附件6
不合格项目小知识
1、 氨基酸态氮
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。《食品安全国家标准 酱油》（GB 2717-2018）规定，氨基酸态氮含量不低于0.4g/100mL。氨基酸态氮含量不达标，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，或是产品配方存在缺陷。
二、噻虫嗪
噻虫嗪，具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂，可用于茎叶和土壤处理的主要农作物，也可用于动物和公共卫生，防治蝇类。食品中少量残留一般不会导致噻虫嗪的急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康也有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2026）规定，香蕉中噻虫嗪的最大残留限量值为0.02 mg/kg。香蕉中噻虫嗪残留量超标的原因，可能是不按规定用药或采摘间隔期不足。
三、噻虫胺
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2026）规定，香蕉中噻虫胺的最大残留限量值为0.02 mg/kg。香蕉中噻虫胺残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。
四、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）规定，淀粉及淀粉制品不得使用脱氢乙酸及其钠盐。脱氢乙酸及其钠盐超标的原因，可能是企业为延长产品保质期而超范围使用。
