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《家用燃气灶具 爆炒功能特殊要求》编制说明

任务来源及背景

长期以来，灶具火力都是消费者的主要关注点，通过市场调研了解到，用户在实施爆炒时，菜料下锅瞬间，锅内温度急速下降，影响菜品的口感以及出菜的速度。带“爆炒功能”的家用燃气灶，在实施爆炒烹饪过程中，通过触发特定按键或指令，可以在规定时间内，额外增加燃烧器热负荷，瞬间获得超强爆炒火力，在最需要火力的时间点提供最佳火力。这项技术不仅可以很好的解决用户火力不够的痛点，还能缩短烹饪时长，加快出菜速度，降低实际燃气消耗，达到节能效果。 
目前市场上已有一些具有爆炒功能的灶具产品销售，但现有灶具执行标准GB 16410中没有爆炒相关的要求，针对该项技术制定相应的团体标准，为该类产品提供必要的的设计和检测依据具有相当的必要性。

本标准由广东省燃气用具产品标准化技术委员会提出，由广东省燃气用具产品标准化技术委员会和广东省燃气具协会联合组织编制，于2023年12月28日立项,项目计划完成日期为2024年4月30日。本标准由华帝股份有限公司主编，参编单位：

主要起草人：

主要工作过程

——2023年11月10日华帝股份有限公司提交了《家用燃气灶具 一键爆炒功能特殊要求》团体标准制定需求表，以及项目建议书。

——2023年12月28日，通过现场和视频会议同步的形式进行了《家用燃气灶具 一键爆炒功能特殊要求》团体标准的第一次启动会议，会议确定了目标和任务和编制原则、基本标准框架。确定主编单位及参编单位并且对标准制定工作组的任务进行了分工（主编、参编单位任务分工）。

——2024年1月20日完成标准初步草案，草案以 GB 16410-2020《家用燃气灶具》为基本框架，结合爆炒功能灶具的性能特点，以安全、合规、实用为原则，给出了安全及主要性能指标要求及试验方法。
——2024年1月26日通过现场和视频会议同步进行的形式完成第二次讨论会议，将《家用燃气灶具 一键爆炒功能特殊要求》的标准名称变更为：《家用燃气灶 爆炒功能特殊要求》，取消“一键”字样。

——2024年2月3日完成标准的修改并形成征求意见稿。
制定原则

1. 按照GB/T 1.1-2020给出的规则进行编写。

2. 合规性：以满足GB 16410国家强制标准为前提，最大爆炒热负荷不得超过最大额定负荷5.23kW的10%（5.75kW）。

3. 安全性：以确保消费者使用安全为原则制定各项条款。

4. 合理性：所有指标必须提供样机到专业检测机构检测验证后最终确定。

主要内容
4.1 范围
本文件规定了家用燃气灶具（简称：器具）爆炒功能相关的术语和定义、技术要求、试验方法及标志与说明。
本文件适用于器具上或使用说明书中明示具有爆炒功能的家用燃气灶具，且爆炒热负荷不大于5.75kW。
具有爆炒功能的组合或集成式燃气灶具产品可参照执行。
4.2规范性引用文件
本文件列出GB 1640-2020、GB30720、GB/T 16411、GB/T 3768 共4个标准中应用的标准文件。
4.3 术语和定义
本标准给出了爆炒功能、实测爆炒热负荷、实测折算爆炒热负荷、单次运行时间共4个与爆炒功能相关的的术语和定义。
4.4 要求
4.4.1一般要求
基于合规性、安全性的制定原则规定了以下条款：

1. 带爆炒功能的家用燃气灶的常规性能应符合GB 16410的有关要求，能效应符合GB 30720的有关规定，确保带爆炒功能的家用燃气灶的常规性能满足国家强制标准要求。

2. 爆炒功能应设计有特定的操作按键或指令，其启动控制程序应能有效避免产生误操作。确保用户使用安全。

3. 用于爆炒功能的旁路自动控制阀门应串联于相应燃烧器两道独立控制阀门之后。确保用户使用安全。
4. 爆炒功能运行时应有明确的状态显示或提示。方便用户使用。

5. 爆炒功能运行时，座锅或无锅状态下，其火焰的高度均不应危及吸油烟机和其它周边环境的安全。

6. 爆炒功能单次运行时长宜≤ 120s，既充分保证爆炒功能的功能效果，又避免大负荷过长时间运行。
4.4.2 性能要求

根据带爆炒功能灶具的特点，共确定了以下几个方面的性能要求：

1. 气密性：给出了用于爆炒功能的旁路自动控制阀门及管路的气密性要求。

2. 爆炒热负荷：主要明确了爆炒热负荷最大值及与明示值的偏差要求。

3. 燃烧工况：主要对爆炒功能运行时，传火、火焰的稳定性、噪音、烟气指标进行了规范，所有要求与GB 16410的相关要求完全一致。

4. 最大温升：规定了爆炒功能运行时，各部位的最大温升应满足GB 16410的有关要求

5. 耐用性：规定了与爆炒功能相关的操作按键及旁路用电磁阀、鼓风机的耐用性要求。

4.5 试验方法
主要包括以下内容：

1. 试验室条件：按GB 16410的相关要求。

2. 试验用燃气：按GB 16410的相关要求。

3. 试验用仪器、仪表及设备：按GB 16410的相关要求。

4. 试验状态：除爆炒功能各个试验项目的规定外，其它项目按GB 16410的相关要求。

5. 爆炒功能主要试验项目的试验要求：

气密性试验：规定了旁路自动控制阀门及管路的气密性试验方法。

爆炒热负荷试验：除启动爆炒功能并使其处于连续工作状态的要求外，其他要求与GB 16410额定负荷的试验方法完全相同。

燃烧工况：干烟气中一氧化碳浓度试验项目中规定根据实测爆炒热负荷按GB 16410的相关要求选定试验用锅，其他试验项目除要求启动爆炒功能外，其余要求与GB 16410燃烧工况的试验方法完全相同。

温升试验：除规定根据实测爆炒热负荷按GB16410的相关要求选定试验用锅外，其他要求与GB 16410中温升试验的试验方法完全相同。

耐用性能试验：主要规定了爆炒操作按键及旁路用电磁阀、鼓风机的耐用性能试验方法。

4.6  标志与说明
在符合GB 16410相关要求的基础上，增加了下内容：

1. 标志：参考GB 16914的相关要求，给出了铭牌内容中需要增加产品执行标准的要求，包括爆炒功能的执行标准，以及爆炒热负荷。

2. 安装使用说明：给出了安装使用说明中需要有爆炒功能安全注意事项、爆炒功能操作使用方法及爆炒热负荷明示值的要求。

4.7  关键性能指标的确定、验证与分析
4.7.1  爆炒单次运行时间的确定、验证与分析
1.技术来源:

爆炒技术主要基于中式烹饪的特点与机理,并进行了大量的研究试验.据科学研究表明，食物烹饪中色香味的形成主要取决于烹饪过程中的化学反应，过程非常复杂，其中最主要的是：美拉德反应和脂肪氧化反应。美拉德反应：又称羰氨反应或非酶褐变反应，是指含羰基（-C=O）的化合物和含氨基（-NH2）的化合物在常温或者加热情况下，发生缩合、聚合反应，生成类黑色素、芳香化合物等多种物质的过程，是食品风味产生的主要来源之一。虽然美拉德反应在常温下也能进行，但是十分缓慢。一般情况下，美拉德反应速度随加工温度的上升而加快，香味物质也主要在较高温度下反应形成。要想通过美拉德反应改善食物的色泽和香味，必须要达到相当高的温度（一般需要达到120℃-170℃）。而且食物含水量在15%左右的时候，美拉德反应最为活跃。美拉德反应受温度的影响很大，温度每变化10℃，褐变速度便相差3～5倍。温度除了影响反应的速度，还会影响产物的香型，温度不同，产生的香气也不同。有学者研究发现，随着反应温度的升高，反应香味物质的生成量随之增加。反应时间对反应产物的颜色及风味化合物的生成影响显著。时间太短可能使反应不彻底，产生的香味不够厚重、浓郁；太长又可能使反应过度，产生焦糊味和某些致癌物质。经过多次试验,确定单次运行最大时长≤ 120s。。
2.试验验证情况:

2.1 青菜类食材烹饪试验

表1青菜类食材烹饪试验流程
	食材
	上海青、西兰花各350克

	佐料及辅料
	菜油30ml、葱蒜各5克

	烹饪流程
	普通灶
	打开灶具调至最大或状态，先空锅加热，锅中心探头温度升至200 ℃时放油和佐料，然后将锅铲放入锅内，浸入油中检测油温，当油温达到170 ℃以上下菜，当青菜内部探头温度达到75℃以上时起锅，完成试验

	
	爆炒灶
	打开灶具调至最大或状态，先空锅加热，锅中心探头温度升至200 ℃时放油和佐料，同时启动爆炒功能，处于最大爆炒火力状态，然后将锅铲放入锅内，浸入油中检测油温，当油温达到170 ℃以上下菜，当食材内部探头温度达到75℃以上时起锅，完成试验。


表2青菜类食材烹饪试验效果对比
	参数
	普通灶
	爆炒灶

	
	普火灶

额定热负荷4.5kW
	猛火灶

额定热负荷5.2kW
	额定热负荷4.8kW
爆炒热负荷5.7kW

单次爆炒时长:60-120秒

	
	上海青
	西兰花
	上海青
	西兰花
	上海青
	西兰花

	炒辅料(S)
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	食材爆炒(S)
	162
	164
	139
	144
	118
	124

	烹饪总时长(S)
	235
	241
	197
	202
	176
	182

	总耗能(kWh)
	0.294
	0.301
	0.285
	0.292
	0.271
	0.280

	评价
	油腻感严重，肉质较软，叶较黄，无菜香味
	表面颜色稍黄，肉质较软
	轻微油腻感，菜香味弱
	无回甘，无香味，部分过生
	色泽鲜亮，脆嫩爽口
	表面颜色翠绿，有回甘，有香味


2.2 肉食类食材烹饪试验

表3肉食类食材烹饪试验流程
	食材
	虾、鸡胸肉各350克

	佐料及辅料
	菜油30ml、葱、姜、蒜各5克

	烹饪流程
	普通爆炒
	打开灶具调至最大或状态，先空锅加热，锅中心探头温度升至200 ℃时放油和佐料，然后将锅铲放入锅内，浸入油中检测油温，当油温达到170 ℃以上下菜，当肉食内部探头温度达到65℃以上时起锅，完成试验

	
	加力爆炒
	打开灶具调至最大或状态，先空锅加热，锅中心探头温度升至200 ℃时放油和佐料，同时启动火力附加功能，处于最大爆炒火力状态，然后将锅铲放入锅内，浸入油中检测油温，炒佐料至爆香，当油温达到170 ℃以上下菜，当食材内部探头温度达到65℃左右时,成试验.


表4肉食类食材烹饪试验效果对比
	参数
	普通灶
	爆炒灶

	
	普火灶

额定热负荷4.5kW
	猛火灶

额定热负荷5.2kW
	额定热负荷4.8kW
爆炒热负荷5.7kW

爆炒时长:60～120秒

	
	虾
	鸡胸肉
	虾
	鸡胸肉
	虾
	鸡胸肉

	炒辅料(S)
	54
	55
	52
	49
	49
	50

	食材爆炒(S)
	200
	148
	191
	143
	129
	91

	烹饪总时长(S)
	318
	269
	269
	228
	233
	196

	总耗能(kWh)
	0.398
	0.336
	0.389
	0.329
	0.354
	0.296

	评价
	肉软，皮肉可分离，部分粘连，香味不足
	汁水饱满，肉质较柴，肉不成形
	肉Q弹，皮肉可轻易分离，有香味
	肉质稍柴，成型较差
	香味浓郁，肉质鲜嫩
	轻微上色，部分较干，成型较好


从试验情况来看，4.5kW普火灶出菜速最慢，且菜品效果最差，5.2kW猛火灶出菜速度稍快于普火灶，由于是全程猛火，节能效果不太明显，菜品稍好于普火灶，带爆炒功能的灶具，出菜速度明显加快，且菜品最佳，由于耗时大大降低，实际能耗反而低于普火灶。

国内外同类标准对比
无。

与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本标准符合国家相关法律、法规，以及强制标准要求，是在GB 16410-2020《家用燃气灶具》的基础上，对家用燃气灶产品的爆炒功能的技术要求进行补充完善,与现行标准协调一致。

重大分歧意见的处理经过和依据
本标准编制过程无重大分歧意见。所有技术条款都经过标准起草小组仔细斟酌、协商一致达成，在起草过程中广泛征求了各有关企业及专家的意见和建议，并对反馈意见进行了认真研究及处理。

涉及专利的有关说明

  无。

实施标准要求

组织措施

本标准发布后，组织参编单位将本标准的要求转换为企业标准的要求，通过实施本标准，提高行业爆炒灶的技术和质量水平。

技术措施

本标准实施不会影响生产企业的日常生产经营,基本不涉及生产和检测技术变化。

过渡期和实施日期的建议等措施建议

本标准发布后即可实施，不设定过渡期。

其他应当说明的事项

无。
《家用燃气灶具 爆炒功能特殊要求》起草工作组

2024年02月06日

