附件4

关于部分检验项目的说明

一、胭脂红
胭脂红是常见合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。相比于天然色素，具有着色力强、成本低等特点。合成着色剂没有营养价值，长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。胭脂红及其铝色淀可用于肉制品的可食用动物肠衣、胶原蛋白肠衣中，但在腌腊肉制品中不得使用。造成胭脂红不合格原因，可能是在生产过程中，企业为凸显产品色泽，超范围、超限量使用。
二、柠檬黄
柠檬黄是一种人工合成的黄色染料，广泛应用于食品、饮料、药品和化妆品等行业。然而，过量摄入柠檬黄可能会对人体健康造成一定的影响。根据《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）规定，柠檬黄在肉制品中是被严禁使用的。造成肉制品中柠檬黄超标的原因是一些企业可能为追求产品色泽的改善和市场价值的提升，违规超范围使用。
