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I. Анотация. 

Най-важни за икономиката на фермите са млякото и неговите компоненти. Особено голямо внимание и усилия на учените са насочени към коагулационната способност на млякото, която определя рандеманите при преработка в сирена. Известни са фенотипните и генетични връзки между количеството и качеството на казеина като фактор за сиренарските  качества на млякото. Днес обаче все повече изследвания показват че има редица други фактори, които достоверно влияят върху коагулационната му способност. Водещи изследователи работят усилено за установяване на участъци от генома свързани с коагулационната способност и качеството на коагулума. 
През последните години екипът по настоящия проект направи значителен по обем изследвания на коагулационната способност на млякото на основните породи за мляко крави и биволи  у нас. Установена беше генетичната, фенотипна и средова вариабилност и ковариабилност на признаците характеризиращи коагулационната способност и качественния състав на млякото. 

Познаването на взаимовръзките между критериите, характеризиращи коагулационната способност на млякото и реoлогичните му свойства е необходимо условие за създаването на методична възможност за прогноза на добивите и качеството на национално идентични млечни продукти. Създаването на такъв методичен инструмент може да допринесе значително за повишаване конкурентноспособността на млекопрoизводство и млекопреработка, чрез създаване на условия за реална оценка на пазарните качества на суровината и правилно насочване на усилията в селекцията и технологията на отглеждане на животните, водеща да максимализация на печалбата за сектора млекопроизводсто и млекопреработка.

Целите на настоящия проект са: изследване на технологични, генетични и икономически фактори, както и свойства при ензимна и киселинна коагулация на протеините в мляко при производство на национално идентични млечни продукти. Ще бъдат проучени взаимовръзките между признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото и  съотношението казеин/мазнини в суровото краве мляко, респ. „степента на зрялост“ при производството на Български кашкавал.

II.Ключови думи: коагулационната способност на млякото; казеин/мазнини; степен на зрялост, икономически тегла, генетична вариабиност
III. Състояние на проблема

През последните десетилетия генетичните изменения на основните породи за мляко са насочени едностранно само към повишаване на количеството на продукцията. Възстановяването на биологичната пълноценност на продукцията е основна цел в новите развъдни стратегии в развитите страни и у нас. Необходимо е развитието на възможностите за разработването на иновативни научно приложни модели позволяващи направляване на генетичните изменения на популациите съобразно нови признаци характеризиращи в по-пълна степен пълноценноста на произвежданите храни и ползите за човешкото здраве.


В тази връзка натрупването на знания за генетичната и средова вариабилност на реалогията на сирищна и киселинна коагулация на протеините и взаимовръзките на показателите, характеризиращи технологичната зрялост и качества на продуктите с оценките на коагулационната способност на млякото е важна стъпка към създаването на необходимите основи за развитието на бъдещи научно приложни изследвания и технологии. Създаването на база от знания в тези области е важна стъпка към успеха при създаване иновативни научни и приложни модели за технологично решения в областите на хранене, развъждане включително геномни технологии, и технологии на преработката.  


В Европа и света има значителен напредък в посока изучаването на генетичната и средова вариабилност, влиянието на технологии на хранене и отглеждане, знания за геномните механизми за синтеза на протеини, нови знания необходими на технологичните преработки на биологично пълноценни храни от животински произход.


Модерните развъдни цели използват системи за оценяванена на развъдната стойност на кандидатите за селекция относно технологични качества /коагулационната способност/ на млякото. Внедрени са и конкретни изисквания относно храненето и отглеждането във връзка с технологичните изисквания за постигане на желаните качества на определени сирена и др. млечни продукти.

През 2016 г. след 5 годишно прилагане на стандарта за производство на Български кашкавал, се указа, че производителите изпитват затруднения при производството му, а именно при достигане на показателя „степен на зрялост“. В резултат на тези затруднения беше създадена работна група в Български институт за стандартизация за преразглеждане на показателя „степен на зрялост“ при Български кашкавал, като в резултат на работата на работната група се установи, че за показателя няма унифицирана, реферирана или стандартизирана методика за изследване на водоразтворим белтък, тъй като „степента на зрялост“ представлява съотношението на водоразтворим белтък в кашкавала към общия белтък. 


В България не са извършвани изследвания, които да характеризират взаимовръзките между реологичните свойства на млякото и показателите характеризиращи коагулационната способност на млякото. Липсват достатъчно знания, позволяващи създаване на нови индикатори свързани с характеристиката на биологичната пълноценност на продукцията на с.с. животни.

Селекцията в развитите страни се води посредством икономически дефинирана развъдна цел, включваща все повече признаци, характеризиращи функционалния тип на животните (Swalve, 2000; Garrick, 2002).


Икономическите тегла при различни био-икономически модели са обект на изследване от много автори (Hietala et al., 2014; Krupova et al., 2009; Krupa et al., 2005, 2011; Wolfová et al., 2001, 2006; Gandini et al., 2007; Vargas et al., 2002; Parna et al., 2003, 2005; Komlosi et al., 2010)

Коагулационната способност на млякото е широко проучвана през последните години и признаците, които я обуславя могат да бъдат използвани като технологични характеристики за увеличаване ефективността на млечната промишленост (Cassandro et al., 2008; De Marchi et al., 2008, 2009; Penasa et al., 2010; Pretto et al., 2012, 2013). 


Йорданова и съав. (2012) публикуват резултатите от изследването на фенотипното вариране на признаците, характеризиращи индивидуалната коагулационна способност на млякото при крави от породата Холщайн. 

В нашата страна са ограничени проучванията, свързани с прилагане на био-икономически модели с цел икoномически анализ на изменението на количествените и качествените характеристики на млечната продуктивност (Кръстанов, 2006), както и изследвания върху относителното икономическо значение на параметрите на коагулационната способност.

Cassandro et al., 2014 установяват икономическата оценка на признаците на коагулационната способност на млякото при крави от породата Холщайн в Италия, предназначено за производство на сирене Grana Padano, при три варианта на системата на плащане на млякото в зависимост от коагулационната му способност. Авторите установяват отрицателни икономически стойности на признака време на коагулиране и положителни за твърдостта на коагулума и при трите варианта. Основното заключение е, че установените икономически тегла на признаците, характеризиращи коагулационната способност на млякото могат да се комбинират с оценената развъдна стойност за изчисляване на агрегирана развъдна стойност за кравите от породата Холщайн, чието мляко е предназначено за производство на сирене. 

Основната цел на изследване, проведено през 2016 година /Cassandro et al., 2016/ е била да се установи възможността на включването на признаците, характеризиращи коагулационната способност в селекционния индекс на италианската Холщайн-Фризианска порода. В Италия, 75% от произведеното мляко се използва за производство на сирене и поради тази причина, КСМ е от изключителна важност /Pieri, 2010/. Pretto et al., /2013/ посочват, че признакът твърдост на коагулума е свързан с рандемана при производството на сирене Grana Padano и заключават, че КСМ може да се използва като индикатор на ефективността при производството на сирене. 
В нашата страна има голямо сходство с проблематиката, тъй като повече от 70% от суровото мляко се преработва в трайни млечни продукти. Като се има предвид, че основната популация от млечни крави е от породата Холщайн, която е известна като порода чието мляко не се отличава с особено добри сиренарски качества, то тази проблематика е с нарастваща икономическа актуалност.
IV. Предварителни изследвания:


В предходен проект към МОН на настоящия научен колектив бяха подробно изследвани генетичната и средова вариабилност на индивидуалната коагулационна способност на мляко от говеда, биволи, овце и кози (Йорданова, Д. 2015; Калайджиев 2014; Карабашев 2016). Установени бяха значителна специфична вариабилност на реологията при преработка на мляко от различните породи говеда, биволи и овце. Получената научна информация е солиден постамент, даващ основание да се продължи изследователската дейност с конкретна насока върху взаимовръзките между показателите, характеризиращи коагулационната способност на млякото и технологичните характеристики на национално идентичните български млечни продукти. 


Коагулационната способност на млякото намира все по - голямо внимание в научните среди и индустрията, главно защото относителния дял на млякото което се преработва в сирене нараства. Има няколко научни труда, които потвръждават важността на коагулационната способност на млякото, за рандемана и качеството на сиренето /Aleandri et al., 1989; Martin et al., 1997; Wedholm et al., 2006; De Marchi et al., 2008). 


Коагулационната способност на млякото е в доказана връзка с качеството и рандемана на сиренето /Clark et al., 2000; Okigbo et al., 1985b; Oster-sen et al., 1997/. Условията за производство на сирене, като типа и концентрацията на ензима, температурата на инкубиране, както и отделните компоненти в състава на млякото, влияят върху коагулационната способност на млякото / Okigbo et al., 1985b/. По този начин, всеки фактор, който влияе върху качествения състав на млякото влияе също и на коагулационната му способност / Politis and Ng-Kwai-Hang, 1988; Aleandri et al., 1989/. Качественият състав на млякото от преживни животни се влияе от породата, възрастта, периода и поредната лактация, месеца на вземане на пробите, храненето, и не на последно място от външно средовите и генетичните фактори / Politis and Ng-Kwai-Hang, 1988; Aleandri et al., 1990; Clark, 1993/.  Макар, че не всички от факторите могат да бъдат проучени или могат да бъдат контролирани от селекционерите, провеждането на подходяща селекция в насока подобряване коагулационната способност и качествения състав на млякото, следва да подобри сиренарските качества на млякото /Walstra et al., 1984/.

Когато к-казеин се хидролизира, казеиновите мицели стават нестабилни и податливи на утаяване от калция. Събирането или свиването на казеиновите мицели се случва по време на не-ензимната фаза /Garnot and Olson, 1982; Storry and Ford, 1982a; Walstra et al., 1984/. Времето за коагулация (RCT) е точката, в която казеиновите мицели са образували коагулум достатъчен, за да се види. Времето за стягане на коагулума (CR) е мярка за това колко бързо коагулата се стяга, след като коагулацията е започнала. Идеалният вариант за преработвателите на мляко е да се намали (RCT) и да се увеличи (CR), тъй като и двата параметра влияят върху технологичното време за преработка на млякото за сирене. 


Най-важното за производителите на сирене например е увеличаване на твърдостта на коагулума (CF), тъй като това е основния коагулационен параметър, който влияе върху качеството на сиренето, а от там и на рандемана и на икономическата ефективност. Твърдостта на коагулума подобрява рандемана на сиренето чрез запазване на състава на млечни компоненти /Bynum and Olson,1982; Okigbo et al., 1985a,b; Marziali and Ng- Kwai-Hang, 1986; Politis and Ng-Kwai-Hang,1988; Aleandri et al., 1990; Martin and Addeo, 1996/.


Bittante et al., /2012/ представя генетиката и моделирането на коагулационната способност на млякото. Наред с основните фактори: вид, порода индивид, които са свързани с основните гени /генетичния варианс/ и полигените /наследяемостта/, взаимовръзките с млечната киселиност, съдържанието на минерали, общ протеин и неговите фракции и пропорциите на фракциите на протеина.


Migena Hoxha и Vlash Mara /2012/, изследват физичните и химичните показатели на млякото както и неговата коагулационна способност при албански породи кози. Авторите установяват, че концентрацията на мазнини, суров протеин и казеин в кравето мляко е два пъти по – високо от това в козето мляко. Установени са големи различия между показателите, характеризиращи коагулационата способност при краве и козе мляко. В тази връзка има редица изследвания за факторите които влияят върху процеса на коагулация на различни видове млека.


Засиленият интерес на учените да изследват коагулационната способност на млякото е довело до развитието на различни научни технологии за оценка на коагулационната му способност. Като основни могат да бъдат представени три вида биосензори: механични и такива основащи се на близък инфрачервен спектър.


Cecchinato et. al., /2013/ представят генетичния анализ на времето за коагулация и твърдостта на коагулума, използвайки механични и близък инфрачервен спектър инструменти. Авторите заключават, че установената с Optigraph коагулационна способност на млякото, е различен признак в сравнение с този измерен с Formagraph, с изключение на времето за коагулация. Представените предимства и ниските цени на анализите получени от MIRS на нетретирани млечни проби е предпочитана алтернатива за генериране на надеждни данни за популационно ниво. 


Проучванията за използването на механичния лактодинамограф за генериране на референтни данни за MIRS калибрацията /De Marchi et. al., 2009/, според авторите трябва да бъдат продължени. 
V. Работна хипотеза и цели
Целта на настоящия проект е изследване на взаимовръзките на реологичните  свойства при ензимна и киселинна коагулация на протеините в мляко и показателите, характеризиращи коагулационната способност на млякото.

Основната научна хипотеза се опира върху възможността, коагулационна способност на млякото да е в генетични и средови взаимовръзки с реологията на национално идентичните български млечни продукти.

Това би позволило по един достъпен и евтин начин да се създадат нови лесно измерими признаци за селекция, които да позволят управлението на генетичните изменения в популациите сс животни с цел подобряване на технологичните характеристики и качеството на произвежданите от добитото мляко национално идентични млечни продукти.
Ще бъдат направени научни приноси върху знанията за възможностите по пътя на измерими показатели (коагулациона способност на млякото) да се проучи възможността за постигане на генетичен прогрес по основни технологични свойства на млякото, разкриващи възможности за приложението му при получаване на здравословни млечни продукти. Въз основа на получените резултати от проекта за коагулационната способност, възниква необходимостта да се направят изследвания относно времето на коагулация на млякото и основни реологични показатели на коагулума при неговата технологична обработка.
Това са факторите: температура на ензимна коагулация, синерезиса   и загуби на сухо вещество в суроватката при технологичната обработка на коагулума.

Времето на коагулация на млякото, като сумарен ефект от основни технологични показатели на млякото /температура и състав/ има основно значение за реологичните показатели на коагулума – плътност, еластичност, синерезис, защото по време на коагулационния процес се осъществяват връзките между мицелите на казеина. Характерът на тези връзки и тяхната технологична устойчивост зависят не само от големината на мицелите, която е различна за видовете мляко.


Между отделните породи се наблюдава съществена разлика в синерезиса на коагулума. Сравнително по-ускорен е синерезиса  при 30 0С на коагулума на млякото от Родопското говедо и Късорогото говедо. Най-слаб  е синерезиса, при същата температура,  на коагулума на млякото от Черношареното говедо.

Резултатите от изследванията на загубите сухо вещество в суроватката при обработка на сирищния коагулум от видовете породи на краве мляко показват, че сравнително по-големи са загубите на сухо вещество в суроватката при коагулум, получен при температура 30 0С, съответно по-големи са загубите на млякото от Черношарено годено, следвано от Кафяво  говедо и Искърско говедо и по-малки са загубите на Българско родопско говедо и Късорого родопско говедо. 

С разработването на настоящия проект се цели да се проучат взаимовръзките между признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото и съотношението казеин/мазнини в суровото краве мляко, респ. „степента на зрялост“ при производството на Български кашкавал. За показателя „степен на зрялост“ при Български кашкавал няма унифицирана, реферирана или стандартизирана методика за изследване на водоразтворим белтък, тъй като „степента на зрялост“ представлява съотношението на водоразтворим белтък в кашкавала към общия белтък.
Получената научна информация ще бъде методичен фундамент за създаване на иновативни научни и приложни модели за технологично обновление в областите: технологии и системи на хранене на едри и дребни преживни преживни, развъждане и селекция; ще бъде установена функцията на печалбата.
Участието на млади учени в генериране и анализ на получената научна информация ще има висока стойност за развитието им като учени.
VI. Подходи и методи
Значението за физикохимичните, микробиологични и биохимични свойства на продуктите, получени от млякото от ензимните и млечнокисели процеси за формиране на протеинова мрежа – коагулум, в чиято структура са включени съдържащите се мазнина, вода, минерални вещества, лактоза и други вторични биологични компоненти на млякото. Реологичните свойства на коагулума – основен фактор за регулиране на процесите при производство на сирене и киселомлечни продукти и загубите на сухо вещество при производството на млечни продукти. Те зависят главно от съдържанието на мазнина и протеини в млякото.

Изясняването на зависимостите между факторите: топлинна обработка на млякото, състава и свойствата му, биологичната му характеристика, кинетиката на процесите за регулиране на съдържанието на продукта са ценна научна информация за разкриване на възможности да се усъвършенства производството, чрез въвеждане на подходи за оптимизиране параметрите на технологичните операции, свързано с необходимостта  да се получават разнообразни висококачествени здравословни продукти с изгоден икономически ефект.

Горното се обуславя от следните особености:

- Мазнините в млякото има голямо значение за билогичната пълноценност на продуктите. Важно е значението за консистенцията на млечните продукти.

- Протените в млякото  представляват ¼  от общото съдържание на сухо вещество и 1/3 на СБО. Тяхното общо съдържание е подложено на значителни колебания от 2,9 до 4,0 %. 

- Белтъчните вещества в млякото са представени в две основни групи: казеин – средно 78 % и суроватъчни белтъчини – 17 %.

- Казеинът е във формата на комплекс или мицел, състоящ се от калцив казеинат + фосфат – добавъчен калций, магнезий, цитрат.

- Сложният състав на молекулата на казеина го характеризира  като сложен белтък с относителна молекулна маса около 32 000 Da.

- Казеинът се явява смес от най-малко 3 фракции казеинл Те се отличават по съдържание на фосфор, калций, сяра, относителна молекулна маса и отношението си към сирищния ензим, киселина и др.

- Големината на молекулните мицели на казеина са в широк диапазон в  зависимост от вида на животното и неговата порода. Навярно генетичната и средова вариабилност има голямо значение за поведението на казеина, спрямо факторите, оказващи влияние на неговата колоидна структура и свойства /поведение/ при въздействие с различни физикохимични и микробиологични фактори.

- Следва да се има предвид аминокиселинния състав на белтъците на млякото от различни видове животни и тяхния генезис!

- Коагулация на казеина под действие на сирищен ензим.

- Сирищния ензим разкъсва фосфо-амидазната връзка на белтъка, обособяване на свободни хидроксилни групи на фосфорната киселина, която образува мостове с калция. Освободените хидроксилни групи, под действие на сирищния ензим се свързват с Са йони, като се образуват калциеви мостове между молекулите на параказеина. По такъв начин същите се агрегират, образувайки гел и млякото коагулира /подсирва/.

- Мицелите на казеина с техните размери и строеж имат голяма стабилност. Те издържат на продължително съхраняване и на относително интензивна термична или механична обработка. Стабилността се дължи на електричния заряд и степента на хидратация. Мицелите имат ясно изразен киселинен характер – при рН на млякото 6,6 те носят излишък от отрицателни заряди, като електростатичните сили се намират на определено разстояние и не се агломерират. Това допринася за поддържане на дисперсията им.

- Електрокинетичният потенциал на мицелите не е досттатъчен, за да обясни сам по себе си тяхната стабилност. Намесва се втори фактор – степента на хидратация. Мицелите на казеина фиксират всъщност голямо количество вода /3,7g/g протеин/. Една част от тази вода е свързана на повърхността, образувайки хидратационна обвивка, която закрива и стабилизира мицела.

- Изучаването на механизма на сирищната коагулация и формирането на коагулума /подсирката/ в зависимост от генетичната и средова вариабилност ще разкрие възможности за намиране рационални насоки за обработка на млякото в млечни продукти, от една страна, и за подбор на млекодайни животни, съобразно изискванията на технологичните операции.

- Киселинна коагулация на казеина се използва при производство на киселомлечни продукти, като и за получаване на различин фармацевтични производства.

- Изменението  на състава на белтъчно-фосфатния калциев комплекс под действието на млечната киселина зависи от големината на протеиновите мицели и съдържанието на калциево-фосфатни соли. Тези показатели на свой ред са зависими от вида на животните и техните генетични особености.
За изпълнението на целите на проекта ще се използват следните методи и техники:

1. Определяне на коагулационната способност на млякото

· Анализът на индивидалната коагулационна способност на млякото се извърши в лабораторията на Земеделски институт – Стара Загора, посредством Computerized Renneting Metter – Polo Trade, Italy. Млякото се изследва до 3 час от вземането на пробата

· Дозира се 10 мл мляко във всяко от гнездата

· Млякото се загрява до достигане на температура 35 градуса
· Дозира се 0,2 мл закваска  /сирищен химозин/

· При достигане на температурата - 35˚C се прибавя закваската в млякото 

· Хомогенизира се 15-20 пъти

· Стартира се анализа
2. Изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски и др. при  мляко от крави;
3. Изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски и др. при  мляко от биволи;
4. БДС 1111:1980  Мляко и млечни продукти. Определяне на киселинността;

5. БДС 1109:1989 Мляко и млечни продукти. Методи за определяне на водното съдържание и сухото вещество;
6. БДС 8274:1982  Мляко и млечни продукти. Методи за определяне съдържанието на натриев хлорид;
7. Модифицирана методика за определяне на водоразтворим белтък в сирищни млечни продукти по Колев-Дичева;
8. БДС 6231:1973 Мляко и млечни продукти. Методи за определяне съдържанието на белтък;
9. БДС EN ISO 8968-1:2014 Мляко и млечни продукти. Определяне съдържанието на азот. Част 1: Принцип на Kjeldahl и изчисляване на суров протеин;
10. БДС 1110:1973  Мляко. Методи за определяне на плътността

11. БДС 14677:1978 Мляко и млечни продукти. Метод за определяне съдържанието на калций в сирената;
12. БДС 6191:1974 Мляко и млечни продукти. Методи за определяне на захарите;
13. БДС EN ISO 1211:2010 Мляко. Определяне съдържанието на мазнини. Гравиметричен метод. (Референтен метод);
14. Метод за определяне на казеин в мляко и млечни продукти по метода на формолно титруване;
15. Общ брой соматични клетки:
· Апаратът е базиран на флуоресцентна микроскопска техника за броене на клетки, с ниско увеличение и софтуер за анализ на изображения;
16.  Ще бъдат използвани водещата в световна практика методични инструменти за постигане на неизместени стойности на изследваните признаци. Ще бъдат композирани многофакторни смесени линейни или нелинейни модели в зависимост от хараткеристиките на варирането. Ще бъде изследвана общата генетична хипотеза P = G+Е , където З – фенотипното вариране, а G и Е са съответно генетичното и причинено от външната среда вариране. Генетичното вариране ще бъде декомпозирано на адитивно, домшнонтно и епистатично генно действие. Варирането причинено от средата ще бъде детерминирано от варирането на факторите, стадо, година, месец, сезон, като ще бъдат интерпретирани и биологични фактори като възраст, физиологичен стадий и др.

17. 
Ще бъдат използвани софтуерни пакети, които са свободно достъпни за научни разработки - R, PEST, VCE, CBE и SYSTAT;
18. Оценка на икономическите тегла 
При изчисляването на икономическите тегла ще се вземат предвид биологическа и икономическа информация, описваща важните признаци при говеда и биволи.
Биологически данни. Основните биологични показатели, за които беше предвидено да се събира информация бяха: млечност за 305 дневна лактация –; % мастни вещества; % белтъчни вещества; време за коагулиране /min/; твърдост на коагулума /mm/; среден брой лактации – 5; максимален брой лактации – 10; продължителност на бременността – 285 дни; интервал между две отелвания – 365 дни; брой осеменявания за заплождане на юниците – 3; за кравите – 3; дневен прираст за: ремонтните юници – 0.650 кg на ден до първо осеменяване, 0.400 кg дневно след заплождане до отелване; жива маса на телетата при раждане – 36 кg; възраст на телетата при отбиване – 90 дни; възраст на разплодните юници за продажба – 680 дни; възраст на юниците при първо осеменяване – 540 дни; 

Икономически данни. Икономическите показатели, включени в изследването са следните: цени на продукцията; цени на енергията във фуражите за различните категории животни; цени на труда за различните категории и постоянните разходи в стадото.

За средна цена на млякото /лева/ на физически литър /по данни на Национален статистически институт / цена на едно осеменяване.;  цена на жива маса; на кg за кравите; за кg на останалите категории животни; цената на енергията се изчислява на базата на цената на концентрираните и грубите фуражи в една средна годишна дажба за фуражна крава.
Оценка на икономическите тегла. Оценката на икономическите тегла се извърши чрез: Programs for Calculating Economic Weights in Livestock, Version 5.1.1. Part 1: Programs EWBC /Version 2.2.1/ and EWDC /Version 2.1.2/ for Cattle by Jochen Wolf, Marie Wolfová and Emil Krupa, 2011. 

Използвания икономически модел има следните характеристики:

Ще бъде анализирана продуктивна система в която се отглежда специализирана порода за мляко /Холщайн/. Мъжките животни се продават непосредственно след коластрения период. Отелванията са разпределени равномерно през годината, като процента на изкуствено осеменяване е 100%. Крави и юници, които не са заплодени след фиксиран брой осеменявания – 3 на брой, се бракуват. Максималният брой лактации на крава е 10. Всички родени разплодни женски телета се отглеждат при еднакви условия. 

Икономическото тегло на даден признак е дефиниран като частичен дериватив от общата функция на печалбата за дадения признак и изразен за една фуражна крава. 
           1    ¶ Z0c
ai   =  --- ------


 Sx   ¶xi     x = m
Където: 

 aI  - икономическото тегло на дадения призак;

 xi - нивото на признака;

 x - векторът на нивата на всички признаци;

 m - вектора на средните на всички признаци.

От уравнението е видно, че за изчислението на икономическото тегло на даден признак се взема предвид онази част от функцията на печалбата, която се отнася само до него.
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Приложение 2. “Пълен списъчен състав и заетост на изпълнителите”.
ПЪЛЕН СПИСЪЧЕН СЪСТАВ И МЕСЕЧНА ЗАЕТОСТ НА ИЗПЪЛНИТЕЛИТЕ НА ПРОЕКТ ПО ТЕМА:

Нови фенотипи – биологични и икономически фактори за тяхното въвеждане в селекцията на 
млечни крави и биволи 

СРОК НА ИЗПЪЛНЕНИЕ 2018 – 2021 ГОДИНА

	№ по

ред:
	Организация

(абревиатура)
	ак.дл. н.ст./ позиция
	Име, презиме фамилия
	Месечна заетост по проекта
	Подпис

	
	
	
	
	2018г.
	2019г.
	2020г.
	2021г.
	

	Ръководител(и):

	1.
	ЗИ – Стара Загора
	Доц. Д-р
	Теодора Спасова Ангелова
	12
	12
	12
	12
	

	Щатни служители от системата на ССА (научни работници, експерти, специалисти, лаборанти и др.): 

	2.
	ЗИ – Стара Загора
	Проф. дсн
	Живко Асенов Кръстанов
	10
	10
	10
	10
	

	3.
	ЗИ – Стара Загора
	Проф. Д-р
	Стайка Станева Лалева
	8
	8
	8
	8
	

	4.
	ЗИ – Стара Загора
	Проф. Д-р
	Йовка Митева Попова
	10
	10
	10
	10
	

	5.
	ЗИ – Стара Загора
	Гл.ас.д-р
	Даниела Стефанова Йорданова
	12
	12
	12
	12
	

	6.
	ЗИ – Стара Загора
	Гл.ас.д-р
	Владимир Стойчев Карабашев
	12
	12
	12
	12
	

	7.
	ЗИ – Стара Загора
	Гл.ас.д-р
	Георги Иванов Калайджиев
	10
	10
	10
	10
	

	8.
	ЗИ – Стара Загора
	Ас. 
	Даниела Николаева Митева
	12
	12
	12
	12
	

	9.
	ЗИ – Стара Загора
	Ас.
	Тотьо Иванов Колев
	12
	12
	12
	12
	

	10.
	ЗИ – Стара Загора
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	
	
	
	
	

	Докторант(и):

	13.
	ЗИ – Стара Загора
	докторант
	Галина Дичева
	

	Извънщатни за системата на ССА изпълнители (научни работници, експерти, специалисти, лаборанти и др.): 

	14.
	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	
	
	
	
	
	
	
	

	17.
	
	
	
	
	
	
	
	


	СЕЛСКОСТОПАНСКА АКАДЕМИЯ


Приложение 3 (1). “Работна програма”.

Таблица_a. ОБЩА РАБОТНА ПРОГРАМА ЗА ИЗПЪЛНЕНИЕ НА ПРОЕКТ ПО ТЕМА:

Нови фенотипи – биологични и икономически фактори за тяхното въвеждане в селекцията на 
млечни крави и биволи 

СРОК НА ИЗПЪЛНЕНИЕ 2018 – 2021 ГОДИНА








Ръководител: доц.д-р  Теодора Ангелова


подпис



	Година
	№
	Съдържание на етапа

(формулирани теми задачи)
	Срок

(от / до)
	Ръководители на теми, задачи
	Очаквани резуати

	
	
	
	
	
	
	
	

	2018
	1.
	Изследване на проби мляко от различни породи говеда и биволи и анализ на млечни проби относно реологията на сирищна и киселинна коагулация
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев
	Установяване на параметрите на коагулационната способност на млякото от говеда и биволи

	
	
	1.1.
	Вземане и изследване качествения състав на проби мляко от различни породи говеда и биволи
	
	
	
	

	
	
	1.2.
	Анализ на млечни проби от различни породи говеда относно коагулационната способност на млякото от говеда и биволи
	
	
	
	

	
	2.
	Изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев
	Установяване на параметрите на коагулационната способност на млякото от говеда и биволи в зависимост от различните видове химозин и неговата концентрация и изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски

	
	
	2.1.
	Изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски и др. при  мляко от крави
	
	
	
	

	
	
	2.2.
	Изследване възможностите за моделиране на процеса на коагулация за постигане на по висока точност при признака твърдост на коагулума, чрез различните видове ензими, млечно кисели закваски на млякото от биволи
	
	
	
	

	
	
	......
	
	
	
	
	

	
	3
	Фенотипно и генотипно вариране на коагулационната способност на млякото
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев
	Получените знания за генетичното и фенотипно вариране на реологичните свойства на мляко от говеда и биволи ще послужи като фундаментална основа за развитие на научно приложни изследвания в области, които могат да доведат до качествена промяна в полза на повишаване на конкурентноспособноста на българскотo животновъдство.



	
	
	3.1.
	Анализ на генетични, средови и биологични фактори на варирането.
	
	
	
	

	
	
	3.2.
	Анализ на причинената от външната среда вариабилност.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	2019
	1.
	Проучване генетичните и средовите фактори, влияещи върху съотношението казеин/мазнини в суровото краве мляко, респ. „степента на зрялост“ при производството на Български кашкавал
	01.2019
	12.2019
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Ас. Тотьо Колев
	Представената информация има значение за подхода при обработката на коагулума, който следва да се съобразява със специфичните особености на млякото на видовете животни и техните породи.

Предназначението на породното мляко, за конкректните видове сирене, изисква аналитично изучаване на параметрите на технологичните процеси при съответните технологични операции.

Установяване на  функционалната връзка между признаците оценяващи индивидуалната коагулационна способност и тези оценяващи качеството на млякото като суровина  на нашите автентични български продукти.



	
	
	1.1.
	Определяне на технологичните характеристики на готовия продукт /кашкавал/ през периода на зреене – 60 дни
	
	
	
	

	
	2.
	Корелационните зависимости между показателите, характеризиращи коагулационната способност на млякото и степента на зрялост
	
	
	
	

	
	3.
	
	Установяване на влиянието на генетични и средови фактори върху съдържанието на казеин/мазнини в суровото мляко и степента на зрялост при производство на кашкавал
	
	
	
	

	2020
	1.
	Икономически анализ на функцията на печалбата и включването на коагулационната способност на млякото в индекса като признак за селеккция
	01.2020
	12.2020
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Проф. Д-р Йовка Попова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Георги Калайджиев


	Икономически анализ на функцията на печалбата.
Създаването на база от знания в тези области е важна стъпка при създаване иновативни научни и приложни модели и включването на КСМ като признак за селекция

	
	
	1.1.
	Икономически анализ на функцията на печалбата
	
	
	
	

	
	2.
	Моделиране на измерването на коагулационната способност на млякото
	
	
	
	

	
	3.
	Подготовка на междинен отчет по проекта
	
	
	
	

	2021
	1.
	Вариационно статистически многофакторен анализ. Създаване на модели за неизместени оценки
	01.2021
	12.2021
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Проф. Д-р Йовка Попова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Георги Калайджиев

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев

Ас. Даниела Митева

Ас. Тотьо Колев


	Завършващ отчет

Публикувани статии

Защитена дисертация

	
	2.
	Подготвяне и представяне на научни публикации 
	
	
	
	

	
	3.
	Анализ на получените резултати
	
	
	
	

	
	4.
	Подготовка на завършващ отчет
	
	
	
	


Приложение 3 (2). “Работна програма”.

Таблица_b. ГОДИШНА РАБОТНА ПРОГРАМА ЗА ИЗПЪЛНЕНИЕ НА ПРОЕКТ ПО ТЕМА:

Нови фенотипи – биологични и икономически фактори за тяхното въвеждане в селекцията на 
млечни крави и биволи 

СРОК НА ИЗПЪЛНЕНИЕ 2018 ГОДИНА
Ръководител: доц.д-р Теодора Ангелова

подпис



	Година
	№
	Съдържание на етапа

(формулирани теми задачи)
	Срок

(от / до)
	Изпълнители
	Очаквани резуати

	
	
	
	
	
	
	
	

	2018
	1.
	Вземане и изследване на проби мляко от различни породи говеда и биволи и анализ на проби от различни породи  мляко относно реологията на сирищна и киселинна коагулация
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Проф. Д-р Йовка Попова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Георги Калайджиев

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев

Ас. Даниела Митева

Ас. Тотьо Колев
	Установяване на параметрите на коагулационната способност на млякото от говеда и биволи

	
	
	1.1.
	Вземане и изследване качествения състав на проби мляко от различни породи говеда и биволи
	
	
	
	

	
	
	1.2.
	Анализ на млечни проби от различни породи говеда относно коагулационната способност на млякото от говеда и биволи
	
	
	
	

	
	2.
	Изследване влиянието на различните видове химозин върху коагулационната способност на млякото
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Проф. Д-р Йовка Попова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Георги Калайджиев

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев

Ас. Даниела Митева

Ас. Тотьо Колев
	Установяване на параметрите на коагулационната способност на млякото от говеда и биволи в зависимост от различните видове химозин и неговата концентрация

	
	
	2.1.
	Изследване влиянието на различните видове химозин върху коагулационната способност на млякото от крави
	
	
	
	

	
	
	2.2.
	Изследване влиянието на различните видове химозин върху коагулационната способност на млякото от биволи
	
	
	
	

	
	
	......
	
	
	
	
	

	
	3
	Фенотипно и генотипно вариране на коагулационната способност на млякото
	01.2018
	12.2018
	Проф. Живко Кръстанов

Доц.д-р Теодора Ангелова

Проф. Д-р Стайка Лалева

Проф. Д-р Йовка Попова

Гл.ас. д-р Даниела Йорданова

Гл.ас.д-р Георги Калайджиев

Гл.ас.д-р Владимир Карабашев

Ас. Даниела Митева

Ас. Тотьо Колев
	Получените знания за генетичното и фенотипно вариране на реологичните свойства на мляко от говеда и биволи ще послужи като фундаментална основа за развитие на научно приложни изследвания в области, които могат да доведат до качествена промяна в полза на повишаване на конкурентноспособноста на българскотo животновъдство.



	
	
	3.1.
	Анализ на генетични, средови и биологични фактори на варирането.
	
	
	
	

	
	
	3.2.
	Анализ на причинената от външната среда вариабилност.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


IX. Очаквани резултати и приноси.

Очакваните научни резултати обхващат постигане на нови знания относно взаимовръзките между генетичната и фенотипна вариабилност на признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото реологичните особенности при производството на национално идентични млечни продукти. 
Технологично подобряване на методиката за изследване на признака твърдост на коагулума и установяване икономическите тегла на признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото.
Очакваните научни приноси обхващат създаване на база от данни със знания която да  послужи като методичен фундамент за израждане на иновативни научни и приложни модели за технологично обновление в областите: развъждане и селекция на едри преживни;

1.а. Научни резултати.
Ще бъдат получени нови научни знания относно:

- взаимовръзките между генетичната и фенотипна вариабилност на признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото реологичните особенности при производството на национално идентични млечни продукти;

- взаимовръзката казеин/мазнини и признаците описващи коагулационната способност на млякото;

- модели водещи до подобряване на точността на оценката на признака твърдост на коагулума, който е силно свързан с рандемана при производството на сирена 

- икономическите тегла на признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото;

- модели за постигане на ускорен генетичен прогрес, чрез различни селекционни индекси.


1.б. Научни приноси.
Ще бъдат направени научни приноси относно:

· създаване на база от данни със знания която да  послужи като методичен фундамент за създаване на иновативни научни и приложни модели за технологично обновление в областите: развъждане и селекция на едри преживни;

· нови фенотипни признаци за селекция;

· нов генетичен и средови варианс, който може да се използва в постигане на ускорен генетичен прогрес;

· икономически обосновани селекционни цели;

·  влиянието на нови фенотипи върху съотношението на казеин/мазнини който е важен технологичен показател при производстовот на Български кашкавал, свъзан с показатея „степен на зрялост“.

2.а. Научно-приложни резултати.

Създаването на на нови фенотипи и модели за тяхното приложение в оценевянето на генетичната стойност на животните и селекционния процес.
2.б. Научно-приложни приноси.
Получените знания за взаимовръзките между генетичното и фенотипно вариране на признаците характеризиращи коагулационната способност на млякото и реологичните му свойства ще послужи като фундаментална основа за развитие на научно приложни био-икономически модели за ускоряване генетчното подобряване на породите говеда и биволи в полза  на качествена промяна водеща до повишаване на конкурентноспособноста на българскотo животновъдство

	СЕЛСКОСТОПАНСКА АКАДЕМИЯ


Приложение 4. Справка „Необходими средства за  изпълнение на проекта”.
	Базова организация:
	ЗИ – Стара Загора
	Утвърдил:
	

	
	
	Директор: (проф. д-р Стайка Лалева)




ПЛАН-СМЕТКА ЗА
НЕОБХОДИМИТЕ СРЕДСТВА ЗА ИЗПЪЛНЕНИЕ 

на проект: Нови фенотипи – биологични и икономически фактори за тяхното въвеждане в селекцията на млечни крави и биволи
Срок на изпълнение:
01.2018
Срок на финансиране:
12.2021
	№ по ред
	Показатели
	Общо лева за:
	В това число по тримесечия

	
	
	Проекта 
	Финанс.
година
	I
	II
	III
	IV

	
	Разходи всичко, в т.ч.
	
	
	
	
	
	

	I.
	Заплати и възнаграждения за персонала, нает по трудови правоотношения, в т.ч.:
	
	
	
	
	
	

	1.
	ФРЗ за научни работници
	
	
	
	
	
	

	2.
	ФРЗ за помощен персонал към научните работници
	
	
	
	
	
	

	3.
	ФРЗ за друг персонал обслужващ проекта
	
	
	
	
	
	

	II.
	Други възнаграждения и плащания за персонала
	
	
	
	
	
	

	III.
	Задължителни осигурителни вноски от работодатели върху възнагражденията по т.I. и т.II., в т.ч.:
	
	
	
	
	
	

	1.
	За ДОО
	
	
	
	
	
	

	2.
	За ЗО
	
	
	
	
	
	

	3.
	За ДЗПО
	
	
	
	
	
	

	IV.
	Издръжка на проекта по ЕБК, в т.ч.:
	
	
	
	
	
	

	1.
	10-14  - учебни и научноизследователски разходи и книги за библиотеките
	
	
	
	
	
	

	2.
	10-15  -  материали
	
	
	
	
	
	

	3.
	10-16  - вода, горива и енергия
	
	
	
	
	
	

	4.
	10-20  -  разходи за външни услуги
	
	
	
	
	
	

	5.
	10-40  - платени данъци, мита и такси (без осигурителни вноски за ДОО и НЗОК)
	
	
	
	
	
	

	6.
	10-51   - командировки в страната
	
	
	
	
	
	

	7.
	10-52   - краткосрочни командировки в чужбина
	
	
	
	
	
	

	8.
	10-91   - други разходи за СБКО (тук се отчитат разходите за СБКО, неотчетени по други позиции на ЕБК)
	
	
	
	
	
	

	9.
	10-98   - други разходи, некласифицирани в другите параграфи и подпараграфи
	
	
	
	
	
	

	V.
	Стипендии
	
	
	
	
	
	

	VI.
	КВ
	
	
	
	
	
	

	1. 
	     51-00  - основен ремонт на дълготрайни материални активи
	
	
	
	
	
	

	2.
	52-01  - придобиване на компютри и хардуер
	
	
	
	
	
	

	
	52-03  - придобиване на друго оборудване, машини и съоръжения
	
	
	
	
	
	

	
	52-05  - придобиване на стопански инвентар
	
	
	
	
	
	

	
	52-19  - придобиване на други ДМА
	
	
	
	
	
	

	3. 
	53-01  - придобиване на програмни продукти
	
	
	
	
	
	

	
	53-09  - придобиване на други нематериални дълготрайни активи
	
	
	
	
	
	

	VII.
	Численост на персонала в т.ч.:
	
	
	
	
	
	

	1.
	Научни работници
	
	
	
	
	
	

	2. 
	Помощен персонал към научните работници
	
	
	
	
	
	

	3. 
	Друг персонал обслужващ проекта
	
	
	
	
	
	


	Изготвили:
	Р-дител на проекта:    ............................
	Гл. счетоводител:    ............................

	
	(....................................................................)
	(....................................................................)


XI. Литературна справка:
1. Йорданова, Д., 2015. Възможности за използване на индивидуалната коагулационна способност на млякото като селекционен признак при крави от породата Холщайн в България. Дисертация за присъждане на ОНС „Доктор“.
2. Йорданова, Д., Т. Ангелова, Г. Калайджиев, В. Карабашев,  Ст. Лалева, Н. Облаков, М. Касандро, Й. Фенерова, Ж. Кръстанов, 2012. Фенотипна вариабилност на индивидуалната коагулационната способност на мляко при крави от породата Холщайн в България. Жив. Науки, 6, 63-68. 
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