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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，柠檬黄在凉皮和黄面中不得使用。凉皮和黄面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、脂肪
脂肪是由甘油和脂肪酸组成的甘油三酯，作为人体内重要的储能和供能物质，人体每日需要从各种食物中获取足量的脂肪以维持身体基本机能。乳制品中的脂肪不仅是人体膳食能量的重要来源，同时也可以提供必需脂肪酸并有助于促进脂溶性维生素等的吸收。脂肪作为灭菌乳质量评价的重要指标之一，《食品安全国家标准发酵乳》（GB19302-2025）中规定，发酵乳的脂肪含量应≥2.5g/100g。发酵乳中脂肪含量不达标的原因，可能是原料质量控制不严或以次充好；也可能是企业未进行严格的出厂检验保证产品质量等。
[bookmark: _GoBack]三、阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂主要成分是十二烷基苯磺酸钠，是我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点被广泛使用。阴离子合成洗涤剂是消毒餐(饮)具质量评价的重要指标之一。如果餐具清洗消毒过程中控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留过量，对人体健康产生不良影响。餐(饮)具中检出阴离子合成洗涤剂的原因可能是由于餐(饮)具消毒单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，或未经足够量清水冲洗，最终残留在餐(饮)具中。
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