Настоящая дипломная работа посвящена поиску методов интенсификации вакуумного обезвоживания сыров и творога. Литературный обзор включает в себя анализ способов интенсификации сушки, кинетику процесса сушки, а также изменение свойств высушиваемого объекта в процессе обезвоживания.
Приведено описание экспериментальной установки, рассмотрены объекты и методы исследований, применяемы в работе.
Проанализированы процессы вакуумной сушки сыров и творога при ступенчатом и импульсном способе подвода теплоты, определены зависимости продолжительности сушки от технологических параметров. Установлен характер распределения температуры и массовой доли влаги при различных способах подвода теплоты Экспериментально обоснованы эффективные режимы многоступенчатой вакуумной сушки сыров и творога. Определены удельные энергозатраты при различных методах интенсификации вакуумной сушки молочных продуктов. 
