部分不合格项目小知识

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）超标的原因，可能是个别商家为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝食品添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

过氧化值（以脂肪计） 

过氧化值是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化 的程度。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成 损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不 适、腹泻等。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中过氧化值（以脂肪计）≤ 0.25g/100g。糕点中过氧化值（以脂肪计）检验值超标的原 因，可能是原料中的脂肪已经被氧化；也可能是生产工艺不 达标；也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当等有关。

柠檬黄

 柠檬黄又名食用黄色4号，水溶性偶氮类化合物，是常 见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄 入柠檬黄超标的食品，可能对人体肝脏等造成损害。《食品 安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中 规定，豆制品中不得使用柠檬黄。豆制品中柠檬黄检验值超 标的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值 而超范围使用柠檬黄。
