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В периода 23-24 април 2018 г. в гр. Парма, Италия се проведе 19-та среща на 

участниците в Научната мрежа за обмен на информация за нововъзникващите рискове 

(EREN – Scientific Committee and Emergeng  Risk). 

Тази мрежа е създадена през 2010 г. с цел да се улесни обмена на информация и 

експертни познания между държавите членки, Европейския орган за безопасност на 

храните (EFSA), Европейската комисия и други европейски агенции и международни 

организации, по отношение на нововъзникващите проблеми1 и рисковете2  за 

безопасността на храните и фуражите.  

Срещите на тази научна мрежа се провеждат два пъти годишно.  

Информацията от проведените дискусии, данните от проучванията извършени в 

отделни държави членки и изводите от тези срещи – са от особено значение за 

компетентните органи извършващи официален контрол и взимащи решения за  

предприемане на мерки с цел предпазване здравето на хората и животните.  

                                                           
1 Проблем - който би могъл да представлява риск за безопасността на храните и фуражите, който е идентифициран 

наскоро, за който необходимо е по-нататъшно проучване и за който събраната информация все още е твърде 

ограничена, за да може да се прецени дали отговаря на изискванията за нововъзникващ риск 
2 Риск - произтичащ от новооткрита опасност, неочаквана нова или повишена експозиция или чувствителност към 

известна опасност 
 

МИНИСТЕРСТВО НА ЗЕМЕДЕЛИЕТО, ХРАНИТЕ И ГОРИТЕ 

ЦЕНТЪР ЗА ОЦЕНКА НА РИСКА  

ПО ХРАНИТЕЛНАТА ВЕРИГА 
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Председател на проведената среща беше Г-н Тобин Робинсон, представител на Научния 

комитет за нововъзникващите рискове към EFSA (EFSA SCER unit).  

В срещата участваха представители от всички държави членки, Норвегия  и Австралия, 

представители на Научния комитет за нововъзникващите рискове към EFSA (EFSA 

SCER unit); от различни панели от EFSA: Замърсители в храните (EFSA BIOCONTAM 

unit), Състав на храните и опаковки (EFSA FIP unit); от Консултативния съвет към EFSA  

(Advisory Forum - AF), наблюдаващи експерти от Европейската комисия  и 

представители от Световната здравна организация (WHO) и Организацията по 

земеделие и прехрана на населението (FAO).  

Съгласно утвърдената програма  бяха  представени презентации и проведени дискусии 

по следните теми: 

 

1.Информация за проблема „Черни храни“ оцветени с високо количество 

активен въглен („черна пица“, „черно смути“, „черен сладолед“), представен от 

Австрия 

„Модерните черни храни“ и в Европа - към момента не е ясно дали има нежелани 

ефекти при консумацията им. В дискусията се откроиха някои моменти: като например, 

че активният въглен, вложен в тези храни може да въздейства на ефекта от приема на 

някои лекарствени средства; препоръчителните дози за употребата на активния въглен 

се различават в зависимост от приложението му, а също и в отделните държави.  

Оценка и перспективи: този казус не е свързан с нов риск, а с по-широко 

разпространение на познат риск и наличието на повече възприемчиви групи.  

Препоръки: да се направи допълнително проучване от Австрия относно 

страничните/нежелани ефекти при консумацията на тези „черни храни“ . Възможно е да 

се наложи необходимостта от оценка от EFSA на  „здравните претенции“, свързани с 

влагането на активния въглен в храни/ напр. „детокс с черно смути“/.  

 

2. Разпространение на Piscine reovirus при риби във Франция   

 

Франция представи данни за заболяване свързано с възпаление на сърдечната и 

скелетна мускулатура (HSMI) при риби, причинено от Piscine Reovirus (PRV). То засяга 

определени видове риби (Атлантическа сьомга, кафява и дъгова пъстърва) и е 

установено  през 2014 г. в три различни региони на страната.  

През 2017 г. дивите риби (сем. Пъстървови - Salmonidae), които са били уловени и 

отглеждани в продължение на една година в съоръжения с цел възстановяване на 

запасите, развиват типични за болестта симптоми. Във всички случаи, наличието на PRV 

е доказано чрез PCR и частично секвениране.  

Това заболяване не е зооноза, но е свързано с опазване здравето на рибите. Последиците 

от него са различни, като се стига до 70 % смъртност в засегнатите ферми за отглеждане 

на сьомга. През последните години HSMI е голям проблем за производителите на сьомга 

в световен мащаб (Норвегия, Канада, Чили и др.). Международният транспорт на 

замърсени източници (дребни риби, зарибителен материал и др.) вероятно е допринесъл 

за разпространението на вируса. Също така е вероятно дивата риба да разпространи 
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вируса между отделните държави (до 35% от позитивна за вируса PRV- дива сьомга е 

отчетена от Норвегия). 

Оценка и перспективи: Болестта е нововъзникваща за Франция. Заинтересованите 

страни са недостатъчно информирани. Необходимо е да се разработят методи за 

диагностика и спешно да се извърши епидемиологично проучване.   

 

3. Установяване на нов генетичен клъстер на ботулинов невротоксин при 

Entercoccus (Ентерококи), представен от EFSA SCER unit 

 

Ботулиновите невротоксини (BoNTs) са най-мощните токсини, които са 

причина за възникване на ботулизма (Montecucco and Molgó, 2005). 

Clostridium botulinum Groups I-IV, както и някои щамове на C. baratii и C. butyricum и 

наскоро идентифицирания тип X - продуцират осем серотипа ботулинов токсин тип А-

G (Zhang et al., 2017). Типове A, B, E и рядко F - причиняват ботулизъм при хората, 

докато тип С, D и E причиняват заболяване при други бозайници, птици и риби (Peck, 

2009, Zhang et al., 2017).  

Три проучвания публикувани наскоро показват, че е установен нов генетичен клъстер 

на ботулинов невротоксин в Enterococcus. Всички проучвания са базирани на щам, 

изолиран от фекалии от крави в Южна Каролина, САЩ (Brunt et al., 2018; Williamson et 

al., 2017; Zhang et al., 2018). Това е първият пълен BoNT геномен клъстер, 

идентифициран в не-клостридиален геном с  био информационен анализ.  

Тези открития могат да породят известни опасения, тъй като Entercoccus faecium е 

широко разпространен при повечето сухоземни животни и е основна съставна част на 

чревната флора на хората (McBride et al., 2009), което показва възможността за 

освобождаване на токсин in vivo от щамове, придобити от BoNT геннетичен клъстер. 

 

В допълнение към тези проучвания,  друго изследване от Mansfield et al. (2015) показва, 

че ботулинови невротоксинови хомолози са идентифицирани в генома на Weissella 

oryzae SG25, който първоначално е изолиран от ферментирали оризови зърна.  

 

Допълнителна информация 

1. Обща информация за патогенността на E. faecium  

Установено е, че Enterococci са в състояние да придобият гени от други организми, като 

например вирулентност и антибиотично резистентни детерминанти, и ги прехвърлят 

хоризонтално (McBride et al., 2009), което е в подкрепа на хоризонталното предаване и 

трансфер на генетичния клъстер на BoNT, идентифициран в Enterococcus. 

Наскоро е установено, че  Enterococci, особено устойчивите на ванкомицин Е.faecium, 

които са  естествена съставна част на чревната флора, се очертават като водеща причина 

за вътре болничните инфекции в световен мащаб (Lebreton et al., 2013).  

 

2. Потенциални функции на E. faecium 

Щамът Enterococcus, идентифициран, че съдържа клъстер на генома на BoNT, е най-

тясно свързан с Е.faecium Т-110 и Е.faecium L-X, които са пробиотични щамове. 

Е.faecium T-110 е съставна част на няколко пробиотични продукта, широко използвани 
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като добавки за храна за животни и хранителни добавки за хора от 1941 г. насам (Franz 

et al., 2011; Natarajan and Parani, 2015). Другите щамове на E. faecium (като CECT 4515 

и DSM 7134) също се използват като фуражни добавки, главно за отбити прасенца, свине 

за угояване и птици за угояване. 

 

Интересен е фактът, че е докладвано за способността на  Е. faecium да подтиска 

растежа на C. botulinum и производството на BoNT, поради което някои 

изследователи са предложили използването на Е. faecium за подпомагане на 

превенцията и контрола на ботулизма (Shehata et al., 2013; Shehata et al., 2017).  

 

Оценка и перспективи: Идентифицирането на нов генетичен клъстер на BoNT в 

Enterococci показва възможността за нови източници на ботулизъм, тъй като 

ентерококите са коменсални бактерии, които са широко разпространени в околната 

среда и в различни храни. Необходимо е да се направят повече изследвания по 

отношение на появата на новия генетичен клъстер на BoNT и биохимичната 

характеристика на токсина, но тези първоначални открития, биха могли да бъдат ранен 

сигнал за проблем, предизвикващ безпокойство. 

 

4. Прилагане на бактериофаги с цел предотвратяване на хранителни 

инфекции при хора, представен от Германия   

Представени са холандски продукти с включени бактериофаги, с цел 

ограничаване на бактериални патогени в храни. Разработени са два продукта с 

бактериофаги: срещу Salmonella и Listeria. Те се нанасят чрез директно разпръскване по 

повърхността на месо или млечни продукти, а очакваният резултат е унищожаване на 

патогените и предотвратяване на  разпространението им  в дълбочината на храните.  

Третиране на храни с фаги се смята за обещаващо за предотвратяване на хранителни 

инфекции, като се разчита на високата специфичност на бактериофагите. За всеки 

бактериален вид се създава подходящ „коктейл от фаги“, който точно съответства на 

причинителите.  

BIOHAZ Panel на EFSA3 счита, че въз основа на събраните до момента литературни 

данни, не е възможно да бъде направен окончателен извод за това, дали бактериофагите 

са в състояние да предпазят консуматорите от последиците на ре-контаминиране4 на 

храни с бактериални патогени.  

Оценка и перспективи: Бактериофагите (вируси убиващи бактерии) биха могли да се 

прилагат не само в сферата на здравеопазването, но и в хранителната индустрия. За 

продукта  Listex P100 все още съществува несигурност по отношение на трансдукцията 

(хоризонтален генен трансфер), повишаването на антибиотичната резистентност, ре-

контаминирането на храни и ефикасността.  

                                                           
3 Панел за биологични опасности  към Европейски орган по безопасност на храните, който изготвя научни становища 

във връзка с биологичните опасности 
4 Ре-контаминиране – „вторично замърсяване“ – в случая означава, че животните от които са добити храни за 

консумация от хора, не са носители на бактерии-потенциални причинители на хранителни инфекции, а замърсяването 

се дължи на попадане на патогени поради неспазване на хигиенните практики при преработката на храни. 
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Преди да бъдат прилагани в  хранителната промишленост, фагите трябва да бъдат изцяло 

анализирани както генетично, биологично и решението  би следвало да се взема за всеки 

отделен случай. BfR счита, че наличните до момента данни за безопасността на фагите и 

на Listeria innocua, са недостатъчни.  

 

  5. Представяне на избрани проблеми, установени от Френската агенция по 

безопасност на храните (ANSES): 

 

I. Проучване на консумацията на храни и хранителните навици на 

френското население. 

На 12 юли 2017 г. ANSES публикува резултатите от INCA 3, третото си 

проучване за консумацията на храни и хранителните навици на френското 

население. Повече от 5800 души (3157 възрастни между 18 и 79 години и 2698 деца на 

възраст между 0 и 17 години) са участвали в това мащабно национално проучване, 

проведено с помощта на близо 200 интервюиращи през 2014 и 2015 г. Участниците са 

интервюирани за техния начин на живот и хранителни навици за 13 600 дни, като са 

генерирани данни за 320 000 консумирани храни. Проучването е отнело 6 години.  

Чрез него е  събрана  информация за хранителните навици като:  консумацията на сурови 

храни от животински произход и вода от собствени кладенци; начините за съхранение 

на храните и консумацията им след изтичане на срокът им на годност - които могат да 

окажат влияние от гледна точка на микробиологичните рискове.  

 

Резултатите подчертават нови практики, които определят нови проблеми по 

отношение на безопасността на храните: 

 

1) увеличаване на консумацията на сурови храни от животински произход 

Най-често консумираните сурови храни са яйцата или домашно приготвените храни, 

съдържащи сурови яйца - като майонеза и шоколадов мус, риба, особено под формата 

на суши и мекотели. Говеждото е месото, което най-често се консумира сурово (18% 

от подрастващите и 30% от възрастните). 

Потреблението на сурови храни от животински произход е по-често установено при 

мъжете и при хората с високо ниво на образование, професия или социално-

професионална категория.  

Консумацията на сурови храни от животински произход от възрастни се е увеличила 

след предходното проучване INCA 2, конкретно с удвояване на процента на 

потребителите на сурови риби (от 15% на 31%) и значително увеличение на приема на 

сурово говеждо месо (от 24 % до 30%). 

Много микроорганизми (бактерии, вируси, паразити) потенциално могат да замърсят 

храната и да причинят различни заболявания. Готвенето на храните е предпочитаният 

метод за намаляване на тяхното микробно замърсяване. Изследването INCA 3 показва 

увеличение на потреблението на сурови храни от животински произход, което е 

предпоставка за възникване на болести, пренасяни чрез храна. 
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2) неподходяща температура на съхранение на храните при домашни условия  

 

По време на проучването INCA 3 е измерена температурата на хладилниците  в домовете 

на участниците. Установено е, че половината от домакинствата поддържат температура 

между 2 °C и 6 °C, като най-често регистрираната  е 5 ° C (14%). Въпреки факта, че три 

четвърти от домакинствата знаят, че температурата на хладилника им трябва да бъде 

между 2 ° C и 6 ° C, при 43%  от участниците тя е по-висока от 6°C.  

По отношение на практиките, свързани със съхранението на приготвени храни за по-

късна консумация, е установено, че повечето домакинства оставят месо, зеленчуци, супи 

и нишестета да се охладят на стайна температура, преди да бъдат поставени в 

хладилника или фризера. За повече от 65% от тях, това време на охлаждане е по-малко 

от два часа, както е препоръчано от ANSES през 2013 г. За разлика от гореизброените 

храни, сладкишите и кейковете се съхраняват при стайна температура от една четвърт 

от домакинствата. Това налага извода, че трябва да се обърне специално внимание на 

сладкарските изделия, които трябва да се съхраняват на хладно място. 

 

3) сроковете на годност на храните понякога са изтекли   

 

При проучването е установено, че относно максималните периоди на съхранение преди 

консумация: шунката, пушената сьомга и предварително опакованото месо се 

консумират преди крайната дата на употреба (UBD – „use by date/използвай преди“! ) от 

около половината от домакинствата, а готовите ястия - само от една трета от 

домакинствата. По-малко от 1% от участниците съобщават, че консумират една от тези 

храни седем или повече дни след изтичане са срока на годност. По отношение на 

непакетирани храни нарязвани по желание на купувача на място в търговския обект, 

консумация за повече от три дни след покупката е установена по-често при сиренето 

(60% от домакинствата), отколкото при другите категории продукти (шунка, 

деликатесни меса и стартери, месо и готови ястия за повторно подгряване). 

Важно е да се отбележи, че след предходното проучване INCA 2, срокът на  съхранение 

на бързо развалящите се храни е увеличен и се оказва, че крайният срок на употреба се 

превишава по-често. 

 

  II. Използване на месото, добито от животни, които са били обект на 

предварителни клинични изследвания в хранителната верига:  

 

  През август 2016 г. от Френската агенция по безопасност на храните е поискано 

да изготви научно становище относно безопасността при въвеждането в хранителната 

верига на животински видове, които са били използвани в предварителни клинични 

изпитвания. Тези изпитвания се определят като опит, целящ да оцени ефикасността или 

безопасността на ветеринарните лекарства при нормални условия на отглеждане, за да 

получат разрешение за пускане на пазара. От друга страна, предварителните клинични 

изпитвания се провеждат в експериментални условия от сертифицирани лаборатории за 

научни цели. 

Съгласно изискванията на Европейското законодателство, използването на месо от 

такива животни в хранителна верига не е разрешено. В някои държави съществуват 
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национални разпоредби, което го разрешават, но след оценка на риска за всеки случай 

отделно.  

Научното становище на ANSES е публикувано през ноември 2017 г. То завършва с  

няколко препоръки и подчертава, че освен въпросите свързани с оценката на риска, 

съществуват етични въпроси, които също трябва да бъдат разгледани. Диалогът със 

заинтересованите страни, особено потребителите, се счита за съществен и 

задължителен. Изводът е, че в рамките на свободното движение на хранителни продукти 

в цяла Европа – въпросът за включването на животните, обект на предварителни 

клинични изпитвания - в хранителната верига, трябва да бъде хармонизиран на 

европейско ниво. 

 

Оценка и перспективи: Докато това се случи и докато бъде изготвено евентуално 

становище по казуса (EFSA, EMA и др.) се препоръчва - да се извършва оценка на риска 

за здравето на консуматорите за всеки отделен случай в държавите, в които използването 

на такива животни  е разрешено с национални мерки. 

 

6. Представяне на избрани проблеми установени от BeoWarn -  немската 

система за наблюдение и  предпазване от кризи: 

1) Кратом (Kratom) - недоказани здравни ползи от растението и рискове за 

здравето на хората.  

Американската агенция за храните и лекарствата (FDA) е предупредила 

потребителите да внимават с приема на билковата добавка кратом (kratom). 

Констатирани са  36 смъртни случаи, свързани с продукти, съдържащи веществото. 

Билката расте естествено в Тайланд, Малайзия, Индонезия и Папуа-Нова Гвинея. 

Консумира се заради стимулиращите ефекти, които има и се ползва като заместител на 

опиати. Обикновено се приготвя като запарка от чай, освен това се приема чрез  дъвчене, 

пушене или чрез капсули. Kratom може да бъде срещнат също като Thang, Kakuam, 

Thom, Ketom и Biak. Освен това, Център за контрол и превенция на заболяванията  

(CDC) в САЩ установи мащабно огнище /разпространено в много щати/  от Salmonella 

I 4, [5], 12: b: - свързано с kratom. 

2) Гланц (Glitter) – използван  в храни, съдържащ Е 175 *(злато), захар и 

оцветител. Къде е границата на безопасното му приложение ? 

Като част от наблюденията на BeoWarn се наблюдава тенденция за прилагането 

на гланц в Англия, Австралия, Индия и Япония. В определени кафенета в тези държави 

се предлага капучино с блестяща млечна пяна. Модерни са и други приложения: „гланц 

за декорации“ на торта или тенденцията „блестящ  език“. Повишеното използване на 

гланц може да представлява потенциална опасност за здравето на потребителя, тъй като 

в някои случаи не е сигурно дали той е одобрен за безопасна употреба като хранителна 

съставка или добавка. Не ясен и екологичният аспект на проблема.   
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3) Микроскопични пластмасови частици в морска сол “Fleur de Sel“, 

предназначена за консумация  

 

На случаен принцип, от супермаркети и малки магазини са взети проби от пет от 

най-продаваните разновидности на скъпа марка морска сол „Fleur de Sel“, които са 

изследвани в лаборатория за наличие на остатъци от пластмаси. Установеното 

съдържание на микроскопични пластмасови частици  е било между 130 и 1800 μg/ kg.  

В един от случаите, частицата е била видима дори и с просто око. Типовете открити 

пластмаси са предимно полиетилен (РЕ), полипропилен (PP) и полиетилен терефталат 

(PET). Тези пластмаси са типични компоненти на отпадъците от опаковки и често се 

откриват в морска вода. В пробата от класическата морска сол е установено значително 

по-малко съдържание на  микроскопични пластмасови частици от по-скъпата търговска 

марка  „Fleur de Sel“. 

 

4) Увеличение на случаите на Алвеоларна ехинококоза в Южна Германия –  

 

Представени са част от наблюденията на BeoWarn и разработена докторска 

дисертация на Julian Schmidberger (2017) за създаването на национална база данни за 

алвеоларна ехинококоза - откриване на рискови области и определяне на 

разпространението й в Германия. Проучването показва райони с висок риск от 

алвеоларна ехинококоза в Южна Германия и разлика в разпространението й при жени 

(0,69 случая на 100 000) и мъже (0,58 случаи на 100 000).  

 

5. Допълнителна информация от предходни проблеми и въпроси поставени 

от EFSA и ДЧ 

 

1. Оценка на риска от Инфлуенца D в Европа: ново грантово споразумение: цел 

и резултати, Белгия  (ID 0336). 

2. Разпространение на грипния вирус D в стадата (серумна диагностика и 

директна диагноза). Актуализиране на информацията, Италия (ID 0336). 

3.  Актуално от EFSA:  

 Научно становище относно риска за човешкото здраве свързан с наличието на 

химичните замърсители перфлуорооктан сулфонат (PFOS) и 

перфлурооктаноична киселина (PFOA) в храни (ID0332) ; 

 Оценка на риска на „други субстанции“ добавяни в храните (ID0331); 

 Становище за катехини в зелен чай (ID0353) ; 

 Становище за хидроксиантраценови деривати (ID0366) в храни: 

Основни акценти от него: 

Хидроксиантраценовите деривати се намират в растенията алое и сена и се влагат при 

производството на хранителни добавки, които могат да подобрят функцията на червата. 

EFSA препоръчва да не се използват дългосрочно или във високи дози, заради възможни 

рискове. Европейската комисия възлага на EFSA да оцени безопасността на тези 

растителни съставки при влагането им в храни и да излезе с препоръки за дневен прием, 
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който не води до странични ефекти. Установено е, че дериватите на хидроксиантрацен 

могат да увредят ДНК и съответно няма безопасен прием. При проби с животни са 

констатирани случаи на рак на червата.  

4. Оценка на риска от спирулината като хранителна добавка, според научното 

становище на  Френската агенция по безопасност на храните. Установено е, че 

съществува риск за алергични хора и такива с фенилкетонурия.  

5. Кратка актуализация на информацията за Хепатит Е от Италия: наличие и 

разпространение на инфекцията при хората. 

6. Актуализация на данните за Хроничната изтощаваща болест при елените. 

Научно становище на  EFSA за Хроничната изтощаваща болест при елените. 

Предоставяне  на информация от Норвегия, Финландия и Обединеното кралство.   

7. Кратка актуализация на резултатите от допълнителния мониторинг извършен 

в Нидерландия, за биотоксина Тетрадотоксин  (TTX - Tetrodotoxin)  срещащ се при 

определени видове риби.  

 

Преглед на дейности на EFSA и на ДЧ  

 

1. Дискусия относно измамите с храни: Кога те биха могли да представляват 

нововъзникващ проблем или риск за здравето на хората?  

Ролята на EREN - когато измамите с храни имат отношение към безопасността на 

храните и крият риск за здравето на хората (напр. некоректно етикетираните храни могат 

да крият риск за хората с алергии или непоносимост).   

2.Представяне на проект DEMETER от Австралия. Методи и системи за 

идентифициране на нововъзникващите рискове за храните: резултати от изследването 

на метода за извличане на данни.  

3.Представяне на системата FSANZ – за идентифициране на 

нововъзникващи проблеми, прилагана в Австралия  

4. Проект AQUARIUS - Тестване на приложимостта на анализ на хранителната 

верига за доставка на сьомга - идентифициране и отчитане на недостатъците и пътищата 

за промяна при идентифициране на нововъзникващите рискове - средносрочни 

резултати. 

5. Тестване на механизъм за извличане на данни - при идентификация на 

нововъзникващи рискове в хранителната верига за отглеждане на риба в морски води. 

6. Представяне на нова система за идентифициране на нововъзникващи 

рискове от Австрия 

7 . Минали и предстоящи събития:  

 Предстояща Конференция на EFSA (Science/ Food/ Society)  -  Наука, Храна, 

Общество (18-21.09.2018, Парма, Италия); 

 Следващата среща на EREN е планирана за м. ноември 20018 г. в Брюксел, 

Белгия. 
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Заключение от проведената среща:  

Процесът за идентифициране на нововъзникващите рискове, осъществяван от 

EFSA е от голямо значение за подобрението на готовността за оценка на риска и полезен 

превантивен инструмент, с който трябва да разполагат държавите членки и ЕС, с цел 

защита на човешкото здраве.  

 

Забележка: При получаване на допълнителна информация във връзка с 

нововъзникващите рискове, тя ще бъде разпространена до компетентните 

институции и всички заинтересовани страни от хранителната верига. 

 

ИЗГОТВИЛ: 

Д-р Дора Петлова, главен експерт  

Дирекция „Комуникация на риска, обучение и Контактен център“, ЦОРХВ  

http://corhv.government.bg/  

30.05.2018 г.  
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