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一、中文摘要 

    本研究結果顯示：(一)傳統日曬法對茶籽的乾燥速度明顯優於新冷乾法，尤其對小果油茶籽

的乾燥效率差異更是顯著。(二)無論傳統日曬或新冷乾法，小果油茶籽的乾燥速度明顯較大果油

茶籽為快，顯示小果油茶籽的水分較大果油茶籽容易被抽離脫濕。(三)若考慮天候因素，則新冷

乾法在完成乾燥所需的全程時間上明顯優於傳統日曬法，傳統日曬法完成乾燥所需的全程時間約

為新冷乾法的 3~6 倍。(四)傳統日曬所需的操作工時顯著高於新冷乾法，小果油茶籽以傳統日曬

所需的操作工時約為新冷乾法的 3.3 倍，大果油茶籽則約為 6.4 倍。(五)傳統日曬法所得的茶籽發

霉率稍高於新冷乾法，推論乃因傳統日曬法受天候影響使乾燥時程拖延甚長，若暫存空間過於高

溫濕潤，則可能提高茶籽的發霉率。 

二、擬解決問題 

    長久以來農民多將採收後的茶籽直接鋪在地上以日曬來進行乾燥，此傳統方法須仰賴晴天陽

光，才能達到預期的乾燥效果，然在此曝曬作業環境中常難以獲得潔淨茶籽，又常因陰雨氣候使

完成乾燥的時間難以有效掌握，長時間的濕熱氣候又易使茶籽發霉，且曝曬作業現場必須有人看

守，隨時因應氣候變化而機動收存及鋪曬，耗費了昂貴的人力成本。另苦茶果實的乾燥脫殼與茶

籽的乾燥過程對苦茶油的油品品質可能影響甚鉅，日曬法因地面高溫(可高達 50℃)及太陽輻射的

長時間作用下，可能降低苦茶油抗氧化等有效成分而影響了油品品質。本研究將自行開發的新冷

乾法與傳統日曬法進行乾燥效益比較，以評估新冷乾法是否能夠取代傳統日曬法，而能達到更快

速、清潔及降低人力成本等經濟效益。 

三、材料及方法 

(一) 茶籽來源 

(二) 乾燥方式 

(三) 乾燥流程 

(四) 種子含水率測定 

(五) 茶籽發霉率的計算 

四、結果與討論 

(一) 傳統日曬與新冷乾法對苦茶籽之乾燥效率 

(二) 傳統日曬與新冷乾法於乾燥苦茶籽之所需操作工時評估 

(三) 傳統日曬與新冷乾法對茶籽發霉率之影響 
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