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	1. 范围
	本标准适用于第2节中定义的供人类消费，包括用于餐饮或预包装的红糖（常用名或俗名），以及所说明的供随后加工的产品。本标准不涵盖从其成分重组所获产品。

	2. 产品定义
	“红糖（常用名或俗名）”指任何形状和外观、固体或任何形式的成形和/或颗粒状的产品，此产品须由甘蔗属甘蔗汁熬制而成，未经离心分离和纯化，保持其构成要素如蔗糖、葡萄糖、果糖、苯酚、黄酮、矿物质和维生素。此产品不得部分或全部由已加工糖品或糖浆制作而成。

	3. 主要成分和质量要素
	3.1 构成
	甘蔗属甘蔗汁。
	3.2 质量要素
	3.2.1 色泽

	“红糖（常用名或俗名）”颜色为淡棕色至深棕色，取决于甘蔗品种、栽培区农业生态条件和生产过程中所使用技术等因素。
	3.2.2 风味和香气

	为此产品特有风味和香气。此产品不得有任何其他令人不快的气味。
	3.2.3 缺陷

	此产品不得有异物、发酵迹象、霉菌侵袭、昆虫和/或其碎片或软化等缺陷。
	3.2.4 物理和化学特征

	“红糖（常用名或俗名）”应酌情符合下表所示条件。
	本标准涵盖的产品不允许使用添加剂。
	本标准所涵盖产品中使用的加工助剂应符合《加工助剂物质使用指南》 （CXG 75-2010）。
	6.1 本标准所涵盖产品应符合《食品及饲料中污染物和毒素法典通用标准》 （CXG 193-1995）中最大限量值规定。
	6.2 本标准涵盖的产品应符合食品法典委员会制定的农药残留最大限量规定。

	7. 卫生
	7.1 建议本标准规定所涵盖产品在制备和处理时需遵守《食品卫生通用原则》 （CXP 1-1969）相关章节，以及其他相关的法典文本，例如《卫生操作规范》和《操作规范》。
	7.2 本产品应符合依据《食品微生物标准制定和应用原则与准则》（CXG 21-1997）制定的微生物标准。

	8. 标识
	本标准条款所涵盖的产品应依据《预包装食品标识通用标准》（CXG 1-1985）进行标识，还应符合以下规定。
	8.1 产品名称
	8.1.1 产品名称“红糖”之后加上原产国或零售国所接受的常用名或俗名。
	8.1.2 外观形状应作为名称的一部分，具体如下：

	9. 分析和采样方法

