附件1

部分不合格项目小知识
1.吡虫啉

吡虫啉是一类广谱高效、低毒低残留的烟碱类超高效杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸等多重作用，对人、畜、植物安全。GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，吡虫啉在香蕉中的最大残留限量为0.05 mg/kg。香蕉中吡虫啉超标的原因，可能是高温炎热、虫害多发，种植单位为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时香蕉中的药物残留量未降解至标准限量以下。

2.氨基酸态氮(以氮计)
氨基酸态氮是酱油的特征性品质指标之一。氨基酸态氮含量越高，酱油的质量越好，鲜味越浓。氨基酸态氮不合格，主要影响的是酱油产品的风味。《酿造酱油》（GB/T 18186—2000）中规定，红烧酱油的氨基酸态氮含量不低于0.40 g/100mL。红烧酱油应在标签上标明氨基酸态氮含量，且氨基酸态氮含量不得低于标签明示值。氨基酸态氮含量不达标，可能是企业明示值标注混乱；也有可能是产品生产工艺不符合标准要求，未达到要求发酵的时间，或产品配方缺陷的问题；还可能是酿造酱油产品本身等级较低，企业为增加销量违规标注高等级（酿造酱油分为特级、一级、二级、三级）；还有可能存在个别企业在生产过程中为降低成本而故意掺假的情况。

3.全氮(以氮计)

全氮包括有机氮和无机氮，是影响酱油风味的指标。全氮含量的高低，直接反应酿造酱油的品质好坏。依据《食酿造酱油》（GB/T 18186-2000）中规定，三级低盐固态发酵酱油中全氮的含量应不低于0.80 g/100mL。全氮的高低将会直接影响着酱油的风味和营养成分。酱油全氮不合格的原因，可能是个别企业发酵工艺控制不到位，或者是稀释过程中加入了过量的水。

4.腐霉利
腐霉利是一种低毒杀菌剂，含量过高或者长期暴露对人体会有一定危害。GB 2763-2014《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，韭菜中腐霉利的最大残留量不得超过0.2mg/kg，本次检出腐霉利超标，可能是在种植过程中未按照规定使用量使用。

