附件4

关于部分检验项目的说明

一、甲醇

酒中甲醇主要是由酿酒原料中含有的果胶质物质在发酵过程中通过一系列反应产生，用含果胶质高的原料酿酒（比如薯类）且生产工艺控制不当的话，酒中的甲醇含量就会偏高。GB 2757-2012《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒》中规定，使用薯类、水果为原料的蒸馏酒甲醇的限量不得超过2.0g/L（按100％酒精度折算）。甲醇对人体的危害性较大，对神经系统和血管的毒害作用十分严重，对视神经危害尤甚，甲醇可经消化道、呼吸道以及粘膜渗透浸入人体而导致中毒。

二、苯甲酸及其钠盐

苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食入苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，其他固体调味料苯甲酸及其钠盐的最大检出限量为0.6g/kg。苯甲酸及其钠盐超标的原因可能是企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量使用，或者未准确计量。
三、防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和
防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂，它能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂的种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。
