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Cuisson-extrusion : de la maîtrise du 
procédé au produit fini

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Technologie de cuisson-extrusion
• 3 actions simultanées et continues : 

température, mélange/cisaillement, pression

 Principe et paramètres
• Cuiseur-extrudeur monovis et bivis
• Paramètres de conduite

 Impact du procédé sur la formulation
• Transformation des macronutriments et 

micronutriments, conséquences sur les 
caractéristiques des produits

• Rôle de l’eau
• Impact du procédé sur les vitamines, arômes 

et colorants
• Témoignage d’un industriel

 Ateliers pratiques
• Fabrication de produits céréaliers (impact de 

la formulation et paramètres de conduite)
• Texturation de protéines végétales
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