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教你选陈皮 
撰文  王洁璠  梁社坚

市场上陈皮产品五花八门，产地、年份

等信息有时不尽属实。作为一个普通消费

者，掌握一些陈皮识别的基本知识对于挑选

品质上乘、价格合理的陈皮来说，是很有帮

助的。凭借多年的经验和研究，在陈皮质量

鉴定方面初步建立了一套基本的体系，其中

包括产地、气味、评级、皮形、手感、颜色、

口感、油室完整度、茶色、质地等十个指

标，具体内容如下。

产地

新会陈皮取自茶枝柑的干燥果皮，“茶

枝柑”又名“大红柑”“新会柑”，在果皮晒干

或烘干后必须在新会地区陈化三年以上的时

间。新会陈皮内表面呈淡黄色，其中有清晰可

见的圆形油点（分泌囊）。外表面皱缩，呈黄

褐色、棕红色，其中有许多凹入的油点。其他

产地的陈皮常在加工过程中剥成不规则的数

瓣，或者破碎为碎片。长时间储存后颜色普遍

加深，其上可见细皱纹及圆形小油点。

气味

陈皮主要有香、陈、醇三种气味。年份

较短，十年以下的陈皮有刺鼻香气，并带有

果酸味；年份稍长，二十年以下十年以上的

陈皮清香醒神、不具果酸味；储藏年限在

四十年以下二十年以上的陈皮具有老药材

的味道，气味较纯，醇厚甘香；五十年以上

的陈皮，其气味则更加醇香浓郁。

评级

一级：大红皮又名红皮；二级：微红皮

又名黄皮；三级：柑青皮又名青皮。在药理

药效上，此三种类型的陈皮是存在差异的。

普柑茶 

3封面故事.indd   22 13-1-27   5:50



封面故事    COVER STORY 23

撰文  王洁璠  梁社坚

传统上，考虑到大红皮的香味、口感均优于

微红皮和柑青皮，将大红皮作为上等原料。

皮形

传统的新会陈皮采用正三刀法，将果

皮开成三瓣状，所以新会陈皮外观上看呈三

瓣，果蒂或果顶相连，裂片向外反卷。存放

数十年的大红陈皮，若仍能确保三瓣完整

无缺则算得上是上品，而碎皮或不规整的零

碎陈皮则属次一级。

手感

在雨季，触碰陈皮时会发现，陈皮储藏

年份越短触感越软，因为年份较短的陈皮仍

含有大量的糖分和水分，容易受潮。年份久

的陈皮触碰时，触感较硬，皮脆易碎。

颜色

陈皮的颜色与储藏年份长短也有一定

联系：储存年份较短，陈皮内表皮呈白色、

黄白色，外表皮呈鲜红、暗红色；储存年份

长的陈皮内表面陈化脱囊，而呈现古红、棕

红色，外表面颜色加深，呈棕褐色、黑色。 

口感

年限短的陈皮口味偏苦，同时伴随有酸

味、涩味，而年限久的陈皮口味则具有甘、

香、醇、陈等特征。

油室完整度

油室又称分泌囊，它们是陈皮表面上大

而凹入的油点，形状呈圆形或椭圆形，其内含

有橙皮苷、挥发油等活性物质。油室的完整

度越高，其内含活性物质越高，药效越好。

茶色

陈皮泡茶其色泽为茶色，年份短的陈皮

茶色为青黄色或青色，口味酸中带涩；年份久

的陈皮茶色为红色或黄红色，口味清香甘醇。

质地

仔细观察陈皮，若无虫蛀、烧坏等现

象，则品质为佳。

陈皮越陈越香，是那种不事张扬、悄

无声息的暗香，是那种沁人心扉、闻之难忘

的清香，更是那种经久不衰、深入肺腑的醇

香。新会的陈皮文化，正在以独具一格的身

姿和特质，浸润神州，香飘四海！

    

                                     （责编  桑新华）
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