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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由江门市新会区新会陈皮行业协会提出。

本文件由江门市标准化协会归口。

本文件起草单位：江门市新会区新会陈皮行业协会、江门市新会区陈皮产业发展服务中心、广东省

江门市质量技术监督标准与编码所、江门市新会区林业科学研究所。

本文件主要起草人：



T/JMBX XXXX—XXXX

1

新会陈皮品鉴技术规范

1 范围

本文件规定了新会陈皮品鉴的原则、条件、方法。

本文件适用于新会陈皮的品鉴控制。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 19298 食品安全国家标准 包装饮用水

DB4407/T 70 地理标志产品 新会陈皮

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 品鉴方法

分为干评法（外观评定法）和湿评法（内质评定法）。

——干评法：又称外观评定法，是指以目观、鼻嗅、咀嚼等不湿水方式，对陈皮样品感观进行评

价的方法。

——湿评法：又称内质评定法，是指对煮皮、泡皮等方式制作的陈皮汤水进行香气、滋味和汤色

等内容进行评价的方法。

5 品鉴条件

环境

5.1.1 光线明亮柔和,无阳光直射，无杂色反射光，光度一致，可采用自然光或可调控的人造光源。

5.1.2 地板、墙壁天花板应选择色泽较淡的中性色，如白色、乳白色、浅灰色，不反光。

5.1.3 室内应清洁、干燥，无异常气味，建筑材料、装修材料、内部设施应易于清洁，不吸附和不散

发气味，器具清洁不得留下气味。评定室周围应无污染气体排放。

5.1.4 室内应配备温度计、湿度计，空调机、去湿及通风装置，使室内温度、湿度得以控制。评茶时，

室内温度宜保持在 15 ℃～27 ℃。室内相对湿度不高于 70%。

5.1.5 评定期间应控制噪声不超过 50 dB。

设备

5.2.1 标准杯碗

白色瓷质，大小、厚薄、色泽一致。

5.2.2 称量用具

天平，精度0.1 g。

5.2.3 计时器

定时钟，精确到秒。
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用水

品鉴用水的pH值5～7，硬度＜10，其它卫生要求应符合GB 19298的要求，推荐使用纯净水。同一批

产品评定用水水质应一致。

人员

5.4.1 身体健康，矫正视力 5.0 及以上，持健康证明上岗。

5.4.2 品鉴人员宜取得《新会陈皮品鉴师》证书。

5.4.3 品鉴人员开始评定前更换工作服,用无气味的洗手液把双手清洗干净,并在整个操作过程中保持

洁净。

5.4.4 评定过程中不能使用化妆品,不得吸烟。

6 品鉴方法

取样

6.1.1 样品要求

应符合DB4407/T 70的规定。

6.1.2 取样

6.1.2.1 匀堆取样法：将该批陈皮拌匀成堆，然后从堆的各个部位分别扦取样陈皮，扦样点不得少于 8

个点位；

6.1.2.2 就件取样法：从每件上、中、下、左、右 5 个部位各扦取一把小样置于盘中，并査看样品间

品质是否一致。若单件的上、中、下、左、右五部分样品差异明显，应将该件陈皮倒出，充分拌匀后，

再抽取样品；

6.1.2.3 随机取样法：随机抽件，再就件随机取样。

6.1.2.4 上述各种方法均应将扦取的原始样品充分混匀后，用分样器或对角四分法从拌匀的样品中取

样 100 g～400 g，分成二份作为审评用样，其中一份直接用于审评，另一份作留样用。

制样

根据品鉴规模要求，在抽取的样本中随机抽取有代表性的，片张完整的陈皮样品5～10个，按品鉴

要求处理好备用。

干皮外观评定法

6.3.1 观

在规定的光线下，对样品进行观察：

——里外观：颜色和皮纹，橘络形态、片张完整性、状态和洁净度；

——透光观：观察油胞的分布、大小、形态、疏密和显露程度；

——断口观：观察皮层和油胞结构。

6.3.2 嗅

鼻闻其气息变化。指甲刮表皮后，深呼气后，将刮口贴近鼻子，闭眼，静心，均匀吸气，并感受过

程气味，深吸气，并停留片刻，嗅感其芳香气味类型，感知浓与淡、厚与薄、醇与冲、纯与杂等气味品

质，感知其是否有新香，是否持久等。

6.3.3 嚼

咀嚼陈皮全风味。清净口腔，从样品中掰一小块（约5mm
2
），放进口中充分咀嚼，感知其苦、辛、

辣、痹味轻重、类型和口感，感知其回甜和回甘程度等。

湿评法

6.4.1 煮汤法
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6.4.1.1 在样品中称取（5.0 ～10）g 陈皮样品，用沸水将样品洗浴两次至干净，每次洗浴（10～15）

s。

6.4.1.2 按陈皮与水比例 1：（50～100）配冷水或热水，至约（250～500）ml，进行煮沸之后文火使

其保持微沸状态，并采用以下方式决定出汤法时机：

——时间法：一般每泡固定比如（60～180）s，或每泡比前泡递增 50%时间出汤；

——汤色法：青皮浅黄绿色，二红皮澄黄色，大红皮亮黄色或金黄色就可以出汤；

6.4.1.3 全出汤至无色透明玻璃器皿备用，不留积汤浸皮。每次出汤后让皮休养（1～3）min。

6.4.2 泡汤法

6.4.2.1 把经汤洗干净的陈皮与沸水按比（质量比）1 : 50 配水,置于相应的评定用具中，注入沸水，

加盖浸泡 5 min，按冲泡次序依次将陈皮汤沥入评定用具中。

6.4.2.2 每次冲泡沥岀汤后让其休养（1～3）min，按比注入沸水，冲泡 5 min 后等速将陈皮汤沥入评

定用具中。

6.4.3 品汤（宜采用煮汤法的汤）

6.4.3.1 观汤色：观其颜色、深浅度、明暗度等。

6.4.3.2 观质感：观清浊度、油亮度。

6.4.3.3 嗅汤气：在温热状态下嗅汤气味。

6.4.3.4 品汤味：通过品饮，以口腔味蕾感觉陈皮汤的滋味，汤温保持在（45～55）℃为宜。

——第一汤：品鉴负面清单兼顾正面清单的综合品评；

——第二汤：品鉴正面清单兼顾负面清单的综合品评；

——第三汤：品鉴饱满度，滋味类型与综合品质等；

6.4.3.5 对耐泡度指标，可以在前三汤的基础上，进行更多汤次品鉴，直到出现汤味寡淡，汤色浅为

止，记录累计汤次。

6.4.3.6

正面清单和负面清单

品鉴正面清单和负面清单见表1。

表 1 感官品鉴评价清单

方法 项目因子 正面清单 负面清单

干评法

（24分）

观

色泽（4分） 自然颜色，自然深浅 暗哑阴沉 、死板一色

品种特征（5分）
油包饱满、排列均匀、聚光性好，猪鬃纹

和火山口特征明显

柑皮太厚欠透光，或太薄，油胞细小或干

瘪，猪鬃纹和火山口特征欠明显

产地特征（5分） 果皮橘络絮状、云状，可透见油胞 果皮厚实不透光，条状橘络明显

嗅 气味（5分） 清纯，醇和，药香、陈香 酸气、劣异味、刺鼻

嚼
滋味（苦、辛、辣、

痹）（5分）
轻微、可短暂活化、回甘 重、粘、死、久

湿评法

色泽（4分） 青黄、橙黄、金黄、深金黄 浅淡，红浓

清浊度（4分） 透亮，清彻 暗哑、混浊

明亮度（4分） 明亮、油亮 欠明亮、欠油亮

香型（4分）
清香、蜜香、甜香、糯香、陈香、药香、

薄荷香等
少香、杂味

冲型（4分） 微辛 辛冲、剌冲

滋味纯净度（4分） 纯正、较纯正 杂味、串味

滋味浓郁度（4分） 丰富（年份短），清纯（年份长） 淡薄

滋味持久性（4分） 香味持久或较持久 香味低短

汤感（18分） 清甜、鲜甜、醇厚、丰富饱满、醇和 寡淡

苦涩度（4分） 无或轻微 重苦涩、粘苦涩、久苦涩

痹型（4分） 轻痹微 刺痹、辣痹、久痹

酸型（4分） 无或微酸 重酸、泛酸
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方法 项目因子 正面清单 负面清单

耐泡度（4分） 耐泡度强，维持稳定汤感汤次不少于 7 次汤感汤次少于7次，且汤感快速快速递减

皮底柔韧性（4分）
油润、橘络完整度好，保持一定弹性和韧

性
暗哑、易断易烂

表皮形态（2分） 表皮凹凸感仍明显 表皮较平滑

橘络形态（2分） 纤维网状细小、几乎不可见、颜色黄白
粗大明显、分布面广、颜色暗褐红略带暗

黄

舒张度（2分） 舒张度明显 舒张度不明显

总分 100分

解释

注1：猪鬃纹——以果蒂为中心、果肩区域为主的表皮纹理，呈放射状分布，类似猪颈上部皮肤的自然皱缩形

态；皮张大、果肉厚实的大红皮表现更显著。

注2：火山口——陈皮表皮油胞点周边因皱缩形成的隆起结构，形态类似火山口，多分布于大红皮表皮，皮张

大、肉厚的陈皮该特征更突出。

注3：短暂活化——陈皮中的部分感官滋味具有动态转化特性，可在一定时间内转变为其他风味（如微苦转甘）。

注4：油亮——光亮环境下透视陈皮茶汤，汤体通透明亮，特定角度可观察到光影流动或光泽带。

注5：重——苦味强度高，感官感知明显。

注6：粘——苦味伴随口腔黏腻感，类似胶质附着的口感。

注7：死——苦味单一固化，长时间难以转化为甘甜，风味缺乏层次。

注8：久——苦味持续时长久，感官残留明显。

注9：糯香——温润柔和的香气，类似新鲜糯稻杆的自然清香。

注10：药香——青皮及未完全转红的陈皮，经自然陈化3年左右产生的特有香气，类似松针油的清雅药感，无

刺鼻感。

注11：冲型——芸香科植物果实气味对 对鼻粘膜的刺激表现。

注12：辛冲——自然辛香通透，感官感知明显且无刺激感。

注13：剌冲——辛香浓烈，伴随辛辣刺鼻的感官表现。

注14：痹型——陈皮风味带来的感官麻痹体验。

注15：轻痹微——轻微麻痹感，无不适，感官接受度高。

注16：刺痹——麻痹感中夹杂辛辣风味。

注17：辣痹——麻痹感中夹杂辛辣风味。

注18：久痹——麻痹感持续时间长，感官残留久。

注19：酸型——陈皮茶汤中的酸味感官体验。

注20：重酸——酸味强度高，有不舒适感。

注21：泛酸——酸味弥漫于口腔，感官覆盖范围广，无局部集中刺激。

分数的确定

将单项因子的得分相加，即为该样品的品鉴总得分。

结果评定

按综合所得分值从高到低定为：满分为100分，90分及以上为一等品、75（含）～90为二等品、60

（含）～74为三等品，60分以下为等外品。
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