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萎凋方式对黄化英红九号红茶品质的影响
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摘要!以黄化英红九号红茶为材料"研究日光萎凋和鼓风萎

凋
4

种方式对红茶生化成分和色度值的影响"并对其相关性

进行分析#结果表明%与日光萎凋方式相比"鼓风萎凋方式

对茶叶水浸出物$茶多酚$咖啡碱$总黄酮$游离氨基酸和茶

色素的影响较大&茶红素和茶褐素含量高#萎凋时间在
"8

#

"#/

的鼓风萎凋红茶茶汤色差值较大#随萎凋时间的延长"

茶多酚$总黄酮和儿茶素显著降低"可溶性糖和咖啡碱变化

不显著&茶汤
.

!

&和
.

F

&

0/

增加"

.

0

& 和
.

/

& 降低#相关性

分析表明"萎凋叶含水量与总黄酮$

.

0

&

$

.

/

& 极显著正相

关#茶黄素和茶红素对
.

/

&显著正向作用#茶黄素对
.

0

&

有显著正向作用#

关键词!红茶&萎凋&生化成分&色差&相关性分析
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英德位于中国广东省粤北地区$种茶和产茶历史可追溯

到距今
"488

多年前的唐朝$素有-中国红茶之乡.的称号%

488$

年$英德红茶被评为国家地理标志保护产品%英红九号

作为英德红茶的重要代表$

48"8

年围绕英红九号开展了一系

列种质创新研究$获得全年新梢为黄色的英红九号新种质%

本课题组前期对黄化英红九号茶树种质进行生化成分和色素

分析$证实其具有与英红九号迥异的品种特性%适制性试验

进一步表明$黄化英红九号红茶滋味醇正$香气较淡$总体上

香气和滋味方面略逊于英红九号$且品种特点不突出等问题%

萎凋是红茶加工的第一步$萎凋方式对茶叶品质的形成

是非常重要的)

"W4

*

%影响萎凋的主要因素有空气温湿

度)

!W9

*和光照)

#

*

$通过改变萎凋温度)

'

*

(光照类型)

$

*

$或引入

乌龙茶晒青工艺等$来增加花香味$提升茶叶滋味)

%W&

*

$已成

功应用于大叶种红茶加工$如滇红)

"8

*

(桂红
!

号)

""

*等%黄化

英红九号是因新梢缺乏叶绿素而形成叶色特异的茶树新种

质)

"4

*

$目前报道的此类资源主要为中小叶品种$主要集中于

分子机理)

"!W"#

*

(生产适应性等方面的研究)

"'W"$

*

$针对其加

工工艺的研究未有相关报道$且大叶种黄化茶树品种!系#的

研究也鲜有报道%本研究拟通过改变红茶加工的萎凋方式

来解决大叶种黄化英红九号红茶香气和滋味特点不明显的

问题$为黄化茶树种质资源的创新利用提供借鉴%

'4
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!

材料和方法
"5"

!

材料与试剂

黄化英红九号和英红九号一芽二叶"广东省农业科学院

茶叶研究所英德基地+

表儿茶素!

(D

#(表儿茶素没食子酸!

(DA

#(表没食子儿

茶素!

(AD

#(表没食子儿茶素没食子酸!

(ADA

#(儿茶素

!

D

#(没食子儿茶素!

AD

#(儿茶素没食子酸!

DA

#(没食子儿

茶素没食子酸!

ADA

#(咖啡碱"纯度
'

&%C

$上海源叶生物科

技有限公司%

"54

!

仪器设备

萎凋槽"

$5'*]"5!*

$底部鼓自然风$广东鸿雁茶业有

限公司+

除湿机"

D[g)"8?

型$杭州东玛电气有限公司+

揉捻机"

'DT)##

型$浙江上洋机械股份有限公司+

提香机"

_e)'D?g)&Y

型$福建佳友机械有限公司+

高效液相色谱仪"

U

2

,-H1="488

型$配
A"!"9E

可变波长

检测器(

A"!4"Y

荧光检测器和
U

2

,-H1="488

色谱工作站$美

国安捷伦科技有限公司+

@,--,

>

7GH

纯水仪"

g@ZE#88"

型$美国密理博公司+

恒温水浴锅"

??E

型$上海博讯实业有限公司医疗设

备厂+

微量电子天平"

[Y"49

型$奥豪斯仪器!常州#有限公司+

紫外分光光度计"

$#4;

型$上海菁华科技仪器有限

公司+

分光测色计"

D@)#

型$日本柯尼卡美能达公司%

"5!

!

试验方法

"5!5"

!

萎凋工艺设计
!

针对黄化英红九号的品种特性$设置

4

个不同萎凋试验"

!

"

#日光萎凋结合室内鼓风抽湿萎凋"鲜叶薄摊于竹筛

上$置于日光下自然萎凋$当叶片失去光泽且自然下垂$将竹

筛移置鼓风萎凋槽上%根据当时的天气状况日光萎凋时间

为
"9

"

88

#

"%

"

88

$室外气温
4%

#

!8 X

$室外相对湿度

$8C

#

$4C

%

!

4

#室内鼓风抽湿萎凋试验"鲜叶置于萎凋槽上$摊青

厚度约
$

#

%6*

$室内气温
4#

#

4$ X

$相对湿度
'#C

#

$8C

%萎凋工艺设计见表
"

$其它工序参照-英红九号.工夫

红茶加工技术)

"%

*

$初烘温度为
"48X

$足烘温度
%8X

%对照

英红九号红茶参照-英红九号.大叶种工夫红茶加工工艺)

"%

*

制作%每个萎凋处理所用鲜叶重量为
4S

2

$对鲜叶和萎凋叶

称重$记录重量$计算失水率和含水量%

"5!54

!

含水量和主要生化成分测定
!

!

"

#萎凋叶含水量测定"按
AY#88&5!

&

48"'

执行%

!

4

#茶多酚测定"按
AY

'

R%!"!

&

488%

执行%

!

!

#游离氨基酸总量测定"按
AY

'

R%!"9

&

48"!

执行%

!

9

#可溶性总糖测定"采用蒽酮比色法)

"&

*

"!'W"!$

%

!

#

#茶 黄 素(茶 红 素 和 茶 褐 素"采 用 系 统 分 析

法)

"&

*

"4'W"4$

%

"5!5!

!

儿茶素组分和咖啡碱测定
!

儿茶素组分和咖啡碱待

表
"

!

黄化英红九号红茶加工萎凋工艺设计

R+K-H"

!

R/HJ,MMHGH1=I,=/HG,1

2

*H+.0GH.,1=/H

>

G76H..7M

K-+6S=H+*+JHK

LL

H--7I,./

L

,1

2

/71

2

&

处理 阶段
"

阶段
4

失水率'
C

#E

日光萎凋
9/

鼓风抽湿
"/ "%5!

"8E

日光萎凋
9/

鼓风抽湿
'/ 9'5!

"#E

日光萎凋
9/

鼓风抽湿
""/ ##5'

48E

日光萎凋
9/

鼓风抽湿
"'/ ''5!

#A

&&& 鼓风抽湿
#/ 4#58

"8A

&&& 鼓风抽湿
"8/ 9#58

"#A

&&& 鼓风抽湿
"#/ #858

48A

&&& 鼓风抽湿
48/ #$5#

测液提取方法参照
AY

'

R%!"!

&

488%

$测定采用
?FBD

方法)

48

*

%

"5!59

!

总黄酮测定
!

在三氯化铝法)

4"

*基础上进行改良"准

确称取
"58888

2

破碎茶叶于
"88*B

锥形瓶中$加入
#8C

乙

醇溶液
$8*B

$将三角瓶封口后$于
%8X

水浴提取
#/

%抽

滤$茶汤转移到
"88*B

的容量瓶中$

#8C

乙醇溶液定容%

吸取
"*B

于
4#*B

容量瓶中$依次加入
"5#C U-D-

!

%*B

(

醋酸&醋酸钠缓冲液!

>

?#5#

#

9*B

$

#8C

乙醇定容$摇匀$

静置显色
85#/

$在
9"#1*

下测定吸光度%以芦丁为标准品制

作标准曲线$得吸光度
,

与浓度
6

的回归方程"

, 8̀5%&']

6W858""

$

G

4

`85&&&

$芦 丁 溶 液 浓 度 在
85888 %

#

8584%8*

2

'

*B

时线性关系良好%根据回归方程和稀释倍

数换算总黄酮含量%

"5!5#

!

色差值测定方法
!

可选光源
V'#

$侦测器硅光电二极

管+测量孔径
9**

+光源
B(V

蓝光激发$重复性
.

F

&

0/

$

858!

%

!

&即颜色的明度%

0

&为红色到绿色之间的位置$

0

&

负值指示为绿色$正值时指示为红色%

/

&为黄色到蓝色之

间的位置$

/

&负值指示为蓝色$正值时指示为黄色%

.

F

&

0/

`

)!

.

!

&

#

4

a

!

.

0

&

#

4

a

!

.

/

&

#

4

*

"

'

4

$ !

"

#

式中"

.

F

&

0/

&&&样品总色差+

.

!

&

&&&

!

&

!样品#

W!

&

!标样#+

.

0

&

&&&

0

&

!样品#

W0

&

!标样#+

.

/

&

&&&

/

&

!样品#

W/

&

!标样#%

标准样和样品的测定"参照
AY

'

R4!$$'

&

488&

方法冲

泡茶叶$测定茶汤的色度值$重复
!

次%为减少不同机器间

产生的误差$选定英红九号红茶为标准样品$测得色度值

!

&

$̀"5''

$

0

&

`4459'

$

/

&

`&&58"

%用标准样品的色度值

分别与供试样品色度值作差$所得差值即为该样品的色

差值%

"5!5'

!

数据处理和分析
!

所有数据统计及计算均使用
@,)

6G7.7M=(N6H-48"!

分析$并且利用
EUE4858

统计软件进行

V016+1

多重比较分析+

AG+

>

/

>

+J

>

G,.*'

软件进行相关系分

析+

<G,

2

,1%58

软件绘制色谱图%数据采用平均值
c

标准误

差表示%

"5!5$

!

感官审评
!

按
AY

'

R4!$$'

&

488&

执行%

$4

基础研究
!

48"%

年第
"8

期
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!

结果与分析
45"

!

不同方式萎凋黄化英红九号主要生化成分测定

由表
4

可知$鲜叶含水量随萎凋时间的延长而降低$鼓

风萎凋方式萎凋叶含水量高于日光萎凋%随萎凋时间的延

长$水浸出物和茶多酚含量呈下降趋势+游离氨基酸呈增加

趋势$在
"8

$

"#/

显著增加%这一结果同曹藩荣等)

44W4!

*的研

究结果一致%可溶性糖在日光萎凋鲜叶!

D\

#和红茶中含量

差异不显著$与鼓风萎凋差异显著$但没有明显的变化趋势$

刘少群等)

49W4#

*则认为随着萎凋时间的延长$红茶中可溶性

糖含量增加%因此$与日光萎凋相比$水浸出物(茶多酚(游

离氨基酸和可溶性糖含量在鼓风萎凋方式中变化更明显%

咖啡碱和总黄酮在红茶中的含量显著高于鲜叶$总黄酮

以萎凋
#/

的红茶中含量最高$之后随萎凋时间延长$显著

降低%咖啡碱随萎凋时间的延长含量增加$与
<I07G

等)

4'

*

研究结果一致$可能是萎凋过程中咖啡碱由束缚态转化成游

离态$导致含量提高)

4$

*

$在
#

$

"#/

变化显著%鼓风萎凋红茶

中咖啡碱和总黄酮含量高于日光萎凋%

454

!

不同方式萎凋黄化英红九号儿茶素组分分析

由图
"

和表
!

可知$与鲜叶!

D\

#相比$

4

种萎凋方式加

工的红茶中
(AD

(

D

(

(D

(

(ADA

(

ADA

(

(DA

和总儿茶素均显

著降低$而
AD

未在红茶中检出$

Y7S06/+3+

等)

4%

*研究结果

也证实随萎凋时间的延长儿茶素呈下降趋势$

(AD

(

AD

(

(ADA

(

(DA

等含量减少%日光萎凋加工的红茶中
D

(

(D

和

ADA

在不同萎凋时间差异显著%鼓风萎凋加工的红茶中
D

(

(D

(

(ADA

(

ADA

(

(DA

在不同萎凋时间差异显著%

4

种萎凋

方式
(AD

(

D

(

(D

(

(ADA

(

ADA

和
(DA

含量均在
"#/

显著

降低$而在
48/

显著增加%因此$与日光萎凋相比$儿茶素

在鼓风萎凋方式中变化更明显%

45!

!

不同方式萎凋黄化英红九号红茶茶色素与色泽分析

45!5"

!

茶色素与色差值
!

由表
9

可知$与对照英红九号红茶

相比$黄化英红九号红茶茶红素含量高于英红九号$茶褐素

含量低于英红九号%随萎凋时间的延长$黄化英红九号红茶

中茶黄素和茶红素含量降低$茶褐素先降低后增加$与前

人)

4'

*对红碎茶的研究结果一致$茶黄素也随萎凋时间延长

而减少$而茶褐素含量先降后升)

4&

*

%茶红素在不同萎凋时

间差异不显著$茶黄素和茶褐素则差异显著%鼓风萎凋方式

黄化英红九号红茶茶黄素(茶红素和茶褐素含量高于日光萎

凋$与虞昕磊等)

4#

*的研究结果一致$室内萎凋更有利于茶叶

内含物的转化$形成茶色素%

色差值分析表明$萎凋时间在
"8

#

48/

时黄化英红九

号红茶的
.

0

&和
.

/

&低于对照$

.

!

&高于对照%黄化英红

九号红茶随着萎凋时间的延长$

.

!

& 和
.

F

&

0/

增加$

.

0

& 和

.

/

&降低%鼓风萎凋时间在
"8

#

"#/

对黄化英红九号汤色

的影响要大于日光萎凋$当时间为
48/

时$日光萎凋红茶

.

!

&

(

.

F

&

0/

(

.

0

&和
.

/

&要大于鼓风萎凋%

表
4

!

黄化英红九号红茶生化成分分析j

R+K-H4

!

D/H*,6+-67*

>

71H1=.+1+-

L

.,.M7GK-+6S=H+*+JHK

LL

H--7I,./

L

,1

2

/71

2

&

%

% !̀

&

C

处理 萎凋叶含水量 茶多酚 总黄酮 咖啡碱 游离氨基酸 可溶性糖 水浸出物

D\ $%5'# "$5"9c8598

+

"5'&c8584

J

!5"!c858"

6

!548c858"

K6

#5'$c854'

+

!&5'9c458"

+

#E $454% "958!c85&$

6

95'"c85"4

+

954#c85"#

K

45&$c85&$

6

#5#4c858%

+

!45!4c8594

6

"8E '85'$ "!5'%c858'

6

95"9c858&

K

95"9c8548

K

!59&c858'

+

#5#%c85""

+

!95##c"54#

K

"#E #459' "!5'$c85!#

6

95"8c858#

K

95#%c8588

+

!54&c85!#

+K

#5$!c85"4

+

!!5$4c8599

K6

48E !#5'$ "#594c854#

K

!5""c8589

6

95#$c858%

+

!54"c854#

K6

#5#4c85"4

+

!#5!%c85!$

K

#A $85#9 "#58!c"54&

K

95$!c858"

+

954%c8589

6

!5"4c"54&

6

#5!&c858$

6

!#5!9c859&

K

"8A '#5&# "954#c85$8

K

95#8c85"9

K

95#8c858$

K

!5!9c85$8

K

#5'9c858$

K

!"54&c85$#

6

"#A '"5"! "!5"8c8594

6

959#c858'

K

95'#c8589

+

!5"'c8594

6

#5!%c858&

6

4&544c"58%

6

48A #454$ "95%!c85&!

K

!5&'c858!

6

95'%c858"

+

!5'$c85&!

+

#5$#c858&

+

!85%4c"5"4

6

!!!!

j

!

不同字母表示差异显著!

F

$

858#

#%

图
"

!

D\

和
#A?FBD

色谱图

[,

2

0GH"

!

R/H6/G7*+=7

2

G+*7MD\+1J#A

%4

第
!9
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"8

期 黄华林等"萎凋方式对黄化英红九号红茶品质的影响
!



45!54

!

茶色素与色差值相关性分析
!

由表
#

可知$萎凋叶含

水量(总黄酮(茶色素与色差值相关性分析表明$萎凋叶含水

量与茶黄素(茶红素呈显著正相关$与
.

!

&

(

.

F

&

0/

呈极显著

负相关+萎凋叶含水量与总黄酮(

.

0

&

(

.

/

& 呈极显著正相

关$与
.

/

&相关性最大!

85&"&

#%

d--+/

等)

!8

*的研究结果也

证实$新梢含水量大量减少$茶黄素和茶红素减少$茶汤明亮

度降低%总黄酮与茶红素(茶褐素(

.

0

&

(

.

/

& 呈显著正相

关$与
.

!

&

(

.

F

&

0/

呈显著负相关$与茶红素相关性最大

!

85&9&

#且达到极显著水平%茶红素与茶褐素极显著正相

关%茶褐素与
.

!

&呈负相关$与
.

0

&

(

.

/

&呈正相关$且均

没有达到显著水平%杨娟等)

!"W!4

*则认为茶褐素与
!

值呈极

显著负相关$与
0

值呈显著正相关$与
/

值呈极显著正相关%

.

!

&与
.

0

&

(

.

/

&呈极显著负相关$

.

!

&与
.

F

&

0/

呈极显著正

相关$

.

0

&和
.

/

&呈极显著正相关%

459

!

感官审评结果

由表
'

可知$日光萎凋可以促进花香味形成$鼓风萎凋

则甜香增加%随着萎凋时间的延长$甜香增加$花香更显$汤

色亮度增加$鲜爽味降低%与
d--+/

等)

!8

*研究结果一致$萎

表
!

!

黄化英红九号红茶儿茶素组分分析j

R+K-H!

!

RH+6+=H6/,1.+1+-

L

.,.M7GK-+6S=H+*+JHK

LL

H--7I,./

L

,1

2

/71

2

& *

2

$

2

VG

L

IH,

2

/=

处理
AD (AD D (D (ADA ADA (DA

总儿茶素

D\ !58!c8584 "$5'8c858$

+

'598c8589

+

"%58$c85""

+

!85#&c85"$

+

!5!'c8584

+

!959$c854&

+

""!5#"a85'%

+

#E

&&&

'5%4c85%4

6J

85$#c858#

J

"59&c858%

6

"5%$c858$

K

"5%"c858"

J

958#c85"$

6

"'5$%a"5"%

6

"8E

&&&

$59"c859#

6

"58!c858#

6

"5&8c85"8

K

"5!4c858$

6

"5%%c858"

6

95%#c854!

K

"%5!%a85%%

K

"#E

&&&

'5!%c8584

J

85#"c858"

H

85%'c8588

J

854$c858"

H

"5$8c858"

H

"5$!c8589

J

"8599a858&

J

48E

&&&

%5!"c85"$

K

"544c8584

K

"5&$c858"

K

"58$c858"

J

"5&8c858"

K

#58$c858$

K

"&5#9a854'

K

#A

&&&

$5'"c858%

6

"588c858"

6

"5#'c8584

J

"5$$c8584

H

"5%!c8588

J

!5$!c8589

J

"958%a854"

6

"8A

&&&

$5#"c85"4

6

85&'c8584

J

"5$%c858!

6

"58#c85"4

J

"5%$c8588

6

95#%c85"8

6

"$5$9a85!!

6

"#A

&&&

'5%8c858'

J

85#%c858"

H

"58'c8584

H

"54'c858#

6

"5$!c8588

H

45'9c858$

H

"'5#8a85"$

6

48A

&&&

"858$c85"9

K

"5'!c858"

K

45&'c858"

K

459"c85""

K

45"&c858"

K

&58!c8584

K

4%54&a854'

K

!

j

!

不同字母表示差异显著!

F

$

858#

#%

表
9

!

黄化英红九号红茶茶色素和色差值分析j

R+K-H9

!

RH+

>

,

2

*H1=.+1J67-7GJ,MMHGH16H3+-0H,1K-+6S=H+

处理 茶黄素'
C

茶红素'
C

茶褐素'
C

.

!

&

.

0

&

.

/

&

.

F

&

0/

D\ 85""c8588

+K

85%'c858"

K

!5##c8584

+

&&& &&& &&& &&&

#E 85"9c8584

+

"5"#c8589

+

!59%c8589

+

"5&% "54& 9548 95%4

"8E 858%c8584

K

"588c858$

+

!584c858!

6

!5%9 W45#' W"584 95$!

"#E

85"8c858"

K

85&$c8589

+

!5"#c858&

K

95"% W!5"$ W"5$& #5##

48E 858$c8588

6

85%#c8584

K

459#c858&

J

"9544 W"%5#% W4&5&8 !$5&$

#A 85""c8584

+

"54#c85""

+

!5!$c85""

6

"5%4 "5!" !5%' 959'

"8A 85""c858"

K6

"58!c858!

+

!58%c8584

J

'5'$ W#5'' W!5"% &5"!

"#A 858&c858"

6

"58$c858&

+

958'c85"8

+

$5!& W'5&$ W95## ""5"!

48A

85"8c8588

K6

85&%c8589

+

!5"'c858!

J

"85"$ W"4589 W"!5"# 485#4

!!!!!!

j

!

不同字母表示差异显著!

F

$

858#

#%

表
#

!

茶色素与色差值相关性分析j

R+K-H#

!

D7GGH-+=,71+1+-

L

.,.7M=H+

>

,

2

*H1=.+1J67-7GJ,MMHGH16H3+-0H

指标 含水量 总黄酮 茶黄素 茶红素 茶褐素
.

!

&

.

0

&

.

/

&

.

F

&

0/

含水量

总黄酮
!

85&"9"#

&&

茶黄素
85$$%&4

&

85''#"9

茶红素
85%!!#$

&

85&9%##

&&

859%#8&

茶褐素
85'!9#" 85%'99'

&&

8594"'#

!

85%$"44

&&

.

!

&

W85%#!#8

&&

W85$#9$"

&

W85'&9%8 W85'9'&& W859$44"

.

0

&

85%%$$&

&&

85$&998

&

85$4848

&

85'%'"8 85#8&&8 W85&&$8!

&&

.

/

&

85&"&8%

&&

85%%9"8

&&

85$"&"8

&

85%88%8

&

85'"&"8 W85&'#&8

&&

!

85&$'9$

&&

.

F

&

0/

W85%#&'%

&&

W85%"%#!

&

W85'9&%$

W85$!'!9

&

W85#9!"%

85&$%!#

&&

W85&$%$'

&&

W85&%%$"

&&

!

j

!&

表示差异显著!

F

$

858#

#+

&&

表示差异极显著!

F

$

858"

#%

&4

基础研究
!

48"%

年第
"8

期



表
'

!

黄化英红九号红茶感官审评结果

R+K-H'

!

<G

2

+17-H

>

=,6

^

0+-,=

L

7MK-+6S=H+*+JHK

LL

H--7I,./

L

,1

2

/71

2

&

处理 外形!

4#C

# 香气!

4#C

# 滋味!

4#C

# 汤色!

"8C

# 叶底!

"8C

# 总分

D\

紧结$乌褐 甜香 醇厚$鲜爽 红明亮
!

红褐亮
&"

#E

尚紧结$尚乌褐 甜香$微花香$带青 醇和$青涩 红明亮
!

红亮$较软
%8

"8E

紧结$乌褐 甜香$带花香 甜醇$微涩 红艳明亮 红明亮$柔软
&8

"#E

紧结$乌褐 甜香$花香 甜醇$较鲜爽 红明亮
!

红明亮$柔软
%$

48E

尚紧结$尚乌褐 甜香$微花香 醇正$淡薄 红亮
!!

红亮$较软
%!

#A

尚紧结$尚乌褐 甜香$带青 甜醇较爽$带青涩 红明亮
!

红亮$较软
$%

"8A

紧结$乌褐润 甜香 甜醇较鲜爽 红艳明亮 红明亮$柔软
%#

"#A

紧结$乌褐润 甜香 甜醇鲜爽 红明亮
!

红亮$软
%%

48A

紧结$乌褐 甜香$带青 甜醇欠爽$带涩 红亮
!!

红亮$较软
%'

凋时间越久$茶汤明亮度(鲜爽度降低%

!

!

结论
鲜叶含水量随萎凋时间延长而降低$

4

种萎凋方式加工

的黄化英红九号红茶中生化成分和色差值有相同的变化趋

势%与日光萎凋相比$鼓风萎凋对水浸出物(茶多酚(游离氨

基酸和儿茶素的影响较大%鼓风萎凋更有利于咖啡碱(总黄

酮(茶红素和茶褐素的形成%结合感官审评结果$鼓风萎凋

方式加工红茶茶汤滋味更鲜爽醇厚$但茶汤红度和黄度逊于

日光萎凋%相关性分析表明$萎凋叶含水量和总黄酮对红茶

茶汤色泽有极显著的正向作用$萎凋叶含水量对总黄酮含量

有极显著的正向作用%

作为稀优资源的黄化英红九号$加工的红茶中生化成分

!茶多酚(总黄酮(咖啡碱(水浸出物和茶红素#与英红九号有

显著差异$其茶汤的亮度(红度和黄度也迥异于英红九号%

因此$黄化英红九号加工的红茶品质不同于英红九号$具有

独特的品质特征%通过改变萎凋方式$可提升黄化英红九号

红茶香气的丰富度$但不能解决黄化英红九号红茶滋味鲜爽

度低和厚度不够的问题$这也是今后要关注的重点和亟待解

决的问题%
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管机关发挥了很大作用$对食品安全问题信息及时处理(审

核召回计划(监督召回计划的实行并评估结果是其
!

个主要

特点$有利于食品召回的顺利实施%

!54

!

国外食品召回法律制度的启示

!545"

!

完善中国食品召回法律体系
!

若要通过食品召回制

度更好地保护人民群众-舌尖上的安全.$有必要从法律层面

上对中国食品召回法律体系进行完善%

!

"

#对中国/食品安全法0以及/食品召回管理办法0进

行细致的对比与梳理$并对/食品安全法0不够具体和完善的

部分$由其下位法/食品召回管理办法0承担法律条款的补充

功能$对食品召回问题增加合理的细节性规定$增强有关法

律条文的可操作性%

!

4

#构建完善的法律体系不仅需要在中央层面出台法

律法规和部门规章$在地方层面也需要出台有关的地方性法

规$结合本地实际情况对食品召回问题进行规定$最终形成

从中央到地方的全面的食品召回法律法规体系%

!5454

!

设置统一的食品召回管理机构
!

中国的食品安全监

管体制为分段监管模式$食品安全风险监测与评估由卫生部

管理$食品安全重大事故调查处理则属国务院食品安全办职

责%作为参考$中国也应设立专门机构统一部署(监管食品

召回工作$以避免行政机关之间的权责重叠和管理空白所引

发的推诿扯皮(利益争抢现象$以促进食品召回在检测(管理

执法中的效率$建立权责统一(高效便民的机制%

值得借鉴的是$加拿大建立了类似的食品召回管理机制

并在实践中卓有成效%加拿大食品监督局为完善食品召回

制度$设置食品安全与召回办公室$统一实行食品召回的部

署实施$这使得其可借助及时高效的组织力量对在监管中发

现的问题食品迅速召回$以此规避问题食品引发的健康

风险%

!545!

!

增加对主动召回的激励举措
!

食品生产经营者主动

召回问题食品$相比强制召回$对其自身(消费者和监管机关

都多有益处$应该通过法律的倾斜性安排激励投资者在发生

食品安全问题时采取主动召回的方式$而非强制召回的

方式%

!

"

#在程序上$主动召回的食品生产经营者可以简化召

回程序$比如监管机关公布召回新闻等$但监管机关应对食

品生产经营者发布的召回公告进行详细审查$避免无法召回

全部问题食品或有关消费者不能得到足额赔付%

!

4

#在实体内容上$可以继续延续现有的有关规定$通

过减轻主动召回食品生产经营者的行政责任激发食品生产

经营者主动召回问题食品的积极性%

!

!

#监管部门可出台相关措施$为自主召回的食品生产

者与经营者提供援助$以此使问题食品召回更有效率%

!5459

!

建立完善的食品溯源制度
!

当某一批次食品出现缺

陷而需召回时$为保障该问题食品能够顺利召回$完备的食

品召回法律制度固然重要$但食品信息可追溯机制作为其前

提也是不可或缺的)

%

*

%在发现问题食品后$首先应高效(正

确地确定该食品的生产商及原料$这样才能为接下来的原因

分析(改进举措以及进一步的防控措施做好前期准备工作%

因而$要采取严格有效的措施保证问题食品溯源机制的完

善$将-从农田到餐桌.的全程监控制度纳入食品安全的管理

体系%但是$中国目前食品安全工作存在一些现实障碍$如

食品生产者(经营者数量众多$质量难以保障$且作坊式食品

生产加工企业大量存在$这些企业通常没有建立有效机制以

实行食品溯源%这样$如果这些企业出现食品安全等问题$

没有有效的溯源机制也无法保证食品的顺利召回%因此$只

有强制食品生产经营者贯彻实施食品关键点控制及食品追

溯机制$才能保障问题食品及时准确的召回%
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