附件1

部分不合格项目的小知识

一、酒精度：即酒中乙醇浓度（体积百分比），是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇的毫升数。酒精度是酒类产品的一个重要的理化指标，不达标会影响酒的品质。不合格原因可能是生产企业生产工艺控制不当、检验能力不足造成酒精度偏差；或是包装不严造成乙醇挥发，导致酒精度降低；也可能是企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。

二、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)：是一种酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好氧性细菌的生长均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定在葡萄酒中山梨酸及其钾盐的最大使用量为0.2g/kg。山梨酸及其钾盐不合格原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补卫生条件不佳而超限量使用。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可能会对人体健康造成一定影响。

三、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)：苯甲酸及其钠盐是一种常用的食品防腐剂，有防止食品变质、延长保质期的功能。《国家食品安全监督抽检实施细则（2020年版）》中规定苯甲酸在葡萄酒中参考《葡萄酒》（GB/T 15037-2006），产品发酵及贮存过程中自然产生的苯甲酸≤50mg/L。苯甲酸及其钠盐不合格原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补卫生条件不佳而超限量使用。长期食用苯甲酸及其钠盐超标的食品，可能会对人体健康造成一定影响。

