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Целта на предлагания проект е да се разработят и обосноват фундаментални научни 

подходи за оползотворяването на растителни агроотпадъци при производството на 

функционални храни от животински произход. 

Съществува необходимост от разрешаване на проблем, свързан с нуждата от 

рационално използване на растителните агроотпадъци, какъвто се явява екстрактът от 

дестилиран розов цвят, при производството на българско розово масло и розова вода. 

Чрез подобен подход, може да се намали антропогенното натоварване, което оказват 

предприятията от хранително-вкусовата промишленст. Оползотворяването на 

екстракта от дестилиран розов цвят, вторичен продукт от розоварните, под формата на 

функционална добавка, при производството на млечни и месни продукти, е устойчив 

екологосъобразен подход. Това е отлична възможност за създаване на нови 

функционални хранителни продукти от животински произход. При разработването на 

проекта, ще се формулира научно-обоснована методология, чрез която да се постигне 

обогатяване на животински хранителни продукти с биологично-активни вещества от 

растения. Ще се установят и оптимизират параметрите за производство на подходящи 

млечни и месни продукти, които да бъдат обогатени с екстракта от дестилиран розов 

цвят. Предвижда се да се определят състава и антиоксидантните свойства на екстракта 

от дестилиран розов цвят. Това са характеристики, които определят целесъобразността 

на приложението му за производството на функционални млечни и месни продукти. 

Ще се изследва влиянието на екстракта от дестилиран розов цвят върху биохимичните 

и физикохимичните процеси при производството на млечни и месни продукти. Ще 

бъдат формулирани препоръки за подобряване технологиите за млечни и месни 

продукти, чрез обогатяването им с растителните добавки. Изследването на ефекта от 

добавяне на екстракта от дестилиран розов цвят, върху органолептичните, 

физикохимичните и микробиологичните показатели по време на съхранение на 

продуктите от животински произход, ще позволи да се осигури техния гарантиран срок 

на годност, както и повишена хранителна и биологична стойност. В резултат на 

изпълнението на проекта, ще се разработи широка гама от обогатени храни с повишена 

биологична стойност, като се оползотворят вторични растителни продукти, което е в 

съответствие с насоките на националното и европейско законодателство за 

подобряване качеството на живот чрез нови функционални храни и устойчиви 

технологични решения. 
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