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﹩﹣燉—

前 言

本标准等同采用 ＩＥＣ６０７０５：１９９９《家用微波炉 性能测试方法》（第 ３版）。
目前我国实施的 ＱＢ１１９８—１９９１《家用和类似用途的微波烹调器具》系参照采用 ＩＥＣ６０７０５：１９８８

《家用微波炉 性能测试方法》。现在 ＩＥＣ已正式颁布实施了 １９９９年版的新标准，为此，我国现将上述

ＩＥＣ新标准转定为新的国家标准。
在标准出版时，本标准所引用的标准均为有效版本。ＩＥＣ的标准仍在发展和完善中，其所有的标准

都会被修订。使用本标准的各方应探讨使用最新 ＩＥＣ标准的可能性，以符合我国积极采用国际标准的

方针和等同采用 ＩＥＣ标准的原则。
本标准与 ＱＢ１１９８—１９９１《家用和类似用途的微波烹调器具》的主要差异如下：
——将标准名称由《家用和类似用途的微波烹调器具》改为《家用微波炉 性能测试方法》；
——将 ＱＢ１１９８—１９９１中的微波炉型号的命名方法放到附录 Ｃ中；
——删除高温负载、高温贮存、低温贮存、湿热试验、耐扫频振动试验和外观等检验项目；
——重新定义外形尺寸。
——重新规定输出功率的测量方法。
本标准的附录 Ａ、附录 Ｂ为原标准中标准的附录，附录 Ｃ为本次增加的标准的附录。
本标准自实施之日起即取代 ＱＢ１１９８—１９９１《家用和类似用途的微波烹调器具》。
本标准由中国轻工业联合会提出。
本标准由全国家用电器标准化技术委员会归口。
本标准主要起草单位：中国家用电器研究所、上海松下微波炉有限公司、顺德惠而浦电器制品有限

公司、顺德市美的家庭电器有限公司。
本标准主要起草人：闵静、黄浩、郁廷生、曲建涛。
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﹩﹣燉—

﹫﹦﹤前言

１）ＩＥＣ（国际电工委员会）是由所有国家的电工委员会（ＩＥＣ国家委员会）组成的世界范围内的标准

化组织。ＩＥＣ的宗旨就是促进各国在电气电子的标准化领域的全面合作。鉴于以上的目的并考虑到其他

活动的需要，ＩＥＣ出版国际标准。整个制定工作由技术委员会来完成；任何对此技术问题特别感兴趣的

ＩＥＣ国家委员会都可以参加制定工作。与 ＩＥＣ密切联系的国际、政府及非政府组织也参加制定工作。按

照 ＩＥＣ和 ＩＳＯ（国际标准化组织）两组织达成的协议，它们在工作上有着密切的协作关系。
２）ＩＥＣ有关技术问题的正式决议或协议是由所有对此问题特别感兴趣的国家委员会参加的技术

委员会制定的，并且，尽可能表述对所涉及的问题在国际上的一致意见。
３）这些决议或协议以标准、技术报告或规则的形式供国际上使用，并在此意义上为各国委员会所

承认。
４）为了促进国际上的统一，ＩＥＣ国家委员会在情况允许的范围内尽可能采用 ＩＥＣ国际标准的内容

作为国家或地区的标准。ＩＥＣ与相应的国家标准或地区标准有差异的，应尽可能在本国国家标准中明确

指出。
５）ＩＥＣ对表示赞同意见不规定明确的程序，并且对于任何设备是否符合标准都不予以确认。
６）注意某些国际标准单元中可能涉及专利项目，ＩＥＣ标准不承担鉴定任何专利的义务。
ＩＥＣ６０７０５由 ＩＥＣ５９技术委员会家用电器性能第 ５９微波炉分委会制定。
ＩＥＣ６０７０５第三版取代 １９８８年第二版和 １９９３年第 １及第 ２增补件。这已形成技术修订稿。
本标准基于以下文件：

ＦＤＩＳ 表决报告

５９Ｈ燉９７燉ＦＤＩＳ ５９Ｈ燉９８燉ＲＶＤ

有关本标准被通过时表决的全部材料可在上面的表决报告中找到。
附录 Ａ、附录 Ｂ和附录 Ｃ仅做参考。
在本标准中，采用下列印刷体：
——试验规范：斜体；
——注释：小号印刷体；
——正文：印刷体。
正文中的黑体字在第 ３章中定义。
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代替 ＱＢ１１９８—１９９１

中华人民共和国国家质量监督检验检疫总局 批准 实施

 范围

本标准适用于家用微波炉和组合型微波炉。
本标准定义用户感兴趣的家用微波炉基本性能的特性，并描述测量这些特性的标准方法。

注

１ 本标准不涉及：

—— 放置负载直径小于 ２００ｍｍ的微波炉；

—— 安全要求（见参考文献中的 ＩＥＣ６０３３５２２５和 ＩＥＣ６０３３５２９０）

２ 本标准不适用于仅有常规加热方式的炉子。

 引用标准

下列标准所包含的条文，通过在本标准中引用而构成为本标准的条文。本标准出版时，所示版本均

为有效。所有标准都会被修订，使用本标准的各方应探讨使用下列标准最新版本的可能性。
ＧＢ４８２４—２００１ 工业、科学和医学（ＩＳＭ）射频设备无线电骚扰特性的测量方法及限值（ＩＤＴＩＥＣ燉

ＣＩＳＰＲ１１：１９９７）

 定义

下列定义适用于本标准。
． 微波炉

利用频率在 ＩＳＭ 波段（２４５０ＭＨｚ）电磁能量来加热腔体中食物和饮料的家用器具。
注

１ 微波炉可带有着色元件。

２ ＩＳＭ 频段为 ＩＴＵ和 ＣＩＳＰＲ１１：１９９９中所规定的电磁频率。

． 组合型微波炉

微波功能与电热功能相结合的微波炉。
． 微波穿透性

材质对微波的吸收和反射可忽略不计的特性。
注：微波穿透性材料相应的介质常数取小于 ７。

． 额定电压

制造商在器具上标出的电压。

 分类

． 按类型分：
——微波炉；
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——组合型微波炉。
微波炉类型应在报告中说明。

． 按特性分：
——按有效腔体尺寸；
——按有无转盘电机。
微波炉的特性应在报告中说明。

 测量一览表

测量方法见表 １。
表 １

测量项目 条款 可重现性 微波炉１） 组合型微波炉

外径 ７１ Ｙｅｓ  

有效腔体尺寸 ７２ Ｙｅｓ  

有效腔体容积 ７３ Ｙｅｓ  

微波输出功率 ８ Ｙｅｓ 

效率 ９ Ｙｅｓ 

正方形箱槽 １０１ Ｙｅｓ 

多杯试验 １０２ Ｙｅｓ 

加热饮料 １１１ Ｙｅｓ 

长方形箱槽 １１２ Ｙｅｓ 

牛奶蛋糊 １２３１ Ｎｏ 

松软蛋糕 １２．３．２ Ｎｏ 

肉块 １２．３．３ Ｎｏ 

土豆 １２３４ Ｎｏ 

蛋糕 １２３５ Ｎｏ 

鸡 １２．３．６ Ｎｏ 

肉解冻试验 １３．３ Ｎｏ 

糊状物 附录 Ａ Ｎｏ 

表示适用。

１）当使用微波方式工作时除 １０１试验，其他试验也适用于组合型微波炉。

 测量的一般条件

除非另有规定，测量按下述条件进行。
． 电源电压

器具在额定电压±１％条件下工作。如果器具规定了额定电压范围，则试验按器具使用时所在国的

供电电压标称值进行试验。电压应在报告中说明。
注：供电电压为基本正弦波，否则试验结果将受到影响。

． 试验

试验在持续通风房间进行，房间环境温度为 ２０℃±５℃。
． 水

试验使用饮用水。
． 微波炉的初始条件：

２
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每次试验前：
——磁控管和电源变压器与环境温度之差在 ５Ｋ以内；
——一般微波炉至少有 ６ｈ没有工作，如能确认符合上述要求，时间可缩短，第 ８章中微波输出功

率值可更早测出。
． 控制装置设置

试验在给定的最大输出功率下进行。

 尺寸和容积

． 外形尺寸

总高度、器具的宽度、深度。测量时包括前面板上旋钮和手柄，还测量门全开时深度，尺寸见图 １。如

有调整底脚，器具的高度为其最大和最小位置时尺寸。单位为 ｍｍ。
． 有效腔体尺寸

有效腔体尺寸提供可放置食物容器的空间。像搅拌器罩，这样明显凸出物应计算在内，但较小的圆

角边之类的情况，则不必考虑。
有效尺寸的确定：
——有效高度：搁架与顶面的垂直距离；
——有效宽度：主要内侧壁间水平距离；
——有效深度：关着门的主要门内侧面和后壁间水平距离；
——有效直径：从转盘电机旋转中心到最近的壁或门的最小距离的 ２倍。
见图 ２示例，单位为 ｍｍ。

． 有效容积

有效容积提供腔体尺寸的分级信息。
有效容积计算源于 ７２中测得的有效高度、有效宽度和有效深度。对带有转盘电机的微波炉，有效

容积就是由直径和高计算出的圆柱体体积。容积单位为升（Ｌ），准确度为升（Ｌ）。

 微波输出功率的确定

测量时在玻璃杯中盛放水负载，初始水温低于环境温度，然后用微波炉加热到近似环境温度。该步

骤应保证对容器的热损耗、热容量影响最小，由此要考虑修正系数。总之，该程序要求准确测量水温。
试验使用圆柱形硼硅玻璃容器，最大壁厚 ３ｍｍ，外径约为 １９０ｍｍ，高约为 ９０ｍｍ，容器的质量即

定。
测量开始时，炉子和空容器为室温，水初始温度为 １０℃±１℃，在水被加入容器之前迅速测量水温。
把 １０００ｇ±５ｇ的水加到容器中，测得实际质量，把容器马上放到炉子搁架上，搁架处于最低正常

位置，接通电源，测量水温加热到 ２０℃±２℃所需的时间，切断电源，在 ６０ｓ之内测量最终水温。
注

１ 在测水温之前搅动水。

２ 搅动和测试装置均为低热容量材质。

微波炉输出功率 爮用式（１）计算：

爮＝ ４．１８７× 牔Ｗ（爴２－ 爴１）＋ ０．５５× 牔Ｃ（爴２－ 爴０）
牠 ……………………（１）

式中：爮——微波输出功率，Ｗ；

牔Ｗ——水的质量，ｇ；

牔Ｃ——容器质量，ｇ；

爴０——环境温度，℃；

３

﹩﹣燉—



爴１——初始水温，℃；

爴２——最终水温，℃；

牠——加热时间，除去磁控管灯丝预加热时间，ｓ。
微波输出功率单位为 Ｗ，圆整为最接近的 ５０Ｗ。

 效率

在第 ８章试验中测出能量损耗。
微波炉效率用式（２）计算：

犣＝ １００爮牠
爾ｉｎ

………………………………（２）

式中：爮——微波输出功率，Ｗ；
牠——加热时间，ｓ；
犣——效率，％；

爾ｉｎ——输入能量，Ｗ·ｓ。
注：输入功率包括磁控管灯丝预加热时的损耗。

效率用百分数表示，圆整为最接近的整数。

 性能的技术试验

此项试验的目的是为了评价用水加热的均匀性，这提供了由数字直接给出结果的优越性。鉴于负载

的加热、烹调和解冻与负载的几何形状、其他特性以及微波场的分布有关，所以利用此项试验结果时要

小心，此项水试验是第 １１章～第 １３章的试验互相补充的。
负载水温为 ２０℃±２℃。
用第 ８章测出的微波输出功率来计算与不同负载的能量值相对应的加热时间。

． 正方形箱槽试验

．． 试验步骤

如图 ３专用箱槽盛放 １０００ｇ±１０ｇ水，测出水温。箱槽放置于搁架中心，使其一边与微波炉正面平

行。用相当于 １００ｋＷｓ的输出能量使微波炉工作一段时间。
将箱槽移出炉子，加热周期结束后 ３０ｓ内测量水温。

注：温度记录仪具有 ２５个热电偶测温头。

如果微波炉有多于一个搁架位置，依次进行另一位置该项试验。
．． 评价

用 ９个内格温升的最大值和最小值算出相对于所有 ２５个格的平均温升的百分数。
用 １６个外格温升的最大值和最小值算出相对于所有 ２５格的平均温升的百分数。
计算圆整为最接近的整数。

． 多杯试验

．． 试验步骤

如图 ４示 ５个杯子浸入温度均匀的水中，然后取出将其外部擦干。每个杯子盛放 １００ｇ±１ｇ水放到

绝热垫片上，测量水温。按照图 ５所示将杯子放在搁架上，然后用相当于 ５０ｋＷｓ的输出能量工作一段

时间。
从炉中取出杯子放回绝热垫上。搅动水测量水温，按杯子号顺序在加热周期结束后 ３０ｓ内测量。
重复上述步骤，最终温度测量为按杯子号逆序进行。

．． 评价

计算每个位置上杯子中水平均温升。算出 ５个值中的最大值和最小值之差，再除以总的平均温升。

４
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结果用百分数表示，准确度为整数。

 加热性能

． 加热饮料

此项试验的目的是当微波炉加热饮料时，评价其温度的均匀性和加热时间。
．． 试验步骤

使用如图 ４所示两只杯子，每只杯子中加入 １００ｇ±２ｇ、２０℃±２℃的水，测量实际水温。按图 ６ａ）或

图 ６ｃ）所示位置将杯子放在搁架上，微波炉工作到两杯的平均温度为 ８０℃±５℃，测量加热时间。加热结

束后，从炉中取出杯子放回绝热垫上，搅动水在加热周期结束后 １０ｓ内测量水温。
注：加热时间包括磁控管灯丝预加热时间。

重复上述试验，但按图 ６ｂ）或 ６ｄ）所示位置将杯子放在搁架上，加热时间相同。
如果 ４只杯子平均温度不在 ８０℃±５℃范围之内，调整试验时间重做试验以满足规定要求。

．． 评价

计算出水的温升为 ６０Ｋ的加热时间，圆整到最接近的秒。
计算出 ４只水杯中水的平均温升，与平均值的最大偏差除以平均温升，结果用百分数表示，准确度

为整数。
． 加热模拟食品

此项试验的目的是当微波炉加热模拟食品时，评价其微波炉加热均匀性方面的能力。
注

１ 结果用来评价加热单个小块食品的均匀性。

２ 用糊状物作为模拟食品的附加试验见附录 Ａ。

．． 试验步骤

按图 ７所示将箱槽冷却到 １０℃，放入 ４００ｇ±４ｇ水温为 １０℃±２℃的水，将箱槽其长边与微波炉正

面平行放在搁架中心，在 ２５个箱槽格中固定 ２５根热电偶，并搅动水，测量每格水温，移走热电偶，微波

炉在 １５ｓ之内工作。
箱槽加热至最高温度为 ４０℃±５℃停机。
箱槽在微波炉中，布热电偶，使热电偶固定在每格中间距底部 １０ｍｍ以上，注意不要搅动水，在试

验结果后 ３０ｓ内测量水温。
．． 评价

计算出所有格子的平均温升，最高和最低温升分别除以平均温升。

 烹调性能

． 综述

本章提供用食品评价微波炉烹调、烘烤、焙烧性能的试验方法。试验根据制造商的说明书进行，各类

食品用厚度不超过 ６ｍｍ的硼硅玻璃盘盛放。
注：除非制造商规定，试验用微波炉所提供的全部方式进行，如固定或旋转搁架。

． 评价

评价烹调速度、烹调结果和使用微波炉的方便程度

烹调速度包括总的烹调时间，和其间歇周期，但不包括加热以后的任何停滞时间。
烹调结果这样来评价：
——烹调、烘烤、着色或焙烧的均匀性依据外观和实质来确定与预期的结果的比较。
——依据其尺寸大小和位置来判定没有烧烤或烹调到的部分。
——使食品烤成烧焦面的尺寸大小和位置。
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用下列指标来评价结果：
——无烹调过度和烹调不足；
——某些部分轻微烹调过度或某些部分轻微烹调不足；
——某些部分轻微烹调过度和某些部分轻微烹调不足；
——某些部分严重烹调过度和某些部分严重烹调不足。
方便性的评价由整个烹调期间所需的步骤数决定。
——食品的分开或部分食品的取出；
——食品的手控翻转；
——手控复位和间歇时间。

注：控制器的初始调整过程除外。

． 试验

．． 牛奶蛋糊

本项试验目的为评价中等厚度大块方形食品的烹调均匀性。
．．． 容器

方形盘：
——高 ５０ｍｍ±１０ｍｍ；
——食品顶部处截面积为 ５００ｃｍ２±５０ｃｍ２。
食品高度为 ２０ｍｍ±３ｍｍ，额定质量 １０００ｇ。
如果盘子与炉子相比太大，可使用食品顶部处截面积为 ４１０ｃｍ２±４０ｃｍ２的小盘代替，这时食品高

度为 ２０ｍｍ±３ｍｍ，额定质量为 ７５０ｇ。
．．． 配料

配料为：
——７５０ｇ鲜奶（脂肪含量约为 ３％～４％）；
——３７５ｇ蛋（液）；
——１２５ｇ白糖。

注：牛奶不可用水稀释获得特定脂肪含量，如需稀释，应用全脂奶和半脱脂奶进行。

．．． 试验步骤

将牛奶加热到约 ６０℃，打碎鸡蛋，把牛奶倒入鸡蛋，加糖，并用食品混合器中速搅拌，过滤混合物

后，倒入容器中，盖好保鲜膜，放入冰箱直到混合物的温度为 ５℃±２℃。
移开保鲜膜，对于这类食品的烹调按制造商的说明书进行。如果未提供说明，则将盘子放在搁架的

中心，使其一边与门平行，调整功率控制器使功率等级接近 ６５％，可在不同功率等级下重复试验，选择

完满结果进行评价。
．． 松软蛋糕

此试验目的为评价圆柱形、厚的膨胀食品加热的均匀性。
．．． 容器

圆柱形盘子：
——高 ５０ｍｍ±１０ｍｍ；
——外径 ２３０ｍｍ±１０ｍｍ；
食品高度为 １５ｍｍ±２ｍｍ，额定质量为 ４７５ｇ。

．．． 配料

配料为：
——１７０ｇ低麸质精白面粉；
——１７０ｇ白糖；
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——１０ｇ发酵粉；
——１００ｇ水；
——５０ｇ脂肪含量 ８０％～８５％的人造黄油；
——１２５ｇ蛋（液）。
直径约为 ２００ｍｍ的烤面包纸。

．．． 试验步骤

在室温下进行配料，搅打蛋和糖 ２ｍｉｎ～３ｍｉｎ，加入融化的黄油，逐渐加入面粉、发酵粉和水，把烤

面包纸放入盘子底，将糊状物倒入盘中。
混合后 １０ｍｉｎ，把盘子放入炉子中央，这类食品的制作根据制造商说明书中关于负载的说明进行。

如果未提供说明，则将盘子放在搁架中心，调整控制器使功率等级接近 ６５％，可在不同功率下重复试

验，选择完满结果进行评价。
从炉中将负载取出，间歇 ５ｍｉｎ后，把负载切成 ８块进行评价，测量蛋糕的最大和最小高度。

．． 肉块

此项试验目的是评价厚形、长方食品的烹调均匀性。
．．． 容器

长方矩形盘子：
——长和宽比例约为 ２２５∶１；
——高度：７５ｍｍ±１５ｍｍ；
——食品顶部处截面积为 ２２５ｃｍ２±２５ｃｍ２。
食物高度为 ４５ｍｍ±３ｍｍ，食品额定质量为 ９００ｇ。

．．． 配料

配料为：
——８００ｇ脂肪含量最多至 ２０％的碎牛肉；
——１１５ｇ蛋（液）；
——２ｇ盐。
保鲜膜

．．． 试验步骤

打碎鸡蛋与碎牛肉和盐混合，尽快将混合物放入盘中，确认其中无气囊后，将表面抹平，用保鲜膜盖

好并放置在冰箱中直到混合物温度为 ５℃±２℃。
去掉保鲜膜，根据说明书中关于此类食品的说明进行烹调，如果未提供说明，则将盘子放在搁架中

心，调整功率控制器使功率等级接近 ６５％，可在不同功率下重复试验，选择完满结果进行评价。
把盘子从炉中取出，间歇 ５ｍｉｎ后，把肉块垂直切成 ６块进行评价。测量每一肉块中心温度。

．． 土豆

此项试验目的为评价中等厚度的大圆形食品烹调、着色的均匀性。
．．． 大圆柱形盘子

——高度：５０ｍｍ±１０ｍｍ；
——外径：２３０ｍｍ±１０ｍｍ。
食品高度约 ４０ｍｍ，额定质量 １．１ｋｇ。

．．． 配料

配料为：
——７５０ｇ质地坚硬去皮土豆；
——１００ｇ脂肪含量为 ２５％～３０％的碎乳酪；
——５０ｇ蛋（液）；
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——２００ｇ脂肪含量为 １５％～２０％的牛奶和奶油混合物；
——５ｇ盐。

．．． 试验步骤

把土豆切成 ３ｍｍ～１ｍｍ厚的片，将约一半的土豆片放入无油盘中，并用一半的乳酪覆盖表面，放

入剩下土豆片并用剩下乳酪覆盖其上，混和鸡蛋、奶油和盐，一起将这混合物倒入土豆片中。
根据制造商的说明书中关于此类食品的说明进行烹调，微波和电热应按说明书同时或顺序工作。如

果未提供说明，调整功率控制器使微波功率等级为 ３００Ｗ～４００Ｗ，电热加 热 使 炉 中 温 度 为 １８０℃～
２２０℃，烹调时间为 ２０ｍｉｎ～３０ｍｉｎ。

将盘中从炉中取出，间歇 ５ｍｉｎ后，进行评价。
可在不同的功率等级下重复试验，评价后选择完满的结果。

．． 蛋糕

此项试验目的为评价圆柱形、厚的膨胀食品烘烧和着色的均匀性。
．．． 容器

圆柱形盘子

——高度：５０ｍｍ±１０ｍｍ；
——外径：２３０ｍｍ±１０ｍｍ。
食品高度为 ２２ｍｍ±３ｍｍ，额定质量为 ７００ｇ。

．．． 配料

配料为：
——２５０ｇ低麸质精白面粉；
——２５０ｇ白糖；
——１５ｇ发酵粉；
——１５０ｇ水；
——７５ｇ脂肪含量为 ８０％～８５％的人造黄油；
——１８５ｇ蛋（液）。
直径约 ２００ｍｍ的烤面包纸。

．．． 试验步骤

在室温下进行配料，搅打蛋和糖 ２ｍｉｎ～３ｍｉｎ，加入融化的黄油，逐渐加入面粉、发酵粉和水，把烤

面包纸放入盘子底，将糊状物倒入盘中。
根据说明书中关于此类食品的说明进行烹调，微波和电热功能应按说明书同时或顺序工作。如果未

提供说明，调整控制器使微波功率等级为 ３００Ｗ～４００Ｗ，电热加热使炉中温度为 １９０℃～２３０℃，烹调

时间为 １５ｍｉｎ～２５ｍｉｎ。
将盘子从炉子中取出，间歇 １５ｍｉｎ后，将蛋糕切成 ８块进行评价。
可在不同功率等级下重复试验，评价后选择完满结果。

．． 鸡

此项试验目的为评价家禽焙烧和烹调的均匀性。
．．． 容器

烤架栅格板，收集盘或说明书中指定其他容器。
．．． 配料

鸡：１２００ｇ±２００ｇ（净鸡）
保鲜膜

．．． 试验步骤

洗净晾干鸡，盖上保鲜膜放到温度为 ５℃±２℃的冰箱中至少 １２ｈ。去掉保鲜膜，把鸡放在烤架和收
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集盘上，收集盘放在炉中根据说明书烹调。微波和电热功能应按说明书同时或顺序工作。如未提供说明，
则将收集盘放在微波炉搁架中心，调整控制器使适合这类食品烹调要求。

从炉子中取出鸡，放置 ２ｍｉｎ。
测量用探针式温度计测量鸡上最冷部分温度。

注：最冷部分一般为；

—— 最厚部分；

—— 接近骨头处；

—— 翅膀或腿下。

如果温度小于 ８５℃，则用更长的时间或不同的功率等级重复试验。
鸡被用来评价着色程度和脆性。

 解冻性能

． 综述

该条款提供了固体食品块解冻处理的试验方法，试验根据制造商的说明书中关于此类食品的解冻

说明进行。
注：对不同地区使用的附加解冻试验见附录 Ｂ。

． 评价

对解冻速度、结果和使用微波炉的方便性进行评价。
解冻速度是包括间歇时间的总的解冻时间，不包括解冻后任何等待时间，结果由下述内容进行评

价：
——无超过 ２５℃，小于 ０℃部分；
——无超过 ２５℃部分，某些部分小于 ０℃；
——某些部分大于 ２５℃而无烹调好部分，无小于 ０℃部分；
——某些部分大于 ２５℃并有部分烹调好，某些部分小于 ０℃。

注 １：温度用探针式温度计在肉的不同高度处进行测量。

方便性评价为整个解冻过程所需步骤数。例如：
——把食品分开或做部分移动；
——用手翻动食品；
——间歇时间和手控复位。

注 ２：开始设置步骤操作不进行评价。

． 肉解冻试验

此项试验为评价厚型食品解冻的均匀性。
．．． 容器

见图 ８所示专用盘。
约 ３ｍｍ厚平底、微波炉类似性塑料板，食品高度为 ２５ｍｍ±４ｍｍ，其额定质量为 ５００ｇ。

．．． 配料

５００ｇ脂肪含量为 １０％～２０％的碎肉。
保鲜膜

．．． 试验步骤

把保鲜膜或铝箔放到容器内，尽快将碎肉装入盘子，确认其中无气囊后，将表面抹平。把肉用保鲜膜

或铝箔包好，从盘中取出放到平板上，置于温度约为－２０℃的冰箱中至少 １２ｈ。
去掉保鲜膜或铝箔，把冻肉块放在平的塑料板上，根据制造商说明书中关于此类食品的说明进行解

冻。如果未提供说明，应进行附加试验来决定微波炉的解冻能力。

９

﹩﹣燉—



把肉从炉中取出，间歇 ５ｍｉｎ后，进行评价。
注：带自动解冻功能微波炉也按其解冻说明试验。

牎１—高度；牥１—宽度；牆１—深度；牆２—门全开时深度

图 １ 微波炉外形尺寸

牅—转盘旋转中心；牎２—腔体总高度；牎３—腔体有效高度；牥２—腔体有效宽度；

牆３—腔体有效深度；牜—从转盘中心到最近的内壁距离

图 ２ 有效腔体尺寸示例
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单位：ｍｍ

注

１ 每个小格中心有一个小的近似圆孔。

２ 箱槽使用微波穿透性材料制造。
图 ３ 方形箱槽

单位：ｍｍ

注：杯子由薄的微波穿透性材料制造，截面为圆形。
图 ４ 杯子

３号杯子放在中心，其它杯子放在对角线和中心之中点处

ａ）长方形搁架杯子分布图

图 ５ １０２规定的试验中杯子分布图

１１

﹩﹣燉—



１号杯放在转盘中心；

２号杯紧挨 １号杯；

３号杯放在距转盘中心 牜燉３＋牆燉２处；

４号杯放在距转盘中心 ２牜燉３处；

５号杯紧挨转盘边缘放置；

牜为转盘半径；

牆为杯子最大直径。

ｂ）转盘上杯子分布图

图 ５（完）

单位：ｍｍ

ａ）长方形搁架的第一种杯子分布图 ｂ）长方形搁架的第二种杯子分布图

单位：ｍｍ

ｃ）方形搁架的第一种杯子分布图 ｄ）方形搁架的第二种杯子分布图

图 ６ １１１规定的试验中杯子分布图
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单位：ｍｍ

注

１ 每个小格底部有一个小孔。

２ 箱槽使用微波穿透性材料制造。
图 ７ 长方形箱槽

单位：ｍｍ

注：盘子用薄壁微波穿透性材料制造。
图 ８ 浅盘子
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附 录 ﹢
（提示的附录）

糊状物选择试验

本试验包括允许使用模拟食品执行本标准，在适当的时候可以重新审议。
此项试验目的是评价使用模拟食品负载微波炉加热均匀性的能力。

﹢ 容器

图 ８所示专用盘。

﹢ 设备

０．１ｇ精度的数字天平。
０．１Ｋ精度测温设备。
如图 ８所示，在盘子上有 １０ｍｍ方格的平底板。

﹢ 配料

配料为：
——２００ｇ低麸质精白面粉；
——７０ｇ蛋（液）；
——２０ｇ白糖；
——４ｇ盐；
——１６５ｇ水。

注：蛋液可用鸡蛋代替。

﹢ 试验步骤

将面粉、糖、盐和水混合，然后慢慢掺入鸡蛋，把此糊状物放进容器封好，放到温度为 ５℃～２℃的冰

箱中。
把盘子放在绝缘垫上，加 ３５０ｇ±４ｇ，５℃±１℃水。搅动水测水温及质量，盘子长边平行于门放到搁

架上。
根据制造商说明书中关于一块食品再加热的说明调整控制装置，调整控制装置使 功 率 等 级 接 近

６５％启动，测量水温接近 ３０℃±５℃的工作时间。
注：炉子工作时间包括磁控管发热时间。
把盘子从炉中取出放在绝缘垫上，搅动水在 ３０ｓ内测量水温。
微波炉输出功率用下式计算：

爮＝ ４．１９× 牔× （爴２－ 爴１）
牠

式中：爮——微波输出功率，Ｗ；
牔——水的质量，ｇ；
爴１——初始水温，℃；
爴２——最终水温，℃；
牠——加热时间，ｓ。

糊状物加热时间用下式计算：
１３００００

爮
４１

﹩﹣燉—



当糊状物温度稳定 ２４ｈ后，从冰箱中取出搅动，把 ４１５ｇ±５ｇ糊状物放入盘中，测量温度及质量。
把盘子长边平行于门放在微波炉搁架上，微波炉在计算出的时间内工作。
把盘子从炉中取出放在绝缘垫上，在加热结束后 １５ｓ之内测量总的质量，计算糊状物的质量。
加热结束后 ６０ｓ之内，在糊状物 ５ｍｍ～１５ｍｍ高度之间测出最低温度。
确定烤架和盘子质量，把糊状物盘子放在烤架下，１ｍｉｎ之后，把糊状物盘子和已成型糊状物移出，

测量液体糊状物质量。

﹢ 评价

计算糊状物最冷部分温升，单位为 Ｋ，准确度 １Ｋ。计算在加热期间蒸发的糊状物质量，单位为 ｇ，准

确度 １ｇ。液体糊状物的状态，准确度为 ５ｇ。

附 录 ﹣
（提示的附录）

区域性解冻试验

此附加试验在某些国家适用。

﹣ 介绍

本试验包括大量小型模拟解冻试验项目的评价。根据解冻期间产生均匀物理变化的单个小型项目

试验。对最热和最冷部分进行评价。

﹣ 试验方法

小型解冻项目的完成用山莓或用类似的人造物质。

﹣． 山莓

此项试验的目的是评价小个水果解冻的均匀性。
﹣．． 容器

约 ３ｍｍ厚直径 ２５０ｍｍ平底微波穿透性塑料板材料。
注：对小型微波炉，可用直径 ２００ｍｍ塑料板。

﹣．． 配料

把小个山莓冷冻，选 ６０个使质量至少为 ２５０ｇ。

﹣．． 试验步骤

把 ２５０ｇ±２０ｇ冷冻山莓散布在塑料板上，根据说明书进行化冻，如果未提供说明，调整控制装置

使微波输出功率接近 １８０Ｗ，解冻 ７ｍｉｎ。
此试验应在不同功率等级或使至少 ７０％的山莓解冻情况下重复。

注：带自动解冻功能的微波炉也用于控解冻试验。

持续 ３ｍｉｎ后，把山莓移出炉子，测量山莓最热处温度及仍未解冻部分质量。
﹣． 冻胶

此项试验的目的是评价小块食品解冻的均匀性。
﹣．． 容器

厚约 ３ｍｍ，直径 ２５０ｍｍ具有微波炉穿透性塑料板

注：对小型微波炉，塑料板直径可为 ２００ｍｍ。

﹣．． 配料

配料为：

５１

﹩﹣燉—



——３．１５ｇ三羟甲基化物氨基甲烷；
——１．３２ｇ柠檬酸（干）；
——５．３ｇ醋酸；
——５ｇ氯化钾；
——１００ｇ、８０％乙二醇；
——８３０ｇ水；
——１５ｇ凝胶剂；
——３ｍＬ指示剂。

﹣．． 试验步骤

除了盐、凝胶剂、乙二醇，把其他固体物质放到盘子里加水混和，加盐搅动直到熔化，加乙二醇搅动。
加凝胶剂并加热到沸腾，再连续搅动，搅动时缓慢加入指示剂溶液，从热源处取出盘子，１ｍｉｎ后把其中

物质倒入大的平底盘，直到液体高度接近 １５ｍｉｎ。
去掉任何非微波穿透性材质，用保鲜膜盖好使液体冷却固化。把冻胶切成 ２０ｍｍ的方块。分别放到

塑料板上，用保鲜膜盖好。把塑料板放到－２０℃的冷冻箱中 １２ｈ。
把 ２５０ｇ±２０ｇ冷冻的冻胶散布在平板上，根据制造商说明书解冻。
如未提供说明，调整控制装置使微波输出功率接近 １８０Ｗ，解冻 ７ｍｉｎ。

注 １：试验期间约解冻 ３６块冻胶。
可在不同功率等级或使至少 ７０％的冻胶解冻情况下重复试验。

注 ２：自动解冻功能微波炉也用手控解冻试验。
保持 ３ｍｉｎ后，将冻胶从炉中取出，测量冻胶最热处温度及未解冻质量。

﹣ 评价

评价见 １３．２。
确定最热处温度和未解冻部分质量。

附 录 ﹤
（提示的附录）
型号命名方法

□

产品名称代号，用“Ｗ”表示。

□

型式代号，用一个大写汉语拼音字母表示：

普通型（即单一微波加热功能）为“Ｐ”

多功能型（即除单一微波加热功能外，还带有其他电加热功能）为“Ｄ”

□

控制方式，用一个大写汉语拼音字母表示：

机械型为“Ｊ”，电脑型为“Ｄ”

□

规格代号，用以 Ｗ 为单位的额定微波输出功率表示；

□

生产单位改进设计代号，用一个大写汉语拼音字母表示；

６１
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