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:ق 2/0/143:ق رذ /1/143

 

چکید

ر ژ  ژر ش   کر و یمیکویزور را ر ویرریت 

ستقسترتو  یر ئیر ترنس ظغنو ( ظغ حد  یر  1و د  کرود(

( حد 4-0)ر ژر و یز خخ د   و  و کیز ووو یعی

د ط   تف  رآند هین ر و  ترستو ز  دL* b*(5/P≤ ز )

( ییر حد40/1-1/1) L*( 14/4-018/1)b*تیری ئیر ترنس ز و زور  ط

د و خخوکو خخ ریی دح  ش  تر   آ   ر 8/-484/ د د

 تر  د و  یر ئیر ترنس ظغ زa*b*   ش و    ت تند ز

ئیر ترنس ظغ ز( ط   یر1/P≤ ز  د عن )ب و  و ر 

ب ش ش کتر کویکر صر طو  زر   هین مو ررتوتو

رت ش و1 سترتو و1د  یر ئیر ترنس 4د  کرو و

نوهین مومو عر

لید ا:وکر کر وترنس و سترتو یر ئیر

قد 

یآ  ش یو کر  و د

ارز فصرر  کرذغ

 نعت  پزآ ص ریوید

ارز( ف( کروترسون

 جبز تف غذن  و

 وگدتندس دینو

ارز یدنویوپس  تیپس ًمد

(1ستند) یر ی  کر    

ع   ییر ر ، ند و ر

وو  نقل نیر یو 

 ان  حصو  یتز تف(ور )

 و ز (1)ه وید

ًبقر یر  کر  کر ئو  

 14و (2)  یمچن 

 د  جبز  ژ  نند

،آستگ ز  ر  آ

ظر   ج ستند د ر 

وش اتص ر   د وید جبز

وهامییر خمی و

155  10 کر   ویی



مک  نجریفید ویدغذو  ش

(و  مآ  ترد  تج3).کر

ر   شفت   و  

 یآ عدوحص ر دگه ر و

ر   ل د یترآ

 و یس ن   رآ ر و

رآ و  عمو ً وحص ند  

 یفی   شخص کر دو

نواه مزآ    د 

 عطر یبر دد یبر کر  و

 ییر ر لاوردو

یز    هاود

 اد  ًمد د یآ کر یفیآ ن

عن آ بیع  یسپس وحت عن

آ آ وحت   د دینو وحت

عییون ر ش ر تخ 

د ش ر ن د اد  ر

یددینو( ور یبر گهد 

یتCروویفی  )یسپس

 عیی  حصو    ضر ند

ج دینو یوسیدو ر  ارز 

وکر یفی د   د ز 

و یرتگس د ش ر 

خر زی ر ش  ز   

ز یفی  می  و  د

وحصدترض رآ کر

(3) یدنو  خو

ند ت و ی تندس د یس

ر رر   د د دو رآ  

سیژ   ن  و ریرآذتندس

جآآ یع1  کر مو 

  ض  تگس تف و وید

ر ش یستمآ رآند ی ر

گد د گدیرر خر  ود

یت خر  کر CEمز

 خر   ی  ارز   یدنو

د آسید  و دی

ح یوسیدیر   و

1 aw: Water activity 

)رغی  و و ( کیز ی  مک

و و( یمی زآ ز سیدر 

ًستقیم و کر د )غیر نو 

گد تخر روئ تخر ی  

و ح تف  اب عمو ً و تف

یش  رآ را دری

میکر ج یرآ ن 

  ه سیو  گد خر و

 ادز  نوید ری  د

(حقی   د ت   )ش-

و   کر ریعی  کرو  

ژو رکم  تز یف 

و 

  وا

و  حقی   تف و و

ترستو فه گ ر  یر ترنس

ترس  هد  ر  د

ف فهمتهر ح   ارز

یروو و وت یوتو یو عر 

 ی ید د نر-نی-1-

د در ید یکر   کر وی

ج  اب  نتق شگآ  ح   هی

آ وویز ریی  یرو ر

   د بد 10-تر

مو د گهد ر رآند  اب 

بی دد د    ع  

ظغ ر ر ه دد ا 

( دح  ترستو-%1ترنس )

( حد  یر ئیر-1وکر و  )%

دح 40(د 1)

ژ  ط   یدو و  و 

رسخ( سپر ز ز11)د تف

2 Thawing 
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د1-وآ ریم

توا 

و)(

توا2 

یر ئیپر ترنسا()ر

توا3

سترتوا)ر(
یما

51

01

553

514

55

4

012

550

158

551

5511

0551

45513

41114

5515

و  ا پاپرکا ر شا  

اکرو تگا  تفا

 و  کر  دننظغ

( شخ-%1د وخ شگآ یکسر  )

ضخ  5ید ترس ی   تر

 وظرژ پ ر یف 

عر و  ط کرو تگد

(40م   در ش )

ش مورند ردآ یآ

 کر و  د  دآ 

پاپرکا پو  و و ا

و دپا

 د کید آ ج ر5ایریت

اطر  ونر یتر  و8ید دو( تر

تو  یتر  ار پ  )غذ یتر 

د  د1د حی   ایقیر

 تف  و کیز د پ  رود

(1)( د عیی141:)

(1)  



 

آ  ف و  و ج

د دکی  ج  و ی ج ی

ی( )ییتر( و ی ج)ریت

ی ج  ید ر د5ی یتر

قد  و سیت و5ی د رض یتر

ویج  ید ر5یریت

د و

و خلخ)و جم )زء

 تف  و خخ(ور) دآ

(11:)

()   



آ   ( و سیتg/cm3)سیت

( کرg/cm3 )د  سیت د ری

ج 1ید تو  یتر دآ



4مک  نجریفید ویدغذو  ش

دو  یر

ی  ررصو ر  کر یدو و

   ختنزی   تر

 نL*( ی ( فید  )1زی )

 زار*aرق( ارز  )نف )قر بز 

  یز )ثبb* )نف )قر آ 

)ثب )قر د( د یر1)
 

دپو طو یر 

و  و یز5را  کر و ر

ر و  آ  آ 15تر

      ر ش د عیی

ختاوو ( وج )ت

 ر و یز رور(3)بح

(11)د

(3)  ()  


⁄  

ا 
 

حصو وند و ر بس

دآر   و ر ش  

د بح ی(8)

(4)=)%( 

100 × (Solids in powder / total solid 
in foam or feeds solution)

نو  حتو عیی 

  تف   ن وحتیو

حودعیییوتیو تد دت 

وح  ی دید هی وت % و

 وت  )دت( ی دید  

( آ و1رع پ  یکریتر(

یو( ضیوتیو حودیکریتر( 

ک و د ردنر وح د

(0یکیتر2ری  ) و5ایق

ضدیوکو   وح ذ د 

 ک  وو25ترودو

د دت وح یویبر نحن 

ظغmg/ml1-د ن حتو 

ی س ر  ع ی ید ر ر ر

ش ( (4آد

تآ یعاسید
 

رر  ک ه یر یعی ر

ABTS+˙ج ر وخ  یو ک 

وح  سABTS(4/2ی ) و

( یت فور/یپ  ) و

    ک  یوکود1

دیو+  وح دABTS 

ر و  د ای  د یر وح

 ذ دق د234آیو وتر

مو    ز  نج و

(1 حوغظیکریتر(  خت

+ ABTS(4ج پیکریتر( د

د  ک     وح وخ1

ایقکو ذ د234  آدوتر

آ ک ه ر د س رور

(5)بح( (1د

(5)RSC(%) = 
    

 
)  

اژآایز تااز 

پو  ووو

رژکر هین و تز 

یر ج ش کتر کویکر

 تف  جز و  مو تدسو

فح  ر ووآوینیر را

 م پ تف  و  

 مو  ر ج ل قی  

5151ت  رتیکر

نمز   ویک( د ر0)

اآحلیجز

یم آ آیز ژ   ر 

ر ر    ط وآ ر
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زرCCD) )رزخس پرس ز

11 ط  کعب مو م د آیز

می ورزدر یر

تا

ر تغیرا ثر رژاکیز

 ا د وید پو  و یمیا 

 و

جمو 15قط  رک   و یم

زرنظورذکر   ط عیی

 مزر ر ر  ر  

د( د1آد ) م ر  ر 

وآت عو فخت تر د:

د بیی ضر د ر در

د د و د تف د ف  ر

عن ط  د ر د5/

د ر د ر ه ع پ  د

د یشنهP-valueش میمتر دن

  تنر ضر دش 5/P≤ر

عن یس تنر رض    ر

د ترسطل م  ط 

 عنغیر5/P> ع  دد ذ

تند عو ه یورد د

ر طو سب  یز  ر

د خخژن حتو  و گ 

یع تآیدس  ر 

رذددآ

خلخو

( د  و ) ریی دح

 تیر48/-8/تر   د و

ط(5/P≤)د عنت وآ د(3)

بیی ضر   شد 85/ش  و

د جر ووا

ی  ین ر خخ ر د 

نهیش د  ر مچنیور()ر 

طظیر غ ئیر ترنسیرر ثب

 و خخیم   ر

رتی  ر م کش  و خخ

ک(1)

()   ()  
    



د- یم ر ط کر او ر  یرت جر قر  ستق یرت ر

یر ئیر ترنس سترتو()خخو

خلخو

(د)

توا 
)(و

توا2 
ئیپر ترنسا

)ر( یر

توا3

)ر(سترتوا
یما

3440/51
182/01
3824/553
351/514
8/55

80/4
415/012
43/550
48/158
484/551
325/5511
435/0551
34/45513
35/41114
41/5515



مک  نجریفید ویدغذو  ش

ک1-موخخ ر  رآند یرت تق ر   ط 

د3-جزیحوآ قد   عیی ضر یور ضر د ر عیی ر دمند

 برییندر



و خخ

48/گیر

ط ر

31/X1(سترتو)
*158/X2(ترنسیر ئیر)

45/X3(و)

تق ر

2/-X1 X2

58/-X1X3

4/X2X3

  ر

530/-X1
2

*00/-X2
2

144/-X3
2

852/مبستگ ضر

53/1یرتر

431/ر د
**/د ر
**ط  د عن1/ش  دد



مک  نجریفید ویدغذو  ش

و دپا

و دخت (  د  4)ر

8-88د دد ر یبی رض دق

83/ش  ود  جر و

ی ا و  یند ر د 

 ر و( وآ د ت5)  ش

نه و دحیر  ر

سترتوط   ر را1/د

د عنمو(ک  دش )

ویر ر شز د ترستو

یشنه د  ت ددآ

وآ دور(2)  تر  ر 

2   ()
   



د4-کر او ر  یرت جر قر  ستق یرت ر  ط   یم ر

و د )یر ئیر ترنس سترتو(

و دپا

(د)

توا2

ئیپر ترنسا

)د( یر

توا

و)(

توا3

سترتوا)د(
یما

0351

2501

21553

03514

255

884

83102

8550

28158

21551

255511

215051

0854513

0314114

225515

ک-مود ر  رآند یرت تق ر   ط



0مک  نجریفید ویدغذو  ش

د5-جزیحوآ قد   عیی ضر یور ضر د ر عیی ر دمند

 برییندر



و د

0/23گیر

ط ر

-X1(سترتو) 
5/1X2(یر ئیر ترنس) 

*/8-X3 (و) 
تق ر

*5/5-X1 X2 
/1X1X3 
5/0X2X3 

  ر
*5/2X1

2 
15/X2

2 
5/4X3

2 
8322/مبستگ ضر

3/0یرتر

1/در
*154/د ر
*ط   د عن5/ش دد

و  پاتر

( وآ ت2)رض قر   ش

گ تر ر مبستگL*,a*,b*یر 

8/3/81/وگ یرحL*تر

ترنس   ر  ترستو ط ر

 ز ترستو  ر ار یر ئیر

 ش  تر   یر ئیر ترنس

ر ت عو د وآ دL*ش 

دد  ر تر  ییر حد 

()1/1-400/1و (0)روتیر

د ر ط  د   دآ5/

(ک د عن د3-Aد  ر )

(یم)ر ییر حدa* 5/5-3/8

 و غظیرذتیر گ تر  ر

یر ئیر ترنسو ط ر  و

 ش  رزار   و تیر  ز

تر  ر وآور(8)  

0    ()    
 



8    ()      

1    ()    
  

ک  و (3-B)  رییو

ر دش( د  ط5)گ *bتر

ند حa*یز نهیر  

یر ئیر ترنسد عن  ر را

(5/P≤ریی دح )b*د ب ر

یم( )1/4-01/1تریش و تیر

  ور قد8یم5 ترستو د

1دیر ئیر ترنسو 

نهیش د وآ د  و  و کرو

(ط تر 1) ک دآ(3-C)

 ییر b*یگر
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د- یم رکر او ر  یرت جر قر  ستق یرت ر  ط 

)یر ئیر ترنس سترتو(L*,a*,b*

b*(و)a*(و)L*(و)
توا

و)(

توا2

ترنسا

یر ئیپر

)ر(

توا3

سترتوا

)ر(

یما

854/5245/055/151

54/2/02/101

43/25/04/18553

0123/2021/2400/1514

183/853/5038/155

50/53/81/14

48/525/213/13012

8113/214/043/12550

0183/1215/058/15158

5/2105/2/10551

433/25/58/15511

14/405/2/150551

03/408/010/45513

228/43/8251/1841114

185/5/00/15515

(A) (B)

 
(C)

ک3-مور  رآند یرت تق ر   طL* (A)a*(B)b* (C) 



1مک  نجریفید ویدغذو  ش

د2-جزیحوآ قد   عیی ضر یور ضر د ر عیی ر دمند

 برییندر

ضر


b*(و) a*(و)L*(و)

1/208/20/10گیر

ط ر

8312/328/-*42/X1(سترتو)

013/*240/44/-X2(یر ئیر ترنس)

3385/-**14/1--X3(و)
*52/-تق ر

/1--84/1-X1 X2

1/1-54/1-X1X3

11/1-55/-X2X3

  ر

585/--4852/X1
2

**53/-*13/-X2
2

**1/3--0283/-X3
2

84/31/8101/مبستگ ضر

43/2//یرتر

5/3/5/1ر د
*2/**82/*8/د ر

*ط   د عن5/**ط   د عن1/ش دد

پو طو حتو 

و یزمو   د ش

( د0) د   ش وآ ت

یبی رضد0/ش  ود

  جر  وی ا و ین

د(  ر و یز ر د 

8 تر  ییر حد )34/5-50/0ریت

د عن تر  د و(1/P≤)

ط و وحت ر د   

ور(11)

11   ()
   
 



  و وردش وآ  

ر  و و وحت  و ط

 ش  شز د و   (4ک)ر
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د0-کر و ر  یرت جر قر  ستق یرت ر  ط   یم ر

و و حتو )یر ئیر ترنس سترتو(

طو حتو 

(د)

توا

)(و

توا2

ئیپر ترنسا

)ر( یر

توا3

)ر(سترتوا
یما

008/551

30/01

820/5553

5/5514

043/555

405/04

3/012

28/5550

048/5158

24/5551

345/55511

33/0551

488/045513

508/041114

028/55515

ک4- رآند یرت تق ر کعب موحتو  ور



1مک  نجریفید ویدغذو  ش

د8-جزیحوآ قد   عیی ضر یور ضر د ر عیی ر دمند

 برییندر

ضرا

و حتو 

2/5گیر

ط ر

115/-X1(سترتو) 

3/X2 (یر ئیر ترنس) 
**1/1-X3 (و) 

تق ر

51/X1 X2 

33/-X1X3 

143/-X2X3 

  ر

0/-X1
2 

52/X2
2 

**1/1X3
2 

801/مبستگ ضر

5/38یرتر

84/15ر د
**4/د ر

**ط   د عن1/ش دد

پو ا

و د  گیی 2-24/1قر

 )دد وم1)د 

(د2)دشور د  ط د

عنر د  و یس عنت

(و11آ)  شد بیی ضر8/و

ش د  جر  وو

ای  یند  ر د 

 و د ر یشنهور(1)م

 د ز  تر  ترنس

یر ئیر  و ز   ز

ک(5) ییر مگر

1  ()    
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د1-ر  یرت جر قر  ستق یرت ر  ط   یم رکر و

)یر ئیر ترنس سترتو(و 

ا 

(د)

توا

و)(

توا2

ئیپر ترنسا

)ر( یر

توا3

سترتوا)ر(
یما

425/1451

5/1301

24/1553

5/1514

55/1455

5/124

5/1012

825/12550

8/1158

5/1551

555/15511

825/10551

5/1245513

241114

15515

ک5- ر  رآند یرت تق ر کعب مو



14مک  نجریفید ویدغذو  ش

د11-جزیحوآ قد  عیی ضر یور ضر د ر عیی ر د

مند برییندر

ضرا



42/1گیر

ط ر

4/1X1(سترتو) 
*5/X2(یر ئیر ترنس) 
**15/3-X3 (و) 

تق ر

-X1 X2 
-X1X3 
-X2X3 

  ر

-X1
2 

-X2
2 

-X3
2 

80/مبستگ ضر

5/0یرتر

3/1ر د
**33/د ر

**ط   د عن1/ش دد

( تااز ررصو کویکر

ش کتر)

صر ش کتر کویکر  

د  طح ر د  هین و

مو م ر تکنو(  و ک5)

موهین  ت ختخ  نظ ش

دمورف  و ت  

  ً تم  وداستند

بو  وو و کر 

دآکر و خخ   

مختخ ت دنوب

ر یشتر تق  ستقیمخخ  ر 

هین مو متر یغ   و ع

ب متر خخ    ج 

 و نذ د و تکنویمچن و

کنو د مو   ش صر  ر

 متر خخر ش ر دد

و ت توذیرر 

مو ی  ختخ تف د ش 
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ک- د وید   د ش کر و وووش( ر و تمرAB ر ش)

( حCDکرو  و ریکر ر )ش کتر کویکرنمز 13رتیکرش

د

هین عر

 یوط  ترس ورص

کویکرش کتر یبر یعی ر

هین ر یرت   دتع 

وط ر تف ر و

دآد یوط روظردثر

ظغد یعی حد  تیر  ر

و متردتریش ن

یوط زی  هین مو11%ر

شد عر کر و ریرف 

ید( یم14)ونتخ هین مو

دوآر جر ر م  طب 

مبستگ ح رد ج ض د 

 و هین رر جر ویدف

ددید و هین قط1د

سترتو1دیر ئیر ترنس

کرو و4 ید ه ژ

یفظرودر یشنه(ک2)

شاد پور

1-بهینپور

AB

CD



1مک  نجریفید ویدغذو  ش

ک2-ی قر  یرت ر هین تر ین

ح 

و خخ ح یتس  و جم زء

 ک ط وو   و   قد

 سیت  د متر سیت  مز ی

و جم زء عنتریش بس  و   ر 

و(14)ت  و  دآی و

  ز   ر یی  نک

ی  یشتر و و رئیوکووید

و ت یتد  نسجررنج  و

ز  و ر خخ  حقی  و

 قط مک  وزز عطآ 

 دنن   یشتر قر  یدد تیج

د ز  رآند و   ت ف

م دنتیجز و خخ 

د(13)و د صو، رذ

ًمد حیرئیر ت  وکو د

 ارریوئیر و 

عط ذر ینگش ر 

طح یر د   ()  

ر ش  د و د ت آ

کیز د  مین :  وونظ

وید   ر د ش ر  تیرآ

 و ر  ز د ش و و ب

یدز د ش  و آ

د  حصو یفی و د د

حیر  رذفو  ضخ سیت

د و گر ه و  ی نند 

ب  طح ش  و 

 ف تف و  ظغ  یرؤ

( ژ  یر(14ر ئیر ترنس 

 ر آ طوند و و  و

 شتر- ذ ی   و

 شکی ًابتع تی سکوذ تیج و
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 یر   طح ش  ئیر

  ر حصو و  ر  و ف

 هبو  ت(خشد5ظغ ز مچنی )

 طح ضخ  ز  ئیرو

ب ثبی  دو   م دن

شکیب ختخرع  ط ود

 د ز  وتیج د ش ر

د) ز1)  کهرتر

 و  یفیر یوط یز  

آ ه ایم حصو  ر  و 

هیرو ید یو نو ند دذ

 یرآر ش (4)کو

( مک2و ب  گ قر )یم 

تی  یبوآ  دیر   4/58/14وز

3/55    م   رد ز

قد   و وز تی  بوآ غ ی

b*  و د   سق (1)

 و یزآ د  تقیمس ط و

آ د  د  غذ  و حتو 

     برآ یعد 

یسیکر یرو ر دن

ن  مزآداهود

یرآزمغ یر(د14)و 

عیینندة ررذ سبن  د و 

ی  یر ر آ  ت تق یش  

 یویزستر( و4د وحت )

ش ذغ یست   آ یر ند

آ یعر سئو  آ آ یع

  یمییو ن ویعی ر ص

تیس     د وید و د

د غذ یردنتر   ًدم 

ن  تف ر آ و یمی 

 ور یکر آود  ر ل 

نوردنن مز   ند

تق  ویش و سبند قط  

 د(4و متر و رن )

ش شود ر آ متر تر ند

ن د یکر د  یمی 

 ه حصو رنرمت بندس ود

ش  د تو رآ یر دن

 وستر  وو ط ود

(1)و  تفش  اب  ردو

و  دن م  و  و وید 

 وحص و یز  و گهد 

 ز د( )1)د مک 10)

 و زی ر  رنت مو د ش

مو ر  سق  آ د ش  

شید و یشتر (1) دن رن 

ض ند  سق  و  د دنن

د ش ر یشتر   سترتو

ش د   یآد ج

وکو آ   و مک 

و د ب ف  بس ب و  و

و طع(1)یشتر یقمک 

(10یوب ظغ ز  و و )

 ز پ   تد(1)،وص 

دب ن ذغو و وید 

وحتفهر ر 

 وح  و وید د نعتو د

 ت و د  ر  ر تیج و

)سو و(د د  ر   یشتر

 ز یز ز گر عط  د

تف وی و  ترنس ر  و

د و وید د ز  (15)نجر

یز حققی ر عط  وضو  ش

 د(13)تز   هم   

د  رو رذ  ح یر را 

د ک د  و  د ق هم 

 ر   و د غذ ف 

نند   د ح یر ش  ر رند

ر  و و ار ط دیر  تس  

ندر  و دو ی یدرو 

رو  د ( 4)د ر 

 غذ تزتش آ( زء ر یز و

یدورئیر اند یپید  دیپی 

م ص  کویکر ط   )آ
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 ات ر  کوو ط  و 

 را خت ندرآ  یم ح غذری

 آ تزدد  وحص عو ر ود

( ر ی   ف14 تز ر )دو

ند م رآ و  حصو ییر  

  مک مچنی یسک  ییر  

 یکک د دخش وهب  یفی و

ش ر و رو ر رض 

و ف  و ختخ ت د نند

د ش وحص  ،و هبو  

و م و    ند د 

خت ش  ع    ود

( د ضعیف غذ4) 

 

تیجیر

ح کر  عط  یر

   یر ئیر ترنس سترتو

ر د ش کرو  تف  و

ژکر و ووو  کیز و

ح شمگیریررا ر و یرت

تندروز  ک یر ئیر ترنس

(و   b*, a* و خخ  )

ش رند  دتن ز هو ا یز

کرو اد ت    ر  تر

 تآ یر ن وحتوحت  یدس

و  فیر  تند شز د و

ی  یر ئیر ترنس  ر تیج

و ت کیش       ئینر

  طح ش ج   و ور سی

ز و خخ  د  د و  و ر

 ر یدب و  د  ژ  ر

 کرو  تف و وید یشتر ج

وحص    بد  ر ش ر

طو  تو تو  کنو ت یدو

 ج رتر و   دد  ر ند

دش آ خخ  و یل ز ر

 هین  تر و  ر  و

 رکم هتر تر1 ترستو %

1و  یر ئیر ترنس %4

د  کرو
 

نا عا 

دد عن ع و ی سندو
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Abstract
In this research, some physicochemical characteristics of paprika powder were investigated by floor 
drying method. The effect of three independent variables of concentration of milk protein concentrate and 
maltodextrin as foaming agent in the concentration range (0-10%) and microwave power intensity in the 
range of (400-800) watts on some physical characteristics of foam and powder including color, stability, 
porosity, moisture content, yield and morphology were determined. Optimum process was determined 
using response surface method. With the increase of maltodextrin in the foam, the index L*, b* (P≤0.05)
increased. The range of changes was (21.12-21.482) L* and (10.4-819.124) b*. Increasing the milk 
protein concentration linearly increased the porosity of the foam so that its quadratic effect showed the 
decrease of this parameter. The range of foam porosity changes was 0.096-0.4694%. By increasing the 
concentration of milk protein concentrate in the foam, stability and color parameters a*, b* increased. The 
results of the evaluation of the powder showed that with the increase in the concentration of milk protein 
concentrate, the yield was significant at the level (P≤0.01) and followed the increase. In the event that the
effect of power is to reduce the yield. Scanning electron microscope images show that the optimal sample 
has finer particles and smooth, softer and scaly surfaces. Examining the results showed that the powder 
with 10% maltodextrin and 10% milk protein concentrate in 400W microwave power can be introduced 
as the optimal sample. 

Keywords: Paprika powder, Microwave, Milk protein concentrate, Maltodextrin, Foam mat 

 


