附件1
部分不合格项目的小知识
一、维生素A：又称维生素甲、视黄醇等，为脂溶性维生素品种，可提高机体免疫功能、促进生长和骨的发育，是婴幼儿谷类辅助食品的基本营养成分。《食品安全国家标准婴幼儿谷类辅助食品》（GB 10769—2010）中规定，婴幼儿谷类辅助食品中维生素A指标不低于14μgRE/100kJ且不超过43μgRE/100kJ，并且《食品安全国家标准预包装特殊膳食用食品标签》（GB 13432—2013）中规定，营养成分的实际含量不应低于标示值的80%，并应符合相应产品标准的要求。维生素A含量不达标原因，可能是由于受生产工艺条件的限制，在生产加工过程中损耗了大量的营养物质，企业未按标签明示值或企业标准的要求进行添加等。
二、酒精度：又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，酒精度不合格可能是企业生产工艺控制不严，无法有效控制酒精含量，或是包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低。

三、铝的残留量(干样品，以Al计)：含铝食品添加剂可用作膨松剂、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。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，硫酸铝钾、硫酸铝铵作为膨松剂、稳定剂可应用于油炸面制品，其添加量“按生产需要适量添加”，而在终产品（干样品）中的铝残留最大限量不得超过100mg/kg。铝残留量超标的原因可能是，个别企业为改善产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者未按复配添加剂规定限量添加。长期过量食用铝超标的食品，可能会对人体健康造成一定影响。
四、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)：是一类无机化合物的总称，主要包括亚硝酸钠和亚硝酸钾。亚硝酸盐作为护色剂和防腐剂，可以使肉制品呈现鲜艳的红色，也能够抑制肉毒梭菌的生长和繁殖，因此，被广泛应用于肉制品加工中。肉制品中亚硝酸盐超标，原因可能是个别生产企业在生产过程中未准确计量导致，或者为延长保质期多添加了复配添加剂等，造成重复添加而导致超限量。长期过量食用亚硝酸盐超标的食品，可能会对人体健康造成一定影响。
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