
香菇烘干机 烘干香菇设备

产品名称 香菇烘干机 烘干香菇设备

公司名称 广州益禾科技有限公司

价格 .00/台

规格参数 品牌:益禾
型号:6P
产地:广州

公司地址 广州市南沙区丰泽东路106号（自编1号楼）X130
1-A5121(集群注册）（JM）（注册地址）

联系电话  18665643859

产品详情

香菇烘干技术对比：

我国香菇的品种也很丰富,有二十几个,包括普通香菇、花菇、大杯香菇、细鳞香菇、网纹鳞香菇 香菇分
为高温，中温，低温型品种。目前国内各类品种比较混乱，名目繁多。根据生长周期又分为早熟，晚熟
品种。北方的范围很广，但是气候条件却不是一样的。新鲜的香菇存放时间不宜久，通过脱水制干，有
利于香菇的运输、储存与后期深加工。鲜香菇烘干很有讲究，香菇烘干机与烘干工艺的选择非常重，它
对香菇形状、色泽、香味起关键作用。 由于现在的香菇烘干机技术跟不上，导致香菇干制品色泽，香味
，外形都存在缺陷，影响香菇的商品价值，如果香菇加工得好，价格能提高一倍。下面我们来了解一下
各种香菇干燥方法的情况：      1、自然晾晒。香菇在采摘的前两天要停止喷水，并且要选择晴
朗的天气，当花菇、厚菇的菌膜部分破裂，大概有5-7分成熟，或者冬菇、薄菇菌膜已经破裂，菌盖沿还
没有完全展开，有少许的内卷，并且颜色由白色转为褐色时采摘。用手握住香菇的根部，轻轻的拔起，
采摘完以后，按照大小厚薄来分开晾晒，并且随着太阳的移动来调节方向，3-4个晴天即可晒干。晾晒的
时间越短，香菇的质量就越好，此时香菇的含水量大约为20%，略高于香菇的标准含水量，并且，香菇
经过50度以上才能把香味烘干出来，因此，将香菇晾晒半干，再用热风强制脱水，是香菇制干比较经济
有效的办法。     2、传统烘干箱。香菇烘干机的性能必须能满足香菇烘干脱水的标准，烘干空气的
温度和流速能根据情况进行调节，目前烘干箱是香菇主要的烘干设备，采摘以后的鲜菇要及时的在3-4小
时之内放进烘干箱。根据香菇的大小厚薄、开伞与不开伞分类上筛，菌褶统一的排列整齐、均匀，再把
质量好的坏的，大的厚的放在不同的筛子层。     3、节能环保烘干机。益禾专用新型香菇烘干机只
用少量电能驱动，压缩空气升温，节能高效、性能稳定，升温均匀、排湿效果好，烘干过程智能化操作
，烘出来的香菇个头饱满、菇形圆整、收缩均匀、菇盖为深褐色且色泽悦目，菇褶为乳白色，条纹清晰
不倒，不带有烟味焦味，深受市场消费者的喜爱，且能达到出口标准。这里为大家介绍这款新型香菇专
业烘干机的干燥工艺技术方法。

香菇烘干机的组成：



1、主机：空气能热泵烘干除湿机（热泵烘干机利用输入很少的电能吸收空气中的免费热量，用来烘干物
料）

2、烘干房：聚氨酯发泡保温库房（定制），用来摆放物料，以及保温以免热量散失。

3、烤房循环系统：360°热风循环系统，将热量带到烘干房的每个角落提升烘干房的温度，并将物料蒸
发出来的水分带走。

4、排湿排水系统：将烤房里边的高温湿热的空气大部分冷凝变成水排掉，多余的水汽通过风机排出。

5、全自动智能控制系统：按照合适的烘干工艺曲线，自动调节温度和湿度、烘干时间。

6、独特热回收节能技术：高效废热回收除湿装置，比普通热泵烘干机提升能效30%。

香菇烘干注意事项：

一、升温与降温不应过快，只能逐渐增减，否则菇盖起皱影响质量。二、最高温度不能超过65℃，否则
易烧焦。三、菇面呈白色或灰白色的菇，可以把菇面向上平放在菇筛上，用干净喷雾器均匀轻喷清水干
菇面上(不能喷在菌褶上)，再放进烘干房，闷30分钟，再进行正常烘干。一次不行可进行2-3次，这样菇
面颜色一致。四、如果并筛，一定要在5个小时以后迅速进行。五、烘干后的香菇要及时包装，低温干燥
避光保存。

香菇烘干详细工艺：

1、开始烘干的温度不能过高或过低，35℃较佳。烘干加排湿功能一起开启，烘干3-4小时。每小时温度
升高1-3℃，温度逐步升至40℃左右。

2、烘干到4-5小时后，温度逐步升至50℃左右，每小时升高2摄氏度，烘干加排湿功能一起开启，烘干3-4
小时。

3、烘干8—9小时时，温度要逐渐升到55—60℃，烘干加排湿功能一起开启，此阶段一般烘干1—2小时。

4、之后1个小时，温度控制在60—65℃，可以间断开启排湿功能，能够保证菌褶蛋黄色并增加香气。

香菇烘干机匹配方案：

目前，生产香菇的厂家有很多，小的有个人作坊，大的有专业工厂，针对这种情况，我们公司推出了不
同的烘干设计方案，几百斤的，可以使用一套3P烘干机，匹配15立方烘干房，1000斤的，使用6p烘干机
，匹配25立方烘干房，2000斤的，可以使用10p烘干机，匹配45立方烘干房，可以根据每个客户的不同需
求来调整设计，以达到好的效果，我司整个烤房采用360度热风循环设计，能让物料架的上中下每个托盘
都有热风通过，蒸发水分同时带走水蒸气，再加上智能的温湿度控制系统，适用范围广，目前普遍适用
各种食用菌：香菇、蘑菇、花菇、鸡腿菇、茶树菇、羊肚菌及巴西菇等等。
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