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Екструзійне оброблення є перспективним способом перероблення 
сільськогосподарської сировини. Основною сировиною для виробництва 
сухих сніданків є зернобобові культури. Варіювання різноманітною 
сировиною да б можливість одержувати широкий асортимент сухих снідан-
ків з різними органолептичними характеристиками різного призначення 
(діетичного, профілактичного, для дитячого харчування). 

Однією з основних характеристик сухих сніданків, що визначає їх 
структурно-механічні властивості, є міцність екструдату. Важливість 
визначення цього показника обумовлена тим, що від структурно-
механічних власивостей залежить кількість лому і крихти, які утворю-
ються при транспортуванні та пакуванні готових виробів. 

Нами запропоновано спосіб визначення МІЦНОСТІ екструдатів, який 
полягає у вимірюванні та фіксуванні навантаження, при якому вібува-
ється руйнування екструдату. 

Встановлено, що МІЦНІСТЬ залежить від ХІМІЧНОГО складу сировини 
з якої виготовлено екструдат, ВІД наявності добавок і їх КІЛЬКОСТІ 
та від параметрів оброблення (ступеню зволоження, температури, меха-
нічних зусиль та ін.). 

Дослідні дані показують, що значний вплив на міцність справляє 
вміст крохмалю у сировині: чим більший вміст крохмалю, тим менше 
міцний екструдат. Так, для екструдатів з рису МІЦНІСТЬ менша ніж для 
екструдатів з гороху на 14,2 %. 

На міцність суттєво впиває додавання смакових добавок. Наприк-
лад, додаваня солі збільшує МІЦНІСТЬ виробів, причому, чим більша 
добавка солі, тим МІЦНІШИЙ екструдат (при збільшенні КІЛЬКОСТІ СОЛІ 
® 0,5 до 1,5 % МІЦНІСТЬ збільшується на 8-9 %). 

Результатами експерименту підтверджено, що параметри процесу 
оброблення також ПОМІТНО впливають на МІЦНІСТЬ. Встановлення залеж-
ності міцності від ступеню зволоження, температури, механічних зу-
силь, тиску дасть можливість регулювати хід технологічної-о процесу у 
напрямку підвищення структурно-механічних властивостей продукту. 

Таким чином, дослідження структурно-механічних властивостей та 
встановлення залежностей міцності екструдату від різних факторів 
Дозволить зменшити втрати на технологічних стадіях виробництва та 
Яідвищити споживчі характеристики сухих сніданків. 


