
101-1 大葉大學 完整版課綱

基本資訊

課程名稱 香料學 科目序號 / 代號 2023 / MHI3023

開課系所 藥用植物與保健學系 學制 / 班級 大學日間部3年1班

任課教師 謝文章      專兼任別 專任

必選修 / 學分數 選修 / 2 畢業班 / 非畢業班 非畢業班

上課時段 / 地點 (五)34   / J320  授課語言別 中文

課程簡介

研究凡是鼻子聞得到的和舌頭嚐得出味道的天然產物的科學一般泛稱香料學。人類用來收集外界的五官中

的兩種感覺是本門科學的研究範疇。

課程大綱

1.�香料的歷史  �

2.�香味的功能 �

3.�芳香物和香料的起源  �

4.�味道的知覺    �

5.�味覺的剖析 �

6.�嗅覺的剖析 �

7.�味道受體的功能和訊號傳遞 �

8.�黑胡椒、小荳蔻、大荳蔻 �

9.�薑和薑黃  �

10.�肉桂和丁香  �

11.�荳蔻  �

12.�茴香 �

13.�辣椒、香草�

14.�印度藏茴香、八角  �

15.�藤黃  �

16.�羅望子、歐芹、芹菜  �

17.�咖哩葉、月桂葉�

18.�其他香料、麝香、檀香、沉香 �

基本能力或先修課程

生物學或植物學，普通化學，有機化學
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課程與系所基本素養及核心能力之關連

具備基本生物科技知識能力

對於中草藥理論具有基礎的認知

保健產品之行銷與健康保健衛教之能力

以生物技術研發保健產品與品管之能力

藥妝美容產品開發與品管能力

藥妝美容產品市場行銷之能力

具備尊重倫理，人際溝通及團隊合作能力

教學計畫表

系所核心能力 權重(%)

【A】

檢核能力指標(績效指

標)

教學策略 評量方法及配分

權重

核心能力

學習成績

【B】

期末學習

成績

【C=B*A

】

具備基本生物科

技知識能力

10% 具備現代化生物科技之

基礎知識

講述法

個案討論

學生上台報

告

專題報告

小考: 20%

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 10%

口頭報告: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 10

對於中草藥理論

具有基礎的認知

20% 對於傳統的中醫基礎理

論的了解

對於常見藥用植物具辨

識與應用能力

講述法

學生上台報

告

專題報告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

作業: 10%

課程參與度: 20%

口頭報告: 20%

加總: 100 20

保健產品之行銷

與健康保健衛教

之能力

10% 具備常用藥用植物對人

體保健功效基礎知識

具備充分表達保健知識

與健康衛生保健之能力

講述法

個案討論

學生上台報

告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 20%

口頭報告: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 10

以生物技術研發

保健產品與品管

之能力

10% 具備藥用植物功效成分

基礎知識

具備藥用植物鑑別與成

分分析技術之技能

具備判讀保健產品市場

趨勢的能力

講述法

個案討論

學生上台報

告

專題報告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 20%

口頭報告: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 10
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藥妝美容產品開

發與品管能力

20% 熟悉藥妝美容功效成分

之基礎法規與知識

熟悉藥妝美容產品之調

配技術與工具操作方法

熟悉藥妝美容產品之安

全性評估原理與方法

講述法

個案討論

學生上台報

告

專題報告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 20%

口頭報告: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 20

藥妝美容產品市

場行銷之能力

20% 熟悉行銷管理之實務與

應用

熟悉美容產品市場調查

方法與資料分析技巧

具備美容產品市場行銷

策略之規劃能力

講述法

個案討論

學生上台報

告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 20%

口頭報告: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 20

具備尊重倫理，

人際溝通及團隊

合作能力

10% 服膺生物倫理並尊重他

人研究成果

具備表達、評估、協商

及合作能力

講述法

學生上台報

告

專題報告

小考: 10%

期中考: 20%

期末考: 20%

課堂討論: 20%

課程參與度: 20%

書面報告: 10%

加總: 100 10

成績稽核

期中考: 20%

期末考: 20%

課程參與度: 19%

口頭報告: 18%

小考: 11%

書面報告: 8%

作業: 2%

課堂討論: 2%

教科書(尊重智慧財產權，請用正版教科書，勿非法影印他人著作)

書名 作者 譯者 出版社 出版年

無參考教科書

參考教材及專業期刊導讀(尊重智慧財產權，請用正版教科書，勿非法影印他人著作)

書名 作者 譯者 出版社 出版年

 基本香料學. 譯者：. 印藤元一 歐靜枝 復漢出版社 1993
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上課進度 分配時數(%)

週次 教學內容 講授 示範 習作 實驗 其他

1 1.�香料的歷史  Introduction and history of spices 100

2 2.�香味的功能 The purpose of the aromatics and spices 80 20

3 3.�芳香物和香料的起源  Origin of aromatics and spices 80 20

4 4.�味道的知覺  Flavor Perception 60 20 20

5 5.�味覺的剖析 Taste Perception and Anatomy of Taste 60 20 20

6 6.�嗅覺的剖析 Olfaction and Anatomy of Olfaction 60 20 20

7 7.�味道受體的功能和訊號傳遞 Odor Receptor Functioning

Signal Encoding

80 20

8 8.�黑胡椒、小荳蔻、大荳蔻 Black Pepper, Small Cardamom,

Large Cardamom

50 20 30

9 9.�薑和薑黃  Ginger , Turmeric 20 40 40

10 10.�肉桂和丁香  Cinnamon and Cassia , Clove 20 40 40

11 11.�荳蔻 Nutmeg and Mace, Coriander 20 40 40

12 12.�茴香 Cumin, Fennel, Fenugreek 20 40 40

13 13.�辣椒、香草Paprika and Chilli, Vanilla 20 40 40

14 14.�印度藏茴香、八角  Ajowan, Star Anise, Aniseed 20 40 40

15 15.�藤黃 Garcinia 20 40 40

16 16.�歐芹、芹菜  Parsley , Celery 20 40 40

17 17.�咖哩葉、月桂葉 Curry Leaf, Bay Leaf 20 40 40

18 18.�麝香、檀香、沉香 Musks, agarwood and other spices and

aromatics

20 40 40
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