附件4
关于部分检验项目的说明

全氮(以氮计)

全氮(以氮计)是影响产品风味的指标，用于表示酱油中蛋白质、氨基酸、肽含量的高低，也能知道酿造酱油比例的多少。在《酿造酱油》（GB/T 18186－2000）中，明确了全氮(以氮计)在该类食品中的最小允许限。不合格的可能原因：①原料质量不合格②生产加工过程控制不严。
二、菌落总数

指示性微生物，主要反映了产品的卫生学状况及受致病菌污染的可能性。在《食品安全国家标准 熟肉制品》(GB 2726-2016)中，明确了菌落总数在该类食品中的标准值。不合格的可能原因：①杀菌不彻底；②原料、包装材料受污染；③生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染；④储存运输不当。

三、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)

脱氢乙酸是一种低毒高效防腐、防霉剂。在酸、碱条件下均有一定的抗菌作用，尤其对霉菌的抑制作用最强，对人体毒害较小。在《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760－2014）中，明确了脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)在该类食品中不得使用。不合格的可能原因：①原料带入；②违规使用；③过程控制不严。
