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МАТЕМАТИЧНЕ МОДЕЛЮВАННЯ РЕЦЕПТУРИ МОЛОЧНИХ 

ДЕСЕРТІВ З КОМБІНОВАНИМ СКЛАДОМ СИРОВИНИ 

Існує безліч методів вирішення задач щодо оптимізації рецептурного 

складу продуктів, що розроблюються. Для вирішення задач, в яких цільова 

функція задана у вигляді системи лінійних рівнянь, доцільно використовувати 

методи лінійного програмування. Найпоширенішим методом, що 

використовується для вирішення задач такого типу, є симплекс-метод, який 

дає змогу, відштовхуючись від вихідного варіанта вирішення задач, за певну 

кількість кроків отримати оптимальний варіант. В основі симплекс-методу 

лежать розрахунки значень цільової функції у вершинах випуклого 

багатогранника розв’язків і впорядкований перехід від однієї вершини 

опорного плану до іншої, в якій значення цільової функції зростає. Виходячи 

з будь-якого початкового плану, за скінченне число кроків (ітерацій) 

симплекс-метод приводить до оптимального розв’язку або встановлює 

відсутність такого розв’язку [1, 2, 3]. Оскільки поставлена нами задача 

(оптимізація складу молочних десертів за вартістю і калорійністю) є задачею 
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лінійного програмування, то для її вирішення доцільно використовувати саме 

симплекс-метод. 

Рецептурний склад продукту є одним з факторів, який найсуттєвіше впливає 

на його якість та ефективність виробництва. Метою оптимізації рецептурних 

композицій молочних десертів, а саме пудингу і крему, є обчислення дози 

стабілізаторів (концентрату сироваткового білка, рисового борошна, желатину, 

крохмалю кукурудзяного, інуліну, пектину) у складі стабілізаційної системи та 

інших компонентів для забезпечення бажаних органолептичних, фізико-хімічних і 

реологічних показників, з урахуванням обмежень щодо показників їхнього 

хімічного складу (масова частка жиру, білка та вуглеводів). 

Масову частку компонентів у складі пудингу і крему обчислювали з 

урахуванням обмежень щодо меж внесення кожного з них та якості готового 

продукту, а також найменшої вартості.  

Хімічний склад основних компонентів, які використовуються для 

виготовлення молочних десертів, наведено в таблиці 1. 

Таблиця 1 

Поживна цінність компонентів у складі молочних десертів 

Компонент 

Масова частка, % 

сухих 

речовин 
білка вуглеводів жиру 

Маслянка  9,7 3,3 4,7 1,0 

Ретентат 15,8 9,2 4,6 - 

Молоко коров’яче сухе 

знежирене  

96,0 37,9 50,3 1,0 

Концентрат сироваткових 

білків  

 

95,5 

 

81,0 

 

5,0 

 

7,0 

Цукор-пісок 99,9 - 99,8 - 

Желатин 90,0 87,2 0,7 0,4 

Рисове борошно 91,0 7,4 82,5 0,6 

Крохмаль кукурудзяний 87,0 1,0 85,2 0,6 

Інулін 95,9 - 92,0 - 

Пектин 

високометоксилований 

90,0 - 89,6 - 

 

Для кожного компоненту наведено (табл. 2) відомості щодо 

калорійності та вартості (станом на вересень 2022 року). 
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Таблиця 2 

Калорійність і вартість компонентів 

№ п/п Компонент Позначення 
Калорійність, 

ккал 

Вартість, 

грн/кг 

1 Маслянка  Х1 40 10,00 

2 Ретентат  Х2 35 20,00 

3 Молоко коров’яче сухе 

знежирене  

Х3 349 84,50 

4 Концентрат сироваткових 

білків  

Х4 389 390,00 

5 Цукор-пісок Х5 399 34,00 

6 Желатин Х6 355 545,00 

7 Рисове борошно Х7 343 31,30 

8 Крохмаль кукурудзяний Х8 329 54,70 

9 Інулін Х9 350 370,0 

10 Пектин 

високометоксилований 

Х10 301 880,0 

 

Композиції рецептур крему і пудингу складали за наступного 

поєднання компонентів, які наведено у таблиці 3.  

Таблиця 3 

Композиції компонентів у рецептурі молочних десертів 

№ композиції Поєднання компонентів у рецептурі 

1 Х1 + Х3 + Х4 + Х5 + Х6 +Х7 + Х8 

2 Х1 + Х3 + Х4 + Х5 + Х9 + Х10 

3 Х2 + Х3 + Х4 + Х5 + Х6 +Х7 + Х8 

4 Х2 + Х3 + Х4 + Х5 + Х9 + Х10 

 

Математична модель задачі щодо складу пудингу і крему складається з 

лінійної форми (цільової функції): 

               F(Xi) = ∑Ci Xi → min                              (1) 

та системи лінійних рівнянь та нерівностей (обмежень) виду: 

              Аjmin ≤ ∑ aij Хi ≤ Ajmax                                 (2) 

Bimin ≤  Хi ≤ B imax                                       (3) 

∑ Хi = 100, 

де Ci – вартість i-го компоненту; Хi – незалежна змінна (кількість 

компоненту у складі продукту); aij – вміст j-го показника харчової цінності в i-

му компоненті; Аjmin, Ajmax – мінімальний та максимальний допустимий рівень 
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показників харчової цінності j-го показника; Bimin, Bimax – мінімальна та 

максимальна допустима норма вмісту i-го компонента у продукті. 

Складені математичні моделі задач вирішували симплекс-методом. В 

результаті було отримано оптимальний склад молочних десертів, згідно з яким 

за дотримання усіх обмежень пудинги і креми максимально збалансовані за 

основними харчовими речовинами, а їх виробництво – економічно доцільним. 

Отже, після проведених досліджень щодо розрахунку компонентного складу 

крему і пудингу кількість желатину була запропонована в межах 0,5-1,0%; 

крохмалю кукурудзяного – 0,5-1,0%; КСБ – 3,0%; рисового борошна – 2,0-

3,0%; інуліну – 5,0%; пектину – 0,5-1,0% залежно від різновиду молочного 

десерту.  
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ОСОБЛИВОСТІ ОЦІНКИ ЯКОСТІ ТОВАРІВ ЗА ДОПОМОГОЮ 

ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ  

Сьогодні обираючи продовольчі чи непродовольчі товари, перед 

споживачем постає складне питання, які саме обрати, адже асортимент товарів 

є надзвичайно великий. Головним критерієм вибору продукції є його якість. 

Виробничо-торговельну сферу складно уявити без суперечливих 

моментів, що виникають між продавцем та покупцем. Коли обидві сторони не 

можуть дійти згоди, проводять дослідження якостей та відповідність умовам 


