附件4
关于部分检验项目的说明

一、霉菌
霉菌检验是涉及人体健康的重要安全卫生指标，也是体现生产企业质量管理水平的重要标志。食品受污染后不仅可造成腐败变质，而且某些霉菌还可能产生毒素，常见的危害身体健康的霉菌毒素有黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、镰刀菌毒素、展青霉素等。人和动物一次性摄入含大量霉菌毒素的食物常会发生急性中毒，而长期摄入含少量霉菌毒素的食物则会导致慢性中毒和癌症。霉菌超标主要原因可能是原料或包装材料受到霉菌污染，产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，生产工器具等设备设施清洗消毒不到位或产品储运条件不当都可能使食品遭受霉菌污染。
[bookmark: _GoBack]二、酒精度
酒精度又叫酒度，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。酒精度是白酒的一个理化指标。造成不合格的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。

