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中國文化大學教師教學創新暨教材研發獎勵期末成果報告書 

 

壹、計畫名稱 

新進研究生儀器操作訓練 

 

貳、實施課程、授課教師姓名 

實施課程：生活應用科學系碩士班一年級「食品儀器分析」 

授課教師：王惠珠 

 

參、前言 

為使本系碩士班新進研究生能了解自然科學需要的實驗室技能，提供儀器基礎訓

練，包含實驗室的簡介、安全操作規定、進行儀器操作及使用規則、廢棄物處理

等。藉由此課程的安排來培養研究生儀器運用、實驗設計與數據分析基本能力，

縮短其進入實驗室前基本能力養成時間，提高科研素質能力，更好地開展學位論

文科研工作，順利完成學業。 

 

肆、計畫特色及具體內容 

課程搭配實際的實驗操作。透過親手操作實驗，引發學生之學習興趣，提昇學生

之學習成就，亦可以幫助研一學生很快熟悉實驗室環境。 

執行方法如圖一所示的實施架構。在課程中，設計二階段實驗室儀器學習。第一

階段，新進的研一學弟妹為「學習者」，讓研二學長姐教導學弟妹學習初級儀器

的操作方法，主要介紹操作時須遵守的原則和步驟。學習後，須做口頭報告以及

心得分享，由研二學長姐與老師檢驗其學習成效，並接受問題答詢。第二階段，

研一學弟妹轉換成為「教導者」，教導其他的研一學生，亦即實施同儕教學，在

教別人的同時，可以自我檢視第一階段的學習成效，達到自我教學相長作用。同

儕的學習成效由學長姐認證，「教導者」的教學表現由同儕評分。 
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伍、實施成效及影響（量化及質化） 

以下為學生對學習的內容、師資、進度…等，提出建議及學習中特別難忘的事： 

碩二生：傅瀚巧 (美容研究背景) 

學習內容： 

學習到的東西（接觸很多精密又昂貴的儀器） 

 

第一堂課是測食物水份，使我學會如何測量食物的水分，原來是這樣測量食

物水分，現在終於明白了。 

第二堂課是測粗脂肪，使用粗脂肪萃取機，把樣品放入杯管中，塞棉花，接

者等待結果。 

第三堂是熱卡計：利用溫度上升，計算卡路里。我覺得這個實驗最繁瑣，對

我們第一次學的人要特別小心注意很多細節及步驟。 

第四堂是層析分離，將葉子搗碎，紙摺十字，碎葉汁滴在紙中間，在滴入丙

酮，等待看擴散的汁液面積，面積越大就越好。 

第五堂是操作 pH meter 酸鹼度測定劑，利用電極浸在測的溶液中，等待測溶

液的氫離子濃度不同時，電極電位會變化。 

第六堂是操作糖度計，有 3 種儀器：屈折計、電子式糖度計、Hunter Lab，我

測試半糖紅茶的糖度，其實發現糖分含量高時，蠻訝異平常喝的半糖

紅茶依然這麼甜。 

 

學習檢討： 

我覺得班上同學還蠻細心，不會像其他班同學做實驗時，動作粗魯會把東西打

破或是用壞。（但是以後的學弟妹就很難說會不會小心了，呵呵）班上的同學

都很認真學習每次做實驗的步驟，拍照的拍照，做筆記的做筆記。 

但是我覺得我蠻認真的，一心二用，邊拍照邊寫筆記，因為我記性差，怕記下

來的東西寫太快看不懂，覺得邊看著照片會讓我印象深刻做了哪些步驟以及實

驗方法，所以二件事同時進行較好，當然上課學的東西不能靠別人的筆記，靠

自己較可靠。 

這堂課對我來說是第一次接觸及學習，我覺得我可以學到另一些我在外面不可

能學得到的東西，收穫良多。 

 

課程上的建議： 

我的偶像老師安排的課程很好，上一次實驗，下一次就讓同學報告，這種方式

我們不太會忘記，因為上完課後，下一次報告就等於是在複習一遍。如果是一

次全部實驗完再做報告，反而覺得這樣會容易忘記。 
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特別難忘： 

每次上惠珠老師的課都很難忘老師會跟我們玩猜數字遊戲，因為每個人都很害

怕自己被選上，看大家緊張的樣子覺得很有趣。還有，喜歡老師每次上課有時

候會不經意蹦出一些笑話，有時說說老師兒子的事，有時又開同學玩笑，老師

上課方式很輕鬆有趣，不會有枯燥感，上老師的課會上癮，真希望每堂課都是

老師您教我們，該有多好呀！ 

其實，還蠻希望老師您教我們必修課，可惜啊可惜！為什麼不是你教我們必修

課，我喜歡老師教課方式，簡單易懂，很容易讓學生明白吸收課堂的課程。 

上了這麼多的課，說真的，畢業後會讓我懷念的課及老師就是您了，這是真心

話，不是拍馬屁喔＾＾ 
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碩一生：林庭瑜 (膳食研究領域) 

學習內容：(請簡單扼要地說明該學習之內容) 

 

10/1操作凍乾機 

    第一次操作凍乾機我們帶了一些平常所吃的食物，例如：貢丸、甜不辣、板豆腐、米

血糕、香腸、鍋燒麵來做實驗。從實驗中了解如何將食品用冷凍乾燥的方式，使食品在冷

凍乾燥技術的狀態下延長保存期限、生命週期及保留食材原有的天然品質；以及探討了解

冷凍乾燥的原理。 

10/8 水分及水活性報告 

水分含量： 

板豆腐81％、貢丸75％、鍋燒麵71%、甜不辣51.9％、米血糕49.3％、香腸30％。 

10/15操作粗脂肪萃取機 

    再利用以上食材來做粗脂肪萃取實驗，因脂肪不易溶於水，但易溶於苯或乙醚(非極性

化合物)，定量脂肪可以用非極性溶劑將樣品萃取出來，蒸發除去有機溶劑，殘留物即為脂

肪。  

10/22 粗脂肪實驗報告 

粗脂肪含量： 

板豆腐 27％、貢丸 35％、鍋燒麵 1%、甜不辣 21％、米血糕 1％、香腸 14％。 

10/29 操作 HPLC 

    高效液相色譜法(high performance liquid chromatography，縮寫 HPLC)，是一種色譜分析

技術，用來分離混合物，以確認並量化各個成分的比例。高效液相層析儀根據各種各樣的

化工互作用力來分離混合物。這種互作用力通常是分析物及分析管柱之間的一種非共價性

質。使用高效液相色譜時，液體待檢測物在不同的時間被注入色譜柱，通過壓力在固定相

中移動，由於被測物種不同物質與固定相的相互作用不同，不同的物質順序離開色譜柱，

通過檢測器得到不同的峰信號，每個峰頂都代表一個另外化合物的種類，最後通過分析比

對這些信號來判斷待測物所含有的物質。 

11/5 操作熱卡計 

    熱卡計（calorimeter）來測定過氧化氫分解成為液態水和氧氣的分解熱能。熱化學

（Thermochemistry）是研究能量和熱量與化學反應和/或物理變化的科學。一個反應可能釋

放或吸收能量，相的變化亦同，如熔化和沸騰。熱化學聚焦在能量的變化，特別是對系統

與其周遭環境的能量交換。化學反應的能量變化包括酸鹼中和熱、燃燒熱、形成熱、分解

熱和各式各樣的反應熱。若以特定的 1 莫耳反應物或產物的能量變化，則熱化學上以熱能

表示，如酸鹼反應生成 1 莫耳的水所放出的熱，稱為酸鹼中和焓，1 莫耳的過氧化氫分解

成為液態水和氧氣所放出的熱，稱為過氧化氫的分解熱能 1。 

11/12 操作 pH meter 

    測量原理，是利用由參考電極與指示電極所組成的組合式 pH 電極，將此電極浸在待

測溶液中，當待測溶液的鋞離子濃度不同時，電極的電位（Em）即隨之變化。 

11/19 酸鹼值 實驗報告 

11/26 操作糖度計 色差儀 

*色差儀：(1)決定配方對產品之影響度(2)判定貯存、加工與其他因素對產品之影響(3)提 

         供正確之產品色澤 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%89%B2%E8%AD%9C%E6%B3%95
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%89%B2%E8%AD%9C%E6%B3%95
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%88%86%E6%9E%90%E7%89%A9&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%88%86%E6%9E%90%E7%AE%A1%E6%9F%B1&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B6%B2%E4%BD%93
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8E%8B%E5%8A%9B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%96%E5%90%88%E7%89%A9
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*糖度計：(1)利用手持式或電子式糖度計，測量市售飲料之糖度 

12/3 糖度 色澤 實驗報告 

12/10 操作粗蛋白 

(1)將含氮樣品，以濃硫酸加熱分解成為無機的硫酸銨。(2)其次將銨離子以鹼中和成為氨。 

(3)以水蒸氣在鹼性下，將氨蒸餾出來，同時以稀硫酸吸收。(4)最後滴定稀硫酸的殘餘硫

酸，可以求得含氮量。(5)在乘以該試樣之氮係數，所得之稱為粗蛋白質量(crude protcin)。 

12/17 粗蛋白報告 

粗蛋白含量： 

板豆腐 3.62％、貢丸 3.41％、鍋燒麵 0.32%、甜不辣 1.31％、米血糕 1.39％、香腸 2.17％。 

12/24 操作 TPA 

學習檢討：(簡單扼要地說明個人在學習時的表現情況) 

    經過這學期在儀器操作方面有許多了解，不論是聽老師在實驗前的說明，還是學長在

操作儀器步驟的解說，每一次學習的機會都不放過。更重要的是實驗完後的報告，不僅可

以讓我們複習上禮拜所學習的內容，也針對實驗結果來做討論，讓我們有更深刻的印象。 

課程建議：(對學習的內容、師資、進度…等，提出建議事項) 

(1)希望老師可以將上課進度、報告及資料上傳至課輔系統，讓我們可以閱讀。 

(2)實驗後的報告可以讓我們增加記憶並且印象深刻。  

特別難忘： 

    在最後一次上食品組織測定儀，簡稱 TPA 的課程，因電腦故障，所以沒有實際操作

到，覺得很可惜，希望之後還有機會可以使用 TPA 儀器。 

附件：訓練時照片、證明、其他……等。 
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大四生：黃采庭 (五年一貫先修，餐飲研究背景) 
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碩一生：楊淑珍 (在職研究生，烘焙訓練班負責人) 
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陸、結論 

本系的研究所有三組：家庭經營管理、餐飲經營管理，及膳食研究。傳統的自然

科學的領域招生日益困難。而對餐飲領域有興趣的學生，甚至是在職生愈來愈

多。面對此趨勢，如何將艱澀的實驗室儀器操作應用在餐飲的研究或研發上，教

學課程上需要設計及調整，可讓餐飲領域學生學習後，培養其在專業上發揮與深

入探討的能力。 

選修本學期課程的學生屬性多元，經過一學期的教學，儀器理論搭配操作及檢

討，同學們的期末心得與回饋均為正面與肯定，並給予具體建議，可謂教學相

長。 

 

柒、執行計畫活動照片 

 

講解儀器操作步驟 

 

講解儀器操作步驟 
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儀器操作 

 

實驗結果討論 

 

實驗結果及文獻口頭報告 

 


