В настоящей дипломной работе приведены результаты экспериментальных исследований по выбору эффективных режимов вакуумной сушки молочных продуктов: сыров и творога. В литературном обзоре приведены технологии и установки для сушки пищевых продуктов, описаны факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов, рассмотрена роль активности воды в консервировании пищевых продуктов.
Приведены методы исследований, подробно рассмотрена конструкция лабораторной установки.

Проведены эксперименты по вакуумной сушке различных двух видов сыров и творога при различных режимах. В ходе исследований установлены наиболее эффективные режимы вакуумной сушки данных продуктов, такие как температура, тепловая нагрузка и остаточное давление. Проведен анализ влияния вышеуказанных факторов на величину удельных затрат теплоты, качественные характеристики молочных продуктов и продолжительность процесса сушки. Определен коэффициент усадки молочных продуктов в процессе вакуумного обезвоживания.
