

Выводы
По теме дипломной работы были получены следующие результаты и выводы:
1. Исследованы процессы вакуумной сушки при различных технологических параметрах. Установлено, что снижению продолжительности процесса способствует увеличение температуры нагрева и плотности теплового потока, а также снижение толщины слоя и остаточного давления. Получены уравнения, описывающие изменение влагосодержания от времени сушки полутвердых сыров.
2. Подобраны эффективные режимы вакуумной сушки полутвердых сыров: температура нагрева - 50° С, остаточное давление - 3-4 кПа, плотность теплового потока - 6 кВт/м2, толщина слоя сушки - 10 мм, что обуславливает наилучшее качество готового продукта и относительно невысокую продолжительность обезвоживания.

3. Изучены качественные показатели полутвердых сыров вакуумной сушки. Анализ органических и жирных кислот, а также витаминного состава позволил установить высокую степень сохранности биологически-полезных компонентов продукта. 

4. Установлено, что сухие сыры обладают высокой степенью гигроскопичности. Интенсивность процесса сорбции снижается на протяжении всего срока хранения. При относительной влажности воздуха от 40 до 70% равновесная влажность достигается через 2÷6 суток хранения. Наибольшая длительность процесса установления равновесной влажности (14÷16 суток) наблюдается при относительной влажности воздуха 100%. Рассчитаны коэффициенты сорбции сухих сыров, проанализированы изотермы сорбции и десорбции. Разработаны уравнения, позволяющие определить равновесную влажность в зависимости от относительной влажности воздуха.
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