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《家用和类似用途电蒸箱新鲜蒸要求及试验方法》 

（征求意见稿）编制说明 

一、工作简况 

1、背景介绍 

电蒸箱是通过发热盘或蒸发器将水转化为高温蒸汽对食物进行 100%蒸汽烹饪的高科技厨

房电器产品，具有强大的蒸功能，能够代替蒸锅实现蒸菜、蒸饭、蒸汤以及加热饭菜等烹饪，

并且具有精确温控、锁定营养、降脂减盐、保持食物原汁原味等功能。根据中怡康发布的统

计数据显示，自 2018 年-2021 年蒸功能的嵌入式厨电市场份额逐步增大，份额占比由 58.7%

提升到 79.1%。对中国消费者来说，在烹饪过程中最看重的三个问题，一是方便快捷，二是

营养健康，三是易清洁。从中国家庭使用蒸锅的烹饪习惯来说，通常在蒸锅底部加入大量的

新鲜水启动炉灶进行蒸制，由于底部水量过多产生蒸汽较慢，且容易产生冷凝水滴落到食物

上；而市场上普遍在售的电蒸箱---底蒸发盘式（类似蒸锅）和蒸汽发生器式，这两种均不带

余水回收装置，然而电蒸箱产生蒸汽必定会生成冷凝水最终在内腔中汇集成余水或通过加热

二次蒸发的形式将余水再循环利用，这种方式会使残留在冷凝水中不愉快的气味物质和有害

物质再次附着在食物上对食物产生不利的影响。 

现行的蒸箱国家标准 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》中规定了普通蒸箱蒸汽供给能力和蒸汽分布情况，但缺少对带有

余水回收装置的蒸箱性能评价和烹饪指标的要求和测试方法。 

目前为止，国际上没有对带有余水回收装置的蒸箱性能评价标准，该标准的申请对于此

类蒸箱的性能评价将填补标准的空白，为用户选择蒸箱提供参考，为企业设计蒸箱提供指导。 

2、任务来源 

为了满足行业发展需求，推进行业进步，特提出制定团体标准。2021年 7月，青岛海尔

智慧厨房电器有限公司向中国标准化协会提出立项修订申请。根据其标准管理有关规定，《家

用和类似用途电蒸箱新鲜蒸要求及试验方法》通过立项审查，并于 2021 年 7 月 21 日正式立

项，立项通知为中国标协〔2021〕234号。 

3、主要工作过程 

标准立项之后，在前期广泛调研和试验的基础上，2021年 8月正式启动了本标准的修订

工作，并组成了标准修订起草工作组。在起草小组深入讨论与沟通的基础上于 2022年 9月形

成了标准征求意见稿，报送中国标准化协会，同时向行业内相关企业、研究机构、销售商和

消费者征求意见。 
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4、起草工作组成及任务分配 

标准由青岛海尔智慧厨房电器有限公司、青岛海尔智能技术研发有限公司起草。 

该标准由青岛海尔智能技术研发有限公司负责检索标准信息，查阅国内外标准情况，与

江南大学合作进行多批次试验后编写初稿，青岛海尔智慧厨房电器有限公司补充技术指标，

该标准的试验验证由青岛海尔智慧厨房电器有限公司负责验证。 

二、标准编制原则主要内容 

1、编制原则 

本标准的制定符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作性的原则以

及标准的目标、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进行本标准的制定工作。 

本标准起草过程中，主要按 T/CAS 1.1—2017《团体标准的结构和编写指南》及 GB/T 1.1

－2020《标准化工作导则第 1 部分：标准文件的结构和编写》的要求进行了编写。同时技术

指标方面，主要参考和引用了： 

GB/5009.33-2016 食品安全国家标准 食品中硝酸盐和亚硝酸盐的测定 

GB/T 10220 感官分析 方法学 总论 

2、标准主要内容的论据 

本标准主要内容及技术指标： 

1）余水回收装置技术指标 

电蒸箱的整体余水回收装置性能从排水性能、密封性和耐久性三个性能指标进行评价。 

排水性：试验后电蒸箱能够正常排水，不应堵塞，余水量不应大于 30mL。 

密封性和耐久性：电蒸箱共运行 10000 个循环后，不应堵塞，余水回收装置各结构应无

漏水。 

2）烹饪评价指标 

电蒸箱烹饪食材的硝酸盐去除率和余水中腥味物质的含量进行评价。 

西兰花中硝酸盐的去除率（%）≥18%； 

余水中腥味物质含量占比（余水中的比新鲜鱼泥样品中的 %）≤25%； 

3、主要解决的问题 

目前电蒸箱市场上，品牌商都在宣传所谓大蒸汽量、蒸汽分布均匀等来吸引消费者的注

意，但是烹饪后食物的品质问题、蒸箱余水的清理问题都没有明确的规定。从蒸箱行业来看，

如何从蒸箱易清洁以及食品烹饪效果的角度成为产品的关注重点。本标准分别从余水回收装

置的技术角度以及该技术带来的烹饪效果角度来评价电蒸箱的性能，基本涵盖了该技术使用
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过程中的主要性能以及该技术带来的烹饪效果。通过编制本标准，主要解决如下问题： 

1）从对技术指标的关注延伸到对用户需求和体验的关注，对电蒸箱余水回收装置性能指

标进行统一规范，避免虚假宣传所产生的用户抱怨和市场混乱； 

2）引导行业继续进行技术革新，推进产品的迭代升级，从而推动整个电蒸箱行业的健康

发展； 

3）促进企业关注用户对烹饪效果的需求，使标准与用户更加紧密的结合，推进标准化工

作的持续发展。 

本标准结合用户交互需求及行业内产品技术现状,从创新模块—余水回收装置的技术指

标和烹饪指标对电蒸箱的性能进行评价，从而确定各项指标的测试方法。本标准的制定不仅

为消费者购买电蒸箱时结合实际使用选择，而且有助于推动电蒸箱生产企业更多关注蒸箱的

创新技术带来的具体烹饪效果，紧密联系消费者需求，推动行业的发展。 

三、主要试验（或验证）情况 

本标准经过深入的用户交互、调研，结合日常生活中蒸箱常用的几种烹饪场景，确定本

标准的评价指标，通过验证市场上有无余水回收装置的不同等级的蒸箱，最终得出该方法具

有良好的可行性和可复性。具体研究如下： 

1、余水回收装置排水性试验 

检查水路结构，控制程序设定为普通蒸 100℃，30min。将猪油融化，用量杯量取 30mL

猪油，加入 300mL、50℃±5℃温水，混合均匀，倒入内胆底部的积水盘中。纯蒸模式下，启

动电蒸箱，运行结束后用洗耳球将积水盘中积水收集，并汇集到量杯，读取收集到的余水量。

试验再重复进行两次，计算三次余水量的平均值，余水量不应大于 30mL。最终检验结果如下: 

样机 等级 余水回收装置 余水量均值 ml 

样机 1 高端 有 18.7 

样机 2 中端 有 22.3 

样机 3 中端 无 51.0 

样机 4 低端 无 67.8 

 

市场上带余水回收装置的蒸箱极少，选取不同价格级别的蒸箱进行试验，低端产品作为

对照组无此装置，从试验数据来看带有此装置的余水量明显少于没有的，且配置高低可能会

影响试验结果，为减免误差带来的影响，余水量不应大于 30mL。 

2、余水回收装置密封性和耐久性试验 
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按照要求进行水路改造和电控程序设置。将猪油融化，用量杯量取 10ml 猪油，加入

100ml、50℃±5℃温水，混合均匀，倒入内胆底部的积水盘中。蒸箱开机运行，确保清水

盒中有充足的水，在纯蒸模式下，设置温度 60℃，电蒸箱在工作每隔 500个循环暂停后，

清理蒸箱内冷凝水，保持内胆底部水量维持在 100ml；测试每 5天检验余水回收装置各结

构的密封性。运行 10000个循环后，满足余水回收装置不应堵塞且各结构无漏水。最终检

验结果正常。 

样机 余水回收装置 密封性 耐久性 

样机 1 有 正常 正常 

样机 2 有 正常 正常 

 

3、西兰花硝酸盐去除率试验 

选取新鲜西兰花为测试样。先进行预实验，使得不同样机在 100℃蒸制出的西兰花达

到统一的成熟度，蒸制后将西兰花冷冻干燥，粉粹取样，再参考国标 GB/5009.33-2016进

行硝酸盐含量测试。由于生物样品的不稳定性，计算同台蒸箱三批西兰花硝酸盐含量的变

异系数，在变异系数小于 5%的限定下计算硝酸盐的去除率，去除率以三批试验的平均值

为准。最终检验结果如下: 

样机 余水回收装置 
硝酸盐含量 

变异系数 CV（%） 

硝酸盐 

去除率（%） 

样机 1 有 1.29 16.56 

样机 2 有 3.08 19.61 

样机 3 无 2.35 12.46 

样机 4 无 1.99 14.56 

 

从试验数据来看，带有余水回收装置的蒸箱蒸制的西兰花硝酸盐去除率相对较多，且

去除率可提高约 40%左右；试验用品是生物样品，个体差异较大，因此试验结果可存在一

定差异。 

4、余水中腥味物质含量试验 

初始鱼泥中腥味物质含量测试：新鲜鱼肉搅碎成泥，取 2g 鱼肉，加入 4mL 饱和食盐

水，加入 10μL 50ppm浓度的 2,4,6-三甲基吡啶内标进行测定； 

蒸制后余水中腥味物质含量测试：选取新鲜鲈鱼为测试样。去头去尾去刺搅拌成泥，

取样 250g鲈鱼泥放入蒸盘中，在鱼泥中间插上两个热电偶探头。蒸箱在 100 ℃下进行蒸

制，蒸至鱼泥中心温度达到 70 ℃停止加热。（实际实验过程中以升温较慢的探头为准），
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收集蒸箱腔体内的余水，每个气相小瓶 3mL，分别加入 10μL 21.50ppm浓度的 2,4,6-三

甲基吡啶为内标；用于测定和计算腥味物质的含量。最终检验结果如下: 

样机 
余水回收装置 新鲜鱼泥中腥味物质

含量（μg/mL） 

余水中腥味物质含量 

（μg/mL） 

占比% 

样机 1 有 23.88 4.99 20.90 

样机 2 有 23.88 4.75 19.89 

样机 3 无 23.88 8.81 36.89 

样机 4 无 23.88 10.95 45.85 

 

从试验数据来看，带有余水回收装置的蒸箱蒸制的鲈鱼泥腥味物质的含量相对较低，

腥味物质含量占比降低 15%-20%，因此一定程度上可以降低食品蒸制串味程度，减少蒸箱

内气味残留。试验用品是生物样品，个体差异较大，因此试验结果可存在一定差异。 

四、标准中涉及专利的情况 

本标准申请了一项腥味物质检测的专利，目前处于撰写状态。 

五、社会效益、对产业发展的作用等情况 

本标准规范了家用电蒸箱余水回收装置的性能评价的术语和定义、评价要求和测试方法，

标准的修订对推动我国家电行业产品、技术的推陈出新，规范新产品、新技术的生产，使其

有序的产业化具有积极意义，本标准自实施之日起即可实施。不需要有特别的准备期和过渡

期。 

六、与国际、国外对比情况 

目前国外没有专门的家用电蒸箱余水回收装置性能评价的标准。 

七、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 

本标准属于团体标准，与现行法律、法规、规章和政策以及有关基础和相关标准不矛盾。

家用电蒸箱应满足现行国家标准 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》的要求。 

八、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

九、标准性质的建议说明 

本标准为中国标准化协会标准，属于自愿性标准，供社会和会员自愿采用。 

十、贯彻标准的要求和实施建议 

标准自公布实施后，应尽快组织标准宣贯，组织媒体进行宣传。 

十一 、废止现行有关标准的建议 
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无。 

十二、其他应予说明的问题 

无。 
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