
附件4
不合格检验项目说明
一、铝的残留量
铝的残留主要是使用了添加剂明矾。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，是传统的食品改良剂和膨松剂，但其化学成份是硫酸铝钾，含有铝离子。铝是一种非人体所需的低毒金属元素，蓄积于体内会与多种蛋白质、酶等引起神经系统的病变，过量摄入会影响人体对铁、钙等成份的吸收，导致骨质疏松、贫血，甚至影响神经细胞的发育。如沉积在大脑中，可使脑组织发生器质性改变，出现记忆力衰退，甚至痴呆；如沉积于皮肤，可使皮肤弹性降低，皮肤皱纹增多；影响儿童骨骼的生长，使儿童智力受到影响；如果是老年人多吃油条更容易引起老年性痴呆。
本次抽检发现铝的残留量超标，原因可能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，加入含铝成分的明矾，致使油条中铝含量超标。
二、糖精钠（以糖精计）
糖精钠是一种人工合成的甜味剂,是常见的食品添加剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糖精钠（以糖精计）在餐饮食品中不得使用。食用较过量的糖精钠，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。
本次监督抽检发现餐饮食品样品违规使用糖精钠（以糖精计）的情况。糖精钠不合格原因可能是企业为增加产品甜味，降低成本等，超范围使用甜味剂。
3、 脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）
脱氢乙酸及其钠盐是一种食品添加剂，作为低毒高效的防腐剂，对霉菌、酵母菌、细菌具有很好的抑制作用。如果过量食用会造成人体新陈代谢紊乱，对代谢排毒能力较差人群伤害更加明显。
脱氢乙酸不合格的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，超范围使用了该添加剂，或者其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高。
4、 大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一，多存于人类活动场所及粪便污染的地方。其菌群值超出相关标准所规定的限量值，则说明食品存在卫生质量缺陷，同时也加速食品腐败变质。大肠菌群是特定的菌群，如果食用超标产品有可能引起肠道传染病或食物中毒，导致食用者腹泻，对健康有一定的影响。
样品存在大肠菌群超标的情况，原因可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染，或有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致。
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