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不合格项目的小知识

一、亮蓝。亮蓝是一种水溶性非偶氮类合成色素，在糕点制作中主要用于赋予或增强蓝色系视觉效果。它在食品工业中被广泛用于给糕点、糖果、饮料等产品着色，使其具有吸引人的外观。亮蓝的使用必须符合《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760)的规定。虽然亮蓝在规定使用量范围内被认为是安全的，但长期大量摄入可能会对健康产生潜在影响，少数人可能对亮蓝存在过敏反应，儿童神经系统可能受到损害，亮蓝还可能影响儿童的视力发育和睡眠质量。因此，在使用亮蓝时，必须严格遵守相关法规和标准，确保食品安全。
二、苋菜红。糕点中加苋菜红的主要作用是作为着色剂，使其颜色更加艳丽，增加食欲和购买欲。苋菜红是一种合成着色剂，具有一定的营养价值，能够起到补铁补钙的作用，有助于骨骼生长。苋菜红在食品中的使用是受到严格规定的，我国允许苋菜红用于果味水、果味粉、果子露、汽水、制造酒、糖块、糕点上彩装、红绿丝、罐头、浓缩果汁、青梅等的着色。需要注意的是，苋菜红遇铁、铜、铝、还原剂及碱易褪色或变色，能被细菌分解，因此在使用时需注意保存条件和使用方法。
