[image: image1.png]o v 9 Ww o W
d® ® ©® N K ©

% ‘BI0BIN BEHILIOIUOOHLO

50 75 100 125 150 175 200 225 250 275 300 325 350

25

MpoAoMKNUTENbLHOCTbL CYLLKU, MUH.





а

[image: image2.png]@

9eh/Y, ‘Uieud BuHaLe A qaroodox)

50 75 100 125 150 175 200 225 250 275 300 325 350

25

MpoAoMKNUTENbLHOCTbL CYLLKU, MUH.





б

[image: image3.png]Temneparypa npoaykTa, °C

AN

NS

25

50

75

100

125 150 175 200 225

MpoAoMKNUTENbLHOCTbL CYLLKU, MUH.

250

275

300

325

350





в

Графики изменения относительной массы (а), скорости изменения относительной массы (б) и температуры в продукте (в) в процессе вакуумной сушки сыра «Голландский» при температуре нагрева: 

1 - 40° С; 2 - 50° С; 3 - 60° С; 4 – 70° С
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Изменение содержания влаги и сухих веществ в сыре «Костромской» в процессе вакуумной сушки при остаточном давлении: 

а – 2-3 кПа; б – 3-4 кПа; в – 5-6 кПа; г – 7-8 кПа
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Зависимости продолжительности сушки (сплошные линии) и органолептической оценки (штриховые линии) от толщины слоя продукта
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Графики вакуумной сушки сыра «Голландский» при заданной плотности теплового потока 1 кВт/м2
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Графики вакуумной сушки сыра «Голландский» при заданной плотности теплового потока 10 кВт/м2
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Изотермы сорбции сухого сыра «Пошехонский» при различной относительной влажности воздуха
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Изотермы сорбции и десорбции сыра «Голландский»
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Изотермы сорбции и десорбции сыра «Костромской»
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Изотермы сорбции и десорбции сыра «Пошехонский»

