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板栗剥皮机的开发 

中日大学展&论坛in CHINA 2016  

5/8：北京，5/10：济南 

冈本 修（茨城工业高等专门学校） 



+ １．背景 

 1.1 茨城县板栗产地 

日本 

茨城县 
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+ １．背景 

 1.2 日本各地板栗的产量 

茨城县 

熊本县 

爱媛县 

岐阜县 

4,910吨(23%) 

3,870吨(18%) 

1,590吨(8%) 

995吨(5%) 

农林水产省(2014) 
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+ １．背景 

 1.3 生板栗和板栗糕点的单价 

生板栗（批发价） 约600日元／kg 板栗糕点（售价）约5,000日元／kg 

约10倍 

• 需要将生板栗制成板栗糕点，提高附加价值 

• 板栗糕点的价格是品牌力的体现，因此需要开发新的美味糕点 

• 本次研究首先主要致力于开发板栗糕点生产设备 

• 板栗加工品的原材料板栗是现有的，但是手工去皮较难，难以提高产量 

• 生板栗去皮比较困难，消费者逐渐敬而远之 
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 板栗种植农户的收入没有增加（生板栗的单价较低） 

 板栗种植农户出现高龄化倾向（收入低，缺少后继者）→ 人口急剧减少 

 实施提高板栗种植农户收入的政策 → 开发增加板栗附加价值的加工品 

 板栗产地打造板栗加工品的高端品牌化 

１．背景 

 1.4 板栗种植农户减少 

板栗产地未来人口预测（2010年和2040年） 
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欲将将板栗制成高附加价值的商品： 

用糖浸泡果实 → 糖衣板栗 

将果实煮熟后过滤、边加热边熬制 → 板栗馅（板栗蛋糕） 

无需剥去内皮，煮熟后用糖浸泡 → 煮栗子（和果子） 

          →  需要剥去外壳和内皮 

２．板栗的品种和剥皮的现状 

 2.1 板栗外壳、内皮、果实 

内皮 外壳 果实 
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+ ２．板栗的品种和剥皮的现状 

2.2 板栗的品种和特征 

品种 日本板栗 西洋板栗 

（包括中国板栗） 

特征 ・内皮难剥 

（内皮中单宁较多） 

・水分含量高，发粘 

 

・内皮易剥 

（内皮中单宁较少） 

・水分含量低，发面 

用途 煮栗子（不去内皮）、煮栗子 

 

糖衣栗子，炒栗子 

• 板栗去皮：水煮后用刀具手工去皮 

• 外壳、内皮难剥，尤其是日本板栗的内皮 

• 通过品种改良，日本板栗中容易剥去内皮的品种正在普及 

• 如果推出可以自动、快速剥去板栗外壳和内皮的机器，板栗种植

农户便可以生产高附加价值的板栗加工品 
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+ 
３．板栗剥皮试验机 

 3.1  1号机概况  

• 内置电热加热设备，实现加热、绝热 

• 传送带自动传送 

• 温度控制、传送控制、安全装置 

        → 以生产板栗糕点为前提进行设计制作（温度较低） 
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+ ３．板栗剥皮试验机 

 3.2  1号机外观  

显示・操作盘 蒸汽的导入 

• 通过加热的空气来控制对象的温度和水分含量 

• 设有多个加热区 
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+ ３．板栗剥皮试验机 
 3.3  2号机 

• 验证高温处理的2号机 

• 通过电热加热设备，进行加热、控

制温度 

• 加热炉通过绝热模块，使维持高温

成为可能 

• 调查高温对外壳和内皮的影响 
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加热中的板栗 切入和开裂的样子 

４．实验结果 
 4.1  1号机：加热时和外壳开裂的样子 

• 从绝热窗口观察外壳开裂的状态 

• 调查外壳的切入和避开方法 
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+ ４．实验结果 
 4.2  2号机：加热的样子和果实内部受热情况 

板栗果实的状态，内皮残留情况 横切面的受热情况 

• 确认表面焦糊情况 

• 为了判断高温的影响，切开板栗确认受热情况 

• 受热后板栗变色（照片中板栗仅在表面有少许变色） 
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+ ４．实验结果 
 4.3  2号机：外壳的开裂和内皮的去除 

 外壳的开裂（裂开的样子） 

 内皮的去除（内皮的残留情况） 
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每15秒可去除1个板栗的外壳和内皮 

效果改善 

（外壳未完全开裂导致果实未取出，内皮有残留） 

降低耗电量，设备小型化 

方便小规模农户使用的中型号设备 

目前已从茨城县获得了研发资金，正在进行产学官合作 

５．总结与今后的课题 
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