В настоящей дипломной работе приведены результаты экспериментальных исследований по подбору рациональных параметров вакуумной сушки полутвердых сыров. В литературном обзоре рассмотрены способы сушки пищевых продуктов, приведены установки для обезвоживания пищевого сырья, рассмотрены сыры как объекты сушки.

Проведены эксперименты по вакуумной сушке полутвердых сыров при различных технологических режимах. Определенны: рациональные значения температуры, остаточного давления, плотности теплового потока и толщины слоя для вакуумной сушки полутвердых сыров. 

Проанализированы качественные показатели сухих сыров. Исследованы процессы сорбции и десорбции полутвердых сыров.

Описаны порядок проведения и результаты экспериментов вакуумной сушки полутвердых сыров.
Составлены уравнения, позволяющие определить равновесную влажность полутвердых сыров в зависимости от относительной влажности воздуха, а также уравнения, описывающие изменение влагосодержания от времени сушки
