不合格项目解读
一、面包不合格项目铝的残留量(干样品，以Al计)解读

含铝元素的明矾是食品加工中常用的膨松剂和稳定剂。按标准使用含铝食品添加剂不会对健康造成危害，但软骨病、骨质疏松等疾病可能与长期过量摄入铝有关。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB2760-2024)规定，糕点中铝的最大残留限量值为100mg/kg。面包中铝的残留量超标可能是因为生产经营者为改善产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂。

二、玉米饼（餐饮自制）不合格项目柠檬黄解读
柠檬黄又名食用黄色4号，属于水溶性偶氮化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外，但长期食用柠檬黄超标的食品，可能危害人体健康。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2024)中规定，餐饮自制食品不得使用柠檬黄。食品中检出柠檬黄的原因，可能是经营者为改善产品色泽而超范围使用。
