附件1
部分不合格项目的小知识
    一、酒精度：酒精度又叫酒度，是指在20℃时，乙醇的体积分数，即100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数。酒精度是酒类的一个理化指标，含量不达标会影响酒的品质，不合格原因可能是生产过程控制不当，生产企业检验能力不足，检验结果有偏差，也可能是包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低，或是企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。
    二、大肠菌群：大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。可能造成大肠菌群超标的原因，一是由于产品的加工原料、包装材料受污染。二是在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染。三是有灭菌工艺的产品灭菌不彻底导致污染。
三、二氧化硫残留量：二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，通常情况下以焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加于食品中，或采用硫磺熏蒸的方式用于食品加工处理，具有漂白、防腐和抗氧化的作用。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量摄入不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。不合格原因可能是生产加工过程控制不严，超限量使用相关食品添加剂。
四、三氯蔗糖：三氯蔗糖是一种甜味剂，属于食品添加剂中的一类。根据我国现行《食品添加剂使用标准》规定，三氯蔗糖作为甜味剂可以用于面包、糕点、饼干、饮料、调味品等食品中，但在白酒中不得使用。白酒超范围使用甜味剂，可能是生产者为了增加产品的甜味及口感而超范围使用，也可能是原辅料代入。
1

