
团体标准《红糖感官评定指南》编制说明

（征求意见稿）

一、工作简况

1、任务来源

红糖是以甘蔗为原料，经提汁、澄清、煮炼等工艺制成的传统糖类产品，

具有特有的色泽、香气与风味，在食品加工、饮品调制及日常烹饪中应用广泛。

随着消费者对食品风味、品质及文化内涵的关注提升，红糖的感官品质成为影响

其市场竞争力的重要因素。为规范红糖感官评价方法，提升行业产品质量一致性，

推动红糖产业标准化、品牌化发展，制定《红糖感官评定指南》团体标准具有重

要意义。

基于广东省科学院生物与医学工程研究所在食品感官评价领域的研究积

累，以及与相关企业的合作基础，我所于 2025 年 9 月与广东省红糖产业协会签

订技术开发合同，开展“《红糖感官评定指南》团体标准制定”项目，计划于

2026 年内完成。

2、主要工作过程

1）2025 年 10 月，由广东省科学院生物与医学工程研究所向广东省食品工业

协会提出团体标准编制申请，并于 2025 年 10 月 20 日获准立项。

2）起草阶段

2025 年 10 月，立项后联合相关生产企业、检测机构及科研单位成立了“红

糖感官评定指南”起草工作组，制定详细工作方案。工作组系统收集国内外红糖

相关标准、感官评价方法及行业技术资料，开展企业调研与样品采集，组织多次

感官评价实验与专家研讨，形成标准草案初稿。经内部评审和修改完善，于 2025

年 12 月形成标准征求意见稿，提交起草组审核。

3）征求意见阶段



经起草组审议通过，计划于 2026 年 2 月向行业相关单位、高校、检测机构

及生产企业发送征求意见稿，广泛征集修改建议。

二、标准编制原则和主要内容

1、标准编制原则

本标准编制遵循以下原则：以国家相关法律法规、政策为指导，兼顾行业实

际与市场需求；注重标准的科学性、实用性和可操作性；参照 GB/T 1.1—2020

《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写规则》进行编写；结合红糖产

品特点，注重科学性和可操作性的结合，利于推广应用。充分考虑当前国内红

糖的生产现状和广大企业的要求，以达到提高国内红糖企业生产水平，满足生

产企业对红糖质量日益提高的要求。突出感官评价的系统性与规范性，推动红

糖品质评价体系的建立与完善。

2、主要内容的说明

1）感官评价项目与方法

本标准规定了红糖感官评价的项目、评价方法及评分标准，主要包括：

外观评价：包括色泽、形态、光泽、杂质等；

气味评价：包括纯正性、典型红糖香气、异味等；

口感评价：包括甜度、细腻度、溶解性、后味等；

组织状态评价：包括硬度、粘性、结晶状态等。

2）评价条件与人员要求

明确感官评价的环境条件、样品准备方法、评价员选拔与培训要求，确保评

价结果的客观性与重复性。

3）评价结果表示与判定

规定评价结果的统计方法与表述形式，建立红糖感官品质分级指南，为企业

质量控制与产品分级提供依据。

三、标准中涉及专利的情况



本标准不涉及专利。

四、预期达到的社会效益、对产业发展的作用

1、预期达到的社会效益

本标准的制定与实施将有助于统一红糖感官评价方法，提升产品质量透明度，

增强消费者信任，促进红糖文化传承与产品创新，助力乡村振兴与地方特色产业

发展。

2、对产业发展的作用

通过规范感官评价体系，推动红糖生产企业标准化生产，提升产品一致性与

市场竞争力，为行业监管、品牌建设、贸易交流提供技术依据，促进红糖产业健

康有序发展。

五、与国际、国外对比情况

本标准未直接采用国际标准。

编制过程中，参考了国内外相关食品感官评价标准与方法，但未检索到专门

针对红糖的感官评价国际标准。

本标准结合国内红糖产品特点与消费习惯制定，处于国内先进水平。

六、在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是

强制性标准的协调性

本标准与《食品安全法》《标准化法》等相关法律法规协调一致，与现行食

品安全国家标准及相关行业标准无冲突。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

八、标准性质的建议说明

建议作为团体标准发布实施。



九、贯彻标准的要求和措施建议

建议标准发布后组织开展宣贯培训，推动行业企业采纳应用，并适时开展实

施效果评估。

十、废止现行相关标准的建议

无。

十一、其它应予说明的事项

无。

《红糖感官评定指南》团体标准工作组

2026 年 2 月 2 日


	团体标准《红糖感官评定指南》编制说明
	（征求意见稿）

