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 前 言 

本文件按照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》的规定

起草。 

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专利的责任。 

本文件由永福县农业农村局提出。 

本文件由广西农业农村产业振兴促进会归口。 

本文件起草单位：永福县农业农村局、永福县市场监督管理局、广西壮族自治区农业科学院、永福

县罗汉果协会。 

本文件主要起草人：韦忠训、梁载林、彭斌、黄伟华、郑国龙、王卫平。 
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永福罗汉果电能烘烤技术规程 

1 范围 

本文件规定了地理标志产品永福罗汉果果实的电能烤房和设备选择、加工工艺、成品、储藏、包装、

标志、运输及生产档案管理。 

本文件适用于地理标志产品永福罗汉果保护范围内，采用电能驱动热泵烘干系统或其他电加热烘

干设备对罗汉果鲜果进行烘烤加工生产。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB/T 191  包装储运图示标志 

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 

GB/T 35476  罗汉果质量等级 

DB45/T 191  地理标志产品  永福罗汉果 

3 术语和定义 

DB45/T 191界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 

电能烘烤  electric energy baking 

采用电力作为主要能源，驱动空气源热泵系统、电加热元件或其他清洁电加热设备，对罗汉果鲜果

进行干燥处理的加工工艺。 

4 电能烤房和设备选择 

烤房选址与环境 

符合GB/T 35476的，选择在通风良好、地势干燥、远离污染源、交通方便的地方构建。烤房环境保

持卫生、干燥，并具备防尘、防虫、防鼠设施。 

电能烘干系统与设施 

4.2.1 烘干系统 

电能烘干系统由空气源热泵主机或电力驱动的热风干燥系统、热风循环风机、排湿除湿设备、智能

温湿度控制系统、连接管和风道等组成。系统功率与烤房体积、烘干量匹配。 

4.2.2 设施 

烤房主体具备良好的隔热、保温和密闭性能。烘房内设置高效、均匀的热风循环及回风系统，确保

各层罗汉果受热均匀。 

4.2.3 罗汉果烘盘与烘烤架 

烘盘采用符合食品卫生的不锈钢筛网或孔板。立体烘烤架由不锈钢构成，设计保证层高充足大于6
 

cm，便于果实放入、翻动和热风循环。 

5 加工工艺 
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加工原料 

鲜罗汉果符合下列规定： 

—— 采摘自永福罗汉果地理标志保护区内，符合 DB45/T 191的规定； 

—— 果形完整、饱满，表面无破损、无霉变、无病虫害，不带果柄。 

鲜罗汉果预处理和分档 

5.2.1 后熟处理 

采收后的鲜罗汉果在通风干燥处进行后熟处理，时长宜为3
 
d～7

 
d，具体时长可根据环境温度调整，

气温低于10
 
℃时适当延长。去除病果、烂果。 

5.2.2 分档装盘 

按照GB/T 35476等级规格，将大、中、小果分别归档。烘盘装入罗汉果平整适量。 

5.2.3 烤架装载 

同批次不同规格的果实可分层装载，但制定统一的烘烤曲线或采取换位管理措施。当混合装载时，

遵循后熟不足的果实置于热量较弱区域的原则。 

烘烤加工技术 

5.3.1 多阶段温湿度控制曲线 

烘烤过程通过智能热泵烤房控制器进行微电脑自动控制，全程采用低温、长时间、分阶段烘烤。烘

烤总时长宜为72
 
h～120

 
h。具体参数如下： 

表1 多阶段温湿度控制曲线参数 

阶段 目的 温度范围（℃） 相对湿度范围（％） 持续时间（h） 

一阶段 
快速提温升湿，细胞

失水 
45±2 80→50 20～24 

二阶段 恒速脱水，抑制褐变 55±2 50→30 48～72 

三阶段 减速脱水，定型着色 60～65 30→12 20～24 

四阶段 慢速降水，防止回潮 50～55 ≤12 4～12 

 

5.3.2 烘烤管理与成品判定 

5.3.2.1 换位与翻动 

烘烤期间，至少每12
 
h～24

 
h进行1次烤架或烘盘的层位轮换；必要时可进行果实翻动。 

5.3.2.2 排湿控制 

在烘烤初期（一、二阶段），保证充足的排湿和换气；在烘烤后期（三、四阶段），排湿量逐步降

低，以保持内部热量并节约能耗。 

5.3.2.3 成品 

烘干后罗汉果果实含水量不高于15％。成品色泽自然、清香，无焦苦味、无烟火等异味。 

6 储藏与运输 

储藏条件 
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烘烤加工后的罗汉果在水分达到后，立即进行冷却，采用温度≤25
 
℃洁净冷风冷却4

 
h～6

 
h，至果

实表面温度≤30
 
℃。随后密闭储存于阴凉、干燥、通风、无异味的专用仓库或空房中。储藏条件符合防

回潮、防虫蛀、防鼠咬。 

包装、标志、运输 

标志、标签符合GB 7718的规定，包装储运图示标志按GB/T 191规定。包装、运输符合GB/T 35476

和 DB45/T 191的规定。 

7 生产档案管理 

罗汉果烘烤加工单位建立和保存完整、真实的生产档案，档案至少包括：原料来源（产地、采摘日

期、分档规格）、烘烤批次记录、烘烤时间、温湿度控制曲线、设备维护、成品检验报告、储藏及销售

记录等全过程信息，档案保存期限不少于5年。 

 


