关于部分检验项目说明
1、铝的残留量
在食品加工过程中，为了改善产品的口感和外观，一些生产企业可能会过量使用含铝的膨松剂和稳定剂，如硫酸铝钾（钾明矾）和硫酸铝铵（铵明矾）。长期食用铝含量过高的食品，会引起神经系统病变，表现为记忆减退、视觉与运动协调失灵，严重的会对人体细胞的正常代谢产生影响。儿童过量食用铝超标食品会严重影响其骨骼和智力发育。
2.N-二甲基亚硝胺
[bookmark: _GoBack] N-二甲基亚硝胺是N-亚硝胺类化合物的一种，其前体物质亚硝酸盐和胺类广泛存在于自然界中，此项指标为食品污染物，对人体生命健康危害较大，其超标原因分析可能为：一是原料腐败变质或贮存不当、解冻或腌制过程控制不当造成蛋白质腐败分解，可经亚硝化反应生成亚硝胺。二是生成过程控制不当。在某些微生物作用下腌制过程中加工用盐的硝酸盐会还原成亚硝酸盐，从而使亚硝酸盐蓄积。在适当条件下，亚硝酸盐与胺类发生亚硝基化作用生成N-二甲基亚硝胺。

