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壹 摘要 

  睡蓮乾燥之研究，目的乃利用熱風烤箱及微波爐 DIY 乾燥睡蓮花茶及壓花，探討乾燥之

可行性，藉由乾燥品質、乾燥方法、乾燥溫度、乾燥時間等分析，以簡單且經濟的方法製作

睡蓮花為日常飲品與壓花花材。依國家乾製品標準、市售睡蓮花茶成品與比較前人研究為依

據，以乾燥原理為基礎，探討乾燥過程對乾製品品質的影響，尋求簡單快速之乾燥程序以提

升乾製品品質，以期成果可提供學術及業者參考使用。 

經試驗結果，以製作花茶為目的者，採挺出水面花苞未開放者為主，含水率測定操作以

強制通風烤箱 105℃乾燥-8 小時為基準，乾燥程度以貯放含水率 6.62~13.64%乾基含水率為

標準，利用微波-強火乾燥只需 108~112 秒。以壓花為目的者，以含水率 6.62％乾基含水率

為標準，微波-強火乾燥花瓣只需求面 94~99 秒、花蕊 88~91 秒可完成，壓花花材成品以塑膠

膜抑制回潮並遮光保存。睡蓮乾燥製成花茶、壓製乾燥花材，配合壓花藝術，本研究成果可

提供簡單快速之實用參考操作。 
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貳 研究動機 

一、研究動機 

  睡蓮在休閒、環保、美化等功用外，近年來生機飲食、香藥草花茶飲品應用於養生食療

備受矚目；再者睡蓮花材可應用於壓花，壓花藝術是文藝品味及氣質培養的生活藝術創作。

因此乃鑒於睡蓮除了園池美化、盆栽及切花應用外，進一步乾燥加工利用，期以製成睡蓮花

茶或為乾燥花材(壓花)之使用，進而提升睡蓮之附加價值，逐成＂睡蓮乾燥之研究＂的主要

動機。 

 

二、睡蓮的發展 

  睡蓮種類目前已知品種有指出 40 種以上者、亦有稱約 50 種者、或 200 種，花色含蓋可

見光顏色 。睡蓮受西方人崇敬讚賞，猶如荷花之於中國，西方神話中，睡蓮被視為美麗女神，

埃及使用於宗教節日作為獻神送別，在印度也有同樣情形。 

 

三、睡蓮的功用 

  睡蓮功用甚多，李時珍《草本綱目》紅白蓮拾遺，集解曰：「紅蓮花、白蓮花生西國，

胡人將來也，此不知即蓮花否，而功與蓮同，氣味甘平、無毒、久服令人好顏色，變白卻老」。

可作切花、盆花與庭園造景、觀賞、染料、收斂劑、可治腸疾、可食用、入藥、可製茶、有

淨化污水功用、釀酒，作綠肥，吸收無機物。 

 

四、含水率測定
 

含水率是農產品物性指標之一，以其乾物或水份為基礎，用來評定農產品水分量，乾燥

樣本，假設失重僅為水分，使水分完全除去，乾燥溫度介於 100-130℃。 
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  目前含水率測定溫度與時間，有引用美國農業化學分析學會及美國農業工程學會，國內

亦有制定測定標準，如 CNS5033 針對食品之水分測定標準。 

   

五、乾燥理論
 

   乾燥乃是除去農產品水分的一種方式，目的為降低含水率、減少重量和體積、防止變質、

延長貯藏期限及方便其他加工作業等。 

農產品於加熱乾燥過程，首先自表面蒸發水分，待濕潤表面積逐漸減少之後，農產品內

部水分即向表面擴散而蒸發出去，直到農產品到達平衡含水率為止。 

  

六、平衡含水率 

    平衡含水率的定義:在特定不變環境下，經過一段時間後農產品水份與空氣水汽之間達平

衡狀態，此時農產品含水率稱為平衡含水率。因農產品與固定環境無壓力差存在，農產品與

環境不再交換水分，此時環境濕度稱為平衡相對濕度，又稱水活性平衡。 

     

七、儲藏含水率   

以不同含水率樣本放於置有乾燥劑之密封瓶中，觀測含水率變化，並佐以前人

)研究及市售樣本並參考 CNS1453 標準，建議睡蓮貯放含水率值，操作方法如同

飽和鹽基平衡含水率法。 

 

八、微波乾燥
 

  微波應用於食品加工，是一快速的乾燥方法，可防止農產品褐變；使組織韌化；成

品復水性良好；可提高乾燥速率；可強效抑制黴菌、細菌及殺菌功能；適合於多樣少量生產。   
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九、壓花的沿革與發展 

 壓花源起植物標本製作，目的為保存自然，主要是使其“固形＂及“乾燥＂，固形以重物

或壓力板壓製，乾燥方式主要用化學藥劑及吸水材料為之。 

壓花藝術是集大自然之美，結合花藝設計與繪畫技巧，將乾燥花材創作在書卡、名片、信箋、

茶墊、圖畫等之上，可提升文藝品味、增進生活情趣。 
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參 研究目的 

 

  睡蓮乾燥之研究，目的乃利用熱風烤箱及微波爐 DIY 乾燥睡蓮花茶與壓花乃簡單且經濟

的方法。睡蓮乾燥之研究所戮ㄌ
ㄨ
ˋ力探討之內容包括 

一、經由文獻研讀與整理，了解睡蓮與荷花之差異。 

二、烤箱各溫階乾燥品質及速率之關係。 

三、微波爐乾燥品質及速率之關係。 

四、矽膠常溫壓花。 

五、含水率測定。 

六、花茶與壓花花材安全貯藏含水率。 

七、各溫階之動態平衡含水率。 

  本研究最終目的是以基本試驗來尋求睡蓮花乾燥之應用，花茶、壓花花材，不論 DIY 或

提供產業參考，期能提升睡蓮之附加價值。 

 

 

肆 研究設備及器材 

 

  強制對流型恆溫烤箱、電子式磅秤、微波爐、溫度計、膠乾燥．．等等。 
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伍 研究過程與方法 

利用熱風烤箱、微波爐配合乾燥劑與壓花用具進行實驗，實驗方法分述如下。 

一、實驗材料 

實驗材料採現摘鮮花，花苞由莖處連結點切斷，如圖 5-1（左）所示；壓花花材製作，

花瓣一片片摘下，花蕊與子房對剖並將子房內種子（胚）去除如圖 5-1（右）所示，以壓花

板及棉紙壓制乾燥。 

 

圖 5-1 花茶與壓花材料 

二、實驗設計 

   主要五項主題，實驗設計如下所示。 

(一)、含水率測定：烤箱 105℃乾燥至恒重。 

(二)、花茶乾燥：烤箱以 40~65℃與微波爐強火乾燥。 

(三)、壓花試驗：利用矽膠、烤箱 40~65℃及微波爐強火。 

(四)、貯放含水率：烤箱 65℃進行乾燥，每 3個小時取樣本置於塑膠瓶中，瓶中同時置放乾

燥劑，貯放期間每星期觀測樣本變化情形。 

(五)、平衡含水率試驗：烤箱以 40~60℃乾燥至重量變化於相隔 24 小時相差 0.2%視為動態平

衡含水率。 
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三、統計方法
(67) 

以簡單線性迴歸方程式來描述量測值，研究主要量測之乾燥時間、溫度及乾燥時間、含

水率執行迴歸分析，以樣本決定係數(R2)作為判定。 
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陸 研究結果 

一、睡蓮、蓮(荷)花何也？ 

 蓮花與睡蓮一般很容易混淆，二者相似度極高，欲區分並不難，由花、莖、葉就其不同處

列表如 6-1 所示: 
表 6-1 睡蓮與蓮（荷）之不同 
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二、巿售與前人乾品含水率調查 

樣本購自白河睡蓮花乾品，含水率測定結果為 6.62%乾基含水率；黃與彭(30)研究之樣本，

經一年貯放後測試含水率為 13.93%乾基含水率，二者皆與 CNS 1345 葉菜類脫水標準，6~12

％濕基含水率非常相近，巿售之含水率 6.6%與 CNS 1345 標準 6.38%非常相近，而前人之研究

樣本雖貯放一年仍不見發霉，含水率 13.9%與 CNS 1345 標準 13.64%亦非常接近。 

儲藏方面，試驗時觀察並每週量測樣本重量變化，重量差達 1%以下即視為貯放含水率。

結果只發現一樣本有發霉現象如圖 6-1 所示，其含水率為 170.4%，其餘樣本中最高含水率為

129.8%，經 3個月貯放，所有樣本的最終含水率平均為 6.6%(乾基)。 

因此綜合以上 CNS1345 標準、前人研究、巿售乾品、貯放含水率預估實驗之結果，本研

究乾品依據之標準是以 6.62%～13.64%乾基含水率為睡蓮花茶基準。 

 

 
圖 6-1 貯放樣本發霉情形 
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三、強制通風烤箱含水率測定 

依據美國農化學會含水率測定法標準，烤箱以 105℃，本研究以樣本乾至一定含水率，

其相對含水份變動率低於 3﹪以下且保持 24 小時為基準，研究實驗之設計如下: 

 
 

 

實驗時乾燥 35-39 小時不等，結果如表 6-2 及圖 6-2 所示，花瓣於第 4小時、花蕊及加

工後樣本在第 5小時、新鮮花苞第 6個小時，可達平均相對含水份變動率 3%以下；乾燥至第

8個小時所有樣本皆達相對含水份變動率3%以下，本研究所獲致之含水率測定為恒溫烤箱105

℃－8小時即可求得乾物重。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

恒溫烤箱105℃含水率測定
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圖 6-2 含水率變動率% 
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四、微波爐含水率測定 

   微波爐含水率測定採錯誤嘗試法。實驗過程中樣本有燒焦現象，如圖 6-3（左）所示，顯

示乾燥時間過久所致，因此將乾燥時間的範圍重新設定，如此不斷縮小範圍及細分取樣間隔，

並重複試驗，在 135~165 秒乾燥之間，發現花苞外表雖完好，但內部燒焦，另外相同乾燥時

間(160 秒)，樣本一燒焦另一則完好，如圖 6-3（右）所 

示。最後經評估分析，花茶以 60~130 秒間隔 5秒取一樣本、壓花之花瓣及花蕊以 90~108 秒

間隔 2秒取一樣本。 

試驗結果如圖 6-4 所示，花苞乾燥時間約 112 秒間交於 0軸，此 0值為熱風烤箱含水率

測定標準，圖中相對變動率%，是以微波爐與烤箱乾燥後乾物重量差與烤箱乾物重量之百分

比，表示微波爐乾燥後樣本置於 105℃-8 小時熱風烤箱中烘烤，無水分再釋出，因此微波爐

測定含水率之標準為＂強火＂－112 秒＂。 花蕊、花瓣乾燥時間分別約為 91、99 秒間交於 0

軸，如圖 6-5 及 6-6 所示。 

以全花- 112 秒，作重複試驗又發現花苞有者外觀雖完好，但內部卻燒焦；花瓣-99 秒、

花蕊- 91 秒樣本燒焦現象較少，如圖 6-7 所示。咎其原因，花苞樣本非均質物，其結構組織

不同，因此各別之熱傳與質傳不同，造成部分組織燒焦；而花瓣及花蕊雖各別組織相同，但

因成熟度不同其質地及含水份不一亦有相同現象發生。 

綜合上述，睡蓮花苞含水率測定欲以微波－強火乾燥不可行，而花瓣及花蕊以微波爐測

定需取成熟度一致者準確性較好。 
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圖 6-3 波強火乾燥樣本有燒焦現象 
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圖 6-4 花苞微波含水率測定 
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圖 6-5 花蕊微波含水率測定 
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圖 6-6 花瓣微波含水率測定 

 

 
圖 6-7 樣本有燒焦現象 



 15

五、花茶之製作 

    睡蓮花為達貯藏之效果，必須使含水率降低至貯放之標準，然睡蓮花鮮重達 86%濕基

含水率，需加以乾燥使其含水率降至安全值，影響乾燥品質之因素甚多，但以乾燥溫度之

影響最鉅。而乾燥作業中，含水率變化與乾燥時間乃乾燥過程中之重要指標，由含水率變

化曲線可得知，乾燥階段（預熱、恆率、減率乾燥期）水份釋出快慢之差異且可預估所需

之乾燥時間。對於乾燥溫度方面，試驗分二部份；熱風烤箱分別以 40~ 65℃六個溫階與微

波爐強火乾燥。 

(一)、強制通風烤箱 

今以含水率 6.62%～13.64%(乾基)為基準，烤箱 40~ 65℃試驗結果如圖 6-8~6-9 所示，

圖示乾基含水率對時間的變化曲線，顯示睡蓮花乾燥為減率乾燥現象，樣本達貯放含水率

上限值 13.64%，40~ 65℃各溫度之乾減率平均分別為 10.2~38.6%乾基含水率/小時，再由

數據作內插計算求得，乾燥至 13.64%之所需時間，結果如表 6-3 所示，各溫度所需乾燥時

間為 25.4~88.8 小時，數據顯示熱風溫度愈高者其乾燥速率愈大，亦可由圖 6-10 看出，

經線性迴歸，乾燥溫度與時間之關係為 y=ax+b 其中 y為乾燥時間、x為乾燥溫度、a=-2.6 

b=186.3 R
2=0.94，此方程式可預估不同溫度所需之乾燥時間，同時比較前人黃與彭

(2004)(31)之數據（表 6-3 右），顯示加熱配合除濕其乾燥效率高於本研究傳統烤箱之顯性

加熱乾燥。 
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圖 6-8 40~50℃含水率與乾燥時間關係 
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圖 6-9 55~65℃含水率與乾燥時間關係 
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(二)、微波乾燥花茶 

微波被廣泛應用在食品加工上，微波加熱乾燥是快速的乾燥方法。烤箱乾燥耗時且花茶

未經殺菁其抑菌不佳，而微波乾燥提供了快速且具強效抑菌功能。微波爐設定強火乾燥睡蓮

花茶，試驗結果如圖 6-11 所示，經迴歸分析得到，微波乾燥時間與含水率之關係為 y=ax+b 其

中 y為乾基含水率%、x為乾燥時間(秒)、a=-3.7、 b=415.2、R2=0.96，由方程式可求得不同

含水率所需之乾燥時間，計算結果 0%、6.62%、13.64%乾基含水率，所需乾燥時間分別為 112

秒、110 秒、108 秒，因此穫得微波爐強火乾燥睡蓮花茶只需 108~112 秒。 

 

 

(三)、其他品種應用 

    由花茶製作試驗之結果將其應用於其他品種之睡蓮上，取自白河產地之香水睡蓮，七種

顏色之香水睡蓮以微波爐及熱風烤箱所得之結果與本研究睡蓮－白花齒葉睡蓮及紅花齒葉睡

蓮一致。因此本研究可提供為產業參考使用，使產業之品質得以提升，乾燥方法有所依循，

購自產地之乾品良莠不齊如圖 6-12 所示，圖中成品外表完好但內部皆燒焦，以本研究之結果

應用於香水睡蓮乾燥，其成品如圖 6-13 所示，樣本內部未有燒焦現象發生。 
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微波含水率測試(全花）

y = -3.7241x + 415.28

R2 = 0.9605
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圖 6-11 乾燥時間與含水率關係 圖 6-12 巿售成品 圖 6-13 香水睡蓮乾燥成品 

 

 

 

 

(四)、乾燥品質與觀能品評 

脫水蔬果之品質依據 CNS 1345 訂定之標準有：形狀、品質..等。影響乾燥品質的因素有：

農產品新鮮度、含水率..等。以上各因子有交互相關之影響。 

比較試驗結果，其乾燥速率、乾燥時間…等，綜合結果微波製作之成品品質優於烤箱乾

燥，表列於表 8-1 所示。  
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六、平衡含水率 

  本研究以各溫階乾燥作為動態去濕平衡含水率測定。操作時溫度與濕度恆定(或微量變動)

含水率趨向平衡點變動，因此量測工作乃以重量變化為基準，研究時以相隔 24 小時相差 0.2%

以內視為達平衡狀態，即視為平衡含水率（EMC）值，試驗結果如表 6-4 及圖 6-14 所示，花

苞可乾燥至貯放標準的上限值 13.64%以內，同時在此溫階下相對濕度低於 26.6%可得安全之

貯藏。但由試驗所得之數據與前人研究比較，文獻中農產品之平衡含水率值，理論上溫度愈

高 ERH 愈低且 EMC 值愈低，但試驗數據卻有所誤差，究其因可能為動態方式測定誤差大(34）,

另因溫度計量測其精度不良，雖不能求得各溫階之等溫曲線圖，但足供 40~60℃乾燥與固定

濕度貯藏之參考。 
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七、壓花花材之製作 

材料乾燥前處理如圖 5-1 所示，材料以壓花板固定，利用矽膠常溫乾燥、熱風烤箱 40~60

℃五個溫階及微波爐強火三種方法乾燥。 

(一)、矽膠壓花乾燥 

高氏(1992)26提出睡蓮花乾燥六天就可以作為壓花花材，本研究經試驗結果如圖 6-15 所

示，第 6天之含水率最高為 7.5%(乾基)，而第 6天以後之平均值，花瓣約為 3.13%、花蕊約

為 2.2%，有些樣本可乾至 0%含水率，樣本於低含水率下很容易回潮。 

不同含水率之睡蓮花以矽膠作貯放，試驗貯放 3個月後，所有樣本含水率平均為 6.57%

（乾基），因此本研究將以花茶乾品標準之下限值 6.62%為睡蓮花壓花最高含水率基準。 

 

 

(二)、烤箱壓花乾燥 

矽膠乾燥花費時間太長，因此以烤箱配合壓花板及棉紙加熱乾燥，試驗時花瓣與花蕊分

開，花瓣乾燥結果如圖 6-16 所示，圖中乾基含水率對時間的變化曲線，於 40℃~55℃皆呈減

率乾燥，60℃初期有明顯的預熱乾燥期，第二小時以後為減率乾燥。由數據作內插計算求得

樣本達含水率 6.62%之所需時間，分別為 4.9~23.5 小時如表 6-5 所示，數據顯示熱風溫度愈

高者其乾燥時間愈短，如圖 6-17 所示，以線性迴歸，求得乾燥時間與溫度之關係為 y=ax+b 其

中 y為乾燥時間、x為乾燥溫度、a=-0.95、 b=62.3、R
2
=0.99、R

2
為樣本決定係數，此方程

式可預估不同溫度花瓣壓花所需之乾燥時間。 

花蕊經試驗結果如圖 6-18 所示，乾基含水率對時間的變化曲線，皆呈減率乾燥現象。乾

燥至 6.62%各溫度所需乾燥時間如表 6-6 所示分別為 3.5~13.1 小時，數據顯示熱風溫度愈高

者其乾燥時間愈短，但其中 50℃之結果有較大差異，同時經線性迴歸，求得乾燥時間與溫度

之關係為 y=ax+b 其中 y為乾燥時間、x為乾燥溫度、a=-0.43、b=31.0、R
2=0.72、此方程式

仍可作為預估不同溫度下花蕊壓花所需之乾燥時間。 
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(三)、微波壓花乾燥 

    花瓣與花蕊分別以陶瓷板固定，經微波強火乾燥之結果如圖 6-19 及 6-20 所示，經

線性迴歸分析，微波花瓣壓花含水率與乾燥時間之關係為 y=ax+b 其中 y為乾基含水率%、x

為乾燥時間(秒)、a=-1.1、 b=109、R2=0.61，由此方程式可求得不同含水率所需之乾燥時間，

計算結果 0%、6.62%乾基含水率，所需乾燥時間分別為 99 秒、94 秒。 

微波花蕊壓花含水率與乾燥時間之關係為 y=ax+b 其中 y為乾基含水率%、x為乾燥時間

(秒)、a=-2.3、b=209、R2=0.76，由方程式計算 0%、6.62%乾基含水率，所需乾燥時間分別為

91 秒、88 秒。 

矽膠壓花乾燥花材

0

2

4

6

8

10

0 3 6 9 12 15 18

天

乾
基

含
水

率
%

花瓣 花蕊

 
圖 6-15 矽膠壓花乾燥 
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圖 6-16 烤箱 40~60℃壓花乾燥 

花瓣壓花之乾燥時間與溫度關係
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圖 6-17 乾燥溫度與時間之關係 
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40~60℃烤箱乾燥(花蕊)
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圖 6-18 烤箱 40~60℃壓花乾燥 
 

微波含水率測試(花瓣)
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圖 6-19 花瓣微波乾燥時間與含水率之關係 
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圖 6-20 花蕊微波乾燥時間與含水率之關係 

 

 

(四)、壓花品質 

    壓花花材品質與判定目前尚未有標準可供依循，但仍有一些主要之依據，如乾燥花材用

於藝術壓花時不可發霉或變色、完整性；固色時，顏色不可失真或褪色，目前花材分二大主

流，一為加顏料固色者，一為素乾者(乾燥前後不加任何顏料)。 

    本研究以三種方式進行壓花花材之製作，綜合比較結果如表 8-2 所示，以乾燥速率而言，

溫度愈高愈快完成乾燥愈節省時間；以成品厚薄度而言，微波成品最薄，因壓制材料在來不

及收縮下水份己蒸發，而矽膠乾燥其乾燥速度慢有足夠的時間可收縮；以顏色而言，溫度低

或快速乾燥對固色有利，烤箱之熱風對於色素之保持不利；以成品之柔韌性而言，矽膠乾燥

之花材柔韌性最佳。以上方法對於花材品質各有利弊，選用之方法則視操作者需求而定。 
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 (五)、壓花應用 

研究中發現乾燥完成之花材保存不易，易回潮同時會受光的影響，回潮方面可用塑膠膜抑

制，但顏色之保持不易，尤其紅色、黃色及淡色系會褐變，需採用遮光的策略。 

乾燥後睡蓮花材結合壓花藝術創作，如圖 6-21 所示，圖中白花齒葉睡蓮花、梗、葉及

香水睡蓮等材料以矽膠乾燥完成，加入其他乾燥花材後即可應用於書卡、名片、信箋、茶墊、

鑰匙圈等(封面底頁)製作。 

 

 

圖 6-21 睡蓮研究之應用 
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柒 討論 

 

一、睡蓮可淨化水質及種植能補充地下水資源，對自然生態之保育功能顯著。 

二、睡蓮與荷花有系統的比較使之容易對自然生態之了解。 

三、巿售品質良莠不齊有待農政及學術單位參與研究輔導。 

四、睡蓮平衡含水率只以單溫單點分佈圖呈現，乃因設備所限，留待爾後或有志者努力。 

五、研究結果可適用於香水睡蓮，而其他品種則有待進一步探討。 

六、睡蓮勿任意採拮乾燥食用，最好以專業栽培或自家栽培者為優。 

七、花茶製作直接以熱風烤箱乾燥耗時。 

八、用熱風烤箱没有殺菌效果，建議以微波爐乾燥比較衛生。 

九、以食用為目的採收之花苞，建議以挺出水面但未開放者為主。  

十、微波爐乾燥因以秒測定，稍有不慎乾品有燒焦虞慮。 

十一、微波爐本身內部微波能分佈不均有乾燥不均之虞慮。 

十二、壓花成品保存不易，須以密封及遮光。 

十三、淡色系壓花成品會褐變，乾品可建議加顏料以固色。  
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捌 結論 

睡蓮應用之研究主要有五項主題，含水率測定、花茶乾燥試驗、壓花花材乾燥、貯放含

水率、平衡含水率，各項試驗所獲致之結果如下： 

一、睡蓮花茶貯放含水率約 6.62~13.64%乾基含水率之間。 

二、強制通風烤箱含水率測定為 105℃乾燥-8 小時。 

三、睡蓮花苞含水率測定欲以微波－強火乾燥不可行，而花瓣及花蕊以微波爐測定需取成熟

度相同者才會有較準確之結果。 

四、睡蓮花茶製作，綜合乾燥操作因子與乾燥特性及品質之關係如表 8-1 所示， 

整體而言微波爐乾燥優於強制通風烤箱。 

表 8-1 花茶乾燥操作因子與乾燥特性及品質之關係 

 

五、在 40~60℃的溫度下，睡蓮花苞可乾燥至貯放標準的上限值 13.64%以內，同時在此溫階 

    下相對濕度低於 26.6%可得安全的貯藏。 

六、強制通風烤箱乾燥睡蓮，所獲致的結果皆依循乾燥原理不悖。 

七、睡蓮花壓花製作，綜合乾燥操作因子與乾燥特性及品質之關係如表 8-2 所示，整體而言 

微波爐乾燥優於強制通風烤箱。 



 25

表 8-2 壓花花材乾燥操作因子與乾燥特性及品質之關係
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評    語 

091407 睡蓮乾燥之研究 

1.主題動機佳，數據完整，結論清楚。 

2.試驗結果，可應用於增加商品之應用性及價值。 

3.部分與試驗無關資料應刪除，討論內容部分重複宜

做部分合併或精簡。 

 


	壹 摘要
	貳 研究動機
	參 研究目的
	肆 研究設備及器材
	伍 研究過程與方法
	陸 研究結果
	柒 討論
	捌 結論
	玖 參考文獻
	評 語



