关于部分检验项目的说明
铝的残留量（以Al计）主要是反映明矾作为膨松剂在油炸面制品的使用量，炸油条、马蹄酥时，若在面粉里加入小苏打后，再加入明矾，则会加快二氧化碳的产生，大大加快了膨化的速度。这样就可以使油条、马蹄酥在热油锅中一下子就鼓起来，得到香脆可口的油条、马蹄酥了。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定油炸面制品中硫酸铝钾（又名钾明矾），硫酸铝铵（又名铵明矾）的标准值为铝的残留量≤100 mg/kg（干样品，以Al计）；油条、马蹄酥中铝的残留量超标可能的原因是生产企业为了增加油条、马蹄酥的口感过量使用了明矾。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。
