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内    容  提 要

    本书共分十二章，主要内容有绪论、常用机械基础知识、原料预处理机械与设备、罐头食品

厂的主要设备、饮料机械与设备、糖果机械与设备、焙烤机械与设备、食品干燥设备、真空浓缩

设备、装料机械与设备、食品包装机械与设备、食品厂及食品机械设计方法、制冷机械与设备。

书后还有常用单位及换算等附录资料。

    本书为全国商业中专食品工艺专业教材，亦可供从事食品生产的工人、技术人员、管理干

部学习，还可作为同类型学校用书及食品加工专业培训教材。
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编 审 说 明

    ((食品机械与设备》一书，是根据商业部制订的食品工艺专业教学计划和教学

大纲的要求，由商业部商业中专教材委员会组织编写的。经审定，可作为商业中

等专业学校试用教材，也可作其他类型的学校教学用书，还可供职工培训和自学

参考用书。

    本书由陕西省汉中商业学校高级讲师宫相印任主编，山东省淄博商业学校高

级讲师杨志勇任副主编。参加本书编写的有:宫相印(绪论、第二、三、五章)，浙江
省金华商校工程师陈培均(第一、十一章)，陕西汉中商校助理讲师王向东(第四

章)，山东省淄博商校杨志勇、助理讲师杨士勤(第六、七、八章)，陕西省汉中商校

讲师王万万(第九、十章)。经商业部教育司职业技术教育处处长宿敏主审定稿。

    本书在编写过程中，得到山东省商业厅、陕西省商业厅、山东省轻工学院食品

工程系、南京农业大学食品工程系、西北农业大学食品工程系、青岛海洋大学、西

安食品研究所等单位的大力支持，在此谨致以衷心的感谢。

    由于编者水平所限，如有不妥之处，请读者及时指正，以便改进。

商业部教材领导小组

  1993年2月27日



修  订  说 明

    《食品机械与设备》一书，由中国商业出版社1993年出版第一版。随着市场经济的迅速发

展，原书部分内容已不适应教学要求，需要更新和修订。根据中等专业学校特点和实用性、科

学性、理论性相结合的原则，对本书第一章增加了联轴器、离合器和制动器;第四章增加了概述

的深度与广度，水处理设备的原理、使用和维护的论述;第十一章改名为“食品厂及食品机械的

设计方法”，增加了食品厂的设计方法和生产工艺设计的内容;补编了第十二章“制冷机械与设

备”。

    本书由陕西省商业学校高级讲师宫相印任主编，山东省淄博商业学校高级讲师杨志勇任

副主编。陕西省商校汪勇参加第十二章部分内容的编写，宫相印总执笔。

    本书在修订过程中，得到山东省淄博商校、浙江省金华商校、陕西省商校、南京农业大学食

品工程系黄树德教授、西北农业大学食品工程系国培光教授、黑龙江省工业学校马玉杰高级讲

师等的大力支持，在此谨表感谢。

  编 者

2000年 I月
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  第一节  饼干成型机·................................................................................   (224)

    一、冲印式饼干成型机 ·····································································⋯⋯(224)
    二、辊印式饼干成型机 ·····································································⋯⋯ (227)
  第二节  包馅机·......................................................................................   (228)
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    食品机械与设备是食品原料进行粗、精加工、综合开发与利用的技术装备，对促进食品工

业的发展起着极其重要的作用。

    一、我国食品工业的发展概况

    我国食品原料资源十分丰富，为食品工业的发展奠定了基础。解放前，在旧制度的侄桔

下，食品工业奄奄一息，食品机械制造业几乎一片空白。新中国成立后，在党和国家的重视下，

食品工业才有了较大的发展。历史沿袭下来的传统食品加工业“五坊”(即米坊、油坊、豆腐坊、

酒坊、粉坊)开始复兴，有中国特色的前店后厂争相吐艳，食品加工技术不断提高，由手工操作

逐步向机械化、自动化方向过渡。食品工业的迅速发展，为食品机械制造业的发展开辟了广阔

的前景。

    我国素有世界饮食文化发祥地之称，从传统食品加工抓起，是合乎我国国情的，也符合食

品工业的发展规律。党的十一届三中全会以来，党中央、国务院十分重视食品工业的发展。国

家经委根据党的十二大提出的宏伟战略目标，制定了《一九八一— 二①OC)年全国食品工业

发展纲要》。在这个纲要中，提出了食品工业发展的方针、目标、任务、政策、措施和规划蓝图。

    (一)食品工业发展的目标

    I.食品工业年总产值翻2.3番，从1980年的60()亿元到2000年增长到300(〕亿元，每年以

8%一8.8%的速度递增。食品工业总产值在国家全部工业总产值中所占的比重，将从1980年

的it%上升到15%左右，食品工业产值与农业产值的比例也将从1980年的0.28:1上升到0.5

: I。城市居民食品工业制品消费支出将占食品消费总支出的50%以上，达到中等发达国家的

水平。

    2.到2000年食品工业主要产品产量比1980年有较大增长，如消毒奶、奶制品、蛋制品、豆

制品增长20倍以上;婴儿及幼儿食品、老年食品、啤酒、饮料增长 15倍以上;肉类、精制面粉、

面包、水果制品、蔬菜制品增长10倍以上;淀粉类、水产制品增长6倍以上;调味品、罐头、食糖

增长3.5倍以上;糕点、茶叶、糖果、原盐、卷烟、植物油等增长一倍以上。

    3.食品品种要多样化，既适应群众对高档食品和大众食品的需要，又适应老人、婴幼儿和

军队、少数民族及旅游、出口的需要。到2000年，城乡居民的方便食品消费支出，分别占食品

总支出的30%和20%，逐步使城乡人民一日三餐和中、小学生的课间餐、午餐方便化。

    4.改善膳食营养构成，逐步提高蛋白质的质量和数量，使膳食营养结构趋于更合理。到

2000年，我国人民膳食 构成中动物蛋白和植物蛋白各占蛋白质总量的比重从 1980年的不足

10%，分别增加到20%和25% }

    5.改善贮藏、保鲜、运输和加工条件，减少原料的损失浪费。果蔬、水产品等鲜活原料的

损失率，到2000年降低到15%左右。

    6.食品工业各行业的主要技术经济指标和装备水平有较大提高。到2000年，大部分企业

达到国内同行业 1990年先进水平，部分先进企业达到国外本行业同期先进水平。

    7.提高职工的科学文化水平。到2000年，大部分工人达到高中水平，管理千部达到中专



以上水平，技术人员占职工总人数的5%。

    (二)食品工业中各行业发展方向和重点

    I.粮食加工:发展等级米、免淘米和多种用途的等级面粉，到2000年，精制面粉占面粉总

量的50%，开发米、面、杂粮制成品的加工技术，使主食制成品的比例高于半成品。

    2.油脂行业:充分利用多种油料，发展油脂生产。推广浸出法制油工艺和低温脱溶技术，

提高出油率。逐步把骨干油厂改造成为生产食油和食用蛋白质等产品的综合企业。199()年

浸出法的油脂产量占油脂总产量的30%,2000年达到70%,,

    3.制糖和甜味剂工业:在大力发展甜菜糖、甘蔗糖的同时，积极发展果葡糖浆、葡萄糖等

各种淀粉糖。还要发展甜叶菊等天然甜味剂。果葡糖浆产量1990年发展到30万吨，2000年

达到200万吨。

    4.淀粉工业:综合开发玉米、甘薯、木薯、马铃薯等资源，生产多种用途的淀粉及变性淀

粉，并努力提高效率。同时发展马铃薯、甘薯、玉米等多种新型食品。

    5.肉禽、水产品加工:发展冷藏保鲜，采用传统技艺，生产多种熟食制品。到2000年，熟肉

制品、冻品等小包装各占加工总量的20%以上。

    6.乳制品工业:充分利用奶源，生产多种多样的乳制品。以发展消毒奶、酸奶、乳饮料为

主，结合生产各种奶粉和奶酪、奶油。

    7.蛋制品加工:除搞好贮藏保鲜外，重点发展各种传统名特蛋制品和冰蛋。开发蛋粉和

蛋黄酱等新产品。

    8.豆制品加工业:利用大豆和其他豆类资源发展多种豆制品。重点发展豆腐和发酵豆制

品，发展豆粉与面粉混合制作的食品。

    9.果品、蔬菜加工:搞好贮藏保鲜和产地加工。果品加工主要生产果汁、果酱、果脯及各

种干果炒货。蔬菜加工主要发展净化、整理、包装和罐藏加工，并采用传统技艺生产各种干、腌

菜。要大力发展食用菌的生产和加工。

    10.调味品工业:充分利用天然的调料资源生产多种调味品。增加酱油、酱、醋、味精、鱼

露等调味品的品种，发展复合调料。

    11.制茶工业:发展名茶、速溶茶及出口需要的茶品。开发茶叶应用于食品的新品。

    12.蜂产品加工业:扩大蜂蜜的应用范围，生产多种蜂蜜制品，综合开发与利用蜂蜡、蜂

胶、蜂毒、蜂王浆及花粉类食品。

    13.制盐工业:主要发展洗涤盐、碘盐、调味盐、保健盐等品种。同时生产不同规格的小包

装。要进一步强化卤水的综合开发与利用。

    14.饮料工业:发展果汁、蔬菜汁、果汁汽水、豆乳、酸豆乳、矿泉水、纯净水及果汁、可可、

咖啡、茶叶等速溶饮料。同时也要发展传统饮料、保健饮料及冰淇淋等各种冷饮。

    巧.罐头工业:充分利用果品、蔬菜、水产品、肉禽，生产多品种罐头食品，重点发展果蔬罐

头。改进包装，发展软罐头，扩大内销和出口。

    16.糖果、糕点、饼干等加工:要高、中、低档结合，花色品种多样化。重点发展传统的和大

众化的食品及主食面包等。

    17.烟、酒工业:主要发展啤酒、葡萄酒、黄酒和果酒，扩大名牌白酒生产，逐步增加低度酒

的比例。卷烟要调整产品结构，改进品质，开发名优新烟型。

    18.食品的配套产品:发展各种食品的营养强化剂、添加剂、酶制剂及食用香精香料。
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    (三)为实现《纲要》目标而努力奋斗

    随着现代科学的进步，食品工业得到迅速发展，1988年食品工业总产值达1250亿元，在全

部工业总产值中的比重达13.5%，仅次于机械、纺织工业，跃居第三位。许多重要产品都以成

倍的速度增长，如啤酒产量从1978年的40万吨，增加到1988年的600万吨，饮料从1978年的

20万吨，增加到1988年的300万吨，1996年为800万吨，到20世纪末可达100()万吨;罐头产量

1977年比1950年增加160倍，花色品种增加数十倍。

    食品工业已成为国民经济支柱型产业，目前已形成一个独立的工业体系。从传统的，分散

的单调状态发展到粮食加工，食用植物油、制糖、制盐、制茶、卷烟、酿酒、饮料、乳制品、蛋制品、

糕点、糖果、调味品、豆制品、蜂产品、淀粉、香精香料、食品添加剂，食用菌、药材等多种加工行

业。此外，还开发有儿童食品、婴儿食品、老年食品、旅游食品及具有特殊作用的功能食品、仿

真食品、宇宙食品和疗效食品等。食品工业空前发展的大好形势，为实现、超越《纲要》目标充

满必胜的信心。

    二、我国食品机械与设备的特点
    伴随食品工业的飞速发展，用现代化、高新技术装备食品加工厂，已成为一项迫切的、重要

的任务:

    食品机械与其他机械相比，食品机械与设备加工的对象(食品物料)种类繁多，各种物料的

性质差别很大，每种食品都各有不同的特殊要求。所以，食品加工机械的型式多样，结构简繁

不一。由于我国幅员广阔，各地风俗、饮食差异较大，使某些食品带有部分区域性特色及传统

的、民族的风味，所以又形成了一些各具特色的食品机械与设备。

    (一)食品机械与设备的通用特点

    I.食品物料的成分、性质、形态等差别较大，每种食品加工都各有不同的特殊要求。决定

食品机械与设备的单机功能性较强，一般外形尺寸较小，结构简单，重量较轻，移动方便。

    2.食品机械与设备常同水、酸、碱接触的机会较多，要求金属材料采取防腐蚀、防锈措施，

与食品物料直接接触的部分，应采用不锈钢材料，其他材料必须有较强的防腐蚀、防锈性能。

配用的电动机、控制箱应具有良好的防潮、绝缘性能。

    3.食品机械与设备必须符合食品卫生要求，凡与食品产品(包括物料)接触的零部件，要

确保无毒、无味、无污染、耐磨、耐腐蚀、易于拆洗 、组装。

    4.食品厂产品的花色品种较多，要求食品机械与设备的结构性能可靠、安全、易于调节、

易更换专用模具、易维护检修，尽量做到一机多用。

    5.食品机械与设备的运行，应安全可靠、结构性能好、操作简便，具有投资少、工效高、能

耗低、噪音小等特点。

    (二)食品机械与设备的分类

    食品机械与设备的结构特点，因食品物料不同，或相同食品物料而品种不同，有较强的特

殊要求，对其分类可按食品工业的行业特征进行分类。

    1 .焙烤机械与设备

    采用焙烤工艺设施生产的各类品种，统称为焙烤机械与设备，如饼干、糕点、面包及膨化食

品等。

    2.糖果加工机械与设备

    以硬糖加工为例，如化糖~熬糖~叠糖~保温~拉条、成型~冷却~包装等各工序工艺
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