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	�*�'+"�
��"��$�� !����!&��$ ���!��$ �	� "�����* ����� �	��������' ����������-

�	������B����'�	�!�� �� ����������$ �"����� ������ ����!�����	�* � ���	���# ����������. -�-

�������* ����� �� ��: ����	������ '�	���	�. , ��	�!�$��� "��������� ���$���$ �	���������� ���-

������ "���$ ��� �	�!�������# ���������� �� (25-30) %. 

,�!���* ����! "���� ����$��' ���$�	 ����� ������: �� ������������* �	����$ ������������'

����������' ����B�. -����	���:$�# ��������# �	�!�������# "������' ����������, "��	��� ������-

����B ������ � �	�����. ���$���$ ���	���' ��"������' ���������� "����:$�# ����. �	����� 	�-

"��$�� !�"���#�$ "	���� ��������, (� "���������# !����!&���'  ���� ��� � ������: �� �������-

��� 
�����$ ����B�, ��� ����� "����: �	����������� ��������� �	�!��
�B. 
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	����������� ����� 	�	��, ����� �� �9��� 	
���������= �������	���� �����	�= ������7�= ���

���� ������������= ��=

��5�*> ��3 .�.,  $-5. %�&�. �#!", /5'6�*'5, ��>���"' �.., #*/>5#�%
��A+*."�3 �#(>'�#�.��3 %'52'+��.�'-�"'�'�> ��3 !�>+�5*�%�%, �. ��A+

���������� ������ ��� ���
 � ������������ �
���, �����, �����. &���
�"��� $� �

���� ����� ��
�������������� �	
���. ���������� ������
 ������	
$ ��� ���
 ���
���������� �����������.  
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Bases for smoothies of radioprotective action using oats, flax and millet are developed. Chemical composi-

tion and organoleptic value are investigated. Developed compositions for smoothies of radioprotective action. 

������� �����: ���"�, �'������#, ����, �	���, �$��.  

/��!��
�# !� �"!�	������ '�	������# ��	������� 	�"���� �'������B �	�!���� ����
�����$����

�	�"������#, (� ��!��(��$ ���	���$ �	����"�� !� ��������' ����	�� ������� �$��� ��	�!���(�. 

��
��� 	�!��"�'������ '�	������# ��: ����� ����'�!�� ���$���$ �	�	�!��' ���������� ������' 	���-

���: ����������� (��*
��, �����������, �"���*
��, �������, 	������ � ��.), �������������� &�	��

������ (��������, ����������, �	�'�!����� ������ �(�), ������'�	�!� (�������� 	�������, ��$�����, 

�������, ������, ����!� �(�), ����	��$�� 	������� (���$
�*, ����*, �����, �����*, ��	�* �(�), �������

2, +, - � �	��� ,. �����!&���� !���B �	������ �	���#���� ������� 	���� ,.� ��	"���., ).;. �	��-

����� , ,.@. )�
���, �.2. �������B, �.,. ���	��$#�
#, ).�. 1�	��������, �.,. 1	���$�$��B, L.H. 

Rottmann, Carpenter A.R. � ��., #�� ��!��	!&��$, (� �	������ ��	�$�� " 	�!��������� "��	�!����#�

�� ��	� ��� [1-4]. 

,�!���* ��'���"� ����	������ ���������#: �	� ��!������ ��!$-#���� ������� �	����"� �������:

��*���$ !������* ������ " �:B ����B �	���. /��, ���$
�* "���(�: �	��
�* � �����', ����* – 
�"�* �

�’#"�', � �����$��* *�! – 	�!��������* *�! � (����!��* "���"�. 7�	���� ������� ����!#$ 	�!�����-

��� �������  �#'�� ���	���# ��	�"�����' ���������� " ���� [5]. 

-��"� – '���!��* !���	 � ����#!� "�� ���' � ����!�	� #��! ��� �	���� ("�"����* �!����

��!�) " !�!�����#� ���� ��� ������. , #���� #��! ��� �	���� "�"����* ����	�����:$�# ��-

����, �	����
#, ������
# ��� �� �#. -��"� ����	������$�# � �"!�	������ '�	�������.
� "�’#"�� " 
�� �����$��� �	������� '�	����' ��	����
� : 	�"	������# ������' �'������* '�-

	����B �����"�
�B !�# ���"� " ����	�����#� !�:����' !������ " �������� ����
�����$��-

�'����������� � ������������ ��������#��: ��������� �����, ��	� �� ������	�B, ����� ���$-


�� +327. 

)��� !����!&���# : 	�"	������# ������' �'������* '�	����B �����"�
�B !�# ���"�, (� ��	�#�-

��$ ��!��(���� ��*���� �	����"�� !� ������ ��������' ����	�� ������� �$��� ��	�!���(�. 

��’:� !����!&���# – �'������# '�	����B �����"�
�B !�# ���"�. 

1	�!�� !����!&���# – '�	���� �����"�
�# !�# ���"� " �����, �	��� � �$���. 

���� – 	�! 	����� " 	�!��� �������' (Gramineae). )���$ '�	���� �������, �����, &�	�, ����	��$-

�� ���� � �������. ,���	�����:$�# � ��	�!��* ��!�
��� �	� ��"�����, 	�"������� � ��	������ ��	�-

����&���#' � ��"����* ����. �����(���* ���� ����	�����:$�# #� �	��!��������*, ��������*, ��-

�������* � &�	�"��&����$��* "����. ���� ����$ ���& E-������ – �������!��, (� "��� �: "����$��

���$���$ '�����	��� � �����	��B!�� � �	��� ��!���. �����!&���# ����"��$, (� �	� 	����#	���� ���-

&������ �	�!����, �	��������' " �����(���' "�	�� �����, "��&���# '�����	��� ������$ 18 % [6]. 

1	��� – �!�� " �	��’#��' ���$�	. �� ������ ����� � ��� ��	���	 �: 	�� � #����$, � "� ������ &�-

	� ������:$�# ��$�� �$��� � �����. .���� � ��� �������$ ��"������ ����������� – 	�����, �����, 

��*
��, ��"��, ����!��, � ���& &�	�� ������, ���	��������, ��	����. ,������� �	��� , � �$���

���$ �, ��& � "�	��' ���' �� �' "������' ���$�	, ����:��B ������ �!���� ���$ �, ��& � � ���
� � ����-

	�!"�. ;����	� � 1,5 	�"� ���$ �, ��& � �’#��. 1 ��� ����$ 
���, *�!, ����*, ��	�*, �����* � �	��.  

1	��� : �	��	����� "������ ��! "��	����. ,��� ����!�$ " �	����"�� "��� ���� ������ � �	�!���

B' 	�"���!�. -	��� " �	��� ��	���� �	� ��	�����	�"�, 
��	����� !����� � "�'��	�����#' ������� � "�’-

#"�� " B' ����	����� !�:� [7; 8]. 

�$�� ����	�����:$�# � 	�
����' '�	������# #� !&�	��� �����, ��������������' &�	��' �����, 

���������, ����	��$��' 	������ " ���� "���"������# ������$��' ���� ����
��������# �	����� 	��-

����#, ��	
���-��!����B ������. -$���!�� ����	����� * ��!��� 	�!�
�*��B ��!�
��� 	������!�-

�$ "���������� ������# �$���, � ���& ���� " ������# � '�	������� '��	�' " ��	� ���#� &�	�����

������, " ��	�����	�"��, � ������� '��	���� ��	
#, ��"��, ����	������� '��	����, 
��	���� !����-

��, �	� 
�	�"� �������, ������, &�	���* !��	���B �������. 

���������� !����!&���#�� ����������, (� �&�����# ����������' &�	��' ����� �$��� "��&�:

���� '�����	��� * ��!��(�: ���
��	�
�� ���������!�� � �	���. �	�� ���, 	������� ���B * &�	�� ���-

��� ���$ �����������$�� * &��������� !��. 1�:!����# 
�' !��' ����	�� – "���$ ���# &������!�-

����#, �	����	��� �	�������# '�	����B ���� * �������� "�’#"�����# '�����	��� � �� ������ &�	����

�������� – ���	�: ������$�� ����� !�# ����!���# " �	����"�� '�����	��� [9; 10].  

��"	������ �'������� '�	����B �����"�
�B !�# ���"� 	�!��"�'����B !�B " �����, �	��� � �$���: "�	��

" ��������� ��!	�����$ !� �	����� ������ � ��!��	��$  �	� 6=60–70 °- �	�#��� t=1,8*10
3
�. �'�-
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��!&��$ � ��	��� ��$ " �������� ������, ������ ���$
�� +327 � ��!	������� ��	� ��� ����-

��	�B. ,���	������$ #� '�	���� �����"�
�� !�# �	��������# ���"�. 

��# �	��������# ���"� '�	���� �����"�
�� ��	��� ��$ " ��!	�������� �	����� (2:1), !�!��$

��!� (1:1) � �	���	��$ 6=60–70 °-, t=300 c (	��. 1). 

��	�� (����, �	���

�� �$��)

1�!	������#

t=90�,  

/�	������

1�	��� �����#

�'���!&���#

1	���	�����# �	� 6=60-70°-,  t=1800�. 

/�	������

7�	���� �����"�
�# !�# ���"�

�������* ����� �

���� ���$
��

������	�#

(��	� ��)

5�!	������#

,�!�

1�!	������#

t=90�, 

/�	������

��*. 1 – ��&�'�'2> �# *&��# /5�2'%!+#��- &#5 '+'A "'�/')�(>A $�- *�!)>

�����!&��� '������* ����! '�	����B �����"�
�B !�# ���"� (���. 1). 

2����" '�������� ����!� '�	����B �����"�
�B !�# ���"� ���!��$ �	� "�����* ���� '�	����' ����-

���, ���$
��, �����, *�!�, ������, �������� 2, +, ,1, ,2. 

�#4��(- 1 – �>�> ��3 *"�#$ &#5 '+'A "'�/')�(>A $�- *�!)>

7�	���� �����"�
�#

!�# ���"� " �����

7�	���� �����"�
�# !�#

���"� " �	���

7�	���� �����"�
�# !�#

���"� " �$�����������  

'�������� ����!�
����

!�����

��	���, % 
����

!�����

��	���, % 
����

!�����

��	���, % 

.����, � 9,76 9,76 10,65 10,65 10,28 10,28 

3�	�, � 2,87 2,87 2,27 2,27 16,76 16,76 

7�	���� �������  ̧� 7,52 25,07 8,32 27,73 13,60 45,33 

-�, �� 271,48 22,62 261,48 21,79 374,00 31,17 

�, �� 264,44 10,58 324,44 12,98 404,40 16,18 

J, �� 652,40 434,93 652,40 434,93 648,00 432,00 

Se, �� 11,67 23,34 11,67 23,34 6,90 13,80 

,������:       

A, �� 1,37 137,00 1,17 137,00 1,36 136,00 

E, �� 11,49 95,75 10,49 87,42 10,26 85,50 
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����������	 
����i 1 

7�	���� �����"�
�#

!�# ���"� " �����

7�	���� �����"�
�# !�#

���"� " �	���

7�	���� �����"�
�# !�#

���"� " �$�����������  

'�������� ����!�
����

!�����

��	���, % 
����

!�����

��	���, % 
����

!�����

��	���, % 

B1, �� 0,35 21,88 0,24 15,00 0,77 48,13 

B2, �� 1,18 59,00 1,26 63,00 1,20 60,00 

,9, ��� 32,19 8,05 21,27 5,32 8,00 2,00 

.���������B!�, �� 3,60 7,20 3,78 7,56 3,60 7,20 

	�*�'+"�
1. ��"������ ��(������!���, ��&�� "	���� ��������, (� 	�"	������ '�	���� �����"�
�B !�# ���"�

���#$ ���$
�*, ����*, *�!, '�	���� �������, "� 	�'���� ���� ���$ 	�!��"�'���� !��. 

2. ��"	������ ���"� – ���� �	�!��� " ����� ����� ��������� ��������#��, ��!��(���� '�	��-

��� 
������ � 	�!��"�'����� !�:�. 

3. -�
���$��* ���� ��! ��	���!&���# 	�"	�������� �	�!��� ���#��: � "���"������� ��������#

��	�B�� ������	��� �	�!��
�:� 	�!��"�'����B !�B. 
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On a base NLVKKH GS cafe «Traveler» of the Lviv institute of economy and tourism experimental parties 

of cocktails of health direction are made with including of natural preparators. Their production was carried 

out in accordance with the technological instructions and compounding developed and ratified in the set order. 


