附件3
部分不合格检验项目小知识

一、二氧化硫残留
二氧化硫是一种广泛使用的食品添加剂（如漂白剂、防腐剂、抗氧化剂）。它在食品工业中应用历史悠久，能有效抑制褐变、防止腐败变质并延长货架期。八角、生姜等香辛料和干货在加工干燥过程中，因其含有天然色素及营养成分，容易发生颜色变深或霉变。因此，部分生产者会使用硫磺熏蒸或添加含硫化合物来处理，以达到使产品颜色更加鲜亮美观、防腐防霉、抗氧化等作用。过量摄入可引起恶心、呕吐、腹痛等胃肠道反应，甚至诱发哮喘、呼吸困难等过敏症状，长期食用二氧化硫超标的食品，可能对呼吸道、肝脏、肾脏等器官造成损伤。
我国《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）明确规定，白芷、姜和花椒中不得使用。
二、铝的残留量（干样品，以Al计）
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，但长期过量摄入铝超标的食品，对人体健康可能产生一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，油炸面制品中铝的残留量（干样品，以Al计）最大限量值为100mg/kg。
三、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺是一种广谱高效杀菌剂，少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《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，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐在山药中的最大残留限量值为0.3mg/kg。
四、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，月饼中不得使用脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）。
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