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0    引言

从机床到日常汽车更换轮胎所用的千斤顶，机械设

备在生产生活中的应用非常广泛，农业、工程、采矿、

加工制造等领域都离不开机械设备。食品工业也离不

开机械设备。

1    食品机械

1.1    概述

食品机械是食品工业生产重要的组成部分。食品机

械的现代化、智能化、可操作化、先进化直接影响着

食品加工行业的发展。生活节奏的加快，生产效率提

高的要求以及人们对美食、营养需求的不断增长，对

食品机械提出了更高的要求。

1.2    分类

食品机械的分类十分广泛而复杂。目前我国食品机

械类型达到 1500 多种，分布在食品加工、生产、制造

等多个领域。食品机械通常分为两大类。根据加工食品

类型和加工食品行业的不同，可以将食品机械分为粮

油、水产品、方便型食品、水果与蔬菜、畜牧类、水禽

类等加工设备；根据食品生产加工操作环节的不同，可

以将食品机械分为运送、清洗、分离、粉碎、食品混

合与浓缩、干燥与杀菌、冰冻与包装等种类。

1.3    食品机械的特点

食品机械虽然也是加工制造产品，但是它最终生产

出的产品很特殊——食品。所以，无论制造生产出的产

品是何种需求和状态，都要考虑卫生等食品安全要求。

这就要求食品机械的加工性质和加工流程除具有传统

机械设备的基本特点外，零件的防腐性强，易于拆装、

清洗和维养。同时，因为加工的是食品，还需要在保
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摘要：机械设备在生产、生活中随处可见。随着生活水平的提高，人们对食品品质和质量的要求不断提升，
决定了食品加工行业对食品机械的品质要求也越来越高。烘烤机械设备是烘焙食品行业用到最多的食品机
械。本文论述了烘烤机械设备的维养特点，及其未来智能、高效的发展方向，为烘烤机械设备的生产制造，
以及相关从业者掌握科学的使用与维养方法提供参考。

关键词：烘焙；机械设备；烤箱；智能化；节能

证营养的前提下，考虑色、香、味的辅助需求。

数控机床、数控加工中心的操作者通常需要比较专

业的知识，比如机械制图、数控编程、机械加工等理论

与技能知识作为基础，在使用数控加工中心前，还要

岗前培训并获取相应资格才能上岗。但是，食品机械

操作者不同，部分食品机械的操作者通常就是食品加

工者，大都文化水平不高，对机械的使用不是十分了解。

这就要求食品机械的操作要简单，维养方便。与此同时，

无论哪一种机械设备，应用在哪一个行业领域，因为

大部分的操作者都是人，所以都有一个最基本、最重

要的要求，那就是安全。食品机械亦如此。

2  烘烤机械设备

2.1  概述
烘烤机械设备广泛应用在中式、西式面点制作领

域。广义上说，烘烤机械设备就是中、西式面点制作

人员把要制作的饼干、甜品、蛋糕（糕点）等需要烤制

变熟的面类食品，通过温度调节烘烤的一种加热设备。

随着人们对美食的追求，有些食品经过烘烤机械设备的

加工后，还具有优良的保存性和便于携带的特性。所以，

烤箱炉内烘烤时温度的均衡至关重要。狭义上看，烤箱、

烤炉都是常见的烘烤机械设备，但随着食品产量、效

率、占地面积、用途等需求的改变，烤炉种类也不断 
增多。

2.2    分类

按其热源的不同，可将烤炉分为煤炉、煤气炉、燃

油炉和电炉等，其中应用最广泛的是电炉。按结构形

式不同，可将烤炉分为箱式炉、隧道炉两大类。

2.3    典型烘烤机械设备的组成

目前常用的烘烤机械设备主要有箱式炉和随道炉。

97-104 综合  22年 6月下  第18期.indd   97 2022/8/29   22:09:13



综合 2022 年    第 18 期

98

中国机械

2.3.1    箱式炉

箱式炉为长方形的箱体。通常情况下，按照食品在

箱体内炉室中加工运动路线的不同，将箱式烤箱的工作

分为三种类型，一种是烤盘固定在炉室不动，一种是

垂直式旋转，第三种是水平式旋转。在这三类箱式烤

箱中，烤盘固定式箱式炉使用最为广泛，也最具代表性，

常被称为箱式炉，见下图。

箱式炉的结构包括炉门（有的装有砂封槽）、电加

热元件（在炉膛内）、玻璃视窗（可视化炉内烹饪情况）、

外壳（型钢、钢板焊接）、操作面板（操作控制烘烤）、

腿脚支架（支撑柜体）等部分组成。由于在工作的过

程中，炉膛内的烤盘是固定不动的，加热元件通过上、

下加热（上火、底火），加热元件歇式地加热烤制加工

食物原料，产量小，所以，此种烤炉适合于中小型食

品企业使用。

2.3.2    隧道炉

隧道炉的炉体很长，炉膛呈狭长隧道状，在烘烤过

程中食品沿隧道作直线运动的烤炉，分为钢带隧道炉、

网带隧道炉、烤盘链条隧道炉、手推烤盘隧道炉等。其

中，钢带隧道炉的传送带是钢制的，所以被称为钢带

隧道炉。被加工的食品以钢带为“交通工具”，沿着炉

内隧道直线“行走”加热加工食品。钢带隧道炉的结

构包括入（出）炉端钢带、炉顶、排气管、炉门等部分。

网带隧道炉就是通常所说的网带炉，与钢带炉的结

构很相像，只是传递运送加工食品的“交通工具”由

钢带变成网带。这种网由金属丝编制而制成。由于网

带存在网孔，所以在加工食品的过程中，烘烤原料下

部有更大的面积暴露出来，可让被加工原料中的水分

加速蒸发，可以极大降低烘烤成品凹陷、塌底的情况。

同时，由于是网格结构，被加工原料在运动过程中不

易产生打滑、跑偏现象。网带炉焙烤产量大、热损失小，

通常与食品加工成型等机械设备配套组合，组合成连

续的生产线。缺点是不易清理，网带上的污垢容易黏

在食品底层。

烤盘链条隧道炉就是通常所说的链条炉，加热传送

烘烤原料的“交通工具”是由链条组成。按照烘烤食

物的种类不同，链条炉可以分为烤盘式、烤篮式两大类。

烤盘式通常加工饼干、传统花色式面包和点心，加工

听型面包通常用烤篮式。

2.4    典型烘烤机械设备的使用方法

2.4.1    箱式炉的使用

使用前要正确接入电路，确保炉体的金属部分必须

可靠接地。按加工食品所需，调整烘烤温度。箱式炉

箱体一侧为操作面板，是烤箱的控制系统，用来设定

烘烤时间、烘烤温度等。为使食物均匀烘烤，箱式烤

炉在烘烤前通常需要预热。

箱式炉的温度选定与控制分上火、下火两部分。温

度设定操作过程中，会有指示灯提示工作状态。不同

箱式烤炉标准不同，通常分红色灯、蓝色灯，表示加

温工作中、烘烤结束等。

大部分的食品在进行烘烤的过程中，操作者需要不

断观察烘烤状态，如颜色、形态等的变化，以调整烘烤

时间。因此，大部分箱式炉的炉门上都配备可视化玻

璃窗，操作面板上设计有灯控按钮，可以照亮炉膛内部，

供加工者清楚看到食品变化情况。如果食物提前烤制

成熟，可以按下停止按钮。

在烤制结束后，无论是打开炉膛门还是取出食物，

都要注意防止烫伤。因为食物刚烤制结束仍然有余温。

首次使用烤箱时，首先要把烤箱擦拭干净，其次要进

行空运转。通常空运转时间在 2 ～ 3min。空运转的目

的主要有两个，一个是新设备进行空运行可以检查设

备有无故障问题 , 另一个是通过空运转可以祛除新设备

的金属味道。

2.4.2    隧道炉的操作

由于隧道炉的运转主要是通过传送带进行工作，所

以在每次使用前首先要进行空运行以检查传送带在运

转过程中的位置轨迹是否准确，如果有偏差需要适当

调整并再次运转直至达到相应轨迹要求。

由于在运转过程中主要是通过传送带进行，因此在

使用前还需检查并确保是否需要添加润滑油。隧道炉

图    箱式炉结构示意图

玻璃视窗

电加热元件
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运转工作中，温度的调整要循序渐进，不可直接调到

高温，打开电源后，要先将调节阀门调小些，然后再

增大到所需。电机在启动后，根据热胀冷缩原理，炉

带的张紧度需要在温度上升前后进行相应的调整。炉

温上升至适宜烘烤的温度时，即可进行烤制，放入待

加工食品食物的坯料后，根据烘烤时间设定炉带的传

送速度。当加工结束或需要停止时，先把电加热器电

源切断，关闭燃烧器，调整传送炉带的张紧度，根据

实际情况，让炉带继续运行一段时间，使炉带均匀缓

慢地降温，然后再关闭电动机电源，使炉带停止运动，

最后将炉带完全放松至操作前的初始位置。

隧道炉在使用前，需将各传动部件加好润滑油，空

车运转，检查炉带的张紧程度，调整好炉带的跑偏位置，

检查各部件工作是否正常。

2.5    箱式烤箱使用注意事项

使用箱式烤箱时，为了观察烘烤食物在烤箱内的状

态，操作者会频繁或者长时间停留在在烤箱面前，出于

安全的考虑，建议间歇式地观察所要加工的食物。此外，

烤箱在工作过程中，温度非常高，通常在 200℃左右，

所以在取出烘烤成熟或成型的食物时，一定要使用烤

箱门的手柄进行打开或关闭炉门的操作。特别是在取

出食物时，一定要平稳拿出食物或烤盘，不要触碰到

炉室内的加热元件或炉室壁等部分，以免炉室内高温

部件导致烫伤。

炉室门上的可视玻璃窗要随时注意有无破损，如玻

璃窗有裂纹不可继续使用，因热胀冷缩原理，玻璃随时

会破裂，所以玻璃有裂纹应立即更换。烘烤机械设备

温度上升速度比较慢，通常情况下，通电后需要经过 
2 ～ 3min 炉腔内的温度才能达到正常所需的温度。所

以，在使用烘烤机械设备时，必须要提前预热。烘烤机

械设备还有延迟散热功能，为防止电器元件干烧，在

使用烘烤机械设备结束后，不要马上进行切断电源的

操作，待烤箱的温度冷却下来后再断电。如果需要让

烤箱炉内的温度快速下降，可以打开烤箱门加速降温

速度。注意门要完全打开，不要半开门散热。

2.6    箱式烤箱的维养

无论是商用还是家用，烘烤机械设备在使用后都会

存有一些异味，为了消除异味，首先在使用完后，待其

冷却，务必马上清洁，如果不及时清洁，一段时间后

油渍污垢很难清除干净。清洁时应该注意要做到彻底，

特别是烤盘、烤架，应取出用洗洁精或特殊清洗液清洗。

其次，烤箱在使用时，最好在下部加热元件上方放

置滴油盘，一方面保证内部卫生，另一方面可以防止

加热过程中油脂滴落在加热元件表面引起烤箱的损坏。

最后，烤箱内部的异味可以通过柠檬来去除。方法

是将柠檬 2 ～ 3 个切好放置在内部烘烤，温度设置在

150℃，时间控制在 2 ～ 3min 即可。清洁烤箱内部时

先用厨房纸擦拭一遍，再用喷上清洁剂的软布沾水擦

一次，然后用清洁的布沾水再擦拭几次即可。烤箱的

玻璃门或外壳在刚烘烤完食物，温度尚未冷却时不可

用冷抹布擦拭或喷洒冷水降温，不然可能会因温度急

速变化而导致破裂，可以将烤箱门暂时打开，自然冷却。

此外，烤箱放置的地点也应该引起注意。通常放置

在通风较好的地方，易于散热。如果空间有限，即使

靠在角落，也要与墙壁保持一定间距，不可以靠墙太近，

保证正常的散热。   工作状态下，烤箱内部和外部温度

都较高，如果碰到水会因温度差等原因影响烤箱的使

用寿命，所以不要放置在水源附近，如果发生漏电的

情况更危险。

3    烘烤机械设备的发展

烘焙行业核心主要包括三个方面：生产加工技术、

原材料以及设备。近年来，中国消费者的消费能力和

消费水平不断提高，烘焙食品备受青睐，未来烘烤机

械设备的发展前景也值得期待。小到打蛋器大到烤箱，

烘焙机械设备在食品加工业的发展中发挥着至关重要

的作用。在这个发展过程中，烘焙机械设备的核心技术

显得更为重要。提高食品机械核心技术一方面需要提

高相关产品设备的科技研发水平，加大生产制造能力，

另一方面，应切实改善提升产品的生产质量。

目前，我国烘焙机械制造行业以中小企业为主，这

一类企业的特点是注重产量，缺乏相关技术与设计核心

竞争力。大多企业生产的食品加工设备存在着结构不

合理、技术落后、仿造生产等问题。这样带来的后果

是上游厂家产量加大，但市场依然渴望得到技术过硬、

设计合理的产品，导致供大于求；很多大型设备设计、

研发进行缓慢，市场上非常依赖进口；技术落后、设计

不合理甚至不节能的产品不能及时淘汰。导致以上问

题的核心还是技术与研发水平。着眼于未来及国际食

品机械生产设计的发展趋势，智能化、高效节能是烘

焙机械设备的两大发展方向，在设计上涉及零件加工

制造、专业技术等多个领域，产品需求更加多元化。

3.1    智能化发展趋势

智能技术在烘烤机械设备中主要应用在操控系统

中。通过智能控制，实现烘烤机械设备工作中涉及的

多道工序的智能化操作，降低人工成本，提高食品的

97-104 综合  22年 6月下  第18期.indd   99 2022/8/29   22:09:13



综合 2022 年    第 18 期

100

中国机械

加工与生产效率。

网络技术和通信技术学科的发展，特别是信息化水

平的提升为烘烤机械设备的智能化发展提供了技术基

础。如烤箱的控制面板采用微电脑控制面板，优化上 /
下火独立控温，智能计时、定时，甚至实现远程电子

设备手机小程序的提醒；炉膛内的照明灯光更换成高亮

度节能灯具，同时固定时间内自动关闭；温度控制上实

现智能化、多通道温控。

智能化还表现在对烘烤机械设备硬件的优化。如烤

箱炉膛的炉门可视化玻璃，可由传统的玻璃优化成双

层钢化玻璃，在随时观察炉内烘烤状态的同时，起到

防爆隔热的作用；整机箱体采用加厚不锈钢材质，坚固

耐用而且清洁方便。

未来，烘烤机械设备还将向人工智能方向发展，如

进行人机互动、语音控制。取出烘烤好的食物实现自

动出炉膛，避免人工取出烫伤等安全事故发生。

3.2    节能性发展趋势

近年来，节能成为我国产业发展的原则和目标。发

展节能型烘焙机械是大势所趋，也是食品加工业低能耗

发展的需求。目前来看，市场对烘焙加工行业需求的

增长和多样化，将会为烘烤机械设备的发展带来更大

的机遇。同时，对设备的节能性能提出更高要求。设

备能耗降低，一方面是企业响应节能减排要求、履行

社会责任的义务，另一方面也是烘焙行业高质量发展

的需要。随着现代人对各种烘焙食品的需求不断增长，

烘焙机械设备将面临综合性能设计改进的不断挑战，蒸

烤箱一体化等等将成为行业发展的趋势。

4    结语

在食品机械中，烘烤机械设备属于最典型也是最常

见的产品。在烘焙行业中，烘烤机械设备是最重要的

加工设备。由于烘烤机械设备的价格不菲，所以它的

使用与维养越来越受到生产操作者的重视。未来，对

烘烤机械设备在食品加工、处理方式等方面的现代化、

智能化和安全性需求，无疑将为其发展和使用带来更

多可能性。
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