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茶業改良場112歲生日，民眾同樂！

　　本場於5月23日以「茶葉心．

在地情」為主軸，盛大辦理建場

112周年場慶活動暨機關開放日。

　　本次活動除了安排精彩的茶遊

會，讓民眾免費品茶、吃茶、體驗

茶，更邀請到新楊平社區大學表

演茶藝、拉丁舞蹈與客家歌謠。同

時，也邀請到桃園地區四維、瑞塘、東安、山豐國小茶藝社團示範無我茶會，

讓茶業的精神能在地播種、向下生根、代代傳承。

　　雖適逢梅雨，但仍澆不熄民眾對茶葉的熱情，

活動當日民眾從一早便陸續進場參加系列活動，兒

童挑茶梗比賽與百人揉茶活動現場都熱鬧非凡，參

與民眾各個磨拳擦掌、躍躍欲試，直呼：明年還要

再來！

　　當日農委會主委陳保基亦到場致詞及品茗，展

現農委會對茶業的重視，主委並表示：茶葉一直都

是臺灣最引以為豪的農特產品，也是桃竹苗地區主

要特色作物之一，茶葉科技與產品日新月異，茶業

改良場也扮演著研發先驅與產業推動的角色。

　　除了系列活動與茶遊會之外，本場亦展示了

文/製茶課 郭芷君＊、楊美珠

圖/賴正南、楊美珠、郭芷君

(＊電話：03-4822059轉607)

文圖/魚池分場 製茶股 蔡政信 

(電話：049-2855106轉308)

百人揉茶

陳主委參觀國小茶藝社團學生 
示範無我茶會

104年臺東縣咖啡分級評鑑隆重展開
 文圖/臺東分場 黃校翊＊、吳聲舜

                                            (＊電話:089-551446轉225)

　　104年度臺東縣咖啡分級評鑑活

動，由臺東縣政府主辦，在茶改場

臺東分場與國立臺東專科學校協助

下，於104年5月13日至19日熱烈展

開。本年度分級評鑑延續去年活動

特色，比賽開始由22位參賽者於臺

東分場繳交16公斤帶殼豆，現場進

行脫殼。這是國內咖啡評鑑的一大

創舉，與其它地區繳交生豆評鑑有

所不同，以確保咖啡豆皆是在地生

產。臺東分場為規劃臺東縣咖啡朝向有機栽培，建議主辦單位特別區分有機栽培

組與慣行栽培組，以鼓勵農民投入有機栽培的行列。為教育咖啡農生產優質咖啡

豆，要求參賽者必須現場完成瑕疵豆之挑選，經取樣後交由國立臺東專科學校進

行統一烘焙。評鑑方式採COE (Cup of Excellence) 國際杯測評鑑規則，共邀集9位
專家進行評鑑分級。

　　經評審嚴謹的品評，評鑑成績達80分以上，將由縣政府統一包裝認證。除此

之外，並發給每位參賽者評鑑報告書，讓農戶了解自己的咖啡的優缺點，提供農

民改善品質的參考，使臺東咖啡品質能更加提升。

　　臺東縣政府表示藉著舉辦咖啡評鑑活動，除了發掘臺東在地特色咖啡，也希

望能提升臺東咖啡的知名度，更期許咖啡農加強栽培管理工作與加工技術，使臺

東的咖啡朝向優質精品階段邁進。

參賽者挑選瑕疵豆

◎104.03.23茶作技術課邱垂豐課長榮調研究員兼秘書。

◎104.03.23茶葉機械課蔡憲宗課長榮調茶作技術課長。

◎104.03.23文山分場長巫嘉昌調升總場茶葉機械課課長。

◎104.03.23臺東分場長吳聲舜調升臺東分場研究員兼分場長。

◎104.03.23魚池分場副研究員兼股長蕭建興調升文山分場分場長。

◎104.04.20製茶技術課楊美珠調升製茶技術課副研究員兼課長。

◎104.04.20茶作技術課助理研究員劉天麟調升魚池分場副研究員兼股長。

◎104.05.18茶作技術課助理研究員劉千如調升茶作技術課副研究員。

職務異動
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含量分別為熱泡5分鐘的180.5 %和32.09 %。兒茶素帶苦澀味，游離型兒茶素比

酯型兒茶素具有較高的苦澀味閾值。因此，冷泡茶中含有較低的酯型兒茶素、咖

啡因及較高的總游離胺基酸含量，是造成冷泡茶滋味較熱泡茶甘甜的原因。

　　冷泡茶使用之容器以廣口為佳，方便置入茶葉及取出茶渣 (或稱葉底)，將

20公克之茶葉 (原葉) 放入1000毫升 4 ℃之冰開水中，搖晃均勻後，放置冰箱冷

藏，最佳冷泡時間為綠茶4小時、文山包種茶6小時、高山茶8小時、凍頂烏龍茶6
小時，鐵觀音6小時、紅烏龍10小時、紅茶10小時，彙整如表一所示。

　　冷泡時間可視個人對茶湯滋味濃淡度之喜好而調整之，綠茶冷泡時間不建議

超過4小時，超過4小時則茶湯澀味明顯；重香氣的茶類如文山包種茶，冷泡時香

氣不易顯現；凍頂烏龍茶與鐵觀音冷泡後，因茶葉較緊結且冷泡水溫低，所以會

有茶葉不易展開之情形。冷泡茶亦可使用室溫的冷開水或碎形茶葉 (如袋茶)，但

須縮短冷泡時間，避免茶湯滋味苦澀，因為溫度及接觸面積大小會影響茶葉中可

溶性物質之溶出率，溫度越高、接觸面積越大則溶出速率就越快。

　　炎炎夏日又來到，市售手搖泡沫飲料廣受年輕族群喜愛，不妨自己動手做冷

泡茶，簡單、衛生、安全又好喝。本文將介紹台灣主要特色茶類之最佳冷泡條

件，包括綠茶（碧螺春）、文山包種茶、高山茶、凍頂烏龍茶、鐵觀音、紅烏龍

和紅茶。

　　冷泡茶與熱泡茶之茶湯滋味不同，與其所溶出之化學成分多寡有關。以綠

茶為例，游離型兒茶素GC、EGC、C和EC在冷泡4小時含量分別為熱泡5分鐘的

16.67 %、148.15 %、136.17 %和134.13 %；酯型兒茶素EGCG和ECG在冷泡4小時

含量分別為熱泡5分鐘的53.39 %和49.38 %；總游離胺基酸和咖啡因在冷泡4小時

近年豐碩的研究成果，民眾對於茶酒、茶梅、茶蠶砂等產品都興致盎然、反應熱

烈，提供了絕佳的機會讓民眾進一步將茶業科技與生活串聯起來，同時針對沸沸

揚揚的食安問題，現場亦以海報及有獎徵答方式釋義說明，解決民眾喝茶的疑

慮，讓大家喝得開心、喝的安心。

不同茶類之最佳冷泡條件
文圖/製茶課 戴佳如＊、邱喬嵩、陳國任、楊美珠

(＊電話：03-4822059轉617)

兒童挑茶梗比賽情形 

邀請新楊平社區大學設置茶席

陳主委 (右) 及場長參觀成果展示

民眾參觀研究成果及茶樹品種展示

(a) (b)

圖一、高山茶 (a) 和凍頂烏龍茶 (b) 以4℃冰開水冷泡6、8、10、12、16小時之茶湯 (由左至右)

表一、不同茶類之最佳冷泡條件

茶葉型態 茶水比例 水溫 冷泡時間

綠茶 條型 1:50 4 ℃ 4小時

文山包種茶 條型 1:50 4 ℃ 6小時

高山茶 球形 1:50 4 ℃ 8小時

凍頂烏龍茶 球形 1:50 4 ℃ 6小時

鐵觀音 球形 1:50 4 ℃ 6小時

紅烏龍 球形 1:50 4 ℃ 10小時

紅茶 條型 1:50 4 ℃ 10小時

備註：茶葉型態為原葉


