附件3
[bookmark: _GoBack]乌恰县食品安全抽检不合格项目小知识      （2026年第4期）
一、柠檬黄
柠檬黄是常见的人工合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2024）中规定，柠檬黄在凉皮中不得使用。凉皮中检出柠檬黄的原因，可能是生产企业使用了添加柠檬黄的原辅料，也可能是为改善产品色泽没按产品配方要求生产。
二、极性组分
极性组分是衡量油脂被降解的一个很好的指标。按照国家标准《食品安全国家标准植物油》(GB2716-2018)规定煎炸过程中的食用植物油极性组分限量值≤27%。造成极性组分不合格的原因可能是:一、油炸温度控制不当，煎炸时间过长;二、餐饮加工用油反复使用，次数过多。
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