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Поиск и обоснование наиболее предпочтительного соотношения 
массовых долей компонентов рецептурных композиций хлебобулочных 
изделий, обеспечивающих максимальное приближение показателей 
пищевой ценности к установленным эталонным значениям, целесообразно 
проводить с использованием системных подходов к проектированию 
рецептур хлебобулочных изделий, что предполагает применение методов 
математического моделирования с привлечением вычислительной 
техники. В связи с этим нами разработана логическая схема 
проектирования новых рецептур хлебобулочных изделий улучшенной 
пищевой ценности. 

Согласно целям и задачам исследования создание рецептур 
хлебобулочных изделий улучшенной пищевой ценности рассматривается, 
как объект автоматизированного проектирования. При использовании 
САПР проектирование любого объекта, в данном случае рецептур, 
рассматривается как развивающийся во времени процесс, расчленяющийся 
на стадии: этап проектирования, проектная процедура и проектная 
операция. 

Процесс проектирования хлебобулочных изделий улучшенной 
пищевой ценности, реализуемый проектными процедурами и операциями 
осуществляется в виде трёх задач: синтеза, анализа и оценки принятых 
решений. 

Синтез заключается в генерировании возможных проектных 
вариантов. В САПР различают структурный и параметрический синтез. 
Структурный синтез - это генерирование вариантов структуры 
проектируемого объекта. В нашем случае это рецептурные компоненты и 
их количественное соотношение. Параметрический синтез - это 
определение параметров элементов при постоянной структуре. В работе 
реализация параметрического синтеза осуществлялась путём проведения 
пробных лабораторных выпечек с целью определения оптимальных 
параметров технологии приготовления изделия по новым рецеггтурам. 

Структурный и параметрический синтез в процессе проектирования 
позволяют найти не любой проектный вариант, а оптимальный по одном)' 
из критериев или сумме критериев. Такой синтез называется структурной 
или параметрической оптимизацией. В частности при проектировании 
оенептупы с помошью структурной оптимизации можно 
совершенствовать химический состав по одной какой-либо аминокислоте, 
например по лизину. 

Анализ заключается в изучении свойств и поведения проектных 
вариантов. В процессе анализа устанавливаются значения 
оптимизируемых критериев, которые позволяют сравнивать проектные 
варианты между собой. В работе таким критерием при проектировании 
рецептуры являлось определение аминокислотного скора проектируемого 
изделия и сравнения его с идеальным белком. Оценка и принятие решений 




