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Інформаційно-вимірювальна система, що розроблена для контролю роботи 

технологічного процесу виготовлення майонезу із функцією впливу на основні 

етапи технології виробництва розглянуто у роботах [1, 2]. Встановлено, що ос-

новними етапами контролю є: формуванні майонезної пасти, охолодження ему-

льсії, приготування «грубої» емульсії та гомогенізація майонезної маси. Для 

встановлення потрібних рівнів параметрів, що контролюються на вказаних ета-

пах, для забезпечення максимально можливої якості майонезу використано ев-

ристичний аналізатор з нечіткою логікою.  

Для побудови евристичного аналізатора використано додаток – інтерфейс 

користувача системи fuzzy-logic, який присутній у програми MatLab. Викорис-

тано алгоритм нечіткого висновку Mamdani. У моделі чотири входи і один вихід. 

У якості першого входу обирано показник – температура при формуванні майо-

незної пасти (Температура 1). У якості другого входу – температура при охоло-

дженні емульсії (Температура 2). У якості третього входу використано темпера-

тура при приготуванні «грубої» емульсії (Температура 3). Четвертий вхід – рі-

вень тиску у гомогенізаторі (Тиск). У якості вихідної величини обрано якість ма-

йонезу (рис.1). 
 

 
 

Рис.1 – Вікно завдання вхідних і вихідних параметрів системи з нечітким ви-

сновком 

 

Для вхідних величин проведено перевірку закону розподілу експеримента-

льних даних і підтверджено гіпотезу про нормальність розподілу. Для вихідної 

величини обрано трапецевидний закон розподілу. 

Температура при формуванні майонезної пасти (Температура 1) встанов-

лено у діапазоні від 35 0С до 100 0С. Температура при охолодженні емульсії (Те-

мпература 2) встановлено у діапазоні від 40 0С до 45 0С. Температура при 
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приготуванні «грубої» емульсії (Температура 3) встановлено у діапазоні від 30 
0С до 40 0С. Рівень тиску у гомогенізаторі (Тиск) встановлено у діапазоні від 0,9 

МПа до 1,1 МПа. Задано функції належності для вихідної змінної – якість майо-

незу у діапазоні від 1 до 10 балів. Вікно редактора правил із найкращими сполу-

ченнями параметрів технологічного процесу представлено на рис. 2. 
 

 

Рис. 2 – Вікно редактора правил із найкращими сполученнями параметрів тех-

нологічного процесу 

 

За допомогою евристичного аналізатора встановлено, що найвища якість 

майонезу забезпечується при наступних значеннях параметрів технологічного 

процесу: температура при формуванні майонезної пасти 100 0С; температура при 

охолодженні емульсії 43,2 0С; температура при приготуванні «грубої» емульсії 

49,3 0С; рівень тиску у гомогенізаторі 1,02 МПа. 
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