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Зависимость превращения вещества от температуры нагрева для сыра «Голландский»
	Зависимость величины (-lga) от значений 1000/Т при нагревании сыра «Голландский»
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Графики скорости вакуумной сушки сыра «Костромской» при различной длине волны
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Графики изменения относительной массы (а) и скорости изменения относительной массы (б) в процессе ступенчатой вакуумной сушки сыра «Костромской»
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Изменение длины образцов (а) и величины усадки (б) полутвердых сыров в процессе вакуумной сушки
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	Микроструктура сыров Голландский (а), Костромской (б) и Пошехонский (в) до сушки при кратности увеличения

50 раз
	Фотографии микроструктуры сыров Голландский (а), Костромской (б) и Пошехонский (в) после вакуумной сушки при кратности увеличения 

100 раз


Т=415 К





Т=381 К





А





Б








