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Технология производства экструдатов, вследствие получаемых 

качественных характеристик готового продукта, нашла применение, как в 

кормопроизводстве, так и в пищевой промышленности для расширения 

ассортимента изделий отвечающих сбалансированному и адекватному питанию 

населения.  

Использование данной технологии при производстве пищевых продуктов 

обеспечивает глубокие биохимические изменения углеводов, клетчатки и 

белков, что способствует повышению их усвояемости. В Европе потребление 

экструдированных пищевых продуктов составляет от 3 до 7 кг в год, а в России 

- в среднем 1,4 кг [1]. Обеспечение конкурентоспособности хлеба и 

хлебобулочных изделий, при их высоком качестве, возможно за счет 

использования  в технологическом процессе производства, муки из экструдатов 

на основе зерна и растительных добавок.   

Типовой технологический процесс получения экструдата состоит из 

взвешивания исходного сырья, дозирования; дробления, измельчения; 

смешивания измельчѐнной, дробленой массы в определѐнной пропорции с 

добавками, при необходимости доувлажнения; экструдирования и затаривания 

[1]. 



 Используемое в технологическом процессе серийное оборудование в 

неполной мере соответствует предъявляемым к нему требованиям по 

энергоемкости и качеству готового продукта.   

 В ФГБОУ ВО "Красноярский государственный аграрный университет"  

разработаны новые конструкции оборудования и проведены исследования по 

получению экструдата на основе пшеницы и картофеля, осуществлена выпечка 

и определено качество хлеба полученного с заменой части пшеничной муки, на 

муку из экструдата на основе зерна и измельченного картофеля [2, 3, 4, 5]. 

Технологическая схема процесса получения экструдата и хлеба с 

использованием  муки из экструдата представлена на рисунке 1.  

 

 
 



Рисунок 1 - Технологическая схема процесса получения  

хлеба с использованием  муки из экструдата  

Клубни картофеля предварительно очищали от почвенных загрязнений на 

запатентованной установке [2]. После сухой очистки остаточная загрязненность 

клубней картофеля не превышала 1,55 %. Далее клубни картофеля  

подвергались дополнительной мойке на устройстве [3]. Использование 

конструкции для предварительной сухой очистки позволяет снижать 

количество воды поступающей на мойку клубней картофеля.   

После мойки клубни  картофеля измельчали на установке [4] и  5 % 

полученной  мезги добавляли в неизмельченную пшеницу и перемешивали на 

центробежном смесителе [5]. Полученную смесь экструдировали на экструдере 

ЭК-100. После измельчения экструдат упаковывается, поступает на хранение 

или на замес теста.   

Замес теста осуществляли безопарным способом на запатентованной 

конструкции тестомеса [6].  Выработку хлеба проводили по стандартной 

рецептуре хлеба пшеничного из муки высшего сорта. В экспериментальных 

вариантах часть муки перед замесом теста заменяли на экструдат. 

Проведенные исследования показатели  эффективность  использования  в 

качестве добавки для выпечки хлеба экструдата из смеси пшеницы и картофеля 

при условии его использования не более 10 % от массы муки  [7].  

Полученный хлеб по органолептическим и физико-химическим 

показателям качества соответствовал требованиям действующих нормативных 

документов.  
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