
四川成都热泵竹笋烘干机

产品名称 四川成都热泵竹笋烘干机

公司名称 四川蜀冷冷暖设备有限公司

价格 88888.00/套

规格参数

公司地址 成都市温江区华银工业港

联系电话 028-82709196 17360171778

产品详情

热泵烘干机为笋农带来福音

   在广东、四川、湖南、江西等农村地区，为延长竹笋的食用时间，通常采用晾晒干

燥的方式将新鲜竹笋制成笋干，但传统自然干燥需要人工定时翻动，且容易变形或者变色

，遇到阴雨天，若竹笋没有干透，极易发生霉烂变质，即使晒干后颜色多带有暗灰色或黑

色，且自然干制所得的笋干复水性较差，食用前需浸泡很长时间。而采用燃柴烟熏、燃煤

干燥、燃气干燥、电热干燥等方式，加热温度不易调节控制，而且干燥时间过长，影响笋

干的色泽及品质。

 

    目前大型的工厂多采用电加热烤房，耗电大、成本高，电加热温度高，受热不均匀

、容易出现变形和分层脱胶。部分工厂采用蒸汽烘干，温度不好控制、导致产品烘干质量

问题。小规模的工厂多采用自然晒干或者风干的办法，生产周期长，效率低、受天气影响

很大，不能连续生产，劳动强度大，烘干质量难以控制。小户烘烤笋干主要靠木炭，原料

都是取于竹山附近的森林，自然破坏严重。热泵烘干最接近自然干燥温度，表面水分的蒸

发速度与内部水分向表面迁移速度接近，保持竹笋色泽鲜艳，保留竹笋的维生素，营养价

值更高。干燥控制在一定温度、湿度和风速下进行，烘干的竹笋品质均匀、不变形。

http://www.rbhgj.com/


通常情况下，5.3㎏鲜笋可烘干1㎏干笋，干笋烘干能耗为1.3度/㎏，原烘干时间约48小时，

能耗2度电左右，且人工较高，烘干品质不一致。热泵烘干只需消耗少量的电能，就可以

在空气中吸收大量的热量，耗电量仅为加热器的1/3到1/4;同燃煤、油、气烘干设备相比，

可节省75%左右的运行费用，1度电等于4度电。且全自动免人工操作，智能化控制，没有

多余的人工费用。

竹笋烘干前经多道工序

新鲜的竹笋含水量较高，烘干前需要对竹笋进行分切、蒸煮、压榨，放入烘干房后要严格

控制好烘干时间和烘干房内温湿度，完成烘干作业经冷却分级包装即可。热泵烘干竹笋一

般经过一下几个过程：

去箨挑选：新鲜竹笋先用利刀切去竹笋尾部老化部分，剥去外壳，并剔除死笋、病虫害笋

、变质笋，进行清洗后，对半切开。

蒸煮漂洗：将清洗处理好的笋体放入垫有篾圈垫的连锅木甑中，再加水用猛火煮2～3小时

即可，标准为笋肉由白色变为玉白色，笋体变软，可在竹笋节间插入铁钎进行检验。注意

每煮2～3锅后要换水一次，否则笋干易变色，降低质量和价值;煮熟的笋体从锅里捞出后

，放入在流水的木桶中用冷水漂洗，并晾干至竹笋表面水分蒸发。

压榨：将漂洗过的笋体分层交错式且平整地放在榨机内，慢慢加压，经1～2小时后，松榨

再加重物重压，直至榨出的水带有泡沫且略带红色即可。

烘干：把蒸煮压榨过的竹笋均匀地摆放到烘干架上，放入烘干房，进入烘干阶段，烘干时

间为34个小时，直至竹笋呈金黄色。

分级包装：烘干后的竹笋晾凉后，根据竹笋个体的长短、大小及细嫩程度进行分级，包装

贮藏后即可。

参数设计需适时变化



考虑到经济效益、资源的合理利用和烘干的效果，通常情况下使用5P和10P空气能机组，

一台5P机一次可以烘干1000斤左右的竹笋。一般情况下，烘干房内温度不能超过75℃，烘

干环境温度控制在0—43℃范围内。一台5P机的最大风量为20000～24000立方米/小时，最

大排气压力少于3.0Mpa;一台10P机的最大风量为36000～38000立方米/小时，最大排气压力

少于3.0Mpa。

因此，需要根据竹笋本身干湿度、大小和厚薄确定竹笋的重量，机组配置和参数设置也需

要环境温度和湿度进行合理的调整。

严格控制温湿度，保证笋干品质

竹笋烘干后合格的标准为色泽艳丽、呈金黄色、且散发清香，在烘干的不同阶段需严格控

制温度和湿度的变化，保证烘干后的笋干品质，烘干曲线变化如下：

前期：1～7小时，用45℃烘干，温度升到了(约2小时)就开始排湿，保持烘干房里面恒温恒

湿，烘房内相对湿度保存在70%;

中期1：7～12小时，用50℃烘烤，烘干模式，定时排湿(每排30分钟，停5分钟)，烘房相对

湿度保持在50%，保持竹笋的颜色为金黄色;

中期2：12～25小时，用60℃烘烤，烘房相对湿度保持在35%慢慢排湿，保持一定的干燥度

;

后期：25～34小时，用65℃烘烤，烘房相对湿度降低到15%，直到竹笋完全脱水干燥。

由于在竹笋烘干领域，市场上缺少成功的烘干经验，因此不管是小户笋农还是大型工厂都

对空气能热泵烘干机烘干竹笋的品质是否能够得到保证、成本是否会大幅度提高等心存顾

虑。此外，因竹笋品种繁多，且生长具有季节性，个体大小和水分含量也存在很大差异，

因此在烘干过程中需要根据实际情况进行相应的调整，最好进行多次的测试获取最佳的经

验和做法。
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