关于部分检验项目的说明

[bookmark: _GoBack]一、氨基酸态氮
氨基酸态氮（amino acid nitrogen）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，一方面可能是工艺问题，未达到要求发酵的时间就出油；也有可能个别生产经营企业在生产过程中为降低成本而故意掺假的情况，加入其他含氮化合物来提高全氮的含量。

