附件3

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，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健康造成危害，但长期食用铝超标的食品会导致运动和学习记忆能力下降，影响儿童智力发育。铝的残留量（干样品，以Al计）超出标准值的原因，可能是企业在生产加工过程中未控制好含铝食品添加剂的使用量，也可能是其使用的复配食品添加剂中铝含量过高，还可能是厂家使用了受环境影响含有较高铝含量的原料。

二、安赛蜜

安赛蜜的化学名称为乙酰磺胺酸钾，又称AK糖，是食品生产中常用的甜味剂，主要赋予食品甜味，甜度为蔗糖的200倍。严格遵守标准规定使用安赛蜜，不会对身体健康造成危害，但长期食用安赛蜜超标的食品，可能会对人体产生潜在危害。安赛蜜检测值超标的原因，可能与企业为增添甜味，超限量使用食品添加剂有关。

三、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和

防腐剂（主要是山梨酸钾、脱氢乙酸钠、苯甲酸钠等）是常见的食品添加剂，指天然或合成的化学成分，用于延缓或抑制由微生物引起的食品腐败变质。长期食用防腐剂超标的食品会对人体健康造成损害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760—2014)中规定，防腐剂在混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和检测值超标的原因，可能是生产企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的使用量造成的。

四、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常用的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。长期食用苯甲酸及其钠盐超标的食品，可能造成肝脏积累性中毒，危害肝脏健康。苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）检测值不合格的原因，可能是企业为延长产品保质期，或者为弥补生产过程中卫生条件不佳而超限量使用，也可能是在使用过程中未准确计量。

五、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）

山梨酸及其钾盐是一种酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好氧性细菌的生长发育均有抑制作用。山梨酸及其钾盐是一种相对无毒的食品添加剂，在生物体内可被代谢为二氧化碳和水排出体外。但如果长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。检出山梨酸及其钾盐可能是由于企业为延长产品保质期而使用防腐剂导致。

六、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品或餐饮具污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。餐饮具中检出大肠菌群，可能是由于产品的清洗、灭菌不彻底，或是在存放过程中受到污染等导致。

七、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体健康造成危害，但过量食用会引起恶心、呕吐等胃肠道反应。检出二氧化硫残留量的原因，可能是生产企业使用劣质原料，其后为了提高产品色泽而违规使用二氧化硫，也可能是由于使用硫磺熏蒸这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡所致。


