附件2

检验项目解读
卡拉胶属于食品添加剂的一种，具有强大的保水性，在食品工业中通常作为增稠剂、胶凝剂、悬浮剂、乳化剂和稳定剂等，广泛用于制造果冻、冰淇淋、糕点、软糖、罐头、肉制品、八宝粥、银耳燕窝、凉拌食品等。也因其保水性，往往被不法分子作用于生猪、牛、羊宰前使用，以增加猪肉重量，获取非法收益。“注胶肉”不仅会改变肉品组成，还会增加致病微生物污染的风险，严重影响肉品质量安全。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，卡拉胶不得用于生鲜肉中。
