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Разгледано е влиянието на вредителите върху съхранявано зърно от гледна 

точка на безопасността на храните. На базата на литературни данни е 
определена хигиенна норма на заразеност от складови вредители. Въз основа на 
симулиране на развитието на вредителите при температури 18 - 30  оС и 
първоначална заразеност 2 – 10 бр./t е определен безопасният срок на съхранение 
от четири основни вредители на прясно-прибрано зърно. 
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GRAIN INSECTS 
Nikolaj Dimitrov, Dimitar Kuzmanov 

 
The influence of pests upon stored grain from the standpoint of food safety has been 

discussed. On the basis of bibliographical data references, a definite hygiene standard of 
stored-grain pests contamination has been determined. On the ground of simulating pests 
growth at a temperature of 18-30 oC and a primary infestation of 2-10 Nb./t the safe 
storage term has been determined from four major pests of freshly harvested grain. 

 
При съхранение зърното може да стане опасно за здравето на консуматорите. 

Причина за това обикновено е продуцирането на токсични вещества (микотоксини) 
от плесенни гъби от родовете Penecillium и Aspergillus, които се развиват при 
влажност над 17 %. При по-ниска влажност, при каквато най-често се осъществява 
съхраняването  евентуална заплаха за безопасността на зърното представляват 
насекомните вредители. Тяхното развитие води до увеличаване на числеността на 
микроорганизмите, което  се обяснява от една страна с внасянето им от околната 
среда в зърнената маса, а от друга - със създаване на благоприятни условия 
(повишаване на влажността и температурата) за развитие в резултат на жизнената 
дейност на вредителите. [6]. В някои случаи дори се констатира наличие и на 
патогенни микроорганизми [12].  

Развивайки се в брашно някои вредители (гъгрици) увеличават числеността на 
аеробни микроорганизми с 40 пъти, на дрожди с 8 пъти и на плесенни гъби с 6 пъти 
след 10-дневно съхранение [7]. Подобно нарастване на броя на плесенни гъби 
(р,Cladosporium и р. Aspergillus) е установено и при развитието на Tr. confusum 
(малък брашнен бръмбар)  в брашно - съответно със 100 и 10 пъти, докато тези от 
р. Penicillium намаляват с 4 пъти. Въпреки това токсикологичната оценка показва 
липса на токсини (афлатоксини, зеараленон и др.) прoдуцирани от 
микроорганизмите [4].  

За някои от вредителите е установено, че продуцират секрети с доказан 
канцерогенен характер [5]. 

От друга страна отделящите се екскременти от вредителите придават неприятен 
мирис и вкус на зърното и на продуктите получени от него. Като надежден индикатор 



за нивото на замърсеност с екскременти се приема количеството на пикочната 
киселина. Sharma et al. [14] установяват, че при съхранение в продължение на три 
месеца съдържанието на пикочна киселина нараства от 3 на 190 mg/100g и от 3 на 
80 mg/100g, съответно за зърно заразено с оризова гъгрица и ръждиво-червен 
брашнен бръмбар. Swaminatan [15] разкрива пряка зависимост между броя на 
повредени от вредителите зърна и количеството на пикочна киселина. Като хигиенна 
норма е приета стойност 10 mg/100g пикочна киселина, над която зърното се счита 
за негодно за хранителни цели [13]. 

С цел защита на здравето на потребителя, в някои държави са въведени норми 
за допустима заразеност от складови вредители. В България според стандартните 
изисквания за различните разпределяеми зърнени суровини се допуска заразеност 
до I степен (до 5 бр./kg), докато в САЩ за заразено се счита зърно с 2 или повече 
живи вредители [8, 16]. Освен това за зърното, подлежащо на преработка в САЩ 
съществува и изискване за броя на повредените от вредители зърна – до 32 бр. на 
100 g [9]. Надхвърлянето на тази норма прави зърнената партида негодна за 
хранителни цели.  

Въпреки наличието на химична и микробиологична замърсеност, получена в 
резултат от развитието на вредители, основен проблем за зърното, подлежащо на 
преработка е наличието на живи или мъртви насекоми, тъй като в млевния процес, 
при раздробяването на телата им се замърсява крайния продукт, което е 
нежелателно от естетически съображения. Според Администрацията по храни и 
лекарства на САЩ брашно за хранителни цели трябва да съдържа не повече от 75 
фрагмента от тела на вредители в 50 g продукт. Според Harris et al. [11] тази норма 
се достига при наличието на 109,5 вредителя в 1 kg зърно. Докато при открита 
форма на заразеност  този проблем  е разрешим чрез почистването на зърното, то 
при скрита - той е неразрешим. 

Разглеждайки въпроса комплексно, Антонович [1] установява хигиенна норма на 
допустимата численост на вредители в 1 kg зърно, както следва - 7,5 бр. гъгрици,  
8,5 бр. зърнов бръмбар, 4,4 бр. зърнов молец, 2,4 бр. малък брашнен бръмбар, 3 бр.  
суринамски брашнояд и 3 бр. брашнен акар, като сумарната плътност на заразеност 
от различните вредители не трябва да надвишава 15 екземпляра. Базирайки се на 
тези норми ние си поставихме за цел определяне на безопасните срокове на 
съхранение на прясно-прибрано зърно от някои основни вредители при различни 
температури. Тези срокове са твърде актуални понастоящем във връзка с  
въвеждането на системата НАССР в предприятията за производство на хранителни 
продукти.   

 
МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ 

 
Безопасният срок на съхранение на прясноприбранпо зърно бе определен за 

четири вредителя – Оризова гъгрица (S. oryzae), Житна гъгрица (S. granaries), 
Зърнов бръмбар (R. dominica) и Суринамски брашнояд (S. surinamensis). За база 
използвахме данни от компютърна симулация на развитието на двойки от отделните 
вредители при температури 18, 21, 24, 27 и 30 °С и влажност на зърното 11 – 13 %, 
отговаряща на относителна влажност на въздуха 70 – 75 %, считана за максимално 
допустима за безопасно съхранение [2]. Първоначалната заразеност е приета в 
границите от 2 до 10 бр./t въз основа, както на наши резултати, така и на 
установената от  Hagstrum [10] имиграционни норми за някои вредители в прясно-
прибрана пшеница. 



РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ 
 

На фиг.1  графично са представени сроковете на безопасно съхранение на 
прясно-прибрано зърно, отделно за четирите вредители при различни температури и 
при приета първоначална заразеност 2 бр./t. Резултатите показват, че безопасният 
срок е най-кратък (88 d) при температура 30 оС при заразяване със суринамски 
брашнояд, докато при по-ниски температури - при заразяване с оризова гъгрица -   
115 и 297 d, съответно при 27 и 18 оС. Най-продължителен е срокът (над 300 d) при 
температура 21 оС за топлолюбивите видове - суринамски брашнояд и зърнов 
бръмбар и при 18 оС за житната гъгрица. Тези резултати са в съответствие с данните 
за скоростта на нарастване на популацията на вредителите [2], според които в 
температурния диапазон 20 – 27 оС най-бързо се увеличава популацията на 
оризовата гъгрица, следвана от житната гъгрица, суринамския  брашнояд и зърновия 
бръмбар. При сравняване на тези срокове със сроковете за критично нарастване на 
популацията [3] на вредителите се установява, че сроковете за безопасно 
съхранение са почти 2 пъти по-продължителни. Следователно за пълно запазване 
на зърното от вредителите e необходимо след достигане на срока за критично 
нарастване на популацията да се прилагат  изтребителни мерки. 
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Фиг. 1. Безопасен срок на съхранение за различни складови вредители при 

първоначална заразеност от 2 бр./t. 
 

Освен от температурата срокът за безопасно съхранение зависи и от 
първоначалната заразеност, която може да варира от 2 до 10 бр./t [3, 10] (фиг. 2). 
При всички посочени температури безопасният срок се достига по-бавно при най-
ниската първоначална заразеност, като разликите във времената с максималната 
стойност (10 бр./t) са от 62 d за температура 18 оС до 18 d при температура 30 оС 
представляващи увеличение съответно с 21  % и 17 %. Като се има в предвид факта, 
че първоначална заразеност зависи в най-висока степен от подготовката на склада 



преди запълване със зърно, от посочените данни може да се съди за важността на 
профилактичните мерки (почистване, обеззаразяване и др.) за удължаване на срока 
за безопасно съхранение. 
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Фиг. 2. Срокове за безопасно съхранение при първоначална заразеност  

 2, 6 и 10 бр./t 
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Фиг. 3. Заразеност (обща и по видове вредители) при достигане на безопасния срок 

на съхранение при начална стойност 2 бр./t. 
 



Обикновено при съхранение на прясно-прибраното зърно се развиват 
едновременно и четирите вредителя. При такива случаи интерес представляват 
достиганите стойности на заразеността, както на отделните вредители, така и 
сумарната при най-бързо достигнатите индивидуални норми за оризова гъгрица   
(7,5 бр./kg) при температури до 27 оС и за суринамския брашнояд (3 бр./kg) при       
30 оС. Както се вижда от фиг. 3 общата заразеност (начална 2 бр./t) при температури 
27 и 30 оС се формира от стойностите за горните вредители, докато при по-ниски 
температури – само от заразеността на оризовата гъгрица. Участието на останалите 
вредители в общата заразеност е незначително. Тези резултати се обясняват също 
с различията в скоростта на нарастване на популацията на вредителите при 
различни температури [2]. Характерно е също така и това, че при всички варианти 
общата заразеност не достига критичното ниво (15 бр./kg). Най-висока стойност   
(11,6 бр./kg)  се достига при температура 27 оС, като причина за това от една страна 
е високата индивидуална норма за житната гъгрица, а от друга - началото на 
оптималния температурен диапазон за развитие на вредителите. При  температура 
30 оС общата достигната заразеност е най-малка (5 бр./kg) тъй като тя е определена 
въз основа на по-малката индивидуалната норма за суринамския брашнояд -             
3 бр./kg. При температури под 27 оС общата заразеност варира между 7.7 и 8,5 
бр./kg и се определя от индивидуалната норма за оризовата гъгрица – 7,5 бр./kg. 

 За общата заразеност при достигане на срока за безопасно съхранение е 
характерно и това, че тя почти не се променя при първоначални стойности от 2 до 10 
бр./t за отделните вредители (фиг. 4).  
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Фиг. 4. Обща заразеност при достигане на безопасния срок на съхранение, при 
температури 18, 21, 24, 27 и 30 оС и първоначална заразеност 2, 6 и 10 бр./t 

 
ИЗВОДИ: 
• Безопасният срок на съхранение от вредители на прясноприбрано зърно се 

достига след 88, 115, 127, 167 и 297 d при температури съответно 30, 27, 24, 21 и    
18 оС и при първоначална заразеност 2 бр./t. 



• При увеличаване на първоначалната заразеност от вредители от 2 до 10 
бр./t безопасния срок на съхранение се намалява с около 20 %, докато общата 
достигната заразеност почти не се изменя. 
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