
























ООО «ЛАБОРАТОРНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА» 

ЛАБОРАТОРИЯ ДОКЛИНИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ МФТИ 

127495, Москва, Долгопрудненское ш., д. 3, пом. VIII, ком. 23 «Б» 

______________________________________________________________________________________________________ 

ПРОТКОЛ ИССЛЕДОВАНИЙ № MU1401-12 

Наименование продукта: Мука блинная 

Шифр образца: 146PCK0012/4 

Вид упаковки: коробка 

Описание и номер пломбы: пломба наклейка, 5305069 

Исследуемые показатели: броматы, антиокислители 

Заказчик: АНО "Российская система качества", 115184, Москва, Средний 
Овчинниковский пер., д. 12 

Дата изготовления: 29.08.2019 Дата проведения исследований: 17.01.20-21.01.20 

Дата поступления: 25.12.2019 Дата составления протокола: 21.01.2020 

______________________________________________________________________________________________________ 

РЕЗУЛЬТАТЫ 

Исследуемый показатель Методика исследования НПКО (в пересчете на муку) Результат 

Бромат калия (Е924а) + 
бромат кальция (Е924б) 

(сумма BrO3-) 

ЛТ-МБР-1 
(ВЭЖХ-МС/МС) 25 мкг/кг ниже НПКО 

Октилгаллат (Е311) ЛТ-МОГ-1 
(ВЭЖХ-МС/МС) 5 мкг/кг ниже НПКО 

Додецилгаллат (Е312) ЛТ-МДГ-1 
(ВЭЖХ-МС/МС) 5 мкг/кг ниже НПКО 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В образце отсутствуют все исследуемые показатели, либо их содержание ниже предела количественного определения 

соответствующей методики. 

______________________________________________________________________________________________________  

Инженер лаборатории доклинических 

исследований МФТИ Афанасьев Ю.Д. 

Исполнительный директор ООО «Лабтех» Анфиногентов А.А. 

_____________________ 
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ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ 
НАУЧНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«НАУЧНО -  ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ 
ИНСТИТУТ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ»

(ФГАНУНИИХП)
Federal State Autonomous Scientific Institution 

“Scientific Research Institute for the Baking Industry”

107553, Россия, Москва, ул. Б. Черкизовская, д. 26А тел./факс 8 (495) 025-41-44
E-mail: info@ gosniihp.ru Сайт: www.gosniihp.ru

Протокол испытаний № 220120-12 от 22 января 2020 г.

Наименование заказчика: Автономная некоммерческая организация <<_Российская система качества»
Адрес заказчика: 1L51_84. г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д. 12 
Наименование образца: Мука блинная, смесь 
Шифр образца: 146РСК0012/2
[Описание образца: дата производства (если есть), характеристика, упаковка] Мука бшнная 29j08J9_
Внешний вид образца при доставке: картонная коробка с пломбой-наклейкой, номер пломбы 5305068, число образцов в 
упаковке - 2
Количество переданных единиц для испытаний: 2 
Дата передачи образца: 24.12.2019 г.
Дата начала испытаний: 24.12.2019 г.
Дата окончания испытаний: 22.01.2020 г.
Общее количество листов в протоколе: 2
Нормативные документы, на соответствие которым проводятся испытания: ТЗ АНО «Роскачество» 
Сопроводительный документ: Акт приема-передачи проб для проведения исследований/испытаний
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Таблица значений определяемых показателей муки блинной 29.08.19
№
п/п Наименование показателя

Обозначения 
и единицы 
измерения

НД на метод Нормативные значения показателя
Фактическое значение 

показателя
Заключение по 

показателю

1 Водоудерживающая способность ВУС, % Методика СТП 5-08 не менее 140 158 соответствует

2 Жироудерживающая способность ЖУС, % Методика СТП 5-08 не менее 170 186 соответствует

3 Щелочность град ГОСТ 5898 не более 10,0 _ * соответствует

4 Цветовые характеристики (стандарт Lab) в 
виде наглядного изображения цвета

L

Методика СТП

о 94,03

а 0,37

Ъ значение показателя Ь 10,0-18,0 10,82 соответствует

5 Растекаемость блинного теста мм Методика СТП-1911 Определение 
растекаемости теста для блинчиков от 100 до 160 140 соответствует

6 Вязкость блинного теста П ах Методика СТП-1912 Определение 
вязкости теста для блинчиков от 0,3 до 1,0 0,4 соответствует

7

Внешний вид блина (готового изделия, 
приготовленного по способу, указанному в 
маркировке): Методика СТО
-форма блина изделие округлой формы изделие округлой формы соответствует

-поверхность блина изделие хорошо пропеченное изделие хорошо пропеченное соответствует

8

Органолептические показатели:

Методика СТО

-цвет от золотистого до коричневого, в 
зависимости от используемого сырья золотистый соответствует

-вкус
свойственный данному изделию, без 
постороннего привкуса

свойственный данному 
изделию, без постороннего 

привкуса
соответствует

-запах
свойственный данному изделию, без 
постороннего запаха

свойственный данному 
изделию, без постороннего 

запаха
соответствует

9 Эластичность блинчика Методика СТП-1913 Определение 
прочности блинчика

1 группа Эластичность не более 50±5
2 группа Эластичность от 55 до 100
3 группа Эластичность более 100

37,2 1 группа

10 Выход готового продукта из 100 г смеси
мучной для блинов г Методика СТО не менее 190 313 соответствует

* на уровне погрешности метода Результаты испытаний распространяются только на представленный образец

Заместитель директора 
научной работе 

ФГАНУ НИИХП
Мартиросян В.В.

Главный научный сотрудник 
направления реологии пищевых сред

Старший научный сотрудник 
направления реологии пищевых сред 

Л .  ̂ ФГАНУ НИИХП 
Смирнова С.А.
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