《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》
（征求意见稿）编制说明
一. 工作简况

1.1任务来源

本项目是根据中轻联标准〔2022〕270号文《关于下达<母婴消毒柜消毒性能技术要求和试验方法>等9项中国轻工业联合会团体标准计划的通知》，标准计划号2022032；主要起草单位：青岛海尔智慧厨房电器有限公司、中国家用电器研究院等，计划应完成时间 2023年。

本标准由申请立项，中国轻工业联合会归口管理，由青岛海尔智慧厨房电器有限公司、中国家用电器研究院、广东美的厨房电器制造有限公司、珠海格力电器股份有限公司、海信（山东）厨卫有限公司、宁波方太厨具有限公司、美诺电器有限公司、华帝股份有限公司负责起草。
1.2 标准制定的背景
蒸烤箱是通过烤箱和蒸箱的组合功能来烹饪食物的器具或电灶的隔间。它的优势在于节约空间、无油烟烹饪、功能丰富等优点。烹饪方面，根据功能设置可涵盖蒸、烤、微、炸等烹饪技法，能满足家庭的多种烹饪需求，同时目前盛行的西方糕点文化，也能轻易满足，因此得到了越来越多人的追捧。
蒸烤箱的实用性与便利性已经受到的很多人的认可，根据奥维云网发布的2019年上半年我国电烤箱销售监测数据显示：在电烤箱销售市场份额中，复合型的蒸烤一体机占据60%以上的市场份额，由于节省空间，功能实用，买电烤箱的人大部分都是选择蒸烤箱。但目前对蒸烤箱烹饪性能的评价尚属空白。
2. 主要工作过程
2.1起草（草案、论证）阶段
标准起草工作组成员在2022年8月份开始对本标准进行预研。2022年10月，收到立项通知文件后，牵头成立了该标准的起草小组。在现有标准化文件、技术宣传内容、测试数据等相关资料进行收集整理的基础上，明确工作计划和重点关注问题，奠定了标准的框架草稿。2022年11月8日，中国轻工业联合会健康家居专业委员会在线上召开《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》团体标准起草工作启动暨第一次工作组会议。出席会议的有青岛海尔智慧厨房电器有限公司、广东美的厨房电器制造有限公司、珠海格力电器股份有限公司、海信（山东）厨卫有限公司、宁波方太厨具有限公司、美诺电器有限公司、华帝股份有限公司等生产企业代表和中国家用电器研究院及相关专家。会议对《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》团体标准草稿的框架，围绕范围、术语和定义、技术要求、试验方法和计算方法等进行了细致讨论。会后工作组成员单位的技术专家通过认真的讨论、仔细推敲，确定了具有代表性、可操作性强的技术要求及测试方法，并进行了充分的试验验证。标准起草组根据专家意见和调研验证结果，对标准草案进行了修改和补充，形成了标准征求意见稿及其编制说明。
参考或规范引用的标准文献如下：

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.27 食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定

GB 5009.83 食品安全国家标准 食品中胡萝卜素的测定

GB 5009.86 食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定

GB 5009.204 食品安全国家标准 食品中丙烯酰胺的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

GB/T 21118-2007 小麦粉馒头

GB/T 35991-2018 粮油检验 小麦粉馒头加工品质评价

NY/T 2640 植物源性食品中花青素的测定 高效液相色谱法

NY/T 3082 水果、蔬菜及其制品中叶绿素含量的测定 分光光度法
GB/T 38051.1—2021 家用烹饪电器 第1部分：电灶、烤箱、蒸箱和烤架 性能测试方法

NY/T 1180—2006肉嫩度的测定 剪切力测定法

T/CHEAA 0002—2018电饭煲烹饪米饭品质评价方法

T/CAB 0112—2021 电冰箱保鲜肉类口感等级要求和实验方法
2.2 征求意见阶段
2023年3月，标准起草组将标准征求意见稿及其编制说明发给了中国轻工业联合会健康家居专业委员会。2022年3月-4月，中国轻工业联合会健康家居专业委员会将面向蒸烤箱生产企业、认证机构、检测机构等广泛征求意见。
3. 主要参加单位和工作组成员及其所做的工作等
本标准由青岛海尔智慧厨房电器有限公司、中国家用电器研究院、广东美的厨房电器制造有限公司、珠海格力电器股份有限公司、海信（山东）厨卫有限公司、宁波方太厨具有限公司、美诺电器有限公司、华帝股份有限公司等单位共同起草。
起草工作组主要人员为：
工作组分工： 
二、 标准编制原则和主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据，解决的主要问题
1.编制原则
1.1 规范性原则
本标准按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》。

1.2 科学性原则
本标准的技术指标和检验方法的编制，是对我国蒸烤箱烹饪性能发展现状和存在的问题进行充分调研与分析后选取的，同时考虑了与国内现行的相关标准、我国强制性国家标准间的协调统一性，也充分构建了引领我国蒸烤箱等厨房烹饪器具健康发展的技术指标。在标准制定过程中，标准起草组考虑了蒸烤箱产品的使用特点、烹饪性能等要求，形成了蒸烤箱烹饪性能的关键技术参数，并开展了相关验证试验，确保标准的可行性和可靠性，保障了标准的科学性要求。

1.3 体系间协调统一、突出产业特点的原则
《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》与现行国家、行业标准等保持成体系、以及体系间协调统一性。在制定工作中，标准起草组根据蒸烤箱产业发展的特点，重点突出规定蒸烤箱健康烹饪性能的要求，以主食、蔬菜、肉类等代表性食物作为试验负载，对蒸、烤、以及蒸烤组合烹饪方式对食品物理特性、营养物质、有害物质等方面有影响的高技术指标。

2. 主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则
等）的论据，解决的主要问题
2.1 关于范围
本文件规定了蒸烤箱的术语和定义、技术要求，描述了相应的试验方法和计算方法。本文件适用于家用和类似用途的蒸烤箱烹饪效果的评价。单独具有蒸或烤功能的其他烹饪器具可参照本文件执行。技术要求包括蒸制烹饪、烤制烹饪、蒸烤烹饪，指标要求选取蒸烤箱烹饪后食品的感官质量和营养指标中的代表性指标作为蒸烤箱健康烹饪性能的技术要求。
2.2 关于术语和定义
本标准首次对健康烹饪进行了规范与定义，明确了烤箱、蒸箱、蒸烤箱、标准烹饪程序的定义。

2.3 关于技术要求
本标准针对蒸烤箱的烹饪特性，从蒸制、烤制、蒸烤三种烹饪方式对蒸烤箱的烹饪性能进行规定，并从满足感官和口感要求、保留食物原有的营养素，以及减少有害物质生成等方面突出“健康”属性。每种烹饪方式均包括感官质量和营养指标。
2.3.1蒸制烹饪
以馒头为试验负载，考察了按照标准规定的制备方法，使用蒸烤箱进行醒发和蒸制后，馒头的外观、内部、口感、滋味和气味，比容、软硬度、粘性、弹性，水分和pH；同时，分别以西兰花、胡萝卜、茄子为试验负载，考察了蒸制后叶绿素保留率、维生素C保留率、β-胡萝卜素保留率和花青素保留率的变化情况。
2.3.2烤制烹饪
以牛排为试验负载，考察了色泽，滋味、气味，状态，嫩度，咀嚼性，弹性，水分保留率，蛋白质保留率；以猪五花为试验负载，考察了单位时间脱脂率和苯并[a]芘；以冷冻薯条为试验负载，考察丙烯酰胺的含量。
2.3.3蒸烤烹饪
除薯条的丙烯酰胺外，蒸烤烹饪与烤制烹饪的试验负载和测试项目相同，以此来对比表现出蒸烤箱蒸烤功能的优势。
2.4 关于试验方法
依据或参考相关的国家、行业标准的测试方法或检测机构试验验证的相关内容，对蒸烤箱的健康烹饪功能进行检测与评估。

首先，对蒸烤箱的测试烹饪程序进行规定。首先选择蒸烤箱的推荐程序，即产品制造商使用说明或自动菜单中的推荐程序，若制造商没有推荐程序，则参考附录A中的标准程序，并需满足烹饪终点温度最低要求。
其次，对不同试验负载的制备和不同指标的测试方法进行了规定。
以馒头作为试验负载。参考GB/T 35991-2018中6.1~6.4条规定制备馒头胚，其中比容按照GB/T 21118-2007附录A规定进行试验。软硬度、粘性、弹性按照附录B进行试验。水分按照GB/T 21118-2007附录C规定进行试验。pH按照GB/T 21118-2007附录B规定进行试验。
以西兰花作为试验负载，按照NY/T 3082的规定测试烹饪前后叶绿素含量；按照GB 5009.86的规定测试烹饪前后维生素C含量；分别计算叶绿素保留率和维生素C保留率。

以胡萝卜作为试验负载，按照GB 5009.83的规定测试烹饪前后β-胡萝卜素含量，计算β-胡萝卜素保留率。
以茄子作为试验负载，去除茄子果肉，按照NY/T 2640的规定测试烹饪前后茄子皮中的花青素含量，计算花青素保留率。
以牛外脊作为试验负载，烹饪后牛肉的嫩度、咀嚼性、弹性按照附录C进行试验；按照GB 5009.3的规定测定烹饪前后水分含量。按照GB 5009.5的规定测定烹饪前后蛋白质含量。分别计算水分保留率和蛋白质保留率。
以猪五花作为试验负载，按照GB 5009.6的规定测定烹饪前后脂肪含量，并记录烹饪时间，计算单位时间脱脂率；按照GB 5009.27的规定测试试验组烹饪后猪五花的苯并[a]芘含量。
以3/8英寸的冷冻马铃薯条为试验负载，按照GB 5009.204规定测试烹饪后薯条的丙烯酰胺含量。
2.5 关于计算方法
本标准对营养素保留率的计算方法分为花青素保留率和其他营养素保留率。除花青素保留率外，其他营养素保留率包括叶绿素保留率、维生素C保留率、β-胡萝卜素保留率、水分保留率，蛋白质保留率。同时也规定了单位时间脱脂率的计算方法。
三、标准中涉及专利的情况
本标准不涉及专利问题。

四、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况
1. 标准实施后预期达到的社会效益
随着消费者健康意识的提高，人们对烹饪食品的要求已不再满足于吃饱，而是向着美味又健康的方向不断发展，尤其烹饪过程中营养物质的保留和有害物质的生成更是大众关心的重点。但是目前国内外对蒸烤箱标准的研究方向主要还是在安全和性能方面，缺少对烹饪性能的规范，尤其是健康烹饪的定义。在新时代社会经济发展的背景下，满足日益增长的社会生产和人民生活的需求，是产品和行业发展的巨大推动力。通过该标准的制定，可不断促进生产者技术创新和产品升级，从而为消费者带来更优异的烹饪效果、更良好的使用体验、更快捷的效率提升、更精准的操控方式。本标准实施后可促进消费升级需求，为人民健康生活提供保障。
2.标准实施后对推动产业发展发挥的作用
国内外蒸烤箱相关的现行有效的标准有电气安全类GB4706.22、IEC 60335-2-6，基本性能类GB/T 38051.1、IEC60350-1等，这些主要涉及电器安全以及基本性能指标，但对于蒸烤箱的重要用途——烹饪性能的技术要求和试验方法缺乏标准，一方面蒸烤箱是近年来的新兴产品，其标准评价体系尚不成熟与完善，主要停留在电器安全层面，但对于烹饪性能的企业宣传和消费者使用需求高，另一方面蒸烤箱烹饪性能的评价涉及多领域的融合，具有一定的技术高度和难度。

因此，通过本标准的制定，能够真实反映蒸烤箱的烹饪性能，填补相关领域空白，促进了蒸烤箱乃至厨电产业结构调整与优化升级，淘汰落后产能，推进供给侧结构性改革，促进产品的技术升级，提升蒸烤箱产品质量和品牌效益，形成“产品质量—消费口碑—需求上升—经济效益”的良性循环。
五、与国际、国外对比情况
目前蒸烤箱国外相关标准主要有电气安全类IEC 60335-2-6和基本性能类IEC60350-1，性能标准IEC60350-1，主要考察蒸汽供给能力、蒸汽分布、最大负载能力和温度控制的精度、空腔预热、负载加热的能耗和时间、热分布、供热能力等基本性能指标，尚无专门针对蒸烤箱使用主食、蔬菜、肉类等代表性食物作为试验负载，通过负载的烹饪前后情况和变化，评价烹饪性能的相关标准。

六、本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性
本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

八、贯彻标准的要求和措施建议
建议本标准批准发布后实施。
九、废止现行相关标准的建议

无。

十、其他应予说明的事项

本标准立项名称为《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》。2022年11月8日，中国轻工业联合会健康家居专业委员会在线上召开《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》团体标准起草工作启动暨第一次工作组会议，与会专家根据标准内容和研究方向，建议将标准名称修改为《蒸烤箱健康烹饪性能技术要求和试验方法》。改名已经过全体工作组成员一致同意。
《蒸烤箱烹饪性能技术要求和试验方法》起草工作组

2023年3月
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