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超临界二氧化碳萃取生产罗汉果甜苷技术规范
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件界定了超临界二氧化碳萃取生产罗汉果甜苷的相关术语和定义，规定了生产条件、加工工艺、设备与设施、质量控制、检验、包装、贮存及记录的内容。
本文件适用于以罗汉果（干罗汉果或鲜罗汉果）为原料，采用超临界二氧化碳萃取技术生产罗汉果甜苷的生产活动。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931]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 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
NY/T 694 罗汉果
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

超临界二氧化碳萃取  supercritical carbon dioxide extraction
利用二氧化碳在超临界状态下（既不是气体也不是液体的独特状态）作为溶剂，从固体或液体物料中萃取目标成分的一种技术。

罗汉果甜苷  
以罗汉果（干或鲜罗汉果）为原料，经超临界二氧化碳萃取、分离、过滤、浓缩、干燥、灭菌等工艺生产的黄色粉末（鲜罗汉果为原料）或棕色粉末（干罗汉果为原料），可作为甜味剂、营养剂和药剂应用于方便食品、饮料、保健品、香烟、医药等行业。
生产条件
原辅料要求
原料
干罗汉果应符合 NY/T 694 的要求；鲜罗汉果应新鲜良好、成熟适度、无霉变、无异味、无虫蛀。原料需进行清洗、干燥、粉碎等预处理。
萃取剂
使用纯度不低于99.5%的二氧化碳作为萃取剂。
其他辅料
应符合相应的标准和有关规定的要求。
加工场所环境
应符合GB 14881的要求。
加工工艺
工艺流程图
罗汉果超临界二氧化碳萃取生产技术的工艺流程如图1所示。
清洗→干燥→粉碎→萃取→分离→过滤→浓缩→干燥→灭菌→混粉、筛分→检验→包装→成品入库
工艺流程图
工艺要求
清洗
将罗汉果投入清洗设备内用清水洗去粉尘、泥沙、绒毛。
干燥
罗汉果自然风干。
粉碎
将罗汉果粉碎，然后过筛（20-40目）。
萃取
将预处理后的罗汉果粉末装入萃取釜中，使用压缩机将二氧化碳输送至萃取釜，并调节至超临界状态（压力30MPa，温度45℃），进行萃取。萃取时间一般为3小时，CO2流量为25kg/h。
分离
萃取完成后，调节萃取釜的压力和温度，使超临界二氧化碳变回气体状态，通过减压阀等装置流出，再经过冷凝器进行冷却，将其中的萃取物分离出来。
过滤
用滤网将提取液在常温下过滤，用干净器皿收集过滤液。
浓缩
过滤后的溶液进行浓缩。
干燥
喷雾前，用60℃-80℃的热水，将浓缩后的流膏调成13-16波美度的流膏，搅拌均匀，200目筛过滤。控制流膏流速为25L/h-30L/h，加热温度120±10℃，将流膏喷成粉末。
灭菌
[bookmark: _GoBack]采用 80℃-100℃高温对罗汉果甜苷粉末进行灭菌，灭菌时间应保持2h或以上；也可采用微波灭菌或其他适合的方法进行灭菌，确保灭菌效果符合微生物指标要求。
混粉、筛分
采用混料机对灭菌后的产品充分混合，再通过振动筛筛分，确保产品粒度均匀，符合相关要求。
检验
根据出厂检验标准进行检验，检测结果应符合产品标准。
包装
检验合格的产品贴上标签，按包装规格装箱。
成品入库
应贮存于无阳光直射、阴凉、通风良好、清洁干燥环境中；不应露天堆放、日晒、雨淋或靠近热源。堆放时应离地10 cm，离墙20 cm，接触地面的包装箱底部应垫有10 cm以上的间隔材料。
设备与设施
应符合GB 14881的规定。
生产设备与设施应包括但不限于以下内容：
清洗设备；
干燥设备；
破碎机、粉碎机；
筛分设备；
萃取釜；
解析釜；
压缩机；
二氧化碳储罐；
冷凝器；
冷水机；
过滤机，滤网；
真空浓缩罐；
喷雾干燥器；
灭菌设备；
混料机；
称量设备；
清洗机；
晾干设施；
检验检测设备。
质量控制
感官要求
应符合GB 1886.77的规定。
理化指标
应符合GB 1886.77的规定。
记录
应建立生产过程记录，对生产过程中采购、加工、贮存等环节详细记录。记录内容应完整、真实，确保从原料采购到产品贮存的所有环节都可进行有效追溯。
宜采用先进技术手段（如电子计算机信息系统），进行记录和文件管理。
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