附件4 
关于部分检验项目的说明
一、胭脂红
胭脂红是常见的人工合成着色剂，具有着色力强、性质稳定等特点，在现代食品工业中应用广泛。长期食用胭脂红超标的食品，可能危害人体健康。
二、柠檬黄
柠檬黄是一种合成着色剂，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，肉制品‌不得使用柠檬黄。造成食品中柠檬黄超标的原因可能是个别生产者超范围使用。
三、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)有很强的抑制腐败菌和霉菌作用，并因毒性远比其他防腐剂为低，故已成为主要的防腐剂。在酸性条件下能充分发挥防腐作用，中性时作用甚低。山梨酸（钾）能有效地抑制霉菌，酵母菌和好氧性细菌的活性，还能防止肉毒杆菌、葡萄球菌、沙门氏菌等有害微生物的生长和繁殖，但对厌氧性芽孢菌与嗜酸乳杆菌等有益微生物几乎无效，其抑止发育的作用比杀菌作用更强，从而达到有效地延长食品的保存时间，并保持原有食品的风味。由于山梨酸（钾）是一种不饱和脂肪酸（盐）它可以被人体的代谢系统吸收而迅速分解为二氧化碳和水，在体内无残留，少量山梨酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体不会蓄积。但是如果食品中添加的山梨酸超标严重，消费者长期服用，在一定程度上会抑制骨骼生长，危害肾、肝脏的健康。   
四、氰霜唑
氰霜唑是预防性杀菌剂，可叶面、土壤施用，耐雨水冲刷，带残效性，能防治卵菌、根肿菌引发的晚疫病、霜霉病等作物病害，正常食用不会引发急性中毒，长期摄入超标食品会存在健康潜在影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）中规定，荔枝中氰霜唑的最大残留限量为0.02mg/kg‌。
五、还原糖分
[bookmark: _GoBack]还原糖分是食糖的品质指标之一，反映了食糖中还原糖的含量，还原糖含量会影响食糖的口感、外观等。还原糖分不达标会影响产品本身的风味。还原糖偏高会使食糖吸潮，不耐贮存，影响食糖的质量。本次监督抽检发现1批次食糖样品还原糖分不合格，原因可能与生产工艺、运输储存环境等有关。


