附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 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，对姜蛆等有较好防效。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，噻虫胺在茄果类蔬菜和根茎类蔬菜中的最大残留限量值分别为0.05mg/kg和0.2mg/kg。尖椒和姜中噻虫胺残留量超标的原因，可能是菜农为快速控制虫害，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。

2、 霉菌
霉菌是常见的真菌，在自然界中广泛存在。食品受霉菌污染后，不仅颜色、味道可能发生改变，其中的营养物质也会遭到破坏，降低其食用价值。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，熟制坚果与籽类食品霉菌的最大限量值为25CFU/g；《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2022）中规定，饮料中霉菌的最大限量值为20CFU/mL。霉菌超标原因可能是原料或包装材料受到霉菌污染，或产品在生产加工过程中环境或生产设备卫生状况不佳，还可能与产品储运条件控制不当有关。

3、 蛋白质
[bookmark: _GoBack]蛋白质是构成机体组织、器官的重要成分，是构成机体多种重要生理活性物质的成分，还能供给能量。豆类含丰富的蛋白质，在体内的利用率较高，是植物蛋白质中的优质来源。《非发酵豆制品》（GB/T 22106-2008）中规定，腐皮类产品中蛋白质最小限量值为43.0g/100g。蛋白质不达标的原因可能是原辅料质量控制不严等。

4、 不挥发酸（以乳酸计）
不挥发酸（以乳酸计）是食醋中总酸的一种，以乳酸为主，可以使食醋的酸味绵长，柔软可口。不挥发酸含量不足，在一定程度上会影响食醋的口感和风味。《酿造食醋》（GB/T 18187-2000）中规定，食醋中的不挥发酸（以乳酸计）应不少于0.50g/100mL。造成不挥发酸不合格的原因，可能是生产加工过程中发酵工艺控制不当。

5、 果糖和葡萄糖
成熟蜂蜜总含糖量比较高，并且主要是果糖和葡萄糖，其中，果糖和葡萄糖的总含量在蜂蜜中所占比例一般为65%~80%，是检验蜂蜜质量的一个重要理化指标。《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963-2011）中规定，蜂蜜中果糖和葡萄糖的总含量应不低于60g/100g。蜂蜜中果糖和葡萄糖含量过少不合格的原因可能是酿造蜂蜜的时间过短，蜂蜜不成熟而导致水分含量过高。

6、 电导率
水的电导率即水的电阻的倒数，该指标反映了饮用水的纯净程度以及生产工艺的控制好坏。水的电导率与水中离子含量相关。一般而言，电导率越小，水中所含离子就越少。《瓶装饮用纯净水》（GB 17323-1998）中规定，瓶装饮用纯净水在（25±1）℃测试条件下电导率最大限量值为10μS/cm。电导率超标的主要原因可能是生产工艺存在问题，过程控制不严，反渗透滤膜长久未更换，过滤设备清洗不到位等。
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