附件4
关于部分项目的说明
一、铝的残留量
含铝食品添加剂可做膨松剂、稳定剂、抗结剂和染色剂，经常食用含铝较高的食物的消费者，存在一定的健康风险，铝可导致运动和学习记忆能力下降，并会影响儿童智力发育；铝还可通过与钙、磷的相互作用造成骨骼系统的损伤和变形，出现软骨症、骨质疏松等。个别企业可能为改善产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者使用的复方添加剂中含铝含量过高。含铝彭松剂膨化固型效果好、价格低、部分食品生产企业和经营单位法律意识淡薄，超量或超范围使用。
二、柠檬黄
柠檬黄是一种人工合成色素，一般不会对人体产生危害，适量的柠檬黄可安全用于规定的食品、饮料、药品、化妆品和饲料等，按照《食品添加剂使用卫生标准》规定，柠檬黄可用于果汁饮料、碳酸饮料、糖果、果冻等食物，但用量有严格限制，人如果长期或一次性大量食用柠檬黄等色素含量超标的食品，可能会引起过敏、腹泻等症状，还有可能引起儿童多动，当摄入量过大，超过肝脏负荷时，会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定伤害。
三、大肠菌群
[bookmark: _GoBack]大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐饮具大肠菌群不合格原因一是餐具清洗不彻底；二是消毒餐具用消毒液未达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间未达到规定要求；三是可能在搬运过程中，不干净的手触碰到碗筷形成污染。人使用大肠菌群超标的餐饮具后，容易腹泻。
