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摘要
    本次參加「福建省科協第十一屆學術年會」並出席「高山茶產業發展論壇」，發表研究成果報告，報告題目為「烏龍老茶製備過程成分的變化與其對老茶品質的影響」，內容主要為研究製茶工藝不同所造成的烏龍茶成分差異，利用串聯液相層析質譜儀與氣相層析質譜儀鑑定烏龍茶與烏龍老茶製備過程中非揮發性與揮發性成分的變化，並探討這些變化對於老茶產品的品質之影響。藉由參加此次學術研討會與論壇，對於福建地區茶產業的發展現況有更進一步的了解，未來希望可以針對福建地區的茶產業發展現況深入進行探討，進一步可以提供本地茶產業解決發展瓶頸的借鏡。
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一、目的
    「福建省科協第十一屆學術年會」為福建省科協每年定期舉辦的會議，除了大陸當地學者參加並發表成果報告之外，亦邀請台灣方面的研究人員參與並提供台灣經驗作為交流。大會安排「高山茶產業發展論壇」與「食用菌產業發展論壇」，由國立中興大學曾志正教授組團參加研討會，並在會中發表研究成果報告，與海峽兩岸研究人員進行互動與討論。
二、過程
    「福建省科協第十一屆學術年會」於民國一百年九月十四日在福建省龍岩市舉行，台灣方面的研究人員由國立中興大學曾志正教授邀請組團參加研討會，總共8位研究人員參與大會安排的「高山茶產業發展論壇」與「食用菌產業發展論壇」，本人出席「高山茶產業發展論壇」並發表研究成果報告，報告題目為「烏龍老茶製備過程成分的變化與其對老茶品質的影響」，內容主要為研究製茶工藝不同所造成的烏龍茶成分差異，利用串聯液相層析質譜儀與氣相層析質譜儀鑑定烏龍茶與烏龍老茶製備過程中非揮發性與揮發性成分的變化，並探討這些變化對於老茶產品的品質之影響。本次學術研討會為福建省科協每年定期舉辦的會議，除了大陸當地學者參加並發表成果報告之外，亦邀請台灣方面的研究人員參與並提供台灣經驗作為交流。
    「高山茶產業發展論壇」於漳平市永福鎮舉行，當天上午首先進行現場考察。漳平市位於福建省西南部，大部分地區海拔在700～800 m之間，自然氣候與臺灣著名茶區阿里山相近，不僅適宜茶樹生長，而且有利於茶葉優良品質的形成，是臺灣茶農投資的熱門選擇地點。自2006年5月經福建省委、省政府批准列入「海峽兩岸（福建）農業合作試驗區」發展規劃，2008年2月，國台辦、農業部批准設立「國家級臺灣農民創業園」。目前，永福鎮共有茶葉企業59家，其中台商茶企業46家，全鎮茶園面積5萬多畝，規模以上茶葉加工企業24家，閩台農業合作重點龍頭企業1家，龍岩市級龍頭企業8家，獲得綠色食品標誌6個、QS認證8個、福建名牌產品1個、龍岩市知名商標1個，是大陸地區最大的台茶生產地和臺灣茶農投資最密集的區域。2010年，海峽茶業交流協會評為「福建產茶明星鄉鎮」。現場考察過程中，共參訪3家台商茶企業，並由學者與業者進行討論與交流。進一步在下午的論壇中由5位當地與本團的研究人員發表研究成果報告，並與業者或當地的研究人員進行交流。業者們多聚焦於製茶工藝之改善與茶葉產品品質之提升，會議期間研究人員亦相當熱烈的進行意見交換與討論，對於茶葉工藝的研究交流，建立一相當良好的平台。本次會議發表內容琳瑯滿目，是尋找研究新課題的一個相當好的場合，對於研究同好共同討論以激盪腦力、開發新議題，有相當大的幫助。
三、心得及建議
    藉由參加此次學術研討會與論壇，讓本人對於閩台農業合作和福建地區茶產業的發展現況有更進一步的了解，未來希望可以進一步針對福建地區的茶產業發展現況，透過此次交流所建立的人際關係，深入進行探討，進一步可以提供本地茶產業解決發展瓶頸的借鏡。福建地區目前經濟活動力日益旺盛，當地政府對於茶產業的開發與投資也投注相當心力，並尋求其他相關產業的發展。如能透過雙邊合作，建立共同研究或人員交流的互惠模式，將不啻為一新的資源寶庫。此一台閩雙邊互相交流的活動，不但可以與福建地區當地學者面對面互動，更可以深入了解福建地區的茶產業發展現況，對於促進雙邊合作，開發新的研究議題，將有非常重要的貢獻。
（附錄）演講稿ppt
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