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Reusable melamine and bamboo kitchen and tableware containing melamine-formaldehyde 

resin as a filler and binding agent are popular among consumers. It has been found that 

melamine and formaldehyde can migrate into food and have adverse effects on human health. 

European legislation sets two conditions that reusable items must meet - they must meet specific 

migration limits and material stability requirements. This work aimed to test the compliance of 

reusable kitchen and tableware containing melamine-formaldehyde resin in terms of material 

stability. The test was carried out on 10 items made of melamine and bamboo. A Standard 

HPLC–UV method for melamine and spectrophotometric method for formaldehyde were used. 

The results for melamine migration varied. In 40% of the samples, the material did not comply 

with the legislation. In one item, the specific migration limit (SML) was exceeded by 8 times. 

In certain products, material instability has been established. In 30% of the samples, melamine 

migration was below the LOD, and the material demonstrated stability. Formaldehyde 

migration results were below the SML in all but one sample, which exceeded the limit by more 

than four times. In 27% of the samples, an increase in formaldehyde migration was found during 

the second exposure. However, according to the calculated value of │Z│, the material is 

considered stable under the legislation. For 40% of the items, formaldehyde specific migration 

levels were below the LOD. Therefore, the material stability testing of reusable kitchenware 

and utensils demonstrated non-compliance with the requirements of the legislation in more than 

half of the melamine and bamboo items tested. This can lead to unpredictable migration from 

bamboo and melamine products during their repeated use and raises concerns about the health 

of consumers. 
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Сред потребителите са популярни кухненски съдове и прибори за хранене за 

многократна употреба от меламин и бамбук, съдържащи меламин-формалдехидна смола 

като пълнител и свързващо вещество. Установено е, че меламинът и формалдехидът 

могат да мигрират в храната и да имат неблагоприятни последици за човешкото здраве. 

Европейското законодателство определя две условия, на които трябва да отговарят 

артикулите за многократна употреба - те трябва да отговарят на специфични граници на 

миграция и изисквания за стабилност на материалите. Тази работа има за цел да тества 

съответствието на кухненските съдове и прибори за хранене за многократна употреба, 

съдържащи меламин-формалдехидна смола, по отношение на стабилността на 

материала. Тестът е проведен върху 10 артикула, изработени от меламин и бамбук. 

Използвани са стандартен HPLC-UV метод за меламин и спектрофотометричен метод за 

формалдехид. Резултатите за миграция на меламин варират. В 40% от пробите 

материалът не отговаря на законодателството. В един от артикулите границата на 

специфична миграция (ГСМ) е превишена 8 пъти. При някои артикули е установена 

нестабилност на материала. В 30% от пробите миграцията на меламин е под LOD и 

материалът е показал стабилност. Резултатите от миграцията на формалдехид са под 

ГСМ във всички проби с изключение на една, която надвишава границата повече от 

четири пъти. В 27% от пробите е установено увеличение на миграцията на формалдехид 

по време на втората експозиция. Въпреки това, според изчислената стойност на │Z│, 

материалът се счита за стабилен съгласно законодателството. За 40% от артикулите, 

нивата на специфична миграция на формалдехид са под LOD. Следователно, 

изпитването за стабилност на материалите на кухненски съдове и прибори за 

многократна употреба показа несъответствие с изискванията на законодателството в 

повече от половината от тестваните меламинови и бамбукови изделия. Това може да 

доведе до непредсказуема миграция от бамбукови и меламинови артикули по време на 

многократната им употреба и поражда опасения за здравето на потребителите. 

 

2. Проучване за съдържание на нитрати като замърсител в детски храни 

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян, Антон Тачев 

Здравна политика и мениджмънт, 2025, 25(2), 19 – 22 

 

Консумацията на детски храни от преработени плодове и зеленчуци се увеличила в 

последните години. В този вид храни е възможно да бъде установено съдържание на 

нитрати като замърсител, вследствие употребата на торове в селското стопанство за 

подхранване на почвата и увеличаване на плодовитостта й. Попадайки в организма 

биологически инертните нитрати се редуцират до нитрити, които водят до 

метхемоглобинемия. Нитритите се преобразуват до токсичните N-нитрозамини, 

класифицирани от IARC като канцерогени. Съгласно европейското законодателство 

максимално допустимите количества в храните е до 200 mg нитрати/kg детски храни и 

преработени храни на зърнена основа за кърмачета и малки деца. Целта на настоящата 

работа е анализ на детски храни за бебета и малки деца за съдържание на нитрати. За 

определяне на нитратите в продукти от преработени плодове и зеленчуци е използван 



стандартизиран метод БДС EN 12014-2:2018 с високоефективна течна хроматография с 

UV детекция. При всички анализирани проби се наблюдава съдържание на нитрати. 

Съгласно европейското законодателство резултатите са под максимално допустимото 

количество. 

 

EN 

In recent years, the consumption of baby food made from processed fruits and vegetables has 

increased. In this type of food, it is possible to detect nitrate content as a contaminant, as a result 

of the use of fertilizes in agriculture to nourish the soil and increase its fertility. When entering 

the body, biological inert nitrate are reduced to nitrites, which lead to a state of 

methemoglobinemia. Nitrites are converted into N-nitrosamines, classified by the IARC as 

carcinogens. According to European legislation, the maximum permissible amount of nitrates 

in food is up to 200 mg nitrates/kg of baby and processed cereal-based foods for infants and 

young children. The aim of this work is to analyze baby foods for infants and young children 

for nitrate content. For the determination of nitrates in processed fruits and vegetables, a 

standardized BDS EN 12014-2:2018 liquid chromatographic method with UV detection was 

used. All analyzed samples were found to contain nitrates. According to European legislation, 

the results are below the maximum permissible amount for nitrates. 

 

3. HPLC-UV метод за определяне на съдържанието на водороден пероксид в 

избелващи продукти за зъби  

Антон Тачев, Валентина Христова – Багдасарян, Светла Петрова 

Българско списание за обществено здраве и анализи, 2024, 6(3), 82 – 89 

 

Въведение: В последното десетилетие все по-популярна сред масовия потребител става 

употребата на избелващи продукти за зъби, съдържащи водороден пероксид. Съгласно 

европейското законодателство той е разрешен за влагане в продукти както за 

професионална, така и за домашна употреба, в концентрации от 0,1 до 6 %. Попадането 

на ниски концентрации от водороден пероксид в устната кухина не води до 

неблагоприятни последици, но продължителната му употреба може да доведе до здравни 

рискове. 

Цел: Разработка на метод за определяне на водороден пероксид в избелващи продукти за 

зъби. 

Материал и методи: Методът се основава на окислението на водородния пероксид с 

трифенилфосфин (ТРР) до трифенилфосфин оксид (ТРРО) и последващия обратно фазов 

HPLC- UV анализ на трифенилфосфин оксид (ТРРО) при дължина на вълната 255 nm. 

Резултати: Методът е приложен за анализ на търговски продукти за лична употреба, 

съдържащи карбамиден пероксид (urea peroxide) или карбонатен пероксид (sodium 

percarbonate). 

Обсъждане: Резултатите от анализираните продукти показват съответствие на 

съдържанието на водороден пероксид със стойностите в Регламент (ЕО) № 1223/2009 г. 



на Европейския парламент и на Съвета относно козметичните продукти за избелване на 

зъбите (от 0,1 до 6%). 

Заключение: Методът е подходящ за целите на официалния контрол в работен обхват 

30,00 ÷ 180,00 μg водороден пероксид/kg продукт (от 0,08 % до 10% водороден 

пероксид). 

 

EN 

Introduction: Over the last ten years the use of teeth whitening products containing hydrogen 

peroxide (H2O2) has become popular. According to European legislation, it is allowed to be 

added to products for both professional and personal use, in concentrations from 0.1 to 6%. 

Ingestion of low concentrations of hydrogen peroxide in the oral cavity does not lead to adverse 

effects, but its long-term use can lead to health risks. 

Aim: Development of a method for the determination of hydrogen peroxide in teeth whitening 

products. 

Material and methods: The method is based on the oxidation of hydrogen peroxide with 

triphenylphosphine (TPP) to triphenylphosphine oxide (TPPO) and the subsequent reverse 

phase HPLC-UV analysis of TPPO at a wavelength of 255 nm. 

Results: The method was applied to the analysis of commercial products for personal use 

containing urea peroxide or sodium percarbonate. 

Discussion: The results of the analyzed products show compliance of the hydrogen peroxide 

content with the values in Regulation (EC) No. 1223/2009 of the European Parliament and of 

the Council of 30 November 2009 on cosmetic products (recast), especially for oral care 

products - teeth whitening (from 0.1 to 6%). 

Conclusion: The method is suitable for official control purposes in the working range 30.00 ÷ 

180.00 μg of H2O2 per kg product (from 0.08 % to 10% hydrogen peroxide). 

 

4. Проучване върху специфичната миграция на стирен и пластификатори от 

опаковки за кисело мляко 

Валентина Христова – Багдасарян, Светла Петрова 

Хранително-вкусова промишленост, 2022, бр. 2, 30 – 35 

 

Българското кисело мляко е ферментационен продукт, резултат от жизнената дейност на 

комплекс от млечно-кисели бактерии, най-често срещани измежду които са Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophiles и Bifidobacterium complex. Българското кисело 

мляко и щамовете от Lactobacillus bulgaricus са продукти, патентовани в Патентното 

ведомство на Република България. Държавният стандарт за българското кисело мляко 

(БДС 12:2010) освен изисквания към киселото мляко, посочва опаковането му да се 

извършва в 3 вида контейнери: полимерни кофички от полистирен (PS), стъклени 

буркани и керамични съдове. В действителност обаче се използват и други опаковки. 

Целта на настоящата работа е да се направи кратък преглед на полимерните опаковки за 

кисело мляко и да се оцени миграцията на пластификатори от тях, както и мономерът 

стирен от PS опаковки, изрично цитирани в БДС 12:2010. 



Методи: За определяне на миграцията на стирен и фталати от полимерните опаковки за 

кисело мляко е приложен GC – MS метод след ускорена екстракция моделни среди на 

мазни храни – изо-октан и 95% етанол.  

Резултати: Изпитването е проведено върху опаковки от три вида полимери – полистирен, 

полипропилен и полилактид от различни производители. Всички анализирани опаковки 

за кисело мляко, независимо от вида на полимера и производители, съдържат разрешени 

пластификатори и мономери, които са в съответствие с изискванията на Регламент (ЕС) 

№ 10/2011 относно материалите и предметите от пластмаса, предназначени за контакт с 

храни.  

Заключение: Не се установяват концентрации над допустимите граници на специфична 

миграция на стирен и пластификатори. 

EN 

Bulgarian yogurt is a fermentation product resulting from of the vital activity of a complex of 

lactic acid bacteria, the most common of which are Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophiles and Bifidobacterium complex. Bulgarian yogurt and strains of Lactobacillus 

bulgaricus are products patented by the Patent Office of the Republic of Bulgaria. The State 

Standard for Bulgarian Yogurt (BDS 12:2010), in addition to requirements for yogurt, states 

that its packaging should be done in 3 types of containers: polymer buckets made of polystyrene 

(PS), glass jars and ceramic containers. In fact, packaging of other polymers are also used. 

The aim of the present work is to make a brief overview of polymer packaging for yogurt and 

to be evaluated the migration of plasticizers from them, as well as the monomer styrene from 

PS packaging, explicitly cited in BDS 12:2010. 

Methods: To determine the migration of styrene and phthalate plasticizes from polymer 

packaging, the GC – MS method was applied after accelerated extraction of model media for 

fatty foods – iso-octane and 95% ethanol. 

Results: The test was performed on packaging of three types of polymers – polystyrene, 

polypropylene and polylactide from different manufacturers. All analyzed yogurt packages, 

regardless of the type of polymer and manufacturer, contain authorized plasticizers and 

monomers that comply with the requirements of Regulation (EU) No. 10/2011 on plastic 

materials and articles intended to come into contact with food. 

Conclusion: Concentrations above the permissible limits of specific migration of styrene and 

phthalate plasticizers have been established. 

 

5. Специфична миграция на стирен от полистиренови еднократни съдове и 

прибори за хранене  

Валентина Христова – Багдасарян, Жулиета Тишкова, Светла Петрова 

Българско списание за обществено здраве и анализи, 2021, 13(3), 58 – 68 

 

Въведение: Полистиренът е полимерен материал, получен чрез полимеризация на 

мономера стирен и широко се използва за производство на еднократни съдове и прибори. 

Международната агенция за изследване на рака е класифицирала стирена като възможен 

канцерогенен за хора от група 2A. Съгласно действащото в момента законодателство е 

определена обща (генерирана) граница на специфична миграция за всички вещества, за 



които няма специфична такава, какъвто е случаят при стирена. Нови обезпокоителни 

данни от EFSA са повод за обсъждане на предстоящо въвеждане на граница за 

специфична миграция на стирен от материали за контакт с храни. 

Цел на настоящото проучване е да установи специфичната миграция на стирен от съдове 

и прибори за еднократна употреба, изработени от полистиренови пластмаси. 

Метод: За анализ на стирен е приложен GC-MS метод за изпитване на миграция в 

моделни среди на мазни храни чрез ускорена екстракция в 95% етанол. 

Резултати: От анализираните 41 проби изделия за еднократна употреба от полистирен, 

предназначени за контакт с храни, само 4,8% показват стойности на миграция под 

границата на откриване на метода. При всички останали се наблюдава миграция в широк 

концентрационен диапазон, но под общата (генерирана) граница на специфична 

миграция. 

Заключение: Получените данни показват потенциален риск от миграция на стирен от 

полистиренови изделия за еднократна употреба при нива, които биха могли да доведат 

до висок дневен прием. 
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Introduction: Polystyrene is a polymeric material obtained by polymerization of styrene 

monomer and is widely used for the production of disposable containers and utensils. The 

International Agency for Research on Cancer (IARC) has classified styrene as a possible 

carcinogen for people in group 2A. According to the current legislation, a geneic specific 

migration limit has been set for all substances for which there is no specific one, as is the case 

with styrene. New worrying data from European Food Safety Authority (EFSA) are an occasion 

to discuss the forthcoming introduction of a specific migration limit for the styrene from food 

contact materials.  

The aim of the present study is to establish the specific migration of styrene from disposable 

containers and utensils made of polystyrene plastics.  

Method: For styrene analysis, a gas chromatography - mass spectrometry (GC-MS) method was 

used to test migration in model medium (the simulant for fatty foods) by accelerated extraction 

in 95% ethanol. 

Results: Of the analyzed 41 samples of disposable polystyrene products intended for contact 

with foodstuffs, only 4.8% showed migration values below the detection limit of the method. 

In all others, migration is observed in a wide concentration range, but below the generic specific 

migration limit.  

Conclusion: The data obtained indicate a potential risk of migration of styrene from single-use 

polystyrene products at levels that could lead to high daily intake. 

 

6. Migration of melamine and formaldehyde from kids’ bamboo dinner sets 

Svetla Petrova Petrova, Valentina Christova – Bagdassarian, 

Food and environment safety, 2021, Vol. XX, Issue 2, 128 – 136, 

https://doi.org/10.4316/fens.2021.014 
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In recent years, products resembling the composition and / or appearance of plastic materials 

have been available on the market, which are actually made of a material containing various 

fillers and additives, such as melamine-formaldehyde resin, bamboo flour and other substances. 

They are advertised as natural bamboo, environmentally friendly and safe. The migration of 

melamine and formaldehyde from melamine-formaldehyde resin to food is possible. Melamine 

and formaldehyde are authorized substances in the EU for use in food contact materials under 

Regulation (EU) 10/2011. In 2019, melamine was classified as a possible human carcinogen by 

the IARC. It is toxic and increases the risk of kidney cancer. In 2012, formaldehyde was 

classified as carcinogenic to humans by the IARC. It could damage the central nervous system 

and especially the upper colic of the visual nervous system. 

The purpose of this study is to determine whether there is a migration of melamine and 

formaldehyde from kids' bamboo dinner sets offered on the Bulgarian market and thus to prove 

the presence of melamine-formaldehyde resin in their composition. 

A total of 24 samples - 6 bamboo sets, consisting of 4 items - bowls, cups, plates and utensils 

(fork and spoon) were analyzed. Standardized methods HPLC-UV DD CEN/TS 13130-27:2005 

for melamine and spectrophotometric DD CEN/TS 13130-23:2005 for formaldehyde were 

used.  

Migration of melamine and formaldehyde from all tested products was found. Melamine 

migration exceeds the specific migration limit (SML) in 62% of products, and the highest value 

reaches 2.6 times SML. All results of formaldehyde are within the EU legislation permissible 

values. The material from which the bamboo products are made must be classified as plastic, 

as it contains melamine-formaldehyde resin. The results also show significant inhomogeneity 

of the composite material both within a batch and between batches. 
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През последните години на пазара се появиха продукти, наподобяващи състав и/или 

външен вид на пластмасови материали, които всъщност са изработени от материал, 

съдържащ различни пълнители и добавки, като меламин-формалдехидна смола, 

бамбуково брашно и други вещества. Те се рекламират като естествен бамбук, 

екологично чисти и безопасни. От меламин-формалдехидна смола е възможна 

миграцията на меламин и формалдехид към храната. Меламинът и формалдехидът са 

разрешени вещества в ЕС за употреба в материали, предназначени за контакт с храни, 

съгласно Регламент (ЕС) 10/2011. През 2019 г. меламинът беше класифициран като 

възможен канцероген за човека от IARC. Той е токсичен и увеличава риска от рак на 

бъбреците. През 2012 г. формалдехидът беше класифициран като канцерогенен за хората 

от IARC. Той може да увреди централната нервна система и особено горната колика на 

зрителната нервна система.  

Целта на това изследване е да се определи дали има миграция на меламин и формалдехид 

от детски бамбукови комплекти за хранене, предлагани на българския пазар, и по този 

начин да се докаже наличието на меламин-формалдехидна смола в състава им. 

Анализирани са общо 24 проби - 6 бамбукови комплекта, състоящи се от 4 артикула - 

купи, чаши, чинии и прибори (вилица и лъжица). Използвани са стандартизирани методи 



HPLC-UV DD CEN/TS 13130-27:2005 за меламин и спектрофотометричен DD CEN/TS 

13130-23:2005 за формалдехид. 

Установена е миграция на меламин и формалдехид от всички тествани продукти. 

Миграцията на меламин надвишава границата на специфична миграция (ГСМ) в 62% от 

продуктите, като най-високата стойност достига 2,6 пъти ГСМ. Всички резултати за 

формалдехид са в рамките на допустимите стойности, определени от законодателството 

на ЕС. Материалът, от който са изработени бамбуковите изделия, трябва да се 

класифицира като пластмаса, тъй като съдържа меламин-формалдехидна смола. 

Резултатите показват също значителна нееднородност на композитния материал както в 

рамките на една партида, така и между партидите. 

 

7. Проблеми с безопасността на детски меламинови изделия за хранене  

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян 

Българско списание за обществено здраве и анализи, 2020, 12(4), 40 – 50 

 

Меламин-формалдехидните смоли се получават при кондензацията на меламин и 

формалдехид. Двете вещества са класифицирани от IARC като опасни за човешкото 

здраве, което прави проучването актуално. Смолата намира широко приложение при 

производството на различни изделия за хранене. Те са леки, нечупливи и красиво 

декорирани, което ги прави предпочитани от потребителите.  

Цел на настоящото проучване е да се оцени качеството на детските меламинови изделия 

за хранене по отношение на миграцията на меламин и формалдехид.  

Методи: За анализ на меламин е използван стандартизиран течно-хроматографски метод, 

а за формалдехид - спектрометричен метод.  

Резултати: За специфична миграция на меламин и формалдехид са изследвани 23 вида 

детски меламинови изделия за хранене на бебета и малки деца. При 35% от тях няма 

обозначени условия за употреба. В 65,2% от изпитваните проби е доказана миграция на 

меламин и формалдехид, или само на меламин, а в 2 изделия е установено превишаване 

на допустимата стойност за меламин.  

Заключение: Употребата на пластмасови изделия от меламин за хранене на бебета и 

малки деца би могла да представлява здравен риск. Получените резултати са в 

съответствие с тези при други европейски проучвания. 

 

EN 

Melamine-formaldehyde resins are obtained from the condensation of melamine and 

formaldehyde. This study is currently of significance as both substances are classified by IARC 

as hazardous to human health and could migrate from melamine tableware to food. The resin is 

widely used in the manufacturing of various tableware items for children. They are light, 

unbreakable and beautifully decorated, making them attractive to consumers.  

The aim of the present study was to evaluate the migration of melamine and formaldehyde from 

children‘s melamine kitchen utensils.  

Methods: A standardized liquid chromatographic method was used for melamine analysis and 

a spectrometric method for formaldehyde.  



Results: In this study we analyzed 23 types of baby melamine tableware for specific migration 

of melamine and formaldehyde. In 35% of them no conditions of use were indicated. Migration 

of both melamine and formaldehyde or melamine alone was detected in 65.2% of the tested 

samples, and in 2 of them it was found to exceed the acceptable value of melamine.  

Conclusions: Plastic food tableware for children made of melamine could pose a health risk. 

The results obtained are in compliance with those of other European studies. 

 

8. Analytical difficulties for determination of acesulfame K in chocolate products  

Svetla Petrova, Valentina Christova – Bagdassarian 

Pharmacia, 2020, Vol. 67(2), 105 - 110, https://doi.org/10.3897/pharmacia.67.e55257 

Sweeteners are substances used as a dietary supplement to replace sugar. Consumers are 

concerned about the high levels of sugar, calories and cariogenicity in confectionery products, 

which is why the popularity of the so-called. "Light" products and "sugar-free" products. 

Acesulfame K is a synthetic sweetener about 200 times sweeter than sugar. In the present work, 

an analysis of acesulfame K in cocoa and chocolate products was performed. For the 

determination of sweeteners acesulfame K, saccharin and aspartame in foodstuffs, a 

standardized reverse phase high performance liquid chromatography method with UV detection 

was used. A cocoa matrix-specific compound was observed in all chocolate products analyzed 

for acesulfame K. Interference did not correspond to acesulfame K on the UV spectrum and 

could not be removed by two-step purification. The comparison of the spectral characteristics 

allowed to avoid a misleading result for the presence of Acesulfame K in chocolate and cocoa 

products. 

BG 

Подсладителите са вещества, използвани като хранителна добавка за заместител на 

захарта. Потребителите са загрижени за високите нива на захар, калории и кариогенност 

в сладкарските продукти, поради което нараства популярността на т.нар. „леки” 

продукти и продукти „без захар”. Ацесулфам К (Е 950) е синтетичен подсладител около 

200 пъти по-сладък от захарта. В настоящата работа е проведен анализ на ацесулфам К в 

какаови и шоколадови изделия. За определяне на подсладители ацесулфам К, захарин и 

аспартам в храни е използван стандартизиран метод БДС EN 12856:2001 с обратнофозова 

високоефективна течна хроматография с UV детекция. При всички шоколадови 

продукти, анализирани за ацесулфам К, се наблюдава съединение, характерно за 

какаовата матрица, което не може да бъде отстранено чрез проведеното двустепенно 

пречистване и по UV спектър не съответства на ацесулфам К. Сравняването на 

спектралните характеристики позволи да бъде избегнат подвеждащ резултат за наличие 

на ацесулфам К в шоколадови и какаови изделия. 

 

9. Анализ на напитки за съдържание на синтетични подсладители  

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян, 

Хранително-вкусова промишленост, 2020, бр. 6, 31 – 35 

 

Използването на синтетични подсладители има за цел да подобри сладостта на 

продуктите и да замени използването на рафинирана захар при производството на 

https://doi.org/10.3897/pharmacia.67.e55257


продукти за хора на специален хранителeн режим. Широка е употребата на синтетични 

подсладители в безалкохолни напитки. Цел на тази работа е да се определи 

съдържанието на синтетични подсладители в някои напитки, предлагани в търговската 

мрежа и да се провери съответствието на съдържанието им с европейското 

законодателство. Използваният аналитичен метод е HPLC - UV. Получените резултати 

показват, че нивата на ацесулфам К, захарин и аспартам в анализираните напитки не 

надвишават регламентираните стойности. 

EN 

The use of synthetic sweeteners aims to improve the sweetness of the products and to replace 

the use of refi ned sugar in the production of products for people on a special diet. The use of 

synthetic sweeteners in soft drinks is widespread. The purpose of this work is to determine the 

content of synthetic sweeteners in some beverages off ered on the market and to check the 

compliance of their content with European legislation. The analytical method used is HPLC - 

UV. The obtained results show that the levels of acesulfame K, saccharin and aspartame in the 

analyzed beverages do not exceed the regulated values. 

 

10. Миграция на меламин и формалдехид от пазарни меламинови изделия  

Тери Врабчева, Светла Чавдарова, Таня Баракова 

Български медицински журнал, 2015, IX, бр.2, 43 – 47  

Меламин-фромалдехидните смоли намират приложение при производството на 

кухненски изделия, които влизат в контакт с храни. Меламиновите изделия са 

термоустойчиви и това позволява тяхното използване за съхранение на гореща храна или 

употребата им в микровълнови фурни. В резултат на технологични проблеми, както и 

при нагряването им, е възможна миграция на меламин и фромалдехид в храната. Наши 

предварителни проучвания през 2013 г. показаха миграция на меламин в 69% от 

анализираните проби. При последващо проучване през 2014 г. върху детски меламинови 

изделия меламин е открит в 33% от пробите, а миграция на фромалдехид не е установена. 

Цел на настоящото проучване е да се провери отново качеството на внесените от Китай 

меламинови кухненски изделия за миграция на меламин и фромалдехид, както и дали се 

спазват разпоредбите на Регламент №284/2011. Бяха закупени от българския пазар 19 

асортимента кухненска посуда, общо 55 проби. Условията на изпитване на една част от 

изделията бяха съобразени с ръководството на Европейската референтна лаборатория. 

Останалите изделия бяха третирани при препоръчителен температурен и времеви режим 

(2 часа при 70⁰C). Като симулант беше използван 3% воден разтвор на оцетна киселина 

за всички проби. Фромалдехидът е определен спектрофотометрично, а меламинът- с 

високоефективна течна хроматография. Миграция на меламин над нормата (2,5 mg/kg) е 

открита в 29% от пробите (16 проби) а миграция на фромалдехид над нормата (15 mg/kg) 

в 27% (15 проби). Максималното ниво на миграция за меламин достигна 6,49 mg/kg, а за 

фромалдехид – 66,64 mg/kg. От направеното проучване става ясни, че на българския 

пазар продължава внос н некачествени меламинови кухненски съдове. 



EN 

Melamine-formaldehyde resins are used in the manufacturing of kitchen products that come 

into contact with food. Melamine is a heat-resistant and that allows its use for storage of hot 

food or in microwave ovens. As a result of technological problems, and when heated, there is a 

possibility of migration of melamine and formaldehyde in the food. Our preliminary studies in 

2013 showed migration of melamine in 69% of samples analyzed. In a subsequent study in 

2014 on children's melamine products, melamine was found in 33% of samples, and there was 

no evidence of formaldehyde migration. The aim of this study is to examine again the quality 

of the China-imported melamine kitchen products for migration of melamine and 

formaldehyde, as well as compliance whit the provisions of Regulation No. 284/2011. 

Purchased from the market 19 types of kitchen products, a total of 55 samples. Test conditions 

for some of them were consistent with the guidance of the European Reference Laboratory. The 

other products were treated at the recommended temperature and time (2 hours at 70⁰C). As a 

simulant was used a 3% aqueous acetic acid solution for all samples. Formaldehyde was 

determined spectrophotometrically, and melamine - with high-performance liquid 

chromatography. Migration of melamine above the limit (2.5 mg/kg) was found in 29% of 

samples (16 samples), and migration of formaldehyde above the limit (15 mg/kg) in 27% (15 

samples). The maximum level of migration for melamine reached 6.49 mg/kg, and for 

formaldehyde - 66.64 mg/kg. It is clear the study that the import of poor quality melamine 

kitchen tableware continues to be a problem for the Bulgarian market. 

 

11. Бисфенол А и бисфенолни производни – забрана, дерогация и преходни периоди 

Светла Петрова, Валентина Багдасарян 

сп. Хранително-вкусова промишленост, 2025, бр. 6, 34 – 39 

 

Забраната за употреба на бисфенол А като мономер в поликарбонатни пластмасови 

изделия за контакт с храни, предназначени за многократна употреба в професионално 

оборудване за производство на храни, както и употребата му в лакове и покрития на 

епоксидна основа, е от съществено значение на производителите на опаковки за храни и 

напитки. Новият Регламент (ЕС) № 2024/3190 на Европейската комисия освен забрана за 

употребата на бисфенол А и бифенолни производни, включва дерогация за употребата 

му, проверка съответствието на материалите, включени в дерогацията и преходните 

периоди за пускане на пазара на изделия, произведени от бисфенол А и бисфенолни 

производни. 

EN 

The ban on the use of bisphenol A as a monomer in polycarbonate plastic food contact products 

intended for repeated use in professional food production equipment, as well as its use in epoxy-

based varnishes and coatings, is of essential importance to manufacturers of food and beverage 

packaging. The new Regulation (EU) 2024/3190 of the European Commission, in addition to a 

ban on the use of bisphenol A and bisphenol derivatives, includes a derogation for its use, 



verification of the conformity of the materials included in the derogation and transitional 

periods for placing on the market products made from bisphenol A and bisphenol derivatives. 

 

12. Употребата на титанов диоксид (Е 171) като добавка в хранително-вкусовата 

промишленост в светлината на новата научна информация  

Светла Петрова Чавдарова, Валентина Христова – Багдасарян 

Хранително-вкусова промишленост, 2021, бр.4, 15 – 18 

 

Титановият диоксид (Е 171) е добавка, използвана като оцветител поради факта, че има 

изсветляващи свойства и придава яркост и текстура на хранителния продукт. Титановият 

диоксид (E 171) се състои от микроразмерни частици TiO2, както и от наноразмерна 

фракция (< 100 nm). Безопасността на добавката е преоценена от Европейския орган по 

безопасност на храните (EFSA) през 2016 г. Въз основа на допълнителни проучвания, 

описващи неблагоприятни ефекти за човешкото здраве, ЕFSA извършва нова оценка на 

безопасността на титаниевия диоксид. В свое становище от 2021 г. прави заключението, 

че е възможно частиците TiO2 да предизвикат разкъсвания на веригите на ДНК и 

хромозомни увреждания, като предлага да се вземе решение за забрана. 

След обсъждане на становището на EFSA по време на работна среща в Европейската 

комисия, държавите – членки са подкрепили предложението за забрана за употреба на 

титаниевия диоксид (Е 171) като добавка в храните и необходимостта от преходен 

период не по-кратък от 18 месеца, с цел хранителна индустрия да намери начин да 

пренастрои производствата си с подходящ заместител на веществото. 

 

EN 

Titanium dioxide (TiO2) (E 171) is an additive used as a colorant because it has brightening 

properties and adds brightness and texture to the food product. Titanium dioxide (E 171) 

consists of micro-sized TiO2 particles as well as a nano-sized fraction (< 100 nm). In 2016, the 

European Food Safety Authority (EFSA) reassessed the safety of the food additive E 171. Based 

on additional studies describing adverse effects on human health, EFSA is carrying out a new 

safety assessment of titanium dioxide. In its 2021 opinion, EFSA concluded that TiO2 particles 

may cause DNA strand breaks and chromosomal damage, proposing a ban decision. 

The EFSA opinion was discussed during a workshop at the European Commission. Member 

States supported the proposal to ban the use of titanium dioxide (E 171) as a food additive and 

the need for a transitional period of no less than 18 months, in order for the food industry to 

find a way to re-adjust its production with a suitable substitute for the substance. 

 

13. Ролята на добавките в производството на празнични обредни хлябове  

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян 

Хранително-вкусова промишленост, 2021, бр. 3, 35 – 37 

 

Козунакът е сладък обреден хляб, който не е само религиозен символ, а се е превърнал в 

хранителен продукт. От козуначеното тесто се приготвят и други видове сладкиши като 



рула и кифли. За приготвянето на вкусен традиционен домашен козунак са необходими 

качествени продукти. В хранително-вкусовата промишленост за производството на 

големи количества козунаци се използват някои добавки като консерванти и оцветители. 

Те са разрешени за влагане в определени количества за постигане на конкретна 

технологична цел. Такъв консервант е калиевият сорбат (Е 202), който се смята за 

безопасен за човешкото здраве. Основната му функция е да подписка развитието на 

плесени и дрожди, най-честата причина за развалата на хлебни изделия. Оцветителят, 

който се използва в състава на обредните хлябове е бета-каротин (Е 160а), чиято 

технологична цел в постигането на жълто-оранжев цвят на продуктите. Той притежава 

антиоксидантни свойства и при постъпване в организма се преобразува в ретинол 

(витамин А). 

Употребата на разрешени за влагане добавки в храни, не трябва да води до притеснение 

потребителите, тъй като те подобряват търговския вид на продуктите, увеличават 

тяхната трайност и биха могли да са полезни за човешкото здраве, когато са вложени в 

разумни количества. 

EN 

Kozunak is a sweet ritual bread that is not only a religious symbol, but has become a food 

product. Other types of pastries, such as rolls and muffins, are also made from kozunaki dough. 

To prepare a delicious traditional homemade kozunak, you need quality products. Some food 

additives such as preservatives and colorings are used in the food industry to produce large 

quantities of kozunaci. These food additives are permitted for use in certain quantities to 

achieve a specific technological purpose. Such a preservative is potassium sorbate (E 202), 

which is considered safe for human health. Its main function is to suppress the development of 

molds and yeasts, the most common cause of spoilage in baked goods. The coloring agent used 

in the composition of the ritual breads is beta-carotene (E 160a). Its technological purpose is to 

achieve a yellow-orange color of the products. It has antioxidant properties and is converted 

into retinol (vitamin A) when ingested into the body.  

The use of food additives permitted for use should not cause concern to consumers, as they 

improve the commercial appearance of products, increase their shelf life and could be beneficial 

to human health when used in reasonable quantities. 

 

14. Боите за великденските яйца – за и против! 

Валентина Христова – Багдасарян, Светла Петрова 

Хранително-вкусова промишленост, 2020, бр.2, 18 – 22 

 

Боядисването на великденските яйца и тяхното декориране зависи се използват 

оцветители, които могат да бъдат закупени от търговската мрежа. Оцветителите могат 

да бъдат синтетични и естествени. Най-често предлаганите синтетични оцветители в 

състава на боите за яйца са тартразин (Е 102), сънсет жълто (Е 110), азорубин (Е 122), 

индиготин (Е 132), брилянтно синьо (Е 133). Тези оцветители са разрешени за употреба 

в храни, съгласно Регламент (ЕО) № 1333/2008 относно добавките в храните. Някои 

оцветители се извличат от растения, билки, плодове и зеленчуци, някои водорасли, 



коприва, моркови и др. Такива оцветители са Куркумин (Е100), Рибофлавин (Е101), 

Хлорофили и Хлорофилини (Е140), Ликопен (Е160d), Шафран (Е164). 

EN 

Decorating and dyeing Easter eggs depends on the use of dyes, which can be purchased 

commercially. Colours can be synthetic and natural. The most commonly used synthetic colours 

in egg colours are tartrazine (E 102), sunset yellow (E 110), azorubine (E 122), indigotine (E 

132), brilliant blue (E 133). These colours are permitted for use in food, according to Regulation 

(EC) No 1333/2008 on food additives. Some colours are extracted from plants, herbs, fruits and 

vegetables, some algae, nettles, carrots, etc. Such colours are Curcumin (E100), Riboflavin 

(E101), Chlorophylls and Chlorophyllins (E140), Lycopene (E160d), Saffron (E164). 

 

15. Проблеми с безопасността на изделия от бамбук, предназначени за контакт с 

храни  

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян 

Хранително-вкусова промишленост, 2019, бр.10, 32– 33 

 

Бамбукът е сред най-бързо растящите вечнозелени многогодишни растения в света. Една 

от многобройните му употреби е за направата на „екологични“ и „биоразградими“ съдове 

и прибори за хранене. Материалите, от които те са изработени включват бамбуково 

брашно, царевично брашно и меламинова смола. Бамбуковите влакна и брашна не са 

включени в списъка на разрешените съставки съгласно европейското законодателство за 

материали и предмети от пластмаса, предназначени за контакт с храни. За тях не се 

изискват изпитвания съгласно законодателството. Ето защо на пазара е възможно да се 

предлагат артикули, чиято безопасност не е потвърдена чрез анализи. 

Целта на настоящото проучване е анализ на бамбукови изделия, налични на българския 

пазар. Получените резултати показват силна нееднородност между партидите, както и в 

рамките на една и съща партида.  

Поради установената миграция на меламин и формалдехид, тези изделия следва да се 

считат за пластмаса. Следователно трябва да отговарят на изискванията на европейското 

законодателство относно материалите и предметите от пластмаса, предназначени за 

контакт с храни. 

 

EN 

Bamboo is among the fastest growing evergreen perennial plants in the world. One of its many 

uses is for making "eco-friendly" and "biodegradable" tableware and cutlery. They are made of 

bamboo flour, corn flour, and melamine resin. Bamboo fibers and flours are not included in the 

list of permitted ingredients under European legislation for plastic materials and articles 

intended to come into contact with food. They are not required to be tested by law. Therefore, 

it is possible for items to be offered on the market whose safety has not been confirmed by 

analysis. 

The aim of this study is to analyze bamboo products available on the Bulgarian market. The 

results obtained show strong heterogeneity between batches, as well as within the same batch.  



Since migration of melamine and formaldehyde has been established, these articles should be 

considered as plastic. They must therefore meet the requirements of European legislation on 

plastic materials and articles intended to come into contact with food. 

 

Резюмета на научни публикации, които са публикувани в нереферирани списания 

 

16. Безопасността на бензофенон – 3 и октокрилен като UV филтри в козметични 

продукти в контекста на новите научни доказателства  

Антон Тачев, Валентина Христова – Багдасарян, Светла Петрова 

Информационен бюлетин на сп. БНАЕМПК, 2021, бр. 98, 8 – 12 

В Европейската комисия са предоставени ниво данни с цел преоценка на безопасността 

на бжензофенон – 3 и октокрилен като UV-филтри в козметични продукти, отчитайки 

техните предполагаеми ендокринни разрушаващи свойства.  

Наличните доказателства за ендокринни разрушаващи свойства на бензофенон – 3 не са 

категорични и не показват взаимовръзката доза-отговор и/или ефектът се наблюдава 

само при относително много високи дози, които са извън обхвата на експозицията при 

хора. SCCS счита, че въпреки индикациите за ендокринни ефекти на BP – 3 от някои 

проучвания, няма достатъчно убедителни данни за извеждането на нова токсикологична 

отправна точка, свързана с ендокринната система, която да бъде използвана за 

преразглеждане на оценката на безопасността.  

Предвид опасенията, свързани с потенциалните свойства на октокрилен да разрушава 

ендокринната система, е установено, че октокриленът е безопасен като UV филтър (до 

10% в козметичните продукти), пропелентен спрей (до 9 %). Употребата на октокрилен 

е безопасна и за комбинирано използване на слънцезащитен крем/лосион, 

слънцезащитни продукти спрей с помпи, крем за лице, крем за ръце и червило в 

концентрация до 10%. Въпреки това, употребата на 10% или повече октокрилен в 

слънцезащитен спрей не се счита за безопасна за комбинирана употреба. Въз основа на 

наличните данни предимно от изпитвания върху животни, октокриленът не показва 

потенциал за нарушаване на ендокринната система по отношение на репродукцията и 

развитието.  

 

EN 

In the European Commission has been provided new data to re-aevaluate the safety of 

benzophenone-3 and octocrylene as UV filter in cosmetic products, taking into account their 

supposed endocrine disrupting properties.  

Available evidence for endocrine disrupting properties of benzophenone-3 are not definitive 

and are not indicate a dose-response relationship. Sometimes the effect can only observed at 

relatively very high doses that are outside the range of human exposure. The SCCS considers 

that, despite indications of the endocrine effects of BP-3 from some studies, there is insufficient 

convincing evidence to derive a new toxicological point of departure related to the endocrine 

system to be used to review the safety assessment. 

Despite concern about the potential endocrine disrupting properties of octocrylene, it has been 

found to be safe as a UV filter (up to 10% in cosmetic) and in propellant spray (up to 9%). The 



use of octocrylene is also safe for the combined use of sunscreen/lotion, sunscreen spray with 

pumps, face cream, hand cream and lipstick in a concentration of up to 10%. However, the use 

of 10% or more of octocrylene in a sunscreen spray is not considered safe for combined use. 

Based on the available data, mainly from animal studies, octocrylene does not show the 

potential for endocrine disruption in terms of reproduction and development. 

 

17. Законодателни промени в статута на цинк пиритион като съставка в 

козметични продукти  

Антон Колев Тачев, Светла Петрова Петрова, Валентина Христова – Багдасарян 

Информационен бюлетин на сп. БНАЕМПК, 2021, бр. 87, 12 – 14 

 

Веществото цинк пиритион намира приложение в козметични продукти като 

противопърхотна съставка. С Делегиран регламент (ЕС) № 2020/1182 на Комисията от 

19 май 2020 г. за изменение на Регламент (ЕО) № 1272/2008 (CLP) веществото цинк 

пиритион е класифицирано окато CMR (канцерогенни, мутагенни и токсични за 

репродукцията вещества) от категория 1В. По тази причина цинк пиритион следва да 

бъде заличен от списъка с ограничени вещества в Приложение I към Регламент (ЕО) № 

1213/2009 г. и от списъка с консервантите, разрешени в козметични продукти, в 

Приложение V към посочения Регламент. Освен това трябва да бъде добавен към списъка 

на веществата, забранени в козметични продукти в Приложение II към Регламент (ЕО) 

№ 1223/2009 г. 

Посоченото изменение на Регламент (ЕО) № 1213/2009 г. по отношение на цинк 

пиритион се основава на класификацията му като CMR вещество в Регламент (ЕС) № 

2020/1182 и следва да се прилага от датата на влизане в сила на класификацията. 

 

EN 

The substance zinc pyrithione is used as an anti-dandruff ingredient in cosmetic products. By 

Commission Delegated Regulation (EU) No 2020/1182 of 19 May 2020 amending Regulation 

(EC) No 1272/2008 (CLP), the substance zinc pyrithione is classified as a CMR (carcinogenic, 

mutagenic and toxic for reproduction) category 1B substance. Zinc pyrithione should therefore 

be deleted from the list of restricted substances in Annex I to Regulation (EC) No 1213/2009 

and from the list of preservatives permitted in cosmetic products in Annex V to that Regulation. 

In addition, it should be added to the list of substances prohibited in cosmetic products in Annex 

II to Regulation (EC) No 1223/2009. 

This amendment to Regulation (EC) No 1213/2009 as regards zinc pyrithione is based on its 

classification as a CMR substance in Regulation (EU) No 2020/1182 and should apply from 

the date of entry into force of the classification. 

 

18. Хигиенни проблеми при употребата на дезинфекционни продукти за ръце 

Антон Тачев, Валентина Багдасарян, Светла Петрова 

Информационен бюлетин на сп. БНАЕМПК, 2020, бр. 84, 47 – 52 

 



COVID-19 е респираторно заболяване с начин на инвазия през дихателните пътища, 

чийто причинител е официално наречен „SARS-CoV-2”. Кожата е идеална повърхност за 

вируса. Протеините и масните киселини в мъртвите клетки по повърхността й 

взаимодействат с вируса, както чрез водородните връзки, така и чрез хидрофилните 

взаимодействия. Предвид продължаващата извънредна епидемиологична обстановка в 

нашата страна и по света в условията на пандемия от коронавирус, най-основната 

превантивна мярка по препоръка на експертите от СЗО и всички медицински 

специалисти, освен физическата дистанция, е редовното миене на ръцете с топла вода и 

сапун, а също така и употребата на дезинфекционни продукти за ръцете. Има съществена 

разлика между козметични продукти за почистване на ръцете и дезинфектанти – за 

хирургична и болнична дезинфекция. Козметичните продукти се допускат за употреба 

на пазара съгласно изискванията на Регламент № 1223/2009 г. след писмено уведомление 

от производителя до портала на Европейската комисия. Дезинфектантите следва да 

отговарят на изискванията на Регламент (ЕС) № 528/2012 на Европейския парламент и 

на Съвета от 22 май 2012 г. относно предоставянето на пазара и употребата на биоциди. 

Тези продукти се допускат на пазара след редица тестове за безопасност и ефективност 

и са на разрешителен режим от Министерство на здравеопазването.  

 

EN 

COVID-19 is a respiratory disease that spreads through the respiratory tract and is caused by a 

virus officially called SARS-CoV-2. The skin is an ideal surface for the virus. Proteins and fatty 

acids in dead cells on its surface interact with the virus, both through hydrogen bonds and 

hydrophilic interactions. The most basic preventive measure recommended by WHO experts 

and all medical professionals, given the ongoing emergency epidemiological situation in our 

country and around the world in the context of the coronavirus pandemic, in addition to physical 

distancing, is regular hand washing with warm water and soap, as well as the use of hand 

sanitizers. There is a significant difference between cosmetic hand cleaning products and 

disinfectants – for surgical and hospital disinfection. According to the requirements of 

Regulation No. 1223/2009, after written notification by the manufacturer to the European 

Commission portal, cosmetic products are allowed for use on the market. Disinfectants should 

comply with the requirements of Regulation (EU) No 528/2012 of the European Parliament and 

of the Council of 22 May 2012 concerning the making available on the market and use of 

biocidal products. These products are licensed by the Ministry of Health and are allowed on the 

market after a series of safety and effectiveness tests. 

 

19. Устойчивост върху повърхности и потенциал за пренос на SARS-CoV-2 чрез 

опаковки  

Валентина Христова – Багдасарян, Светла Петрова 

Информационен бюлетин на сп. БНАЕМПК, 2020, бр. 86, 33 – 38 

 

COVID-19 e респираторно заболяване с начин на разпространение по въздушно-капков и 

контактно-битов път. Въпреки, че до момента няма достатъчно данни, свързани с предаването на 

SARS-CоV-2 чрез храни или опаковки на храни, трябва да се спазват редица мерки. 



Хранителната верига е уязвимо звено и задължително трябва да се полагат допълнителни 

грижи, както в обектите за дистрибуция на хранителни продукти и готова храна, така и 

в личния дом на всеки. В настоящата работа се изясняват накратко способността за 

оцеляване на вирусните частици върху различни повърхности и температурната им 

устойчивост. Представят се основни препоръки за почистване на хранителни продукти и 

кухненски принадлежности. 

 

EN 

COVID-19 is a respiratory disease that is spread by airborne droples and household contact. 

Although there are currently insufficient data on the transmission of SARS-CоV-2 through food 

or food packaging, a number of measures need to be followed. The food chain is a vulnerable 

unit. Additional care should be taken both in the food and ready-to-eat food distribution 

facilities and in everyone's personal home. The present paper briefly clarifies the viability of 

viral particles on different surfaces and the temperature resistance of the particles. Basic 

recommendation for cleaning food and kitchen utensils are presented. 

 

20. Безопасни, екологични и биоразградими ли са изделията от бамбук, 

предназначени за контакт с храни? 

Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян 

Сборник доклади „Опаковки – тенденции в развитието и приложението“, 2019, 26 – 33 

 

Чашите и приборите от бамбук са подходящи за употреба в офиса, на път, на пикник. 

Рекламирани са като екологични и биоразградими. Тези характеристики ги правят 

популярни и използвани дори за производство на детски комплекти за хранене. 

Материалите, от които са изработени, са най-често бамбуково брашно, царевично 

брашно и меламинова смола. Бамбуковите влакна и брашна не са включени в 

положителния списък на разрешените съставки на Регламент (EC) 10/2011 относно 

материалите и предметите от пластмаса. Бамбуковите продукти не са признати за 

пластмасови и затова на граничния контрол за тях не се изискват изпитвания съгласно 

Регламент (EC) 10/2011 и Регламент (EC) 284/2011. Ето защо на пазара е възможно да се 

предлагат артикули, чиято безопасност не е потвърдена чрез миграционни изпитвания. 

От началото на 2019 г. до момента по системата RASFF са постъпили значителен брой 

нотификации за установени високи нива на миграция на меламин и формалдехид от 

бамбукови изделия, предназначени за контакт с храни, всички внос от Китай (с едно 

изключение от Турция). Данните будят безпокойство относно намиращите се на 

българския пазар подобни съдове и прибори. 

Настоящото проучване на бамбукови изделия, налични на бългалския пазар, установи 

различни нива на миграция на меламин и формалдехид. Изпитването е проведено върху 

12 артикула от бамбук – 6 купи и 6 чаши, предназначени за деца. В 42% от тестваните 

изделия специфичната граница на миграция (SML от 2,5 mg/kg) за меламин е надвишена, 

като най-високата стойност достига 2,6 пъти SML. Стойности на формалдехид над SML 

от 15 mg/kg не са установени, но миграция на този мономер се открива във всички 



изделия (с изключение на едно). Резултатите показват характерност между партидите и 

в рамките на една и съща партида. 

Материалът, от който са изработени бамбуковите изделия следва да се определи като 

пластмасов, тъй като съдържа меламинова смола. Следователно трябва да отговаря на 

изискванията на рамковия Регламент (EC) 1935/2004, на Регламент (EC) 10/2011 и в 

допълнение – на изискванията към вноса на пластмасови изделия от Китай и Хонконг на 

Регламент (EC) 284/2011 по отношение на миграцията на меламин и формалдехид. 

Пластмасовите изделия, съдържащи бамбук, създават у потребителя грешна представа 

за „произведени от естествени материали“, „екосъобразни“, „биоразградими“. В 

действителност, въпреки че съдържат бамбукови влакна, те са изделия от пластмаса и не 

са биоразградими. 

 

EN 

Bamboo cups and utensils are suitable for office use, on the road, for picnic. They are advertised 

as eco-friendly and biodegradable. This makes them popular and even used for manufacturing 

baby food kits. They are mostly made of bamboo flour, corn flour and melamine resin. Bamboo 

fibers and flour are not included in the positive list of authorized ingredients of Commission 

Regulation (EU) No 10/2011 on plastic materials and items. Bamboo products are not 

recognized as plastic and therefore do not require testing in accordance with Regulation (EU) 

10/2011 and Regulation (EU) 284/2011 on the border control. It is therefore possible to offer 

products on the market whose safety has not been confirmed by migration tests.  

Since the beginning of 2019 the RASFF system has received a significant number of 

notifications of established high levels of melamine and formaldehyde migration from bamboo 

articles intended for contact with food, all from China (except one from Turkey). Based on 

reports from Germany, migration of melamine reaches 10.6 mg/kg, while migration for 

formaldehyde was established as high as 412 mg/kg. The above data indicate concern about 

similar items on the Bulgarian market. 

This study focuses on bamboo products available on the Bulgarian market and the different 

levels of migration of melamine and formaldehyde that was established from them. The test 

was conducted on 12 bamboo items – 6 bowls and 6 cups for children.  

In 42% of the items tested, the specific migration limit (SML of 2.5 mg/kg) for melamine was 

exceeded, with the highest value reaching 2.6 times the SML. Formaldehyde values above SML 

of 15 mg/kg have not been established, but migration of this monomer within acceptable limits 

was found in all tested items (except one). 

The results obtained from the migration tests show the heterogeneity of the items between 

batches and within the same batch. 

Therefore, we consider that the material from which the bamboo products are made should be 

classified as plastic since it contains melamine resin. This material should meet the 

requirements of framework Regulation (EU) 1935/2004, Regulation (EU) 10/2011 and in 

addition – the requirements of Regulation (EC) 284/2011 on imports of melamine plastic 

products from China and Hong Kong. 

Plastic products containing bamboo give the consumer a misconception of “made of natural 

materials”, “environmentally friendly”, “biodegradable”. In fact, although they contain bamboo 

fibers, they are plastic items and are not biodegradable. 



 

21. Проучване на защитата от ултравиолетови (UV) лъчи на български 

слънцезащитни козметични продукти през 2013 г. 

Антон Тачев, Михаела Иванова, Валентина Христова-Багдасарян, Иванка Топалова, 

Светла Петрова 

Информационен бюлетин на сп. БНАЕМПК, 2018, бр. 75, 50-55 

 

BG 

Проблемът с привеждането на слънцезащитните козметични продукти в съответствие с 

най-новите изисквания на българското законодателство – Наредба № 14 на МЗ от 2014 

г. и Препоръката на ЕК от 22 септември 2006 г. – е особено актуален. Козметичните 

продукти, които не осигуряват минималните изисквания (UVB защита със 

слънцезащитен фактор (SPF) 6, UVA защита при осигуряване на UVA защитен фактор 

1/3 от SPF, критична дължина на вълната съсъ стойност 370 nm), не се класифицират 

като слънцезащитни. 

Целта на проучването е да установи реалната защита от UVB и UVA лъчи на български 

слънцезащитни козметични продукти и съответствието с изисванията на 

законодателтвото и на обявената върху етикета защита. 

Проучването е направено с 23 български козметични продукта на четири български 

производители, преди пускането им на пазара, като 21 (91,30%) от продуктите са с 

предварително обявена от производителя UV защита, а 2 продукта (8,70%) са без обявена 

UV защита. Използван е валидиран в НЦОЗА интегрален in vitro метод, който се 

основава на оценка на пропускането през козметичния продукт Т (%) на двата 

спектрални диапазона – UVB и UVA. 

Получените резултати от in vitro метода показват, че всички изпитани 23 продукта могат 

да бъдат класифицирани като слънцезащитни. От тях 2 броя показват ниска защита (SPF 

10), 1 брой – средна защита (SPF 15) и 20 броя – висока защита (SPF 50). Проведеното 

проучване показва необходимостта от редовната проверка на реалната защита на 

готовите козметични продукти за продължително излагане на слънце, както и 

козметичните продукти за ежедневна упитреба за недопускане на несъответствие с 

изискванията на българското законодателство и Препоръката на ЕК от 2006 г. и 

увреждания от UV радиацията. За целта са подходящи бързите и съпоставими in vitro 

методи. 

 

EN 

The problem of bringing sunscreen cosmetic products into line with the latest requirements of 

Bulgarian legislation – Оrdinance No. 14 of the Ministry of Health of 2014 and the EC 

Recommendation of 22 September 2006 – is particularly relevant. Cosmetic products that do 

not provide the minimum requirements (UVB protection with a sun protection factor (SPF) of 

6, UVA protection providing a UVA protection factor of 1/3 of the SPF, critical wavelength 

with a value of 370 nm) are not classified as sunscreen. 

The aim of the study is to establish the actual protection from UVB and UVA rays of Bulgarian 

sunscreen cosmetic products and their compliance with the requirements of the legislation and 

the protection declared on the label. 



The study was conducted with 23 Bulgarian cosmetic products from four Bulgarian 

manufacturers, before their release on the market, with 21 (91.30%) of the products having UV 

protection previously declared by the manufacturer, and 2 products (8.70%) without declared 

UV protection. An integral in vitro method validated at the National Center of Public Health 

and Analyses (NCPHA) was used, which is based on an assessment of the transmission through 

the cosmetic product T (%) of the two spectral ranges – UVB and UVA. 

The results obtained from the in vitro method show that all 23 tested products can be classified 

as sunscreens. Of these, 2 items show low protection (SPF 10), 1 item – medium protection 

(SPF 15) and 20 items – high protection (SPF 50). The conducted study shows the need for 

regular verification of the real protection of finished cosmetic products for prolonged sun 

exposure, as well as cosmetic products for daily use, to prevent non-compliance with the 

requirements of Bulgarian legislation and the EC Recommendation of 2006 and damage from 

UV radiation. For this purpose, rapid and comparable in vitro methods are suitable. 

 

22. Проучване на защитата на ултравиолетови (UV) лъчи на български 

слънцезащитни козметични продукти през 2014 г. 

Антон Тачев, Михаела Иванова, Светла Петрова, Валентина Христова – Багдасарян, 

Десислава Гюрова 

Сборник доклади от годишната университетска научна конференция на Национален 

военен университет „Васил Левски”, 2018, електронно издание, 369 – 376 

 

Проблемът с привеждането на слънцезащитните козметични продукти в съответствие с 

изискванията на българското и европейското законодателство е особено актуален. Целта 

на настоящото изследване е да се установи реалната защита на българските 

слънцезащитни продукти за деца и възрастни срещу UVA и UVB лъчи, използвайки in 

vitro метод. 

 

EN 

The problem of bringing sunscreen cosmetics products in line with the requirements of 

Bulgarian and European legislation is particularly relevant. The aim of this study it to establish 

the real protection of Bulgarian sunscreen products for children and adults against UVA and 

UVB rays using in vitro method. 

 

23 Натрупване на аналитични данни за съдържание на фруктан за определяне на 

фруктоолигозахариди и фруктан-полизахариди в храни 

Десислава Гюрова, Росица Еникова, Антон Тачев, Валентина Христова – Багдасарян, 

Светла Петрова 

Сборник доклади от годишната университетска научна конференция на Национален 

военен университет „Васил Левски”, 2018, електронно издание, 390 – 398 

 

Пилотно изпробван и верифициран е метод за определяне на фруктан в храни с цел 

демонстриране и количествено определяне на наличието на фруктолигозахарид в 

различни видове храни. Методът е предизвикателство за изследователите в техните 



приложни изследвания и следва да се използва като методологична основа в 

съвременната експериментална и изследователска практика. 

 

EN 

Piloted and verified is a method for determining the fructan in food for the purpose of 

demonstrating and quantifying the presence of fructoligosaccharide in various kinds of foods. 

The method is a challenge for researchers in their applied research and should be used as a 

methodological basis in contemporary experimental and research practice. 

 

24. Добавки в храни, значими за човешкото здраве – подсладители и консерванти в 

безалкохолни напитки. Аналитичен метод за определяне  

Светла Петрова, Вера Павлова, Росица Георгиева 

Сборник доклади от годишната университетска научна конференция на Национален 

военен университет „Васил Левски”, 2017, 430 – 434  

 

Добавките в храните са вещества, използвани в храните за постигане на определена 

технологична цел. Те се използват за подобряване на цвета, вкуса, аромата и трайността 

им. Основните законодателни изисквания за добавките в храните, условията за тяхната 

употреба и етикетирането им са определени в Регламент (ЕО) № 1333/2008 относно 

добавките в храните. Целите на тази работа са да се определи съдържанието на 

подсладители и консерванти в определена група хранителни продукти и да се провери 

съответствието с европейското законодателство. Използваният аналитичен метод 

високоефективната течна хроматография с ултравиолетова детекция. 

 

EN 

Food additives are substances used in food to achieve a particular technology purpose. They 

are used to improve color, taste, aroma and durability. The main legislative requirements for 

food additives, conditions of use and labeling are laid down in regulation (EC) 1333/2008 on 

food additives. The objectives of this work are to determine the content of sweeteners and 

preservatives in a particular group of food products and to check compliance with European 

legislation. The analytical method used in high-performance liquid chromatography with 

ultraviolet detection.  

 

25. Добавки в храни. Хигиенна оценка на безопасността им. Законодателство. 

Светла Петрова, Диана Чохаджиева, Вера Павлова 

Сборник доклади от годишната университетска научна конференция на Национален 

военен университет „Васил Левски”, 2017, електронно издание 

 

Добавките в храните са вещества с естествен или изкуствен произход, които не се 

използват самостоятелно като храна. Те се добавят по технологични причини на 

определен етап от производството и съхранението. Добавките трябва да отговарят на 

следните изисквания: да са безопасни, да има технологична необходимост за употребата 

им, употребата им да не подвежда потребителя. Съгласно европейското законодателство, 



добавките трябва да бъдат разрешени преди употреба в храни. Регламент (ЕО) № 

1333/2008 описва изискванията за добавките в храните. 

 

EN 

Food additives are substances of naturel or artificial origin which are not used as food alone. 

They are added for technological reasons at a certain stage of production and storage. Additives 

must meet the following requirements: be safe, have a technological need for their use, their 

use should not mislead the consumer. According to European legislation, additives must be 

authorized before use in food. Regulation (EC) № 1333/2008 describes the requirements for 

food additives. 

 

26. Здравни рискове от кухненски изделия, изработени от меламинформалдехидни 

смоли 

Тери Врабчева, Таня Баракова, Светла Чавдарова 

Наука Диететика, 2014, бр. 1-2, 47 – 52 

 

Статията е обзор, запознаващ със здравните рискове, свързани с употребата на меламин-

формалдехидни платмаси при изработване на изделия, предназначени за контакт с храни 

– домакински прибори и кухненска посуда. В резултат на непълно протичане на 

поликондензационните процеси при производството на полимера, както и при 

нараняване и надраскване на повърхностите при технологичното формоване на 

изделията, използването на тези домакински съдове често е съпроводено с повишена 

миграция на меламин и формалдехид в храната. Проследено е влиянието на различни 

фактори (температура, време, киселинност на средата, неправилна употреба, грапавост 

на повърхността, износване и др.) върху възможната миграция на двата мономера в 

хранителни продукти, съхранявани или контактуващи с такива съдове. Предоставена е 

информация за съществуващият здравен риск при употребата на лошо-качествени 

меламинови изделия или ползване на същите при неподходящи условия. Разгледани са 

химичните и токсикологичните характеристики на двата мономера. Обзорът запознава 

със съществуващото европейско законодателство, свързано с вноса и контрола на 

контактните материали, произведени от меламин-формалдехидни смоли, както и с 

регламентираните граници на специфична миграция. Разгледани са съвременните 

методи за химичен анализ на меламин и формалдехид в моделни хранителни среди.  

 

EN 

The paper is a review examines the health risks associated with the use of melamine-

formaldehyde plastics for the manufacture of products intended for contact with food – table 

ware and kitchen utensils. As a result of incomplete course of polycondensation processes in 

the production of the polymer, as well scratches the surfaces during the technology of the 

products, the use of these utensils is often accompanied by increased migration of melamine 

and formaldehyde in food. The review traces the influence of various factors (temperature, time, 

pH of the medium, unproper use, surface roughness, wear, etc.) on possible migration of both 

monomers in food products stored or contact with such ware. Information is provided about 

existing health risk when using poor quality melamine products or use them in unsuitable 



conditions. Chemical and toxicological characteristics of two monomers are also discussed. The 

review notes the existing European legislation related to import and control the food contact 

materials made by melamine-formaldehyde resins, and regulated specific migration limits. 

There is also information about the modern methods for analysis of migration of melamine and 

formaldehyde in simulants. 

 


