[bookmark: _GoBack]附件1
部分不合格检验项目小知识

一、诱惑红
[bookmark: hmcheck_13bf53eb7dad40c1a0dc8fa866dbf67e]诱惑红，别名艳红、阿落拉红，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。诱惑红应按照标准使用，如果长期摄入诱惑红超标的食品，存在一定健康风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定除糕点上彩装外，月饼中不得使用诱惑红。月饼中检出诱惑红的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素；也可能是企业生产过程中计量不准确，未严格控制彩装、配料中色素的带入。
二、亮蓝
[bookmark: hmcheck_6853ce039ea7411eb5128d62716467ac][bookmark: hmcheck_5dcd940cffa24cee9e522aeae2c19ac6][bookmark: hmcheck_71b8c649c748497caa43ccb04a2e9b29][bookmark: hmcheck_22c9e04e089e42908b2b258bbdf688bb][bookmark: hmcheck_1fd200e7c3d84b19ab0d8eb0faf0ac25][bookmark: hmcheck_e9876955d2d649108a97e2581d45b752]亮蓝，又名食用蓝色2号，属于水溶性非偶氮类合成着色剂，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。亮蓝应按照标准使用，长期摄入亮蓝超标的食品，存在致畸、致癌的风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定除糕点上彩装外，月饼中不得使用亮蓝。月饼中检出亮蓝的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素；也可能是企业生产过程中计量不准确，未严格控制彩装、配料中色素的带入。
三、苋菜红
[bookmark: hmcheck_84c05c9875694705bae61d3852e52a7a][bookmark: hmcheck_f7346bc8e1cf4fddb71e358bee51a9f9][bookmark: hmcheck_cf36c256011a447a9ce950b95c987be8][bookmark: hmcheck_2b2237307c2e4c1f93e4c3d447f63c60][bookmark: hmcheck_19fc2ac409ce4d2fb06093f52d275b12][bookmark: hmcheck_988f4d8a87b142a4b62a1550e7bae9c0][bookmark: hmcheck_f0d1b758435d4608ab225328ce9729c7][bookmark: hmcheck_711c3b7094fd450b9d84d0e021dd5c51]苋菜红又名食用红色9号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄入苋菜红超标的食品，存在一定健康风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定除糕点上彩装外，月饼中不得使用苋菜红。月饼中检出苋菜红的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素；也可能是企业生产过程中计量不准确，未严格控制彩装、配料中色素的带入。
四、柠檬黄
[bookmark: hmcheck_beaf23ca5132465f81e09a67e2121249][bookmark: hmcheck_712edbb2131e428c8b4045171bc76f0a][bookmark: hmcheck_706ab0201a114030bd12335437867e4a][bookmark: hmcheck_681baa6f697b445ca21de938b3df29da][bookmark: hmcheck_60a5707d99a94520953c9b3b08854af0][bookmark: hmcheck_0a1cb902ea084247a93914983733e5c2]柠檬黄又名食用黄色4号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄入柠檬黄超标的食品，可能对人体肝脏等造成损害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定除糕点上彩装和焙烤食品馅料及表面用挂浆外，月饼中不得使用柠檬黄。月饼中检出柠檬黄的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素；也可能是企业生产过程中计量不准确，未严格控制馅料、彩装、配料中色素的带入。
五、日落黄
[bookmark: hmcheck_1e66d72409ec4d849f819262e62503e7][bookmark: hmcheck_cd3e2445e8994547a169e14e6766d4ad][bookmark: hmcheck_ec94df79a36a4a9a882a72f3b399cc6f][bookmark: hmcheck_55404391f38944599c21062eb979a354][bookmark: hmcheck_5bbb30f81934497bbabe6304477992c6][bookmark: hmcheck_ae31c2c2b00f42aaa119fbccb4b7fd50][bookmark: hmcheck_b0225ce6bfb94a89a100a45f352a79df]日落黄又名食用黄色3号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄入日落黄超标的食品，可能危害人体健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定除糕点上彩装和焙烤食品馅料及表面用挂浆外，月饼中不得使用日落黄。月饼中检出日落黄的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素；也可能是企业生产过程中计量不准确，未严格控制馅料、彩装、配料中色素的带入。
六、铝的残留量（干样品，以Al计）
含铝食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健康造成危害，但长期食用铝超标的食品会导致运动和学习记忆能力下降，影响儿童智力发育。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，月饼中铝的最大残留限量值（干样品，以Al计）为100mg/kg。月饼中铝的残留量（干样品，以Al计）超标的原因，可能是企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂；也可能是其使用的复配添加剂中铝含量过高。
七、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）
[bookmark: hmcheck_1ceb93055b1543cc984b02229716b1fa]脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐的食品会危害人体健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，月饼中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）最大使用量为0.5g/kg。月饼中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）检验值超标的原因，可能是生产企业为防止食品腐败变质超限量使用；也可能是其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；还可能是在添加过程中未准确计量。
八、过氧化值（以脂肪计）
过氧化值主要反映油脂的被氧化程度，是油脂酸败的早期指标。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等症状。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，月饼中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.25g/100g。月饼中过氧化值（以脂肪计）检验值超标的原因，可能是制作过程中产品用油已经变质；也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败等有关。
九、酸价（以脂肪计）（KOH）
[bookmark: hmcheck_105be0b0e7714c77b008443aee76cc96]酸价，又称酸值，主要反映食品中油脂的酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇等异味，严重超标时会产生醛酮类化合物，长期摄入酸价超标的食品会对健康有一定影响。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，月饼中酸价（以脂肪计）（KOH）的最大限量值为5mg/g。月饼中酸价（以脂肪计）（KOH）检验值超标的原因，可能是企业原料采购把关不严；也可能是生产工艺不达标；还可能与产品储藏条件不当有关。
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