

Выводы
На основании проведенной дипломной работы были получены следующие результаты и выводы:
1. Установлено, что применение импульсного способа подвода теплоты позволяет интенсифицировать процесс удаления влаги при вакуумной сушке сыров и творога. Сокращение продолжительности процесса сушки при импульсном энергоподводе по сравнению со ступенчатым составляет для сыра Советский – 11,4-22,7 %; сыра Адыгейский – 12,5-19,2 %; для творога – 16,7-21,7 %. В процессе обезвоживания при импульсном подводе теплоты массовая доля влаги по объему высушиваемого слоя распределяется более равномерно, чем при ступенчатом способе подвода теплоты, таким образом, происходит сокращение градиента массовой доли влаги и температуры по объему высушиваемого слоя.
2. Обнаружено, что для сыров и творога при одинаковой толщине слоя затраты теплоты при импульсном энергоподводе меньше на 0,2-0,3 кВт/кг удаленной влаги чем при ступенчатом энергоподводе. Органолептические показатели сухих сыров и творога при ступенчатом и импульсном способе подвода теплоты составляют 27-29 баллов, при этом массовая доля влаги в сухих продуктах вне зависимости от способа подвода теплоты не превышает 5,0 %. Потери жира в процессе вакуумной сушки для сыров и творога составляют менее 1-2 %.
3. Установлено, что процесс вакуумной сушки сыров и творога можно интенсифицировать за счет двух и трехступенчатой сушки. Продолжительность процесса двух- и трехступенчатой сушки меньше чем при одноступенчатой сушке на 9,1-30,2 % и 15,2-39,7 % соответственно. 

4. Удельные затраты теплоты при двух- и трехступенчатой сушке при постоянном давлении 2-3 кПа больше чем при одноступенчатой сушке на 0,4-0,9 кВт/кг удаленной влаги. При двух- и трехступенчатой сушке сыров и творога со сбросом давления удельные затраты теплоты меньше чем при одноступенчатой сушке на 0,3-0,8 кВт/кг удаленной влаги. Органолептическая оценка сухих сыров и творога, выработанных при двух- и трехступенчатой сушки составляет 27-29 баллов. Потери жира при двух и трехступенчатой сушки сыров и творога не превышают 1-2 %. Массовая доля влаги сухих сыров и творога равна 3,5-6,0 %. 
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