不合格项目解读
一、菜籽油不合格项目苯并[a]芘的解读
苯并[a]芘是一种多环芳香族碳氢化合物,是一种很强的致畸剂、致突变剂和内分泌干扰物，可通过呼吸道、消化道、皮肤等途径被人体吸收，但若生产加工中控制好关键条件，如温度、精炼条件等，均可有效控制含量，不会对人体健康造成影响。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》(GB 2762-2022)中的规定,食用油、油脂及其制品中苯并[a]芘的限量值为10µg/kg。菜籽油中苯并[a]芘项目超标的原因，可能是菜籽油在生产过程中工艺把控不严或使用的其他辅料不合格，如劣质植物油抽提溶剂等。
二、餐饮食品甜馒头（自制）不合格项目甜蜜素解读
甜蜜素化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种非营养型甜味剂，广泛用于面包、糕点、饮料、配制酒及蜜饯等食品。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（ GB2760-2014）中规定，馒头中不得使用甜蜜素。此次馒头中检出甜蜜素的原因，可能是商家为改善馒头的口感，违规添加甜蜜素。

三、酒类不合格项目甲醇解读

甲醇为无色、透明、易流动、易挥发的可燃液体，其物理性质与乙醇极为相近，可与乙醇以任意比例互溶，具有与乙醇相似的气味，饮用时仅凭口感无法区分。甲醇具有较强的毒性，可直接影响中枢神经系统。《食品安全国家标准蒸馏酒及其配制酒》（GB 2757-2012）中的规定，其中以粮谷类为主要原料的蒸馏酒，甲醇的限量值为 0.6g/L（以100%vol 酒精度计）。白酒中甲醇项目超标的原因，可能是酒在生产过程中工艺把控不严，或使用了不合格原料酿酒，使得终产品的甲醇超标。
四、油条不合格项目铝的残留量(干样品，以Al计)的解读
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可能会导致运动和学习记忆能力下降。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，油条中铝的最大残留限量值(干样品，以Al计)为100mg/kg。油条中铝的残留量(干样品，以Al计)超标的原因，可能是个别商家为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝食品添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

