國立宜蘭大學園藝學系100學年度

第1次課程委員會會議記錄 100/11/09
一、時間：100年11月09日12：30

二、地點：園藝系會議室

三、主席：石正中主任                        記錄：鄭基榮
四、出席：鄔家琪老師（請假）、黃志偉老師、張允瓊老師、林建堯老師、劉燕蓉同學、簡嘉維同學。

五、主席報告：略

六、議題討論：

提案一：（石正中老師）
案  由：審議100學年度第二學期新開課程「果蔬汁加工學」提請討論。

說  明：本系兼任教師許明仁副教授擬於100學年度第二學期新
開「果蔬汁加工學」課程，教學大綱〈如附件〉。
決  議：同意，並建請許老師於課程進度內之課程內容「果汁」修改為「果蔬汁」。
提案二：（系辦公室）

案  由：審查100學年度第二學期教師開課課程表，提請討論。

說  明：本系100學年度第二學期教師預定開課課程表，請參閱並審查之。
決  議：1. 增開園藝作物種苗生產學實驗

        2.
通過開課審查表，續提送院課程委員會審議。
七、臨時動議：
提  案：（石正中老師）

案  由：本系「高級園產品加工學」擬修改為3學分，提請討論。

說  明：由兼任老師許明仁副教授開課之「高級園產品加工學」為配合課程進度需要，擬由目前2學分修改為3學分，並從101學年度起適用。
決  議：通過，續提送系務會議討論。

八、散  會：13時10分
國立宜蘭大學 園藝 系（所）課程核心能力指標
	課程名稱
	（中文）果蔬汁加工學

	
	（英文）Fruit and Vegetable Juice Processing

	授課教師
	許明仁

	開課系所別
	園藝學系所

	開課學制
	■碩士班　■日間部大學　□進修部學士班　□進修部四技　


	開課年級
	□一　□二　□三　■四　（大四與碩士班研究生）

	開課學期
	□上　■下　□暑期　

	學分數
	3
	演講時數
	3
	實驗時數
	0

	課程基本能力指標
(方格內請填入0-100之整數，總和為100)

	□專業能力指標一
80專業能力指標二

20專業能力指標三

□專業能力指標四

□專業能力指標五

□專業能力指標六

□專業能力指標七

□專業能力指標八

	先修科目
	修畢園產品加工學或食品加工相關課程

	教科書目
	本課程不使用固定教科書，上課隨堂發講義或指定閱讀書籍或文獻

	參考書目
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Arthey, D. and Ashurst, P.R.  1996.  Fruit Processing.  Blackie Academic & Professional, Glasgow, UK.（2nd edition, 2000）
Ashurst, P.R.  1995.  Production and Packaging of Non-carbonated Fruit Juices and Fruit Beverages.  Blackie Academic & Professional, London, UK. 

Askar, A., Brunner, H.R., Crandall, P. and Schobinger, U.  2001.  Frucht- und Gemusesafte.  Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart, Germany.

Braddock, R.J.  1999.  Handbook of Citrus By-products and Processing Technology.  John Wiley & Sons, Inc. New York, NY.

Downing, D.L.  1989.  Processed Apple Products.  Van Nostrand Reinhold, New York, NY.  

Gould, W.A.  1983.  Tomato Production, Processing and Quality Evaluation, 2nd ed.  Van Nostrand Reinhold, New York, NY. 

Jagtiani, J., Chan, H.T. Jr., Sakai, W.S.  1988.  Tropical Fruit Processing.  Academic Press, New York, NY. 

Kimball, D.A.  1991.  Citrus Processing - Quality Control and Technology.  Kluwer Academic/Plenum Publishers, New York, NY.（2nd edition, 1999）
Lopez, A.  1987.  A Complete Course in Canning and Related Processes, 12TH edi., Book 3.  The Canning Trade, Inc.  Baltimore, MD.

Nagy, S., Shaw, P.E., and Veldhuis, M.K.  1977.  Citrus Science and Technology, Vol. 2.  Van Nostrand Reinhold, New York, NY. 

Nagy, S., Attaway, J.A., and Rhodes, M.E.  1988.  Adulteration of Fruit Juice Beverage.  Marcel Dekker, Inc.  New York, NY. 

Nagy, S., Chen, C.S., and Shaw, P.E.  1993.  Fruit Juice Processing Technology.  Agscience, Inc., Auburndale, FL. 

Nagy, S. and Wade, R.L.  1995.  Method to Detect Adulteration of Fruit Juice Beverages, Volume 1.  Agscience, Inc., Auburndale, FL.

Nelson, P.E. and Tressler, D.K.  1980.  Fruit and Vegetables Juice Processing Technology, 3th ed.  Van Nostrand Reinhold, New York, NY. 

Redd, J.B., Hendrix, C.M. Jr., and Hendrix, D.L. 1992.  Quality Control Manual for Citrus Processing Plants, Volume 1.  Intercit, Inc., Safety Harbor, FL. 

Redd, J.B., Hendrix, D.L., and Hendrix, C.M. Jr.  1992.  Quality Control Manual for Citrus Processing Plants, Volume 2.  Agscience, Inc., Auburndale, FL.

Redd, J.B., Shaw, P.E., Hendrix, C.M. Jr., and Hendrix, D.L. 1996.  Quality Control Manual for Citrus Processing Plants, Volume 3.  Agscience, Inc., Auburndale, FL. 

Schobinger, U., Askar, A., and Brunner, H.R.  1987.  Frucht- und Gemusesafte.  Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart, Germany.

日本果汁協會  1997  最新果汁、果實飲料事典  朝倉書局  東京 (日文) 

葉正茂  1993  果蔬汁加工學  瑩圃電腦出版社  台北
葉正茂  1995  果蔬汁加工技術  瑩圃電腦出版社  台北
黃錦城  1992  最新果汁飲料加工技術  食品工業月刊社  新竹
仇農學  2006  現代果汁加工技術與設備  化學工業出版社  北京
倪元穎、張欣、葛毅強  1999  溫帶、亞熱帶果蔬汁原料及飲料製  中國輕工業出版社  北京
林文權、倪元穎  1996  熱帶果汁飲料製造  中國輕工業出版社  北京
胡小松、李積宏、崔雨林  1995  現代果蔬汁加工工藝學  中國輕工業出版社  北京
杜朋  1992  果蔬汁飲料工藝學  農業出版社  北京
Fl(ssiges Obst 期刊，Fl(ssiges Obst GmbH出版，Sch(nborn, Germany. (德文) 

Fruit Processing 期刊，Fl(ssiges Obst GmbH出版，Sch(nborn, Germeny. (英文) 

	教學目的
	傳授果蔬汁之科學與加工、包裝、貯運之相關技術

	上課方式
	課程講授與議題討論

	考試及成績計算方式
	期中考(40%)、期末考(40%)、學期讀書報告(20%)


備註：專業能力指標一至指標n項，將依照各系所訂定之指標呈現於填報教學大綱頁面上）
課程進度: 

	週次
	課程內容

	1
	果蔬汁加工緒論；果汁分類與產品標準

	2
	果蔬汁加工用之原料

	3
	果蔬汁加工用之原料（續）

	4
	果蔬汁加工用之原料與副原料

	5
	果蔬汁加工用之副原料

	6
	果蔬汁之品質分析與攙假之檢定

	7
	酵素與果汁加工

	8
	果蔬汁之萃取

	9
	期中考

	10
	果蔬汁加工之品質改善方法

	11
	果蔬汁之過濾與澄清

	12
	濃縮果蔬汁加工

	13
	果蔬汁加工之衛生安全管理

	14
	果蔬汁的調配加工

	15
	果蔬汁殺菌與品質之保存

	16
	果蔬汁的無菌加工與包裝

	17
	果蔬汁加工之品質管制與廢棄物利用

	18
	期末考 (繳交期末報告)


※請遵守智慧財產權，切勿使用非法影印教科書。
