
附件1
部分不合格检验项目小知识


1、 氨基酸态氮
[bookmark: _GoBack]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。氨基酸态氮是黄酒风味的一部分。《食品安全国家标准 黄酒》（GB 13662—2018）中规定清爽型干黄酒（二级）中氨基酸态氮≥0.16g/L，氨基酸态氮达不到标准规定的要求，主要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，造成黄酒中的酒体协调性欠佳影响口感。
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