部分不合格项目解读
[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _GoBack]苋菜红
苋菜红又名蓝光酸性红，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。如果长期摄入苋菜红超标的食品，存在致畸、致癌的可能性。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，淀粉制品中应不得使用苋菜红。淀粉制品中苋菜红检测值超标的原因，可能是生产过程中计量不准确，导致终产品中苋菜红超标；也可能是生产企业为改善产品色泽，提高市场价值而过量使用；还可能是企业掺假造假滥用色素。
日落黄
日落黄又名食用黄色3号，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄入日落黄超标的食品，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。
[bookmark: OLE_LINK1]《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，淀粉制品中应不得使用日落黄。淀粉制品中日落黄检测值超标的原因，可能是生产过程中计量不准导致终产品日落黄超标，也可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而过量使用，还可能是企业掺假造假滥用色素。
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