附件1

不合格项目说明

一、日落黄
日落黄是一种水溶性偶氮类合成着色剂。日落黄必须严格按照标准使用，如果长期过量食用日落黄，会对人体健康造成伤害，可能会引起风疹、荨麻疹、腹泻、小儿多动症，其代谢产物 β-萘酚和 α-氨基-1-1 萘酚等还可能致癌。在达到预期目的前提下应尽可能降低在食品中的使用量，也可以使用类似色彩的。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糕点中不得使用日落黄。夹心酥糖（糕点）中超范围使用日落黄的原因可能是为了增加产品的视觉吸引力，使产品颜色更加鲜艳、诱人，提高销售量，从而超范围使用日落黄；也可能是一些小型作坊或个体生产者对食品添加剂的使用标准和法规了解不足，不清楚日落黄的使用范围限制，在生产过程中凭经验或习惯添加，导致超范围使用。

二、亮蓝

亮蓝，又名食用蓝色2号，属于水溶性非偶氮类合成着色剂，食品行业中适用于糖果、饮料等的着色。亮蓝必须严格按照标准使用，如果长期摄入，存在致畸、致癌的风险。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）建议其日容许摄入量（ADI）为 0~6mg/kg bw。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糕点中不得使用亮蓝。夹心酥糖（糕点）中超范围使用亮蓝的原因可能是为了增加产品的视觉吸引力，使产品颜色更加鲜艳、诱人，提高销售量，从而超范围使用亮蓝；也可能是一些小型作坊或个体生产者对食品添加剂的使用标准和法规了解不足，不清楚亮蓝的使用范围限制，在生产过程中凭经验或习惯添加，导致超范围使用。
三、苋菜红
苋菜红又名蓝光酸性红，偶氮类化合物，是常见的食品合成着色剂，常用于果蔬汁（肉）饮料、碳酸饮料、配制酒、蜜饯凉果、果酱、果冻等制品。苋菜红必须严格按照标准使用，长期过量摄入可能产生致癌代谢产物，干扰人体正常代谢，加重肝肾负担，引发器官损伤；部分人群易过敏，出现皮肤瘙痒、呼吸急促等症状。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糕点中不得使用苋菜红。夹心酥糖（糕点）中超范围使用苋菜红的原因可能是为了增加产品的视觉吸引力，使产品颜色更加鲜艳、诱人，提高销售量，从而超范围使用苋菜红；也可能是一些小型作坊或个体生产者对食品添加剂的使用标准和法规了解不足，不清楚苋菜红的使用范围限制，在生产过程中凭经验或习惯添加，导致超范围使用。

    四、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定，干八角中二氧化硫残留量的最大限量值为0.15g/kg。二氧化硫不符合标准的原因可能有，个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。 

五、酸价(以脂肪计)(KOH)

酸价，又称酸值，是指中和1g油脂中游离脂肪酸所需 KOH 的毫克数。油脂酸败时游离脂肪酸增加，酸价也随之增高，因此该指标可用于评价油脂酸败的程度。油脂酸败可产生醛酮类化合物，长期摄入会对健康有一定影响。一般情况下，消费者在使用过程中可以明显辨别出其有哈喇等异味，需避免食用。《食品安全国家标准糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，熟制（其他）（方便食品）中酸价（以脂肪计）（KOH）的最大限量值为3mg/g。熟制（其他）（方便食品）中酸价（以脂肪计）（KOH）检验值超标的原因：可能是原料采购上把关不严，也可能是生产工艺不达标，还可能是产品储藏条件不当，另外特别是在环境温度较高时，易导致食品中脂肪的氧化酸败。食用酸价超标的食品，可能引起人体肠胃不适、腹泻甚至损害肝脏，危害人体健康安全。



