不合格项目的小知识

一、还原糖分

还原糖分是指具有还原性的糖类，包括葡萄糖、果糖、半乳糖、乳糖和麦芽糖等。还原糖分是食糖的品质指标之一，还原糖分不达标会影响产品质量，会影响食糖的口感、外观等。行业推荐产品标准《冰片糖》（QB/T 2685-2005）中规定，二级冰片糖还原糖分的限值为7.0%～12.0%。还原糖分不合格的原因，可能是原料纯度不高；也可能是生产工艺控制不当，导致产生过多的还原糖分；还可能与运输、储存条件控制不当等有关。
色值

色值是食糖外观的理化体现，反映杂质的多少，是评价食糖品质的重要指标之一，也是生产工艺水平的一种体现。行业推荐产品标准QB/T 1174-2002 《多晶体冰糖》中规定黄冰糖（合格）色值的限量是：≤270IU。色值不合格的原因，可能是杂质太多；也可能是生产工艺控制不够，导致产生色值过高。

三、铝的残留量

根据国家食品添加剂的食品安全国家标准，油条中铝含量最高限量为100毫克/千克。油条中铝的残留量超标，是部分加工者在油条的制作过程中为使油条体积变大、口感酥软松脆，过量加入含铝成分的明矾，致使油条中铝含量超标。明矾是一种以硫酸铝为主要成分的复合盐类，含有大量的铝元素。长期摄入铝残留超标的食品，可能影响人体对铁、钙等营养元素的吸收，从而导致骨质疏松、贫血等，甚至影响神经细胞的发育。
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