部分不合格项目的小知识

一、铝的残留量

铝摄入量较大，对人们身体健康有不同程度的危害，因此我们首先要清楚认识哪些食品中铝残留量较高不宜经常食用。

油炸食品。油条、油饼等油炸食品是中国人喜欢的面制食品，而油条、油饼是铝残留量超标的“重灾区”。应为为了使油条、油饼等蓬松酥脆，这些面制品里边必须加入一种膨化剂——硫酸铝钾，俗称明矾。

淀粉类食品。一些淀粉类食品如粉条、粉丝、粉皮、凉粉、凉皮等在制作过程中厂家要使产品耐煮及口感有劲而加入明矾。很多消费者在不知情的情况下以为这样的产品才是好产品，而长期食用，导致很多潜在的健康威胁。

膨化食品。许多小朋友都喜欢吃膨化食品如薯片、面包、烧麦等，因为膨化食品比较酥脆可口，但对小朋友而言膨化食品可导致铝摄入量过高。膨化食品因加入膨化剂而膨松、膨化食品顾名思义就是能够产生气体使食品起发，并产生致密多孔的组织，从而使食品酥脆、膨松。

亚硝酸盐

亚硝酸盐，一类无机化合物的总称。主要指亚硝酸钠，亚硝酸钠为白色至淡黄色粉末或颗粒状，味微咸，易溶于水。硝酸盐和亚硝酸盐广泛存在于人类环境中，是自然界中最普遍的含氮化合物 。人体内硝酸盐在微生物的作用下可还原为亚硝酸盐，N-亚硝基化合物的前体物质。外观及滋味都与食盐相似，并在工业、建筑业中广为使用，肉类制品中也允许作为发色剂限量使用。由亚硝酸盐引起食物中毒的机率较高，同时它还是一种致癌物质，据研究，食道癌与患者摄入的亚硝酸盐量呈正相关性。因此，测定亚硝酸盐的含量是食品安全检测中非常重要的项目。

阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质,因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留，对人体健康产生不良影响。

因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是部分单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。

虽然阴离子合成洗涤剂少量残留对人体危害不大，但反映餐具未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用； 洗涤餐（饮）具的时候，使用洗洁精后，一定要用流动的水多次冲洗，这样才能吃得更安全放心。
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