國立中正大學通識教育課程教學大綱
	開課學年度/學期
	109學年度第2學期

	課程名稱(中文)
	科學飲茶實務

	課程名稱(英文)
	Practice on scientific tea drinking

	課     碼
	
	學分數
	2

	授  課  方  式
	請勾選(可複選)：
	■課堂授課
	□網路教學
	■分組討論
	□校外教學
	

	□其他                         




	教學目標及範圍
	    自古以來飲茶文化是中華文化很重要的一環，也是生活每天開門七件事之一，飲茶從古至今亦是世界三大飲品之一，其中台灣是世界上重要的烏龍茶產區，而嘉義又是台灣茶的主要產茶區，身為現代公民不可不了解飲茶文化，中正大學更位處嘉義茶區，須負起推廣茶學教育之責任，台語俗話說文章、風水、茶，真懂得沒幾人。因此希望能透過科學的引導，讓飲茶更具有邏輯。
    科學飲茶實務是一門屬於自然向度領域的通識課程，本課程結合茶葉知識與保健概念並結合品評實務的綜合課程。本課程將由茶葉基本認知開始介紹，讓學生能了解茶葉不同的品種、製造工序、發酵程度與焙火輕重，瞭解不同品種及製程對於茶湯的影響，並建立茶葉內質成份與健康概念;課程中會搭配茶湯的品評辨別，使學生能結合概念知識與實務應用。使課程具活潑性、實用性也更多元化。
本課程旨在達成下列四個目標及成果：
1. 能清楚認識各種茶葉分類與茶葉內之保健成分
2. 熟練茶葉感官品評實務操作方法與流程
3. 認知茶葉保健相關議題與常見問題
4. 了解不同茶品間的特色並尊重多元飲茶文化
最終希望能為台灣下一代培養出具有科學邏輯的飲茶基本概念


	與通識教育核心精神之關聯性
	1. 透過茶葉品種介紹、製茶製程解析、茶葉內質分析，培養學生「獨立思考與系統性思考」的能力。
2. 透過茶葉感官品評分析，透過小組討論的方式，培養學生「溝通表達與團隊合作」與「尊重多元文化」的能力。
3. 經由社會上常遇見的飲茶問題進行互動，培養學生「問題分析與解決」的能力。

	授  課  大  綱
(須含週次表及每週課程進度說明)
	
	週次
	主題

	1
	課程簡介與台灣茶葉現況。

	2
	台灣茶產業現況與常見飲茶問題

	3
	茶葉分佈與特性。

	4
	茶類命名原則。

	5
	茶葉品種認識(地方優良品種)。

	6
	茶葉品種認識(改良品種)。

	7
	六大茶類的製程與區分。

	8
	茶葉採摘的季節差異。

	9
	期中考試。

	10
	味覺閾值盲測。

	11
	茶葉品種之感官認知與分析。

	12
	茶湯發酵程度差異的茶湯認知。

	13
	茶葉烘焙程度的茶湯認知。

	14
	茶葉用水對茶湯表現之影響。

	15
	茶農考狀元(台灣比賽茶的現況)

	16
	茶葉保健成分解析

	17
	如何泡杯屬於自己的健康茶飲

	18
	期末考試與期末報告。



每週課程進度說明：
第一週：課程簡介
1. 主要內容：說明開課目的、課程進行方式與要求; 喚起現代公民的飲茶意識。
2. 教學方法：講授與提問互動。

第二週：台灣茶產業現況與常見飲茶問題
1. 主要內容：講述台灣茶產業的發展現況，並拋出數個常見的飲茶問題(ex.隔夜茶能喝嗎?)，誘發關於微生物的概念與食品安全衛生觀念，藉由問題的思考，提升學生對於本科目的學習動機。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：林淑瑗等人，（2012）：《實用食品加工學》。台北：華格納出版。PP. 3-26 ~ 3-33。

第三週：茶葉分布與特性
1. 主要內容：講述世界飲茶人口的分佈比例與全台灣各地茶區的發展茶品及特色。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：經緯雜誌，（2013）：《茶域經緯》。台北：經緯雜誌出版社。

第四週：茶類命名原則
1. 主要內容：解析常見的茶葉名稱，並歸納出常見茶葉名稱的規則，使常見的茶葉名稱便於認識與理解。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：行政院農委會茶葉改良場，（2009）：《台灣的茶葉》。台北：遠足文化。

第五週：茶葉品種認識(地方優良品種)
1. 主要內容：介紹地方優良品種，像是青心烏龍種、四季春種、鐵觀音種、青心柑仔等茶葉品種，並介紹該品種的產區與適製性。學生可透過本週認識生物學中天然雜交的有性繁殖與生物多樣性的概念。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：行政院農委會茶葉改良場，（2009）：《台灣的茶葉》。台北：遠足文化。

第六週：茶葉品種認識(改良品種)
1. 主要內容：介紹台灣自行改良製種之茶種，例如金萱、翠玉、紅玉等品種，並介紹該品種的產區與適製性，其中亦會帶入故事性的內容，增加課堂活潑性。並透過本週認識生物學中的無性繁殖概念，並說明為何須採用無性繁殖的概念讓品種單一化。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：行政院農委會茶葉改良場，（2009）：《台灣的茶葉》。台北：遠足文化。

第七週：六大茶類的製程與區分。
1. 主要內容：介紹綠茶、黃茶、白茶、青茶、紅茶、黑茶，六大茶類的製作程序，並了解六大茶類的製作關鍵工序。透過本週認識茶葉製造過程中的酶化學作用、熱化學作用與熱物理作用。與製茶過程中葉綠素、胺基酸、脂肪酸氧化等作用。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：顧謙、陸錦時、葉寶存，（2005）：《茶葉化學》。安徽：中國科學技術大學出版社。PP.250-277。
[bookmark: _GoBack]
第八週：茶葉採摘的季節差異。
1. 主要內容：介紹茶葉採摘季節與相對應的製茶品質。並認知不同季節之適製茶類的化學成分，與其品質形成的作用機理和途徑。包含多種茶多酚物質、茶黃素、茶紅素的氧化作用。
2. 教學方法：講授與提問互動，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：顧謙、陸錦時、葉寶存，（2005）：《茶葉化學》。安徽：中國科學技術大學出版社。PP.322-326。

第九週：期中考週。
1. 主要內容：期中考試
2. 教學方法：紙筆測驗。

第十週：味覺閾值盲測。
1. 主要內容：本週起將會透過講述配合實務操作，協助進行各種茶湯的認識與了解，本週將協助學生進行個人味覺閾值的測試，將進行苦、澀、甜、鮮、酸等味覺試驗。引導學生認識食品科學的感官品評定義、重要性與應用範圍。搭配氯化鈉、硫酸奎寧、單寧酸、葡萄糖等物質，解釋濃度概念與閾值範圍。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行味覺閾值測試，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：區少梅，（2012）：《食品感官品評學》。台北：華格納出版。PP. 251-264。

第十一週：茶葉品種之感官認知與分析。
1. 主要內容：本週透過講述搭配實務操作，進行青心烏龍、四季春、金萱、翠玉、鐵觀音等各種茶湯的認識與了解，讓文字內容能實際配合味覺認知。引導學生了解食品科學中常用的實務感官品評之定性分析方法，例如簡單對比法、三角測試法、多項比較法等。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行茶湯認知，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：區少梅，（2012）：《食品感官品評學》。台北：華格納出版。PP. 107-121。

第十二週：茶湯發酵程度差異的茶湯認知
1. 主要內容：本週透過講述搭配實務操作，進行單一品種但透過不同發酵程度的製作所產生的茶湯差異，將從綠茶、包種茶、高山茶、東方美人、紅茶等各種茶湯的認識與了解，讓學生能實際認知發酵對茶湯的差異。協助學生釐清茶葉發酵屬於自體生物酵素的氧化作用，而非微生物的發酵作用。並說明”酶”在生物體內所扮演的角色。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行茶湯認知，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：許承先等人，（2001）：《生物化學》。台北：歐亞書局。PP.189-215。

第十三週：茶葉烘焙程度的茶湯認知。
1. 主要內容：本週透過講述搭配實務操作，單一毛茶透過不同烘焙程度的製作所產生的茶湯差異，將從未烘焙、輕烘焙、中等烘焙、重烘焙等各種茶湯的認識與了解，讓學生能實際認知烘焙對茶湯的差異，並釐清發酵與烘焙所產生的茶湯差異。透過本週次的安排認識碳水化合物，並了解其在高溫下所產生的”梅納反應”。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行茶湯認知，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：汪復進、李上發，（2011）：《食品加工學》。台北：新文京出版社。PP.1-5。

第十四週：茶葉用水對茶湯表現之影響。
1. 主要內容：本週透過講述搭配實務操作，將單一批茶葉透過不同的水，進行茶葉沖泡，藉此認知不同的水對於茶湯所產生的差異，讓學生能實際認知不同的水質對於茶湯的影響。藉此引導學生了解水的酸鹼度(pH值)與水中金屬離子對茶湯的交互作用。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行茶湯認知，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：顧謙、陸錦時、葉寶存，（2005）：《茶葉化學》。安徽：中國科學技術大學出版社。PP. 355-358。

第十五週：茶農考狀元(台灣比賽茶的現況)
1. 主要內容：本週透過講述搭配實務操作，將介紹台灣目前比賽茶的進行方式，與台灣目前有的比賽茶場次，並將不同的比賽等次的茶葉進行沖泡與比較。並說明比賽茶中農藥檢驗的必要性，讓學生認識常見的農藥檢驗方法與重金屬的分析分法，例如液相層析法、氣相層析法、原子吸收光譜法、質譜法等。
2. 教學方法：講授與互動提問，並以分組進行茶湯認知，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：張寶貴、韓長秀、畢成良，（2011）：《儀器分析》。台北：滄海書局。PP.327-384。

第十六週：茶葉保健成分解析
1. 主要內容：本週透過講述，將介紹茶葉內質成分及相對應的保健成分，包含兒茶素、咖啡因、維生素、茶皂素等成分，並將針對不同的成分介紹相對應的健康影響。
2. 教學方法：講授與互動提問，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：許偉庭，(2011)：《第十三屆國際無我茶會暨國際茶文化節論文》。PP. 57-64。

第十七週：如何泡杯屬於自己的健康茶飲
1. 主要內容：本週透過講述，統合整學期所學習到的茶葉概念，並簡介泡茶三要素，讓學生經由邏輯性的思考，引導學生能為自己理出一杯屬於自己的健康茶飲。並經由本週引導學生認識茶葉的保存及劣變作用。其中藉由茶葉表面的吸濕曲線讓學生認識物理吸附與擴散及含水量蒸氣壓等概念，及化學性的游離脂肪酸在不同環境下的化學變化。
2. 教學方法：講授與互動提問，繳交課堂紀錄。
3. 延伸閱讀：顧謙、陸錦時、葉寶存，（2005）：《茶葉化學》。安徽：中國科學技術大學出版社。PP.331-354。

第十八週：期末考週。
1. 主要內容：期末評分
2. 教學方法：紙筆測驗與個人報告。



	教科書及參考書
	教科書：行政院農委會茶葉改良場，（2009）：《台灣的茶葉》。台北：遠足文化。

1. 當學期最新茶學相關新聞與案例
2. 蔡榮章，（2000）：《茶學概論》。台北：中華國際無我茶會推廣協會。
3. 蔡榮章，（2007）：《茶道教室》。台北：天下文化。
4. 潘薇，（2008）：《輕鬆品飲烏龍茶》。台北：賽尚圖文。
5. 屠幼英、喬德京，（2014）：《茶學入門》。浙江：浙江大學出版社。
6. 李瑞河，（2011）：《第十三屆國際無我茶會暨國際茶文化節論文集》。台北：財團法人天仁茶藝文化基金會。
7. 阮逸明，（2013）：《樂活茶緣》。台北：五行圖書。
8. 林淑瑗等人，（2012）：《實用食品加工學》。台北：華格納出版。
9. 許承先等人，（2001）：《生物化學》。台北：歐亞書局。
10. 區少梅，（2012）：《食品感官品評學》。台北：華格納出版。
11. 汪復進、李上發，（2011）：《食品加工學》。台北：新文京出版社。
12. 顧謙、陸錦時、葉寶存，（2005）：《茶葉化學》。安徽：中國科學技術大學出版社。
13. 張寶貴、韓長秀、畢成良，（2011）：《儀器分析》。台北：滄海書局。
14. 經緯雜誌，（2013）：《茶域經緯》。台北：經緯雜誌出版社。

	評  量  方  式
	請勾選(可複選)，並填寫類別：
	■課堂參與， A  類
	■期 中 考， B  類
	■期 末 考， D  類
	□小組報告，    類

	■小組討論， A  類
	■書面報告， D  類
	□課後作業，    類
	□平時測驗，    類

	■心得分享， C  類
	■學習紀錄， C  類
	□專題創作，    類
	□其他    ，    類


A類佔 30  %；B類佔 20  %；C類佔 20  %；D類佔 30   % (D類含期末報告)
說明：

	核心能力指標設定
	
	通識課程
核心能力指標
	說明
	本課程能培養學生此項核心能力者請打 (請複選3~5項)

	(1)思考與創新
	經由課程的訓練與引導設計，使學生能夠進行獨立性、批判性、系統性或整合性等面向的思考，或能以創意的角度來思考新事物。
	ˇ

	(2)道德思辨與實踐
	能夠對於社會、文化中相關的倫理或道德議題，進行明辨、慎思與反省，或能實踐在日常生活中。
	

	(3)生命探索與生涯規劃
	能夠主動探索自我的價值或生命的真諦，或能具體實踐在自我生涯的規劃或發展。
	

	(4)公民素養與社會參與
	能夠尊重民主與法治的精神、關心公共事務及議題，或能參與社會事務及議題的討論與決策。
	

	(5)人文關懷與環境保育
	能夠具備同理、關懷、尊重、惜福等人文素養，或能擴及到更為廣泛的環境及生態議題。
	

	(6)溝通表達與團隊合作
	能夠善用各種不同的表達方式進行有效的人際溝通，或能理解組織運作，與他人完成共同的事物或目標。
	ˇ

	(7)國際視野與多元文化
	能夠了解國際的情勢與脈動，具備廣博的世界觀，或能尊重或包容不同文化間的差異。
	ˇ

	(8)美感與藝術欣賞
	能夠領略各種知識、事物或領域中的美感內涵，或能據此促成具美感內涵之實踐力。
	

	(9)問題分析與解決
	能夠透過各種不同的方式發現問題，解析問題，或能進一步透過思考以有效解決問題。
	ˇ


說明：課程符合指標內涵之部份內容，即可勾選。請依據課程內涵判定其符合程度，勾選項數以主要的3~5項為度。

	授  課  教  師
	學系：通識教育中心      姓名： 許偉庭     □專任   ■兼任

	
	□教授     □副教授     ■助理教授     □講師

	
	簡單學、經歷及研究領域：
學歷:
國立中正大學 化學暨生物化學所 博士
國立中正大學 化學暨生物化學所 碩士
國立中正大學 化學系           學士

學術經歷:
國立中正大學創新育成中心 諮詢教授
國立中正大學通識教育中心兼任助理教授
南華大學茶產業研究發展中心主任
南華大學通識教育中心助理教授
南華大學自然生物科技學系助理教授
南華大學自然醫學碩士班助理教授
雲南大學客座教授
浙江農林大學/茶學院論文指導教授
山西農業大學信息學院 移地授課

茶學經歷:
中國國家高級評茶技師
中國國家高級茶藝技師
特聘海峽兩岸茶藝競賽評審
全國有機茶TAGs分類分級評鑑—評審
全國部分發酵茶製茶技術競賽—主審
嘉義縣阿里山小葉種紅茶競賽—主審
嘉義縣阿里山高山茶競賽(梅山鄉農會)—評審
嘉義縣阿里山高山茶競賽(阿里山鄉農會)—評審
嘉義縣阿里山茶之道分級評鑑—評審
嘉義縣阿里山茶區優良製茶師
嘉義縣阿里山高山茶優良茶競賽韻香烏龍組組—三連冠
台灣烏龍茶大賽—特等獎
國際名茶評比—金牌
海峽兩岸優質烏龍茶大賽—金牌
嘉義縣阿里山高山茶優良茶競賽青心烏龍組—冠軍
嘉義縣阿里山高山茶優良茶競賽青心烏龍組—頭等獎
嘉義縣阿里山高山茶優良茶競賽金萱組—頭等獎
嘉義縣阿里山高山茶優良茶競賽韻香烏龍組組—頭等獎
嘉義縣阿里山茶製茶技術比賽—季軍、亞軍
兩岸鬥茶茶王爭霸賽—銅牌
台灣評茶師大賽—季軍
漳州科技學院--天福茶學院泡茶師
農業考察團(兩岸茶葉生產研討論壇)—總顧問
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