В настоящей дипломной работе приведены результаты экспериментальных исследований по анализу влияния способов подвода теплоты на процесс вакуумной сушки полутвердых сыров. В литературном обзоре приведены конструкции сушильных установок, рассмотрены технологические особенности сушки различных видов пищевых продуктов, представлены особенности сушки в условиях вакуума, рассмотрена микроструктура сыра.
Проведены эксперименты по вакуумной сушке полутвердых сыров при различной длине волны и пространственном расположении излучателей. Разработан эффективный способ ступенчатой сушки с определенными значениями длин волн, установлено наиболее эффективное  рациональное расстояние между излучателем и продуктом. 

Проанализирована микроструктура сыров до и после сушки. Исследованы формы связи влаги в объектах исследований. Определены периоды дегидратации воды и деструкции сухих веществ при термической обработке полутвердых сыров.

