
バッチ式・連続式スチームオーブン
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“しっとり” “ふっくら” 焼き上げ

■高効率・時間短縮＆省エネ
■「蒸し」・「焼き」・「蒸し焼き」、1台 3役
■加熱条件設定自由自在
■ふっくら仕上げで食感・歩留まり向上
■オーダーメイド設計可能
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※連続式スチームオーブン庫内

加熱条件を変えて “おいしさ” を追求！

本装置では条件設定により、効率よく、
色付きや食感などの変化を求めることが
可能であり、従来製品よりも、より良い
製品を作ることが期待できます。

赤外線ヒーター（近赤・中赤・遠赤）各種を組み合わせて焼き工程を
自由にコントロール可能です。
また、温度制御も自由自在であり、目的に応じてこだわりの 1台を製
作いたします。

超高効率で省エネ！赤外線ヒーター放射率８５％！超高効率で省エネ！赤外線ヒーター放射率８５％！
光ヒーターは加熱した石英管内部の高温フィラメントから放出される
「光」を熱として利用した加熱方法です。ほとんどは目に見えない赤外
線であり、非常に高効率な熱源で用途も広がります。
また、直接加熱方式で媒体を介さず非接触加熱により対象物に吸収され
た赤外線エネルギーによるクリーンな熱源ですので、二酸化炭素削減や
省エネ、省コストに最適な技術です。

饅頭・焼菓子・肉・魚・野菜など、全ての焼き物に！

近赤外線 遠赤外線中赤外線

最適なヒーターで最高の焼きを！最適なヒーターで最高の焼きを！最適なヒーターで最高の焼きを！

PAT. 出願中

＜バッチ式＞

＜連続式＞

蒸気加熱＋赤外線加熱

＜バッチ式＞

スチ ムオ ブンン

＜連続式＞

＜※連続式 1＞



　蒸気での蒸し工程と光加熱による焼き工程を 1台
に集約し、単独工程と同時工程で 1台３役を実現し
た「スチームオーブン」です。
　従来の過熱水蒸気オーブンやコンベクションオーブ
ン構造とは異なり、蒸気雰囲気中で直接照射する光加
熱方式による新たな構造であり、仕上がり具合も条件
設定により調整可能です。
　例えば、蒸した後に光加熱を行えば表面だけ炙れま
すので、従来の商品に一工夫加えることも出来ます。
　本装置では、色付きや食感など、条件設定によって
は従来の商品と異なる製品を作ることができますの
で、お客様独自のこだわりの「商品開発」に是非ご使
用ください！
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<光加熱（焼）のみの場合>
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■概略仕様

■装置概要

※連続式 1

( 当社テストの一例 )
同じ原料で焼成された小饅頭。
右が当社スチームオーブンを使用。
色つやが良く、ふっくらと仕上がり、
個別包装資材への表皮付着がありません。

＜左：従来製品　右：スチームオーブン＞
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