不合格项目解读

一、油条不合格项目铝的残留量(干样品,以Al计))的解读
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可能会导致运动和学习记忆能力下降。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，油条中铝的最大残留限量值(干样品，以Al计)为100mg/kg。油条中铝的残留量(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。

二、蔬菜制品（泡红椒、泡姜、山药）不合格项目二氧化硫残留量解读
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，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)中规定，二氧化硫(以二氧化硫残留量计)在酱腌菜中的最大使用量为 0.1g/kg,在蔬菜干制品中的最大使用量为0.2g/kg。酱腌菜和蔬菜干制品中二氧化硫残留量超标的原因，可能是使用焦亚硫酸钠、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠、硫磺等食品添加剂时不计量或计量不准确所造成。

三、蔬菜制品（泡姜）不合格项目苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）残留量解读

苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》( GB2760-2014)中规定，酱腌菜中苯甲酸及其钠盐最大使用量为1.0g/kg。苯甲酸及其钠盐不合格的原因，可能是生产厂家为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。
