附件1

部分不合格检验项目小知识
一、铝的残留量(干样品，以Al计)

含铝食品添加剂可用作固化剂、膨松剂、稳定剂、抗结剂和染色料等。很多国家如美国、欧盟成员国、澳洲、新西兰、日本和我国等都允许使用含铝食品添加剂。国家卫生计生委关于批准β－半乳糖苷酶为食品添加剂新品种等的公告（2015年 第1号）规定了含铝食品添加剂（硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾））作为膨松剂在粉丝、粉条中可按生产需要适量使用，且要求食品终产品中铝的残留量≤200mg/kg（干样品，以Al计）。长期食用铝含量过高的食品，会引起神经系统病变，表现为记忆减退、视觉与运动协调失灵，严重的会对人体细胞的正常代谢产生影响。儿童过量食用铝超标食品会严重影响其骨骼和智力发育。铝残留量超标的原因可能是个别企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者使用的复配添加剂中铝含量过高。

二、糖精钠（以糖精计）
糖精钠是一种人工合成的甜味剂，比蔗糖甜200-300倍，但不被人体代谢吸收，食用较多糖精时，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。我国GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定糖精钠的使用范围不包括糕点。但部分商家为降低成本，偷梁换柱用糖精钠取代食糖，侵害消费者利益。

