附件1

不合格项目说明

一、氨基酸态氮
氨基酸态氮是黄酒的特征性品质指标之一，黄酒中氨基酸态氮含量越高，口感越醇厚鲜美。《黄酒》（GB/T 13662-2018）中规定，氨基酸态氮项目指标不应小于0.30g/L。氨基酸态氮不达标的原因，可能是由于黄酒发酵周期偏短或用于发酵的酒曲用量添加不当，造成黄酒的酒体协调性欠佳，影响口感。
二、二氧化硫残留量
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定，辣椒面中不得使用二氧化硫。二氧化硫超标的原因可能有：二氧化硫（或亚硫酸盐）是生产加工中常用的防腐剂和漂白剂，可抑制微生物生长、防止褐变并保持色泽鲜艳。 


