附件4

关于部分检验项目的说明

一、日落黄

卤肉中日落黄不合格的主要原因‌是由于一些商家为了使卤肉色泽更加诱人，超范围或超量使用了日落黄等人工合成着色剂。日落黄是中国批准使用的食品添加剂，但其使用范围仅限于糕点、水果调味糖浆、饮料、调制酒、果冻、膨化食品等，不能添加在生鲜肉类中。‌日落黄不合格的危害‌包括可能引起过敏、腹泻等症状，摄入量超过肝脏负荷时，还会在体内蓄积，对肾脏、肝脏等产生损伤。长期或一次性大量食用色素含量超标的食品，可能会加重肝脏的解毒负担，严重损害肝脏功能‌。


