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1 -  0,2  3,8  
 1,8  (  97±20 ); 

2 - ,  0  5%  2, 5%; 
         3 - ,  0  5%  2,5%. 
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 Y1 ,  Y2  
.   

 Y3 . 
 1. 

 Y3– . 
 Y3 – : 

Y3=4,597+0,114 1-0,613 2+0,371 3-0,028 1
2 +0,045 2

2-0,074 3
2+0,050 1 3+  

      +0,010 2 3 ; 
 F .=11,4; F =19,4. 
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Y1 

-
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Y2 
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Y3 
1 0,2 0 0 2,1 4,8 4,8 89 4,22 
2 0,2 0 5 1,0 4,7 4,7 80 4,52 
3 0,2 5 0 3,3 3,0 2,7 96 4,32 
4 0,2 5 5 4,1 4,0 4,0 92 4,28 
5 3,8 0 0 2,2 4,8 4,8 85 4,20 
6 3,8 0 5 3,8 4,7 4,8 78 4,48 
7 3,8 5 0 2,7 2,9 3,5 90 4,31 
8 3,8 5 5 4,3 4,0 4,8 87 4,25 
9 2,0 2,5 2,5 4,8 4,9 4,8 95 4,30 

10 0,2 2,5 2,5 4,3 4,9 4,0 93 4,28 
11 3,8 2,5 2,5 4,8 4,9 5,0 96 4,26 
12 2,0 0 0 2,3 4,7 4,7 90 4,20 
13 2,0 5 5 4,3 4,7 4,8 92 4,25 
14 2,0 0 5 4,0 4,8 4,85 86 4,50 
15 2,0 5 0 2,8 3,0 3,5 96 4,30 
16 2,0 2,5 0 3,2 4,1 3,5 92 4,34 
17 3,8 2,5 0 3,3 3,5 3,6 93 4,35 
18 3,8 0 2,5 4,1 4,7 4,8 87 4,40 
19 2,0 0 2,5 3,8 4,8 4,7 88 4,40 
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: 1-0,2 ; 2-2,0 ; 3-3,8 . 
 1 ,  5  
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. 2 –  

 ( 1)  ( 3) : 1-  
; 2-  2,5%; 3-  5,0%. 

 ( )  
 1,3  3,8 .  

 4,8 .  
,  2,5  5%  

 5 .  2,5% -  
 2,6 ,  2,5  4,5%;  

 5% -  3,3    3,5 
 5%. 

 3  
. 

 
, . 

. 3.  
 ( 1)  ( 2)  

: 1- ; 2-  2,5%; 3-  5,0%. 
 

 – 4,4  
 4%  0,8  3,8 .  
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 2,5  5%  5  
 2,5-3,5 ,  0,5 

. 
 

.  
.  

, )  
, ,  

,  
, ,  

.  
: 

3,8 1- 1,5 ; 
3,3% 2- 2,2%; 
2,7% 3- 2,5%. 
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Summary 
Creation of safe and quality food products that improve nutritional status of 

the population is the actual problem of food industry. It is one of the key directions of 
solutions connected with the development and introductionof various kinds of 
functional products into food structure of Ukraine's population. 

Keywords:, Echinacea extract, syrup, fitobeverages, matrix planning, thermal 
treatment. 
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