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度，觀察茶葉在焙籠的整體溫度分布，則必需佈許多熱電偶線進行量測。

　　利用紅外線熱像儀 (圖三) 可快速觀察焙茶溫度情形 (圖四)，然而紅外線熱像

儀價格從萬元到百萬元不等，大小如同一般攝影機，且有些機器還需額外搭配電

腦來顯示影像，在使用上相當不方便。近年來由於科技進步，紅外線熱像儀已變

得愈來愈精巧且便宜，且售價不到 1 萬元，另外還能配合 APP 連結手機使用 (圖
五)。
　　物體表面不同溫度會發出不同特殊波長，然而這些特殊波長肉眼無法辨識，

紅外線熱像儀可吸收特殊波長，轉成可辨識的「彩虹」溫度分布影像 (圖六)。一

　　俗話說「龍生龍、鳳生鳳」，意謂優良品種後代可延續親本優秀特性，油茶

豐產特性也是如此。本場歷經多年篩選，從台中市東勢區、桃園市龍潭區、大溪

區及新竹縣湖口區等大、小果油茶栽培區域，共選育出約30個樹勢強、半軟枝

般來說，熱像儀顯示的溫度

由高到低的顏色為：白 (最高

溫)、紅、橙、黃、綠、藍、

藍、靛、紫、黑 (最低溫)。
此外，物體表面的顏色、材

質與光滑度也會影響溫度量

測的正確性 (圖七)，例如金

屬表面容易反射其它物體之

熱影像，所以採用紅外線熱

像儀量測溫度時，要特別注

意排除上述干擾因子。

　　為了有效評估焙籠焙茶

溫度情形，茶葉機械課分別採用熱電偶 (圖二) 及紅外線熱像儀 (圖三、四) 測定焙

籠焙茶溫度，試驗結果顯示，熱電偶量測溫度分別為 43.5℃ (中) 與 73.7℃ (側)；
紅外線熱像儀量測溫度為 46.5℃ (中) 與 76.9℃ (側)，紅外線熱像儀量測溫度高

於熱電偶量測溫度約 3℃。一般來說，熱電偶的可信度較高，所以電子產品的溫

度數據都是利用熱電偶進行量測，但是熱電偶量測之前置作業耗費多時，當量測

的溫度點愈多，要佈的熱電偶也會愈多。紅外線熱像儀溫度雖不像熱電偶量測準

確，但是可以看到整體溫度分布，而且操作方便且迅速。

　　茶葉在製造與精製過程中，溫度控制是相當重要，例如萎凋溫度 20-25℃、

炒菁溫度 280-300℃、乾燥溫度 90-100℃，烘焙溫度 60-120℃，每個茶農在製茶

或精製的過程中雖然有獨特溫度控制經驗，然而溫度穩定與均勻性將會影響茶葉

品質，農友採用便宜且迅速的溫度量測工具，監測製茶與烘焙溫度變化，將可協

助茶農提高茶葉品質。

種對好種，油茶大豐收 
-油茶豐產品系選育成果

文圖／茶作課 林祐瑩＊、羅士凱、胡智益

(＊電話：03-4822059轉512)

圖四、紅外線熱像儀觀察焙籠溫度分布 (中間溫度46.5℃，左測溫度76.9℃)圖三、一般紅外線熱像儀

圖六、彩虹溫度色階圖圖五、小型紅外線熱像儀搭配手機使用情形 (正、反面) 

圖七、紅外線熱像儀量測誤判情形 (右邊人影為反射)
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焙茶監控溫度的好幫手-紅外線熱像儀

　　烘焙可降低茶葉水分含量，及改善茶葉香氣與品質，藉由溫度的變化，茶葉

中之還原糖與胺基酸等化學成分在高溫下會進行梅納反應，並產生特殊香氣與滋

味。

　　烘焙在部分發酵茶精製過程是極為重要的，然而部分茶農利用焙籠進行烘焙

時，沒注意焙茶的整體溫度分布，現行焙籠只針對單一量測點做為溫度控制參考

依據 (圖一)。我們研究發現利用熱電偶量測溫度 (圖二)，焙籠中間溫度 43.5℃，

而外測溫度 73.7℃，可見整體溫度相當不均。然而採用熱電偶也只能量測單點溫

文圖/茶機課 黃惟揚＊、巫嘉昌

(＊電話：03-4822059轉702)

之大、小果油茶品系，經調查大果油茶

豐產品系每單株鮮果產量約30台斤以上 
(一般約5台斤)，小果油茶豐產品系每單

株鮮果產量約20台斤以上 (一般約2.5台
斤)，估計每株油茶樹可生產約1瓶600
毫升油茶油以上，為一般產量的4倍以

上。

　　藉由所篩選出之豐產品系，農民可

利用嫁接方式改善目前國內油茶園產量

不高 (每公頃鮮果產量僅1,500-2,000公
斤) 及產油率低之問題；加上近期食安

問題，政府積極推動活化休耕地與檳榔

園轉作油茶之計畫，油茶為極具發展潛

力之作物，農民可購買具有豐產特性之

油茶扦插苗種植，再搭配適當的栽培管

理與病蟲害防治，其數年後單位面積收

量將不容小覷。

　　油茶原產於中國大陸華南地區，

一般簡稱為苦茶樹，英文名稱為Oiltea 
Camellia，與油棕、橄欖及椰子合稱為

世界四大木本油料植物，其種子成熟榨

油後，即一般俗稱之「苦茶油」。目前

臺灣現有栽培種有兩種，分別為 (1) 栽
培種油茶 (Camellia oleifera)，果實較

大，俗稱「大果油茶」，多分佈於國內

中南部及東部；(2) 細葉山茶 (Camellia 
tenuifolia) 或稱短柱山茶，果實較小，俗

稱「小果油茶」，為臺灣原生種，多分

佈於國內北部地區。

　　為了提升油茶生產品質，本場未來將配合病蟲害調查及油品香氣分析，進一

步選育耐病蟲害、樹勢強、香氣濃郁且結果率高之品種 (系)，並結合栽培管理，

改善目前低產油茶園之問題。相信未來結合豐產油茶品系推廣及油茶品質、香氣

表現差異化、品牌行銷及產地認證標章證明等推動之下，油茶將可望成為臺灣農

業新契機，發展媲美西方橄欖油之特色油品。
圖一、焙籠溫度控制之感測器 

桃園市龍潭區小果油茶豐產品系之結果情形

低產油茶樹嫁接豐產小果油茶品系之改良

圖二、利用熱電偶量測溫度




