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一、淀粉及淀粉制品不合格项目苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)和铝的残留量(干样品，以Al计)的解读
粉条中苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的防腐保鲜剂，安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排除体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食入苯甲酸超标的食品，可能会对肝脏功能有一定影响。
食品安全国家标准规定粉丝粉条中铝的残留限量为≤200mg/kg。铝虽然具有毒性，但并不是只要摄入就会对人体健康产生危害。这不仅取决于食品中铝的含量，还与食用含铝食品的数量以及食用时间长短密切相关。
二、食用农产品不合格项目氟苯尼考、甲硝唑、地美硝唑解读
   氟苯尼考是一种农业部批准使用的动物专用抗菌药，主要用于敏感细菌所致的猪、鸡、鱼的细菌性疾病，尤其对呼吸系统感染和肠道感染疗效明显，但产蛋家禽禁止使用氟苯尼考。鸡蛋中检出氟苯尼考来源，可能是企业的鸡饲料添加或者家禽疾病治疗中，使用的氟苯尼考残留积累在家禽体内，进而传递至蛋品中。
甲硝唑作为杀菌药在人用药品中应用广泛，而在养殖过程中投喂甲硝唑也能达到较好的杀菌效果，不过，人药兽用一直是国家明令禁止的，而且潜在危害非常大，甚至比兽药人用更具危害性。
地美硝唑是硝基咪唑类抗原虫药，可用于治疗禽组织滴虫病等。长期大量食用检出地美硝唑的食品，可能在人体内蓄积，引起平衡失调以及肝肾功能损伤等。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650—2019）中规定，地美硝唑为允许作治疗用，但不得在动物性食品中检出的兽药。鸡蛋中检出地美硝唑的原因，可能是用药治疗蛋鸡疾病导致地美硝唑在其体内残留，进而传递至鸡蛋中。
3、 酒类不合格项目酒精度解读
白酒中酒精度不达标会影响白酒的品质，原因或是生产企业检验能力不足，造成检验结果偏差，或是包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低以致不合格，或是为企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。
4、 糕点不合格项目酸价(以脂肪计)解读
造成酸价超标的原因，一是制造工艺问题，二是在市面上摆放时间过长。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，但一般情况下，消费者在使用过程中可以明显辨别出其有哈喇等异味，需避免食用。 





