девин“ и „Банкя“, 
бирата „Каменица“ и „Загорка“. 

Същото е положението и в де-
сетките плажни „капанчета“, които в 
жегата са окупирани от потребите-
ли. А разносната търговия по плажа 
се отчита с традиционната варена 
царевица и гевреците, които обаче 
са си чиста продажба „на черно“.

Ресторантите
Христо Чапкънов е 

управител на групата 
хотели в Синергон хол-
динг. Той е в бранша 
от много години и не е 
безразличен към него-
вото развитие. Първата 
му реакция при раз-
говора ни е да защити 
системата за изхран-
ване на  туристите „ол 
инклузив“. В хотелите от 
групата са представени 
и двете системи, но тъй като те 
се зареждат с едни и същи стоки, 
притесненията на потребителите, 
че ол инклузив-ът „пробутва“ прес-
тояли и некачествени храни, са 
безпочвени. 

Произходът им, обаче, е в полза 

Фото загадка

Колко от нашите 
производители 
ще открият свои 
изделия в този 
типичен магазин 
за храни и напитки 
в самия център 
на Слънчев бряг? 
Оттук всеки ден 
минават хиляди 
туристи. 

Само чужди 
стоки посрещат 
потребителя 
още от входа. 
От витрините 
на магазините не 
може да се разбере 
в коя част на света 
се намира човек. 
Българското 
производство е „в 
ъгъла“.

на чуждите производства. Изцяло 
вносни са плодовете и зеленчуци-
те, 90% от телешкото месо, прес-
ните колбаси, месните деликатеси. 
Пилешкото и свинското месо е бъл-
гарско и хотелите си го доставят 
охладено, защото е по-вкусно, а и 
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така избягват дълбоко замразено-
то вносно месо.

-  Българските кренвирши и кол-
баси не могат да пробият тук на 
пазара, защото в Западна Европа 
има свръхпроизводство, с чиито 
цени нашите производители не 
могат да се конкурират – споделя 
г-н Чапкънов. Месните ни делика-
теси също са по-скъпи и затова се 
внасят в големи количества евти-
ни изделия от Германия, Франция и 
Белгия. Тук български колбас почти 
не съм виждал.

Цената е причина и за пове-
чето други доставки от чужбина. 
За туристическия сезон се внася 
прясно мляко от Унгария. Кисело-
то мляко е българско, поне като 
марка. Консервите са български и 
вносни, нашите компоти държат 
все още фронта и се приемат до-

ментът – голям, и най-важното – за-
доволяват вкусовете на туристите. 
За руските и немските туристи той 
пече хляб по оригинални рецепти.                                 

У нас няма практика за директ-
ни договори между производите-
лите и хотелите, които се снабдя-
ват от дистрибутори. В началото на 
сезона в Слънчев бряг се провеж-
да договаряне, на което се канят 
българските предприятия. Но през 
лятото доставките са „плаващи“, 
защото предварително не се знаят 
цените им. Например, в последния 

бре, пчелният мед също е местен. 
За разлика от рибата, която освен 
пъстървата, е изцяло от внос. В 
групата хотели се предлагат само 
българска бира, вина и концен-
трати, а безалкохолните напитки, 
макар и произведени у нас, са под 
чужди марки. 

Добрата новина за местната 
хранителна промишленост е, че 
хлябът, хлебните и сладкарските 
изделия се доставят от общинския 
хлебозавод в Бургас. Потребите-
лите им са много доволни, асорти-

момент пристигат тиро-
ве с прясно мляко по 80 
ст. от Унгария или крен-
вирши от Германия по 2 
лв. – на тези цени бъл-
гарските стоки не могат 
да устоят. Но в хотелите 

също не са виждали рекламни 
акции на наши производители, не 
са им предлагани дегустации или 
демонстрации на техни изделия.

- Нека нашите производители 
се обединят и в началото на се-
зона да ни предложат доставки 
– съветва г-н Чапкънов. Поединич-
но те не са конкурентоспособни, 
трябва да се обединят. Браншови-
те организации биха могли да им 
помогнат за това. В Слънчев бряг 
на ден се разходват повече храни и 
напитки от София може би, а този 

потенциал сме го оставили на 
чуждите производители.

Класацията на главния 
готвач

Димитър Тачев е главен готвач 
на хотел „Искър“ и най-добре знае 
какво  харесват туристите. Ето как 
класира той българските произ-
водства:
 На първо място без кон-

куренция са тестените изделия 
на общинската фирма, но с една 
забележка – влагат твърде често 
маргарин вместо масло.
 Компотите – запазили са 

си качеството.
 Овчето сирене. Но не и 

кравето, което един ден е добро, 
а на другия – като тебешир.
 Пилетата на някои бъл-

гарски фирми.
 Пчелният мед.
И някои забележки от г-н Тачев:
- Загубихме доверие в млякото, 

брашното и сиренето. Пекох ох-
ладено пилешко филе, а тавата 

се напълни с вода. Кетчуп и люте-
ница има качествени, но само по 
един вид. А нашият хотел е семе-
ен, всеки ден храня поне сто деца. 
Най-пагубното за българското 
производство е, че няма контрол. 
Българските храни ще се прием-
ат добре от туристите, те и 
сега питат за киселото мляко и 
сиренето. Защо ги няма нашите 
безалкохолни напитки? С малко 
реклама, че са без консерванти, ще 
вървят добре. Ако се намери кой 
да обедини производителите, ще 
стане работата.

Ден година храни
Тази мъдрост на старите бълга-

ри, които не пропускали нито един 
летен ден за работа, днес често е 
криворазбрана от някои произ-
водители. Семейство Петрови от 
София, почиващи на морето, са 
купили на малкото си дете съвсем 
не евтина тестена закуска. Ето 
какво съдържа тя: брашно, вода, 
сирене-хранителен продукт, мар-
гарин, оцветители Е160а и Е160б, 
лецитин, захар, пресована мая, сух 

глутен, сол, естери на моно и ди-
ацетилна винена киселина с моно 
и диглецириди на мастните кисе-
лини, антиоксидант, деактивирана 
мая, комплекс ензими, консервант, 
стабилизатор, глицерол, натриев 
пропионат, млечна киселина. Какво 
полезно и безопасно за едно дете 
има в нея, питаме ние. Нали след-
ващият сезон отново ще очакваме 
тези туристи да посетят курортите 
ни и да купуват българските храни?

Защото, ако са доволни, 7-те млн. 
чужди туристи ще се умножат поне 
по три – ще препоръчат храните и 
курортите ни на своите роднини, 
съседи и колеги. Защото се надя-
ваме до 2020 г. у нас да почиват го-
дишно по 10 млн. гости от чужбина, 
да купуват нашите стоки и „работят“ 
за нашата икономика. Защото по 
света набира скорост „food travel” 
– туризъм, който търси вкусната 
храна и автентичното, здравослов-
но и местно звучене в нея.

И тези възможности ли ще про-
пуснем? 

д-р Правда Добрева

Рекламите 
на български 
производители са 
по-скоро изключение. 
А тук всеки ден 
консумират храни и 
напитки над 200 хил. 
души. 

Конкуренцията е 
голяма.


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маркетинг

Хенри Джон Хайнц, създате-
лят на марката кетчуп Heinz, е 
ярък пример на self made man. 
Без да притежава специално 
образование и основавайки се 
изключително на вродения си 
предприемачески дух, Хайнц  
успява да разработи уникални и 
необикновено грамотни от съвре-
менна гледна точка марки, мар-
кетингови и рекламни похвати. 
Благодарение на тях за своите 145 
години развитие и присъствие на 
пазара стойността на легендар-
ната марка, по последни данни на 
Interbrand, надвишава 7,6 млрд. 
долара.

Всичко започва в далечната 
1869 г., когато 25-годишният син 
на немски емигранти основава 
заедно със своя съсед  Кларънс 
Нобъл, компанията  Heinz&Noble 
и започва да произвежда гото-
ви плодови заготовки. Въпреки 
младостта си, Хайнц вече има 
зад гърба си години тежък труд 
на участъка земя на семейство-
то, както и диплома от едно от 
най-добрите учебни заведения 
в Пенсилвания – Duff’s Business 
College. Пред възможността да 
се включи в бързоразвиващия се 
по това време строителен бизнес 
обаче той избира хранителния 
бранш.   

Във втората половина на 19 
век Питсбърг, сравнително мал-
кия тогава град, в който се уста-
новяват родителите на бъдещия 
магнат, започва стремително да 
се превръща в сателитна столи-
ца на САЩ. Стотици работници 
прииждат тук от провинцията с 
надеждата да си намерят работа в 
някое голямо промишлено пред-
приятие.  

Хайнц осъзнава, че всички 
тези хора се нуждаят от храна, 
предпочитайки такава, която 
наподобява домашната.  И дейст-
вително, традиционните плодо-
ви заготовки, които започва да 
произвежда неголямата фабрика 
Heinz&Noble имат изключителен 
успех, осигурявайки на младата 

компания стабилен ръст на при-
ходите. 

Heinz food company

В продължение на шест години 
компанията Heinz&Noble  носи 
стабилен доход. Единственото, 
което пречи на разширението на 
бизнеса, е прогресиращата ур-
банизация  на Питсбърг. Земята, 
на която преди се отглеждали 
овощни насаждения, е застроена 
с промишлени обекти, което при-
нуждава компанията да поръчва 
суровина от близките щати Мичи-
ган и Айова. 

През 1875 г. обаче върху Аме-
рика се стоварва финансовата 
криза, закриват се банки, спира 
отпускането на заеми. Съдружни-
ците са принудени да се признаят 
за неплатежоспособни и да обя-
вят фалит, без да успеят да се раз-
платят с фермерите.  

Хенри Хайнц преживява тежко 
финансовата си несъстоятелност. 
Положението е толкова лошо, че 
той буквално няма с какво  да хра-
ни семейството си. Най-много му 
тежи невъзможността да се раз-
плати с кредиторите си. Въпреки 
това повечето му стари доставчи-
ци, познавайки неговата почте-
ност, са готови да продължат да 
работят с него. Остава само да се 
намерят средства за създаването 
на нова компания от нулата. 

Тогава майката на Хайнц - Анна 
Маргарета Хайнц, решава да вло-
жи спестяванията си за черни дни, 
за да помогне на сина си да се 

вдигне на крака.  Скромната сума 
е достатъчна за старта на нов биз-
нес и така се появява семейната 
фирма Heinz Food Company.

Национална подправка
Създавайки новата компания, 

първата задача на предприемача 
е да разшири асортимента. Всяка 
свободна минута той прекарва в 
импровизираната си кулинарна 
лаборатория у дома, опитвайки се 
да постигне съчетанието на идеа-
лен вкус и аромат, докато накрая 
успява да приготви доматен сос с 
отлично качество. 

Новата под-
правка  – кетчупът 
Heinz,  веднага 
придобива широка 
популярност и ста-
ва незаменим про-
дукт във всяка аме-
риканска кухня. 
Той има запомнящ 
се вкус и се при-
готвя от натурални 
суровини с използването на до-
машни методи на консервиране.  

Опасявайки се, че потребите-
лят няма да плати за непозната 
стока, Хенри Джон решава да по-
каже съдържанието, като разлива 
продукта в стъклени опаковки. 

Конкурентните фирми по това 
време произвеждат подправката 
в зелени бурканчета, като зад 
цветните опаковки се опитват 
да прикрият лошото качество на 
продуктите си. Хайнц иска да по-
каже качеството на своя кетчуп и 
затова пуска стоката в прозрачна 
опаковка.

За кратко време талантливият 
предприемач успява да развие 
невиждана за края на 19 век сис-
тема за дистрибуция. Като използ-
ва новостроящата се железопътна 
мрежа  за транспорт на суровина 
и доставка на стоки в градовете, 
до които водят вече поставените 
релси, той организира в големите 
магазини  уникална система за де-
густации. Хайнц е толкова уверен 
в качеството на своята продукция, 
че няма съмнение в успеха й.  

Покоряване на Европа
След като окончателно заво-

юва любовта на американците, 
Хайнц се захваща с Европа. През 
1886 г. той се качва на парахода за 
Великобритания и отива в офиса 
на един от най-престижните лон-
донски  магазини Fortnum&Mason.

Да се спечели доверието на 
консервативните потребители на 
Стария свят е една нелека задача.  
Затова Хайнц решава да играе 
на едро, като залага именно на 
Fortnum&Mason. Пускането на 
продуктите в магазините на тази 
верига – неофициален законода-
тел в гастрономическата мода и 
доставчик на продукти за крал-
ския двор, е добра гаранция за 
успех.

Златните флаери
През 1893 г. компанията взима 

участие в най-мащабната излож-
ба на своето време – Световния 
чикагски търговски панаир, 
посветен на 400-годишнината на 

откриването на Америка и по този 
случай наречен Колумбийски  – 
World’s Columbian Exposition. 
Хайнц  разчита да сключи много 
договори по време на събитието, 
обаче неудачното разположение 
на неговия щанд (на третия етаж) 
усложнява задачата. 

Това положение не удовлетво-
рява предприемача. Той решава 
да поръча картонени флаери  
със златно покритие. Върху тези, 
набиващи се на очи „картички” 
поставя надпис, че желаещите да 
получат безплатен сувенир, тряб-
ва да посетят павилиона на Heinz 
на третия етаж. Идеята надминава 
очакванията му.  Към стълбите се 
устремяват не само собственици-
те на магазини, но и стотици обик-
новени посетители. Когато стигат 
под самия купол на източния ком-
плекс,  те виждат разкошно офор-
мено пространство, в центъра на 
което се издига впечатляваща пи-
рамида от разнообразни кутии и 
бутилки с надпис Heinz.

Лого
Веднъж погледът на предпри-

емача се спира върху слогана на 
магазин за обувки, който гласи: 
„Предлагаме 23 модела обувки”. 
Идеята да се използва конкретна 
цифра, която да накара потре-
бителят да почувства мащаба на 
асортимента, допада на Хайнц. 
Той започва да изброява артику-
лите, които компанията му произ-
вежда, и макар списъкът да над-
хвърля 100, се спира на цифрата 
57. Числото се превръща в пър-
вото и единствено лого на компа-
нията, което до ден днешен може 
да се види на етикетите на всички 
продукти под марката Heinz.

За презентирането на своите 
стоки Хайнц използва всякакви 
информационни поводи. Ако та-
кива не възникват по естествен 
път, той организира сам  инте-
ресни събития, попадайки на 
първите страници на вестниците. 
Например, веднъж обявява, че 
купува сградата, в която някога се 
е помещавала първата му фирма 
Heinz&Noble, и има намерение да 
я натовари на салове и по река 
Алегейни, да я превози и постави 
недалеч от настоящия си офис. 
Мащабното действие естествено 
събира на бреговете на реката 
огромен брой зрители и това оси-
гурява безплатно споменаване на 

фамилията Хайнц и едноименния 
бранд в множество публикации в 
медиите. 

Кадрите решават всичко

Увлечен сериозно по рекла-
мата и маркетинга, Хенри Хайнц 
не по-малко се грижи за реда в 
производството. По това време 
компанията притежава вече ня-
колко фабрики, в които работят 
стотици работници. Атмосферата 
в производствените бази е почти 
семейна. Хайнц е единственият 
предприемач на своето време, 
който осигурява на работниците 
си пълно медицинско обслужване 
и доживотна застраховка. Те имат 
също на разположение душкаби-
ни и стаи за отдих, физкултурни 
салони и басейни. Всичко за смет-
ка на компанията.

Прозрачност
Фабриките Heinz напълно се 

отличават както отвън, така и 
отвътре от останалите производ-
ствени обекти  в края на 19 век. 
Тук цари идеална чистота, която 
според бизнесмена е гаранция за 
успеха на една хранителна ком-
пания. Залагайки на принципа на 
прозрачността, Хайнц насърчава 
посещенията на потребители в 
обектите, за да се убедят те с очи-
те си в безупречните условия, в 
които се произвеждат продуктите 
под бранда Heinz.

Иновация след иновация
Може да се каже, че всяка 

поредна опаковка на кетчупа 
Heinz се превръща в сензация на 
пазара. Потребителите приемат с 
готовност и пуснатата през 1983 г. 
иновативна пластмасова бутилка, 
както и новата й модификация от 
1999 г., произведена от напълно 

По пътя на иновациите
Изпреварили времето си маркетингови похвати превръщат 
бранда Heinz в един от най-силно развитите на световния пазар

Хенри Джон 
Хайнц



маркетинг
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маркетинг тенденции

рециклируем материал.  
В началото на 21 век техноло-

зите на Heinz решават да обогатят 
цветовата палитра на кетчупа. 
През 2000 г. компанията пуска на 
пазара серията EZ Squirt – първо- 
начално оцветена в зелено, а по- 
късно – в оран-
жев, жълт и 
син цвят. Една 
от лимитира-

ните серии предлага на потреби-
телите да съвместят храненето и 
живописта, като предлага опаков-
ки, съдържащи кетчуп в няколко 
цвята. 

Heinz не спират дотук. През 
2002 г. преобръщат пластмасовата 
бутилка с „краката нагоре”, за да 
улеснят използването на подправ-
ката. А през  2010 г., отчитайки 
предпочитанията на потреби-
телите, компанията започва да 
предлага „походните” опаковки  
Dip&Squeeze. Година по-късно 
иновациите стигат до 600-мили-
грамовата опаковка Heinz, 30% от 
която започва да се произвежда 
от възобновяемия естествен мате-
риал PlantBottle.

Брандъд  Heinz продължава 
да се развива и днес, завземайки 
нови пазари, предлагайки нови 
продукти и използвайки най-съ-
временните маркетингови инстру-
менти. В цялата си 145-годишна 
история компанията продължава 
да следва принципите на Хенри 
Джон Хайнц, без съмнение един 
от най-великите бизнесмени в 
световната история. 

По материали на Sostav.ru



През пролетта на 
2014 г. европей-
ската компания 
за опаковки 
Coveris Rigid 
Division ланси-
ра на пазара ино-
вативното реше-
ние DuoSmart, пред-
назначено за  хорека 
сектора. В резултат на 
многобройни проучва-
ния на потребителските 
предпочитания компанията 
разработи чаша за горещи на-
питки от два материала – екс-
пандиран полистирен (EPS) и 
картон. Комбинацията съче-
тава атрактивния външен 
вид на хартиените чаши 
с функционалността на 
полимерите. Удобството на пласт-
масовата опаковка се допълва от 
възможностите, които картонена-
та ѝ обвивка дава за брандиране 
на продукта. 

DuoSmart се свързва с образа 
на премиум продуктите и под-
крепя брандовете в търсенето 
на по-добра разпознаваемост. 
Материалът, от който е изработе-
на външната част, е подходящ за 
прилагането на висококачествен 
офсетов печат и позволява на 
клиентите да отличат своя про-
дукт. А цялостното решение дава 
възможност на потребителите да 
се насладят на 
вкуса на топлите 
напитки безо-
пасно.  

В допълнение 
иновативната 
чаша има реди-
ца предимства 
в сравнение с 
класическите 
алтернативи. Тя е 
по-лека, по-здрава 
и се отличава с 
голяма термоус-
тойчивост. Освен 
това експанди-

Гореща напитка в 
иновативна чаша

раният полистирол не променя 
вкуса и миризмата на опакованите 
продукти. Материалът не е токси-
чен и не предизвика алергични 
реакции. 

DuoSmart отговаря на тенден-
циите към все по-нарастващата 
грижа за опазване на околната 
среда. Картонената обвивка е 
произведена от рециклируем 
материал и може лесно да бъде 
отстранена чрез специфичната 
„цип” опция” при сортирането на 
отпадъците.

М акар да съществуват 
известни разлики 
между кетъринга  от 
висок клас и масово-

то производство на хранителни 
стоки, налице са немалко възмож-
ности и за двете групи да се учат 
една от друга, смята главният гот-
вач Ги Алина. 

Алина е поканен като лектор 
по време на шоуто на IFT в Ню Ор-
лиънс, в рамките на съпътстваща-
та Програма за иновации на съби-
тието. В хода на своята презента-
ция той демонстрира широка гама 
от техники, които използва, за да 
задоволява ежедневно вкусове-
те на своите клиенти от висшата 
класа. Номерът е, че почти цялото 
оборудване и повечето употребя-
вани ингредиенти са същите като 
използваните от мнозинството 
масови производители на храни-
телни стоки. 

В свое интервю след презен-
тацията главният готвач споделя, 
че през последните десетилетия 
е получил немалко вдъхновение 
именно от промишленото произ-
водство на храни, и че в момента 
наблюдава как тези две „крила“ 
на производството на храни се 
приближават все повече едно към 
друго. 

„Изглежда, сякаш двата секто-
ра постепенно се сливат, обеди-
нявайки се около общата си цел – 
да нахранят хората. Единстве-

Топ-готвачите 
и хранителните 
компании могат 
да научат много 
едни от други

“Говорим за сливане 
на нашите идеи, на 
нашите техники, 
за да нахраним 
хората независимо 
от настройката. 
Тъкмо това е най-
интересното”, 
споделя Ги Алина. 

ната разлика, например с моята 
компания е, че моята компания 
храни клиенти от висок клас в 
парти обстановка и с ястия, 
подчинени на разточителство-
то. Но аз, разбира се, изпитвам 
огромен интерес към техниките, 
продуктите и оборудването, 
разработени от по-крупните 
предприятия от хранителния 
бизнес, понеже за мен те винаги са 
били своеобразен извор на вдъхно-
вение“, обяснява Алина, който е не 
само главен готвач, но и собстве-
ник на Артизън Бутик Кетъринг 
(Artisan Boutique Catering). 

Според главния готвач немал-
ко разработки на високия клас 
кетъринг, базирани на хидроко-
лоидите, са били вдъхновени от 
най-новите достижения на храни-
телно-вкусовата промишленост. 

„Ние сме силно заинтересовани 
от възможностите да променяме 
консистенцията на дадена храна, 
например да вземем сос и да го 
превърнем в пяна. Ще ни се да мо-
жем да вземем една течност и да 
я превърнем в сфера, използвайки 
процеса, известен като сферифи-
кация.“ 

Алина обаче подчертава, че 
в случая става въпрос за улица 
с двупосочно движение. Точно 
както готвачите овладяват нови 
техники и заемат идеи от промиш-
леното производство, последните 
биха могли, и би трябвало, да се 

обърнат към майсторите-готва-
чи за вдъхновение и помощ при 
формулирането на нови продукти, 
смята той. 

„Важно е да имате предвид, че 
аз не съм готвач от изследова-
телския и развоен център. Аз не 
съм учен в областта на храните. 
Аз съм просто един готвач, кой-
то готви за хората. Дойдох тук 
без каквито и да било очаквания, 
исках просто да демонстрирам 
техниките, които използваме, а 
открих една изключително вни-
мателна аудитория от учени и 
технолози в сферата на храните, 
и на всеки от тях, мога смело 
да заявя, му просветна – всеки 
получи представа за това, какво 
правим и как то би могло да наме-
ри приложение в собствената му 
работа. Защото, каквато и да е 
тази работа, каквато и да е кон-
кретната компания, те изглежда 
съумяха да се възползват от при-
съствието ми – всеки по своя си 
начин. Става въпрос за сливане 
на нашите идеи, на нашите тех-
ники, за да нахраним хората не-
зависимо от настройката. Тъкмо 
това е най-интересното.“ 

По www.foodnavigator.com/
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Акриламидът в храните 
е резултат от същата 
химическа реакция, 
която „покафенява“ 

храната и подобрява вкуса й при 
приготовление на температури 
над 120 градуса по Целзий, и се 
наблюдава преди всичко в храни, 
съдържащи аспарагин (asparag-
ine) и с намалени захари. Кафето, 
продуктите от типа на пържените 
картофки, бисквитите, крекерите 
и хрупкавите хлябове, мекият 
хляб и някои бебешки храни 
представляват ключови храни-
телни източници на акриламид, и 
именно децата се явяват възрас-
товата група с най-висок процент 
на консумация на подобни про-
дукти. 

Коментирайки решението, 
председателят на панела на EFSA 
по проблемите на замърсителите 
по хранителната верига (CON-
TAM) д-р Дайан Бенфорд споделя: 
„Когато бива приеман перорално, 
акриламидът се абсорбира от 
стомашно-чревния тракт раз-
пространява се до всички органи 
и бива екстензивно метаболи-
зиран. Глицидаминът, един от 
основните метаболити в резул-
тат от този процес, е най-веро-
ятният причинител на генните 
мутации и тумори, наблюдавани 

Акриламидът и 
опасността от ракови 
заболявания
Проектът на Становище на Европейския 
орган по безопасност на храните 
(EFSA) “потвърждава предходните оценки” в 
смисъл, че хранителният прием на акриламид 
би могъл да увеличи риска от развиване на рак 
от страна на потребителите. 

в хода на проведените с животни 
изследвания.“ 

Проекто-становището е бази-
рано на изследвания с животни и 
анализирани хранителни проби, 
като до 15 септември тази година 
е открито за публични консулта-
ции. 

Според Бенфорд към насто-
ящия момент проучванията на 
ефектите на акриламида върху 
човека са „ограничени и раз-
фокусирани“ по отношение на 
опасността от рак. 

Събиране на доказателства 
Панелът CONTAM оценява 43 

419 резултата от хранителни сто-
ки, събирани и анализирани от 
2010 г. насам. Според становище-
то с най-високо съдържание от 
тези проби са „кафето и неговите 
заместители“, следвани от „кар-
тофените чипсове и снаксове“ и 
„продуктите от типа на пържени-
те картофки“. 

Средните стойности на хра-
нително излагане на акриламид 
по възрастови групи са оценени 
на между 0,6 до 3,4 µг/кг телесно 
тегло дневно при положение, 
че 95-ят персентил е фиксиран 
на около 0,3 до 1,9 µг/кг телесно 
тегло дневно. 

След приемането си акрила-
мидът бива абсорбиран от сто-
машно-чревния тракт и достига 
всички органи. 

„Акриламидът бива метабо-
лизиран екстензивно, най-вече 
чрез съединяване с глутатиона 
(glutathione), но също и чрез епок-
сидиране до глицидамид (glycida-
mide или GA). Именно образуване-
то на GA се разглежда като реак-
цията, освобождаваща генната 
токсичност и канцерогенност 
на акриламида. В резултат от 
проведените експериментални 
изследвания с животни неврото-
ксичността, противопоказното 
влияние върху мъжката репро-
дуктивност, токсичността на 
развитието и канцерогенност-
та са идентифицирани като 
възможни критични точки за 
токсичността на акриламида“, 
пишат от панела. 

При идентифицирането на съ-
отношението между доза и реак-
ция специалистите от панела зая-
вяват, че проучванията на данни 
от изследвания с хора са крайно 
недостатъчни. Все пак, на базата 
на проведените експерименти с 
животни, въпросните равнища са 
установени на 0,43 мг/кг телесно 
тегло дневно за периферната 
невропатия при плъховете и на 

0,17 мг/кг телесно тегло дневно 
за неопластичните ефекти при 
мишките. 

„Панелът заключава, че на-

стоящите нива на хранителен 
прием на акриламид не предста-
вляват заплаха по отношение на 
не-неопластичните ефекти. Въ-
преки това, макар проучванията 
с хора да не са демонстрирали, 
че акриламидът е канцерогенен 
за човека, границите на излага-
нето, получени в резултат на 
изследвания на хранителните 
модели по възрастови групи, про-
вокират опасения по отношение 
на неопластичните ефекти“, се 
казва в проекто-становището. 

Оценка на рисковете 
В обхвата на становището 

попадат също така възможните 
вредни влияния на акриламида 
върху нервната система, пред- и 
пост-наталното развитие и мъж-
ката репродуктивност. На базата 
на актуалните равнища на храни-
телен прием обаче, Панелът стига 
до заключението, че тук няма 
основание за притеснение. 

Становището препоръчва по-
нататъшни проучвания с хора 

на ефектите на ак-
риламида, както и 
разработването на 
методи за оценка 
на риска от клетъч-
ни мутации при за-
родиша. „Дейност-
ите по събиране на 
данни също могат 
да бъдат опти-
мизирани, преди 
всичко с оглед 

формулирането на по-прецизни 
индикации за нивата на акрила-
мид в храните, произвеждани и 
консумирани вкъщи“, се казва в 

оценката на EFSA. 
От научната орга-

низация информира-
ха, че след като бъдат 
разгледани обществе-

ните коментари и становището 
бъде финализирано, то ще бъде 
препратено на Европейската 
комисия и държавите-членки на 
ЕС. Според експертите мерките 
за по-нататъшно ограничаване 
приема на тази субстанция от 
страна на потребителите могат 
да включат разработването на 
препоръки относно хранителни-
те навици и готвенето в домашни 
условия, както и въвеждането на 
различни форми за контрол на 
комерсиалното производство на 
храни. От EFSA обаче побързаха 
да припомнят, че самите те не 
участват по никакъв начин във 
формулирането и въвеждането 
на мерките на подобен етап. 
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Уважаеми  дами и господа,

През месец май 2014 г. Съюзът 
по хранителна промишленост, като 
представител на един от основните 
икономически отрасли на страната, 
а именно „Хранителната и питейна 
индустрия“, съвместно с БАБХ орга-
низира Шеста национална кръгла 
маса на тема: «Качеството на хра-
нителните продукти – гаранция за 
успешно представяне на пазара 
на храни и напитки»

В Кръглата маса участваха над 
130 експерти от поверените Ви ве-
домства, специалисти от научни 
институти, експерти от браншови 
организации, потребителски орга-
низации, ръководители на големи 
фирми и представители на медии.

Дискусията по темата протече 
при много голям интерес и с жела-
ние на присъстващите да се получи 
ответна реакция на повдигнатите 
от тях въпроси, които обобщаваме 
по-долу: 

1. Предложения за разрабо-
тване и прилагане на държавна 
политика в сферата на хранител-
ната и питейна индустрия:
 Да се разработи държав-

на политика и стратегия за раз-
витие на селското стопанство, 
обвързана с преработвателна-
та индустрия, тъй като не може 
да се говори за качествени хра-
ни без наличие на качествени  
суровини. 
 МЗХ да направи широка дис-

кусия между производители на су-
ровини и храни по стратегията на 
Правителството 2014 – 2020.

2. Предложения за промяна на 
нормативните актове: 
 Закон за храните – да се изра-

боти и приеме нов Закон за храните
 Изменение и допълнение на 

Съюзът по хранителна  
промишленост организира 

Курс за  професионално обучение за 
придобиване на Професионална квалифи-
кация с ваучери от бюрата по труда по про-
фесия „Техник-технолог по качеството на 
храни и напитки ”, Специалност „Контрол 
на качеството и безопасност на храни и 
напитки”. Курсът започва на 8-ми септем-
ври 2014 г.

Центърът за професионално обучение 
към Съюза по хранителна промишленост е 
одобрен от Агенцията по заетостта  за обу-
чение на безработни и заети лица с предос-
тавените им ваучери по тази специалност.

Национален тридневен научно-
практически  курс 

Етикетиране, определяне енергийната 
стойност на храните; Вътрешни одитори на 
системи за управление на безопасността 
на храните  FSSC 22000/ISO 22002, Система 
НАССР

10, 11  и 12 септември 2014 г. София,  
Дом на техниката

ТЕМИ:
 Етикетирането на храните – под-

робно разясняване на изискванията на 
новия Регламент 1169/2011 за Етикетира-
нето на хранителни продукти. Съставяне на 
етикети и практически упражнения с Диску-
сия по темата.
 Нормативни изисквания за опре-

деляне енергийната стойност на храните 
– практически упражнения.
 Вътрешен одит на системите за 

управление на безопасността на храните  
–  по изискванията на FSSC 22000/ISO 22002 
(Food Safety System Certification),
 Общи принципи и прилагане на 

законодателството (R – 178/2002) на ЕС 
в областта за осигуряване на проследи-
мост на храните.

Лектори:  Надежда Василева – 
водещ одитор   

               Доц. Хр. Юруков, дт, 

За контакти:                                                                                  
Съюз по хранителна промишленост
София 1000, ул. Раковски 108, офис 408
тел/факс: (02) 987-47-44, 
инж. Бургуджиева,  
GSM 0888 72 24 82;
e-mail: ufi_sb@abv.bg

ЗЗК - да се ускори приемането на 
проекта за в частта за регулиране 
на отношенията между производи-
телите и търговските вериги, чиито 
условия много често са причина да 
се влошава качеството на предла-
ганите храни.
 Да се актуализира изцяло 

Наредба 2/2008 за материалите и 
предметите от пластмаси, предназ-
начени за контакт с храни, с оглед да 
бъдат отразени всички промени на 
Регламент 10/2011. Да се разработят 
и приемат национални нормативни 
документи, които да определят пра-
вилата по следните проблеми:

- Изисквания за осигуряване 
проследимостта на материалите и 
предметите, предназначени за кон-
такт с храни;

- Нормативи  за максимално до-
пустимите промени в органолептич-
ните качества на опакованата храна 
при контакт  с материали и пред-
мети, предназначени за контакт с 
храни (освен пластмасите, които 
са нормирани в Наредба 2/2008) за 
изработване на опаковки – хартии, 
картони, силикони, метали, лакови 
покрития и т.н.;

- Нормативи и критериии за оп-
ределяне честотата на изпитванията 
за обща и специфична миграция на 
опаковките, предназначени за кон-
такт с храни (напр. в зависимост от 
големината на общата миграция в 
рамките на норматива);

- Правила при представянето на 
резултатите от изпитването за обща 
миграция – С ИЛИ БЕЗ ПРИЛАГАНЕ 
НА ФАКТОРА ЗА КОРЕКЦИЯ за осигу-
ряване на правилна оценка на съот-
ветствието;

- Документ за забрана на види-
мото преминаване/отпечатване/за-
мърсяване с  печатарски мастила 
или лакове върху повърхността от 

опаковъчния материал, която влиза 
в пряк контакт с храната.

3. Предложения за допълване 
на Наредбите към ПРСР (Мерки 4 
и 6)

Подмярка 1.3- Краткосрочен об-
мен на опит в управлението на зем.
стоп. 
 Да се предвиди разширяване 

на обхвата на финансовите дейности 
за обмяна на опит, или за проекти, в 
които се цели разрeшаване на кон-
кретен практически производствен 
проблем. 

Пример- обмяна опит или запо-
знаване с иновации стимулиращи 
МСП от ХВП по прилагане на инова-
тивни системи за управление.
 Стимулиране на Фирмите, като 

МСП, чрез нови финансови гаран-
ции, преференциално кредитиране 
при по-ниски лихви, при разрабо-
тване и внедряване на иноватив-
ни продукти с пряко приложение 
в производството, като носител на  
по-висока добавена стойност.
 Според Иновационната страте-

гия за интелигентна специализация 
на БГ до 2020 г. един от предвиде-
ните сектори с потенциал е именно 
ХВП .
 При разработване на Мерки-

те в бъдещата ПРСР да се предвиди  
включване на критерии за бонус 
точки за Фирми – бенефициенти по 
Програмата,  предвиждащи внед-
ряване (още на ниво технологичен 
проект) на иновативни решения, во-
дещи до по-висока добавена стой-
ност.
 Да се предвиди реално ино-

вативният продукт, разработен или 
предлаган за последващо разрабо-
тване и внедряване с новата инвес-
тиция, да е показател за бъдещата 
оценка на Предприятието/Фирмата, 
при получаване на субсидии.

Уважаеми  дами и господа,
Това са само част от направените 

предложения по време на кръгла-
та маса, които отправяме към Вас с 
надежда да разпоредите да бъдат 
разгледани от съответните компе-
тентни органи.

За участниците в кръглата маса
инж. Соня Бургуджиева

гл. секретар на СХП
д-р Светла Чамова

председател на УС на СХП 

Ехо от Кръглата маса
В миналия брой ви разказахме за традиционната Кръгла маса, 

организирана от Съюза по хранителна промишленост към ФНТС. 
По традиция обобщените предложения, родени от дискусията се 
изпращат до държавните ведомства, имащи отношение към от-
расъла. Предлагаме на вниманието ви писмото, което СХП изпрати 
до Министъра на земеделието и храните, Министъра на здравео-
пазването, Министъра на икономиката и енергетиката, Председа-
теля на Комисията по земеделие и горите при Народното събрание, 
Изпълнителния директор на БАБХ и др.

БАБХ представи 
5 електронни услуги

БАБХ представи пред бизнеса пет комплексни адми-
нистративни електронни услуги, които Агенцията прес-
тои да въведе в цялата страна. 

Услугите се разработват по проекта на Министерски 
съвет и ОПАК, „Въвеждане на комплексно администра-
тивно обслужване за предоставяне на качествени услуги 
на гражданите и бизнеса”, който се реализира с финансо-
вата подкрепа на Оперативна програма „Администрати-
вен капацитет”, съфинансирана от ЕС чрез Европейския 
социален фонд.

В петте електронни комплексни административни 
услуги е заложена възможност за автоматизирано из-
вличане на данни от регистрите на Агенцията по впис-
ванията, ГРАО и МВР чрез Единна среда за обмен на 
електронни документи (ЕСОЕД) на Министерството на 
транспорта, информационните съобщения и техноло-
гиите за нуждите на електронното управление. По този 
начин се улесняват потребителите, за които отпада необ-
ходимостта да представят документи от тези регистри. 
Друг положителен ефект от въвеждането на тези услуги 
е намаляване на административните такси и времето за 
обслужване. 

Административната информационна система за ком-
плексно административно обслужване (АИС КАО) в БАБХ 
ще предоставя достъп на гражданите до следните пет 
административни електронни услуги:

1.  Регистрация на обекти за производство и търговия 
с храни;

2. Издаване на разрешение за търговия на едро, тър-
говия на дребно и преопаковане на продукти за расти-
телна защита;

3. Издаване/преиздаване на удостоверение при про-
мяна на обстоятелствата за регистрация на обекти и 
оператори, които не задържат фуражи на склад, упраж-
няващи дейност по Закона за фуражите;

4. Издаване/преиздаване на удостоверение при про-
мяна на обстоятелствата за регистрация на оператори, 
транспортиращи фуражи, упражняващи дейност по за-
кона за фуражите;

5. Регистрация на зоопаркове, аквариуми, терариуми, 
циркове, ферми, волиери и вивариуми.

Първи да се възползват от електронните услуги ще 
имат възможност представителите на бизнеса в Област-
на дирекция по безопасност на храните, София град, 
като до края на година ще бъдат включени останалите 
27 Областни дирекции в страната.
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За шеста поредна година 
„Загорка” e безспорен лидер по 
приходи от продажби и печалба, 
показват данните в ежегодната 
бизнес класация на в. „Капитал” 
– „Капитал 100“. През изминалата 
година приходите на компанията 
са 144 000 хил. лв., а реализирана-
та печалба - 21 686 хил. лв. Пока-
зателите нареждат „Загорка” в Топ 
15 в категорията „Храни и напитки“ 
в България и на първо място сред 
бирените компании у нас. Рента-
билността на компанията за 2013 г. 
е 15.06%, което я нарежда в Топ 25 
на най-печелившите компании в 
България.

От 2009 г. насам, в продължение 
не четири последователни година, 
„Ариана” е най-голямата българска 
бирена марка на пазара. По данни 
на AC Nielsen за миналата година 
„Ариана” е с пазарен дял по обем 
продажби на национално ниво 
от 19,4%, което показва, че всяка 
пета изпита бира в страната е „Ари-
ана”. Другите две стратегически 
марки на компанията – „Загорка” и 
„Хайнекен” също се развиват по-

ложително през 2013 г. „Загорка” е 
със стабилен пазарен дял по обем 
продажби на национално ниво от 
10,1%, като регистрира постоянно 
покачване на имиджовите си по-
казатели, а „Хайнекен” е с ръст от 
близо 20% през 2013 г.

2013 г. беше динамична за „За-
горка”, която представи на пазара 
ключови продуктови иновации 
като „Ариана Радлер Грейпфрут” и 
Zagorka Rezerva 2013. Компанията 

Асоциация на производите-
лите на рибни продукти БГ ФИШ 
получи от  Българска агенция по 
безопасност на храните образец 
на сертификат за износ на риба и 
рибни продукти за Китай, който 
да този момент чакаше одобре-
ние чрез спогодба между двете 
страни.  Предоставен бе поименен 
списък и регистър на предприя-
тията, заявили желание и одобре-
ни да изнасят продукцията си за 
азиатската страна. В регистъра  
фигурират 12 български фирми. 
Това са СД „Динг Павлови и сие”, 
„Електа”ЕООД, „Черноморски ри-
болов” АД, „Делта индъстри” АД, 
„Диавена” ЕООД, „Сий Фууд“ ООД, 
„Фиш експорт“ ООД, „Крез Мар 

„Нестле България” отпразнува 
през юли 20-ия си рожден с прием в 
Националния исторически музей, в 
присъствието на представители на 
правителството, партньори и при-
ятели на компанията. Юбилейната 
торта бе тържествено разрязана от 
изпълнителния директор на „Нестле 
България” Хуан Карлос Пералехо, 
изпълнителния директор на „Нес-
тле” за Гърция и Югоизточен евро-
пейски регион Пол Кьорцис, реги-
оналния директор за зона „Европа“ 
Беатрис Грабиш и заместник ми-
нистър-председателя по икономи-
ческите въпроси Даниела Бобева. 
Оперната прима Райна Кабаиванска 
пристигна специално от Италия, за 

„Загорка” е лидер по приходи 
на бирения пазар през 2013 г.

реализира и редица съпътстващи 
иновации в опаковки – новата 
стъклена бутилка на „Загорка” с 
уникален дизайн и форма; нес-
тандартната рекламна кампания 
-  „Време е за нещо специално“; 
експерименталните потребител-
ски активации - Amstel Pause и 
Heineken 80kmtospace. През изми-
налата година Международният 
институт за качество на потреби-
телски продукти Monde Selection 
отличи със златни медали за ка-
чество марките „Загорка”, Zagorka 
Rezerva, „Ариана”, „Ариана Радлер”, 
„Ариана тъмно” и Stolichno Bock.

Закупуването на мажоритарен 
акционерен дял от капитала на „За-
горка” през 1994 г. е най-успешната 
приватизационна сделка в пиво-
варната индустрия у нас. За по-
следните 20 години в пивоварната 
в Стара Загора са инвестирани 
над 125 млн. евро и тя в момента 
е сред 10-те най-модерни и ефек-
тивни пивоварни на „Хайнекен” в 
Централна и Източна Европа. Това 
показва, че „Хайнекен” гледа стра-
тегически на България като пазар. 

„Нестле България” 
отпразнува 20-ия 
си рожден ден
да уважи събитието, съобщи-
ха от агенция APRA.

„За последните 20 години 
„Нестле” се превърна в пред-
почитан партньор, в оби-

чано място за работа, в социално-
отговорна и утвърдена компания. 
Въпреки нашия швейцарски про-
изход, ние сме истинска българска 
компания. В „Нестле” твърдо вяр-
ваме в създаването на споделена 
стойност не само за нашите акци-
онери и служители, но и за цялото 
общество. Именно затова ние поех-
ме дългосрочен ангажимент в под-
крепа на развитието на младите 
хора, тяхната реализация в личен и 
професионален план“, каза изпълни-
телният директор на „Нестле Бълга-
рия” Хуан Карлос Пералехо.

От стъпването си в България 
през 1994 г., чрез закупуването на 
ШЗИ „София“, до днес компанията се 

налага като един от най-големите 
стратегически инвеститори в храни-
телната промишленост в страната, 
надежден и предпочитан работода-
тел и лоялен партньор.

Днес служителите на „Нестле 
България” са над 1500 души в цяла-
та страна, някои от които работят 
в компанията вече над 20 години. 
През последните 17 години „Нес-
тле България” развива стажантска 
програма, която дава възможност 
на студентите да придобият практи-
чески опит в реална бизнес среда. 
През 2013 г. България стана част от 
Европейската инициатива на „Нес-
тле” за насърчаване на младежката 
заетост, в рамките на която 330 
млади хора на възраст до 30 години 
ще получат възможност за работа и 
стаж в компанията в периода 2014-
2016 г.

сийфуудс“ ООД, 
„Север експорт“ 
ООД, „Елмет“ 
ЕООД, „Славяна 
фиш“ ЕООД и „Дел-
та Рап“ ЕООД.

На среща с 
изпълнителния ди-
ректор на агенци-
ята проф. Моллов 
представителите 
на асоциацията  
дискутираха и въз-
можностите бизнесът да участва 
в работна група за съставяне на 
наредби, с които да се регламен-
тира екстензивното отглеждане и 
продажбата на жива и охладена 
риба от аквакултура и от риболов. 

България ще изнася 
риба за Китай

Идеята е да се разпишат по-кон-
кретни изисквания, с което да се 
даде възможност за всеобхватен 
контрол, така че да се ограничи 
сивия сектор, прекупвачите и не-
добросъвестните търговци. 

Полската Агенция за развитие на предпри-
емачество има удоволствие да ви покани за 
участие в поредното издание на Международ-
на кооперативна борса , която ще се проведе 
на 30 септември 2014г. по време на Между-
народния панаир за храни  POLAGRA FOOD в 
град Познан (Międzynarodowe Targi Wyrobów 
Spożywczych  POLAGRA FOOD).

Международна кооперативна борса е пред-
назначена за представители на фирми и други 
организации работещи в хранително-вкусова 
промишленост, включително в следните секто-
ри:

- храни и напитки (производители, дис-
трибутори, вносители);

- HoReCa;
- хранителни технологии;
- опаковки;
- транспорт.
Участието в Международна кооперативна 

борса  е безплатно.
Повече информация може да бъде намере-

на на: http://www.een.org.pl/index.php/Europa/
articles/gielda-kooperacyjna-na-targach-polagra-
food-poznan-30-wrzesnia-2014-r.html .

Международна кооперативна 
борса в град Познан 
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Резюме
В практиката понякога изследователите – изпит-

ватели се натъкват на по-специфични случаи на би-
ологични находки в безалкохолни напитки, при които 
традиционният подход на микробиологично изпитване 
не води до конкретни резултати. Това налага да бъ-
дат приложени други методи, с цел идентифициране 
на наблюдаваните обекти и решаване на проблема. В 
тази насока в настоящия материал се описват няколко 
интересни случая с безалкохолни напитки, при които е 
приложен микроскопски анализ, довел до изясняване 
на наблюдаваните в тях „неблагополучия“. В безалко-
холните напитки са идентифицирани микроводорасли, 
плесенни гъби и фунгиални хифи, постъпили в готова-
та продукция чрез вложената водопроводна вода, по 
въздушен път или от някоя тяхна съставка.

Ключови думи: безалкохолни напитки, микроводо-
расли, плесенни гъби, филаменти, фунгиални хифи.

Хидробиологични решения при 
идентификацията на биологични 
находки в безалкохолни напитки

Гл.ас. Весела Георгиева, дм
Национален център по обществено здраве и анализи

Hydrobiological solutions for 
the identification of biological 
findings in soft drinks

Vesela Georgieva
National Centre of Public Health and Analyses 

vеsela66@abv.bg; v.georgieva@ncpha.government.bg

Abstract 
In practice, sometimes scientific researchers 

encounter more specific cases of biological findings in soft 
drinks, where the traditional approach to microbiological 
testing does not lead to concrete results. This requires 
implementing other methods to identify the observed 
objects and solve the problem. In this respect, this 
article describes several interesting case of soft drinks, 
where were applied microscopic analysis that led to the 
clarification of the effects observed in these “failures”. In 
soft drinks are identified algae, mold and fungal hyphae 
that entered in ready for consumption production during 
the manufacturing process by drinking water used, by air-
borne substances or by any other ingredients 

Keywords: soft drinks, algae, mold, filaments, fungal 
hyphae.

Въведение 
Водата е идеалното средство за утоляване на жаж-

дата; необходима е за нормалното функциониране и 
развитие на всички живи организми – от микроскопична-
та клетка до висшите организми. Но хората консумират 
с голяма охота и разнообразни безалкохолни напитки. 
Те са любими на малките деца и най-вече – на подра-
стващите. Затова тяхното качество и безопасност, тряб-
ва да бъде следено и гарантирано от производителите.

Цел на настоящата работа е да представи иденти-
фицирането на биологични находки в безалкохолни 
напитки, чрез прилагане на хидробиологични методи. 

Материали и методи
Изследвани са безалкохолни напитки с находки – на-

личие на видими с просто око плуващи филаменти или 
пихтиести утайки. Първоначално са приложени микро-
биологични методи за изолиране на определени групи 
микроорганизми, съобразно изискванията за качеството 
на безалкохолните напитки, залегнали в редица норма-
тивни документи (3, 4). Един от тях е БДС 1065 – 89 (2), 
коментиращ общите изисквания към безалкохолните 
напитки. Според него микробиологичните показатели, 
които трябва да са спазени в тях са следните: 

Благоприятни перспективи за 
пазара на мляко и млечни проду-
кти очерта Европейската комисия 
в публикувания в средата на юни 
доклад за развитието на ситуаци-
ята на млечния пазар и действи-
ето на разпоредбите на приетия 
през 2012 г. „Пакет за мляко-
то”, който има за цел да укрепи 
позицията на производителите 
на мляко и млечни продукти във 
веригата за доставки, да засили 
пазарната ориентация на сектора 
и да го подготви за устойчиво 
бъдеще. 

В доклада се констатира, че 
договорите между млекопроиз-
водителите и млекопреработва-
телите вече са задължителни в 12 
държави членки (включително 
България), а в други (Обединено-
то кралство и Белгия) между ор-
ганизациите на производителите 
и преработвателите са договоре-
ни кодекси на добри практики. 
Освен това официално вече са 
признати 228 организации на 
производители в шест държави 

През 2013 г. чрез Системата за 
бързо предупреждение за храни 
и фуражи (RASFF) са предадени 
общо 3205 уведомления за по-
тенциално опасни храни – с 9% 
по-малко от миналата година. Това 
стана ясно от Годишния доклад за 
дейността на системата, който ЕК 
представи през юни. Анализът по-
каза, че наред с основната си роля 
за гарантиране на безопасността 
на храните, която RASFF изпълня-
ва от създаването си преди 35 го-
дини, тя е и изключително важен 
инструмент за проследяване и 
изтегляне от пазара на продукти, 
за които е установена измама.

Като пример комисарят на ЕС 
по въпросите на здравеопазва-
нето Тонио Борг посочи скандала 
с конското месо, който изразява 

членки. 
Според  Комисията все още е 

твърде рано да се проявят зна-
чими резултати от прилагането 
на „Пакета за млякото”, особено 
в регионите в неблагоприятно 
положение. Договореностите, 
необходими за да се реализи-
рат на практика възможности-
те, които предоставя той, като 
създаването на организации на 
производители и организирането 
на колективно договаряне, изис-
кват време и сериозна активност 
от страна на самите земеделски 
стопани.

ЕК неотдавна създаде ор-
ган за наблюдение на пазара 
на мляко и млечни продукти 
(European Milk Market Observatory 
- http://ec.europa.eu/agriculture/
milk-market-observatory/index_
en.htm), чиято роля значително 
ще нарасне след премахването 
на квотната система през 2015 г.  
Неговата задача е да внесе пове-
че прозрачност и да предоставя 
на икономическите оператори 

Ситуацията на пазара на мляко и млечни 
продукти е благоприятна, отчете ЕК

аналитични данни при взема-
нето на бизнес решения. Той ще 
подпомага и на Комисията в сле-
денето на процесите на пазара 
и реакциите й при извънредни 
обстоятелства.

Въпреки преобладаващо 
положителните прогнози за зна-
чителен растеж на световните 
пазари на мляко през следващи-
те години, в доклада се изразяват 
съмнения дали регулаторната 
рамка на ЕС може да се справи 
с епизоди на крайна нестабил-
ност на пазарите или с кризисна 
ситуация след изтичането на ре-
жима на квотите, особено с оглед 
гарантиране на балансираното 
развитие на производството на 
мляко в целия Европейски съюз 
и избягването на прекомерната 
концентрация в най-производи-
телните райони. 

Повече информация можете 
да получите на сайта на „Пакета 
за млякото”:  http://ec.europa.
eu/agriculture/milk/milk-package/
index_en.htm

нагледно как действа системата. 
Именно чрез  RASFF хранителни-
те продукти, съдържащи конско 
месо, бяха проследени до из-
точника и изтеглени от пазара. 
Той добави, че информация за 
уведомленията за изтегляне на 
продукти от пазара и за публич-
ните предупреждения от органи 
по обществено здравеопазване 
в дадена страна от ЕС вече ще 
стига до потребителите чрез но-
вият онлайн инструмент — RASFF 
портал за потребителите – http://
ec.europa.eu/food/safety/rasff/for_
consumers/index_en.htm

Някои от най-сериозните 
проблеми, регистрирани от сис-
темата, са хранителни взривове, 
дължащи се на наличието на ви-
рус на хепатит А в смеси от горски 

плодове и ягоди, нежелани ре-
акции, причинени от хранителни 
добавки с потенциално опасни 
съставки, продуциращи Shiga 
токсин E.coli (STEC) в месни про-
дукти и остатъци от пестициди в 
растителни продукти.

Тъй като се наблюдава ръст на 
трансграничните случаи на из-
мами, които се извършват по все 
по-сложен начин, ЕК разработва 
също ИТ система, която е вдъхно-
вена от RASFF и ще бъде в основа-
та на наскоро създадената мрежа 
на ЕС за борба с измамите с храни. 
Тя ще служи като платформа за 
трансгранично административно 
сътрудничество между национал-
ните органи за обмен на инфор-
мация за измамите в хранителния 
сектор.

RASFF портал ще информира потребителите 
за потенциално опасни храни
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новяват абсолютно идентични видове водорасли с 
преобладаващо присъствие на кремъчни водорасли, 
които са типични за язовирните води. Най-често се 
среща видът Cyclotella comta, който е широко разпрос-
транен в повърхностни водоеми. Във водата от кап-
тирания водоизточник биологичната находка е много 
бедна, представена от едно синьо-зелено водорасло 
(Aphanocapsa spp.), което се среща както в езера (в 
това число и язовири), така и в почвата и по влажни 
повърхности. Другият представител е от групата на 
кремъчните водорасли (Navicula spp.), а те се развиват 
и по влажните повърхности на тръбопроводите, доста-
вящи водата. В пробата преобладават неорганизмови 
частички от абиосестон.
 В безалкохолните напитки хидробиологичният 

анализ установи следните находки (таблица 2):
Очевидно е, че биологичните находки в напитки  

№ 1, 2 и 3 са представители на флората, населяваща 
повърхностния водоем, докато находката в напитка 
№4 – е характерна за подземни води и би могла да е 

постъпила във вложената в напитката вода от почвата. 
Чрез проведения хидробиологичен анализ се до-
каза, че именно водата, вложена в продукцията, е 
причина за проблемите в тези напитки. 

За водата, като една от основните суровини при 
производството на безалкохолни напитки, е от същест-
вено значение нейното качество. Тя трябва да отгова-
ря на Наредба №9 от 16.03.2001 (5) за качеството на 
водата, предназначена за питейно-битови цели (ДВ, 
бр. 30 от 28.03.2001, изм., бр. 87 от 30.10.2007). Но в 
този нормативен документ се разискват микробиоло-
гичните качества и не се включват други биологични 
параметри, какъвто е фитопланктонът.

Друг интересен случай е анализирана проба от безал-
кохолна негазирана напитка, в която има видими с прос-
то око филаменти. След като микробиологичният ана-
лиз не установи отклонения по показателите, залегнали 
в БДС 1065 – 89, е приложен хидробиологичен анализ и 
се доказа, че плуващите повлекла са зелено нишковод-
но водорасло от род Trentepohlia. Това са аерофитни и 
епифитни видове, които биха могли да постъпят в гото-
вата продукция или с някоя от вложените съставки с 
естествен произход, или по въздушен път.

Благодарение на приложения микроскопски ана-
лиз бе „разгадано“ естеството на нишковидни, сивка-
во-белезникави образувания в три вида безалкохолни 
негазирани напитки студен чай. Установи се, че това 
са плесенни гъби. Интересното в случая е, че микро-
биологичното изпитване за плесени не даде завишени 
количества и в трите проби. Логичното обяснение за 
различието в резултатите, получени при прилагането 
на двата подхода – микробиологичен и хидробиологи-
чен – а именно при наличие на видима находка в на-
питките, микробиологичното изпитване да даде отри-
цателен резултат, е следното: безалкохолните напитки 
имат сравнително по-ниско рН (около 5,5- 6), което за 
бактериите е неблагоприятна среда; за разлика от тях 
плесените, постъпили в безалкохолните напитки, явно 
намират добри условия (хранителни субстанции) за 
развитие и се намножават. В същото време, наблюда-
ваните под микроскоп биологични обекти понякога са 
много трудни за видова идентификация, тъй като сре-
дата в един момент започва да им влияе негативно и 
променя морфологията им. Това навежда на извода, 
че нещо в системата (защото безалкохолните напитки, 
както и бутилираните води са затворени системи) се 
е изчерпало и първоначално добрите условия за раз-
витие вече не са така оптимални, в резултат на което 
настъпват деструктивни процеси на отмиране на бион-
тите. В зависимост от това, в кой момент са проведени 

Показатели Изисквания на
БДС 1065

1. Патогенни микроорганизми не се допускат
2. Плесени, бр.спори / cm3 до 10
3. Дрожди, КОЕ / cm3 до 5
4. Колиформи в 100 cm3 да не се установяват

5.
Общ брой мезофилни 
аеробни и факултативно-
анаеробни микроорганизми, 
КОЕ/ cm3

до 50

ИЗОБРАЖЕНИЯ НА ВОДОРАСЛИ, ИДЕНТИФИЦИРАНИ  
В БЕЗАЛКОХОЛНИ НАПИТКИ

Bacillariophyta (кремъчни водорасли)

Cyclotella comta Melosira italiса

Chlorophyta (зелени водорасли)

Chlorella spp  Trentepohlia spp.
Cyanophyta  

(синьо-зелени водорасли)

Tolypotrix spp.

капка от пробата и се покрива с покривно стъкло. Кап-
ката се наблюдава първоначално с увеличение 10х 
на микроскопа, след което се оглежда по-детайлно с 
обективи 20х и 40х. За видовото идентифициране на 
организмите са използвани биологични определители 
и атласи (6, 8, 9, 10, 11, 12, 13).

Резултати и обсъждане
В резултат на подаден сигнал, от водоснабдително 

дружество са доставени проби води, както и проби от 
безалкохолни напитки с видима находка в тях, в ко-
ито е вложена водопроводна вода. Една от целите на 

изследването бе да се установи 
естеството на филаментите и дали 
водата би могла да е техния източ-
ник в готовата продукция. Важно е 
да се уточни, че даденото населено 
място се водоснабдява от повърх-
ностен водоизточник, но по време 
на профилактика водоснабдява-
нето се осъществява от каптиран 
подземен водоизточник. Един от 
най-типичните представители на 
водната биота е фитопланктонът. 
Повърхностните водоеми се на-
селяват от едни групи микроводо-
расли, докато подземните – от дру-
ги. Кремъчните водорасли са едни 
от най-типичните представители за 
повърхностните водоеми (7, 12). 
Те се развиват почти целогодишно 
в тях. В подземните води, поради 
липсата на светлина и по-специ-
фичните условия на заобикаляща-
та среда, се развиват определени 
видове синьо-зелени и зелени во-
дорасли, идващи от почвата.

 По маркировката на напитките 
стана ясно кога са произведени и 
каква вода е вложена в тях. Безал-
кохолни напитки с №№ 1, 2 и 3 са 
с вода от повърхностния водоем, а 
проба №4  – с вода от каптирания 
водоизточник
 Водните проби са сурова 

язовирна вода, хлорирана водо-
проводна вода и сурова вода от 
каптиран подземен водоизто-
чник. Получените данни са пред-
ставени в таблица 1.

В анализираните проби води – 
язовирна и хлорирана, се уста-

В съответствие със същия нормативен документ 
микробиологичните изпитвания са проведени по мето-
ди, описани в БДС-3485 – 83 (1). Пробите са анализи-
рани чрез предварително обогатяване в течна храни-
телна среда и последващо пресяване върху селектив-
на твърда среда или директно е посята аликвотна част 
от пробата върху селективна среда. Отклонения не са 
установени. 

Затова, за да бъдат идентифицирани находките е 
приложен хидробиологичен анализ. При него е при-
лаган метод, базиращ се на използването на нативни 
микроскопски препарати и светлинен микроскоп. На-
тивните препарати позволяват биологичните обекти 
да се наблюдават директно в техния естествен вид: 
върху предметно стъкло се поставя една по-голяма 

Таблица 1
Видове водорасли, установени във водните проби

Проба Видове

1. Язовирна 
вода

- Bacillariophyta (кремъчни водорасли)
Cyclotella comta – най-често срещан вид 
в пробата
Melosira italiса 
Melosira islandica
Amphora spp.
- Chlorophyta (зелени водорасли)
Chlorella spp.
- Cyanophyta (синьо-зелени водорасли)
Aphanocapsa elachista
- Euglenophyta (еугленови водорасли)
Phacus spp.

2. Хлорирана 
вода

Bacillariophyta (кремъчни водорасли)
Cyclotella comta – най-често срещан вид 
в пробата
Melosira italica
- Chlorophyta (зелени водорасли)
Eudorina elegans
- Cyanophyta (синьо-зелени водорасли)
Aphanocapsa elachista

3. Сурова 
вода от 
каптиран 
подземен 
водоизточник

Много слабо застъпени, присъстват 
следните видове микроскопични 
водорасли: 
- Cyanophyta (синьо-зелени водорасли)
Aphanocapsa spp.
- Bacillariophyta (кремъчни водорасли)
Navicula spp.
- абиосестон – преобладава (частички 
от неорганизмов произход

Таблица 2
Видове водорасли, установени в безалкохолните напитки

Напитка Находка Заключение 

1. Газирана безалкохолна напитка 
„Бъз”

Bacillariophyta (кремъчни водорасли)
Cyclotella comta 
Melosira italica
- Chlorophyta (зелени водорасли)
Chlorella spp.

Установените видове водорасли са 
характерни за повърхностни водоеми

2. Негазирана безалкохолна напитка с 
подсла-дител и аромат на портокал

-Bacillariophyta (кремъчни водорасли)
Cyclotella comta 
- Chlorophyta (зелени водорасли)
Chlorella spp.

Установените видове водорасли са 
характерни за повърхностни водоеми

3. Безалкохолна напитка „Киви” Chlorophyta (зелени водорасли)
Chlorella spp.

Установените видове водорасли са 
характерни за повърхностни водоеми

4. Червена безалкохолна напитка Cyanophyta (синьо-зелени водорасли)
Tolypotrix spp. 

Това е водорасло, което се среща в течащи 
и застояли води, по влажни скали и почви.


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изследванията, микробиологичният анализ ще открие 
находка или ще се получат отрицателни резултати. 

При идентифицирането на пихтиеста материя, плу-
ваща в две безалкохолни негазирани напитки студен 
чай, се доказа, че филаментите представляват фунги-
ални хифи. Най-вероятно източник на тази биоло-
гична находка е или водата, вложена в продуктите, 
или някоя от изходните субстанции. По принцип ви-
дове Rhizopus (от отдел Zygomycota – мухълови гъби) 
се използват за получаване на някои видове органични 
киселини – като лимонена, млечна, оксалова, фумарова 
и др. Други видове фунги се развиват във водоемите.

Изводи 
Приложени са хидробиологични методи, чрез които 

видими находки, присъстващи в готова продукция на 
безалкохолни напитки са идентифицирани и е изяснен 
техния произход. Основните пътища на постъпването 
им в напитките са водопроводната вода, въздухът или 
съставки, имащи естествен произход (а не синтетич-
ни). Хидробионтите са източник на ценна информация, 
а чрез хидробиологичните анализи и познанията на 
биологията става възможно тази информация да бъде 
осмислена и да се предприемат необходими действия 
за предотвратяване на по-нататъшно замърсяване и 
неблагополучия в готовата продукция от безалкохол-
ни напитки. Един ефективен способ за пресичане пътя 
на постъпване на различни бионти с водата в безал-
кохолните напитки е прилагането на обратна осмоза. 
По-интересно е какъв подход да бъде приложен към 
другите съставки – особено тези с естествен произход, 
влагани в напитките, което ще е предмет на бъдещи 
проучвания.

За контакти с автора: гл.ас. Весела Георгиева, дм
Национален център по обществено здраве и анализи

Бул. „Акад. Иван Гешов“ №15, София 1431
Телефон: 8056-301; 0894346899

е-mail: vesela66@abv.bg; 
v.georgieva@ncpha.government.bg
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Резюме:
Наличието на сертифицирани референтни матери-

али за валидиране и подходящ подбор на методите за 
анализ на водноразтворими витамини в храни водят 
до подобряване на качеството на данните, използва-
ни в таблици за състав на храните и при оценката на 
прием от хранителни проучвания. Настоящата работа 
представя изчерпателен преглед на аналитичните ме-
тоди за анализ на  и акцентира върху  необходимостта 
от усъвършенстване на тези методи, и  по-специално, 
от създаването на подобрени и стабилни аналитични 
техники, които са приложими към широк спектър от 
хранителни матрици. 

Ключови думи: витамини, аналитичен метод, хра-
ни

Водноразтворими 
витамини. 
Подбор на подходящ 
аналитичен метод 
за определянето им 
в храни.

гл.ас. Десислава Гюрова, дм

Water-soluble vitamins. 
A selection of an appropriate 
analytical method for 
determination in foods.

Assist. Prof. Desislava Gyurova, PhD
Department “Analytical laboratory activities”, NCPHA, 

Sofia 1431, 15 “Acad. Ivan Geshov”, blv.
d.guirova@ncpha.government.bg; d.k.gyurova@gmail.com

Abstract:
An availability of certified reference materials for 

validation and selection of suitable methods for the 
analysis of water-soluble vitamins in foods lead to improve 
the quality of data used in food composition tables and an 
assessment of dietary intake studies. This work presents a 
comprehensive overview of analytical methods for analysis 
of water-soluble vitamins in foods and emphasizes the 
need to improve these methods, and particularly, the 
creation of improved and robust analytical techniques that 
are applicable to a wide variety of food matrices.

Key words: vitamins, analytical method, foods

Водноразтворимите витамини 
включват витамин С и редица 
витамини от групата В. 

Витамин С 
Най-богатият източник на витамин С са зрелите 

шипки, а в храната на човека – плодовете и зеленчу-
ците. Високо е съдържанието му в червените пипер-
ки, листните зеленчуци (магданоз, копър), значителни 
количества се съдържат в дините, пъпешите, цитру-
совите плодове и др. (Попов, 1999). Изследването на 
витамин С има дълга история (Carpenter, 1986) и този 
въпрос все още представлява предмет на научни дис-
кусии.

Две вещества изразяват активността на витамин 
С:  L-аскорбинова киселина и първият продукт от ней-
ното окисление – L-дехидроаскорбинова киселина. D-
изомерът (ериторбинова киселина), който се използва 
като антиоксидантна добавка в храната, не проявява 
активност. Аскорбиновата киселина е силен редуци-
ращ агент, който се окислява много бързо, особено при 
повишени температури и в алкални разтвори.  По вре-
ме на подготовката на хранителни проби за анализ е 
особено важно да се минимизират загубите в резултат 
на окислението (Brubacher, Muller-Mulot и Southgate, 
1985).

В повечето пресни храни количествата на дехидро-
аскорбиновата киселина са много ниски и самостоя-
телното измерване на аскорбиновата киселина може 
да бъде подходящо за много цели. По този начин най-
простият и най-надежден метод е намаляването на 
2,6-дихлорофенолиндофенола (Sullivan и Carpenter, 
1993). Колориметричният метод на Роу и Kuether 
(1943) включва  взаимодействие с 2,4-динитрофенил 
хидразин и измерва едновременно аскорбинова и де-
хидроаскорбинова киселина.

Методът на Deutsch и сътрудници (Deutsch, 1965) 
също така измерва двете активни форми флуориме-
трично, след окисление, и е признат за официален 
метод от AOAC, така както първоначално е описан и 
в полуавтоматична версия (Sullivan и Carpenter, 1993). 
Когато наличието на ериторбинова киселина не е уста-
новено, флуориметричният метод е може би най-пред-
почитаният. Течно-хроматографските (HPLC*) техники 
са разработени през 80-те години на миналия век (Фин-
ли и Duang, 1981;. Rose и Narhrwold, 1981; Keating и 
Haddad, 1982 г.; Wimalasiri и Wills, 1983) с цел разделно 
определяне на аскорбинова, дехидроаскорбинова ки-
селина и ериторбинова киселини, като цитираните по-
горе методи дават задоволителни  резултати  (Schuep 
и Keck, 1990).

Витамини от групата В 
Тази група витамини включва броя на структурно 

различни витамини, които в началото са били групира-
ни заедно, защото са разтворими във вода. Първона-
чалният подход за измерване на тези витамини, някои 
от които се намират в много ниски концентрации, са 
селективни микробиологични методи (Bell, 1974; Ball, 
1994), а за някои витамини – общи фолати и витамин 
В12, микробиологичните  анализи остават единствено 
само практически методи. За останалите витамини от 
групата В са били разработени и съвместно тества-
ни по-специфични химични процедури, по-специално 
HPLC.

Витамин В1 (тиамин). 
Богати на тиамин са бирената и хлебната мая. От 

хранителните продукти по-богати са хлябът и тестени-
те изделия от пълнозърнесто брашно, овесените ядки, 
варивата, картофите, цветното зеле, а от животинските 
продукти – черен дроб, бъбреци, месо /свинско, телеш-
ко/ (Попов, 1999). Млякото и млечните продукти, както и 
зеленчуците и плодовете, са бедни на витамин В1.

Тиаминът е чувствителен към топлина и алкални 
условия; по време на анализа трябва да бъдат пред-
приети подходящи предпазни мерки. Тиаминът може 
да се измерва микробиологично чрез използване на 
Ldctobacillus viridescens или L. fermentum, но повече-
то анализи се базират на окисление до тиохром, който 
може да бъде определен директно флуориметрично. 
Този метод най-удобно се съчетава с HPLC разделяне 
от пречещи съединения. Тиаминът, рибофлавинът  и 
витамин В6 са налични в храни, като ензимни кофакто-
ри, комбинирани с фосфат преди анализите. При ран-
ните описания на методите за тези витамини са били 
използвани различни условия, но редица съвместни 
проучвания (van den Berg и др, 1996;  Ndaw и др, 2000) 
показват, че следва да бъде използван общ, обединя-
ващ метод за подготовка на пробата храна.

Пробата храна се хидролизира с киселина и след 
това се обработва с диастаза или фосфатаза. Някои 
автори използват йонообменни предколони (Bognár, 
1981). Екстрактът след това се окислява с калиев 
ферицианат, за да се образува тиохром; след това 
се анализира с помощта на обратнофазовата течна 
хроматография (HPLC) и тиохромът се измерва флу-
ориметрично. Анализите се контролират с помощта на 
външен стандарт. В голямото съвместно изследване, 

*HPLC – течна хроматография
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докладвано от ван ден Берг и др. (van den Berg и др, 
1996), вариации в различните практики в различните 
лаборатории не оказват влияние върху цялостното 
изпълнение на метода. Микробиологичните резултати 
също показват добра съпоставимост с резултатите от 
течната хроматография.

Витамин В2 (рибофлавин) . 
Много растителни и животински продукти са източ-

ници на витамин В2. Сравнително богати са млякото 
и млечните продукти, животинските вътрешности, ме-
сото, яйцата, рибата, зърнените храни и др. (Попов, 
1999).

Рибовлавинът се съдържа в храните в свободна 
форма – или като рибофлавин -5’- фосфат (FMN), или 
като флавин - аденин - динуклеотид (FAD). Витаминът 
е много чувствителен към светлина и UV радиация, 
но сравнително стабилен на топлина и атмосферен 
кислород. Аналитичните операции следва да се из-
вършват при условия, водещи до минимум излагане на 
светлина. Витамин В2 следва да се екстрахира от хра-
ни чрез обработване с киселина и подходящ ензим –  
фосфатаза. Рибофлавинът може да се измерва ди-
ректно с помощта на флуориметрични методи, въпре-
ки че много храни съдържат пречещи субстанции, за 
които се препоръчва течнохроматографско разделя-
не (Wimalarisi и Wills, 1985; Wills и др, 1985; Schuep и 
Steiner, 1988). Обратнофазова течна хроматография с 
флуорисцентна детекция е най-често използваният ме-
тод. Микробиологично изследване със Saccharomyces 
carlsbergensis и S. uvarum дава малко по-високи стой-
ности на рибофлавин от тези с HPLC, наблюдавани 
преди това от Hollman и др. (Hollman, 1993).

Ниацин (никотинамид, никотинова киселина)
Активността на ниацина се дължи на никотиновата 

киселина и никотинамида. И двете форми са стабилни 
при атмосферен кислород, светлина и топлина в сухо 
състояние и във воден разтвор. В зърнени култури са 
били открити редица свързани форми, извлечени от 
основи, но те вероятно не са в естествено състояние. 
Триптофанът се метаболизира до ниацин и общата ак-
тивност на ниацина включва участието на триптофан. 
(Paul, 1969). Ниацинът може да се определи микроби-
ологично с Lactobacillus plantarum (Sullivan и Carpenter, 
1993). Използвани са също и колориметрични методи, 
основани на Konig реакция чрез окисляване с циано-
генбромид, както и реакция с р-амино-бензоил-диети-
ламиноетанол (Sullivan и Carpenter, 1993), но токсич-
ният  характер на цианогенбромида ги прави трудни за 
рутинна употреба.

Метод с течна хроматография е предложен от 
(Finglas и Faulks, 1987) и неговото изпълнение изглеж-
да сравнително просто. След киселинна хидролиза 
пробата храна се филтрува, обработва се с основа, 
автоклавира се и се филтрира преди използването на 
обратнофазова течна хроматография с флуоресцент-
на детекция. 

Витамин В6
Витамин В6 е широко разпространен в природата. 

Сравнително богати са черният дроб, месото, някои 
видове риба, фасулът, зърнените храни, картофите и 
грисът (Б.Попов, 1999).

Съществуват пет съединения, показващи активност 

на витамин В6: пиридоксамин, пиридоксин, пиридок-
сал и съответстващи фосфатни естери. Активността 
на витамин В6 не може да се измерва само с помощта 
на метод за определяне на едно вещество. Микробио-
логично изследване със Saccharomyces carlsbergensis 
представлява мярка за общата активност на витамин 
В6 (Sullivan и Carpenter, 1993). Анализът се извършва 
след киселинна хидролиза и ензимна хидролиза на 
фосфати, като същите процедури за екстракция могат 
да бъдат приложени и за тиамин и рибофлавин (van 
den Berg и др, 1996; Ndaw и др, 2000). Киселинната хи-
дролиза хидролизира гликозиди, които се съдържат в 
растителните храни и които могат  или не могат да бъ-
дат усвоими от човешкия организъм.

Сравнение на течнохроматографските и микробио-
логичните изследвания показват, че е необходима до-
пълнителна експериментална  работа (Ван ден Берг и 
др, 1996; Ndaw и др, 2000), използваща екстракция без 
етап киселинна хидролиза и течнохроматографски ме-
тод на Schuep и Щайнер (Schuep и Steiner, 1988).

Витамин В12
Източници на витамин В12 са животинските проду-

кти (месо, мляко, извара, яйчен жълтък). В ограничени 
количества се съдържа и в някои растителни продукти –  
цвекло, гъби, ягоди, за разлика от другите витамини от 
групата В. Витамин В12 напълно отсъства в хлебните и 
тестени изделия (Попов, 1999).

Група от сложни структури проявяват актив-
ността на витамин В12. Класически той се измер-
ва микробиологично с Lactobacillus leihmanii. Нива-
та на витамин В12 в храни са много ниски и той се 
екстрахира с гореща вода или буфер в присъстви-
ето на калиев цианид, който преобразува във ви-
тамин в циано-форма (Sullivan и Carpenter, 1993). 
За целите на клиничната практика са разработени ре-
дица чувствителни методи (Bates, 1997; 2000), които 
използват конкурентно свързване към протеини и на-
бор от радио-имунологични изследвания, но за редица 
храни те не са достатъчно оценени.

 
Фолати 
Източниците са: листни зеленчуци, цветно зеле, 

моркови, бадеми, пълнозърнесто брашно, овесено 
нишесте, хайвер, сирене, извара, черен дроб (Попов, 
1999).

Фолатите включват  група от съединения, отнася-
щи се към фолиевата киселина (pteroyl-глутамат). Фо-
лиевата киселина не се среща естествено в храни, но 
се използва широко за обогатяване на храни или като 
хранителна добавка. Повечето от естествено срещащи 
се фолати са производни на 5,6,7,8 - тетрахидрофоли-
еви киселини и съществуват като моноглутаматни или 
като полиглутаматни форми. 

Биологичната активност на фолатите е различна, а 
„идеалната“ аналитична процедура за определянето им 
в храни би трябвало да включва различни витамери.

Стойностите на общите фолати се определят най-
добре чрез микробиологичен анализ с Lactobacillus 
rhamnosis (casei). Повечето организми не могат да из-
ползват полиглутаматните форми и деконюгирането с 
подходящ ензим е задължителен етап в анализа. Из-
вличането се извършва в присъствието на аскорбинова 
киселина, за да се минимизира възможното окисление. 
Екстрактът се обработва с комбинация от протеаза, 

липаза и амилолитични ензими, които подобряват 
ефективността на екстракцията. Условията за провеж-
дането на микробиологичното изследване са проучени 
от Филипс и Райт (Phillips и Wright. 1982; 1983) и Райт 
и Филипс (Wright и Phillips, 1985); като тези процедури 
дават задоволителни резултати.

Разделянето на различните фолатни витамери се 
позовава на широко използвани HPLC техники (Finglas 
и сътр., 1999), като в някои бази данни за състава на 
храни присъстват стойности за фолатите. Последва-
щи изследвания за стандартизиране на течнохрома-
тографските методи показват, че макар да е възмож-
но да се измери 5-метил формата с необходимата 
сигурност, другите витамери все 
още не се оценяват правилно от 
съществуващите методи, които 
използват флуориметрично от-
криване. Направена е оценка на 
метода, публикуван от Shrestha, 
Arcot и Paterson (Shrestha, Arcot и 
Paterson, 2000).

Витамин В3 (пантотенова ки-
селина, пантенол)

Храните, богати на витамини от 
групата В, са богати и на пантоте-
нова киселина: бирена мая, черен 
дроб, яйца, риба, мляко и млечни 
продукти, варива (Попов, 1999).

Пантотеновата киселина в 
свободна форма е нестабилна и 
изключително хигроскопична. Тя 
обикновено се свързва с протеини-
те, или съществува под формата 
на соли. Само dextro-формата 
проявява активност. Класическият 
метод представлява микробиоло-
гичен анализ чрез използването 
Lactobacillus plantarum (Bell, 1974; 
Sullivan и Carpenter, 1993). Проба-
та храна се екстрахира с вода и, 
ако е богата на мазнини, препоръ-
чително е преди анализа те да се 
отстранят. Водният екстракт обик-
новено се автоклавира; като рН-то 
се регулира с помощта на кисели-
ни и основи приблизително до 6.8, 
след инкубация за една нощ. 

Биотинът се открива в храни 
като свободен витамин или свър-
зан с протеин. Класическият метод 
отново е микробиологичен анализ 
чрез използване на Lactobacillus 
plantarum (Bell, 1974; Sullivan и 
Carpenter, 1993). Течнохромато-
графски метод е описан от (Lahely, 
Bergaetzle и Hasselmann, 1999) и 
включва първоначална екстракция 
с киселина, последвана от третира-
не с папаин, необходим за извлича-
нето на витамина от храната. Мето-
дът се основава на обратнофазово 
разделяне с течна хроматография, 
след колонна дериватизация с ави-
дин-флуоресцентен 5-изоцианат и 

последваща флуоресцентна детекция. Познати са и ра-
дио-анализите, използващи специфичен свързващ про-
теин, описани от (Bates, 2000).

Цялостна представа за методите на анализ на 
водноразтворими витамини в храни дава Таблица 1 
(Greenfield, 2003).

Мерни единици, използвани за 
изразяване стойностите на 
водноразтворимите витамини

Обикновено съдържанието на витамин В1; В2; В6; 
витамин С; биотин и пантотенова киселина се изразяват 

Таблица 1 
Методи за анализ на водноразтворими витамини

ВИТАМИН МЕТОДИ ОГРАНИЧЕНИЯ КАПИТАЛОВИ 
РАЗХОДИ

Витамин С

Титруване с 
контрастно вещество

Определя само аскорбинова 
киселина; пречения от пигменти Ниски

Колориметрични Измерва само неактивни 
съединения Ниски 

Флуориметрични Не разделя аскорбинова и 
дехидроаскорбинова киселини Ниски

GLC Умерени 

HPLC Почистване и отделно разкриване 
на хомолози и закъснения Високи 

Тиамин 
Микробиологични Ограничени от време Ниски
Флуориметрични Ниски
HPLC Високи 

Рибофлавин 
Микробиологични Ограничени от време Ниски
Флуориметрични Ниски
HPLC Високи 

Ниацин 
Микробиологични Ограничени от време Ниски
Колориметрични Опасни реагенти Ниски
HPLC Високи 

Витамин В6

Микробиологични
Ограничени от време; отговори на 
различните витамери могат да не 
бъдат еднакви, тотални стойности 

HPLC Високи
Радиометрични-
микробиологични Високи

Витамин В12
Микробиологични Ниски
Радиоизотопни Високи

Фолати 
Микробиологични

Ограничени от време; отговори на 
различните витамери могат да не 
бъдат еднакви, тотални стойности 

Ниски

HPLC Не всички витамери се  определят 
правилно Високи

Пантотенова 
киселина Микробиологични Ниски

Биотин 

Микробиологични Ниски
Изотопно разреждане Високи
Радиометрични-
микробиологични Високи

Свързване с протеин 
радио-имуноанализ Високи

HPLC Високи

Легенда: GC – газова хроматография; HPLC – течна хроматография
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храни и наукахрани и наука

в таблиците за химичен състав на храните с единица 
„mg/100 g ядивна част”, а за витамин В12 и фолати – 
в „μg/100 g ядивна част”. (Danish Food Composition 
Databank, 2009). 

Ниацин 
Тоталната активност на ниацина се изразява чрез 

ниацин еквиваленти (NE) в mg/100 g ядивна част.
1(NE) = 1 mg ниацин  =  60 mg ниацин
Налице е необходимост от усъвършенстване на 

методите за анализ на витамини в храните, и по-спе-
циално, създаването на подобрени и стабилни анали-
тични техники, които са приложими към широк спектър 
от хранителни матрици.

Течна хроматография
Основното предимство на този метод е, че могат да 

бъдат измерени отделните форми на витамина, заед-
но с оценката на биологичната активност на различни-
те форми на витамина. 

Въпреки, че HPLC техниките са широко използвани 
за определяне на мастноразтворими витамини в хра-
ната, прилагането им към анализите на водоразтво-
римите витамини основно се ограничава до витамини 
В1, В2, В6 и С. Това до голяма степен се дължи на 
наличието на достатъчно чувствителни и специфични 
системи за откриване, които могат да определят ко-
личествено няколко витамера в сложна смес от съе-
динения. Най-разпространен метод е използването 
на HPLC с UV детекция, но този метод на откриване 
обикновено не е достатъчно чувствителен, нито спе-
цифичен, поради ниските намерени нива, особено в 
необогатени храни. 

Заключение:
Познаването на съдържанието на водноразтвори-

мите витамини в храните, начинът на представяне на 
количествените им стойности в ежедневната рутинна 
аналитична практика, както и в базите данни за състав 
на храните, и изборът на правилен аналитичен метод 
е сериозно научно предизвикателство и високо ниво 
на компетентност на аналитика. Овладяването и под-
държането им говорят за непрекъснат стремеж към 
познания в прилагането на добра лабораторна прак-
тика.

За контакти с автора: гл.ас. Десислава Гюрова, дм
Дирекция „Аналитични лабораторни дейности”, НЦОЗА;

София 1431, бул.“Акад.Иван Гешов“№ 15
d.guirova@ncpha.government.bg; d.k.gyurova@gmail.com
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Резюме:
В статията са представени  резултати от проведе-

ни изследвания върху антиоксидантните свойства на 
фитодобавки – цветове от трицветна теменужка, лай-
ка, листа от: подбел, девисил и орех в прахообразен 
вид. Установено е, че използването на тези добавки в 
количество 1,0% към  мазнини, съдържащи се в  мар-
гарин, който се използва при производството на тесте-
ни сладкарски  изделия, позволява съществено да се 
забавят процесите на окисление. Пероксидното число 
на мазнините при влагането на изследваните добавки 
се снижава от 1,14 до 1,44 пъти в сравнение с контрол-
ната  проба. Количеството на вторичните продукти на 
окисление по бензидиново число са 1,1 – 1,74 пъти 
по-ниски в сравнение с контролата. Изследваните до-
бавки допринасят за забавяне образуването и натруп-
ването на моно-  и диалдехиди, отчетени чрез спектро-
фотометрични методи, а също и на свободни мастни 
киселини.

Ключови думи: антиоксидантни свойства, фи-
тодобавки, пероксидно число, бензидиново число,  
тиобарбитурово число, киселинно число.
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Abstract
The article describes the results of a study of antioxidant 

properties of phytonutrients - as a powder of Viola tricolor 
flowers, the leaves of foalfoot, wild camomile, lovage and 
walnut. It is determined that the addition of such specimens 
in an amount of 1.0% to the weight of margarine fat base, 
which is used in the production of flour confectionery prod-
ucts, can significantly slow the oxidation processes. The 
peroxide index of fat with the addbacks was 1.14-1.44 times 
lower  in comparison with a control sample. The number of 
secondary oxidation products by the benzidine value was 
1,1-1,74 times lower regarding control. The use of inves-
tigated additives resulted in the inhibition of the formation 
and accumulation of mono-and dialdehydes, recorded by 
the spectrophotometric method, as well as free fatty acids.

Key words: antioxidant properties, phytonutrients, 
peroxide index, benzidine value, thiobarbituric value, acid-
degree value.

Въведение   
Окислителния процес е един от основните фактори 

за определяне срока на годност при съхранение на хра-
нителните продукти. Доколкото окисляването на мазни-
ните е един от основните проблеми за загуби на качест-
во на хранителните продукти, важен научен аспект в 
съвременния етап е търсенето на възможности за заба-
вяне на тези процеси. Сложният механизъм на процеса 
окисление е свързан с едновременно образуване на ре-
дица продукти, типа и концентрацията на които зависят 
от няколко основополагащи фактора. /Арутюнян, 2004/. 
Съхранението на продукти, съдържащи мазнини, зави-
си от успешното инхибиране на процесите, които обу-
славят загуби на качество на хранителните вещества, 
безопасност и органолептични свойства.

Процесите на окисление на липидите и образуване 
на свобони радикали се забавя от антиоксидантите. 
Изборът на антиоксидант зависи от неговото предназ- 
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храни и наука храни и наука

начение, от физическата, химическата и биологическа 
природа на хранителния продукт /Токаев, 2009/. Меха-
низмите на действие на антиоксидантите са различ-
ни /Стеле, 2006/. Използването на свободни липидни 
радикали, водещо до образуването на неактивни ве-
щества и съответно до задържане продължаването на 
веригата на самоокисление е основа на антиокисли-
телното действие на антиоксидантите, съдържащи се 
в растенията. 

Резултатите от многобройни изследвания на наши 
и чужди автори потвърждават актуалността на посоче-
ните проблеми. Липидните изследванията на подбрани 
проби показват висока антиоксидантна активност на 
хранителни добавки, получени от обвивка на узряло  
червено грозде. /Садовой, 2012, Мартиросян, 2013/.

 В качеството на антиоксиданти се препоръчва из-
ползването на грудки и листа от топинамбур /Юрикова, 
2013/. Плодове (касис, вишни, дренки) могат да се из-
ползват в рецептурите на захарните и хлебните изделия, 
на млечните продукти, като компоненти, проявяващи 
силно антиоксидантно действие /Макарова, 2013/. Из-
следвана е и установена антиокислителната активност 
на екстракт и прах от плод Sambucus nigra (черен бъз – 
б.р.) по метода на хемилуминесценция /Bratu, 2012/.

Проблемът с търсенето и използването на природ-
ни антиоксиданти днес не е решен напълно, което обу-
славя необходимоста от по-нататъшни изследвания.

Материал и методи
В изследователската работа са използвани мето-

дики за определяне на пероксидното число на мазни-
ните, съгласно ДСТУ ISO 3960-2001, киселинно число  
по ГОСТ ISO660:2009, бензидиново и тиобарбитурово  
число – по методики на Арутюнян, 2004.

Изследванията са проведени с мазнини, съдържа-
щи се в маргарин, който се използва при производ-
ството на тестени сладкарски изделия. В проби от маз-
нината са добавяни фитодобавки в прахообразен вид 
(в количество 1,0% към масата на мазнината); цветове 
от трицветна теменужка; лайка; листа от подбел, де-
висил и орех. 

За контролна проба е използван маргарин без до-
бавки. Опитите са извършени в моделни условия при 
температура (90±2)˚С.

Резултати и обсъждане
При съхранение на маргарин и продукти, съдър-

жащи маргарин, протича самопроизволно автоката-
литично окисление от кислорода във въздуха, което  
предизвиква верижна свободно-радикална реакция. 
Окислителната повреда на мазнините и продуктите, 
съдържащи мазнини, при съхранение води до натруп-
ване на продукти от разпад, в резултат на протеклите 
окислителни процеси. Първоначалните продукти на 
разпад са пероксиди, а при по-продължително съхра-
нение пероксидите се преобразуват в алдехиди, кето-
ни и други карбонилни съединения. В резултат масло-
съдържащите продукти стават токсични за живия ор-
ганизъм. Това е причината за първичното определяне 
на пероксидното число на мазнини, съдържащи се в 
маргарин. (графика 1)

Пероксидното число в проби от маргарин с добавка 
на прах от цветове на трицветна теменужка се е оказало 
от 1,35 до 1,5 пъти по-ниско в сравнение с контролната 
проба. Използването като добавка на прах от листата 
на орех води до снижаване показателя на пероксид-
но число от 1,17 до 1,47 пъти. Високи стабилизиращи 
свойства спрямо процеса на натрупване на пероксиди 
проявява и прахът от листа на подбел – биологически 
активни вещества, които позволяват да се забави об-
разуването на първични продукти на окисление от 1,14 
до 1,44 пъти в продължение на целия период на съх-
ранение. Видимо изменение се наблюдава в гранивия 
вкус и аромат на контролните проби маргарин след три 
денонощия съхранение, а в пробите с добавка на прах 
от цвят на трицветна теменужка и листа от орех – едва 
след шест денонощия съхранение. Останалите  проби  
са показали влошени органолептични показатели след 
пет денонощия на съхранение. 

Следва да се отбележи, че в течение на първото 
денонощие не се наблюдават съществени изменения 
в бензидиновото число (таблица 1).

y=0,3996x2+1,6367x+0,9279
R2=0,9973;

y=0,2217x2+1,6915x+0,805
R2=0,9972;

y=0,3702x2+1,3869x+1,0975
R2=0,9974;

y=0,2322x2+1,0748x+1,0998
R2=0,9981;

y=0,2182x2+1,601x+0,8672
 R2=0,9975;

y=0,2916x2+1,7756x+0,7351
R2=0,997

графика 1. Динамика на изменение на пероксидно число в мазнини съдържащи се в маргарин при 
съхранение  в  моделни  условия при(90±2)°С с  фитодобавки

При шест денонощия съхранение в масления със-
тав на маргарина са се образували карбонилни съе-
динения, отбелязани по реакция с бензидин. Очевид-
но това е свързано с преобразуване на първичните 
продукти на окисление в мазнините, съдържащи се в 
маргарина. Добавянето на прах от цветове на трицвет-
на теменужка е повлияло най-много върху забавяне-
то на образуване на вторични продукти на окисление  

Таблица 1  
Бензидиново число в мазнини, съдържащи се в маргарин с 

фитодобавки при съхранение в моделни условия  – 
 температура(90±2)˚С      

р ≤ 0,05; n = 3

Фитодобавки (прахообразни),
1,0 % към  масата 
на маргарина

Продължителност на съхранение, 
денонощия
2 4 6 8 10

Контрола 0,196 0,292 0,402 0,699 0,864
Цветове от трицветна теменужка  0,150 0,198 0,251 0,431 0,496
Листа от подбел   0,170 0,243 0,302 0,498 0,617
Цвят  от лайка 0,178 0,260 0,337 0,582 0,732
Листа от дивисил  0,192 0,278 0,365 0,629 0,785
Листа от орех 0,166 0,233 0,309 0,529 0,640

*Забележка: Изходното бензидиново число е равно на 0,154 

(1,3 – 1,74 пъти). Най-ефективни са се оказа-
ли фитодобавките на основа цветове от те-
менужка, листа от подбел и орех. Фитодобав-
ките от цветове на девисил и лайка са проя-
вили по-слабо  антирадикално действие.

Резултатите от измерване на тиобар-
битуровото  число потвърждават изразени 
антиоксидантни свойства на изследваните 
фитодобавки. Количеството моноалдехиди с 
дължина на вълната 448 – 452 nm е било по-
малко при всички проби мазнини в маргарин 
с прахообразните фитодобавки (графика 2). 

Обаче добавянето на прах от цветове на 
теменужки и листа от орех показва най-ефек-
тивно действие.Присъствието им в марга-
рина обуславя намаление  натрупването на 
тези вторични продукти на окисление  от 1,41 
до 1,83 пъти в сравнение с контролата. Също 
такава тенденция е забелязана при анализ 

на образували се диалдехиди (с дължина на вълната 
532-535 nm).

графика 2. Спектрограми на продуктите на 
окисление на мазнини, съдържащи се в  марга-

рин с 2 –ТБК, след шест денонощно съхранение 
в моделни условия при температура (90±2)˚С,  с 

фитодобавки (1,0 %):
1 – контрола; 2 – цветове от теменужки;  
3 – листа от  орех; 4 – листа от девисил;  

5 – цветове от лайка ; 6 – листа от подбел 

Таблица 2  
Динамика на киселинното число на мазнините,  
съдържащи се в маргарин с фитодобавки при 

съхранение в моделни условия при температура 
(90±2)˚С, мг КОН 

                                                          р ≤ 0,05; n = 3

Фитодобавки,
1,0 % към масата на  
мазнините

Продължителност на съхранение, 
денонощия
2 4 6 8 10

Контрола 0,31 0,35 0,69 0,93 1,15
 Цветове от 
трицветна теменужка  0,24 0,26 0,48 0,60 0,71

 Листа от подбел   0,26 0,28 0,53 0,68 0,82
 Цветове  от лайка 0,27 0,29 0,57 0,76 0,95
 Листа от девисил  0,28 0,31 0,67 0,83 1,04
Листа от  орех 0,26 0,27 0,51 0,68 0,84

*забележка: Изходното киселинно число е 0,19 

Според получените данни може да се твърди, че 
при съхранение киселинното число на мазнините в 
маргарин, с добавени прахообразни фитодобавки се 
увеличава незначително. Резултатите показват и нали-
чие на незначителни процеси на хидролизно разлага-
не на мазнините при съхранение на пробите с добавки 
в сравнение с контролата. (таблица 2).

Използването на прахообразни листа от деви-
сил и цветове от лайка позволява да се забавят 
процесите на хидролиза на мазнините от 1,1 
до 1,21 пъти, а останалите добавки – от 1,15 до 1,61 
пъти.

Изводи
Въз основа на проведените изследвания могат да 

се направят изводи, че срокът на съхранение на маз-
нините, съдържащи се в маргарин, използван за про-
изводство на тестени сладкарски изделия, с включва-
не на прахообразни добавки се увеличава от 1,1 до 2,2 
пъти, с отчитане натрупването на първични и вторични 
продукти на окислението, а също и продукти от хидро-
лиза на мазнини.

Проведените сравнителни изследвания върху ан-
тиоксидантните свойства на фитодобавките показват  


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възможности

най-силно изразена ефективност 
при използване на: прах от цветове 
на трицветна теменужка, листа от 
орех и подбел.

Резултатите от изследванията 
показват, че използването на пра-
хообразни добавки при съхранение 
на продукти съдържащи мазнини не 
само положително влияе върху би-
ологическата стойност и органолеп-
тичните показатели и свойства, но 
и позволява да се предат на проду-
ктите антиоксидантни свойства. Ето 
защо голямо внимание е необходи-
мо да се отдели на използването 
на фитодобовки, които благодаре-
ние съдържанието на биологически 
активни вещества са способни да 
свържат свободните радикали, въз-
препятстват ускоряването на окис-
лението на липидите и образуването 
на нежелателни продукти на окисле-
ние. Перспективно направление се 
явява разработване на хранителни 
продукти съдържащи мазнини с из-
ползване на фитодобавки.

За контакти с автора:
 Доц. Татьяна Лозовая

Львовская коммерческая академия, 
Украина,

e-mail: lozovatm@gmail.com
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Завърши с успех пролетният 
български десант в Китай. През 
май за първи път 17 родни 
производители се представиха 
на националния щанд на Бъл-
гария на Международната из-
ложба за храни и напитки  SIAL 
China 2014 в Шанхай.  
Организаторът от наша страна 
–  Изпълнителната агенция за 
насърчаване на малки и сред-
ни предприятия (ИАНМСП), 
направи кратка „рекапитула-
ция“ на българското участие: 
още първият ден е сключен 
договор за износ на конфитюр 
от рози в Китай; наша фирма е 
спечелила сертификат за ино-
вативно производство; всеки 
от производителите е провел 
по десетки срещи с потенци-
ални клиенти – дистрибутори 
и търговци, и се очакват още 

договори за експорт. На щан-
да с 200 кв. метра площ са се 
представили производители 
на бонбони и конфитюри, кон-
серви от риби и месни ястия, 
сирене и кашкавал, розово и 
лавандулово масло, лютени-
ца, биопродукти и алкохолни 
напитки. В изложението са 
участвали 2 400 компании от 
61 страни и то е било посетено 
от над 40 хил. търговци и про-
изводители – основно от огро-
мния азиатски пазар.

През юни ИАНМСП орга-
низира национално участие в 
Изложбата на стоки от страни-
те от Централна и Източна Ев-
ропа в град Нинбо, провинция 
Джъдзян. На българския щанд 
са представили продукцията 
си 15 фирми, 12 от които – от 
хранителната индустрия: про-

Евтин билет 
за пазара

изводители на вино, слънчогледо-
во олио, майонези и сосове, кон-
фитюри, мед, млечни продукти, 
минерална вода и др.

И на двете места българските 
щандове са финансирани по про-
ект от Оперативна програма „Кон-
курентоспособност“ на ЕС.

Участието 
в международни 
панаири, 
специализирани изложби и 
търговски мисии на български 
малки и средни предприятия се 
плаща от държавния бюджет чрез 
ИАНМСП отдавна. През послед-
ните години обаче „портфейлът“ 
на тази програма е обогатен с 14 
млн. евро чрез проекта „Насърча-
ване на интернационализацията 
на българските предприятия“ по 
Оперативна програма „Развитие 
на конкурентоспособността на 
българската икономика“, финанси-
рана от ЕС. С него се цели произ-
водителите да укрепят и разширят 
присъствието си на европейския 
и световните пазари. При участи-
ето в панаири и изложения Аген-
цията поема разноските за наем 
на изложбена площ, проектиране 
и изграждане на щанд, наемане 
на оборудване и обзавеждане, 
регистрация, включване на изло-
жителите в официалния каталог, 
издаване на брошура, рекламира-
не на проявата.

ИАНМСП организира за бъл-
гарските производители и тър-
говски мисии в чужбина, като 
заплаща самолетен билет за един 
човек от фирмата, съдейства за 

организирането на срещи с чуж-
дестранни партньори. Участието 
в международни прояви е позво-
лило на около една трета от вклю-
чилите се български компании да 
разкрият нови работни места, а 
на 66% – да осъществят експорт 
на продукцията си. По данни на 
агенцията най-активни в между-
народното сътрудничество са 

фирмите от хранително-вкусо-
вата промишленост.
 От 2010 до 2014 г. общо 

867 български производители са 
участвали чрез проекта в 85 меж-
дународни панаири и изложения.
 Сключени са 123 сделки, 

като 60% от участвалите фирми 
стигат до договори за експорт.
 350 български фирми са 

станали част от 26 търговски ми-
сии в чужбина.
 72% от участниците са 

сключили търговски договори.

Анкета сред  
фирмите, 
включвани в една или друга меж-
дународна проява, показва, че 
80% от тях постигат увеличение 
на поръчките, а 67% са реали-
зирали износ след участието си. 
Според тях ТОП-5 на ползите за 
бизнеса им от международните 
панаири и изложения включва: 
създаване на нови контакти, 
придобиване на информация за 

чуждите пазари, 
възможност 
да представят 
продукцията си, 
затвърждаване 
на съществува-
щи партньор-
ства, реклама 
на производ-
ството. А ТОП-5 

ИАНМСП финансира участието на български 
фирми на международни панаири

През май за първи път 17 наши производители участваха на 
Международната изложба за храни и напитки  SIAL China 2014 
в Шанхай чрез националния щанд на България, финансиран от 
ИАНМСП

Националният 
щанд на 
България на 
голямата 
Mеждународна 
специализирана 
изложба за 
хранително-
вкусова 
промишленост 
ANUGA в Кьолн в 
края на 2013 г.

ИАНМСП организира българското представяне на Международното  
изложение за храни, напитки и хранителни продукти PRODEXPO 
2014 в Москва през февруари 2014 г.
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възможности бизнессправочник

 Химикали и реактиви
 Системи за химичен 
 анализ и микробиологичен 
 контрол на храни и води
 Хигиенен мониторинг
 Суровини и перлени 
 пигменти за индустриални 
 приложения 
 Системи за пречистена 
 вода

Merck Millipore is a division of

ЛАБОРАТОРНИ И ТЕХНОЛОГИЧНИ 
РЕШЕНИЯ

Мерк България ЕАД
бул. Ситняково №48, Сердика Офиси, ет.6
тел.: 02 4461 111
факс: 02/ 4461 100 
e-mail: merck@merck.bg

инженеринг

®

6000 Стара Загора, ул. Христо Ботев 117 А,
Тел: 042 622 201; 627379; 601�70,

Факс: 042 601374
e-mail: thi@mbox.contact.bg;

sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

Проектиране, технология, монтаж 
и сервиз на оборудване за хлебарство, 

сладкарство, 
пакетиращи 

машини, силозни 
стопанства и 

макарони

1303 Ñîôèÿ
óë. „Áàëêàí“ 7-9Á

òåë.: 02/ 931 00 57
ôàêñ: 02/ 931 07 42

6000 Стара Загора
бул. „Св. Патриарх Евтимий“ 2� В, 

тел.: 042/ 220 1�0 - централа;  
GSM 0��4 290 336; факс: 042/ 220 190
e-mail: spv@abv.bg;  spv@mbox.contact.bg

www.spvbg.com

Бутилираща и 
опаковъчна техника. 

Проектиране, производство, 
монтаж и пълна 
инженерингова 

дейност.

 ДЕКОРИРАНЕ  С  ПОДПРАВКИ  

ДЕКО КУИК®

тел/ факс: 02/ 974 50 01, 979 07 51
GSM: 0888 915 249

e-mail: teatrading@abv.bg

Фолио за перфектен 
външен цвят и вкус 

на  варени шунки.  

Декорирайте Вашите 
специалитети - 

равномерно, красиво и 
пестеливо !

с едро-натрошени 
подправки !

 „ВКВ СОФИЯ” ЕООД

Разработка, производство и въвеждане 
в експлоатация на транспортни 
системи за RGB и PET бутилки. 

Собствен софтуер за управление и 
контрол, гарантиращ нулево износване 
на транспортния RGB амбалаж и нулева 

деформация на PET бутилките.

София, бул. Рожен 22
тел./факс: 02 92� 02 03; 0�99990�61

office@vkv-sofia.com
http://www.vkv-sofia.com

София 1113, 
жк. Изток, 
ул. “Н. Хайтов” № 12, 
ет. 5, офис № 18 
тел.  +359 884 40 20 00
факс: +359 2 878 05 49 
e-mail : marshal_91@abv.bg www.applejuicy.bg

 

Хасково 6300, 
ул. Васил Друмев 2 Б, п.к.5

тел.:0888 456 667; 
0888 379 279; 0885 244 368

тел./факс: 038/62 26 00; 62 29 27
e-mail: alexandra_madlen@abv.bg

www.alexandramadlen.com

Производство 
и търговия  

на суровини и материали 
за сладкарството и 

хлебопроизводството

на ползите от търговските мисии: 
осъществяване на контакти, про-
учване на пазара, запознаване с 
новостите в бранша, проучване 
на конкуренцията, усвояване на 
нови технологии. 

Ползата за българските МСП 
от работата по проекта не свърш-
ва дотук. От него е финансирано 
участието на около 500 фирми в 
бизнес форуми в страната, обуче-
ни са близо 3 хил. предприемачи 
в различни курсове и секторни 
семинари, разработени са 18 екс-
портни стратегии за сектори, ори-
ентирани към износ, които могат 
да се ползват от мениджърите, 
активиран е Национален експор-
тен портал.

Какво предстои, 
кой и как може да 
участва?

До април 2015 г. по проекта 
„Насърчаване на интернациона-
лизацията на българските пред-
приятия“ ще се организират още 
21 национални участия в специ-
ализирани изложения и между-
народни панаири, 23 търговски 
мисии – 10 в страни от ЕС и 13 – в 
други страни, 10 бизнес форума в 
страната, на предприемачите ще 
се предоставят информационни и 
консултантски услуги. 

В хранителния 
сектор 
предстоят: 
 SIAL – Международно 

специализирано изложение в Па-
риж– от 19 до 23 октомври 2014 г.,  
 GULFOOD – Международ-

но специализирано изложение в 
Дубай – от 8 до 12 февруари 2015 г., 
 PRODEXPO – Междуна-

родно специализирано изложе-
ние в Москва – от 9 до 13 февруа-
ри 2015 г., 
 BIOFACH - Международно 

специализирано изложение за 
биологични продукти в Нюрнберг 
– от 11 до 14 февруари 2015 г., 
 PROWEIN - Международ-

но специализирано изложение за 
винопроизводство в Дюселдорф – 
от 15 до 17 март 2015 г.

Право на участие имат 
всички физически и юридически 
лица, които извършват стопанска 

дейност и нямат публични задъл-
жения към държавата съгласно 
чл.162, ал.2, т.1 от Данъчно-оси-
гурителния процесуален кодекс 
(ДОПК); органи на държавната и 
местната власт.

За участие в проява се канди-
датства след публикувана покана 
от ИАНМСП. Подават се: Заявка 
за участие в 2 оригинала (по об-
разец), Декларация за получени 
минимални/държавни помощи и 
за нефинансиране от други източ-
ници (по образец), Декларация 
за обстоятелствата по чл. 3 и чл. 
4 от ЗМСП (по образец), Удосто-
верение по чл.87, ал.6 от ДОПК за 
липса на публични задължения 
към държавата, Анкетна карта и 
Информационна карта.

За предприемачите е важно да 
знаят как се подбират кандидати-
те, които обикновено са в пъти 
повече от възможностите на биз-
нес проявите. 

Критериите за класиране на 

фирмите за участие в търговска 
мисия, международен панаир или 
специализирана изложба са:
 Реализиран износ – 20 

точки
 Патенти за изобретения – 

15 точки
 Регистрирана търговска 

марка – 15 точки 
 Международен сертифи-

кат – 15 точки 
 Фирмена интернет стра-

ница с поддържана версия на ан-
глийски или друг език – 15 точки 
 Получени награди от учас-

тие в конкурси – 10 точки 
 Първо участие в междуна-

родна проява – 5 точки 
 Активен фирмен профил 

на Националния експортен пор-
тал – 5 точки

д-р Правда Добрева

Важно за предприемачите                 
Според анализи на МИЕ, 95% от българските предприятия 

имат ниска степен на интернационализация на дейността си. Най-
добре по този показател се представят средните предприятия, а 
отличници са фирмите от сферата на производството.
 За една година 12% от МСП са осъществили внос, а 5% – 

износ на стоки и услуги. 
 В 77% от случаите фирмите изнасят сами. 
 По данни на НСИ през І-то тримесечие на 2014 г. износът 

на храни и живи животни е намалял със 7,4% спрямо същия пе-
риод на 2013 г.
 Спадът в експорта на безалкохолни и алкохолни напитки 

е 13,9%, а за ЕС – 18%.
 Ръст бележи само износът на мазнини, масла и восъци от 

животински и растителен произход – 30,9%. 
Проблем за експортните предприятия е невъзможността да 

осигурят постоянно качество и количество на предлаганата про-
дукция. Друга сериозна причина за отсъствието им от междуна-
родния пазар е ниското ниво на информираност за случващото 
се на него – само 6% от предприятията отчитат, че разполагат с 
актуална информация. Едва 20% от българските МСП активно 
участват в международни изложения, панаири, борси и търгов-
ски мисии. Затова те произвеждат основно за вътрешния пазар и 
се конкурират на него, без да могат да се възползват от огромния 
европейски пазар с 500 млн. потребители и острия глад за храни 
в света. 

През юни ИАНМСП обяви два нови „бонуса“ за българските 
предприемачи и достъпа им до бизнес услуги. Започва изграж-
дането на Регистър на малките и средните предприятия и на Ин-
формационно-комуникационна система, които ще им осигуряват 
актуална информация за предстоящи обучения, участия в между-
народни панаири и търговски мисии, електронни услуги.
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бизнессправочник

6300 Хасково, ул. “Добруджа” №36
тел.: +359 38 661167, 
+359 661168, 661169
факс: +359 38 60 99 20
e-mail: deroni@deroni.com
www.deroni.com

Консервирани зеленчуци, 
полуготови и готови 

продукти

Захарни Заводи АД е най-
големия комплекс в България за 
производство на захар, захарни 

изделия, спирт и опаковки.

гр. Горна Оряховица 
ул. “Свети Княз Борис I” 29 

тел.: 061�/69�00 
факс: 061�/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

Акредитиран 
аналитичен 

център Комихрис 
гр. Пловдив

В акредитирана лаборатория 
Комихрис се извършват 

физико-химични 
и микробиологични 

изпитвания на храни, напитки 
и козметика

Пловдив, бул. „Кукленско шосе” №67 
тел.: 032 669611, 032 669622, факс: 032 669633

Моб.: 0878 669688, 0886 430203
Е-mail: aclikomihris2008@abv.bg, 

www.komihris.com

ОБРАБОТКА НА ВОДИ
♦омекотяване ♦Филтруване ♦Дехлориране  

♦ Декарбонизация ♦ обратна осмоза 
♦премахване на нитрати и сулфати ♦ uV-
дезинфекция ♦ озонатори ♦ Деаератори  

♦охладителни кули ♦ Химикали за обработка 
на вода в котелни и охладителни системи ♦ 

почистване на котлен камък.
Хидро-Хикс-България ООД

тел. 032/ 677 394; тел./факс: 032/ 677 395
4004 гр. пловдив, ул. коматевско шосе” 168 Г

e-mail: office@hydro-x-bg.com
www.hydro-x-bg.com

 

КемОксайд ООД
Почистващи препарати 

и дезинфектанти за ХВП.  
Дезинфектант за питейна вода Eoxide LQ 

(0,75% разтвор на хлорен диоксид).
100% микробиологичен контрол, без 

никакви вредни остатъчни продукти от 
дезинфекцията. 

софия 1616, кв. Бояна,
ул. кумата 77, секция 6, ап. 8

тел. / факс: 02 441 3080; моб. 0885 011 106
www.chemoxide.bg;    info@chemoxide.bg

Производство 
и доставка 

на хляб и 
тестени изделия
София, бул.”Самоковско шосе”№ 1     

тел.: 02/ 979 0669
e-mail: еliaz@ gbg.bg

www.eliaz-bg.com

“ДИМИТЪР 
МАДЖАРОВ-2” ЕООД       

Млекопреработваща 
индустрия

ул. Ильо войвода 3, ет. 3
тел.: 032/ 907 006; 0339/ 242� 
факс: 032/ 907 004; 0339/ 2307

e-mail: madjarovi@mail.bg

 

6000 Стара Загора, 
кв. Индустриален, П.К. 2��; 

Тел.: 042 617101; 
e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

гр. Троян, п.к.�600
ул. Ген. Карцов №3�7

факс: 0670 62�1�
e-mail: troyahleb@abv.bg

тел. за заявки: 0670 62762
моб. тел.: 0��4 ��147�

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

производител 
и преработвател 

на пресни и замразени 
плодове, 

на оранжерийни зеленчуци 
(домати и краставици).

“Булфрукт”ООД

2030 гр. Koстенец, ул.”Боровец”16
тел.: +359 7142 2165
факс: +359 7142 2171
e-mail: office@bulfruct.com

Ел БИ БулГАРИКуМ ЕАД

1000 София, ул. “Съборна” 9
тел.: 02/ 987 29 01
факс: 02/ 987 59 00

e-mail: office@lbbulgaricum.bg
www.lbbulgaricum.bg

Производство 
и търговия 

с млечни 
продукти

4000 Пловдив, ул. Ландос 95
те.: 032 680394

ГЕРГИНА ООД

Производство 
на безалкохолни 

напитки 
и минерална 

вода 

бизнессправочник

• микробиологични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. 
• Биохимични и химични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. (микотоксини и 
други замърсители в храните);
• качествено и количествено определяне на 
Гмо в растителни и животински суровини и 
хранителни продукти. 

За контакти: доц. д-р Ангел Ангелов
бул. “Марица” 26, гр. Пловдив 4002

тел.: 032/ 603 608 ; факс 032/ 643 108
                         е-mail: angelov@uft-bio.com

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

МИЛМЕКС ООД
Шоколадена фабрика Милмекс 

Производство  
на широка гама  

шоколадови изделия

2227 Божурище, бул. Европа 156, ПК 25
тел.: (02) 993 29 00, 490 12 36
факс: (02) 993 32 25, 490 12 3

e-mail: info@milmex.eu
web: www.milmex.eu

Производство на месни кулинарни 
заготовки - порционирани, замразени, 

готови за директно влагане, с 
насоченост конвектомати, скари и 

фритюри в търговски вериги. 
ISO 9001:200�.

варна, ул. “лиляна ставрева” 8,
произв. база: бул. “Хр. смирненски” № 33, 

тел.: 052/511 479; 511 480; 
тел/факс:052/511 437

РЕЦЕПТАТА ЗА УСПЕХ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВО НА 

ХРАНИ И НАПИТКИ

КУК-България ЕООД
4003 Пловдив, Г. Бенев № 3

тел.: 032 / 94 67 60; факс: 032 / 96 75 58
office-bg@kuk.com

Полидей-2 ООД

Най-българското 
кисело мляко, 

кашкавали, топени 
сирена

Карлово, с. Домлян, 
ул. Яне Сандански 8 

Тел.: +359/ 319/64 30, 
+359/ 88/255 04 01

E-mail: polyday@mail.bg
www.domlian.com 

ЕЛИТ- МЕС 
Минев-Родопа- 

В.Т. ООД 

велико търново, ул. Гара трапезица 11
тел: +359 62 612 124

Факс: +359 62 612 133
e-mail: elit_mes@mail.bg 

http://elitmes.bg

Производство на малотрайни, 
трайни варено-пушени 

колбаси и сурово-
сушени месни 

деликатеси

 “Престиж 96” ООД

Производство на висококачествени 
продукти, обикновени и тунквани 

вафли, тунквани бисквити със 
знака на “Престиж”

�000 Велико Търново,  
ул. Никола Габровски 9�, п.к. 112
+3�9.62 61.41.41; +3�9.62 64.��.�1 

+3�9.62 64.07.33 
Факс: +3�9.62 61.41.1�

e-mail: office@prestige96.bg
www.prestige96.bg

Производство и пакетаж 
на богата гама от 

подправки, десертни 
кремове, кисели, сухи супи 

и др.

РАДИКОМ
4147 Калековец, ул. Независимост 21

Тел. 032/ 624 43�
Тел./ факс 032/ 620 06�

e-mail: office@radikom-bg.com
www. radikom-bg.com

София
Бюро Банкя

ул. Н. Вапцаров �9
тел./факс 02/ 997 6676

0�� �20 �302
е-mail: abl.zvetka@abv.bg

ABL  ЕООД

Аромати и 
овкусители за ХВП 

и козметиката.
Представител на 

IPRA FRANCE
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Разстелете го равномерно върху 
пекарска хартия или силиконова 
подложка. 

***Ако ползвате две форми за 
печене със свалящ се обръч, обле-
чете дъната им с фолио преди да 
разпределите тестото в тях.

 
Разбийте до гъст сняг белтъците 

с предвидената за тях захар.
Разстелете ги на равномерен 

слой върху тестото (съответно раз-
делени на две части ако ползвате 
две кръгли форми).

Изпечете на 175оС около 30 ми-
нути и след това, ако е необходимо, 
печете още известно време, докато 
белтъците добият приятен леблеби-
ен цвят.

След охлаждане до стайна 
температура поставете блата така, 
както е печен, в хладилника. След 
добро охлаждане той лесно бива 
освобождаван от хартията и е по-
удобен за работа.

Ако сте пекли един голям блат, 
след престоя му в хладилника го 
разрежете на две равни части.

 
Междувременно подгответе 

ябълките.

Почистете ги и ги нарежете на не 
твърде малки парченца.

Добавете към тях останалите 
съставки и задушете на слаб огън, 
без добавка на вода. Разбърквайте 
периодично.

Не задушавайте ябълките до 

Най-обичаната 
в Норвегия

Самата торта тук (в Норвегия) си 
има име по названието на един фи-
орд – вероятно от това място е поела 
някога пътя си към известността  

Наричат я обаче и по още един 
начин, а именно “Най-хубавата на 
света“. 

Преди няколко години обявиха 
гласуване за любима торта на норве-
жците и точно тази спечели първото 
място като най-обичаната в Норве-
гия. 

 Това е накратко историята ѝ. Тук едва ли има събитие, където тя да не 
присъства на масата със сладкишите.

По местните правила блатовете се съединяват с яйчен (ванилов) крем и 
със слой бита сметана.

Аз предлагам вариант, в който използвам ябълки.
Те успешно могат да се заменят с ягоди, като се пропусне процесът на 

задушаване на плода.
Или човек може да избере своя собствена вариация за пълнеж на тортата.

Ето рецептата на 

Най-хубавата на света
Основа на блата:
100 г чисто масло
100 г кристална захар
4 жълтъка
100 г бяло брашно
3-4 с.л. мляко
бакпулвер
ванилия

Втори, целувчен слой на блата:
4 белтъка
200 г кристална захар

Ябълков пълнеж:
800 - 900 г ябълки (за предпочи-
тане “Грани Смит“)
1-2 с.л. захар
60-70 г стафиди
настъргана лимонова кора
канела

400 мл млечна сметана (38%)
натрошени печени бадеми
 
 Разбийте маслото със захарта 

до бяло.
Добавете жълтъците един по 

един, разбивайте до хомогенност 
след всеки.

Добавете брашното, млякото, 
бакпулвера и ванилията, и размесе-
те тестото добре.

състояние на каша, нека сърцеви-
ната им да остане “al dente”.  Сортът 
“Грани Смит“ има плътност и здра-
вина, позволяващи на парченцата 
ябълка да запазят формата си, което 
в случая е желано качество. 

Оставете ябълките да се охладят. 
Получения сок отцедете, той не 

ни е необходим. 
 
Поставете единия блат с целув-

ките отдолу, т.е. поставете го легнал 
на слоя целувки.
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Разнесете върху него половината 
разбита сметана.

Посипете с бадеми, разпределе-
те ябълковата смес и върху нея раз-
пределете останалата сметана.

Върху сметаната положете вто-
рия блат, с целувките нагоре.

 
Заб.: Ако тортата ще бъде покри-

та с фондан или друг вид захарно 
покритие, е по-удачно горният блат 
да се постави с целувките надолу. 
Така повърхността на тортата ще 
бъде равна и по-удобна за по-ната-
тъшна обработка. В такъв случай е 
препоръчително цялата торта да 
бъде облечена отстрани със специ-
ално изпечен за целта пандишпа-
нов, или друг, според вашите пред-
почитания, блат. 






