附件3
不合格项目小知识
一、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及其钾盐是一种酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好氧性细菌的生长发育均有抑制作用，是目前应用最广泛的合成防腐剂。食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760—2024）中规定饼干中不得使用山梨酸及其钾盐，饼干中山梨酸及其钾盐检验值超标的原因，可能是生产企业为增长保质期而超范围超限量使用；也可能是生产过程中计量不准。山梨酸是一种相对无毒的食品添加剂，在生物体内可被代谢成二氧化碳和水，在体内无残留，但如果长期食用山梨酸超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。造成山梨酸不合格的原因可能是企业违规过量使用所致。
二、胭脂红
[bookmark: _GoBack]胭脂红是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760—2024）中规定饼干中不得使用胭脂红，饼干中胭脂红检验值超标的原因，可能是生产企业为改善产品色泽而超范围超限量使用；也可能是生产过程中计量不准。胭脂红在动物试验无中毒现象，但长期食用胭脂红超标的食品，对人体健康可能有一定影响。
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。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》（GB2760—2024）中规定饼干中不得使用苋菜红，饼干中苋菜红检验值超标的原因，可能是生产企业为改善产品色泽而超范围超限量使用；也可能是生产过程中计量不准。
四、诱惑红
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，按标准使用不会对健康造成危害。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》（GB2760—2024）中规定，饼干中不得使用诱惑红，饼干中诱惑红检验值超标的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而超范围超限量使用。
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