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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 
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!� ���
 !,�.- /0 ��+� «)����
����» ,��
������� 
�������� �����
�� 
 ������ ����������� ��-
��
��
 ����
$ �������
� ����������� ���������� � ��������� ��������� ����������
�. 1� �������	���
��
���������� �
����
��� �� ����������� 
 �������"���� � ������������ ������� ��������
���� 
�-
�����	
� 
 ��	�����.

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

)������ ����*�� '�	���	�"��$�# ������� '�	����� 
������. ,��� ���#$ ��� ��&���� * �����-

����� ������ 	������� �������' �	�!���� � �������' !������. /���, ���	���� ����*��� 	�"������-

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

�����	��� � �� �' �������' �	�!����, �� ������ #��' ��&�� �������� ������� ����*��. 1	��, ��

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

������# [1]. ����
� ���	��������� � '�	������� ��!��� : ������$��� �	�������, #�� �����: ��	�-

 ���# �� !�	&������ 	����. ��# ��������B ��	��
�B ����'�!�� ����	�������� ��� !�:���� !������, �

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

����� ���' !������ ��!����$�# !�:���� ����"�#�� !������ «����!��», #�� �������#�$ �" ��	�$��'

��!�	���* [2]. 

)��� !����!&���# : ��"������# ������$��B ���$���� �������' 	�
���	��' ���������� !�#

�	��������# ����*��� �"!�	������ ��	#������# � !����!&���# B' ������ �� �	����������� ����"��-

�� #���� ����B�.  

�� ��"� ��,�7 5- ���� «)��!	�����» �$����$���� ������ ��������� � �	�"�� 	�"	������ �'-

������B * 	�
���	� ����' ����*��� �"!�	������ ��	#������# [3,4]. /�'������# ��	����
�� ����#��-

�	�����' ����*��� �"!�	������ ��	#������# – .��� '��	����, )�	'#���, -������, �����# ����"�# – 

��	�!����: �!�	&���# ����B� " ��!��(���� ����������� � ����� ����� ��&������ ��������#��. 

1	� ��	����
�� 
�' ����B� !�
��$�� �	����� 	���$��* ��!��	 ���	��$��' '�	����' !������. 

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

��	���$��, �������� /) «5�������» �" ��������#� �	�	�!��' !������ ("�����������). 

����*�$ .��� '��	���� – 
� ����#��-#������* ����* " ��	�"����, : ���	��$��� "	�"���. ,���-

��: 100,0 �� ����#���, 24,5 � ��	�"��� «����» /) «��!$», ����$ ������"��	�: + 410 (����!$ 	�&��-

���� !�	���), + 412 (���	��� ����!$), + 466 (��	����������
�����"�), + 471 (����- � !����
�	�!�

&�	��' �����), 30 �� #�������� ���� " �’#���. 

����*�$ )�	'#��� – 
� ����#��-#������* ����* " ����!���� � �	���; ����$ 100,0 �� ����#���, 

30 �� #�������� ���� " �’#���, 1 �� ����!��� � 10 �� ���	��$���� ��	����� «�	��». 

����*�$ -������ – 
� ����#��-��	��"���* ����* " ����!���� � �	���; ����$ 100,0 �� ����#���, 

30,0 � ��	��"����� ��	�, 1 �� ����!��� � 10 �� ���	��$���� ��	����� «�	��». 

����*�$ �����# ����"�# – 
� ����#��-#������* ����* " ��	��"���� ��	�, ����!���� � �	���; ��-

��$ 100,0 �� ����#���, 15 �� #�������� ���� " �’#���, 15,0 � ��	��"����� ��	�, 1 �� ����!��� � 10 

�� ���	��$���� ��	����� «�	��». 

����&�� ��! 	�
���	� ����*�� ����	�!�$� ����$ ��	�����. ���	��$��* ��	���� «�	��» ���-

:$�#  �#'�� 	���$���� ��!	������# 15 � #��! �	�� (���&�' ��� ��	�&���'), "������$ 100 �� ��!� "�

����	��	� 98-100 º-, ���	��$ �	�#��� 1-2 '�. ��# ������"�
�B ���$�	� !�!��$ !����$�� �	������

�������B ������ ��� �	����$ ��������� ����. .�	���� 	���$�� �'���!&��$ !� ����	��	� 2-3 º-. 

����!�� : ��!���� ������"��	�� ��������
�B �����, � ���& .2�. 1�	� �� ����!�� � ����*��

!�!��$ � 	�"	�'���� ����� 70 ��� *�!� �� 1 ��	
�� (!�# "�!�������# !�����B ��	��� �	����"�� ��-

!��� � *�!�). ����!�� 1 � 	�"��!#$ � 100 �� ����B ��!�, !���!#$ !� ������#. ��"��� ����!��� 	���$-

�� �'���!&��$ !� ����	��	� 2-3 º-. 

�� � ��	����� ���& �'���!&��$ �	�#��� 2-3 ��!�� � '���!��$��* ����	�. A�� �	�(� �'���-

!&��� ��	�����, �� ��(� ����� � ���$ �* ��� ��*���� ����, � ���& ���$ �* ��'�! ������� �����. 

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

���$ ����#���, ���� !�!��$ ��� #������*, ��	� ��	��"���. ����$�� ��� ��	��� ��$. 1�! ����
$ !�

����*�� ����#$ ��	�"���, !������$ ���	��$��* ��	���� «�	��» * ����!��. ,�� ��������� ��	���-

 ��$ � "�����$ �����	���$��� �����*��� �	�#��� 90-120 �. ����*�� 	�"�����$ � ���#���. /����-

	��	� �����' ����B� ������� ��� 5-8 º-. ,�'�! ������� ����� ��! 450 !� 500 �� (!�� ��	
�B). 

���� �	���!��� !�����
�� 
�' ����B� "� 5-� �������  ����� (���. 1). ��# !����!&���# �	����-

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

 ��* ����#! � ��������
�#, ����	, �	��� � ���� �������' ����*��� �
������� "� 5-� �������  ��-

���.  

� "�’#"�� " ��, (� "������# ��	���' ����"����� #���� � �����	���� �����"� 	�"��, !�# ���$ �B B'

��’:������� ���� "��������� ���! 	��&�����#. D�* ���! ��	�!����: "���������# �����
�:��� ��-

������ (k) !�# ����"���� #���� � "����$��* ������. /��, !�# ���$�	� k=0,1, "���� �$��� ����#!� * ���-

�����
�B – k=0,2, �	���� – k=0,3, ����� k = 0,4 
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�#4��(- 1 – ��2!*%#(>3�# ?"#�# '(>�"� -"'*%> "'"%�3�>+ )# 5-%� 4#�'+'B *�*%��'B

�'"#)��"�

�'�>5 �'+�>?�>3 +�2�-$ %#
"'�*�*%��(>-

��#" �5'�#%

�'�6>(>@�%� +#2'�'*%>

�(>�"#,  

4#��

0,1 0,2 0,4 0,3 

5  

(+>$�>��') 

��&� �	������-

��*, �������*

��	�����

�!��	�!�� ������� ����

(���� – 100 %) 

1	�:���*, ��	-

����*��*, ����-

���* �������*

��	����� �

�����������

��&� �	�:���*

4  

($'45�) 
1	��������*, 

�������*  

��	�����

�!��	�!��, !����$�

������� ����  

(���� 75 %) 

���	�*, �����-

��* �������*

��	����� �

�����������

1	�:���*

3 

()#$'+>�.�') 

-�	�!�$�B  

�	����������, 

����� ��	�&���*

�!��	�!�� ����  

��	�!�$��� �������#  

(���� 50 %) 

��!����$��*, ��"

��	���$���  

�	������

��!����$��*, 

��!$ ��!����*

2  

(��)#$'+>�.�') 

)���  

�	��������*

�� �!��	�!��, �� !���-

�$� �������� ����  

(���� < 50 %) 

����	�&���* ��*	��$��*

1  

($!:� /'2#�') 

���	�:���*, 

�	�!��*,  

���������* ��-

	�����

�� �!��	�!�� ����, ��!-

�����$ ���������#

���������*, 

���	�:���*

���������*, 

���	�:���* "

��	����� �	�-

������

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

�#4��(- 2 – �52#�'��/%� �# '(>�"# -"'*%> "'"%�3�>+ ')$'5'+ '2' */5-�!+#��-, 4#��

�'"#)��"� -"'*%>
�'"%�3�>

�'�>5 �'+�>?�>3 +�$
%# "'�*�*%��(>-

��#" �5'�#% �#2#�.�#
'(>�"#  

��5�$�>3
4#�

#*�-�' -

-4�! ��3 )
�'5')�+'�  

("'�%5'�.) 

3,88 4,0 4,63 4,15 16,67 4,17 

)���#��-

#������* " �	-

��� � ����!�-

���

3,5 3,38 3,5 3,75 14,15 3,54 

)���#��-

#������* " ��-

	��"���� ��	�, 

����!���� �

�	���

4,5 4,38 4,0 3,75 16,63 4,16 

)���#��-

��	��"���* "

����!���� �

�	���  

4,38 4,80 4,5 4,0 17,69 4,42 
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	�*�'+"�
��"��$�� !����!&��$ ����"���, (� ������� !������ � 
����� ����� ��$ �	����������� ����"��-

�� � "�������$ ����B ����'�!��� ���������� ���������� ������' 	������ – �����
������ �������, 

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

����# ��: ��&����* ��
���$��* ����, �����$�� "���"����: �	����"� ��!��� �	������� "�’#"���� *�!��, 

#��* !��	� "�����:$�#.  

�>%�5#%!5#
1. ��!���$�� ).,. 1	� !�
��$���$ ��	��
�B ����	��$���� ����!� �������' ����*��� �"!�	������

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

���* �� ,����	�B��$��B �������-�	������B �����	��
�B (�$���, 22-23 ����# 2010 	.). – �$���, 2010. 

– -. 217-219. 

2. ��!���$�� ).,. )������ ����*�� !�# �	������������ '�	������# / ).,. ��!���$��, �.). 5����, 

�.,. ��"����, ,.�. ����
��$��* / �������# � "!�	��’# ��!���: )��	. ��&��	. ����.-�	��. ����. – 

�&��	�!: �&��, 2008. – -. 238-239. 

3. /� 2-2010. )���#��-�	����� ����*�� �"!�	������ ��	#������# / /�'��������� ���	��
�#. 

4. � 2-2010. )���#��-�	����� ����*�� �"!�	������ ��	#������# / ��
���	�

��� 637.33 

�������	���� 	���<����� �����9��	����  

	�������	������������ ��� �����	����	�  

�����	8� ��������	 ������� �������������
�������7��  

���2#5C+# �.�., "#�$. %�&�. �#!", $'(��%, �"#/('+# �.�., �#2�*%5#�%
�� «'2���+*"�3 2'*!$#5*%+���13 !��+�5*�%�% /5'$'+'�.*%+�-», 2. '2���+

2���������� ��������� � +�����-��������� �������� ���������������� ����"�������� ����� �
������� ����� ����� ��#���� 8,5-20,5 %. 2������ ������� ���������� ���������������� �����, � ��-
��������� �� ������� �� �������� �������� ��������� ��������. ���������� 	��������������� ������-
��� ������� ���� ����� ��#���� � �����-�����, � ���"� ������� ������� ��"��� ���������	�� �
�����������	�� �� ���������������� ���������������� ����� � ����������� ������� �� ��������-
��� ������������� ������������.  

Chemical and physical and chemical properties of the restored skim milk with mass fraction of solids of 8,5-

20,5 % are investigated. Stages of preparation of the restored milk are studied, and their influence on quality of 

ready albuminous product is established. The expediency of increase of mass fraction of solids in milk-raw 

materials is designated, and also influence of modes of pasteurisation and thermocoagulation on physical and 

chemical properties of the restored milk and on education of burnt milk formation on surface the equipment is 

studied. 

�������� �����: �������������� ������, �	���������# ������#
�#, �������* �	�!��, �	���	, 

�	�����*�����$

, ����#(�� �	��# ��� �������� �������� �	�!��� ���� ��$ 	�"!����� � "��������� � �����-

�� �	��"��!��� � ��� ���������* �������* ������ �� ���	� ������: �������# �	�!��
�#, ���������#

�� ������ �������*, ����&��*, �	���������* �/��� �	�����$
����* ������#
��*. , %�* ��#"� ��-

�	�� ��"���� �	���������* ������ ������#
��, �����������(�* ��������� ��������� �	�!���, ���-

���(����# �� ��$�� ������� ��!�	&����� �����, �� � ���� ����* ������������* 
�����$� "� ��?

��������$���� �����$"�����# ����	�����' ������ � ������������� ���	��, ���"��� � 100 % [1]. 

��	#!� � ���	��$��� ������� �	� �	��"��!��� �������* �	�!��
�� �	����#��# ��&� ��������-

������ ������, �� ��"���#� �	�!�	�#�#� 	�� �	#$ !����"�� �����$"����' ��	$���' 	���	��� �

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

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


