不合格项目的解析
1、氨基酸态氮(以氮计)不合格问题
酿造酱油的核心成分是氨基酸态氮，氨基酸态氮指的是以氨基酸形式存在的氮元素的含量，是衡量酱油品质的最核心指标之一，决定酱油的质量等级。氨基酸态氮不达标的情况又分为两种，一种是未达到最低要求0.4g/100mL；另一种是与标称的等级不符，本次任务中两批次不合格酱油分别是其实测值与标称的标示值、标称的等级不符，草菇老抽酿造酱油产品标示值≥0.4g/100mL，而实测值仅为0.078g/100mL，老抽王酿造酱油产品标准值≥0.70g/100mL，而实测值仅为0.52g/100mL。
氨基酸态氮不达标，可能是因为所用的大豆原料质量较差，蛋白质含量低；也可能是因为发酵的时间短，蛋白质分解不彻底使得氨基酸含量低；又或者是工艺不符合要求，生产的酱油与既定的等级不匹配，甚至也可能为降低成本，增加产量而兑盐水稀释。
2、钠不合格问题
根据GB 28050-2011《预包装食品营养标签通则》规定，预包装食品营养标签应向消费者提供食品营养标签国家标准，并且标签标示的任何信息应真实、客观、不得标示虚假信息，不得夸大产品的营养作用或其它作用。营养标签应标在向消费者提供的最小销售单元的包装上。食品中钠的含量应小于标示值的120%。
钠是人体中一种重要的无机元素，钠元素超标原因可能是原辅料质量控制不严，包括食品营养强化剂不满足质量规格要求、食品原料本底含量不清等；生产加工环节控制不严，包括生产加工过程中搅拌不均匀，企业未按标签明示值或企业标准的要求进行添加。若长期钠摄取量过量，可能会增加心血管疾病与肾脏病罹患风险。

3、过氧化值(以脂肪计)不合格问题
过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。GB 7099-2015 《食品安全国家标准 糕点、面包》中规定，糕点中过氧化值限量值为0.25g/100g。
[bookmark: _GoBack]过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质；或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
4、氟虫腈不合格问题
氟虫腈是一种杀虫剂，用于对跳蚤、虱子、蟑螂、螨、蚂蚁等虫害的防治。GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定氟虫腈在芹菜中的最大残留限量为0.02mg/kg。
氟虫腈对人体有一定的毒性作用，长期摄入氟虫腈超标的蔬菜，会引起身体不适，比如头痛、头昏、腹泻等等。氟虫腈等农药残留在人体内不易分解，会导致体内毒素的累积。

