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本标准按GB/T 1.1—2009的格式编写。

本标准由广西壮族自治区卫生和计划生育委员会提出。

本标准起草单位：桂林市产品质量检验所。
本标准起草人：石相莉、雷超海、刘保奇、庾国新、吕新印、谭冬明、黄健、阳文琼、张鸿斌、莫浩越、农彦贤、阳志红、梁炜、毛振宁。
罗汉果饮料
1　 范围

本标准规定了罗汉果饮料的术语和定义、技术要求、食品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮存和保质期。

本标准适用于以罗汉果为主要原料，经水煮提取等工艺制成的罗汉果固体或液体饮料。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 317  白砂糖

GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量

GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量

GB 4789.1  食品安全国家标准  食品微生物学检验 总则

GB 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定

GB/T 4789.3—2003  食品卫生微生物学检验 大肠菌群测定

GB 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验  沙门氏菌检验

GB 4789.10  食品安全国家标准  食品微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.15  食品安全国家标准  食品微生物学检验  霉菌和酵母计数

GB 4789.26  食品安全国家标准　食品微生物学检验 商业无菌检验

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB/T 5009.11  食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准  食品中铅的测定
GB/T 5009.16  食品中锡的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 6682  分析实验室用水规格和试验方法

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB 12695  饮料企业良好生产规范
GB 20880  食用葡萄糖

GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
NY/T 694  罗汉果
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
罗汉果  
拉丁学名:Siraitia grosvenorii,别称神仙果，为苦瓜属葫芦科多年生藤本植物罗汉果的果实。
罗汉果水煮提取物

以罗汉果为原料，经水煮提取，浓缩或不浓缩等工艺制成的罗汉果提取液或浸膏。

罗汉果固体饮料

以罗汉果水煮提取物为主要原料，添加或不添加白砂糖、葡萄糖等辅料，经配料、搅拌、干燥、成型制成的粉末状、颗粒状、块状或片状固态制品。
罗汉果液体饮料

以罗汉果水煮提取物为主要原料，添加或不添加其它辅料，经过滤、灌装、灭菌等工艺加工而成的液态制品。
4　 技术要求

4.1　 原辅料要求
4.1.1　 罗汉果
质量应符合NY/T 694规定的要求，污染物限量应符合GB 2762规定的要求，农药最大残留限量应符合GB 2763 规定的要求。

4.1.2　 罗汉果水煮提取物

应符合国家相关标准和有关规定的要求。
4.1.3　 白砂糖

应符合GB 317规定的要求。

4.1.4　 葡萄糖

应符合GB 20880的要求。
4.1.5　 生产用水

应符合GB 5749规定的要求。

4.1.6　 其他原辅料

应符合国家相关标准和有关规定的要求。

4.2　 感官要求

应符合表1的规定。

表1　 感官要求

	项    目
	要    求

	
	固体饮料
	液体饮料

	色    泽
	浅黄至棕黄色

	组织形态
	块状或疏松粉末状、颗粒状、片状，冲溶后呈均匀液体
	均匀液体，允许有少量沉淀

	滋味和气味
	具有罗汉果特有的滋味和气味，无刺激、焦糊及其它异味
	具有罗汉果特有的滋味和气味，无异味

	杂    质
	无杂质


4.3　 理化指标

应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项    目
	指    标

	
	固体饮料
	液体饮料

	水分/(g/100g)                   ≤
	5.0
	—

	罗汉果甜苷Ⅴ/(mg/100g) a         ≥
	10
	5

	总砷(以As计) /(mg/kg)          ≤
	0.5
	0.2

	铅(以Pb计) /(mg/kg)             ≤
	1.0
	0.3

	其它污染物限量
	应符合GB 2762规定的要求

	a    液体饮料单位为：mg/100mL。


4.4　 微生物指标
以罐头加工工艺生产的液体饮料产品应符合商业无菌的要求。

以其他工艺加工的产品应符合表3和表4的规定。

表3　 卫生指示菌指标
	项    目
	指    标

	
	固体饮料
	液体饮料

	菌落总数/(CFU/g) a               ≤
	1 000
	100

	大肠菌群/(MPN/100g) b            ≤
	40
	6


   表3  卫生指示菌指标（续）
	项    目
	指    标

	
	固体饮料
	液体饮料

	霉菌/(CFU/g)a                    ≤
	50
	10

	酵母(CFU/g)a                     ≤
	—
	10

	b    液体饮料单位为：CFU/mL。
c    液体饮料单位为：MPN/100mL。


表4　 致病菌限量

	项    目
	采样方案及限量a

	
	n
	c
	m
	M

	沙门氏菌/(CFU/25g)b
	5
	0
	0
	—

	金黄色葡萄球菌/(CFU/g) c                         
	5
	1
	100
	1000

	a  n为同一批次产品应采集的样品件数；c为最大可允许超出m值的样品数；m为致病菌指标可接受水平的限量值；M为致病菌指标的最高安全限量值。
b   液体饮料单位为：CFU/25mL。
c   液体饮料单位为：CFU/mL。



5　 食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

6　 生产加工过程的卫生要求

应符合GB 12695的规定。
7　 检验方法
7.1　 感官要求
固体饮料：取50g样品于清洁的白瓷盘中，在自然光线下观测其组织形态、色泽及杂质；取适量样品，按食用方法冲调后，即嗅其气味，品其滋味。

液体饮料：取50mL混合均匀的样品于无色透明的样品杯中，通过目视、鼻嗅及口尝法评定。

7.2　 理化指标
7.2.1　 水分

按GB 5009.3规定的方法测定。
7.2.2　 罗汉果甜苷Ⅴ

按附录A的方法测定。

7.2.3　 总砷

按GB/T 5009.11规定的方法测定。
7.2.4　 铅
按GB 5009.12规定的方法测定。
7.2.5　 锡
     按GB/T 5009.16规定的方法测定。
7.3　 微生物指标
7.3.1　 商业无菌

按GB 4789.26规定的方法检验，样品的分析和处理按GB 4789.1执行。

7.3.2　 菌落总数

按GB 4789.2规定的方法检验，样品的分析和处理按GB 4789.1执行。

7.3.3　 大肠菌群

按GB/T 4789.3—2003规定的方法检验，样品的分析和处理按GB 4789.1执行。

7.3.4　 霉菌、酵母

按GB 4789.15规定的方法检验，样品的分析和处理按GB 4789.1执行。

7.3.5　 致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）

分别按GB 4789.4、GB 4789.10平板计数法规定的方法检验，样品的分析和处理按GB 4789.1执行。

7.4　 食品添加剂

按所使用食品添加剂标准规定的方法测定。
8　 检验规则

8.1　 组批

以同一原料、同一配方、同一生产线在同一生产日期加工的同一包装规格的产品为一检验批。

8.2　 抽样

每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。
8.3　 出厂检验
产品出厂须经企业检验部门逐批检验，合格后方可出厂。

罗汉果固体饮料出厂检验项目为感官要求、净含量、水分、菌落总数、大肠菌群；罗汉果液体饮料出厂检验项目为感官要求、净含量、菌落总数、大肠菌群。

8.4　 型式检验

正常生产每年应进行二次型式检验，当出现以下情况之一时，应进行型式检验:

—— 产品正式生产时；

—— 产品原材料、工艺、配方有改变,可能影响产品质量时；

—— 产品停产半年以上，恢复生产时；

—— 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时。

型式检验项目为4.2、4.3、4.4、5规定的项目。

8.5　 判定规则

检验结果全部符合本标准时，判该批产品合格。

检验结果中若微生物指标任一项不符合本标准规定时，判该批产品为不合格,并不得复检；检验结果中微生物指标符合本标准要求，其他项目出现不符合项时，允许按相关规定进行复检，复检仍有不符合项时，则判该批产品为不合格。

9　 标签、标志、包装、运输、贮存

9.1　 标签、标志

产品预包装标签应符合GB 7718和GB 28050的相关规定。

外包装贮运图示标志应符合GB/T 191规定。

9.2　 包装

产品包装材料应清洁卫生，无毒、无害、无异味，符合国家食品安全要求。
产品包装应密封、牢固、产品不得散漏。
净含量应符合国家相关规定。

9.3　 运输

运输工具应清洁卫生、干燥、无异味、无污染。运输途中应注意防潮、防雨、防曝晒。不得与有毒、有害、有异味的物品混装混运。
9.4　 贮存

应贮存在清洁卫生、通风干燥、无异味、无污染的室内，不得与有毒、有害、有异味的物品混贮。应防止产品受到挤压、损伤等。产品应离墙离地堆放。
10　 保质期

在符合上述包装、贮存和运输条件下，生产企业可根据自身工艺确定保质期。
附　录　A 
（资料性附录）
罗汉果甜苷Ⅴ含量的测定

A.1　 原理
试样中罗汉果甜苷V用甲醇溶液提取，提取液经过滤后，用配有二极管阵列检测器或紫外检测器的液相色谱仪进行测定。

A.2　 试剂

罗汉果甜苷V标准品：纯度大于等于99.0%。

乙腈：色谱纯。

水：符合GB/T 6682规定的一级水。

0.1%磷酸溶液：称取1.0g磷酸，加水(A.2.3)定容至1000mL。
甲醇溶液：量取色谱纯甲醇70mL于100mL容量瓶中，用水(A.2.3)稀释至刻度。

罗汉果甜苷V标准贮备液：精密称取罗汉果甜苷V标准品20mg至50mL容量瓶中，用甲醇溶液（A.2.5）溶解定容至刻度，混匀，此溶液浓度为0.4mg/mL。
A.3　 仪器和设备

高效液相色谱仪，配二极管阵列检测器或紫外检测器。

A.4　 参考色谱条件

色谱柱：C18柱，柱长250 mm，内径4.6 mm，内装C18填充物，粒径5μm，或是同等分离效

果的色谱柱。

流动相：0.1%磷酸溶液+乙腈（78+22）。

流速：1mL/min。

检测波长：203 nm。

进样量：20μL。

柱温：30℃。

A.5　 分析步骤

A.5.1　 试样溶液的制备

    固体试样：精密称取样品10g，置于50 mL容量瓶中，加入30 mL甲醇溶液（A.2.5），振摇或超声使之溶解，用甲醇溶液（A.2.5）定容至刻度，用0.45μm微孔滤膜过滤。

液体试样：准确量取样品10mL，加甲醇溶液（A.2.5）定容至50mL, 用0.45μm微孔滤膜过滤。

A.5.2　 标准曲线的制作

分别移取标准贮备液0、0.5、1、2、5、10、15mL至25mL容量瓶中，用甲醇溶液（A.2.5）定容至刻度，配制成0、8、16、32、80、160、240μg/mL的标准系列。进样，作峰面积-浓度标准曲线或求出回归方程。
A.5.3　 测定

    在规定色谱条件下，分别取标准溶液和试样溶液注入液相色谱仪，进行色谱分析，以保留时间定性，峰面积定量。

A.5.4　 结果计算

    罗汉果甜苷V含量按下式计算：
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(A.1)

式中：

    X一试样中罗汉果甜苷V的含量，单位为毫克每百克（mg/100g）；
    ρ一由标准曲线查出的试样测试液中罗汉果甜苷Ⅴ的浓度，单位为微克每毫升(μg/mL)；

    V—试样定容体积，单位为毫升(mL)；

    m一试样的质量，单位为克(g)。
A.6　 检出限和精密度

本方法检出限为0.3mg/100g(mL)。在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不超过算术平均值的10%。
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