附件1

部分不合格项目的小知识

一、铝的残留量（干样品，以Al计）：硫酸铝钾、硫酸铝铵为含铝添加剂，俗称明矾，在部分食品中作为膨松剂、稳定剂使用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，油炸面制品中铝的残留量应小于等于100 mg/kg。造成铝残留量不合格的原因可能是食品生产加工者在使用含铝添加剂时未能准确计量或超限量添加。体内铝的积累可减退记忆力、抑制免疫功能及阻碍神经传导。此外，铝在体内积蓄会增加肾脏的负担，对肾脏造成一定伤害。
二、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）：其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的合成甜味剂。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，蜜饯凉果(04.01.02.08)中甜蜜素最大使用量为1.0 g/kg，蜜饯凉果中的凉果类(04.01.02.08.02)、话化类(04.01.02.08.04)及果糕类(04.01.02.08.05)最大使用量为8.0g/kg。造成甜蜜素不合格的原因可能是企业为掩盖产品的不良口感而过量使用了甜蜜素，也有可能是原辅料验收或生产环节把关不严。长期食用甜蜜素超标的食品，对人体健康有一定影响。

三、菌落总数：是指示性微生物指标，用以反映食品的卫生状况。造成菌落总数不合格的原因可能是生产企业所使用的原辅料初始菌落数较高，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格所致，还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。食品的菌落总数超标，会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质。食用菌落总数超标的食品，对人体健康有一定影响。

四、酒精度：即酒中乙醇浓度（体积百分比），是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇的毫升数。酒精度是酒类产品的一个重要的质量指标，不达标会影响酒的品质。造成酒精度不合格的原因可能是生产企业生产工艺控制不当、检验能力不足导致酒精度出现偏差，或是包装不严而使乙醇挥发，导致酒精度降低，也可能是企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。
