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В монографии обосновано перспективное направление модернизации 

экструдеров, применяемых для обработки сырья растительного происхож-

дения – термовакуумное воздействие на экструдат при выходе его из филь-

еры машины. Теоретические и экспериментальные исследования механизма 

формирования капиллярно-пористой структуры экструдатов в машине с ва-

куумной камерой показали, что при таком воздействии на растительное сы-

рье в определенной степени устраняются проблемы, имеющиеся в «класси-

ческой» экструзии, и появляются перспективы дальнейшего совершенство-

вания конструкции экструдеров на основе термовакуумного эффекта в его 

рабочем процессе.   

Монография может быть полезна для научных сотрудников, инжене-

ров, аспирантов и студентов агроинженерного профиля подготовки. 
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