濃縮苦瓜汁粉末化產品之開發
李穎宏、陳正敏

本研究借重其作物本身具有之保健功能，探討苦瓜汁(萃出物)濃縮與乾燥脫水加工，藉以開發成為調味隨身包產品，或以養生飲用或以烹煮調味用。期盼透過擴大苦瓜之加工利用，達到應用現代科技創造我國農產加工品更高附加價值之目的。為開發苦瓜保健產品，本年度進行苦瓜抗氧化能力分析，再利用RO配合真空濃縮將苦瓜汁濃縮成15%、20%、25%、30%固形物後，分別比較添加不同糊精種類、比例對其噴霧乾燥產物之品質影響，其結果如下：苦瓜之還原力以乙醇萃出物＞水萃物(圖1)，其鐵螯合力則以水萃物＞乙醇萃物(圖2)，DPPH清除力以乙醇萃物＞水萃物(圖3)。當以不同濃縮苦瓜榨出液進行噴霧乾燥時，其產品之回收率及白色度隨糊精添加比例增加而增加，但隨苦瓜濃縮程度增加而下降，而產品之流動性則與回收率、白色度呈相反趨勢(圖4、5)。苦瓜濃縮液固形物含量為25%、30%時，添加玉米糊精較添加馬鈴薯糊精者明顯具有較高之回收率、白色度(圖6、7)。當苦瓜濃縮液添加抗濕劑進行噴霧乾燥時，會使產品之流動性上升假密度下降，但對白色度及回收率之影響不明顯(圖8、9)。
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Sheet1

		DPPH 517nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0029		-0.0155		-0.0099		-0.0015		0.0216		0.0079

		山苦瓜水萃		-0.0039		-0.0188		-0.0148		-0.0087		0.0616		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.003		-0.0125		-0.0108		-0.0005		0.0159		0.0088

		青木瓜95%乙醇萃		0.0088		-0.006		0.0046		0.0173		0.0488		0.0336

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0931		0.1369		0.2316		0.3255		0.3896		0.4928

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0215		0.0167		0.0395		0.0658		0.1024		0.1063

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956

		青木瓜水萃		2.8344		2.674		2.693		2.5271		2.0378		2.1548

		山苦瓜水萃		2.8929		2.7661		2.7988		2.6359		2.3985		2.4543

		白玉苦瓜水萃		2.8405		2.6749		2.5994		2.1405		2.3479		1.2981

		青木瓜95%乙醇萃		2.6325		2.6242		2.3052		2.1893		1.4977		1.5652

		山苦瓜95%乙醇萃		2.1731		1.7161		0.8314		0.3744		0.3855		0.4667

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.1246		1.4781		0.8355		0.2545		0.2091		0.2143

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-1.4916297038		3.7952496781		3.315925025		9.550722564		27.8795249678		23.204321076

		山苦瓜水萃		-3.6199742452		0.3827443125		-0.6438689369		5.4013449707		16.407926742		12.2120475032

		白玉苦瓜水萃		-1.7134067821		3.8703677207		6.6318500501		23.4153670053		16.5832021748		53.8810988697

		青木瓜95%乙醇萃		6.1489483474		5.9164401202		17.7063957648		22.306481614		48.1721276291		45.213907569

		山苦瓜95%乙醇萃		25.5973672915		43.5112319359		78.5448562026		98.2508227214		100.1466590356		100.9336099585

		白玉苦瓜95%乙醇萃		24.7710688224		47.724996423		71.5266847904		93.2501073115		96.183288024		96.1367863786
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Sheet2

		螯合鐵 562nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		0.0463		0.0405		0.0501		0.0388		0.0646		0.0512

		山苦瓜水萃		0.0402		0.0471		0.0362		0.0419		0.1175		0.054

		白玉苦瓜水萃		0.045		0.0419		0.0527		0.0436		0.0516		0.0158

		青木瓜95%乙醇萃		0.0651		0.038		0.0541		0.0411		0.0606		0.056

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0918		0.1233		0.1799		0.2302		0.2728		0.3436

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0498		0.049		0.0651		0.0784		0.0985		0.1005

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938

		青木瓜水萃		2.9687		2.5822		2.5011		2.3781		2.0483		0.9439

		山苦瓜水萃		2.5899		0.7013		0.4905		0.3048		0.7386		0.0817

		白玉苦瓜水萃		2.828		0.316		0.0792		0.0835		0.417		0.0499

		青木瓜95%乙醇萃		2.9745		2.8982		2.9059		2.9115		2.9189		2.8184

		山苦瓜95%乙醇萃		2.9425		2.6225		2.4965		2.5562		2.4802		2.1746

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.8364		1.961		2.0553		1.9462		1.4825		1.2924

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-4.6030496099		9.0235521512		12.2700264872		16.268165223		28.9963490586		68.0471043024

		山苦瓜水萃		8.7372038084		76.5838642709		83.7389934856		90.5898775861		77.7686305391		99.0085188632

		白玉苦瓜水萃		0.3865702627		90.1889899062		99.0514711146		98.5718376405		86.9210394445		98.779440189

		青木瓜95%乙醇萃		-4.1377335529		-2.3766912449		-2.076025485		-2.7417853819		-2.3086835135		1.1239172453

		山苦瓜95%乙醇萃		-2.0366525879		10.5447777221		17.0806786456		16.7442193428		20.9893335242		34.462023051

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.2577135085		31.5627460806		28.7636910301		33.1448206744		50.4617367027		57.3376762832
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Sheet3

		還原力 700nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0018		-0.0011		-0.0008		-0.0002		0.0003		0.0008

		山苦瓜水萃		-0.0014		-0.0011		-0.0012		0.0003		0.0003		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.0004		-0.0006		-0.0006		-0.0004		0.0003		0.0012

		青木瓜95%乙醇萃		-0.0013		-0.0009		-0.0007		-0.0002		0.0005		0.0019

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0037		0.0098		0.0183		0.0291		0.0743		0.049

		白玉苦瓜95%乙醇萃		-0.0011		0.0007		0.0014		0.0028		0.0047		0.0066

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control

		青木瓜水萃		0.2407		0.4387		0.6382		0.8196		1.0206		1.1546

		山苦瓜水萃		0.2227		0.3891		0.5933		0.7226		0.8904		1.0095

		白玉苦瓜水萃		0.2597		0.4639		0.6581		0.8403		1.0125		1.1662

		青木瓜95%乙醇萃		0.4878		0.9014		1.2998		1.4739		1.5255		1.5599

		山苦瓜95%乙醇萃		0.7467		1.3017		1.4219		1.4566		1.4851		1.5005

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0365		1.478		1.5513		1.5409		1.5324		1.5275

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404

		青木瓜水萃		0.2425		0.4398		0.639		0.8198		1.0203		1.1538

		山苦瓜水萃		0.2241		0.3902		0.5945		0.7223		0.8901		1.0094

		白玉苦瓜水萃		0.2601		0.4645		0.6587		0.8407		1.0122		1.165

		青木瓜95%乙醇萃		0.4891		0.9023		1.3005		1.4741		1.525		1.558

		山苦瓜95%乙醇萃		0.743		1.2919		1.4036		1.4275		1.4108		1.4515

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0376		1.4773		1.5499		1.5381		1.5277		1.5209
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Sheet1

		DPPH 517nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0029		-0.0155		-0.0099		-0.0015		0.0216		0.0079

		山苦瓜水萃		-0.0039		-0.0188		-0.0148		-0.0087		0.0616		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.003		-0.0125		-0.0108		-0.0005		0.0159		0.0088

		青木瓜95%乙醇萃		0.0088		-0.006		0.0046		0.0173		0.0488		0.0336

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0931		0.1369		0.2316		0.3255		0.3896		0.4928

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0215		0.0167		0.0395		0.0658		0.1024		0.1063

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956

		青木瓜水萃		2.8344		2.674		2.693		2.5271		2.0378		2.1548

		山苦瓜水萃		2.8929		2.7661		2.7988		2.6359		2.3985		2.4543

		白玉苦瓜水萃		2.8405		2.6749		2.5994		2.1405		2.3479		1.2981

		青木瓜95%乙醇萃		2.6325		2.6242		2.3052		2.1893		1.4977		1.5652

		山苦瓜95%乙醇萃		2.1731		1.7161		0.8314		0.3744		0.3855		0.4667

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.1246		1.4781		0.8355		0.2545		0.2091		0.2143

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-1.4916297038		3.7952496781		3.315925025		9.550722564		27.8795249678		23.204321076

		山苦瓜水萃		-3.6199742452		0.3827443125		-0.6438689369		5.4013449707		16.407926742		12.2120475032

		白玉苦瓜水萃		-1.7134067821		3.8703677207		6.6318500501		23.4153670053		16.5832021748		53.8810988697

		青木瓜95%乙醇萃		6.1489483474		5.9164401202		17.7063957648		22.306481614		48.1721276291		45.213907569

		山苦瓜95%乙醇萃		25.5973672915		43.5112319359		78.5448562026		98.2508227214		100.1466590356		100.9336099585

		白玉苦瓜95%乙醇萃		24.7710688224		47.724996423		71.5266847904		93.2501073115		96.183288024		96.1367863786
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Sheet2

		螯合鐵 562nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		0.0463		0.0405		0.0501		0.0388		0.0646		0.0512

		山苦瓜水萃		0.0402		0.0471		0.0362		0.0419		0.1175		0.054

		白玉苦瓜水萃		0.045		0.0419		0.0527		0.0436		0.0516		0.0158

		青木瓜95%乙醇萃		0.0651		0.038		0.0541		0.0411		0.0606		0.056

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0918		0.1233		0.1799		0.2302		0.2728		0.3436

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0498		0.049		0.0651		0.0784		0.0985		0.1005

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938

		青木瓜水萃		2.9687		2.5822		2.5011		2.3781		2.0483		0.9439

		山苦瓜水萃		2.5899		0.7013		0.4905		0.3048		0.7386		0.0817

		白玉苦瓜水萃		2.828		0.316		0.0792		0.0835		0.417		0.0499

		青木瓜95%乙醇萃		2.9745		2.8982		2.9059		2.9115		2.9189		2.8184

		山苦瓜95%乙醇萃		2.9425		2.6225		2.4965		2.5562		2.4802		2.1746

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.8364		1.961		2.0553		1.9462		1.4825		1.2924

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-4.6030496099		9.0235521512		12.2700264872		16.268165223		28.9963490586		68.0471043024

		山苦瓜水萃		8.7372038084		76.5838642709		83.7389934856		90.5898775861		77.7686305391		99.0085188632

		白玉苦瓜水萃		0.3865702627		90.1889899062		99.0514711146		98.5718376405		86.9210394445		98.779440189

		青木瓜95%乙醇萃		-4.1377335529		-2.3766912449		-2.076025485		-2.7417853819		-2.3086835135		1.1239172453

		山苦瓜95%乙醇萃		-2.0366525879		10.5447777221		17.0806786456		16.7442193428		20.9893335242		34.462023051

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.2577135085		31.5627460806		28.7636910301		33.1448206744		50.4617367027		57.3376762832
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Sheet3

		還原力 700nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0018		-0.0011		-0.0008		-0.0002		0.0003		0.0008

		山苦瓜水萃		-0.0014		-0.0011		-0.0012		0.0003		0.0003		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.0004		-0.0006		-0.0006		-0.0004		0.0003		0.0012

		青木瓜95%乙醇萃		-0.0013		-0.0009		-0.0007		-0.0002		0.0005		0.0019

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0037		0.0098		0.0183		0.0291		0.0743		0.049

		白玉苦瓜95%乙醇萃		-0.0011		0.0007		0.0014		0.0028		0.0047		0.0066

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control

		青木瓜水萃		0.2407		0.4387		0.6382		0.8196		1.0206		1.1546

		山苦瓜水萃		0.2227		0.3891		0.5933		0.7226		0.8904		1.0095

		白玉苦瓜水萃		0.2597		0.4639		0.6581		0.8403		1.0125		1.1662

		青木瓜95%乙醇萃		0.4878		0.9014		1.2998		1.4739		1.5255		1.5599

		山苦瓜95%乙醇萃		0.7467		1.3017		1.4219		1.4566		1.4851		1.5005

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0365		1.478		1.5513		1.5409		1.5324		1.5275

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404

		青木瓜水萃		0.2425		0.4398		0.639		0.8198		1.0203		1.1538

		山苦瓜水萃		0.2241		0.3902		0.5945		0.7223		0.8901		1.0094

		白玉苦瓜水萃		0.2601		0.4645		0.6587		0.8407		1.0122		1.165

		青木瓜95%乙醇萃		0.4891		0.9023		1.3005		1.4741		1.525		1.558

		山苦瓜95%乙醇萃		0.743		1.2919		1.4036		1.4275		1.4108		1.4515

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0376		1.4773		1.5499		1.5381		1.5277		1.5209
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Sheet1

		DPPH 517nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0029		-0.0155		-0.0099		-0.0015		0.0216		0.0079

		山苦瓜水萃		-0.0039		-0.0188		-0.0148		-0.0087		0.0616		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.003		-0.0125		-0.0108		-0.0005		0.0159		0.0088

		青木瓜95%乙醇萃		0.0088		-0.006		0.0046		0.0173		0.0488		0.0336

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0931		0.1369		0.2316		0.3255		0.3896		0.4928

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0215		0.0167		0.0395		0.0658		0.1024		0.1063

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956		2.7956

		青木瓜水萃		2.8344		2.674		2.693		2.5271		2.0378		2.1548

		山苦瓜水萃		2.8929		2.7661		2.7988		2.6359		2.3985		2.4543

		白玉苦瓜水萃		2.8405		2.6749		2.5994		2.1405		2.3479		1.2981

		青木瓜95%乙醇萃		2.6325		2.6242		2.3052		2.1893		1.4977		1.5652

		山苦瓜95%乙醇萃		2.1731		1.7161		0.8314		0.3744		0.3855		0.4667

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.1246		1.4781		0.8355		0.2545		0.2091		0.2143

		DPPH 517nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-1.4916297038		3.7952496781		3.315925025		9.550722564		27.8795249678		23.204321076

		山苦瓜水萃		-3.6199742452		0.3827443125		-0.6438689369		5.4013449707		16.407926742		12.2120475032

		白玉苦瓜水萃		-1.7134067821		3.8703677207		6.6318500501		23.4153670053		16.5832021748		53.8810988697

		青木瓜95%乙醇萃		6.1489483474		5.9164401202		17.7063957648		22.306481614		48.1721276291		45.213907569

		山苦瓜95%乙醇萃		25.5973672915		43.5112319359		78.5448562026		98.2508227214		100.1466590356		100.9336099585

		白玉苦瓜95%乙醇萃		24.7710688224		47.724996423		71.5266847904		93.2501073115		96.183288024		96.1367863786
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Sheet2

		螯合鐵 562nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		0.0463		0.0405		0.0501		0.0388		0.0646		0.0512

		山苦瓜水萃		0.0402		0.0471		0.0362		0.0419		0.1175		0.054

		白玉苦瓜水萃		0.045		0.0419		0.0527		0.0436		0.0516		0.0158

		青木瓜95%乙醇萃		0.0651		0.038		0.0541		0.0411		0.0606		0.056

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0918		0.1233		0.1799		0.2302		0.2728		0.3436

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.0498		0.049		0.0651		0.0784		0.0985		0.1005

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938		2.7938

		青木瓜水萃		2.9687		2.5822		2.5011		2.3781		2.0483		0.9439

		山苦瓜水萃		2.5899		0.7013		0.4905		0.3048		0.7386		0.0817

		白玉苦瓜水萃		2.828		0.316		0.0792		0.0835		0.417		0.0499

		青木瓜95%乙醇萃		2.9745		2.8982		2.9059		2.9115		2.9189		2.8184

		山苦瓜95%乙醇萃		2.9425		2.6225		2.4965		2.5562		2.4802		2.1746

		白玉苦瓜95%乙醇萃		2.8364		1.961		2.0553		1.9462		1.4825		1.2924

		螯合鐵 562nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-4.6030496099		9.0235521512		12.2700264872		16.268165223		28.9963490586		68.0471043024

		山苦瓜水萃		8.7372038084		76.5838642709		83.7389934856		90.5898775861		77.7686305391		99.0085188632

		白玉苦瓜水萃		0.3865702627		90.1889899062		99.0514711146		98.5718376405		86.9210394445		98.779440189

		青木瓜95%乙醇萃		-4.1377335529		-2.3766912449		-2.076025485		-2.7417853819		-2.3086835135		1.1239172453

		山苦瓜95%乙醇萃		-2.0366525879		10.5447777221		17.0806786456		16.7442193428		20.9893335242		34.462023051

		白玉苦瓜95%乙醇萃		0.2577135085		31.5627460806		28.7636910301		33.1448206744		50.4617367027		57.3376762832
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圖19.苦瓜鐵螯合能力之比較
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Sheet3

		還原力 700nm Blank

				2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		青木瓜水萃		-0.0018		-0.0011		-0.0008		-0.0002		0.0003		0.0008

		山苦瓜水萃		-0.0014		-0.0011		-0.0012		0.0003		0.0003		0.0001

		白玉苦瓜水萃		-0.0004		-0.0006		-0.0006		-0.0004		0.0003		0.0012

		青木瓜95%乙醇萃		-0.0013		-0.0009		-0.0007		-0.0002		0.0005		0.0019

		山苦瓜95%乙醇萃		0.0037		0.0098		0.0183		0.0291		0.0743		0.049

		白玉苦瓜95%乙醇萃		-0.0011		0.0007		0.0014		0.0028		0.0047		0.0066

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control

		青木瓜水萃		0.2407		0.4387		0.6382		0.8196		1.0206		1.1546

		山苦瓜水萃		0.2227		0.3891		0.5933		0.7226		0.8904		1.0095

		白玉苦瓜水萃		0.2597		0.4639		0.6581		0.8403		1.0125		1.1662

		青木瓜95%乙醇萃		0.4878		0.9014		1.2998		1.4739		1.5255		1.5599

		山苦瓜95%乙醇萃		0.7467		1.3017		1.4219		1.4566		1.4851		1.5005

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0365		1.478		1.5513		1.5409		1.5324		1.5275

		還原力 700nm		2mg/ml		4mg/ml		6mg/ml		8mg/ml		10mg/ml		12mg/ml

		Control		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404		0.0404

		青木瓜水萃		0.2425		0.4398		0.639		0.8198		1.0203		1.1538

		山苦瓜水萃		0.2241		0.3902		0.5945		0.7223		0.8901		1.0094

		白玉苦瓜水萃		0.2601		0.4645		0.6587		0.8407		1.0122		1.165

		青木瓜95%乙醇萃		0.4891		0.9023		1.3005		1.4741		1.525		1.558

		山苦瓜95%乙醇萃		0.743		1.2919		1.4036		1.4275		1.4108		1.4515

		白玉苦瓜95%乙醇萃		1.0376		1.4773		1.5499		1.5381		1.5277		1.5209
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圖20.苦瓜還原力之比較
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響



表3資料
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6





比例還原
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高





		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原a值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原L值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原b值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原折射率之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

進出口溫差

WI

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原白色度之影響




_1216454658.xls
Chart12

		1		1		1		1		1

		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5

		0.25		0.25		0.25		0.25		0.25

		0.125		0.125		0.125		0.125		0.125

		0.074		0.074		0.074		0.074		0.074

		0		0		0		0		0



WB15-(1.1)a

#REF!

WB15-(1.1)c

WB25-(1.1)a

WB25-(1.1)b

particle diamete(mm)

Cumulative oversize(%)

圖8.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高
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圖5.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



		0		0		0

		0		0		0

		0		0		0

		0		0		0

		0		0		0

		0		0		0



95℃

85℃

75℃

particle diamete(mm)

Cumulative oversize(%)

圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高
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圖7.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高
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圖9.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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表1資料

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥回收率(表1)

				corn		Potato

		WB15-8		78.33		79.55

		WB15-10		76.15		81.94

		WB15-12		84.55		85.62

		WB15-14		87.7		86.72

		圖1

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥白色度(表1)

				corn		potato

		WB15-8		67.8		64.52

		WB15-10		65.96		68.19

		WB15-12		71.76		71.63

		WB15-14		72.81		72.58

		圖2

		糊精添加比例對苦瓜噴霧乾燥假密度流動率之影響 (表1)

				corn F		potato F

		WB15-8		0.524		0.63

		WB15-12		0.368		0.42

		WB15-14		0.342		0.392

		圖3

		玉米WB15		糊精比粒越高粒徑越小						去1015

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		cWB15-8		0		14.2		50.7		86.7		87.9		100

		cWB15-12		0		40.7		82.8		98.3		98.3		100

		pWB15-8		0		9.8		66.3		86.1		86.4		100

		pWB15-12		0		42		92		97		97		100

		圖4
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圖1.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖3.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥流動率之影響
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圖4.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響
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表4資料
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圖2.不同糊精添加對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響



比例還原

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末假密度及流動率之影響(表2)

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)		0.7		0.384

		WB20-(1.1)		0.6		0.366

		WB25-(1.1)		0.45		0.654

		WB30-(1.1)		0.3		0.768

		圖7

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加玉米糊精表2)

		玉米WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		31.4		41.7		96		99.8		100

		WB25-(1.1)		0		11.6		22.7		38.6		90.5		100

		WB30-(1.1)		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖8

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粒徑之影響(添加馬鈴薯糊精表2)

		馬鈴薯WB		濃度越小粒徑越小				去20

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)		0		42		92		97		97		100

		WB25-(1.1)		0		12.8		95.8		97.5		97.5		100

		WB30-(1.1)		0		4.5		95.8		97.3		97.3		100

		圖9

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥回收率之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		88.91		85.62

		WB20-(1.1)		85.19		81.4

		WB25-(1.1)		78.7		76.18

		WB30-(1.1)		67.54		65.56

		圖5

		不同苦瓜濃縮程度對噴霧乾燥粉末白色度之影響(表2)

				corn		potato

		WB15-(1.1)		73.57		71.63

		WB20-(1.1)		71.52		72.32

		WB25-(1.1)		67.54		70.06

		WB30-(1.1)		66.07		66.03

		圖6
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圖8.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(玉米糊精)
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濃度還原
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圖9.苦瓜濃度對噴霧乾燥粉末粒度分佈之影響(馬鈴薯糊精)
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圖5.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥回收率之影響
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圖6.不同苦瓜固形物濃度對苦瓜噴霧乾燥白色度之影響
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圖7.苦瓜固形物濃度對噴霧乾燥粉末流動率及假密度之影響



		表3.添加抗濕劑對白玉苦瓜噴霧乾燥假密度及流動率之影響

				corn D		corn F

		WB15-(1.1)a		0.6		0.444

		WB15-(1.1)c		0.3		0.578

		WB25-(1.1)a		0.45		0.818

		WB25-(1.1)b		0.25		0.844

		圖10

				1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB15-(1.1)a		0		6.2		33.7		63.1		91.4		100

		WB15-(1.1)c		0		7.8		47.8		80.9		93.9		100

		WB25-(1.1)a		0		3.6		22.4		45.8		80.1		100

		WB25-(1.1)b		0		6.9		12.9		26.2		51.4		100

		圖11
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圖10.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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圖11.添加抗濕劑對苦瓜噴霧乾流動率及假密度之影響
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				入口溫

		表3假密度流動率

						D		F

		WB30-(1.1)ac		155℃		0.4		0.638

		WB30-(1.1)ab		145℃		0.2		0.544

		WB30-(1.1)a		135℃		0.3		0.768

		圖13

						D		F

		WB30-(1.1)a		95℃		0.3		0.768

		WB30-(1.1)ad		85℃		0.45		0.78

		WB30-(1.1)ae		75℃		0.75		0.778

		圖16

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)ac		155℃		0		32.5		99.7		99.9		99.9		100

		WB30-(1.1)ab		145℃		0		12		27.4		91.6		95.9		100

		WB30-(1.1)a		135℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		圖14

						1		0.5		0.25		0.125		0.074		0

		WB30-(1.1)a		95℃		0		9.9		17.8		26.4		60.7		100

		WB30-(1.1)ad		85℃		0		8.3		83.2		93.6		93.6		100

		WB30-(1.1)ae		75℃		0		12		18.8		94.8		96.3		100

		圖17

		不同入口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		155℃		45.4		67.82

		WB30-(1.1)ab		145℃		72.37		66.89

		WB30-(1.1)a		135℃		67.54		66.07

		圖12

		不同出口溫度對濃縮苦瓜噴霧乾燥回收率之影響(表4)

						Rocovery		WI

		WB30-(1.1)ac		95℃		67.54		66.07

		WB30-(1.1)ab		85℃		83.55		61.76

		WB30-(1.1)a		75℃		73.34		57.34

		圖15
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圖13.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖16.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥流動率及假密度影響
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圖14.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖17.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥粉末粒度分佈影響
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圖12.不同入口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響
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圖15.不同出口溫對苦瓜噴霧乾燥回收率及白色度影響



		不同糊精及比例還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15-8		6.8		6.6

		WB15-10		7.2		7.3

		WB15-12		8.5		8.6

		WB15-14		10.1		9.1

		不同糊精及比例還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15-8		6.99		6.78

		WB15-10		7.07		6.83

		WB15-12		7.53		6.93

		WB15-14		7.59		7.03

		不同糊精及比例還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15-8		0.25		0.3

		WB15-10		0.09		0.41

		WB15-12		-0.29		0.19

		WB15-14		-0.34		0.19

		不同糊精及比例還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15-8		3.9		4.02

		WB15-10		3.88		3.95

		WB15-12		3.72		4.01

		WB15-14		4.02		3.95
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		不同苦瓜濃度還原品質比較(折射率)

				corn		potato

		WB15(1.1)		8.8		8.6

		WB20(1.1)		8.8		8.2

		WB25(1.1)		8.7		8.5

		WB30(1.1)		8.7		8.5

		不同苦瓜濃度還原品質比較(L value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		7.6		6.93

		WB20(1.1)		7.59		7.44

		WB25(1.1)		7.55		7.33

		WB30(1.1)		7.48		7.14

		不同苦瓜濃度還原品質比較(a value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		-0.44		0.19

		WB20(1.1)		-0.44		-0.25

		WB25(1.1)		-0.34		-0.21

		WB30(1.1)		-0.35		0.09

		不同苦瓜濃度還原品質比較(b value)

				corn		potato

		WB15(1.1)		3.56		4.01

		WB20(1.1)		3.57		3.71

		WB25(1.1)		3.63		3.8

		WB30(1.1)		3.77		3.89
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		WB30(1.1)		WB30(1.1)



corn

potato

糊精種類比例對白玉苦瓜還原b value之影響

3.56

4.01

3.57

3.71

3.63

3.8

3.77

3.89



		不同溫差還原品質比較(a Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		-0.35		-0.35

		50℃		-0.25		-0.11

		60℃		-0.3		0.19

		溫差越大紅色度越高相同溫差時入口溫越高紅色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率L Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.48		7.48

		50℃		7.44		7.33

		60℃		7.42		7.1

		溫差越大亮度越低相同溫差時入口溫越高亮度越高

		不同溫差還原品質比較(折射率b Value)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		3.77		3.77

		50℃		3.73		3.82

		60℃		3.77		3.91

		溫差越大黃色度越高相同溫差時入口溫越高黃色度越低

		不同溫差還原品質比較(折射率)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		8.7		8.7

		50℃		8.7		8.9

		60℃		8.7		8.7

		不同溫差還原品質比較(白色度)

				出口溫95℃		入口溫135℃

		40℃		7.4		7.4

		50℃		7.36		7.25

		60℃		7.34		7.02

		溫差越大白色度越低相同溫差時入口溫越高白色度越高





		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原a值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原L值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原b值之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原折射率之影響



		0		0

		0		0

		0		0



出口溫95℃

入口溫135℃

進出口溫差

WI

不同出入口溫度差對苦瓜乾燥粉末還原白色度之影響




