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摘  要 

柑普茶作为新兴茶饮品，近年来备受关注。本文从柑普茶的起源出发，对其制作工艺、冲泡方法、成分

及功效3方面进行了详细的概述，以期让读者对柑普茶有更深的了解。并分析了新会当地的柑普茶发展

现状及存在问题，对柑普茶的发展方向进行了总结。 
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Abstract 
As a new tea drink, Ganpu tea has drawn much attention in recent years. This article starts with 
the origins of the Ganpu tea, and gives a detailed overview of its production process, brewing me-
thod, composition and efficacy, in order to make the readers have a deeper understanding of the 
Ganpu tea. The present situation and existing problems of Ganpu tea in the Xinhui area were analyzed, 
and the development of Ganpu tea was summarized. 
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1. 引言 

柑普，顾名思义，是采用纯天然的新会柑和云南普洱茶为原料，在没有任何添加剂的情况下，经特

殊工艺加工而成。用柑橘皮配茶有着悠久的历史，早在唐代，陆羽《茶经》中就有提到柑皮煮茶。而柑

普茶的起源则可追溯到清代，相传为“粤东四大家”之一的罗天池[1]首创。道光 27 年(1847)，罗天池因

回人事件辞官还乡。罗天池在任期间喜欢喝云南普洱茶，辞官后带了不少普洱茶回乡。是年秋天，罗天

池偶得感冒，其妻以陈皮煎水为感冒药汤置书房令其服之。其时罗阅读已迷，误将药汤倒入茶壶，饮之，

顿觉味道醇厚，香生两颊，气道畅顺。数日后，其族弟赠柑于罗，罗将柑去肉取皮，晒干后与普洱混合，

打包陈封。这就是最初的柑普茶。而今，随着柑普茶的盛行，带动了整个新会区陈皮产业链的发展。据

统计，2022 年新会陈皮产业全链条产值 190 亿元，带动全区种植面积达 13.9 万亩。随着科技的进步和国

家食品质量标准的实施，柑普茶的制作技艺和科技水平正朝着规范化、科学化的目标不断向前迈进。 

2. 柑普茶制作工艺 

柑普茶的制作步骤主要分为：取肉、入茶、干燥。 
取肉就是去除果肉的过程。清洗柑果，去除粉尘和柑果表皮杂质，使柑果达到符合制作的卫生标准

后，先在柑果顶部切开一个圆形小口，取出内在的果肉，这个过程中，既要去除全部的果肉，且不能破

坏柑果表皮的完整性。去除果肉完成之后，开始装入普洱散熟茶。因为柑果体积较小的缘故，条索粗大

的普洱散熟茶在装入过程中容易产生折断和损耗的现象，影响柑普茶的口感，因而原料嫩度较高的宫廷

散熟茶成了制作柑普茶的首选。 
干燥是制作柑普茶的最后一道工序，也是最为关键的一道工序。根据干燥工艺的不同，柑普茶也可

分为生晒、高温烘焙、低温烘焙、半生晒 4 种类型。 
生晒，指纯生晒，在天气晴朗的情况下，利用日光晒至完全干燥。要完全晒干的话需要十几天到三

十几天不等，在漫长的时间中物质之间得到了自然的转换。日光中的红外波段(中波红外为主)效果是当代

的人工干燥手段无法替代的，这样的独特性赋予了柑普茶皮色啡红柔润、香气沉实、回甘清雅、口感甜

润生津的特点。纯生晒柑普茶前三年口感融合度不够，茶味和果香味不交融，需要在陈放三年后才能达

到一个很好的口感融合度。除此之外，纯生晒还有一个致命的缺点，就是靠天吃饭，如果遭遇天气突如

其来的变化就容易出现柑普霉变、潮湿等现象。所以现在需要生产一定产量的企业一般不会采用纯生晒

的工艺，除了天气不好掌控外，还有就是时间慢、产量低。 
高温烘焙，指在 50 摄氏度以上，用烘干设备烘至足干。高温烘焙时间短，成本低，且不受天气影响，

烘焙出的柑普可即时饮用。但高温烘焙因为温度过高，会使柑皮的焦油含量升高，褐黄有油润感，且柑

普里的各种物质不能得到良好的转化。高温烘焙出来的柑普果皮相对较脆且表面呈现油润感，制作出的

成品柑普茶较次。 
低温烘焙，指在不高于 45 度的环境下，用烘干设备烘至足干。低温烘焙相对高温时间较长，但保持

了一定的后期转化空间，价格成本也就略高一点。低温烘焙比生晒时间短，且不用承担生晒柑普过程中

各种天气变化导致霉变的风险。低温烘焙具备提香、彻底干透、保持活性的优点，且比高温烘焙出来的

柑普口感要好很多，是现在着重追求品质的厂家常采用的烘焙工艺。 
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半生晒，即半生晒低温烘焙，指生晒和低温烘焙相结合的方法。根据天气情况可以先晒再烘，也可

以先烘再晒，其活性依旧保持。半生晒低温烘焙既保证了口感，又使柑普中的各种物质得到了良好的转

化，也降低了因天气变化带来变质的风险，但消耗时间较长。用此方法制出的柑普茶质量仅次于生晒。 

3. 柑普茶冲泡 

柑普茶的冲泡方法主要有三种：整颗冲泡、碎皮冲泡和戳孔冲泡。整颗冲泡是最简单常见的方法，

将小青柑整颗置入盖碗或紫砂壶中，沿柑果外围注水一圈，然后定点细流注水，让小青柑充分被渗透。

此方法不损坏小青柑的整体，品饮结束后还可以看到完整的一颗柑果，但是滋味释放较慢。碎皮冲泡则

是把柑普茶内的普洱茶倒出适量，再将柑皮壳掰成若干小碎块，与普洱茶混合，再加沸水冲泡。此方法

在品饮结束后不利于观赏柑果完全释放后的样子，且耐泡度会较低，但茶叶滋味释放较快。戳孔冲泡即

用茶针或茶刀在柑果四周戳上几个孔，以不会漏茶为宜，随后按照整颗冲泡的方法进行冲泡。此方法滋

味渗出速度较快，且又不破坏小青柑的完整性，整体释出较为适度，循序渐进，效果最佳。 

4. 柑普茶成分及功效 

据《中国药典》记载，陈皮分“陈皮”和“广陈皮”，其中广陈皮主产于广东新会一带，是由茶枝

柑果实的果皮晒干或低温干燥而成，是陈皮的地道药材[2]。目前，有大量关于陈皮的成分及功效的研究。

陈皮主含挥发油、黄酮类、有机胺类及微量元素等成分[3]，高婷婷等[4]采用顶空固相微萃取法和同时蒸

馏萃取法提取陈皮中的挥发性成分，并利用气相色谱–质谱联用对其进行分离鉴定，共鉴定出 89 种挥发

性成分。王健英等[5]参照药典方法对陈皮挥发油进行了密度和折光率的测定，并用气相色谱法建立了陈

皮挥发油中柠檬烯的含量测定方法。黄酮类化合物成分主要以橙皮苷、新橙皮苷、陈皮素、柚皮苷、柚

皮芸香苷为主[6]。孙印石等[7]应用高速逆流色谱法从陈皮粗提取物中一步分离制备了 3 种黄酮类成分，

分别为橙皮苷、桔皮素和 5-羟基-6,7,8,3′,4′-五甲氧基黄酮。此外，马琳等[8]通过超高效液相色谱–飞行

时间质谱联用技术，对陈皮化学成分进行鉴定，分离并鉴定出 32 个化学成分。 
陈皮中含有的黄酮类化合物有清除自由基、羟自由基和抗脂质过氧化作用[9]。敬璞等[10] [11]研究

表明，柑桔皮渣提取液对对活性氧∙OH 有很强的清除作用，且对小鼠脑、心、肝组织的脂质过氧化具有

较强的抑制作用，还可明显增强小鼠体内 SOD 酶的相对活性。苏丹等[12]研究发现，陈皮不但能延长果

蝇的平均寿命，还能延长果蝇最高寿命，且对雌蝇的延寿作用优于人参皂苷。此外，陈皮还被证实具有

降脂、抗炎、保肝等[13]功效。 
而普洱茶则被广泛报道具有降血糖血脂、抗氧化抗疲劳等保健功效[14]，吴文华等[15]将晒青毛茶和

普洱茶进行比较，结果表明，两种茶叶均能有效抑制小鼠血脂的升高，且普洱茶的降脂效果更为显著。

龚加顺等[16]研究了普洱茶特征成分茶褐素、茶多糖与蛋白质等的复合体对昆明种小白鼠的抗疲劳、降胆

固醇以及毒理学效应。实验结果显示：普洱茶特征成分提取物能显著提高小白鼠的抗疲劳作用和降低小

鼠血液中的胆固醇含量，且优于普洱茶水提物。柑普茶融合了新会柑清醇的果香味和普洱茶醇厚甘香之

味，让柑皮与茶叶相互吸收精华。其保健作用兼具新会陈皮和普洱茶功效[17]。郑敏等[18]采用顶空固相

微萃取结合气相色谱–质谱联用技术测定、分析了经超声处理前后的柑普茶的挥发性成分及其含量。结

果表明，柑普茶的主要挥发性成分为柠檬烯、γ-松油烯、松油醇、N-甲基邻氨基苯甲酸甲酯和 1,2,3-三甲

氧基苯等，柑普茶的香气成分来自茶枝柑的柑皮和普洱熟茶，兼备二者的香气特征。 

5. 发展现状及存在问题 

随着品牌建设的不断推进，新会柑和新会陈皮的价值得到了认可和发掘，市场需求增大，带动新会
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柑种植规模的增大以及新会柑皮加工产业的发展：2016 年，新会区的茶枝柑种植面积约 0.43 万公顷，果

品产量达 7 万吨，年加工陈皮量约 3500 吨，比 2011 年增长 6 倍；初级产品实现年产值 9 亿元，比 2011
年增长 8 倍；新会陈皮主业年产值近 25 亿元，比 2011 年增长 9 倍；新会陈皮产业年产值超 50 亿元[19]。
在一路高歌前进的同时，新会柑产业也存在不少隐患，主要表现在：生产方式传统，生产规模小；掺假

售假频现，检验技术不完善，损害了新会陈皮品牌；合作社制度不完善，农民加入合作社意愿不高等[20]。 
其次是陈皮副产物有待开发，陈皮身价高，但柑肉价格低，相比起年产值几亿元的新会陈皮产业，

柑肉还有很大的发展空间。新会柑去皮后产生大量的鲜柑肉，这些柑肉难以保存，很快会产生酸臭，故

大量果肉被废弃，不但污染环境，还造成资源浪费，增加了企业和种植户的负担。目前虽然已有新会柑

果酱、果汁、果酒、果醋等产品陆续上市，但只有少数消费群体，仍无法解决柑肉大量废弃的问题[21]。
因此，新会柑果肉深加工产业链的开发迫在眉睫。 

再者是柑普茶行业标准一直缺失，安全性也是制约柑普茶发展的因素之一。柑普茶是一种后发酵茶，

微生物是必要参与介质，发酵过程中微生物种群复杂，可控性较差，所以柑普茶的成品茶不可避免会含

有一定量的微生物。梁优珍等[22]选取不同储存年份的柑普茶，检测其冲泡过程中微生物含量，研究其饮

用安全性。结果表明，柑普茶茶叶和茶汤中微生物含量均随储存年份呈现一定变化规律，茶叶和茶汤中

均未检出致病菌。但实验所选用的柑普茶中存在一定数量的微生物，对人体健康存在一定的安全隐患。 

6. 结语 

近年来，柑普茶大热，带动了当地新会柑种植业的发展，但其背后的隐患不可忽视。黄龙病作为柑

橘类危害最大的病害，在当地仍没有得到重视和预防。再者，柑普茶是新兴工艺饮品，其加工工艺仍需

不断改善。加强柑普茶发酵微生物的安全卫生研究，从柑普茶的加工各环节入手，系统地研究柑普茶风

味品质形成与各种微生物的关系以及发酵环境条件与代谢控制的变化规律，排除有害微生物和不利环境

条件对柑普茶卫生安全的威胁，同时规范柑普茶的生产发酵技术将是保证柑普茶微生物安全的重要内容

[23]。此外，柑普茶作为农产品，目前还没有可行的产品标准，其交易过程也没有标准，导致市场产品质

量混乱，假冒伪劣产品繁多，相关的监管机制还需完善。 
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