105學年度第2學期  自然與生活科技領域教師專業社群工作坊 研習紀錄
研習主題：咖啡文儘-葉素杏老師
研習時間：106年5月16日13：30~15：30  

研習地點：3樓小會議室
講座負責人：廖婉芳老師
紀錄：廖婉芳 老師
列席：校長 黃桐良
出席：謝東琦 何大江 李碧齡　廖婉芳　徐明宗 黃文盛  等老師
研習紀錄
    葉素杏老師為國內某咖啡連鎖專業訓練講師，認為咖啡是種「水果」以各種酸來區為種類，具酸質品嚐會回甘。品嚐咖啡由高溫到低溫有不同層次的口感（42~45℃味覺最敏銳）。而大眾對健康的迷思認為咖啡功能會提神，影響皮脂醇平衡造成失眠，最好放鬆時喝，其實不然；每天鈣攝取量足夠並不會造成骨質疏鬆。另外吃飯不配咖啡，因會使微量元素吸收減少，應於飯後30~45分鐘後再喝。咖啡豆的分類：阿拉比卡咖啡源自衣索比亞熱帶600公尺以上種植，世界70%都是此種；羅巴斯達種主要產區在越南。

精品咖啡主要要在較高海拔、種植遮蔭樹或下午能雲霧繚繞、火山土壤提供礦物質香氣來源、以人工採收完全成熟的紅色咖啡櫻桃。


咖啡豆取得方式：日曬豆-偏甜、口感較複雜；水洗豆-偏酸、清爽。

咖啡依烘焙分：淺焙-較酸具花香果香，高溫90以上；中焙-酸加苦味，85℃；深焙-苦，80~78℃時短，建議義式烘焙因碳烤無營養勿喝。

選購咖啡豆的考量？大小差不多因已分級，可保證焙烘沒問題、無碎裂豆子高完整性。

從中學習製造和沖泡咖啡的過程溫度及時間調和的物理、化學變化，讓咖啡美味得以最好的方式呈現出來。日常生活中的飲食文化和人類文明息息相關，生活中的物理及化學就藏在細節當中，咖啡就是一門很深奧的科學與藝術。
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