

Выводы
На основании проведенной дипломной работы были получены следующие результаты и выводы:

1. Обнаружено, что при снижении температуры нагрева происходит существенное увеличение продолжительности обезвоживания. При снижении температуры сушки от 80 до 50 °С продолжительность процесса обезвоживания исследуемых сыров повышается в среднем на 18-25 %. При снижении температуры от 50 до 30 °С продолжительность процесса сушки увеличивается на 16-30 %. 
2. Установлено, что у творога, как и у сыров при относительно высоких температурах сушки происходит вытапливание жира и снижение качественных показателей. Для сыров рациональная температура сушки составляет 60±3 °С, для творога: обезжиренного (с массовой долей жира не более 1,8 %) - 70±3 °С; классического (с массовой долей жира 9 %) – 60±3 °С.
3. Установлены минимальные затраты теплоты на 1 кг удаленной влаги при тепловой нагрузке 8,28 кВт/м² для всех исследуемых сыров. С сокращением тепловой нагрузки в диапазоне от 8,28 до 3,68 кВт/м² наблюдается увеличение удельных энергозатрат. При увеличении тепловой нагрузки до 9,2 кВт/м² также наблюдается повышение энергозатрат. Обнаружено, что продолжительность процесса сушки уменьшается с увеличением тепловой нагрузки. На основании проведенных исследований была выбрана рациональная тепловая нагрузка: для сыров Голландский и Ярославский - 7,36±0,3 кВт/м², для обезжиренного творога рациональной тепловой нагрузкой является 9,2±0,3 кВт/м², для классического творога с массовой долей жира 9% - 5,52±0,3 кВт/м². 

4. При повышении толщины от 10 до 20 мм продолжительность сушки увеличивается на 50-80 минут, от 10 до 30 мм - на 160-200 минут. С увеличением остаточного давления продолжительность процесса удаления влаги возрастает как для сыров, так и для творога. При увеличении давления от 2-3 до 10-11 кПа продолжительность процесса в среднем повышается на 60-80 минут; при увеличении давления от 2-3 до 18-19 кПа - на 120-160 минут.

5. В качестве рационального остаточного давления для вакуумной сушки сыров и творога является 2-3 кПа. При данном режиме продолжительность процесса сушки сыров и творога минимальна; сухие молочные продукты имеют массовую долю влаги не более 5,6 %; высокие органолептические показатели (28-29 баллов); минимальные коэффициенты усадки (не более 10 %).
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