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	Импульсный способ подвода теплоты
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Графики сушки «Советского» сыра: 
а–тепловая нагрузка; б–температура на поверхности и в толще; в–относительная масса
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Удельные энергозатраты при ступенчатом подводе теплоты: 

а – Сыр Адыгейский; б – Сыр Советский; в – обезжиренный творог
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Удельные энергозатраты при импульсном подводе теплоты: 

а – Сыр Адыгейский; б – Сыр Советский; в – обезжиренный творог
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Графики изменения относительной массы (а), температуры (б) и плотности теплового потока (в) при двухступенчатой сушке сыра «Советский» 
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		Твердые сыры		220		280		350		Ступенчатая

		Мягкие сыры		260		320		400

		Рассльные сыры		200		240		300

		Творог		180		230		290

		Твердые сыры		175		220		280		Импульсная

		Мягкие сыры		210		270		350

		Рассльные сыры		170		200		260

		Творог		150		180		240

		Твердые сыры		2.3		2.7		2.9		Ступенчатая

		Мягкие сыры		2.8		3.1		3.3

		Рассльные сыры		3		3.3		3.5
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