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前  言

  本标准按照GB/T1.1—2009给出的规则起草。
本标准使用翻译法等同采用IEC60619:1993(Ed2.0)+A1:1995+A2:2004《电动食品加工器具 

性能测试方法》。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
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(SAC/TC46)归口。
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电动食品加工器具 性能测试方法

1 范围和对象

1.1 范围

本标准适用于家用电动食品加工器具。
本标准的目的是规定和明确测试家用电动食品加工器具能够执行的功能的测试方法,这关乎用户

的利益,同时本标准对测试结果的评估提供指导方针。
考虑到由于时间的变化、测试材料的来源和原料以及测试员主观判断带来的低准确性和低可重复

性,所述测试方法更切实地适用于对若干器具,在几乎相同的时间,由相同的测试员,用相同的工具,在
同一实验室进行的比对试验,而不是在不同实验室测试单个器具。

由于给出的烤箱的类型或尺寸没有定义,且由于若干测试需要对最终的产品进行烘烤来测定体积,
预期使用的烤箱不同可能会带来结果的变化,因此,所有的比对试验应使用同一烤箱。

1.2 范围以外的方面

本标准不涉及安全。
本标准不适用于专为商用或工业用途而设计的器具。
请注意相同的结果有时可能是由不同的功能得出。

2 规范性引用文件

空章

注:其他包含规范性引用文件的章节将在以后建立。

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 用于定义功能的术语

3.1.1
搅打 whisking
将空气混入蛋清以增加体积。

3.1.2
打奶油 whippingcream
将空气混入奶油以增加体积。

3.1.3
敲打 beating
搅拌并混入空气(比如:蛋糕糊)。
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