
氣味產品開發與植物氣味資料庫訓練見習營 

(台東班)  
 

 

 

 

本系列課程歡迎企業客製化包班，請洽方先生 07-3367833#18 

 

主辦: 工業技術研究院 

協辦: 璞草園農創產業有限公司 

 

◼ 課程簡介 

本課程以「香氛產品氣味調配的標準化與科學化」為核心，帶領學員走入山林採

集本土植物氣味素材，結合理論與儀器分析，學習氣味資料庫建置方法，掌握本

土氣味材料的配置邏輯與手法，並會教導學員在課堂上親手製作專屬香氛產品。 

 

「工業技術研究院」攜手「璞草園農創產業有限公司」，以東部在地素材為基礎，

開辦「氣味產品開發與植物氣味資料庫訓練見習營（台東班）」，從氣味採集、資

料化到產品開發，兩天一夜共 15 小時的實戰訓練，打造完整的專業實務訓練流

程。 

 

誠摯邀請您加入這場前所未有的氣味體驗之旅，成為氣味情境開發的專家。 

無論你是設計師、創作者、品牌經營者，還是對氣味感知懷抱熱情的探索者，這

門課都將為你打開氣味世界的大門，從自然走進創造，從感官走向應用。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



本見習營提供完整原料與專業設備，結合工研院技術能量，兩天即能掌握實作

技能。 

因應原民土地養息與業師製程安排，每年僅限開設兩梯次。 

 

本培訓全程以國內本土所產與花東香氛原料作為上課教材 

 

◼ 課程特色 

 全流程氣味設計訓練：從實地採樣、植物氣味理解，到香氛產品設計開發，

涵蓋感官、萃取、分析、設計全階段，建立完整氣味專業知識系統。 

 多元提取技術解析:教授三種氣味提取型態，了解不同原料對應的萃取原理

與製程選擇，強化原料處理與應用能力。 

 氣味感知與結構設計：結合植物生理與人類嗅覺機制，深入解析氣味層次與

風格建構，培養品香技巧與氣味配置能力，打下氣味創作基礎。 

 氣味產品科學化管理：學習指紋圖譜應用、微生物安全分析與功能性評估等

方法，提升產品品質控管與技術轉化能力。 

 原地實作 × 在地素材 × 林場走讀: 深入台東關山與知本，實地認識植物

與氣味原料來源，體驗土地與氣味之間的關係，展開一場從自然走進氣味的

旅程。 

這堂課將帶領你從原料出發，進入氣味的世界，無論是氣味設計、感官教育、產

品開發或在地創生，皆能成為實用且靈感豐富的實戰訓練。 

 



 

 

 

 

 

 

完訓後將頒發工業技術研究院所核發之訓練證書，並可攜回課程所特製之香氛

成品，以及林務局共同開發之臺灣原創氣味禮盒(圖為禮盒示意圖) 

◼ 適合對象 

設計師/創作者/品牌經營者/粧品/保養品/香氛產品開發人員與製造商、精油/精

露/純露研究人員與製造商、芳療從業人員、智慧設備開發商、擴箱設備開發商、

商場經營/從業人員、營業場所管理者、餐飲/觀光工廠管從業人員、醫事從業人

員、國內外生技製藥業者、研發主管/人員、農產品開發人員、農作種植戶、自有

品牌創業者、空間設計師、微型業者、中小型業者、產品開發人員、研究人員與

相關領域管理階層人員等對於本土原料應用發展有興趣，欲了解氣味加工相關技

術與尋找產品開發靈感之學員。 

 

◼ 課程講師 

許仁和-現為璞草園農創產業有限公司負責人，為花東最大香氛產品與粧品研發

製造場，氣味原料囊括海上至山上之氣味素材，並擁大型/微型氣體萃取加工設

備微生物檢測設備、自動化填充加工與包裝設備等商化設備，以及農業種植與氣

味分析技術專家，所生產之香氛產品深受航空業者、餐飲業者與民旅宿等品牌連

鎖業者所喜愛，為我國國產香氛設計研發與加工製造之重地。 

黃啟瑞-財團法人醫藥工業技術發展中心研究員，為國內多家生技、粧品、機能

原物料等企業之專家顧問要職，擁有豐富產品開發與功能性驗證之經歷，為花

東地區產業高值化發展重要推手之一。 

 

 

 

 

 

 



◼ 見習營課程大綱 

 

 

見習營 

第一日 

10/27 

(一) 

時間 地點 主題 內容 時數 

09:00- 

12:00 
關山  

實地氣味採樣與氣味特性解

析 

璞草園農創 

許仁和/創辦人 

1、林場實地走讀-認識原料的與蒐集方法 

2、原料的氣味架構解析 

3、說明原料、氣味資料庫建立原則 

4、介紹原料與氣味紀錄的科學方法 

2 

12:00-

13:00 
關山 

便當盒上的原生氣味 

野菜皇后野菜便當  

林陳美珊/創辦人  

1.原民綠色餐飲風味餐，香辛料完美體現-原民香辛

料與傳統部落美食 

2.風味原料特點與使用方式 

3.香氛與香辛料於傳統菜餚文化要角與現代應用 

1 

13:00- 

15:00 
關山 

植物生理學與氣味產生機制 

璞草園 許仁和/創辦人 

1、植物氣味的生理機制解析 

2、揮發性與濃度關係 

3、氣味與環境因素控制 

2 

15:00-

17:00 
關山 

氣味感知與嗅覺多樣性 

璞草園 許仁和/創辦人 

1、人類氣味感知與個體受器差異 

2、氣味感知差異對氣味設計的影響 

3、簡易感官測試與體驗活動 

2 



 

 

 

 

 

 

 

見習營 

第二日 

10/28 

(二) 

時間 地點 主題 內容 時數 

09:00-

12:00 

台東 

璞草園農創 

生產基地 

氣味型態與層次結構的感知與設

計實務 

許仁和/創辦人 

1、精油、酊劑與凝香體-三種氣味提取型態與

應用介紹 

2、氣味品嗅技巧與流程 

3、原料與氣味模組設計策略 

3 

12:00-

13:00 

台東 

璞草園農創 

生產基地 

在地風土原料的氣味與風味應

用：從餐點設計到產品轉化 

七里坡有限公司 黃焜林/負責人 

1、風土原料風味與氣味特徵辨識 

2、簡易風味提取與應用示範 

3、產品轉化與應用設計 

1 

13:00-

15:00 

台東 

璞草園農創 

生產基地 

氣味科學與設備應用實務 

財團法人醫藥工業技術發展中心 

黃啟瑞/博士 

1、功能性評估實務 

2、產品品質管理微生物安全分析操作實務 

3、氣味科學化分析機制原理 (GCMSMS) 

4、氣味科學化分析與指紋圖譜應用實務 

2 

15:00-

17:00 

台東 

璞草園農創 

生產基地 

氣味產品設計開發實務 

許仁和/創辦人 

1、香氛產品化開發實務 

2、產品描述設計實務 

3、成品展示與發表 

2 



◼ 課程資訊及報名方式 

【授課日期】: 114/11/4-5(二、三共 15 小時)，實體授課。 

【課程費用】: 17,000 元/人、含保險、兩日午餐(葷素皆有)與一日住宿(學員每人

一間)，全程備有遊覽車接送，確認錄取與開課後再行通知繳費，開課前兩週行前

通知，並同步調查上車地點與葷素食。 

【報名方式】: 請上產業學院學習服務網，報名成功後，專員將於 3 日內回電。 

【招生人數】: 考慮授課品質，參訓以 17 人為原則，確認開課後將以報名順序

通知繳費，額滿為止。 

【集合地點】: 首日將於台東火車站與台東市區旅宿飯店接送，將視學員住宿規

劃接送路線。 

【授課地點】: 首日台東關山林場，次日 950 台東縣台東市正氣北路 496 號，

璞草園農創台東生產基地，全程交通由遊覽車巴士接送  

 

◼ 行前建議 

若參加者為台南、高雄出發，可參考下列活動臺鐵花東線班次，或提前一日抵達

台東，課程當日之接送專車可至台東火車站與市區飯店接送。 

 

 

 

 

 

 

 

若參加者為台北出發，建議提前一日抵達台東，課程當日之接送專車可至台東火

車站與市區飯店接送。 

 

 

 

 

 

 

 



◼ 注意事項 

 為維護授課品質，參與本課程請勿擦抹香水或體香劑，以免影響氣味評估。  

 為確保您的上課權益，報名後若未收到任何回覆，敬請來電洽詢方完成報名。 

 因課前教材、講義及餐點之準備及需為您進行退款相關事宜，若您不克前來，

請於開課三日前告知，以利行政作業進行並共同愛護資源。 

 因教材、講義與餐點需提前準備，若您不克前來須取消報名，請於開課前 3 日

以 Email 或電話通知主辦單位，學員於開訓前退訓者，將依其申請退還所繳

上課費用 90％，另於培訓期間若因個人因素無法繼續參與課程，則不退費。 

 課程主辦單位保留是否接受報名之權利。 

 為尊重講師之智慧財產權益，無法提供課程講義電子檔。 

 如遇不可抗拒之因素，課程主辦單位保留修訂課程日期、更換講師、取消課程

的權利。 


