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铝的残留量（干样品，以 Al 计）
铝是一种常见的金属元素，在食品中主要来源于含铝食品添加剂。硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等含铝化合物作为膨松剂，广泛用于油炸面制品、焙烤食品、膨化食品等的生产加工，可使食品口感蓬松、外观饱满。
铝并非人体必需的微量元素，长期过量摄入会对人体健康造成不良影响。研究表明，铝在人体内蓄积后可能干扰神经系统正常功能，导致记忆力减退、反应迟钝；还可能影响钙、磷等矿物质的吸收代谢，增加骨质疏松风险；儿童、老年人及孕妇等敏感人群更应注意控制铝的摄入。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，硫酸铝钾、硫酸铝铵作为膨松剂可用于焙烤食品等类别，食品中铝的残留量（干样品，以 Al 计）最大限值为 100 mg/kg。
铝的残留量不合格可能是部分生产者对含铝食品添加剂的使用标准和限量要求了解不足，在糕点等面制品生产过程中为追求蓬松口感，超限量使用明矾等含铝膨松剂所致；也可能是生产工艺控制不严格，添加剂称量不准、混合不均导致局部残留量超标；此外，原料中铝的本底带入也可能造成终产品残留量偏高。

3

