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彰化縣 107學年度國民中小學學生獨立研究作品徵選 

作品說明書 

第一階段 研究訓練階段 

一、近二年學校獨立研究課程之規劃 

  本校向來重視學生獨立思考、深度探索及創造能力，透過獨 

立研究訓練學生主動觀察日常生活中一些有趣的現象，並從中找 

尋有興趣的題材來進行深入的探討，大力推動學生主動進行獨立 

研究活動。本校教師亦十分樂意擔任指導教師，藉由指導過程逐 

步帶領學生透過課程、演練、實作等方式，進行獨立研究。本校 

對於獨立研究課程之規劃如下： 

    (一)培養學生在日常生活中發現問題，訓練獨立思考的能力。 

    (二)培養學生資料蒐集、分類與統整的能力。 

    (三)培養學生閱讀歷屆優秀作品並予評析的能力。 

    (四)培養學生使用網際網路及電腦文書能力。 

    (五)培養學習繪製研究架構圖的能力。 

    (六)培養學生對實驗儀器操作及維護的能力。 

二、學校如何提供該生獨立研究訓練 

    (一)提供相關網路上的研究平台，讓學生進行資料蒐集、統整與 

        分析。 

(二)定期檢視學生所訂定之研究計畫、實驗設計與實驗進度。 

(三)於實驗中維護實驗安全與實驗問題釋疑。 

(四)文獻匯整及研究報告書面資料之進度審閱。 

(五)進行臺上報告練習及並給予口語表達指導。 
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第二階段 獨立研究階段 

一、研究動機 

    走在路上常可見人手一杯手搖茶飲，但是卻少有人知道各種手搖

茶飲是怎麼沖泡出來的？其成分又為何？華視新聞報導，有不肖茶飲

業者為了節省茶葉成本，便以烏龍茶茶精取代烏龍茶茶葉來沖泡烏龍

茶茶湯，賣給不知情的消費者。這引起了我們想要探究的好奇心，想 

要知道這兩種茶湯有何差異?又有哪些方法可以做為分辨真假烏龍茶

茶湯之依據？恰巧課程裡有「食在安心」、「水溶液」相關單元，於是，

我們決定利用課餘時間進行真假烏龍茶茶湯之研究與探討，以釐清心

中種種疑惑。 

 

二、擬定正式計畫、研究問題及工作進度表 

  (一)擬定正式計畫 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(二)擬定研究問題 

 1、瞭解真假烏龍茶茶湯在感官上之差異。 

     (1)探討真假烏龍茶茶湯在感官上之差異。 

 2、瞭解真假烏龍茶茶湯在性質上之差異。 

  (1)探討真假烏龍茶茶湯在透光度之差異。 

  (2)探討真假烏龍茶茶湯在酸鹼值之差異。 

  (3)探討真假烏龍茶茶湯在抗氧化力之差異。 

發現問題 尋找主題 資料蒐集 

設計實驗 準備器材 進行實驗 

結果分析 撰寫報告 完成 
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  (4)探討真假烏龍茶茶湯在不同酸鹼環境之差異。 

  (5)探討真假烏龍茶茶湯在攪拌後之差異。 

  (6)探討真假烏龍茶茶湯在室溫下存放之差異。 

  (7)探討真假烏龍茶茶湯在茶垢形成之差異。 

  (8)探討真假烏龍茶茶湯在表面油膜之差異。 

  (三)擬定工作進度表  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三、彙整相關文獻 

  (一)喝茶的好處 

    茶葉中的兒茶素(catechins）是茶葉中的主要多酚類，具有 

  保健功效。首先，它是超級抗氧化高手，兒茶素類的主要成分有 

  4種，分別為 EGC、EC、EGCG和 ECG，茶葉中以 EGCG 的含量最 

  多，其抗氧化能力最強，相當於維生素 C及維生素 E的 25～100 

  倍。其次，兒茶素能夠阻止細菌或病毒附著在健康細胞上，還能 

  破壞細菌分泌的毒性蛋白質，藉此保護我們的細胞。第三，兒茶 

  素可降低血糖，研究證實兒茶素可抑制腸道內澱粉分解酵素的活 

  性，降低腸道吸收葡萄糖的速度，因此能減緩飯後血糖上升的程 

  度。也有其他研究指出，兒茶素可以強化胰島素的作用，幫助血 

  糖進入細胞中被利用，不會滯留在血液中形成高血糖，對血糖的 

         日期

工作項目

107/6/24

～

107/7/7

107/7/8

～

107/7/21

107/7/22

～

107/8/4

107/8/5

～

107/10/13

107/10/14

～

107/10/27

107/10/28

～

107/11/10

107/11/11

～

107/12/1

尋找主題

擬定正式計畫

及研究問題

擬定工作進度表

彙整相關文獻

資料分析

研究結果、討論

與建議

評鑑與檢討

資料整理

完成報告
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  調控有幫助。第四，經人體研究或動物實驗都發現，兒茶素的確 

  能降低血液中的三酸甘油酯及總體膽固醇含量，可預防心血管疾 

  病的發生。 

(二)如何沖泡出一壺好茶 

根據統計，國人平均一人一年的喝茶量高達 1.6公斤的茶

葉。根據茶道專家邱國雄表示，茶與水要以 1:50的比例沖泡，

茶溫則根據不同的茶種而有些不一樣，綠茶適溫為 70至 80度，

烏龍茶則需要 90至 95度。傳統泡茶法都是用高溫的水沖泡，研

究發現，用熱泡的方式，營養素萃取效果會比冷泡來得好。2008

年國立中興大學食品暨應用生物科技學系的研究，將綠茶以攝氏

90度的水溫浸泡 20分鐘或用攝氏 4度的水溫浸泡 24小時，檢測

其萃取物含量，結果發現以茶：水為 1:50，熱泡可萃取出的物質

含量約是冷泡的 2倍，抗氧化效果也是以熱泡茶較佳。進一步檢

測其兒茶素含量，熱泡茶的兒茶素總量則多了 20%，顯示熱泡茶

的營養價值較冷泡茶高。 

(三)茶精相關新聞報導 

  華視新聞報導指出，要沖泡出烏龍茶，只要一罐烏龍茶香精

就能搞定，其成分有烏龍茶香料、酒精、蒸餾水、丙二醇、茶萃

取物，雖然都是合格添加物，但就是沒有茶葉兩個字。市面上有

不肖茶飲業者因茶葉成本考量而使用茶精來沖泡，賣給不知情的

消費者，雖然適量的添加茶精是可食用的，但營養師提醒，茶精

吃多了會出現過敏症狀，嚴重者甚至會傷害肝、腎等身體器官。 

 

四、資料分析 

    (一)準備實驗器材 

    烏龍茶茶葉、烏龍茶茶精、茶則、濾網、電子秤、量杯、燒 

杯、茶壺、茶杯、聞香杯、開飲機、溫度計、馬表、滴管、濾紙、 

漏斗、白紙、電子式酸鹼度計、校正液、蒸餾水、擦拭紙、塑膠 

杯、碘液、馬鈴薯澱粉、攪拌棒、小蘇打粉、檸檬、水果刀、榨 
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汁器、塑膠匙、清水、照度計、頭燈、紙箱、4 號電池、保麗龍、 

美工刀、膠帶、剪刀、雙面膠、切割墊、玻璃試管、橡皮塞、試 

管架、鬧鐘、奶泡機、直尺、電腦、橡皮擦、鉛筆、筆記本、數 

位相機。 

     

    (二)實驗過程： 

    實驗一：探討真假烏龍茶茶湯在感官上之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

      3.由研究小組成員和 24位同學利用其感官，就各組烏龍 

    茶茶湯在現泡和靜置 6小時後的色澤、氣味、口感、 

    淨度進行觀察、比較。 

          4.研究小組成員和 24位同學共同討論後，將結果記錄下 

            來。 

 

    
茶葉茶湯色澤 茶精茶湯色澤 茶葉茶湯淨度 茶精茶湯淨度 

     

    實驗二：探討真假烏龍茶茶湯在透光度之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進玻璃試管內，每組五支。 

          4.將試管放進透光度檢測器材，檢測各組烏龍茶茶湯透光 

            度，其後再每隔一小時檢測一次，求其透光度平均數並 

            將結果記錄下來。 
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茶葉茶湯 茶精茶湯 檢測茶葉茶湯 檢測茶精茶湯 

 

    實驗三：探討真假烏龍茶茶湯在酸鹼值之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。  

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.利用校正過的酸鹼值檢測器材，檢測各組烏龍茶茶湯的 

            酸鹼值，其後再每隔一小時檢測一次，並將檢測結果記 

            錄下來。 

 

    

茶葉茶湯 茶精茶湯 檢測茶葉茶湯 pH 檢測茶精茶湯 pH 

 

    實驗四：探討真假烏龍茶茶湯在抗氧化力之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

      2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進量杯內，每組五杯，每杯 

      15公克，並各自加入濃度 2%澱粉指示劑 1公克。 

          4.再將濃度 0.1%碘液 1公克分別倒入各組烏龍茶茶湯後 

            攪拌，觀察、比較各組烏龍茶茶湯變化，將結果記錄下 

            錄下來。 
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茶葉茶湯 加入澱粉指示劑 倒入 0.1%碘液 攪拌茶葉茶湯 

    
茶精茶湯 加入澱粉指示劑 倒入 0.1%碘液 攪拌茶精茶湯 

     

實驗五：探討真假烏龍茶茶湯在不同酸鹼環境之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進量杯內，每組六杯，每杯 

            15公克。 

          4.先將各組烏龍茶茶湯其中三杯，分別加入濃度 2%小蘇 

            打溶液 3公克。 

          5.觀察、比較各組烏龍茶茶湯變化，將結果記錄下來。 

          6.再將各組烏龍茶茶湯其餘三杯，分別加入檸檬原汁 3 

      公克。 

          7.觀察、比較各組烏龍茶茶湯變化，將結果記錄下來。 

    

茶葉茶湯 加入小蘇打溶液 茶精茶湯 加入小蘇打溶液 

    

茶葉茶湯 加入檸檬原汁 茶精茶湯 加入檸檬原汁 
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    實驗六：探討真假烏龍茶茶湯在攪拌後之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯 150公克分別倒進奶泡機內。 

          4.啟動奶泡機電源，將各組烏龍茶茶湯攪拌 60秒後停止。 

          5.觀察、比較並測量各組烏龍茶茶湯變化。 

          6.各組實驗五次，將結果記錄下來。 

 

     

茶葉組 1 攪拌 茶葉組 2 攪拌 茶葉組 3 攪拌 茶葉組 4 攪拌 茶葉組 5 攪拌 

     

茶精組 1 攪拌 茶精組 2 攪拌 茶精組 3 攪拌 茶精組 4 攪拌 茶精組 5 攪拌 

 

    實驗七：探討真假烏龍茶茶湯在室溫下存放之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

      乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

     3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進量杯內，每組五杯，每杯 

         20公克。 

   4.將各組烏龍茶茶湯靜置在室溫下，每隔一天觀察其茶 

    湯變化，將結果記錄下來。 
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茶葉 1(原本) 茶葉 2(原本) 茶葉 3(原本) 茶葉 4(原本) 茶葉 5(原本) 

     

茶精 1(原本) 茶精 2(原本) 茶精 3(原本) 茶精 4(原本) 茶精 5(原本) 

 

    實驗八：探討真假烏龍茶茶湯在茶垢形成之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進茶杯內，每組三杯，每杯 

            20公克。 

          4.浸泡 60秒後將茶湯倒出，再將茶杯靜置一小時待其乾 

            燥，觀察、比較各組茶杯情況，將結果記錄下來。 

 

    

倒入茶葉茶湯 浸泡 60 秒 倒出茶葉茶湯 茶杯靜置乾燥 

    
倒入茶精茶湯 浸泡 60 秒 倒出茶精茶湯 茶杯靜置乾燥 
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    實驗九：探討真假烏龍茶茶湯在表面油膜之差異。 

    作法：1.準備檢驗用烏龍茶茶湯，並將其分成以下二組。 

          2.甲組：烏龍茶茶葉沖泡。 

            乙組：烏龍茶茶精沖泡。 

          3.將各組烏龍茶茶湯分別倒進量杯內，每組五杯，每杯 

            20公克。 

          4.靜置一小時，觀察各組茶湯表面變化，將結果記錄下來。 

 

     

茶葉 1(原本) 茶葉 2(原本) 茶葉 3(原本) 茶葉 4(原本) 茶葉 5(原本) 

     

茶精 1(原本) 茶精 2(原本) 茶精 3(原本) 茶精 4(原本) 茶精 5(原本) 

 

    (三)實驗紀錄： 

    實驗一：探討真假烏龍茶茶湯在感官上之差異。 

表 1-1  真假烏龍茶茶湯色澤記錄表 

組別 現泡 靜置 6小時後 

烏龍茶茶葉 淡黃帶綠 黃褐 

烏龍茶茶精 淺黃 淺黃 

       

表 1-2  真假烏龍茶茶湯氣味記錄表 

組別 現泡 靜置 6小時後 

烏龍茶茶葉 茶香清淡宜人 茶香散盡 

烏龍茶茶精 茶香濃郁刺鼻 茶香濃郁刺鼻 
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表 1-3  真假烏龍茶茶湯口感記錄表 

組別 現泡 靜置 6小時後 

烏龍茶茶葉 甘甜潤喉 潤喉 

烏龍茶茶精 微苦乾澀 微苦乾澀 

 

表 1-4  真假烏龍茶茶湯淨度記錄表 

組別 現泡 靜置 6小時後 

烏龍茶茶葉 有碎茶葉渣 有碎茶葉渣 

烏龍茶茶精 無碎茶葉渣 無碎茶葉渣 

     

    實驗二：探討真假烏龍茶茶湯在透光度之差異。 

表 2-1  真假烏龍茶茶湯透光度記錄表(單位：LUX) 

檢測時間(小時) 0 1 2 3 4 5 

 

烏   

龍   
茶   

茶   

葉 

 

試管 1 169 155 131 125 120 116 

試管 2 167 154 130 124 119 115 

試管 3 166 154 129 124 119 115 

試管 4 168 154 131 125 121 116 

試管 5 167 155 130 125 121 116 

平均 167.4 154.4 130.2 124.6 120.0 115.6 

 

烏   

龍   

茶   

茶   

精 

 

試管 1 157 156 154 153 152 151 

試管 2 156 155 153 152 151 150 

試管 3 158 157 155 153 152 151 

試管 4 156 154 153 152 151 150 

試管 5 157 156 154 152 152 150 

平均 156.8 155.6 153.8 152.4 151.6 150.4 
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圖一  真假烏龍茶茶湯平均透光度折線圖 

       

    實驗三：探討真假烏龍茶茶湯在酸鹼值之差異。 

     表 3-1  真假烏龍茶茶湯酸鹼值記錄表 

          檢測時間(小時)      

組別 

0 1 2 3 

烏龍茶茶葉 6.82 6.66 6.55 6.52 

烏龍茶茶精 7.21 7.09 6.94 6.92 

 

 

圖二  真假烏龍茶茶湯酸鹼值折線圖 
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  實驗四：探討真假烏龍茶茶湯在抗氧化力之差異。 

              表 4-1  真假烏龍茶茶湯抗氧化力記錄表 

               量杯編號 

     組別 

1 2 3 4 5 

烏龍茶茶葉 ○ ○  ○ ○ ○ 

烏龍茶茶精 X X  X X X 

註：○淡黃褐色  X藍紫色 

     

   實驗五：探討真假烏龍茶茶湯在不同酸鹼環境之差異。 

            表 5-1  真假烏龍茶茶湯在不同酸鹼環境記錄表 

               檢測項目 

     組別 

小蘇打溶液 檸檬原汁 

1 2 3 1 2 3 

烏龍茶茶葉 ★ ★ ★ ☆ ☆ ☆ 

烏龍茶茶精 X X X X X X 

註：★茶湯顏色變深  ☆茶湯顏色變淺  X茶湯顏色無變化 

     

   實驗六：探討真假烏龍茶茶湯在攪拌後之差異。 

表 6-1  真假烏龍茶茶湯攪拌後記錄表 

               檢驗次數 

     組別 

1 2 3 4 5 

烏龍茶茶葉 ○ ○  ○ ○ ○ 

烏龍茶茶精 X X  X X X 

註：○泡沫很少，顆粒較大  X泡沫較多，顆粒較小    
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實驗七：探討真假烏龍茶茶湯在室溫下存放之差異。 

表 7-1  真假烏龍茶茶湯室溫下存放記錄表 

        觀察天數 

組別 

1 2 3 4 5 6 7 

 

烏 

龍  

茶  

茶 

葉 

量杯編號 1 ○ ○ ○ X X X X 

量杯編號 2 ○ ○ ○ X X X X 

量杯編號 3 ○ ○ ○ X X X X 

量杯編號 4 ○ ○ ○ X X X X 

量杯編號 5 ○ ○ ○ X X X X 

烏 

龍 

茶 

茶 

精 

量杯編號 1 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

量杯編號 2 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

量杯編號 3 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

量杯編號 4 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

量杯編號 5 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

註：○無異狀  X發霉，出現棉絮狀物 

 

實驗八：探討真假烏龍茶茶湯在茶垢形成之差異。 

表 8-1  真假烏龍茶茶湯茶垢形成記錄表 

              茶杯編號 

     組別 

1 2 3 

烏龍茶茶葉 ○ ○ ○ 

烏龍茶茶精 X  X X 

註：○茶垢形成明顯  X茶垢形成不明顯 

 

實驗九：探討真假烏龍茶茶湯在表面油膜之差異。 

表 9-1  真假烏龍茶茶湯表面油膜記錄表 

              量杯編號 

     組別 

1 2 3 4 5 

烏龍茶茶葉 ○ ○  ○ ○ ○ 

烏龍茶茶精 X X  X X X 

註：○表面有油膜  X表面無油膜 
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五、研究結果、討論與建議 

  (一)研究結果 

  1、真假烏龍茶茶湯在感官上有明顯差異： 

     (1)現泡的烏龍茶茶葉茶湯，色澤呈淡黃帶綠，茶香清淡宜 

        人，口感甘甜潤喉，有些許碎茶葉渣。 

     (2)現泡的烏龍茶茶精茶湯，色澤呈淺黃，茶香濃郁、刺鼻 

        不自然，口感微苦乾澀，無碎茶葉渣。 

   2、真假烏龍茶茶湯在透光度有明顯差異： 

   (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯，起初透光度較佳，但隨著靜 

     置時間的延長，透光度變得越來越差。 

   (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯，起初透光度較差，隨著靜置時 

     間的延長，透光度雖變得稍差，但透光度前後差異不大。 

 3、真假烏龍茶茶湯在酸鹼值有明顯差異： 

    (1)現泡的烏龍茶茶葉茶湯，酸鹼值呈弱酸性。 

    (2)現泡的烏龍茶茶精茶湯，酸鹼值呈弱鹼性。 

 4、真假烏龍茶茶湯在抗氧化力有明顯差異： 

    (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯，抗氧化力較好。 

    (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯，抗氧化力較差。 

 5、真假烏龍茶茶湯在不同酸鹼環境有明顯差異： 

  (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯，加入鹼性溶液後色澤變深，加 

       入酸性溶液後色澤變淺。 

    (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯，加入鹼性溶液或酸性溶液後， 

       茶湯色澤無變化。 

 6、真假烏龍茶茶湯在攪拌後有明顯差異： 

    (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯攪拌後，泡沫很少但顆粒較大。 

    (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯攪拌後，泡沫較多但顆粒較小。 

 7、真假烏龍茶茶湯在室溫下存放有明顯差異： 

    (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯較易發霉。 

    (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯較不易發霉。 
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     8、真假烏龍茶茶湯在茶垢形成有明顯差異： 

     (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯較易在茶杯內形成褐色茶垢。 

     (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯不易在茶杯內形成茶垢。 

  9、真假烏龍茶茶湯在表面油膜有明顯差異： 

     (1)烏龍茶茶葉沖泡的茶湯表面有一層薄薄油膜。 

     (2)烏龍茶茶精沖泡的茶湯表面無一層薄薄油膜。 

(二)研究討論 

      1、本實驗「真烏龍茶茶湯」的定義是指用烏龍茶茶葉沖泡而 

成，而「假烏龍茶茶湯」則是指用烏龍茶茶精沖泡而成。 

   2、本實驗所採用的烏龍茶茶葉來自梨山地區，而烏龍茶茶精 

      則是透過管道由國內化工行取得。 

 3、本實驗烏龍茶茶葉沖泡方法是依據茶道專家邱國雄建議， 

茶葉與水比例為 1:50，水溫為 95度，沖泡時間為 1分鐘。 

      烏龍茶茶精沖泡方法所採用的是化工行提供給茶飲業者 

      的配方，茶精與水比例為 0.2:100，水溫為 95度，沖泡時 

      間為 1分鐘。 

 4、為了讓茶葉能充分釋放其香韻，在泡茶時，小組成員除了 

   用較大茶壺提供茶葉較大舒展空間外，水位高度讓茶葉也 

可以完全浸泡在其中。 

 5、為了避免影響茶湯檢驗結果判斷，本實驗所用的烏龍茶茶 

湯皆不添加糖。 

 6、為了能夠更準確分辨烏龍茶茶湯的差異，小組成員除了用 

感官評鑑外，並結合科學方法檢驗，而非只採用單一一種 

檢測方法就判定結果。 

 7、在進行烏龍茶茶湯抗氧化力檢測時，原本碘液濃度採用 1% 

    ，但兩種茶湯皆出現藍紫色反應，造成小組成員無法分辨 

故將碘液濃度調降至 0.1%，再進行後續烏龍茶茶湯抗氧化 

力檢測。 
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      8、在進行烏龍茶茶湯抗氧化力檢測時，碘液滴定改採用重量 

         加入，可避免滴管滴定時因滴入大小不一而造成的實驗誤 

         差。 

      9、因為茶葉中含有兒茶素、多酚類、維生素 C等物質，因此 

         其抗氧化力較茶精好。 

      10、因為茶葉中含有單寧酸，而單寧酸具有酸鹼指示劑的特性， 

         因此，以茶葉沖泡的茶湯在不同的酸鹼環境中便會呈現出 

         不同的顏色。 

      11、在進行茶湯攪拌實驗時，為了使攪拌的力道、頻率一致， 

          本實驗利用奶泡機來進行烏龍茶茶湯的攪拌。 

      12、室溫下存放，真烏龍茶茶湯雖在第四天才發霉，但還是建 

          議當日飲用完畢，因為隔夜茶易氧化變質，對人體健康有 

          可能造成危害。 

      13、實驗發現，隨著茶湯溫度冷卻，茶香也容易跟著變淡薄甚 

          至消失。因此在加入冰塊後如果茶香還是很濃郁，表示有 

          可能在茶湯中加入了茶精。 

(三)建議 

 1、只用烏龍茶茶精來沖泡的烏龍茶茶湯，茶湯較苦澀且茶香 

   濃郁刺鼻不自然，不肖茶飲業者可能以少份量茶葉沖泡再 

   加上茶精混合，使消費者更難分辨。因此建議消費者在選 

   購茶飲時，挑選有信譽的店家，降低誤飲風險。 

 2、實驗發現，在烏龍茶茶湯中添加烏龍茶茶精，會造成茶湯 

   有苦澀、茶香刺鼻不自然的缺點，所以茶飲業者有可能會 

   在茶湯中添加糖或奶精來掩飾，因此建議消費者在購買時 

   盡可能不加糖或奶精。 

 3、烏龍茶茶精雖是合法食品添加物，但添加過量有可能會造 

   成人體肝、腎負擔，愛喝市售茶飲者不可不慎。 
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六、評鑑與檢討： 

(一)研究動機階段 

  能從日常新聞事件中，主動發掘研究題材，並結合課程相關 

單元，利用所學知能從事研究與討論，找出辨別真假茶湯之方法。 

(二)擬定正式計畫、研究問題及工作進度表階段 

  首先，小組成員能透過研討，規畫研究流程，確認整個研究 

步驟。並在研究問題的設計上，能兼顧多面向使其完備。此外， 

  考量課餘時間及研究的複雜性，組員學習利用甘特圖規劃出整個 

  研究的時程與進度，藉以掌控研究進度。 

(三)彙整相關文獻階段 

  小組成員能針對研究主題蒐集並閱讀有關文獻與資料，經整 

理、分析、歸納與綜合後，作為本研究之理論基礎，以便更能掌 

握研究問題的重點，增進對研究主題的熟悉度。 

    (四)資料分析階段 

    小組成員藉由動手做從中學習並體會科學原理，使實驗在完 

  善的變因控制下，排除外界不相干因素的影響，進行多次密切觀 

  觀察，以提高實驗數據精確度，作出詳細記錄，獲得實驗結果。 

    (五)研究結果、討論與建議階段 

    小組成員能從客觀、科學的角度來評定研究結果，嘗試運用 

  常識和邏輯思考來從事研究討論，並給予些許建議，為分辨茶湯 

  真假提供了可行方法。 
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