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Не пропускайте да попълните 

Талон за абонамент 

и да ни го изпратите

Здравейте, 
уважаеми читателю,

Въпреки всички възможни кри-

зи, които ни сполетяха – здравна, 

политическа, икономическа, а напо-

следък и климатична, българската 

хранителна и питейна индустрия 

оцеля.  Оцеля и Вашето списание, за което сме благодарни на 

Вас – абонатите, на рекламодателите и на всички, които ни под-

крепиха в тези кризисни времена.

Благодарни сме и на членовете на нашата редколегия, по-

вечето от които не се страхуваха да идват на обсъжданията на 

всеки брой, помагаха ни с професионалната си експертиза и 

заедно очертавахме насоките за тематичното обогатяване на 

списанието.

Няма да правим ретроспекция на годината, още повече, че за 

сп. ХВП тя бе седемдесета – много дълга би станала равносмет-

ката. За нас е важно, че въпреки всичко успяваме да Ви поднася-

ме много и разнообразна информация от света на хранителната 

и питейна индустрия у нас и по света. Сигурно сте забелязали, 

че напоследък акцентираме на световните тенденции в този ос-

новополагащ отрасъл за глобалната икономика, защото смята-

ме, че имате достатъчно източници да следите ставащото у нас. 

А днешният световен пазар налага все по-сериозни изисква-

ния към производството на храни и напитки. Разнообразни са 

тенденциите – някои са просто временна мода, но не малко се 

утвърждават като основополагащи за бъдещото развитие на от-

расъла. Като добавим и проблема с недохранването, съществу-

ващо на планетата и от друга страна милионите тонове загубена 

храна всяка година, трябва да си дадем сметка за огромната 

отговорност, която стои пред всички участници в хранителната 

верига. Защото въпреки кризите, храна трябва да се осигурява 

за всеки жител на планетата. 

Затова нека останем заедно и през Новата година – Вие, като 

подновите абонамента си за списанието, ние – като продължим 

да Ви осигуряваме актуална и интересна информация за разви-

тието на отрасъла!

Бъдете здрави и успешни през Новата 2022 година!

    За екипа на сп. ХВП
Петко Делибеев,
главен редактор
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актуално

Европейският контекстЕвропейският контекст
Самата европейска директива следва за-

ложените цели в приетата през 2018 г. Евро-

пейска стратегия за пластмаса. Един от основ-

ните приоритети, заложени в тази стратегия, 

е необходимостта от въвеждане на целенасо-

чени мерки за намаляване на замърсяването, 

в частност на морските отпадъци, образувани 

в резултат на потреблението на определени 

еднократни пластмасови продукти. Редица 

изследвания и направени проби по морските 

плажове в държавите на ЕС показват, че над 

80% от морските отпадъци представляват 

пластмаса, като половината от тях са пластма-

сови изделия за еднократна употреба. Нарав-

но с отпадъците по плажовете е идентифици-

рана необходимостта като цяло да се проме-

нят потребителските навици в посока намаля-

ване образуването на пластмасови отпадъци, 

за които е доказано, че не се рециклират, тъй 

като наред с друго това би било икономиче-

ски нецелесъобразно.

Друг основен приоритет на пластмасовата 

стратегия е стимулирането на пазара на ре-

циклирана пластмаса. Въпреки нарастващите 

през годините количества рециклиране, тър-

сенето на преработена пластмаса от различ-

ните производители е сравнително ниско  – по 

данни на ЕК едва около 6% е делът на рецикли-

рана пластмаса в общото търсене на този ма-

териал на европейския пазар. Това е предпос-

тавка да се търси допълнително стимулиране 

на пазара чрез регулаторни мерки, насочени 

към осигуряване на повече и по-качествена 

рециклируема суровина и гарантиране на ней-

ното използване. Последното се приема, че 

може да се реализира чрез въвеждане на цели 

за задължително рециклирано съдържание в 

продуктите.

Тези основни приоритети от Стратегията 

за пластмасата е важно да бъдат уточнени, за 

Нова Нова 
наредба наредба 
за намаляване за намаляване 
на въздействието на въздействието 
на еднократни на еднократни 
пластмасови продуктипластмасови продукти11

1 На проведената през октомври Конференция за опа-
ковките, презентацията на Антон Пейчев предизвика 
активна дискусия. Предлагаме на вниманието ви него-
вата статия, разглеждаща подробно новата наредба. 

Антон Пейчев

В края на месец октомври с (ПМС № 354 от 26.10.2021 г.) беше приета Наредба за 
намаляване на въздействието на определени пластмасови продукти върху окол-
ната среда. Наредбата влезе в сила от 2 ноември, като голяма част от мерките в 
нея ще се прилагат поетапно в годините. С нейното приемане в българското 
законодателство се въвеждат изискванията на Директива (ЕС) 2019/904.
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храни и наука храни и наука

 Резюме Резюме
В настоящата разработка са съставени рецепту-

ри за производство на сурови шоко бонбони и сурови 
кокосови бонбони от биоактивни натурални съставки: 
плодове на Хинап (Zizyphus jujuba Mill), бадеми, фурми, 
кокосово масло, слънчогледови ядки, какао, мака и ко-
косови стърготини. На готовите продукти са изследва-
ни физикохимични параметри, микробиологична обсе-
мененост и са осъществени пилотни in vivo изследва-
ния с диабетно болни. От физико-химичните анализи 
и при двата продукта се наблюдава високо процентно 
съдържание на сухо вещество – 77,30% / 70,81%, въ-
глехидрати – 24,3% / 23,93% и хранителни влакнини –
27,43% / 21,76% отчетени за 100 гр. продукт. Микро-
биологичните показатели – спори на микроскопични 
плесенни гъби са в допустимите норми до 1х103 cfu/g, 
присъствието на Enterobacteriaceae, Escherihia coli, и 
коагулазоположителни стафилококи е под допустима-
та норма, Salmonella sp. не се открива, патогенният за 
човека Bacillus cereus и спорите му, също не са устано-
вени. Проведено е пилотно in vivo изследване с лица 
страдащи от диабет тип 2. В проучването са обхвана-
ти 19 диабетно болни, като от биохимичните показа-
тели за наблюдение са подбрани плазмена глюкоза, 
триглицериди и LDL-холестерол. При кръвната захар 
не се наблюдава повишаване над допустимото ниво 
от 7,7 mmol/l на втория час след 
консумация на суровите бонбони. 
Серумните липидни показатели –
LDL-холестеролът остава в рефе-
рентните граници за оптимално 
ниво ≤2,6 mmol/l. Триглицеридите 
преобладаващо остават в нор-
мални стойности ≤1,7 mmol/l. В за-
ключение от проведеното пилот-
но тестване и двата вида сурови 
бонбони може да бъдат включени 
като допълнение към сутрешната 
или междинна закуска при паци-
енти с диабет тип 2. 

Ключови думи: сурови бонбо-
ни, диетични храни, пилотно in 
vivo изследване.

Raw candies with natural 
bioactive ingredients
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AbstractAbstract
The present research presents formulations for the 

production of raw chocolate candies and raw coconut 
candies with natural bioactive 
components: jujube berries 
(Zizyphus jujuba Mill), almonds, fi gs, 
coconut oil, sunfl ower seeds, cocoa, 
maca, and coconut shavings. The 
ready products were analyzed with 
respect to their physico-chemical 
parameters and microbial load. Pilot 
in vivo studies on diabetics were 
also conducted. From the physico-
chemical analyzes of both products 
there is a high percentage content 
(in 100 g of product) of dry matter –
77.30%/70.81%, carbohydrates –
24.3%/23.93% and dietary fi ber – 
27.43%/ 21.76%. The microbiological 
load, i.e. spores of microscopic fungi, 

fell within the acceptable range of not more than 1.103 
cfu/g, the presence of Enterobacteriaceae, Escherihia 
coli, and coagulase-positive staphylococci being below 
the acceptable limit. We did not identify Salmonella sp., 
the Bacillus cereus pathogen or its spores. We carried 
out a pilot in vivo study on patients suff ering from Type 2 
diabetes. The study involved 19 diabetics whose analyzed 
biochemical parameters were: plasma glucose levels, 
triglycerides, and LDL-cholesterol. As regards blood sugar, 
we did not observe an increase above the acceptable 
level of 7.7 mmol/l within the second hour following the 
consumption of the raw candies. Serum lipid parameters, 
that is LDL-cholesterol, remained within the reference 
range for an optimum level of ≤2.6 mmol/l. In general, 
triglycerides also preserved their normal values of ≤1.7 
mmol/l. On the basis of the pilot study, it is reasonable to 
conclude that both types of raw candy can be incorporated 
into the diet of Type 2 diabetics to complement their 
breakfast or snacks between meals. 

Key words: raw candy, dietetic food, pilot in vivo study.

Въведение Въведение 
Един от начините за развитие на сладкарската ин-

дустрия е търсенето на суровини с високо съдържание 
на хранителни вещества, полезни за човешкия органи-
зъм [Žuljević and Akagić, 2021; Faccinetto-Beltrán et al., 
2021]. 

През последните няколко години на пазара се на-
лагат сурови сладкарски изделия във вид на бонбони 
и барчета. В тяхното приготвяне може да се включат 
от плодове и зеленчуци до различни биоактивни хра-
нителни добавки. Суровите лакомства са най-подходя-
щият начин за засищане на необходимостта от сладко. 
Освен това този вид лакомства са наслада за сетивата 
и в същото време, поради липсата на топлинна обра-
ботка, носят здравословни ползи [Gupta and Mishra, 
2021; Qadri et al., 2020; Aderinola, 2018]. Включването 
на хинап, бадеми, фурми, кокосово масло, слънчогле-
дови ядки, какао, мака и кокосови стърготини предпо-
лага получаването на изключително питателни и бога-
ти на антиоксиданти, витамини, минерали и здраво-
словни мазнини крайни продукти. 

Плодовете на хинапа съдържат гликозида неимер-
тилин, който има способността да регулира нивата на 
глюкозата при страдащите от захарен диабет. Препо-
ръчва се ежедневен прием на чаша пресни плодове, 
като изследователите смятат, че по този начин след 
седмица нивата на кръвната захар ще се нормализи-
рат. В състава на плодовете се съдържат много орга-
нични киселини, захари, белтъчини, йод, кобалт, желя-
зо и голямо количество витамин С. Плодовете на хинап 
са богати на пектин – съдържат приблизително 5,8% 
[Gao et al., 2012; Gao et al., 2013; Chen et al., 2017]. 

Бадемите са изключителен източник на антиок-
сиданти. Те помагат за предпазване от оксидативен 
стрес, който може да увреди молекулите в клетките и 
да допринесе за възпаление, стареене и заболявания. 
Те са сред най-добрите източници на витамин Е. Този 
витамин е мастноразтворим антиоксидант. Като такъв 
той предпазва мембраните на клетките от натрупване 
на  токсични продукти. Бадемите съдържат две важни 
хранителни вещества – рибофлавин и L-карнитин. Ри-
бофлавинът е по-известен като витамин В2 и е един от 
най-важните витамини при много биохимични проце-

си. L-карнитинът е аминокиселина, свързана с механи-
змите за производство на енергия в организма [Martins 
et al., 2017; Kalita et al., 2018; Barreca et al., 2020].

През последните няколко години фурмите станаха 
популярни и у нас. Техни отличителни черти са специ-
фичният им карамелен вкус и лепкавост, а сладостта 
се използва като удачна алтернатива на захарта в при-
готвянето на различни видове чийзкейк, сурови бон-
бони и други вкусни десерти. Консумацията на фурми 
подпомага намаляването на нивата на триглицеридите 
[Al-Farsi and Lee, 2008; Nasir et al., 2015; Ayad et al., 
2020]. Екзотичните плодове са богати на калий и влак-
нини, компоненти които стабилизират нивата на кръв-
ната захар и понижават кръвното налягане. Палмовите 
плодове съдържат голямо количество антиоксиданти 
и редовната им консумация може да намали риска от 
невродегенеративни заболявания, оксидативен стрес 
и възпаления в мозъка [Dayang J F et al., 2014; Nasir M 
U et al., 2015].

Кокосовото масло нормализира кръвната захар. Из-
следване на „Института за медицински изследвания“ 
потвърждава, че кокосовото масло е полезно за пре-
дотвратяване и управление на развитието на диабет 
тип 2. Д-р Найджъл Търнер и професор Джиминг Йе 
сравняват метаболизма на мазнините при мишки с ин-
сулинова резистентност, които са били хранени с коко-
сово масло, и потвърждават, че кокосовото масло има 
различно поведение в организма от други видове маз-
нини. То помага за намаляване на апетита, регулира 
хормоналния баланс и води до загуба на мазнините в 
тялото, което осигурява много по-голяма стабилност в 
нивата на кръвната захар. Лауриновата киселина, при-
състваща в кокосово масло, е свързана с намаляване 
на риска от развитие на диабет тип 2. Изследванията 
показват, че кокосовото масло действително помага 
за забавяне на скоростта, с която въглехидратите се 
разграждат и абсорбират в тялото. Така се намалява 
количеството на глюкозата в кръвта и следователно се 
поддържа нивото на кръвната захар в норми [Turner et 
al., 2009; Dayrit, 2014; Dhanasekara et al., 2021].

Консумацията на какаови флаваноли, естествени 
съставки в какаото, биха могли да помогнат на хора, 
които имат диабет тип 2. Възможно е ежедневната 
консумация на богата на флаваноли какаова напитка 
да направи обратими живото-застрашаващите увреж-
дания на кръвоносните съдове, свързани с диабета. 
Това сочат резултатите от първото по рода си изслед-
ване, публикувано в научното „Списание на Американ-
ския колеж по кардиология“ от група международни 
изследователи. При участниците в изследването, кои-
то редовно консумират богата на флаваноли какаова 
напитка, се наблюдават 30 процента подобрение при 
функционирането на кръвоносните съдове в срок от 30 
дни [Heiss et al., 2005].

Мака, чието латинско наименование е Lepidium 
meyenii е пикантен зеленчуков корен с приятен вкус. 
Обикновено се предлага в прахообразна форма. През 
последните 20 години той придоби популярност по це-
лия свят. Тази суперхрана съдържа основни хранител-
ни вещества, включително витамини, минерали, влак-
нини и есенциални мастни киселини, витамин С, мед и 
желязо. Съдържа аминокиселини и много фитонутри-
енти [Wang and Zhu, 2019].

Според публикувани резултати от проведено 

Пилотни физикохимични, 
микробиологични и In vivo 
изследвания на сурови 
бонбони с хинап 

Албена Дуракова, Стефка Владева, Аделина Василева, 

Величка Янакиева, Цветана Гогова, Корнелия Чоролеева 
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американско изследване на института „Лайнъс Полинг“ 
е установено, че консумацията на слънчогледови сем-
ки понижава значително риска от диабет тип 2. Учени 
установяват, че богатото съдържание на витамин Е по-
мага, да се възстановят уврежданията, причинени от 
свободните радикали върху ДНК, клетъчните мембра-
ни и белтъците. Слънчогледовите семки са незаменим 
източник на аминокиселини, витамин D, калций, вита-
мин А и др. [Donaldson, 2004; Khurana and Singh, 2021].

В проведеното литературно проучване, не бяха 
открити данни на рецептура за сурови шоко и коко-
сови бонбони, с добавка хинап с български произход 
(Ziziphus jujuba Mill),  бадеми, фурми, кокосово масло, 
слънчогледови ядки, какао, мака и кокосови стърготи-
ни. 

Това  ни даде основание за осъществяване на на-
учния експеримент, целта на който е разработване на 
рецептура, получаване на сурови бонбони и провеж-
дане на  пилотно in vivo изследване с хора страдащи 
от диабет тип 2.

Материали, методи и Материали, методи и 
апаратураапаратура

Материали
Съставени са две смеси за сурови бонбони, обога-

тени с плодове от Хинап. 
За рецептурите на суровите бонбони са използва-

ни:
Хинап (Zizyphus jujuba Mill) с български произ-

ход, доставен от експериментална база в гр. Асенов-
град, България;

Мака на прах – доставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic Shop;

Био сироп от фурми – доставено от България 
за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic 
Shop;

Био кокосови стърготини – доставено от Бъл-
гария за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg 
Organic Shop;

Био кокосово масло без аромат – доставено от 
България за Internet café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop;

Рошков – доставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya bg Organic Shop;

Био ядки от бадем – до-
ставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop;

Сурови слънчогледови 
ядки – доставено от България за 
Internet café-BG Ltd, пакетирано 
от Zoya bg Organic Shop;

Био какао на прах – до-
ставено от България за Internet 
café-BG Ltd, пакетирано от Zoya 
bg Organic Shop.

Методи
Правила за вземане на 

проби и методи за изпитване – 
съгласно БДС 754:1980/Измене-

ние 4:2003;
Влажност (влага) [%] – по експресен метод чрез 

сушене на 5g брашно за 60 min при 130ºС съгласно  
БДС EN ISO 24333:2010; 
Пепелно съдържание [%] – съгласно БДС ISO 

2171: 2000;
Определяне количеството на мазнини [%] – съ-

гласно БДС ISO 6997:1984;
Въглехидрати [%] – съгласно БДС ISO 

7169:1989;
Белтъци [%] – съгласно БДС ISO 14431:1978;
РН [%] - съгласно БДС ISO 11688:1993;
Киселиност (титруема) [%] – съгласно БДС 

ISO 6996:1993;
Сухо вещество, тегловно [%] – съгласно БДС 

ISO 12145:2000;
Енергийна стойност [Kcal/KJ] – съгласно Ре-

гламент EO 1169/2011, Приложение XIV; XV;
Съдържание на влакнини [%] – съгласно БДС 

13741:1986;
Определяне на броя на плесенните гъби и дро-

ждите съгласно БДС ISO 21527– 2:2011;
Определяне наличие на колиформи (Escherichia 

coli) – съгласно ISO 16649-2:2014;
Определяне наличие на Salmonella spp – съглас-

но БДС ЕN ISO 6579 – 1: 2017;
Определяне наличие на Staphylococcus aureus – 

съгласно БДС ЕN ISO 6888-1:2005;
Определяне наличие на Enterobacteriaceae – съ-

гласно БДС ЕN ISO 21528-2:2017;
Определяне наличие на Bacillus cereus – съглас-

но БДС ЕN ISO 7932:2004/A1:2020.
Всички проведени опити са в трикратна повторяе-

мост. 
Съставените рецептури за получаване на крайни 

продукти – сурови шоко бонбони и сурови кокосови 
бонбони по описаната методика са със състав за 100 
грама продукт както следва:

 Сурови шоко бонбони: 30 гр. – плодове от хи-
нап; 20 гр. – суров бадем; 20 гр. – сироп от фурми; 10 гр. – 
сурови слънчогледови ядки; 10 гр. – био какао; 10 гр. –
кокосово мас-
ло и брашно от 
рошков за овал-
ване.

 Сурови кокосови бонбони: 40 гр. – 
плодове от хинап; 30 гр. – фурми; 10 гр. – 
суров бадем; 10 гр. – кокосови стърготини; 
7 гр. – кокосово масло; 3 гр. – мака на прах 
и кокосови стърготини за овалване.

Всички съставки за получаване на су-
ровите бонбони се раздробяват и хомоге-
низират едновременно за времетраене от 
3 до 5 min в уред за смилане – Masterchop 
XL MB450B38. След достигане на желана-
та едрина от смилането, следва делене и 
оформяне на късовете. Деленето на хомо-
генната смес се извършва ръчно, на късове 
от по 9,5 ± 0,5g. Оформянето е ръчно, из-
браната форма е топчеобразна (изображе-
ние 1 и 2). След оформяне на бонбоните, 
същите биват овалвани в брашно от рош-
ков (шоко бонбони) и кокосови стърготини 
(кокосови бонбони). Готовият продукт прес-
тоява в хладилни условия за период от 15 
min, след което е готов за консумация.

Резултати и дискусияРезултати и дискусия
На получените готови продукти са про-

ведени изследвания за определяне на фи-
зико-химичните показатели. Резултатите 
са представени съответно в таблици 1 за 
суровите шоко бонбони и таблица 2 суро-
ви кокосови бонбони.

 От получените резултати, е видно, 
че маслеността на двата вида смески е 
висока, дължаща се на присъствието на 
бадемови ядки, кокосово масло и слънчог-
ледови семки. Кокосовото масло забавя 
скоростта, с която въглехидратите се раз-
граждат и абсорбират в тялото, което помага да се на-
мали количеството на глюкозата в кръвта [Turner et al., 
2009]. В слънчогледовите семки се съдържат  основно 
моно- и полиненаситени мастни киселини [Aguillón-
Páez et al., 2020). 

Отчита се високо съдържание на въглехидрати –
24,3% и 23,93% и хранителни влакнини 27,43% и 
21,76%. Въглехидратите са от съществено значение 
за функционирането на мускулната система, мозъкът и 
централната нервна система. Хранителните влакнини 
ускоряват преминаването на храната през стомашно-
чревния тракт, като го почистват от токсини и други не-
благоприятни вещества. Счита се, 
че продуктите с високо съдържание 
на влакнини имат изключителен 
здравословен ефект [Carlson et al., 
2018; Nasir et al., 2015]. 

Относително ниски са енергий-
ните стойности за двата вида бон-
бони – 206/863 Kcal/KJ и 262/1097 
Kcal/KJ. Получените резултати ни 
дават основание да считаме, че и 
двата продукта са подходящи за 
консумация от хора с преддиабет и 
диабет тип 2.

 Проследена е микробиологич-
ната обсемененост на готовите су-
рови бонбони. Получените резулта-
ти са представени съответно в таб-

лица 3 за сурови шоко бонбони и таблица 4 за сурови 
кокосови бонбони. 

От данните, отразени на таблици 3 и 4 е видно, че 
и двата продукта отговарят на стандартните изисква-
ния на микробиологичните показатели за „Сухи по-
луфабрикати и храни на зърнена основа за директна 
консумация без топлинна обработка (смеси за пюрета, 
каши, кремове, пудинги, десерти)“ описани в „Мето-
дично указание за национални микробиологични кри-
терии за хранителни продукти, които не са обект на 
Регламент ЕС 2073/2005 и Регламент ЕС 1441/2007“, 
изготвено от доц. д-р Росица Еникова, дм, НЦООЗ 

Изображение 1. 
Сурови кокосови бонбони

Изображение 2. 
Сурови шоко бонбони

Таблица 1. Физико-химични показатели на смеска обогатена 
с  пресни плодове от хинап (Zizyphus jujuba mill) за сурови шоко 

бонбони на 100g. продукт.

Наименование на 
показателя Резултати Стандартно 

отклонение
Температура 
°С

Сухо вещество, тегловно, % 77,30 ± 0,20 105 ± 1°С
РН,% 5,53 ± 0,05 25 ± 2°С
Киселиност (титруема),% 0,57 ± 0,1 25 ± 2°С
Мазнини,% 14,80 ± 0,40 105 ± 2°С
Въглехидрати,% 24,3 ± 0,2 25 ± 2°С
Белтъци,% 7,92 ± 0,01 25 ± 2°С
Влакнини,% 27,43 ± 0,35 105 ± 1°С
Енергийна стойност, Kcal/KJ 262/1097

Таблица 2. Физико-химични показатели на смеска с пресни 
плодове от хинап (Zizyphus jujuba mill) за сурови кокосови бонбони 

на 100 g. продукт.

Наименование на 
показателя Резултати Стандартно 

отклонение
Температура 
°С

Сухо вещество, тегловно,% 70,81 ± 0,20 105 ± 1°С
РН,% 4,9 ± 0,05 25 ± 2°С
Киселиност (титруема),% 0,63 ± 0,1 25 ± 2°С
Мазнини,% 10,39 ± 0,40 105 ± 2°С
Въглехидрати,% 23,93 ± 0,2 25 ± 2°С
Белтъци,% 4,29 ± 0,01 25 ± 2°С
Влакнини,% 21,76 ± 0,28 105 ± 2°С
Енергийна стойност, Kcal/KJ 206/863 

Таблица 3. Микробиологични показатели на сурови шоко бонбони

Enterobacteriaceae,
CFU/g

Escherichia 
coli,

CFU/g

Staphylococcus 
aureus,
CFU/g

Salmonella
sp. / 25 g

Bacillus 
cereus,
CFU/g

Fungi,
CFU/g

<100 <10 <10 Не се 
открива <100 100

Таблица 4. Микробиологични показатели на сурови кокосови бонбони

Enterobacteriaceae,
CFU/g

Escherichia 
coli,

CFU/g

Staphylococcus 
aureus,
CFU/g

Salmonella
sp. / 25 g

Bacillus 
cereus,
CFU/g

Fungi,
CFU/g

<100 <10 <10 Не се 
открива <100 100
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София. Спорите на микроскопичните плесенни гъби 
са в допустимите норми до 1х103 cfu/g. Присъствието 
на Enterobacteriaceae, Escherihia coli и коагулазопо-
ложителни стафилококи е под допустимата норма, а 
Salmonella sp. не се открива. Патогенният за човека 
Bacillus cereus и спорите му, които могат да прежи-
веят години и в последствие да причинят развала на 
готовите продукти или чрез образуваните токсини да 
са причина за хранителни заболявания също не са ус-
тановени. 

Получените резултати от физико-химичния и мик-
робиологичен анализ ни дадоха основание за провеж-
дане на пилотното in vivo наблюдение в отделение по 
ендокринология МБАЛ „Каспела“ гр. Пловдив. Наблю-
дението е осъществено под ръководството на доц. д-р 
Стефка Владева, дм, с лица страдащи от диабет тип 
2. Цел на наблюдението е да бъде проучено влияние-
то на суровите бонбони върху някои от параметрите 
на въглехидратната и мастната обмяна при лица със 
захарен диабет тип 2.

В проучването са обхванати 19 диабетно болни с 
много добър метаболитен контрол на заболяването, 
като от биохимичните показатели за наблюдение са 
подбрани плазмена глюкоза, триглицериди и LDL-хо-
лестерол. Сутрешната закуска на пациентите е заме-
нена с прием на 4 броя от изпитваните бонбони (≈ 32 
g), съответно в два последователни дни за анализ и 
на двата готови продукта. Два часа след консумацията 
на продуктите са изследвани посочените лабораторни 
показатели. В контролна група са включени 10 здрави 
лица. Възрастовият диапазон е от 46г. до 81г. Паци-
ентите попълват изготвена за целта на наблюдението 
анкетна карта, включваща данни за давност и лечение 
на диабета, данни от физикалния преглед и преценка-
та на пациентите относно субективното възприемане 
на изпитваните сурови бонбони (оценка на вкусовите 
качества и др.).

От получените резултати на изследването на по-
казател – кръвната захар при преобладаващата част 
от лицата със захарен диабет и здравите контроли 
не се наблюдава повишаване над допустимото ниво 
от 7,7 mmol/l на втория час. В диабетната група, само 
при двама души са отчетени покачване на гликемията 
до 8,1 mmol/l, като това корелира с по-висока изходна 
кръвна захар (на гладно) при тях. Интерес предста-
вляват резултатите относно серумните липидни по-
казатели. LDL-холестеролът остава в референтните 
граници за оптимално ниво ≤ 2,6 mmol/l. Триглицери-
дите на втория час след консумацията на бонбоните, 
преобладаващо остават в нормални стойности  ≤ 1,7 
mmol/l; само при двама души с диабет и при един от 
контролната група се отбелязва незначимо повише-
ние от средно 2,1 mmol/l. По отношение на вкусовите 
качества, изпитваните бонбони се възприемат много 
добре от всички обхванати лица.

В заключение от проведеното пилотно клинично на-
блюдение на база на получените резултати можем да 
кажем, че суровите бонбони, с плодове от български хи-
нап (Ziziphus jujuba Mill), не влошават основни показате-
ли на въглехидратната и мастната обмяна при лица със 
захарен диабет тип 2. Тези продукти се оценяват като 
много приятни на вкус от участниците в наблюдението. 
На базата на представените данни считаме, че изпроб-
ваните сурови бонбони може да бъдат включени като 

допълнение към сутрешната или междинна закуска при 
пациенти с диабет тип 2. Допускаме, че по-разширени 
наблюдения биха обосновали същата препоръка и при 
лица с преддиабет и метаболитен синдром – доста чес-
то срещани метаболитни нарушения, изискващи сходни 
със захарния диабет диетични мерки.  

ИЗВОДИИЗВОДИ
1. Съставени са рецептури за сурови шоко и коко-

сови бонбони с плодове от български хинап (Ziziphus 
jujuba Mill).

2. От физико-химичните анализи е отчетено високо 
процентно съдържание в 100 гр. продукт на сухо веще-
ство, въглехидрати и хранителни влакнини:

 За суровите шоко бонбони: сухо вещество –
77,30% %, въглехидрати – 24,3%  и хранителни влак-
нини – 27,43%. 

 За сурови кокосови бонбони: сухо вещество –
70,81%, въглехидрати – 23,93% и хранителни влакни-
ни – 21,76%. 

3. И за двата продукта е установена ниска енергий-
ната стойност: сурови шоко бонбони – 206/863 Kcal/KJ;  
сурови кокосови бонбони – 262/1097 Kcal/KJ.

4. От микробиологичните анализи е установе-
но, че спори на микроскопични плесенни гъби са в 
допустимите норми до 1х103 cfu/g, присъствието на 
Enterobacteriaceae, Escherihia coli, и коагулазопо-
ложителни стафилококи е под допустимата норма, 
Salmonella sp. не се открива, патогенният за човека 
Bacillus cereus и спорите му, също не са установени. 

5. От проведеното пилотно in vivo изследване с 
лица страдащи от диабет тип 2 са получени резулта-
тите: 

 Плазмена глюкоза – не се наблюдава повиша-
ване над допустимото ниво от 7,7 mmol/l на втория час 
след консумация на суровите бонбони; 

 Триглицериди – преобладаващо остават в 
нормални стойности ≤ 1,7 mmol/l; 

 LDL-холестерол – остава в референтните гра-
ници за оптимално ниво ≤ 2,6 mmol/l. 

6. Заключение от проведеното пилотно тестване: И 
двата вида сурови бонбони могат да бъдат включени 
като допълнение към сутрешната или междинна закус-
ка при пациенти с диабет тип 2.
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