附件3
关于部分检验项目的说明
1、 酸价
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。酸价（以脂肪计）检测值超标的原因，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。
2、 亮蓝
[bookmark: _GoBack]亮蓝，又名食用蓝色2号，属于水溶性非偶氮类合成着色剂，亮蓝为带有金属光泽的红紫色颗粒或粉末，无臭，水溶液呈蓝色。它在酒石酸、柠檬酸中稳定，耐碱性强，耐盐性好。亮蓝的色度极强，通常与其他食用色素配合使用，使用量小，食品行业中适用于糕点、糖果、饮料等的着色。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定亮蓝及其铝色淀可用于糕点上彩装，但月饼中不得使用亮蓝及其铝色淀，亮蓝超标的原因，可能是在月饼生产过程中，企业为凸显产品色泽，超范围使用亮蓝。
3、 日落黄
日落黄是一种橙红色的粉末或颗粒，是一种合成着色剂，食用黄色色素。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天然色素替代。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定日落黄及其铝色淀可用于糕点上彩装，但月饼中不得使用日落黄及其铝色淀，造成食品中日落黄不合格的主要原因有：生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。
4、 诱惑红
诱惑红，别名艳红、阿落拉红，属于合成着色剂，在食品工业中有非常广泛的应用。可用于糖果包衣、炸鸡调料、冰淇淋、肉灌肠、西式火腿、果冻、饼干夹心等。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定诱惑红及其铝色淀可用于糕点上彩装，但月饼中不得使用诱惑红及其铝色淀，造成食品中诱惑红不合格的主要原因有：生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。
5、 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（浆）饮料、碳酸饮料、配制酒、蜜饯、果冻等制品。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定苋菜红及其铝色淀可用于糕点上彩装，但月饼中不得使用苋菜红及其铝色淀，造成食品中苋菜红不合格的主要原因有：生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。



