附件1

部分不合格项目小知识
苯甲酸钠

苯甲酸钠是一种盐，可以在一些食物中自然产生，但更多的是化学生产并作为防腐剂添加到食品中。苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。然而近年来对其毒性的顾虑使得它的应用受限，有些国家如日本已经停止生产苯甲酸钠，并对它的使用作出限制。苯甲酸不合格原因可能为原料带入（如：加工过程中使用了含有苯甲酸的酱油从而检出苯甲酸）；违规使用、过程控制不严（如：制作过程中某些企业工艺控制松散，存在随意添加防腐剂现象）。

2、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，但长期食用铝超标的食品会导致运动和学习记忆能力下降，影响儿童智力发育。

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，油饼中铝的残留量（干样品，以Al计）最大限量值为100mg/kg。油饼中铝的残留量（干样品，以Al计）超标的原因，可能是企业在加工过程中未控制好含铝食品添加剂的使用量；也可能是其使用的复配食品添加剂中铝含量过高。



