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摘要
中文摘要內容儘量使用中文書寫，使用12號字體（含題目部份），中文字體標楷體，英文字體Time New Roman，不要分段落/標題，內容書寫的順序為：研究目的、方法、結果、討論、結論。 XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX XXXX (內容儘量用中文)
關鍵字：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX (儘量用中文，至少4組關鍵字)
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Keywords: XXX, XXX, XXX, XXX, XXX (應與中文關鍵字對應，至少4組關鍵字)
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