附件4
关于食品添加剂的小贴士
    防腐剂能抑制微生物活动，防止食品腐败变质，从而延长食品的保质期。防腐剂是用以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂。包括山梨酸、脱氢乙酸、苯甲酸等。如果长期食用超范围或超限量使用防腐剂的食品，可能对人体健康产生危害。食品防腐剂不合格原因可能是生产企业为了防止食品腐败变质以延长保质期，超范围或超限量使用防腐剂。

着色剂、护色剂是化学合成色素，包括亮蓝、日落黄、柠檬黄、苋菜红、胭脂红等。有着色力强、色泽鲜明、不易褪色、稳定性好、易溶解、易着色、成本低等特点，在标准规定的范围内使用对人体是安全的。但是，合成色素在生产过程中可能混入砷和铅，造成重金属超标。如果长期食用不规范使用色素的食品，人体健康会受到影响，过量的污染物还会对人体主要脏器造成损害。不合格的原因可能是食品生产加工企业为了使产品外观颜色鲜艳，吸引消费者而超量或超范围添加。

甜味剂是指人工合成的非营养甜味剂，包括糖精钠、甜蜜素和安赛蜜等，可在味觉上引起甜的感觉，当食用过量时，会影响人体健康。甜味剂不合格原因可能是企业质量意识淡薄，在对待食品添加剂的管理上比较欠缺；少数企业为了降低成本，以甜味剂替代蔗糖进行生产加工。
