附件3：

本次公示相关产品检验项目

一、酒精度：酒精度(alcohol)又叫酒度，是指在20℃时，100毫升白酒中含有乙醇(酒精)的毫升数，即体积(容量)的百分数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。酒精度不合格可能是个别企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法有效控制酒精度的高低;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;也可能是

个别生产经营企业为了降低成本，用低度酒冒充高度酒;也不排除生产经营企业的检验器具未准确计量，检验结果出现偏差的情况。

二、毒死蜱：毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂。对水稻、小麦、棉花、果树、蔬菜、茶树上多种咀嚼式和刺吸式口器害虫均具有较好防效。与常规农药相比毒性低，对天敌安全，是替代高毒有机磷农药的首选药剂。尽管毒死蜱是可用农药，但其使用方法和用量都有规定。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，芹菜中毒死蜱残留限量值不得超过0.05mg/kg。

三、菌落总数：菌落总数(aerobicplate count,APC)是指在被检样品的单位质量(g)、容积(mL)或表面积(cm2)内，所含能在严格规定的条件下(需氧情况培养基及其pH、培养温度与时间、计数方法等)培养所生成的微生物菌落的数量，以菌落形成单位(CFU)表示。菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是:一是作为食品被微生物污染程度，即清洁状态的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况;二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值;还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。菌落总数超标说明生产经营企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位;还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
四、二氧化硫:二氧化硫(sulfur dioxide)是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。二氧化硫不符合标准的原因可能有，个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫;也有可能是使用时不计量或计量不准确;还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。使用应遵循《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)的规定。
