附件3
不合格检验项目小知识

（1） 噻虫嗪
噻虫嗪为烟碱类杀虫剂，一般为白色结晶粉末。噻虫嗪杀虫原理为：阻断昆虫中枢神经系统的传导，造成昆虫出现麻痹而死亡。其作用跟啶虫脒、吡虫啉等相似，不仅具有触杀、胃毒、内吸活性，而且具有更高的活性、更好的安全性、更广的杀虫谱及作用、速度快、持效期长等特点。葱和黄瓜中噻虫嗪超标的原因，可能是农户为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）中规定，噻虫嗪在葱和黄瓜中的最大残留限量值为0.3mg/kg。

（二）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，对姜蛆、蚜虫、斑潜蝇等有较好防效。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）中规定，噻虫胺在姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg。

（三）不挥发酸(以乳酸计)
[bookmark: _GoBack]不挥发酸，又称固定酸、非挥发性酸），是指在常温常压下难以蒸发、不易随气体散失的酸性物质。在食品（尤其食醋、白酒）和人体代谢中均有重要存在。不挥发酸不达标会导致口感差，酸味尖锐刺激，入口刺喉、发冲、后味寡淡，没有醇厚感。不挥发酸不达标的原因可能是：（1）发酵工艺问题，发酵时间过短，乳酸菌等产酸不充分；发酵温度控制不当，糖化、酒化不彻底，可发酵底物不足。（2）原料问题，原料淀粉/糖含量低，代谢产酸少；原料霉变、杂质多，抑制有益微生物；用水水质差，影响发酵。《酿造食醋》（GB/T 18187-2000）中规定，不挥发酸(以乳酸计)在固态发酵食醋中应≥0.50g/100mL。

