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Abstract. During the current investigation experiments for the preparation of alginate beads with aqueous solutions of sodium alginate, calcium lactate or calcium dichloride and dietary fiber in different concentrations: inulin with varying degrees of polymerization, wheat bran and amidated apple pectin were carried out. The sodium alginate solutions were at constant concentration 3%, while calcium salts in 7% were applied for bead formation. It was proven that the rupture force of alginate beads was always higher than the pure model system regardless of the chemical structure of dietary fibers used. In the result of the carried research the dependence at a certain concentration was established at which the rupture force and deformation of the beads increased gradually 
Резюме. Проведени са експерименти за получаване на алгинатни перли с помоща на водни разтвори на: натриев алгинат; калциев лактат; калциев дихлорид и хранителни влакнини с различни концентрации: инулин с различна степен на полимеризация, пшенични трици и амидиран ябълков пектин. За образуването на перли са използвани разтвори с постоянна концентрация като натриевия алгинат е 3%, докато калциевите соли са 7%. Доказа се, че силата на разкъсване на алгинатните перли е винаги по - висока спрямо чистата модулна система независимо от химичната природа на използваните диетични фибри. В резултата на проведените изледвания се установи закономерност при определена концентрация, при която силата на разкъсване и деформация на перлите се увеличава постепенно.

Abstract. Experiments were carried out to study the influence of fibers up on the rheological characteristics of jam from pears. Food fibers were:inulin with different degree of polymerisation, medium esterified pectin, wheat bran and oat bran. It was established that inulin and oat bran have negligible influence up on the rheological characteristics of the product, but the wheat bran increased the rupture force of the fruit jam. Through the data obtained was shown that pectin reduced the structural and mechanical indicators of the fruit jam relative to the pure modular system.
Резюме. Проведени са експерименти за изследване влиянието на фибри върху реологичните характеристики на джем от круши.  Хранителните влакнини са инулин с различна степен на полимеризация, средноестерифициран пектин, пшенични и овесени трици. Установено е, че инулинът и овесените трици оказва незначително влияние върху реологичните характеристики на продукта, а пшеничните трици повишават разкъсващата сила на плодовия джем. Чрез получените данни се доказа, че пектина редуцира структурно-механичните показатели на плодовия джем спрямо чистата модулна система. 

Abstract. The aim was to design a new functional pear jam with dietary fibers and to evaluate the influence of the component composition on the rheological characteristics and texture properties of  the final product. A puree from pears, variety “Santa Maria” was used as the raw material for the jams. Sodium alginate and low esterified amidated citrus pectin were used as gelling agents. Calcium dichloride dihydrate and calcium lactate pentahydrate were used as the sources of calcium ions. Moreover, cellulose fibers at various concentrations were incorporated in the fruit jams. Aspartame and potassium sorbate were used as a sweetener and preservative, respectively. The rheological characteristics (the rupture force, rupture deformation, compressive strength and firmness) of the fruit jams were determined by penetration tests using a Stable Microsystems Texture Analyzer in uniaxial deformation mode at an initial set voltage of 60% with a constant deformation rate 2 mm/s by an aluminum cylindrical piston with diameter 5 mm. The compressive strength was determined by the ratio between the rupture force and the piston area. The firmness indicated the penetration resistance. It was determined by the slope of the first peak of the force and the depth penetration. The added cellulose fibers in the fruit jams demonstrated a minimal influence on the rupture force. The compressive strength increases in logarithmic dependence with increasing the concentration of sodium alginate and cellulose fibers in fruit jams. The firmness of the jams varies according to the polynomial dependence without the major changes in the rheological index values. In conclusions, it was found that the addition of cellulose fibers improved the rupture force and compressive strength of pear fruit jams. With a reduction of the fruit content and the increase in the cellulose fiber concentration, the rupture force increased by a logarithmic relation. Gelling agents also improved the jam firmness.
Резюме. Целта e да се създаде нов функционален джем от круши с диетични фибри и да се оцени влиянието на компонентния състав върху реологичните характеристики и текстурните свойства на крайния продукт. Пюрето от круши, сорт „Санта Мария” е използвано като суровина за джемове. Като желиращи агенти се използват натриев алгинат и ниско естерифициран амидиран цитрусов пектин. Калциев дихлорид дихидрат и калциев лактат пентахидрат са използвани като източници на калциеви йони. В плодовите джемове са вложени целулозни фибри в различни концентрации. Като подсладител и консервант се използват съответно аспартам и калиев сорбат. Реологичните характеристики (силата на разрушаване, деформация на разкъсване, якост на натиск и твърдост) на плодовите джемове се определят чрез тестове за проникване с помощта на текстурен анализатор в режим на едноосова деформация при първоначално зададено напрежение от 60% с постоянна скорост на деформация 2 mm / s чрез алуминиево цилиндрично бутало с диаметър 5 mm.Якостта на натиск се определя от отношението между силата на разкъсване и площа на буталото. Твърдостта на джема показва устойчивостта на проникване и се определя от наклона на първия пик на силата на разкъсване и дълбочината на проникване. Добавените целулозни влакнини в плодовите джемове демонстрират минимално влияние върху силата на разкъсване. Силата на разрушаване се увеличава по логаритмична зависимост с увеличаване на концентрацията на натриев алгинат и целулозни влакнини в плодовите джемове. Твърдостта на джемовете се променя по полиномна зависимост, без значителни промени в стойностите на реологичния показател. В заключение е установено, че добавянето на целулозни влакнини подобрява силата на разкъсване и якостта на натиск на плодовите джемове от круши. С намаляване на плодовото съдържание и увеличаване на концентрацията на целулозните влакнини, силата на разкъсване се увеличи по логаритмична зависимост. Желиращите агенти подобряват твърдостта на джемовете.



Abstract. The purpose of this study was to analyze some chemical elements and to determine the content of total phenols and pigments in the brown seaweed Cystoseira barbata from Rusalka Cape near the Black Sea. In addition, the antioxidant potential of this algae was also evaluated by four methods based on different mechanisms. The obtained results were compared with other scientific studies related to inorganic and organized compositions of Cystoseira barbata from different marine regions. It was found that the seaweed from Rusalka Cape contained high values of manganese, chromium and boron and a high concentration of carotenoids. Therefore, this seaweed was evaluated as a source of microelements, carotenoids and antioxidants.
Резюме. Целта на това проучване е да се анализират някои химични елементи и да се определи съдържанието на общите феноли и пигменти в кафявите водорасли Cystoseira barbata от нос Русалка близо до Черно море. В допълнение, антиоксидантният потенциал на тези водорасли е също оценен чрез четири метода, базирани на различни механизми. Получените резултати са сравнени с други научни изследвания, свързани с неорганичните и органичните състави на Cystoseira barbata от различни морски региони. Установено е, че водораслите от нос Русалка съдържат високи стойности на манган, хром и бор и висока концентрация на каротеноиди. Следователно, това водорасло е оценено като източник на микроелементи, каротеноиди и антиоксиданти.


Abstract. The aim of the study is to research the changes in the physicochemical characteristics of alginate-carrageenan pears' jelly during storage. Pears' jellies are made by two types of gelling agents (sodium alginate and iota-carrageenan) which gel in the presence of calcium ions obtained adding calcium lactate pentahydrate (C6H10CaO6.5H2O). Conditions during storage are temperature 3-5°C and 20-22°C for a period of 60 days. The physicochemical characteristics, which were determined, are: water activity, active acidity, titratable acidity, dry matter (weight and refractometric) and color parameters. From the obtained results, it was established that during storage the physicochemical characteristics of the jellies change according to polynomial dependences with high coefficients of determination. The active acidity of jellies increases throughout the storage period regardless of temperature. From 20 to 60 days at 3-5°C storage, water activity decreases and dry matter (°Brix) increases, while at 20- 22°C for the same period of time, the opposite effect is observed. The titratable acidity of the samples at 3-5°C is 15.5% lower compared to 20- 22°C after 60 days of storage. At 3-5°C during storage, the main yellow color of the jelly is preserved better compared to 20-22°C.
	
	

	
	


Резюме. Целта на настоящото изследване е да се проучат измененията във физикохимичните показатели по време на съхранение на алгинат–карагенаново желе от круши по време на съхранение при хладилна (3ᵒС) и стайна температура (22ᵒС). Плодовите желета от круши са направени чрез два вида желиращи агента (натриев алгинат и йота-карагенан), които желират в присъствието на калциеви йони, получени от добавянето на калциев лактат пентахидрат (C6H10CaO6.5H2O). Условията по време на съхранение са стайна (22ᵒС) и хладилна (3ᵒС) температура за период от 60 дни. Чрез различни физикохимични измервания са определени следните физикохимични показатели - водна активност, активна киселинност, титруема киселинност, общо сухо вещество, влагосъдържание, разтворими твърди вещества и цветните параметри зачервяване (а٭), жълтеникавост (b٭), светлост на цвета (L٭) интензивност/наситеност на цвета (С٭) и нюанс на цвета (˚hue). От получените резултати се установи, че по време на съхранение физикохимичните характеристики на желетата се изменят по полиномни зависимости с високи коефициенти на детерминация. Активната киселинност на желета нараства през целия период на съхранение независимо от температурата. От 20 ден до 60 ден при 3ºС съхранение водната активност се понижава, а брикса се повишава, докато при 22ºС за същия период от време се наблюдава обратен ефект. Титруемата киселинност на пробите при 3ºС е с 15,5% по-ниска спрямо 22ºС на 60 ден от съхранението. При 3ºС по време на съхранение основния жълт цвят на желета се запазва по-добре в сравнение с 22ºС.


Abstract. The fruit juice of pears is a very good source of bioactive components (pigment substances - flavonoids, carotenoids, chlorophyll, general phenols, etc.) with excellent antioxidant and healthy properties for humans. The main objective in the present study was to investigate the change in the content of pigment substances, total phenolics and antioxidant potential in pear fruit jelly during storage. The fruit jellies were stored for a period of 60 days under refrigerated conditions (3°C) and room temperature (22°C). Some major types of bioactive substances (pigment components and total phenols) were determined in the samples such as total flavonoids, carotenoids, chlorophyll A and B, and total phenols. The antioxidant capacity was determined by three methods based on different mechanisms (DPPH, ABTS and FRAP method). The results show that the degree of change of the pigment substances in the samples depends on their type, temperature and duration of storage. According to the obtained results, the storage period had a more significant effect on the content of total phenols compared to the temperature. From the analyzes carried out, it was established that at the lower storage temperature (3°C) the content of pigment substances and the antioxidant potential are reduced to a lesser extent compared to the higher temperature (22°C).
Резюме. Плодовия сок от круши е много добър източник на биоактивни компоненти (пигментни вещества - флавоноиди, каротеноиди, хлорофил, общи феноли и др.) с отлично изразени антиоксидантни и здравословни свойства за човека. Основната цел в настоящото изследване е да се проучи изменението в съдържанието на пигментни вещества, общи феноли и антиоксидантния потенциал в плодово желе от круша по време на съхранение. Плодовите желета са съхранявани за период от 60 дни при хладилна (3ᵒС) и стайна (22ᵒС) температура. Определени са някои основни видове биоактивни вещества (пигментни компоненти и общи феноли) в пробите като общи флавоноиди, каротеноиди, хларофил а и б и общи феноли, а антиоксидантния капацитет е определен чрез три метода базирани на различни механизми (DPPH, ABTS и  FRAP метод). Резултатите показват, че степента на изменение на пигментните вещества в пробите зависи от техния вид, температурата и продължителността на съхранение. Според получените резултати периода на съхранение оказва по-съществено влияние върху съдържанието на общи феноли спрямо температурата. От проведените анализи се установи, че при по-ниската температура на съхранение (3°С) съдържанието на пигментни вещества и антиоксидантния потенциал се редуцират в по-малка степен спрямо по-високата температура (22°С).  

Abstract. The aim of the present study was to investigate the effect of storage on the structural-mechanical and sensory properties of pear alginate-carrageenan jelly during storage at different temperatures. The structural-mechanical and sensory characteristics of the fruit jellies were determined using a texture analyzer and sensory analysis. Sodium alginate and iota-carrageenan were used as gelling agents to prepare the jellies. The main raw material was pure pear juice without added dyes, sugars or preservatives. The storage conditions are 22ᵒC and refrigerated (3ᵒC) temperature for a storage period of up to 60 days. Eight types of structuralmechanical properties (rupture force, rupture deformation, tensile strength, hardness, rupture energy, toughness, Young's modulus and adhesiveness) were determined and four the type of sensory characteristics (color, aroma, taste and texture) of alginate-carrageenan fruit jellies were evaluated. It was found that storage time and temperature have the greatest and most significant increasing effect on rupture force, compressive force and Young's modulus and the opposite effect on rupture deformation and adhesiveness after 20 days of storage. The sensory properties of jellies are greatly influenced by both temperature and storage period. Color, aroma and flavor are better accepted by panelists and are preserved to a greater extent during refrigerated storage, while texture is better preserved at room temperature. 
Резюме. Целта на настоящото изследване е да се проучи ефекта на съхранение върху структурно-механичните и сензорни свойства на алгинат-карагенаново желе от круши по време на съхранение при различна температура. Структурно-механичните и сензорните характеристики на плодовите желета са определени чрез текстурен анализатор и сензорен анализ. За направата на желета са използвани като желиращи агенти натриев алгинат и йота-карагенан. Основната суровина е чист сок от круши без добавени, оцветители, захари или консерванти. Условията на съхранение са стайна (22ᵒС) и хладилна (3ᵒС) температура при период на съхранение до 60 дни. Чрез изследване с текстурен анализатор и провеждане на сензорен анализ по време на съхранение в динамика са определени осем вида структурно-механични свойства (разкъсваща сила, разкъсваща деформация, якост на натиск, твърдост, разкъсваща енергия, жилавост, модул на Юнг и адхезивност) и четери вида сензорни характеристики (цвят, аромат, вкус и тексура) на алгинат-карагенановите плодови желета. Времето и температурата на съхранение оказват най-голям и съществен повишаващ ефект върху разкъсващата сила, якостта на натиск и  модула на Юнг и обратен ефект върху разкъсващата деформация и адхезивността след 20 ден на съхранение. Сензорните свойства на желетата се влияят в голяма степен както от температурата така и от периода на съхранение. Цвета, аромата и вкуса се приемат по-добре от дегустаторите и се запазват в по-голяма степен по време на съхранение при хладилни условия, а текстурата при стайна температура.

Abstract. The purpose of this study is to evaluate the influence of thermal, ultraviolet and ultrasonic processing by examining the mechanical, physicochemical and sensory characteristics of pear fruit jelly. Samples were processed using thermal pasteurization (TP), ultraviolet light (UV-C) and ultrasound (US) at 65°C/50 min for all methods. US increases the most mechanical performance values compared to TP and UV-C treatment which reduces them. TP does not statistically significantly alter most physicochemical characteristics except for sugars, where it exhibits a slight reducing effect. UV-C irradiation increases water activity and moisture content the most compared to other treatments and has the least reducing effect on sugars. The US treatment significantly reduces the glucose, fructose and sucrose in the highest amount and increases total solids and soluble solids contents. In terms of color characteristics, TP treatment makes the color of the samples darker, UV-C irradiation more saturated, and US preserves the original colour best. The strongest correlations between physicochemical and colour parameters have positive and statistically significant Pearson coefficients. Different processing methods had different effects on the sensory characteristics, with UV-C improving aroma, US taste and texture, and TP having no significant effect on these.

Резюме. Целта на това изследване е да се оцени влиянието на термичната, ултравиолетовата и ултразвуковата обработка чрез изследване на механичните, физикохимичните и сензорни характеристики на плодово желе от круши. Пробите сa обработени чрез използването на термична пастьоризация (TP), ултравиолетовата светлина (UV-C) и ултразвук (US) при 65ᵒС/50 минути за всички методи. US повишава най-много стойностите на механични характеристики спрямо TP и UV-C обработката, която ги редуцира. TP не променя статистически значително повечето физикохимични характеристики с изключение на захарите, където проявява лек редуциращ ефект. Облъчването с UV-C повишава най-много водната активност и влагата спрямо другите методи на обработка и оказва най-слаб редуциращ ефект върху захарите. US обработка намалява най-силно съдържанието на глюкоза, фруктоза и захароза и повишава в най-голяма степен съдържанието на общото сухо вещество и разтворимите твърди вещества. По отношение на цветните характеристики обработката чрез TP прави цвета на пробите по-тъмен, UV-C облъчването по-наситен, а US запазва най-добре първоначалния цвят. Най-силните корелационни зависимости между физикохимичните и цветните параметри имат положителни и статистически значими коефициенти на Пиърсън. Различните методи на обработка имат различни ефекти върху сензорните характеристики като UV-C подобрява аромата, US вкуса и текстурата, а TP няма съществен ефект върху тях.

Abstract. The aim of this research was to investigate the impact of thermal pasteurization (TP), ultraviolet light (UV-C) and ultrasound irradiation (US) on the mechanical characteristics, antioxidant activity and bioactive content of fruit jelly. The preservation methods used were thermal pasteurization (TP), short-wave ultraviolet light (UV-C) and ultrasound (US) at 65°C/50 min for all methods. Nine types of mechanical properties of the jellies were determined by a penetration test using a texture analyzer. The influence of different lowtemperature preservation methods on the antioxidant potential of the samples was investigated by three methods (DPPH, ABTS and FRAP) based on different mechanisms. The changes in bioactive components (total phenols, flavonoids, carotenoids and chlorophyll) during the technological treatment with different methods were determined. TP and UV-C did not significantly affect the mechanical properties of the samples, while US treatment made the gels firmer and more elastic. In TP, the antioxidant activity measured by FRAP assay was decreased by 50.64% and the total phenolic content was reduced by 46.66% compared to the control. Under UV-C irradiation, the antioxidant capacity according to the ABTS method reduced by 35.51%, while the content of total carotenoids was reduced 116 times compared to the control. US irradiation leads to a reduce in the radical scavenging ability of the jellies (DPPH method) by 35.15% and increases by 180.8% the content of total chlorophyll in the samples compared to the control sample.
Резюме. Целта на това изследване е да се проучи влиянието на термичната пастьоризация (TP), ултравиолетовата светлина (UV-C) и ултразвуковото облъчване (US) върху механичните характеристики, антиоксидантната активност и биоактивното съдържание на плодовото желе. Използваните методи на консервиране са термична пастьоризация (TP), късовълнова ултравиолетова светлина (UV-C) и ултразвук (US) при 65ᵒС/50 минути за всички методи. Определени са девет вида механични характеристики на желетата чрез тест на проникване с помоща на текстурен анализатор. Изследвано е влиянието на различните нискотемпературни методи на консервиране върху антиоксидантния потенциал на пробите по три метода (DPPH, ABTS и FRAP) базирани на различни механизми. Определени са промените в биоактивни компоненти (общи феноли, флавоноиди, каротеноиди и хлорофил) при технологичната обработка с различни методи. TP и UV-C не оказват съществено влияние върху механичните свойства на пробите, докато oбработката с US прави желетата по-твърди и по-еластични. При TP антиоксидантната активност измерена по FRAP метода намалява с 50.64%, а съдържанието на общи феноли се понижава с 46.66% спрямо контролата. При UV-C облъчване антиоксидантния капацитет по ABTS метода се редуцира с 35,51%, докато съдържанието на общи каротеноиди се понижава 116 пъти спрямо контролата. US облъчване води до намаляване на радикал улавящата способност на желетата (DPPH метод) с 35.15% и повишава с 180.8% съдържанието на общия хлорофил в пробите спрямо контролната проба.

Abstract. Asparagus is a perennial vegetable crop, which significantly differs in biological requirements and cultivation technology from the traditional ones for Bulgaria. It is one of the first crops that offers produce on the market for fresh consumption from field production. The consumable part of asparagus – shoots are rich in valuable nutrients and are extremely suitable for dietary and healthy nutrition. In 2025, a comparative study of chemical indicators of asparagus production grown under different conditions was carried out. The aim of the study was to determine the influence of cultivation technology and plant age on physicochemical indicators. The production of organic asparagus was analyzed, when fertilizing the plants with organic fertilizer and maintaining an optimal irrigation regime in the first and second year of harvest; conventional planting using chemical fertilizers for plant nutrition and maintaining an optimal irrigation regime, in the 7th year of harvest and conventional asparagus cultivated under non-irrigated conditions and natural soil fertility in the 22nd year of harvest. It was found that the cultivation system and the age of the plants influence the chemical indicators of the consumable part. The results obtained provide guidance on how to cultivate asparagus in order to obtain healthy production and optimal composition when using it in culinary technology.
Резюме. Аспержите са многогодишна зеленчукова култура, която значително се отличава по биологични изисквания и технология на отглеждане от традицонните за България. Тя е една от първите култури, която предлага продукция на пазара за свежа консумация от полско производство. Консумативната част на аспержите – кълновете са богати на ценни хранителни вещества и са изключително подходящи за диетично и здравословно хранене. През 2025 г. е извършено сравнително изследване на химични показатели на продукцията от аспержи, отглеждани в различни условия. Целта на изследването е да се установи влиянието на технологията на отглеждане и възрастта на растенията върху физико-химичните показатели. Анализирана е продукция от биологични аспержи, при торене на растенията с органичен тор и с поддържане на оптимален поливен режим през първата и втората година от прибирането на реколтата; конвенционално насаждение с използване на химични торове за хранене на растенията и с поддържане на оптимален поливен режим  през 7-та година от прибирането на реколтата и конвенционални аспержи, култивирани при неполивни условия и естествено плодородие на почвата през 22-та година от реколтата. Установи се, че системата на отглеждане и възрастта на растенията влияят върху химичните показатели на консумативната част. Получените резултати дават насока как да се култивират аспержите с цел получаване на здравословна продукция и оптимален състав при влагането им в кулинарната 
Г7.
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Abstract. Alginate beads attract attention as a encapsulation matrix of bioactive substances in food. However, the stability of beads depends on calcium ion and sodium alginate concentration, gelling time and others factors. The aim of this study is to investigate the influence of different types of calcium salts on the structural and mechanical parameters - the rupture force and rupture deformation at different gelling times of the pear jam prepared with soluble dietary fibers and inulin. The relationships between the rupture force and rupture deformation of the fruit jams were established. By increasing the gelling time from 24 hours to 48 hours, the rupture deformation of jams with 7% calcium lactate were reduced and in those with 7% CaCl2 the rupture forces increases. Any change in rupture force was observed for the jam with 3.5% CaCl2. This study demonstrated the practical application of different calcium salts for preparation of stable pear jam.
Резюме. Алгинатните перли привличат вниманието като капсулираща матрица на биоактивни вещества в храната. Стабилността на перлите обаче зависи от концентрацията на калциеви йони и натриев алгинат, времето за желиране и други фактори. Целта на това изследване е да се изследва влиянието на различни видове калциеви соли върху структурните и механичните параметри - силата на разкъсване и деформацията на разкъсване при различни времена на желиране на крушовия джем, приготвен с разтворими хранителни фибри и инулин. Установени са връзките между силата и деформацията на разкъсване на плодовите джемове. При увеличаване на времето за желиране от 24 часа на 48 часа, деформацията на разкъсване на джемовете с 7% калциев лактат се намалява, а при тези със 7% CaCl2 силите на разкъсване се увеличават. Установена е промяната в силата на раскъсване при джем с 3,5% CaCl2. Това изследване демонстрира практично приложение на различни калциеви соли за приготвяне на стабилен джем от круши.


Abstract. Experiments were conducted to study the rheological behavior of iota-carrageenan Gels to which potato starch and low-esterified amidated pectin were added. The rheological measurements of carrageenan jellies were performed by a texture analyzer at different concentrations of gelling agent (iota-carrageenan) and fixed concentrations of starch (1.3%) and pectin (0.3%). Following the experiments, rheological patterns related to rupture force, rupture deformation and firmness of the gels were evaluated. Potato starch and low esterified amidated pectin at certain concentrations do not show synergistic effects with iota-carrageenan. The addition of low esterified amidated pectin or potato starch in iota-carrageenan gel results in a significant reduction in deformation and a minimal reduction in the rupture force.
Резюме. Проведени са експерименти за проучване на реологичното поведение на йота-карагенанови желета към които са добавени картофено нишесте и нискоестерифициран амидиран пектин. Реологичните измервания на карагенановите желета са направени чрез текстурен анализатор при различни концентрации на желиращия агент (йота-карагенан) и фиксирани конценрации на нишесте (1.3%) и пектин (0.3%). След направените опити са установени реологични закономерности свързани със разкъсващата сила, разкъсващата деформация и твърдостта на желетата. Картофеното нишесте и ниско естерифицирания амидиран пектин в определени концентрации не показват синергичен ефект с йота-карагенана. Прибавянето на ниско естерифициран амидиран пектин или картофено нишесте в йота-карагенановия гел води до значително понижаване на деформацията и минимално редуциране на силата на разкъсване.

Abstract. This study aimed to investigate the effect of ultraviolet light and ultrasound on the antioxidant activity and rheological properties of pear fruit jam. The antioxidant potential of fruit jam was determined by three methods based on different mechanisms (DPPH ABTS and CUPRAC assays) in six samples treated with ultrasonic waves and ultraviolet light. The antioxidant activity and the content of total phenols were preserved to the greatest extent during the irradiation of the fruit jam with ultraviolet light at a wavelength of 254 nm for a certain time. Ultrasound irradiation reduces the antioxidant activity and lowers the content of total phenols to a greater extent than the ultraviolet light. In addition, seven types of rheological parameters were determined on the pear fruit jam by a texture analyzer and their changes during processing with ultraviolet light and ultrasound was studied. Ultraviolet light demonstrated a smaller reducing effect on the rheological parameters of the fruit jam compared to ultrasonic irradiation. From the obtained results, the irradiation with ultraviolet light should be considered as a better technique for treatment of pear jam with minor changes in the antioxidant potential, phenolic content, and structural mechanical properties of the final product.
Резюме. Целта на това проучване е да се изследва влиянието на ултравиолетовата светлина и ултразвука върху антиоксидантните и реологичните свойства на плодов джем от круши. Антиоксидантният потенциал на плодовия джем е определен по три различни начина при обработка с ултразвук и ултравиолетова светлина. В най-голяма степен се запазва антиоксидантната активност (по методите DPPH; ABTS и CUPRAC) и съдържанието на общи феноли при облъчване на плодовия джем с ултравиолетова светлина с дължина на вълната 254 nm за определено време. Ултразвукът редуцира в по-голяма степен антиоксидантната активност и съдържанието на общи феноли в сравнение в ултравиолетовата светлина. На плодовия джем от круши са определени седем вида реологични показатели чрез текстурен анализатор и е проучено тяхното изменение при обработка с ултравиолетова светлина и ултразвук. Ултравиолетовата светлина има по-малък редуциращ ефект върху реологичните показатели на плодовия джем спрямо ултразвука. 

Abstract. The ultraviolet light and ultrasound irradiation present a green approach to non-thermal conservation in food processing. This research aimed to investigate the effect of ultraviolet light and ultrasound irradiation on the fiber-enriched pear fruit jam's physicochemical properties, sensory profile, and microbiological characteristics. The moisture, ash, pH, titrable acidity, sugar content, energy value, heavy metals were determined in the samples. The sensory and microbiological characteristics were also evaluated in pear jams. It was found that the treatment of ultraviolet light and ultrasound irradiation caused minimal changes in pH, titrable acidity, dry matter, and sucrose content. The sensory characteristics (color, odor, and taste) also did not alter significantly during treatment with ultraviolet light and ultrasound irradiation. The values of other sensory characteristics as graininess, elasticity, and juiciness showed better acceptance for jam treated with ultrasound irradiation. The pear jam's lowest microbial growth level was observed after ultraviolet light and ultrasonic irradiations for 10 minutes in polypropylene packaging and 15 minutes in glass packaging, respectively. However, ultrasonic irradiation demonstrated a more effective overall bactericidal effect in polypropylene packaging, while ultraviolet light showed better results in a glass packaging pear jam.

Резюме. Ултравиолетовата светлина и ултразвуковото облъчване представят един зелен подход на нетермичното консервиране в преработката на храни. Това изследване има за цел да проучи ефекта на ултравиолетовата светлина и ултразвуковото облъчване върху физикохимичните свойства, сензорния профил и микробиологичните характеристики на крушовия конфитюр, обогатен с фибри. На пробите са определени влага, пепел, pH, титруемата киселинност, съдържанието на захар, енергийната стойност и тежки метали. Сензорните и микробиологичните характеристики също са оценени на крушовите конфитюри. Установено е, че обработката с ултравиолетова светлина и ултразвуково облъчване причинява минимални промени в pH, титруемата киселинност, сухото вещество и съдържанието на захароза. Сензорните характеристики (цвят, мирис и вкус) също не се променят значително по време на обработката с ултравиолетова светлина и ултразвуково облъчване. Стойностите на другите сензорни характеристики като зърненост, еластичност и сочност показват по-добра приемливост при конфитюра обработен с ултразвуково облъчване. Най-ниското ниво на микробен растеж на крушовия конфитюр е наблюдаван след ултравиолетова светлина и ултразвуково облъчване съответно в продължение на 10 минути в полипропиленова опаковка и 15 минути в стъклена опаковка. Въпреки това, ултразвуковото облъчване демонстрира по-ефективен общ бактерициден ефект в полипропиленова опаковка, докато ултравиолетовата светлина показа по-добри резултати в стъклена опаковка.


Abstract. Apple pomace, a by-product from apple processing industries, is a popular raw material, which has characteristics of a rich nutritional component, so its utilisation is of great interest. The purpose of this research was to study the effect of apple pomace on the textural characteristics and moisture and fibre contents of sponge cakes. Besides, the relationship between the properties under examination has been investigated. Rheology encompasses many characteristics of the product and plays a pivotal role in consumer acceptance. Rheology, in particular, considers the flow and deformation of bakery products. Sponge cakes were produced with wheat flour partially (by 15%, 25%, and 50%) replaced with apple pomace powder. The addition of 15% and 25% of apple pomace to sponge cakes leads to significant differences in the textural indicators, and with the addition of 50% of apple pomace, there is a maximum improvement in all textural characteristics. With an increase in the amount of apple pomace added, there is an increase in the content of fibre and moisture in the sponge cakes. Apple pomace is used as a valuable source of food fibre in the cake technology. The correlation analysis has found that fibre and moisture changes exhibit a strong correlation with rupture deformation and stickiness.Very strong and statistically significant dependence with a negative value has only been found between the moisture content and stickiness (r = -0.965, p<0.05). This statistically significant dependence shows that as the fibre content in sponge cakes increases, the stickiness values decrease due to the negative value of the Pearson coefficient (r = -0.965, p<0.05). From the correlation coefficients, it has been shown that the rupture force and deformation exhibit the same very strong and statistically significant correlation with the textural characteristics – rupture energy, hardness, gumminess, and compressive strength (r = 0.993, r = 0.984, r = 0.996, and r = 0.999, p<0.05). The Pearson correlation coefficients of rupture energy are positive and statistically significant in relation to hardness, gumminess, and compressive strength (r = 0.957, r = 0.983, and r = 0.992, p<0.05). These strong and statistically significant dependences are found between Pearson’s hardness coefficient on the one hand and gumminess and compressive strength on the other (r = 0.992 and r = 0.984, p<0.05).
Резюме. Ябълковите пресовки са страничен продукт от преработвателната промишленост на ябълките и са популярна суровина, която притежава характеристики на богат хранителен компонент, така че използването им е от голям интерес. Целта на това изследване е да се проучи ефекта на ябълковите пресовки върху текстурните характеристики и съдържанието на влага и фибри в пандишпаните. Освен това е изследвана и връзката между разглежданите свойства. Реологията обхваща много характеристики на продукта и играе ключова роля в приемането му от потребителите. Реологията, по-специално, разглежда течливостта и деформацията на хлебните изделия. Пандишпаните са произведени с пшенично брашно, частично (с 15%, 25% и 50%) заменено с ябълкови пресовки на прах. Добавянето на 15% и 25% ябълкови пресовки към пандишпаните води до значителни разлики в текстурните показатели, а с добавянето на 50% ябълкови пресовки се наблюдава максимално подобрение във всички текстурни характеристики. С увеличаване на количеството добавени ябълкови пресовки се наблюдава увеличение на съдържанието на фибри и влага в пандишпановите кексове. Ябълковите пресовки се използват като ценен източник на хранителни фибри в технологията за кексове. Корелационният анализ установи, че промените във фибрите и влагата показват силна корелация с деформацията на разкъсване и лепкавостта. Много силна и статистически значима зависимост с отрицателна стойност е установена само между съдържанието на влага и лепкавостта (r = -0.965, p<0.05). Тази статистически значима зависимост показва, че с увеличаване на съдържанието на фибри в пандишпановите кексове, стойностите на лепкавостта намаляват поради отрицателната стойност на коефициента на Пиърсън (r = -0.965, p<0.05). От коефициентите на корелация е показано, че силата на разкъсване и деформацията показват същата много силна и статистически значима корелация с текстурните характеристики – енергия на разкъсване, твърдост, лепкавост и якост на натиск (r = 0.993, r = 0.984, r = 0.996 и r = 0.999, p<0.05). Коефициентите на корелация на Пиърсън за енергията на разкъсване са положителни и статистически значими по отношение на твърдостта, гумоподобността и якостта на натиск (r = 0.957, r = 0.983 и r = 0.992, p <0.05). Тези силни и статистически значими зависимости се откриват между коефициента на твърдост на Пиърсън, от една страна, и гумоподобността и якостта на натиск, от друга (r = 0.992 и r = 0.984, p <0.05).

Abstract. Cereals of plant origin,including oats are a rich source of minerals. Three types of Bulgarian oat varieties and three new hybrid varieties imported by a Polish producer company were studied.The content of minerals  – Ca, Mg, Zn, Cu, Fe and P in the six oat varieties was investigated. The aim of the present study is to determine which cultivar is optimal in terms of the lowest and highest content of mineral nutrients and their acceptable limits in the selected oat cultivars. In the 6 oat varieties studied by us, a lower content of Zn was found – 10.0 mg/kg in the Bulgarian varieties compared to the foreign ones – 18.0 mg/kg. When determining the amount of P in the analyzed varieties, concentrations of 720.0 to 900.0 mg/kg were found for the Bulgarian oat varieties and from 1080.0 to 1200.0 mg/kg for those imported by a Polish producer.
Резюме. Зърнените храни от растителен произход, в това число и овесът, са богат източник на минерални вещества. Изследвани са три вида български сорта овес и три нови хибридни сорта внесени от полска фирма производител. Изследвано е съдържанието на минерали – Ca, Mg, Zn, Cu, Fe и P в шестте сорта овес. Целта на настоящото изследване е да се намери кой сорт е оптимален спрямо най-ниско и най-високо съдържание на минерални нутриенти и допустимите за тях граници в избраните сортове овес. В изпитаните от нас 6 (броя) сорта овес, се установи по-ниско съдържание на Zn – 10.0 mg/kg в българските сортове спрямо чуждите сортове – 18.0 mg/kg. При определяне на количеството P в анализираните сортове се установиха концентрации от 720.0 до 900.0 mg/kg за българските сортове овес и от 1080.0 – 1200.0 mg/kg за внесени от полска фирма производител.

Abstract. Osmotic dehydration of foods is gaining momentum. A quality alternative to reduce post-harvest fruit losses and obtain better quality fruit products through this processing method. In this experimental work, the effect of osmotic treatment temperature (40, 50, 60, 70 and 75°C), osmotic solution concentration (35, 45, 55, 60 and 65 °Brix) and fruit to solution ratio (1 :2, 1:3, 1:4, 1:5 and 1:6 w/w) on water loss (WL), solid gain (SG) and total antioxidant capacity (TAC) of osmotically dehydrated prune fruit and to perform optimization of technological parameters by response surface methodology (RSM). The experimental study made it possible to evaluate the parameters of the osmotic dehydration process. The results of the present study showed that osmotic treatment temperature and solution concentration had a significant effect on mass transfer (water loss and solid gain) and total antioxidant capacity. Optimum conditions of osmotic dehydration of Blue plum (Prunus domestica) fruit to high values of water loss, solid gain and total antioxidant capacity were established.

Резюме. Осмотичната дехидратация е популярен момент сред храните и представлява една качествена алтернатива за намаляване на загубите при плодовете след прибиране на реколтата и получаване на по-качествени плодови продукти. В тази експериментална работа се изследва ефекта на температурата на осмотичното третиране (40, 50, 60, 70 и 75°C), концентрацията на осмотичния разтвор (35, 45, 55, 60 и 65 °Brix) и съотношение плодове към разтвор (1:2, 1:3, 1:4, 1:5 и 1:6 w/w) върху загубата на вода (WL), увеличаване съдържанието на сухи вещества (SG) и общия антиоксидантен капацитет (TAC) на осмотично дехидратиран плод Синя слива и се извърши оптимизация на технологичните параметри по метода на повърхностна реакция (RSM). Експерименталното изследване позволи да се оценят параметрите на процеса на осмотична дехидратация. Резултатите от настоящото проучване показаха, че температурата на осмотичното третиране и концентрацията на разтвора имат значителен ефект върху преноса на маса (загуба на вода и увеличаване съдържанието на сухи вещества) и общия антиоксидантен капацитет.

Abstract. The mechanical properties were determined by a penetration test using a texture analyzer. Pearson coefficients between mechanical properties of jujube jam were determined by correlation analysis. Correlations between some mechanical properties (tear strength-compressive stress and hardness-stiffness) are characterized by maximum values of correlation coefficients (r=1.00). The physicochemical properties were determined using Bulgarian State Standards (BDS) and modern physicochemical techniques. The antioxidant properties of jujube jam were determined by measuring total phenolic content and antioxidant capacity by three methods (DPPH, FRAP and CUPRAC). From the mechanical analysis, it was found that jujube jam has a slightly crunchy texture when pressed due to high rapture strength and compressive stress caused by crystallization of added erythritol. The obtained correlations between most mechanical properties of jujube jam were strong and statistically significant. According to the analyzes carried out, it was found that jujube jam has a high content of dietary fiber, a relatively high antioxidant potential and a low amount of total sugars and sucrose, which gives a potential health effect to the final product.
Резюме. Механичните свойства са определени чрез тест на проникване с помощта на текстурен анализатор. Чрез корелационен анализ са определени коефициентите на Пиърсън между механични свойства на джема от хинап. Корелациите между някои механични свойства (разкъсваща сила-напрежение на натиск и твърдост-коравина) се характеризират с максимални стойности на корелационните коефициенти (r=1.00). Физикохимичните свойства са определени чрез използването на Български Държавни Стандарти (БДС) и съвременна физикохимична техника. Антиоксидантните свойства на джема от хинап са определени чрез измерване съдържанието на общи феноли и антиоксидантния капацитет по три метода (DPPH, FRAP и CUPRAC). От направения механичен анализ се установи, че джема от хинап има леко хрупкава текстура при натиск, поради високата разкъсваща сила и напрежение на натиск породени от кристализацията на добавения еритритол. Получените корелации между повечето механични свойства на джема от хинап са силни и статистически значими. Според проведените анализи се установи, че джема от хинап има високо съдържание на диетични фибри, сравнително висок антиоксидантен потенциал и малко количество общи захари и захароза, което придава потенциален здравословен ефект на крайния продукт. 

Abstract. This study aims to evaluate the influence of the different types of gelling agents at various concentrations on the structural-mechanical properties of composite fruit jellies. Sodium alginate, iota-carrageenan and low-esterified amidated pectin were used as gelling agents at four different concentration levels for the preparation of composite jellies. All the structural-mechanical properties of obtained jellies were determined by a penetration test with a texture analyzer. The rupture force is reduced in the highest extent when the concentration of low-esterified amidated pectin (LEAP) increases, while the lowest change was observed when the content of sodium alginate increases. The highest values of rupture force of the composite jellies to the control were obtained at the maximum concentration (1.6%) of added iota-carrageenan. Increasing the concentration of iota-carrageenan made the composite jellies harder and more elastic. The addition of sodium alginate and LEAP made them softer compared to the control sample. Regardless of the type and the concentration of the added gelling agents in the composite jellies, their adhesiveness was significantly higher compared to the control sample.
Резюме. Целта на това изследване е да се проучи влиянието на различни видове желиращи агенти при различна концентрация върху структурно-механичните свойства на композитни плодови желета. При направата на композитни желета са използвани като желиращи агенти - натриев алгинат, йота-карагенан и нискоестерифициран амидиран пектин при 4 различни нива на концентрация. Всички структурно-механични свойства на композитните желета са определени чрез тест на проникване с текстурен анализатор. Разкъсващата сила се редуцура най-много при увеличаване концентрацията на нискоестерифицирания амидиран пектин (НЕАП) и най-малко при нарастване  съдържанието на натриев алгинат. Разкъсващата сила на композитните желета е най-голяма спрямо контролата при максимална концентрация (1.6%) на добавения йота-карагенан. Повишаването на концентрацията на йота-карагенана прави композитните желета по-твърди и по-еластични, а натриев алгинат и НЕАП по-меки спрямо контролата. Независимо от вида и концентрацията на добавените желиращи агенти в композитните желета тяхната адхезивност е значително по-висока спрямо контролата.

Abstract. The aim was to investigate the influence of different calcium salts and gelation times on the structural-mechanical parameters of a pear composite jellies. Calcium citrate and calcium lactate with a concentration of 0.6 % and 1.2 % were used as sources of calcium ions for the gelling time of 24 and 48 h. The changes in the structural-mechanical properties of the jellies were determined from the obtained typical curves through a penetration test using a texture analyzer. The increase in the concentration of calcium ions led to the increasing values of the structuralmechanical parameters of the fruit jellies, except for adhesiveness and rupture deformation. The shape of the penetration curves was determined to a greater extent by the type and concentration of calcium salts and to a lesser extent by the gelation time. The Pearson correlation coefficients for the compressive stress, deformation force and firmness increased compared to the other structural-mechanical properties with an increase in the gelation time and the concentration of calcium salts.
Резюме. Целта на това изследване е да се проучи влиянието на различни видове калциеви соли и различно желиращо време върху структурно-механичните параметри на композитни плодови желета от круши. Като източници на калциеви йони са използвани калциев цитрат и калциев лактат с концентрация 0.6% и 1.2% при желиращо време от 24 и 48 часа. Промените в структурно-механичните свойства на композитните желетата са определени от получените типичните криви чрез тест на проникване с помоща на текстурен анализатор. Увеличаване концентрацията на калциевите йони води до повишаване стойностите на структурно-механичните показатели на плодовите желета, с изключение на адхезивността и разкъсващата деформация. Вида на кривите на проникване се определят в по-голяма степен от вида и концентрацията на калциеви соли и в по-малка степен от желиращото време. Корелационните коефициенти на Пиърсън за разкъсващата сила, якостта на натиск и твърдостта се повишават спрямо другите структурно-механични свойства с нарастванена на желиращото време и  концентрацията на калциевите соли.
Г8. Научни публикации в нереферирани списания с научно рецензиране или в редактирани колективни томове.

Abstract. Jelly, juice, mashed potatoes, sauces, compotes and preserves are made from sea buckthorn fruits. Most often, the fruits are used to make sea buckthorn oil, which, besides being a powerful antioxidant, has proven regenerating qualities. Sea buckthorn contains various biologically active components, such as common phenolic compounds, extractable tannins, glucose, common carotenoids, lycopene, β-carotene, common flavonoids, soluble solids, vitamin C, and two basic unsaturated mastic acids, linoleic acid and linolenic acid. A technology has been developed for making sea buckthorn Siberian jam with an average sugar content in order to expand the range of processed sea buckthorn products in the distribution network. The main physico-chemical (organoleptic evaluation, dry matter, refractometric, active acidity, the content of mineral impurities, the ratio of components, the determination of ash, insoluble in 10% solo acid); biochemical (pectin, ascorbic acid, tannins, determination of antioxidant activity) and sensory indices (appearance, color determination according to Gardner-instrumental, using a colorimeter, taste and smell) of the developed product. The color brightness, red and yellow color of the raw material dominate quantitatively compared to the product developed as a result of the applied thermal processes. Instrumentally measured marmalade color parameters show a decrease from 3.5 for brightness and yellow tones to 1.5 for reds compared to fruit. The structural-mechanical parameters were determined on the obtained marmalade from the sea buckthorn — rupture force and deformation (F, N = 0,12±0,01; W = 95%; d, mm= 22,34±1,28; W = 95%). A Siberian sea buckthorn jam with an average sugar content was developed to expand the range of processed sea buckthorn products in the trading network. Its purpose is direct consumption and as a component composition of pastries and confectionery products intended for school meals. The qualitative characteristics of the new product are in accordance with the Ordinance on the requirements for fruit jams, jellies, marmalades, jelly marmalades and sweetened chestnut puree, promulgated in the State Gazette, issue 19 /28.02.2003.
Резюме. Из плодов облепихи изготавливаются желе, сок, пюре, соусы, компоты и варенье.Чаще всего плоды используются для изготовления облепихового масла, которое, кроме того, что является  мощным антиоксидантом, имеет доказаны регенерирующие качества. Облепиха содержит различные биологически активные компоненты, такие как общие фенольные соединения, извлекаемые танины, глюкоза, общие каротеноиды, ликопен, β -каротин, общие флавоноиды, общерастворимые твердые вещества, витамин С, и две основные ненасыщенные мастные кислоты-линолевая кислота и линоленовая кислота. Разработана технология изготовления джема из облепихи "Сибирская"  со средним содержанием сахара с целью расширения ассортимента переработанных продуктов из облепихи в торговой сети. Определены основные физико-химические (органолептическая оценка, сухое вещество, рефрактометрическое, активная кислотность, содержание минеральных примесей, соотношение составных частей, определение пепла, нерастворимого в 10% сольной кислоте); биохимические (пектин, аскорбиновая кислота, дубильные вещества, определение антиоксидантной активности) и сенсорные показатели (внешний вид, определение цвета по Гарднеру-инструментално, при помощи колориметра, вкус и запах) разработанного продукта. Яркость цвета, красный и желтый цветовой тон сырья  количественно доминируют по сравнению с разработанным продуктом в результате приложенных термических процессов. В результате инструментально измеренных цветовых показателей джема наблюдается уменьшение показателя яркости и желтого цветового тона с 3,5 до 1,5 красного цветового тона в сравнении с показателями плодов. Определены структурно-механические показатели полученного джема из облепихи - сила разрыва и деформации (F,N = 0,12±0,01; W = 95%;  d, mm= 22,34±1,28; W = 95% ). Разработан джем из облепихи сорта "Сибирская" со средним содержанием сахара для расширения ассортимента в торговой сети переработанных продуктов из облепихи. Его предназначение-прямая консумации и как компонентный состав выпечки и кондитерских изделий, предназначенных для школьного питания. Качественные характеристики нового продукта соответствуют  Постановлению о требованиях к фруктовым конфитюрам, желе, мармеладам, желе-мармеладам и подслащенному пюре из каштанов /обновлено в Гос.газете №19/28.02.2003г.


Изготвил:
гл. ас. д-р инж. Здравко Манев
В 4.1. Manev, Z., Petkova, N., Denev, P., Ludneva, D., & Zhelyazkov, S. (2015). Investigation the influence of dietary fiber on the rheological properties of alginate beads. Agricultural Science and Technology, 7(1), 137-140. 


ISSN 1313-8820 (Online), Web of Science (CABI).


https://www.webofscience.com/wos/alldb/full-record/CABI:20153378806














В 4.2. Petrova, T., Manev, Z., Bakalov, I., Petkova, N., Ivanova, K., Ruskova, M., & Penov, N. (2019). Structural-mechanical characteristics of fruit jam enriched with fibers. In AIP Conference Proceedings, 2075 (1), 160034.


ISBN 978-073541803-5; ISSN 0094-243X (Print), (Scopus)


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85062871286&doi=10.1063%2f1.5091361&partnerID=40&md5=4f11824bb85006ec391cba9ff3e964e3"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85062871286&doi=10.1063%2f1.5091361&partnerID=40&md5=4f11824bb85006ec391cba9ff3e964e3�


SJR 0.19











В 4.3. Manev, Z., & Petkova, N. (2021). Investigation of the influence of the component composition on the rheological characteristics of pear fruit jam. Journal of Hygienic Engineering and Design,34(8), 83-87.


ISSN 1857-8489 (Scopus).


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85144244273&partnerID=40&md5=dd865b2531256024e5f9f4827a66e86e"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85144244273&partnerID=40&md5=dd865b2531256024e5f9f4827a66e86e�


SJR 0.158








В 4.4. Manev, Z., & Petkova, N. T. (2021). Component composition and antioxidant potential of Cystoseira barbata from the Black Sea. Bulletin of the Transilvania University of Brasov. Series II: Forestry Wood Industry Agricultural Food Engineering,14(63),163-172.


ISSN 1857-8489 (Scopus).


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85110629123&doi=10.31926%2fBUT.FWIAFE.2021.14.63.1.15&partnerID=40&md5=166ad366fb80e2f6a97f5657027c6132"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85110629123&doi=10.31926%2fBUT.FWIAFE.2021.14.63.1.15&partnerID=40&md5=166ad366fb80e2f6a97f5657027c6132�


SJR 0.195





B 4.5. Petkova, T., Manev, Z., & Tranenska, P. (2023). Study on the physicochemical characteristics' changes of alginate-carrageenan pears' jelly during storage. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 26(4), 447-472.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240038371"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240038371�




















B 4.6. Manev, Z., Zhelyazkov, S., & Petkova, N. (2023). Investigating the change of pigments, total phenols and antioxidant potential in pear jelly during storage. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 26(2), 383-407.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/alldb/full-record/CABI:20230432409"�https://www.webofscience.com/wos/alldb/full-record/CABI:20230432409�

















B 4.7. Manev, Z., Zhelyazkov, S., & Petkova, N. (2024). Investigation of the effect of storage on the structural-mechanical and sensory properties of pear alginate-carragean jelly. In E3S Web of Conferences, 508, 2-14.


ISSN 2555-0403 (Scopus)


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85190655272&doi=10.1051%2fe3sconf%2f202450807004&partnerID=40&md5=49e84cf715447372742892d88fb1ffce"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85190655272&doi=10.1051%2fe3sconf%2f202450807004&partnerID=40&md5=49e84cf715447372742892d88fb1ffce�


SJR 0.205





В 4.8. Zhelyazkov, S., & Manev, Z. (2024). Impact of Thermal, Ultraviolet and Ultrasonic Treatment on Mechanical, Physicochemical and Sensory Characteristics of Pear Jelly. Bulletin of the Transilvania University of Brasov. Series II: Forestry Wood Industry Agricultural Food Engineering,17(66),155-170.


ISSN 2065-2135 (Scopus).


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85214289380&doi=10.31926%2fbut.fwiafe.2024.17.66.2.10&partnerID=40&md5=f9eaab4f4e508951be7d1a2acb6a7e3f"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85214289380&doi=10.31926%2fbut.fwiafe.2024.17.66.2.10&partnerID=40&md5=f9eaab4f4e508951be7d1a2acb6a7e3f�


SJR 0.167








В 4.9. Manev, Z., & Zhelyazkov, S. (2025). Study the influence of thermal pasteurization, ultraviolet and ultrasound irradiation on the mechanical properties, antioxidant activity and bioactive substances of pear jelly. Journal of microbiology, biotechnology and food sciences, 14(6), 1-6.


ISSN 1338-5178 (Web of Science).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:001450286300001"�https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:001450286300001�


IF 0.8





B 4.10. Petkova, T., Dincheva, T., Sabeva, M., Ivanova, P., & Manev, Z. (2025). 


Comparative study of chemical parameters of Asparagus officinalis L. grown in Bulgaria under different conditions. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 28(2), 569-582.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


https://jmabonline.com/en/article/RJkYdOLjSt1f7Atykoz4














Г 7.1. Manev, Z., & Petkova, N. (2020). Investigation of the influence of calcium salts and gelling time on the structural mechanical properties of fruit jam. Bulletin of University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine Cluj-Napoca Food Science and Technology, 77(2), 88-93.


eISSN 2344-5300 (Online), ISSN 2344-2344 (Print), (Web of Science).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20203596767"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20203596767�


IF 0.7








Г 7.2. Manev, Z., & Petkova, N. (2020). The effect of starch and amidated pectin on rheological behavior of iota-carrageenan Gels.Bulletin of University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine Cluj-Napoca Food Science and Technology, 77(2), 77-81.


eISSN 2344-5300 (Online), ISSN 2344-2344 (Print), (Web of Science).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20203596765"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20203596765�


IF 0.7








Г 7.3. Manev, Z., & Petkova, N. (2021). Investigation of the influence of ultraviolet light and ultrasound on the antioxidant potential, phenolic content, and structural-mechanical properties of pear jam enriched with fibers. Journal of microbiology, biotechnology and food sciences, 11(1),1-5.


ISSN 1338-5178 , ISSN 0101-2061 (Web of Science and Scopus).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000753961100023"�https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000753961100023�


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85112819321&doi=10.15414%2fjmbfs.4013&partnerID=40&md5=2832d269bdc3074793e08c047e5aa233"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85112819321&doi=10.15414%2fjmbfs.4013&partnerID=40&md5=2832d269bdc3074793e08c047e5aa233�


 SJR 0.225





Г 7.4. Manev, Z., & Petkova, N. (2021). Influence of ultraviolet light and ultrasound irradiation on the physicochemical, sensory and microbiological characteristics of pear jam enriched with fibers. Biointerface Research in Applied Chemistry, 11(6), 14304-14315.


ISSN 2069-5837 (Web of Science and Scopus).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000640664600043"�https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000640664600043�


�HYPERLINK "https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85103224513&doi=10.33263%2fBRIAC116.1430414315&partnerID=40&md5=6912c1e3d391ab5531face4d28bacffd"�https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85103224513&doi=10.33263%2fBRIAC116.1430414315&partnerID=40&md5=6912c1e3d391ab5531face4d28bacffd�


IF 0.35, SJR 0.247








Г 7.5. Goranova, Z., & Manev, Z. (2022). Investigation of the effect of apple pomace on the textural characteristics, fibre content, and moisture content of sponge cakes. Food Sci. Technol, 16(2),15-21.


UDC664.68.016:634.11-027.33:001.891 (Web of Science).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20230008758"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20230008758�


IF 0.2








Г 7.6. Manev, Z., & Zhelyazkov, S. (2023). Oats as a source of mineral nutrients in the diet of the population. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 26(4),  432–446.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20241613262"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20241613262�




















Г 7.7. Zhelyazkov, S., & Manev, Z. (2023). Optimization of osmotic dehydration of blue plum (Prunus domesticaL) as a pretreatment. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 26(6), 483-502.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240030484"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240030484�














Г 7.8. Zhelyazkov, S., & Manev, Z. (2023). Mechanical, physicochemical and antioxidant properties of jujube jam. Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 26(5), 529-554.


ISSN 1311-0489 (Print), ISSN 2367-8364 (Online), Web of Science (CABI).


�HYPERLINK "https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240038282"�https://www.webofscience.com/wos/cabi/full-record/CABI:20240038282�











Г 7.9. Manev, Z., & Petkova, N. (2024). The influence of the concentration of gelling agents on the structural-mechanical properties of composite fruit jellies from pears. Bulletin of the Transilvania University of Brasov. Series II: Forestry Wood Industry Agricultural Food Engineering,17(66),163-176.


ISSN 2065-2135 (Scopus).


https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85197453850&doi=10.31926%2fbut.fwiafe.2024.17.66.1.10&partnerID=40&md5=e4b310d3f03c17088e1efcfa68b67b05


SJR 0.167








Г 7.10. Manev, Z., & Petkova, N. (2024). Evaluation of the structural-mechanical properties of composite pear jellies prepared with different gelling time and calcium salts. Scientific Study & Research. Chemistry & Chemical Engineering, Biotechnology, Food Industry, 25(2), 109-120.


ISSN 1582-540X (Web of Science).


https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:001291022200001?state=%7B%22qid%22:%2240800688-dbc3-4898-999d-6690d37819c2-0114d7352f%22,%22sort%22:%22date-


IF 0.7





Г 8.1. Манев, З. К., Иванова, П. Х., & Михова, Т. М. (2019). Разработка джема из облепихи со средним содержанием сахара. Здоровье человека, теория и методика физической культуры и спорта, 4(15), 244-251.


ISSN 2414-0244.


�HYPERLINK "https://cyberleninka.ru/article/n/razrabotka-dzhema-iz-oblepihi-so-srednim-soderzhaniem-sahara"�https://cyberleninka.ru/article/n/razrabotka-dzhema-iz-oblepihi-so-srednim-soderzhaniem-sahara�











