
蜂蜜濃縮機簡介 
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  蜂蜜為本省蜂農的主要產品之一，由於本省採蜜期集中，採收量大，因此在

短期中要採收大量的蜂蜜，蜂蜜中的水分含量高過國家標準的 20％以上，所以

需經過人工處理除去水分，使其達到國家標準。  

  過去曾看過一些蜂農用不銹鋼桶，直火加熱來濃縮蜂蜜，由於直火加熱很難

控制真正加熱溫度，往往加熱溫度過高，所以也失去蜂蜜的香氣，而且蜂蜜顏色

褐變，嚴重降低蜂蜜品質，我們用雙重釜來濃縮蜂蜜，雙重釜用鍋爐蒸汽加熱，

用這個方法蜂蜜的褐變問題及香味損失均較少，雖然增加攪拌功能，但由於雙重

釜的蒸發面積小，仍不能達到攪拌效果，因此我們再一步的研究與許多有意參加

共同開發蜂蜜濃縮機的廠家研商開發出滾筒式濃縮機、遠紅外線蜂蜜濃縮機、冷

凍蜂蜜除濕機等三種機型濃縮機。雙重釜濃縮機、搖擺式蜂蜜濃縮機等六種分別

介紹如下：  

已知縮機型種類：  

●瀑布式濃縮機  

   瀑布式濃縮機以通熱水的水管作為熱交換器把蜂蜜稍微加熱後以打到較高

處，讓其由上向下流下，慢慢經過熱交換器再從旁邊以電風扇吹散由蜂蜜蒸發出

來的水分，如此循環處理，則可達到除去水分的目地，但必需有鍋爐裝置投資，

成本較高及全體暴露在空間衛生條件必需改進。  

●雙重釜濃縮  

  雙重釜以鍋爐產生蒸氣，靠蒸氣加熱使水分蒸發，以便達到濃縮效果。蜂蜜

濃縮一般都不超過 60℃，而現在利用之雙重釜蒸發面積只有 30Cm，為了提高濃

縮效率增加攪拌裝置。本次以蜜量 200 公斤、水份含量為 26.2％需經 30 小時後

水份才可降至 20％，耗時太長、費用太高。而雙重釜要有鍋爐裝置，投資費用

及危險性都高，非一般蜂農所能負擔得起。以目前得知雙重釜不能專門用來作蜂

蜜濃縮。  

●搖擺式蜂蜜濃縮機  

  搖擺式濃縮機以熱水加熱機體、傳動裝置、送風機、操作箱等組成一體，裝

有車輪便於移動，加熱溫度、時間全部採用電子控制；每回可處理 400－500 公

斤，但體積大，搖擺中機械耗損大。  

已開發濃縮機測試結果：  

●遠紅外線蜂蜜薄層濃縮機  



  本機器用幫浦抽取底部之蜂蜜至上部之蜂蜜槽，以自然下垂成一瀑幕狀流至

盤架上，以斜面狀流動，再經遠紅外線輻射乾燥，使其水分蒸發，再流回原來之

盛蜜桶，以此方式循環至蜂蜜含水量達所要標準為止。本機的特性為利用精密陶

磁放射遠紅外線傳熱，表面分佈溫度均勻，線性化溫度升降。加熱乾燥時間大幅

縮短。因利用遠紅外線激發流動薄層蜂蜜內水分子，加速水份蒸散作用，故蜂蜜

在流動中不致固化為流動層；流經斜面則又使蒸散面積擴大，加速蒸發，遠紅外

線的溫度是可自由調控，不致於影響蜂蜜色、香、味及其品質。依試驗結果蜂蜜

未濃縮前為７０Kg，水分含量為２６．５％經８小時之濃縮後水分減至 18.0％

時每公斤約需要 0.7 元的費用。  

●滾筒式蜂蜜濃縮機  

本機有以下特點：  

  利用瓦斯平均加熱之熱烘機，以電力連續滾動之筒壁帶動蜂蜜形成薄層，促

使蜜內水氣蒸發。可自動控制，運轉速度也可調整，使用方便，乾燥快速，可節

省能源等優點。因濃縮速度快，滾筒內面帶動加溫，又使蜂蜜形成大面積蒸發水

分，故合於蜂蜜膜面濃縮原則；但為直接加熱法，仍有損蜂蜜品質之虞，處理時

必須注意溫度應越低越好。依試驗結果蜂蜜未濃縮前為 67Kg，水份含量為 30.2

％，經 9.5 小時濃縮後水分減至 20.5％時每公斤約需 0.4 元費用。  

●盤式蜂蜜除濕乾燥機  

  本機械是一種低溫冷凍應用工程，將蜂蜜或花粉中的水分經加溫後，水分子

自動膨脹蒸發為水蒸氣，經由送風機將水蒸氣通過 0℃冷凍管時，結成水滴，流

出箱體外。其最大優點是：在低溫密閉箱體內循環、乾燥，蜂蜜不必搖動，香味

不外溢及不會與外界空氣相互循環造成落塵污染，保持自然原味、原色。因以除

濕機原理，從盤裝之蜂蜜蒸發面除去水分，故不致於影響品質，但以蜂蜜表面易

形成半固體膜面，阻礙下層部位水分蒸發．必須加以打破，如何改進阻止膜面形

成，或促成流動狀態，為其尚待改進之處。依試驗結果蜂蜜在未濃縮前為 300Kg

水分含量為 26.1％經 24 小時濃縮後水份含量減至 21.0，每公斤 0.5 元費用。  

  本機械是一種低溫冷凍應用工程，將蜂蜜或花粉中的水分經加溫後，水分子

自動膨脹蒸發為水蒸氣，經由送風機將水蒸氣通過 0℃冷凍管時，結成水滴，流

出箱體外。其最大優點是：在低溫蜜閉箱體內循環、乾燥，蜂蜜不必搖動，香味

不外溢及不會與外界空氣相互循環落塵污染，保持自然原味、原色。因以除濕機

原，理，從盤裝之蜂蜜蒸發面除去水分，故不致於影響品質，但以蜂蜜表面易形

成半固體膜面，阻礙下層部位水分蒸發，必須加以打破，如何改進阻止膜面形成，

或促成流動狀態，為其尚待改進之處。依試驗結果蜂蜜在未濃縮前為 300Kg 水分

含量為 26.1％經 24 小時濃縮後水分含量減至 21.0％，每公斤 0.5 元費用。  

  工作容量以盤式蜂蜜除濕乾燥機最，可達 300 公斤，其次為滾筒式其最大量



如裝滿為 150 公斤，第三是薄層流動遠紅外線濃縮模型機容量是 70 公斤。在每

小時平均處理工作量以滾筒式濃縮機為最大約 15 公斤，其次為盤式蜂蜜除濕乾

燥機約為 12.5 公斤，而以遠紅外線濃縮較小量 805 公斤。  

每公斤成本消耗費用以滾筒式濃縮機消耗 0.4 元（不考慮品質），遠紅外線

濃縮機消耗 0.7 元，而以盤式蜂蜜除濕乾燥機消耗較少 0.3 元，但較為費時費工。

以蜂蜜含水量減除速率及品質而言，應以遠紅外線濃縮機在 70 公斤蜂蜜量，8

小時內將水份含量由 26.5％濃縮至 18％為最好的濃縮法其品質也較其兩種濃縮

法保持優良。此一模型機可加以擴大處理容量，成為正式商品。  

  比較現有各種蜂蜜濃縮機處理之優缺點，發現真空減壓濃縮機，將蜂蜜之香

氣一併抽走，降低品質，不宜推薦；使用加溫套環，適宜將結晶蜜溶解，不適合

濃縮之用；雙層鍋加熱濃縮裝置雖加裝扇攪動蜂蜜，其濃縮效果差，效率低。搖

擺式薄層蜂蜜機為可用機型，但以所佔空間太大，機體過於笨重，接受者小。  

以下三型為可供推薦機型，但仍需將其缺點加以改良。  

（一）滾筒式蜂蜜濃縮機：  

濃縮速度快滾筒內面帶動加溫蜂蜜形成大面積水分蒸發，合乎蜂蜜膜濃縮

原則；但為直接加熱法，仍有損蜂蜜品質之虞，故建議處理之溫度必須越

低越好。  

（二）盤式蜂蜜除濕乾燥機：  

以除濕機原理，從盤裝之蜂蜜蒸發面除去水分，不致於影響品質，但以蜂

蜜表面易形成半固體化膜面，阻礙下屬部位水分蒸發，必須加以打破，影

響濃縮速度，如何改進阻止膜面形成，或促成流動狀態，為一重要課題。  

（三）遠紅外線蜂蜜薄層濃縮機：  

利用遠紅外線激發流動薄層蜂蜜內水分子，加速水分蒸散作用，由於蜂蜜

在流動狀態不致固化為阻礙層；流動過斜面則使蒸散面擴大，加速蒸發遠

紅外線形成之溫度可自由調控，不致於影響蜂蜜色香味及其品質。此為一

模型機，造價偏高，處理容量較少，量化產製，必需加以擴大。  

 


