






























ООО «ЛАБОРАТОРНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА» 

ЛАБОРАТОРИЯ ДОКЛИНИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ МФТИ 

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

______________________________________________________________________________________________________ 

ПРОТОКОЛ ИССЛЕДОВАНИЙ № OV0106-01 

 

Наименование продукта: Хлопья овсяные 

Производитель (поставщик): — 

Шифр образца: 150РСК0020/3 

Вид упаковки: пакет 

Описание и номер пломбы: красная пластиковая, 01913399 

Исследуемые показатели: Биотин 

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

 

Дата изготовления: — Дата проведения исследований: 04.06.2020 - 06.06.2020 

Дата поступления: 01.06.2020 Дата составления протокола: 19.06.2020 
 

______________________________________________________________________________________________________ 

РЕЗУЛЬТАТЫ 

Исследуемый показатель Методика исследования НПКО Результат 

Концентрация биотина ЛТ-БТН-1 
(ВЭЖХ-МС/МС) 40 мкг/кг 142,5 мкг/кг 

 
______________________________________________________________________________________________________  

Инженер лаборатории доклинических  

исследований МФТИ  

 

Афанасьев Ю.Д. 

Исполнительный директор ООО «Лабтех» 
 

Анфиногентов А.А.  
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www.labtech-analytics.ru 1 
 

http://www.labtech-analytics.ru/
http://www.labtech-analytics.ru/


ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ 
НАУЧНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«НАУЧНО -  ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ 
ИНСТИТУТ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ»

(ФГАНУ НИИХП)
Federal State Autonomous Scientific Institution 

“Scientific Research Institute for the Baking Industry”
Отмечен благодарностью Президента РФ (№ 210-рп от 14 мая 2002 года)_________________

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 № 180620-20 от 18 июня 2020 г.

Наименование заказчика: Автономная некоммерческая организация «Российская система качества»
Адрес заказчика: 115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д. 12 
Наименование образца: Хлопья овсяные 
Шифр образца: 150РСК0020/4
[Описание образца: дата производства (если есть), характеристика, упаковка] Хлопья овсяные, 30.03.2020 г.
Внешний вид образца при доставке: пакет с красной пластиковой пломбой, номер пломбы 01913400, число образцов в 
упаковке - 1
Количество переданных единиц для испытаний: 1 
Дата передачи образца: 05.06.2020 г.
Дата начала испытаний: 05.06.2020 г.
Дата окончания испытаний: 18.06.2020 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 хлопьев овсяных, 30.03.2020 г.

№
п/п Наименование показателя

Обозначения 
и единицы 
измерения

НД на метод Нормативные значения показателя
Фактическое значение 

показателя
Заключение по 

показателю

1 Массовая доля мучки %
Методика СТП-2004 Определение 

массовой доли мучки овсяных 
хлопьев

не более 15,0 2,2 соответствует

2 Объемная масса г/л Методика СТП-2005 Определение 
объемной массы овсяных хлопьев

474

3 Среднеэквивалентный размер частиц мм
Методика СТП-2006 Определение 
среднеэквивалентного диаметра 

частиц овсяных хлопьев

не более 10,0 7,4
соответствует

4 Водоудерживающая способность ВУС, % Методика СТП 5-08 Определение 
водоудерживающей способности

180-300 * 210
^соответствует

5

Органолептические
показатели
приготовленных
хлопьев

цвет

Методика СТО

от светло-серого до желтого Светло-желтый соответствует

вкус
свойственный, без постороннего 
привкуса

Свойственный, без 
постороннего привкуса соответствует

запах
свойственный, без постороннего 
запаха

Свойственный, без 
постороннего запаха соответствует

консистенция от полужидкой до плотной Густая
соответствует

6 Вязкость приготовленных хлопьев* Рн, Г
Методика СТП-2007 Определение 

твердости приготовленных 
овсяных хлопьев

1 группа от 16 до 160 (полужидкая);
2 группа от 160 до 300 (густая);
3 группа от 300 до 928 (плотная)

164,0
2 группа

^реологическое поведение приготовленных овсяных хлопьев оценивали по их твердости (Г)

Результаты испытаний распространяются только на представленный образец
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