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摘  要 

我国是竹类资源最丰富的国家，竹笋作为优质绿色食材，富含蛋白质、膳食纤维、多糖等营养成分及功

能性物质，兼具较高营养价值与健康功能。本文系统梳理竹笋的核心营养价值、营养利用制约因素及营

养成分差异性特征，总结竹笋初加工与精深加工技术类型、产业发展现状及典型案例成效，深入分析当

前产业面临的技术研发不足、企业创新薄弱、市场结构单一、标准体系不统一、技术推广滞后等核心问

题，从加工技术优化、全产业链升级、资源高值化利用、产业保障体系完善四个维度提出针对性优化路

径，并展望技术绿色化、产业链智能化、产品功能化、产业低碳化的未来发展方向，为竹笋资源全面开

发、高值化利用及产业可持续发展提供理论依据与实践指引。 
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Abstract 
Our country has the most abundant bamboo resources, bamboo shoots as high-quality green food, 
rich in protein, dietary fiber, polysaccharides and other nutrients and functional substances, with 
both high nutritional value and health function. This paper systematically sorts out the core nutri-
tional value of bamboo shoots, the restrictive factors of nutrient utilization (anti-nutrient factors, 
palatability restrictions) and the characteristics of nutrient composition differences, summarizes 
the types of bamboo shoot primary processing and deep processing technologies, the status quo of 
industrial development and the results of typical cases, and deeply analyzes the current industry's 
core problems such as insufficient technology research and development, weak enterprise innova-
tion, single market structure, non-uniform standard system, and lagging technology promotion. It 
proposes a targeted optimization path from the four dimensions of processing technology optimi-
zation, whole industrial chain upgrade, high-value utilization of resources, and improvement of in-
dustrial security system, and looks forward to the future development direction of green technology, 
intelligent industrial chain, product functionalization, and low-carbonization of the industry, provid-
ing theoretical basis and practical guidance for the comprehensive development of bamboo shoot 
resources, high-value utilization, and sustainable industrial development. 
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1. 引言 

我国是世界上竹类资源最丰富的国家，拥有 40 余属、500 余种竹类植物[1]。尽管竹类产品消费在世

界范围内日益普及，但仍有大部分资源未得到充分利用。目前，我国竹林总面积已经超过 1 亿亩，但其

中竹笋产量以及木材产量分别仅占 5.56%和 24.11% [1]。 
竹笋作为营养丰富、生态友好的食材，其加工工艺近年虽有发展，但仍存不足。目前加工工艺主要

分三类：传统工艺含竹笋罐头、风味竹笋、笋干、发酵竹笋，经清洗、漂烫、杀菌、调味、干燥或发酵制

成，利保存与多样化需求[2]-[4]；现代工艺有液氮速冻竹笋、高温杀菌真空包装即食竹笋，及提取多糖、

黄酮、甾醇等活性成分开发功能食品与保健品[5]-[7]；下脚料利用上，笋壳制活性炭、添加剂或生物基材

料，笋头开发功能食品、提活性成分，废水滤浓回收营养物制肥料或饲料[8]-[10]。然而，其加工技术落

后，传统工艺为主、智能化设备少，效率与附加值低；产业链松散，采收至废弃物利用衔接差、资源浪

费；副产物利用率低，未高值化利用；缺乏统一标准，质量参差、竞争力弱；且创新不足，产品单一，难

满足健康多元需求[11] [12]。 
本文系统梳理竹笋的营养价值特征、加工利用技术现状，深入分析产业发展中的优势与不足，提

出针对性优化路径，为推动竹笋资源全面开发、高值化利用及产业可持续发展提供理论依据与方向指

引。 
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2. 竹笋营养成分特征与影响因素 

2.1. 核心营养价值 

竹笋营养丰富且均衡，是兼具高营养价值与保健功能的天然食材。其蛋白质含量较高，氨基酸组成

全面合理，必需氨基酸占比超 30%，部分蛋白还具有抗肿瘤活性，营养价值突出[13]-[17]。膳食纤维作为

竹笋的核心营养成分，以不可溶性膳食纤维为主，能有效促进肠道蠕动、软化粪便、吸附肠道毒素与胆

固醇，起到改善便秘、辅助调节血脂血糖、降低结肠癌风险、增强饱腹感等多重健康功效[7] [8] [14] [18]-
[20]。此外，竹笋富含钾、钙、镁、磷、铁、锌、硒等完整矿物质谱系与维生素 C、B 族维生素等多种营

养素，可高效补充人体所需微量营养素[6] [14] [21] [22]；同时含有多糖、黄酮、甾醇及酚类等活性物质，

具备增强免疫、抗氧化、抗炎、降血糖等保健作用，其中笋头、笋壳中的酚类与类黄酮成分(如槲皮素、

芦丁)活性尤为显著[7] [9] [23]。 

2.2. 竹笋营养的制约因素 

尽管竹笋营养丰富且均衡，但自身含有的抗营养因子与适口性缺陷，显著制约其营养利用率与食

用价值，而品种、产地等因素进一步加剧品质差异，需通过加工技术来解决这些问题，实现资源高效利

用。 

2.2.1. 抗营养因子的负面影响 
竹笋含有草酸、植酸、单宁等抗营养因子，会降低营养成分利用率并带来安全风险。草酸与钙结合

形成不溶性草酸钙，既降低钙的吸收率，又可能增加肾结石和尿路结石发生风险[24]；植酸与铁、锌等矿

物质结合形成植酸盐，降低其生物利用率[25]；单宁与蛋白质、多肽结合，影响蛋白质消化吸收，还可能

刺激胃肠道并引发不适[26]。另外，竹笋加工过程中可能残留氢氰酸等有毒物质，通过香蕉叶半发酵技术、

预煮或氨化处理可以有效去除这些毒素，确保食品的安全性[27]-[30]。 

2.2.2. 适口性制约 
竹笋适口性差核心表现为苦涩味与质地粗硬，受物质组成、遗传与环境多重调控。苦涩味主要源于

单宁、总黄酮及缬氨酸、异亮氨酸等苦味氨基酸，其中总黄酮是主要糖苷类苦味物质，单宁可与唾液蛋

白结合产生收敛感和干燥感[31]。其适口性受可溶性糖、草酸、总酸、纤维素、木质素、单宁、总黄酮及

游离氨基酸等多指标共同影响[32]，且覆土控鞭栽培、海拔梯度变化等栽培条件也可通过改变呈味氨基酸

组分等影响适口性[33] [34]。部分竹种竹笋因单宁、纤维素、木质素、草酸、总酸含量偏高，苦味重、风

味差、适口性不佳，难以开发为笋用竹种[35]。适口性还受遗传特性决定，种间及同一竹种不同无性系间

差异显著，导致我国可食用竹笋资源丰富，但主栽笋用竹种仅 20 余种，大量竹种资源难以规模化栽培利

用[36]。 

2.3. 营养成分的影响因素：品种与产地差异 

竹笋营养品质受遗传与环境双重调控，品种与产地差异显著。遗传层面，不同竹种的遗传特性导致

营养成分差异明显：毛竹、雷竹蛋白与必需氨基酸含量高、适口性优；红哺鸡竹的蛋白质和脂肪含量较

高，还原糖含量随采收期推后逐渐增加[37]；白哺鸡竹和黄秆乌哺鸡竹的蛋白质和脂肪含量随采收期变化

不明显，但还原糖含量有所波动[37]；苦竹的蛋白质、脂肪和淀粉含量因品种而异，且不同品种的氨基酸

组成也存在显著差异[38]。环境层面，产地条件直接影响营养与抗营养因子含量：沙县和龙游的苦竹笋蛋

白质、脂肪和淀粉含量较高，潜山的竹笋单宁和草酸含量较高[38]；云南思茅的勃氏甜龙竹粗纤维和单宁

含量较低，水分和总糖含量较高，而云南石屏的竹笋营养品质较差[39]；土壤养分和气候条件也会显著影
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响竹笋的营养成分组成[39] [40]。 
这些差异导致竹笋原料品质不均，进一步凸显加工技术在统一品质、消解缺陷、实现资源高效利用

中的核心作用。 

3. 竹笋加工利用现状与技术特征 

3.1. 加工技术类型与应用现状 

竹笋采收季节性强、含水量高、呼吸代谢旺盛，极易发生褐变、木质化与腐烂变质[41] [42]；同时鲜

笋含草酸、单宁、氢氰酸等抗营养与致涩物质，直接食用口感差、营养利用率低、存在安全隐患[24] [32] 
[35]。我国竹笋主产区产品多以初级鲜销为主，附加值低、产业链短，因此加工成为产业刚需。其核心目

的在于延长保鲜、去毒除涩、稳定品质、提升附加值。 

3.1.1. 初加工技术 
竹笋初加工以保鲜、去毒除涩、原料标准化为重点，主流技术包括：水煮漂烫应用最广，采用 95℃

~100℃短时处理，可钝化酶、去毒除涩、软化组织，是清水笋与罐头原料的核心工艺[4] [43]；盐渍或酸

渍处理竹笋可以抑制微生物的生长，延长保存时间，但是需要合理的控制腌制条件来降低亚硝酸盐的含

量[4]；低温贮藏保鲜是常用的竹笋保鲜技术之一，该技术能够有效减少竹笋呼吸消耗，从而延缓笋体内

蛋白质、氨基酸等的分解和转化[42]；干燥技术有热风干燥、微波干燥等，可以去除竹笋中的水分，便于

后续储存和运输，不过，过高的干燥温度往往会造成部分热敏性营养物质被破坏，带来一定的营养损耗

[6]。 

3.1.2. 精深加工技术 
精深加工以提升产品附加值与经济效益为目标，主要技术有：真空冷冻干燥采用低温冷冻再结合真

空干燥，能有效保留竹笋的营养成分和色泽，延长产品保质期。经过冻干后的竹笋的蛋白质和膳食纤维

含量较高，在加工过程中损失也较少[6]。酶解与发酵技术可降解大分子、改善风味，是生产调味笋、即

食休闲笋、竹笋饼干等产品的主流工艺[43]；功能性成分提取则针对竹笋中的膳食纤维、黄酮、多糖等活

性物质，用于开发保健食品、膳食补充剂等，显著提升资源利用率与产品附加值[44]。 

3.2. 产业发展现状 

3.2.1. 产业规模与市场需求 
我国竹笋加工产业规模不断扩大，竹林的种植面积和产量也稳步增加，已经形成了完整的产业链。

根据权威专家调研，中国是“竹子王国”，鲜笋及其产品产量均居世界首位，现有竹林面积 756 万公

顷，其中毛竹林 500 多万公顷[45]。年产鲜笋一般在 2500 万吨到 3500 万吨，食品开发潜力巨大。实际

产业规模庞大，且近 5 年来因出口受阻转向国内大市场，在手剥笋、酸笋等网红产品推动下实现了快

速增长，2023 年西南地区去壳方竹鲜笋收购价甚至翻番，毛竹冬笋零售价高达 20~40 元/公斤，显示出

巨大的市场活跃度与产量基础[45]。主要产区主要集中在福建、浙江、四川等省份，这些地区凭借自然

资源优势，构建了从种植、采收到加工、销售的全产业链体系[3] [46]。竹笋产品类型也日益丰富，有

鲜笋、笋干、竹笋罐头及即食笋片等多种加工产品，能够满足不同消费群体的需求[3] [46]。随着消费

的升级，市场对高品质、特色化竹笋产品的需求日益增加，为竹笋产业的转型升级带来了新的发展机

遇[46]。 

3.2.2. 加工企业分布与技术应用水平 
我国竹笋加工企业规模差异大，大型企业通常有完善的冷链物流体系与较强的深加工能力，小型作
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坊多数以初级加工为主[46]。整体技术应用水平不均衡，尽管部分企业已采用冻干技术、酶解改性等先进

技术，但全行业自动化和智能化水平仍有提升空间[3] [47]。 

4. 竹笋加工利用的典型案例 

4.1. 加工模式案例 

遂川县大汾镇螺汾村通过建设竹笋加工车间，采用蒸煮腌制技术将鲜笋加工为笋干、笋罐头等产品。

车间运营三年来，实现营收近 2000 万元，带动周边群众户均增收 1.5 万元以上，为村集体带来经济收益

9 万元[48]。规模化加工直接带动鲜笋价格上升，增加了农户与村集体的收入。但也存在自动化程度低、

烘干能耗高、品牌化不足等问题。 

4.2. 栽培模式案例 

南平市建阳区黄坑镇通过科学规范的丰产栽培技术，提升了方竹笋的产量与经济效益。种植 3 年后，

鲜笋产量超过 1000 kg/亩，单价 达 8 元/kg，单位面积产值达 8000 元，比第 1 年增长了 4.3 倍[49]。规模

化、标准化生产带动鲜笋价格上涨，促进农户与村集体增收；并推动产业由粗放向集约转型，通过技术

升级提升产品品质与生产效率，带动加工企业效益稳步增长。对于此也面临着技术普及难、采收期集中、

抗逆性不足等瓶颈，有待进一步解决。 

4.3. 副产物利用案例 

针对笋壳、笋头等加工副产物，通过提取其中的多糖、黄酮等活性物质，去开发功能性食品、动物

饲料及复合材料[50]。副产物的资源化利用实现了“全笋利用”，大大减少了资源的浪费，降低了废弃物

排放，减轻了环境压力，契合绿色发展要求。 

4.4. 绿色技改案例 

三明市三元区中村乡实施的蒸汽制笋绿色技改项目，通过“蒸汽替代水煮”模式，有效破解了传统

竹笋加工能耗高、污染重的难题[51]。该项目投放了 1170 台蒸汽煮笋设备，显著提升了加工效率，同时

大幅减少了生产过程中产生的污水量，保护了东牙溪水库这一重要饮用水源地的水质安全[51]。这种技术

创新和绿色生产模式，成功实现了竹笋加工的节能减排和环境保护，为乡村振兴和绿色发展提供了有益

经验。该项目成为了绿色发展示范工程，但存在设备维护成本高、偏远地区供应受限、工艺适配性不足

等问题。 

5. 竹笋加工利用的核心问题 

5.1. 技术层面 

竹笋加工的研发投入不够，专用的设备稀缺，技术体系不完善，精深加工与副产物利用技术不够成

熟[52]，现有的保鲜技术仍停留在 20 世纪 80 年代从日本引进的制作工艺，保鲜技术落后，易损坏竹笋的

口感与营养价值，无法满足国内外消费者的需求[11]。 

5.2. 企业层面 

企业规模普遍偏小、资金不够，缺乏技术升级、产品创新及市场培育的能力[11]，加工产品主要是水

煮笋、笋干等初级产品，精深加工与高附加值产品开发落后，难以适应市场多元化需求。笋壳、笋头及

加工废水等副产物利用率低，造成资源浪费与环境污染[2] [11] [12]。 
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5.3. 市场层面 

国内市场推广与品牌建设几乎空白，消费者认知度低，市场基本靠单一渠道支撑，抗风险能力很弱[11]。 

5.4. 标准层面 

行业标准不统一，设备规格、工艺参数也没有规范，质量控制没有严格的要求，监管与自律机制不

健全，产品质量波动较大[11] [52]。 

5.5. 推广层面 

技术推广缺乏有效机制，区域之间发展不均衡，不同产区加工设备与工艺水平差异明显，中小企业

技术引进困难，产业规模化、标准化发展推进受阻[11] [52]。 

6. 竹笋营养价值与加工利用的优化路径 

6.1. 加工技术优化 

初加工阶段优化漂烫、杀青工序，通过改进热源介质、升级热处理设备、精准控制加工时间与温度，

竹笋的嫩度、色泽与风味才会有所保留[53]。精深加工阶段采用冷冻速干、微波低温脱水等现代干燥技术，

减少耗能并提高加工效率[53]；引入超临界萃取、酶解处理等技术，高效提取膳食纤维、多糖等活性成分，

提升产品的附加值[53]；推广高压处理、臭氧杀菌等加工方式，热敏性营养流失少，更好保留竹笋营养与

风味[53]。另外，开发抗营养因子去除技术，通过精准控制加工参数降低草酸、单宁的含量，提升产品适

口性与营养利用率[32]。 

6.2. 产业链全链条升级 

竹笋产业链的全链条升级是实现产业高质量发展的核心。生产环节推广机械化采笋、剥壳、烘干、

包装技术，提高生产效率并降低成本[11]；产品环节开发竹笋膳食纤维点心、竹笋酒等功能性食品，丰富

产品种类，满足多元化市场需求[54]；品牌与市场环节强化品牌建设，提升产品市场竞争力，拓展全球化

销售渠道[11]；搭建“种植–加工–物流–销售”体系，实现各环节信息共享与高效联动，提升产业整体

竞争力。 

6.3. 资源高值化利用 

打造“全笋利用”模式，提升资源综合利用率：既要开发笋汁饮品、竹笋膳食纤维制品等新产品，充

分发挥竹笋营养价值与药用价值[11]；又要挖掘笋衣、笋壳等副产物中的蛋白质、多糖、黄酮等活性成分，

开发高附加值产品，如笋壳多糖提取物[54]；再者，利用麻竹笋加工剩余物生产氨化饲料，延长贮藏时间

并提高经济效益[54]，实现副产物资源化、减量化、无害化处理。 

6.4. 产业发展保障 

可以从科技创新、标准体系、品牌建设、政策人才四大方向，构建全链条支撑体系。加强科技创新

与产学研合作，推动加工技术创新及应用，提升产品品质与附加值[53]；加快完善竹笋加工、贮藏及保鲜

全链条标准体系，规范设备规格、工艺参数与质量指标，保障产品质量安全[55]；加强品牌建设，打造区

域公共品牌与企业特色品牌，增强市场竞争力[11]；拓展国内外市场，借助国际展会、电商平台等多元渠

道拓宽销售路径[11]；同时强化政策支持与专业人才培养，由政府出台针对性扶持政策助力产业发展，并

通过培育高素质专业技术人才，不断提升竹笋产业整体技术水平与发展质量[11]。可建立跨区域技术推广

机制，搭建中小企业技术共享平台，缓解区域发展失衡。 
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7. 结论与展望 

7.1. 核心结论 

竹笋作为营养丰富的天然食材，富含膳食纤维、多糖、维生素及矿物质，具备较高的营养价值与健康功

能[7] [14] [23]。我国竹类资源丰富，竹笋产业已形成完整产业链，但仍面临诸多突出问题：加工技术研发不

足、装备滞后，企业规模偏小、创新能力薄弱，市场结构单一、品牌缺失，标准体系不统一、监管薄弱，技

术推广机制缺失、区域发展失衡[11] [12]。推动竹笋产业高质量发展，需通过四大路径协同发力：一是优化

加工技术，改进热处理工艺，引入高压处理、微波低温脱水等非热加工技术及高效提取技术，提升产品品质

并有效保留营养成分；二是推动全产业链升级，实现生产智能化、产品高值化、市场多元化；三是推进资源

高值化利用，构建“全笋利用”模式，提升资源综合效率；四是强化产业发展保障，通过加强科技创新、完

善标准体系、提升品牌竞争力，辅以政策支持与人才培养，推动竹笋产业持续健康发展[11] [36] [46] [54]。 

7.2. 未来研究展望 

未来，竹笋产业发展应抓住四大核心方向：一是技术创新绿色化，重点研发低温萃取、酶解处理、

生物转化等新型绿色加工技术，提升活性成分提取效率与产品附加值，降低加工能耗与环境影响；二是

产业链体系智能化，构建数字化、智能化全产业链体系，集成物联网、大数据、人工智能技术，实现生

产、加工、物流、销售环节的协同优化与精准管控；三是产品开发功能化，立足竹笋营养特性，开发膳食

纤维强化食品、多糖保健品、生物活性提取物等功能性产品，拓展非食品应用领域；四是产业发展低碳

化，推动加工技术与装备向绿色低碳转型，优化能源结构，减少碳排放，结合碳汇交易机制，走出“生态 
+ 经济”双赢路子[11]。同时，需加强不同竹种营养特性的基础研究，完善标准化生产与质量控制体系，

推动产业从“规模扩张”向“质量效益”转型，助力乡村振兴与生态文明建设。 
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