
 

消毒柜消费指南 

简介 

消毒柜是指通过紫外线、远红外线、高温、臭氧等方式，给食具、餐具、毛

巾、衣物、美容美发用具、医疗器械等物品进行烘干、杀菌消毒、保温除湿的工

具，外形一般为柜箱状，柜身大部分材质为不锈钢。

 

消毒柜为中国发明首创的电器产品，广泛用于酒店、宾馆、餐馆、学校、部

队、食堂等场所。越来越多的中国家庭注意到消毒柜的重要性，未来也将是家庭

主要日用电器之一。      

     按消毒方式分类，可分为下述几类：高压蒸汽食具消毒柜、电热食具消毒

柜、臭氧食具消毒柜、紫外线食具消毒柜组合型食具消毒柜。 



 

消毒柜分类介绍 

 高压蒸汽食具消毒柜 

通过高温蒸汽对食具消毒的消毒柜 

 电热食具消毒柜 

通过电热元件加热进行食具消毒的消毒柜 

高温消毒是通过把温度加热到 100 ℃，并保持 15 分钟以上，从而达到

杀菌的目的，这种高温杀菌主要包括了细菌、病毒在内的微生物机体。

高温消毒柜一般是采用远红外线加热方式，电热元件通过加热空气或产

生辐射热，器具受高温持续作用一段时间后，其表面的细菌、病毒等微

生物机体蛋白质组织变形，从而被杀灭。 

 臭氧食具消毒柜 

通过臭氧进行食具消毒的消毒柜 

 紫外线食具消毒柜 

把紫外线作为食具消毒手段之一的消毒柜，单仅靠紫外线消毒的消毒柜

是不适用于食具消毒的。 

紫外线消毒柜的灭菌原理是经过紫外线对细菌、病毒等微生物的照射，

以损坏其机体内 DNA 的结构，杀死细菌或损失繁衍才能。DNA 对波长 

253.7nm 的紫外线吸收最强。紫外线的灭菌作用与其照射强度和总的照

射量有关，一般可达杀灭率≥ 99 %。 

 组合型食具消毒柜 

由两种或两种以上消毒方法组合而成，对食具进行消毒的消毒柜 

  



 

消毒柜使用注意要点 

 消毒柜应水平放置，周围无杂物，干燥通风，离墙不宜小于 30CM 

 将经过冲洗的餐具等物分类放入筐内，要求立插，利于沥水，并留有间

隙，避免堆叠 

 消毒期间非必要时，请勿开门，以免影响效果 

 消毒结束后，柜内仍处于高温，容易烫伤皮肤，一般要经 10-20 分钟，

方可开柜取物，若暂不使用食具，最好不要打开柜门，这样消毒效果可

维持数天 

 消费者在使用消毒柜时切忌将其作为保险柜看待。因为消毒柜处于密封

状态，如存放在柜内的碗筷消毒未干透，消毒柜反而成了细菌滋生的温

床。因而从安全卫生角度出发，消毒柜应每天开启一次为好 

 要定期对电子消毒柜进行清洁保养，将柜身下端集水盒中的水到出抹净。

清洁时，先拔下电源插头，用湿布擦拭消毒柜内外表面，禁止用大量的

水冲淋电子消毒柜，若太脏，可先用中性洗涤剂擦抹，再用湿布擦掉洗

涤剂，最后用干布擦干水分。清洁时，禁止撞击石英加热管和臭氧发生

器 

 经常检查门封条是否密封良好，以免热量散失或臭氧逸出，影响消毒效

果。使用时，如发现石英不发热或听不到臭氧发生器高压放电"吱吱"声，

说明消毒柜出了故障，应停止使用，立即送维修部门修理 

 要做到"聚餐用公筷，用餐要消毒"才能保持一定的餐具卫生环境 

 

 

    



 

消毒柜选购要点 

购买消毒柜时应该考虑家庭人口数量、居室面积、使用的场所、消毒食具的

种类等等多种因素:一般三口之家或普通办公室、接待室选用 100 升以下容积

的单门或双门消毒柜，人口多则相应容积升数可大些。居室面积小则选 60

升以下较合适，反之则可选 70-100 升。而 150 升-400 升容积的消毒柜则主

要用于酒店、食堂等公共场所的食具消毒 

 

消毒柜设有消毒、保温、烘干、开门报警等多种功能。一般消费者购买单一

消毒功能消毒柜即可，为适合不同种类的食具消毒，可考虑购买臭氧、高温

消毒型双门柜，其他功能则可根据不同的需求来选用。保温功能主要保持食

具具有一定的温度，使用食具时手感较舒适，尤其适合于广大的北方地区 

 

消费者购买消毒柜的主要目的就是对食具进行杀菌、储存、保洁，因此灭菌

消毒效果这一指标很重要，不同的消毒温度、紫外线强度、臭氧浓度、消毒

时间等因素都将直接影响到灭菌效果，消费者购买时要注意该产品是否有权

威卫生部门的卫生检验报告及质检部门的质量检验报告 

相同容积、功率的消毒柜，为了达到高温消毒的目的，采用的结构、材料、

工艺不同都将影响消毒柜的保温隔热效果，从而影响加热时间的长短，直接

关系到电能的耗费 

良好的售后服务是产品质量保证的延伸，购买时要充分考虑生产厂家在本地

区是否有完善的售后服务网点及良好的服务形象 


