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中国食品工业协会团体标准《红糖》

（征求意见稿）编制说明

任务来源及起草单位

（一）任务来源

红糖是我国、东亚及东南亚广受消费者欢迎的风味食糖之一，不仅是人们日常直接食用甜味品，又是传统食品、传统食品工业和中药制品等工业的重要原料，同时也是我国南方民族地区传统的食品加工业和重要的经济来源。目前我国生产红糖的企业越来越多，2015年至2016年榨季全国红糖的产量约90余万吨，而且主要集中在贵州、云南、广西、四川、广东、浙江等地。

针对红糖产品相关的标准，目前虽有GB 13104《食品安全国家标准 食糖》和QB/T 4561《红糖》行业标准，但上述两个标准尚不能充分体现和涵盖南方地区传统工艺（非石灰法）加工的红糖产品的特性和品质。为正确评价和保护国内传统工艺生产红糖的质量、生产、销售,贵州省食品工业标准化技术委员会、黔西南

古方红糖有限责任公司、广西古韵食品有限公司等单位，联合向中国食品工业协会提出制定中国食品工业协会团体标准《红糖》的立项申请，并得到了中国食品工业协会的同意批准，于2017年启动了中国食品工业协会团体标准《红糖》（以下简称《红糖团体标准》）的编制工作。

（二）起草单位及人员名单

起草单位：贵州省食品工业标准化技术委员会、黔西南古方红糖有限责任公司、黔西南古方红糖有限责任公司南盘江制糖厂

、兴义市南龙红糖厂、广西古韵食品有限公司。
起草人员：董云富、王利武、李可贵、张立东、郭瑞、杨世尧、张克芳、覃盛乐、巫宗学、邓承斌、覃秦、韦学磊。

（三）起草组分工

贵州省食品工业标准化技术委员会负责标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，相关项目指标的验证工作，通过召开讨论会、电子邮件等方式，在行业内征集标准起草相关的意见和建议，并进行整理、归纳和形成标准讨论稿及送审稿等。
黔西南古方红糖有限责任公司、黔西南古方红糖有限责任公司南盘江制糖厂、兴义市南龙红糖厂、广西古韵食品有限公司负责相关资料的提供、相关数据的验证，参与标准文本及编制说明的讨论、提出修改意见和建议。

标准制定的目的和意义

由于现行的QB/T 4671《红糖》行业标准，是定位于“采用石灰法工艺精制而成的红糖”, 不足于正确评价和保护国内传统工艺（非石灰法）生产的红糖质量,致使传统工艺生产的优质红糖在市场竞争中受到劣质红糖的冲击。为保护传统工艺生态绿色红糖加工业的发展以及消费者的权益，稳定和提高传统工艺加工红糖的质量，适应越来越广泛的红糖市场的需要，制定《红糖》团体标准尤其必要。以达到稳定和提高我国传统工艺红糖的质量，适应市场经济需要，促进国内红糖行业健康快速发展的目的。

本标准实施的范围规定了红糖（非石灰法)的术语和定义、分类和级别、要求（检验方法）、检验规则、标识、包装、运输、和贮存。适用于红糖（非石灰法)的生产、销售和检验,涵盖了传统工艺（非石灰法)生产的原味红糖及风味红糖，相关技术指标严于相关的食品安全国家标准。
三、标准编制过程

    《红糖》团体标准的制定任务确定后，我们《红糖》团体标准起草工作小组，主要收集了国内有关红糖的资料，其中相关的红糖国家食品安全标准1个、行业标准1个、地方标准2个，理化微生物及污染物验证指标655个、相关的检还原糖测数据33个，食糖产品国家专项质量监督抽查部分数据473个。我们对收集的资料和数据经多次集中研究、讨论，同时进行了一系列的验证数据的比对，初步设定了一些项目及其指标，于2017年10月形成“内部讨论稿”。在2017年12月10日向有关红糖生产企业和专家进行了“红糖团体标准制定情况通报”，广泛征求有关生产红糖企业、科研院校等专家的意见和建议，并在这些意见的基础上进行整理、归纳、研究和修改。在进行内部征求意见后的基础上，对《红糖》团体标准进行了进一步的修改，于2017年12月23日形成了正式的《红糖》团体标准“讨论稿”，提请中国食品工业协会,2018年1月23日在贵州兴义举行的《红糖》团体标准启动及专家初审工作会上,经专家初审后，形成《红糖》团体标准征求意见稿。

四、标准制订的基本原则和依据
国内依据
依据《食品安全法》，以确保传统工艺加工的红糖食品安全为原则，以食品安全风险评估结果为主要依据，充分考虑传统工艺加工红糖行业特点和企业客观实际需要，参考了GB 13104《食品安全国家标准 食糖》、QB/T 4561《红糖》行业标准、DB52/T 1071-2015《贵州红糖》、DBS53/ 008-2015《食品安全地方标准 红糖》及《糖生产许可证审查细则》中甘蔗红糖的原辅料、生产工艺、感官、理化、微生物等相关规定进行制定。本标准的格式按GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》中的原则要求进行编写。
国际数据

无

主要章、条确定的原则

（一）第3章：术语和定义

由于传统工艺(不添加任何外来结晶物质非石灰法)生产的红糖与QB/T 4561《红糖》定义(石灰法结晶工艺)的红糖在生产工艺上有根本的区别,因而本标准将传统工艺加工的红糖定义为:以甘蔗为原料，经压榨、提汁、过滤、熬制、成型、干燥、采用传统工艺（非石灰法）不经分蜜制炼而成的食糖。

（二）第4章：分类和分级

近年来,由于红糖消费市场的变化,市场需求在传统意义红糖的基础上,呈现了对红糖产品功能型、风味型的需求,国内红糖生产企业也相继推出了这样的产品。因而本标准对红糖进行了分类规定:一种是“在红糖的加工熬制过程中不添加任何调味辅料，保持原本风味的食糖”,另一种是“在红糖的加工熬制过程中，添加用一种或多种如鲜姜、鲜柠檬等辅料榨取的汁或呈味食品添加剂，制得呈特有风味的食糖”。

红糖的分级,遵循目前国内红糖生产企业与市场对接,并为市场所认可的产品分级规格进行,分为:优级、一级、二级。

（三）第5章：要求

《红糖》团体标准要求:包括感官要求、原辅料要求、理化指标;涉及食品安全的污染物指标、生物指标、农药最大残留限量本标准属国际强制要求的食品安全要求，本标准不再列出,直接引用执行相关食品安全国家标准。

5.3感官要求

根据产品分类对原味红糖和风味红糖的感官指标：色泽、气

味、滋味和状态进行了分别描述（见《红糖）团体标准），检验按感官品评法进行。

5.4理化指标

    a、总糖分

总糖分以蔗糖分+还原糖分来表示。根据收集的数据和意见，国家糖业质量监督检验中心历年来各红糖生产企业委托国家质量检验检测机构送检和监督抽查的数据，以及本次标准制定验证结果，参考国内相关红糖生产企业标准、红糖食品安全地方标准和行业标准，并充分征求各红糖主要生产企业和相关专家的意见拟定。红糖生产企业和相关专家普遍认为，考虑到各地红糖总糖分主要受甘蔗品种、种植环境和生长气候等因素影响，导致甘蔗的糖分含量有差异；同时传统红糖加工采用的是不分蜜非石灰法的生产工艺，其总糖分与白砂糖、以及石灰法和用赤砂糖生产的红糖在总糖分上有较大的差异。综合企业、专家和起草小组成员的意见和建议后，参比抽查验证的数据,把总糖分指标定为优级≥80.0%、一级≥78.0%、二级≥76.0%，符合各地甘蔗种植和传统红糖加工的实际，能够正确指导各地区红糖加工的生产。

总糖分的检测按照QB/T 2343.2 《赤砂糖试验方法》标准规定的方法进行。
根据验证数据对比的结果，石灰法和用赤砂糖和白糖加工后的材料生产的红糖，其还原糖的含量都远低于5.0%，本标准将还原糖的指标作为传统工艺加工红糖的特征指标设定，设定为≥5.0%。

还原糖的检测按照QB/T 2343.2 《赤砂糖试验方法》标准规定的方法进行。
b、不溶于水杂质

红糖是甘蔗经压榨的混合汁采用自然澄清后直接浓缩而成的，含有较多的不溶于水杂质。参照GB 13104-2014《食品安全国家标准 食糖》的规定,以及收集和验证的数据，征求生产企业及有关专家的意见后，考虑到随着生活水平的不断提高，消费者对食品的质量要求越来越高，作为可直接食用的红糖不能含有太多的不溶于水杂质，以及红糖加工企业的技术进步，倡导企业生产高质量产品，以满足不同消费人群及下游食品工业对红糖原料的质量要求，本标准把《红糖》团体标准中原味红糖的不溶于水杂质指标分别设定为，优级≤150mg/kg、一级≤200mg/kg、二级≤250mg/kg，严于GB 13104-2014《食品安全国家标准 食糖》不溶于水杂质300mg/kg的规定。

水不溶物QB/T 2343.2 《赤砂糖试验方法》标准规定的方法进行。
c、干燥失重
红糖产品在生产过程中，在敖炼过程中一般水分基本都可控制在4.0%左右，目前国内大部分规范以上红糖加工企业已开始引进先进的低温热风干燥设备，以确保红糖的水分控制在安全值范围。在综合各方意见和建议后，以及本次制标收集和验证的数据，干燥失重在6.0%的占91.7%，因而把干燥失重指标设定为≤6.0%（不分等级），指标虽高于QB/T 4561《红糖》的规定,这样的水分含量，根据验证结果,既能保证红糖的安全，适当的活性水分的保留，更能确保传统工艺加工红糖浓郁的蜜香和蔗糖风味特征。

干燥失重的检测按照按GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》第二法规定的方法进行。
d、二氧化硫残留

本标准规定的红糖生产不使用任何含硫的添加剂，但考虑到甘蔗原料带入的原则，虽然本标准起草验证结果二氧化硫残留未检出的占75.6%、≥16mg/kg的样品的占3.7%、≤15mg/kg占20.7%，仍按照《糖生产许可证审查细则》的规定，制定二氧化硫残留的指标。本标准规定的二氧化硫残留量定为15mg/kg，严于GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 13104《食品安全国家标准 食糖》和QB/T 4561《红糖》的规定，

二氧化硫残留量检测方法按照GB 5009.34《食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定》的规定进行。

e、人工合成色素

本标准规定不得添加任何人工合成色素。着色剂的检测方法按GB 509.35《食品安全国家标准 食品中合成着色剂的测定》的规定进行。

 风味红糖的食品添加剂执行GB 2760的规定。

（四）生物指标(螨)

螨属于国家强制要求的食品安全指标，按照GB 13104《食品安全国家标准 食糖》标准的规定制定，生物指标(螨)等效执行GB 13104《食品安全国家标准 食糖》的规定。检测按照国家相关的检测标准规定进行。
    （五）污染物指标

污染物限量指标属于相关食品安全国家标准强制性的要求，本标准按照《食糖生产许可证审查细则》的规定制定，等效执行GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的规定。检验按照相应污染物限量规定的检测方法进行。
（六）农药最大残留限量

农药最大残留限量指标属于国家相关食品安全标准强制性的要求，本标准等效执行GB 2763《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》的规定。检测按照国家相关的检测标准规定进行。

    六、征求意见处理结果
本标准最近一次征求意见是2018年1月23日，在贵州兴义《红糖》团体标准启动及专家初审工作会上，专家共提出意见11条，全部采纳（见附录B）。
七、标准实施建议

本标准的制定，对净化传统工艺加工红糖的生产和传统红糖产品的市场，有着积极的作用。建议通过广泛征求意见后，组织专家进行审定，尽快发布实施。

其他需要说明的问题

无
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