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	4 实验室要求
	4.1实验室的建立宜符合GB/T 13868的要求，包括实验室位置的选择、功能区的设置、温湿度的控制
	4.1.1 检测区的温度和湿度可调节、能控制。除有特殊要求，优先以评价员体感舒适为宜。
	4.1.2 噪声宜控制在40dB及以下，可采用降噪、防震等处理。
	4.1.3 控制外来气味，检测区内可采用带过滤（如可更换的活性炭）的换气装置来净化空气，防止其他区域
	4.1.4 检测区环境设施需符合红糖标准要求，应有自然光。
	4.1.5 根据样品的贮存要求，准备区要有足够的贮存空间，防止样品之间的相互污染。准备用具要清洁，易
	感官评鉴人员是以红糖专业知识为基础，经过感官分析培训，能够运用自己的视觉、触觉、味觉和嗅觉等器官对红
	——必须具备红糖加工、检验方面的专业知识；
	——必须是通过感官分析测试合格者，具有良好的感官分析能力；
	——应具有良好的健康状况，不应患有色盲、鼻炎、龋齿、口腔炎等疾病；
	——具有良好的表达能力，在对样品的感官特性进行描述性时，能够做到准确、无误，恰到好处；
	——具有集中精力和不受外界影响的能力，热爱评鉴工作；
	——对样品无偏见、无厌恶感，能够客观、公证地评价样品；
	——工作前不使用香水、化妆品，不用香皂洗手；
	——不在饮食后一小时内进行评鉴工作；
	——不在评价开始前30分钟内吸烟。
	6.1 色泽、组织状态的评价
	在充足的自然光下，将待检红糖取（50～100g）分别放在白色瓷盆上，观察红糖的色泽和组织状态。
	6.2 气味和滋味
	首先用温开水漱口，然后用鼻子闻红糖气味，仔细品味再咽下或配制10°Bx糖液品味。


