附件5
部分不合格项目小知识

一、铝的残留量(干样品,以Al计)
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，铝的残留量(干样品，以Al计)在油炸面制品中的最大残留量为100mg/kg(干样品,以Al计)。
硫酸铝钾（又名钾明矾），硫酸铝铵（又名铵明矾）是食品加工中常用的膨松剂和稳定剂，使用后会产生铝残留。铝不是人体必需微量元素，不参与正常生理代谢，具有蓄积性，过量摄入会影响人体对铁、钙等成份的吸收，导致骨质疏松、贫血，甚至影响神经细胞的发育。造成铝的残留量不合格的原因，可能是商家违规过量使用所致，反映出企业守法经营意识薄弱。
二、噻虫胺
[bookmark: _GoBack]噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，噻虫胺在芒果的最大残留限量为0.04mg/kg。噻虫胺超标的原因，可能是果农对农药使用的安全间隔期不了解违规使用农药。
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