
Scientific Cooperation Center "Interactive plus" 
 

1 

Content is licensed under the Creative Commons Attribution 4.0 license (CC-BY 4.0) 

Васильев Алексей Сергеевич 

канд. техн. наук, доцент 

Суханов Юрий Владимирович 

канд. техн. наук, доцент 

Щукин Павел Олегович 

канд. техн. наук, начальник отдела 

ФГБOУ ВО «Петрозаводский государственный университет» 

г. Петрозаводск, Республика Карелия 

НЕКОТОРЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЯ ЭКСТРУЗИИ 

ДЛЯ ВЫПУСКА ОБОГАЩЕННЫХ ГОТОВЫХ ПРОДУКТОВ 

ИЛИ ПРОДУКТОВ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Аннотация: в статье речь идет о некоторых направлениях применения 

экструзии для выпуска обогащенных готовых продуктов или продуктов быст-

рого приготовления, так как применение данной технологии является перспек-

тивным. Авторы подчеркивают, что экономическая эффективность и разнооб-

разие пищевой продукции позволяет говорить о перспективности технологий 

обогащения продуктов питания. 
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Работа выполнена при поддержке Минобрнауки в рамках реализации про-

екта, выполняемого ПетрГУ совместно с Торговым домом «Ярмарка» (иденти-

фикатор проекта – RFMEFI57717X0264) [1–3]. Выполненные исследования обу-

словили синтез новых технических решений, например [4]. 

Анализ научно-технической информации показал перспективность приме-

нения технологий экструзии для выпуска обогащенных готовых продуктов или 

продуктов быстрого приготовления. 

Данные продукты могут быть представлять собой как монопродукты, так и 

сложные продукты, изготовленные из смеси полезных круп, обогащенных 
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жидкими или сухими экстрактами растительного сырья, премиксами, порош-

ками из фруктов и овощей, протеиновыми концентратами и т. д. 

Обогащенный монопродукт экструзии может быть измельчен для дальней-

шего использования в качестве ингредиента для получения сложного продукта, 

с помощью операций смешивания. 

Анализ научно-технической литературы показал, что термопластическая 

экструзия является перспективной технологией с точки зрения получения обога-

щенных продуктов питания широкого спектра, включая сухие завтраки, быстро-

восстанавливаемые продукты, продукты «для перекуса», хлебцы, сухие напитки, 

супы, детское питание и т. д. Возможности ко-экструзии позволяют расширить 

ассортимент продукции, включив в него продукты с разнообразной начинкой. А 

дополнительные операции позволяют нанести на продукт экструзии разнообраз-

ные покрытия (глазурь, шоколад, йогурт и т. д.). Как показывает обзор литера-

туры, наибольшее распространение получили экструдеры со стационарным кор-

пусом и горизонтальным расположением вращающихся рабочих органов – шне-

ков. 

Существует большое разнообразие конструктивных особенностей экструзи-

онного оборудования, но его можно разделить на две большие группы – однош-

нековые и двушнековые. Плюсами одношнековых экструдеров являются про-

стота в изготовлении, относительная дешевизна, возможность восстановления 

изношенного рабочего органа. Их минусами являются отсутствие принудитель-

ного транспортирования и самоочистки. Из двухшнековых экструдеров распро-

странены двухшнековые экструдеры, которые наиболее приспособлены для про-

изводства продуктов типа «сухих завтраков». Плюсами двухшнековых конструк-

ций являются большой ассортимент перерабатываемого сырья, хорошее переме-

шивание и качество получаемого продукта. Минусами двухшнековых экструде-

ров является сложность конструкции и более высокая стоимость, чем одношне-

ковых конструкций и значительно больший износ шнеков. С помощью экструзии 

есть возможность получения продуктов, основанных на смесях различных видов 

зерна с добавлением разнообразных ингредиентов, снизить потери ценных 
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пищевых и биологически активных веществ за счет длительности нагрева, есть 

возможность осуществлять высокотемпературную обработку. Экструдеры 

позволяют значительно уменьшить продолжительность технологических 

операций. 

Таким образом, экономическая эффективность и разнообразие пищевой 

продукции позволяет говорить о перспективности технологии для обогащения 

продуктов питания. Перспективно применение технологий экструзии для вы-

пуска обогащенных готовых продуктов или продуктов быстрого приготовления. 

Данные продукты могут быть изготовлены из смеси полезных круп, обогащен-

ных экстрактами растительного сырья, премиксами, порошками из фруктов и 

овощей, протеиновыми концентратами и др. Экструзионная технология позво-

ляет получать полезные продукты, популярные у детей и подростков, что дает 

возможность, не меняя пищевых привычек, обогащать рацион нужными для ро-

ста микронутриентами. 
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