不合格项目解读
一、调味品（液体复合调味料）不合格项目胭脂红解读
胭脂红为食用合成着色剂，如果长期过量食用合成着色剂，可能会影响人体健康。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)中规定，胭脂红在调味品中不得使用。造成食品中合成着色剂不合格的原因可能是生产经营企业超范围使用以改善产品色泽。

二、调味面制品不合格项目菌落总数、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)解读

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值;还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。该调味面制品产品明示标准规定，同一批次产品5个样品的菌落总数检测结果均不得超过105CFU/g，且最多允许 2个样品的检测结果超过104CFU/g。调味面制品中菌落总数超标的原因可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等。

甜蜜素化学名称为环已基氨基磺酸钠，是一种非营养型甜味剂，广泛用于面包、糕点、饮料、配制酒及蜜饯等食品。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》GB2760-2014)中规定，调味面制品中甜蜜素的使用不得超过1.6g/kg。调味面制品甜蜜素超标的原因可能是生产经营者为改善产品的口感，超限量添加甜蜜素。

三、食用农产品（荔枝）不合格项目氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯解读

氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯，是一种拟除虫菊酯类农药，适用防治棉花、花生、大豆、果树、蔬菜、烟草上多种害虫、害螨，也可用于防治多种地表和公共卫生害虫。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用氯氟氰菊酯超标的食品，对人体健康有一定影响。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》(GB2763-2021)中规定，荔枝的最大残留量不得超过0.1mg/kg。荔枝中氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯可能是果农采收前加大了用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

