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1、 蛋白质
蛋白质是乳制品中一项重要的营养指标，蛋白质含量指数较低,可能是由于奶源或生产加工环节所致。
2、 菌落总数
菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数如果超标将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值，容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。
3、 霉菌
食品发霉主要是由霉菌引起的。霉菌种类很多，其代谢产物也有很多种，对人体有一定危害。由于霉菌毒素对热有很强的耐受力，因此，一般烹调加热处理不能将毒素破坏去除，最好不要食用。
4、 脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐是食品加工过程中常用的防腐剂，能有效抑制霉菌和酵母菌的生长繁殖，抑菌能力为苯甲酸的2-10倍，高剂量时能抑制细菌生长繁殖。脱氢乙酸及其钠盐被人体组织所吸收后，有抑制体内氧化酶的作用，摄入脱氢乙酸及其钠盐过量的食品会对人体健康造成一定影响。
5、 氨基酸态氮
氨基酸态氮亦称氨基氮，是酱油中的重要组成成分，是酱油鲜味的主要来源，是由制造酱油的原料（大豆和或脱脂大豆、小麦和或麸皮）中的蛋白质水解产生的，是区分酿造酱油与勾兑酱油，展示酱油质量的重要指标。《酿造酱油》（GB/T 18186—2000）中要求一级高盐稀态发酵酱油氨基酸态氮含量应不小于0.70g/100mL。氨基酸态氮含量不达标，可能是产品生产工艺不符合标准要求，未达到要求发酵的时间；也有可能是产品配方缺陷的问题。氨基酸态氮不合格，主要影响的是酱油产品的风味。
