


         На сегодняшний день современное хлебопекарное  
производство находится на высоком уровне за счет 
активного развития рынка инновационных технологий. 
       Ведется разработка улучшителей и добавок, 
которые  увеличивают сроки хранения изделий как на 
стадии приготовления, так и на стадии упаковывания.  
      Уровень автоматизации и механизации  
технологических процессов на предприятиях 
возрастает с внедрением новых технологий  и 
высокотехнологического оборудования. 



 



          

     Белозерцев, А. Г.   Земля и хлеб России, (1900-2005 гг.) : историко - экон. очерк / А.Г. 
Белозерцев. - М. : Изд-во МСХА, 2005. - 379 с. : ил., портр. 

    Монография посвящена истории и экономике 
производства, потребления и реализации хлеба в Российском 
государстве за более чем вековой период (1900-2004). В ней 
показано развитие зернового хозяйства и формирование 
рынка зерна на различных исторических этапах.     Освещены 
проблемы плодородия земли, интенсификации земледелия и 
производительности труда в зерновом хозяйстве.      
 
    Рассмотрены региональные особенности эффективного 
возделывания хлебов в основных центрах производства 
товарного зерна. Представлены мировой и внутренний 
рынок, внешняя торговля зерном в начале XX столетия, 
советский период и в начале XXI века. 

 
     Книга представляет интерес для руководителей и 
специалистов агропромышленного комплекса, ученых, 
историков, студентов высших учебных заведений. 



          

     Гунькин, В. А. Растительное сырье в инновационных биотехнологиях производства 
продуктов питания : учебное пособие для студентов, аспирантов, преподавателей и научных 
работников пищевых и сельскохозяйственных вузов / В. А. Гунькин, Г. М. Суслянок. - Москва ; 
Вологда : Инфра-Инженерия,  2024. - 233 с. : ил., табл. 

     Представлены научные основы инновационных 
технологий в биотехнологии производства пищевой 
продукции, которые рассматриваются в 
естественнонаучном и технологическом аспектах.    
Излагается стройное учение о зерне как о живом организме и 
сырье для переработки в различных отраслях пищевой 
промышленности и, одновременно, как объекте 
биотехнологии. Включены основы морфологии, анатомии и 
физиологии зерна и семян, свойства и признаки качества 
зерна и зерновой массы, а также оценка их 
биотехнологического достоинства. Рассмотрены 
отдельные культуры, их биологические особенности, 
распространение, хозяйственное значение и использование в 
различных биотехнологических процессах пищевой 
промышленности.  
      Для студентов, аспирантов, преподавателей и научных 
работников пищевых и сельскохозяйственных вузов. 



          

     Пащенко, Л. П. Биотехнологические основы производства хлебобулочных изделий : 
учеб. пособие для вузов / Л. П. Пащенко. - М. : Колос, 2002. - 367 с. : ил. 

    Приведена краткая информация о роли биотехнологии в 
производстве пищевых продуктов.  
      Рассмотрены роль микромицетов в технологических 
процессах хлебопечения, их отрицательное и положительное 
влияние на сырье при его переработке.  
       Описаны биохимические особенности метаболизма 
дрожжевых клеток и молочнокислых бактерий, применяемых 
в технологии хлеба.  Даны теоретическое обоснование и 
практическая значимость модификации питательных сред 
для воспроизводства жидких дрожжей и ржаных заквасок.   
Рассмотрены высококислотные закваски и их роль в 
технологии хлеба. Приведены аппаратурно-технологические 
и функциональные схемы приготовления хлебобулочных 

изделий.  
      Учебник предназначен для студентов вузов, а также 
может быть полезен для специалистов научно-
исследовательских институтов и лабораторий, инженерно-
технических работников и аспирантов. 



          

     Литвяк, В. В. Хлеб и хлебопечение : учебное пособие для вузов / В. В. Литвяк, Г. В. 
Алексеев, Ю. Ф. Росляков. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 520 с. — ISBN 978-5-507-49797-
3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/430115 (дата обращения: 11.10.2025). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

    В учебном пособии подробно описаны история 
возникновения хлеба и основы технологии производства 
хлеба.  
     Приведена характеристика основных ингредиентов хлеба: 
муки (ржаной, пшеничной, ячменной, овсяной, кукурузной, 
рисовой, гречневой, амарантовой, льняной, миндальной, 
банановой, конопляной и др.), а также других важных 
ингредиентов (дрожжей, соли и воды, а также сахара, молока, 
жиров, различных хлебных опар, заквасок и других продуктов 
брожения). 
     Приведены технологии и рецептуры национальных видов 
хлеба народов более 50 стран мира и рецептуры приготов -
ления хлебной посуды.  
     Учебное пособие предназначено для студентов вузов, 
может представлять интерес для технологов хлебопекар -
ного производства, научных сотрудников, работников 
сферы общественного питания и ресторанного бизнеса.  



          

     Пащенко, Л. П. Технология хлебобулочных изделий : учеб. пособие для студентов вузов, 
обуч. по спец. 260202 "Технология хлеба, кондит. и макарон. изделий" направления подготовки 
диплом. специалиста 655600  "Производство продуктов питания из растит. сырья" / Л. П. 
Пащенко, И.М. Жаркова. - М. : КолосС, 2008. - 389 с. : ил. 

    Приведена классификация хлебобулочных изделий и их 
пищевая ценность. Дана характеристика сырья, подготовка 
его к производству, описаны процессы, протекающие при 
хранении, их роль в приготовлении теста.  
    Рассмотрены современные способы приготовления 
теста, в том числе ускоренные, их аппаратурно-
технологические схемы. Описаны технологические операции 
разделки теста, выпечки тестовых заготовок, подготовки 
продукции к реализации, ее хранение, черствение и пути его 
предотвращения. Приведены технологии хлебобулочных 
изделий пониженной влажности, в том числе сухарных и 
бараночных. Изложены достоинства специальных добавок 
для улучшения качества продукции, способы 
предотвращения дефектов и болезней продукции.  
    Учебник предназначен для подготовки бакалавров и 
магистров, обучающихся по направлению «Технология 
производства и переработки сельскохозяйственной продукции».  



          

    Цыганова, Т. Б. Технология и организация производства  хлебобулочных изделий : 
учеб. для студ. образоват. учрежд. сред. проф. образования / Т. Б. Цыганова. - М. : Академия, 
2006. - 446 с. : ил. 

      Рассмотрены хлебопекарные свойства и контроль 
качества пшеничной и ржаной муки, правила приема, хранения, 
подготовки и взаимозаменяемости хлебопекарного сырья, а 
также способы выпечки, хранения, упаковывания и 
транспортирования хлебобулочных изделий. Приведены 
нормы и способы контроля выхода готовых изделий, пути 
повышения их качества и пищевой ценности.  
       Описаны дефекты, болезни хлеба и способы их 
предотвращения. Рассмотрены планирование 
технологического процесса и техно-химический контроль 
хлебопекарного производства.  
       Учебник  для студентов образовательных учреждений 
среднего профессионального образования. Может быть 
рекомендован работникам хлебопекарной промышленности и 
малого хлебопечения.     



          

     Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изделий) : учебное 
пособие для вузов / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина [и др.]. — 5-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 316 с. — ISBN 978-5-507-50490-9. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/439889  (дата 
обращения: 11.10.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

    Учебное пособие разработано в соответствии с 
требованиями основной образовательной программы 
подготовки бакалавров по направлению «Продукты питания 
из растительного сырья», профилю «Технология хлеба, 
кондитерских и макаронных изделий».  
     В учебном пособии описываются работы по оценке 
качества сырья, полуфабрикатов, готовых изделий 
хлебопекарного производства с применением компьютерной 
техники для обработки экспериментальных данных.  
     В пособии приведены оригинальные установки, 
разработанные авторами, по исследованию свойств 
полуфабрикатов, позволяющие регулировать качество 
изделий в технологическом потоке.  
    Пособие предназначено для бакалавров,  может быть 
полезно технологам хлебопекарных предприятий, 
слушателям курсов повышения квалификации, магистрантам, 
аспирантам. 



          

     Васюкова, А. Т. Современные технологии хлебопечения : учебно - практ. пособие / А. 
Т. Васюкова, В. Ф. Пучкова. -М. : Дашков и К, 2008. - 222 с.: ил., табл. 

    В учебно-практическом пособии изложены основные 
технологические процессы производства хлебобулочных 
изделий.  
     Рассматриваются вопросы подготовки сырья, дается 
анализ процессов подготовки отдельных технологических 
операций и влияния различных факторов на качество 
выпускаемой на предприятиях пищевой промышленности и 
общественного питания продукции, освещены прогрессивные 
процессы в развитии биотехнологии хлебопекарного 
производства.  
     Книга также знакомит читателей с основными 
технологическими режимами и наиболее распространенными 
технологиями хлебобулочных изделий, рецептурами 
отдельных видов хлеба, булок и батонов.  
    Дана информация о существующих дефектах хлеба и булок, 
приведены рекомендации по их выявлению и устранению.      

      Для преподавателей и студентов вузов, специалистов хлебопекарной, кондитерской 
промышленности и общественного питания. 



          

     Тутов, Н. Д. Производство хлеба и хлебобулочных изделий на  малых предприятиях 
: [монография] / Н.Д. Тутов, Г.В. Авроров, В.А. Авроров. - Старый Оскол : ТНТ, 2022. - 229 с. : 
ил., табл. 

    В монографии рассмотрена технология 
приготовления хлеба и хлебобулочных изделий в 
условиях малых предприятий и мини-пекарен, 
приведено описание устройства и принципа действия 
применяемого технологического оборудования. 
     Специальный раздел посвящён технологическим 
расчётам оборудования мини-пекарен, вопросам 
организации малого предприятия, составлению 
бизнес-плана, некоторым задачам маркетинговой 
политики  и брендинга выпускаемой хлебобулочной 
продукции. 
    Данное издание будет полезно студентам, 
аспирантам вузов и инженерам промышленных 
предприятий. 



          

     Кузнецова, Е. А. Совершенствование технологии зернового хлеба : учебное пособие / Е. А. 
Кузнецова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2024. — 102 с. — ISBN 978-5-4377-0184-3. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/358943 
(дата обращения: 11.10.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

    Учебное пособие содержит сведения о существующих 
технологиях производства зернового хлеба и пути их 
совершенствования. Рассмотрены закономерности процесса 
ферментации, используемого в технологии хлеба из 
нешелушенного зерна пшеницы, ржи и тритикале, а также из 
зернового концентрата, полученного из зерна злаковых 
культур.  
      Дана характеристика влияния ферментных препаратов 
целлюлолитического действия на микроструктуру зерновки и 
показатели качества хлебобулочных изделий.    
      Приведены научно-обоснованные технологические решения 
для реализации технологии приготовления зернового хлеба.  
     

     Учебное пособие предназначено для студентов направлений подготовки 19.03.01 и 19.04.01 
Биотехнология, а также 19.03.02 и 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья. Может быть 
использовано в качестве дополнительного материала для аспирантов научной специальности 4.3.3 
Пищевые системы. 



          

     Разработка технологии производства зернового хлеба с применением электрокон -
тактного способа выпечки : монография / Г. А. Сидоренко, В. П. Попов, Д. И. Явкина, Г. Б. 
Зинюхин. — Оренбург : ОГУ, 2015. — 209 с. — ISBN 978-5-7410-1472-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/98069  (дата 
обращения: 11.10.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

    В монографии рассмотрены теоретичес -
кие и практические аспекты разработки 
технологии производства зернового хлеба с 
применением электроконтактного способа 
выпечки.  
    Монография предназначена для научных 
работников, специалистов хлебопекарного 
производства, преподавателей, аспирантов, 
студентов старших курсов, занимающихся 
научно-исследовательской работой в 
области разработки технологии 
производства новых видов хлебобулочных 
изделий.  
     



          

     Маклюков, И. И. Выпечка национальных сортов хлеба : учебное пособие для вузов / И. 
И. Маклюков ; под редакцией В. И. Маклюков. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 44 с. — 
ISBN 978-5-507-50326-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/446219 (дата обращения: 11.10.2025). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

    В основе настоящего издания лежит 
отредактированный текст книги с 
одноименным названием автора И. И. 
Маклюкова, изданной в 1939 г. Эта работа была 
выполнена по заданию Наркомата пищевой 
промышленности, который возглавлял А. И. 
Микоян. В это издание добавлены рисунки 
печей, поясняющих древнюю историю выпечки 
национальных сортов хлеба, а также 
промышленной конвейерной печи для его 
выпечки. Устранены тексты, не 
представляющие в настоящее время интерес, 
например, расход дров в тандырах, тепловой 
расчет Пособие предназначено для студентов 
вузов. 



          

     Литвяк, В. В. Рецептура национального хлеба стран мира : научно- популярное 
издание / В. В. Литвяк, Ю. Ф. Росляков, Г. В. Алексеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 464 
с. — ISBN 978-5-507-52794-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/505441 (дата обращения: 11.10.2025). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

    В книге подробно описаны особенности приготовления 
различных хлебных заквасок и опар. Также в книге 
представлено большое количество кулинарных рецептов 
приготовления хлеба: ржаного (из ржаной муки и смеси 
ржаной и пшеничной муки), пшеничного, ячменного, 
кукурузного, амарантового, рисового, гречневого, овсяного, 
льняного, миндального, бананового, конопляного и 
картофельного). Кроме этого, приведены рецепты 
национальных видов хлеба более 50 стран мира (бейгл, 
бисквит, брецель и др.). Приведены рецепты приготовления 
хлебной посуды.  
     Книга может представлять интерес для технологов 
хлебопекарного производства, работников сферы 
общественного питания, шеф-поваров, а также широкого 
круга читателей, интересующихся приготовлением вкусного 
и полезного хлеба с минимальными затратами сил и времени. 



          

     Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и 
безопасность : учеб. пособие для вузов / А. С. Романов, Н. И. 
Давыденко, Л. Н. Шатнюк [и др.] ; под общ. ред. В. М. Позняковского. - 
Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2005. - 276 с., 
[3] л. ил.  

    В книге дана  классификация, термины и 
определения, технология производства, 
экспертиза качества и безопасности 
(органолептические, физико-химические, 
микробиологические показатели, дефекты и 
пороки, идентификация), упаковка, 
маркировка и хранение. 
    Особое внимание уделяется вопросам 
производства продуктов здорового 
питания, в т. ч. обогащенных незаменимыми 
нутриентами.  
    Приводится обзор новых разработок в 
области технологий хлебопродуктов 
общего и специального назначения. 



          

     Экспертиза хлебобулочных изделий: учебное пособие для вузов / А. С. Романов, Н. И. 
Давыденко, Л. Н. Шатнюк [и др.]. - Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 344 с.: ил. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://reader.lanbook.com/book/181530?demoKey=823eb483c37b07cab9e0ca3bef77ef28 (дата 
обращения: 13.10.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

    Учебник содержит наиболее полный учебно-справочный 
материал по вопросам качества, безопасности и экспертизы 
хлеба и хлебобулочных изделий. 
     В книге представлены следующие основные разделы по 
рассматриваемой группе пищевых продуктов: классификация, 
термины и определения, технология производства, 
экспертиза качества и безопасности (органолептические, 
физико-химические, микробиологические показатели, дефекты 
и пороки, идентификация), упаковка, маркировка и хранение. 
     Особое внимание уделяется вопросам производства 
хлебобулочных изделий функциональной направленности, в т. 
ч. обогащенных незаменимыми нутриентами.      Приводится 
обзор современных разработок в области технологий 
хлебопродуктов общего и специального назначения. 
      Учебник предназначен для студентов высших учебных 
заведений, для аспирантов и инженерно-технических 
работников.  



ДИССЕРТАЦИИИ 



          

    Айрумян, В. Ю. Разработка рецептур и технологии хлебобулочных изделий повышенной 
пищевой и биологической ценности : автореферат дис. ... кандидата технических наук : 05.18.01 / 
Айрумян Ваагн Юрикович; [Место защиты: ФГБНУ «Северо-Кавказский федеральный научный центр 
садоводства, виноградарства, виноделия»]. - Краснодар, 2022. - 22 с. - Текст : электронный //  
Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_010992360?page=1&rotate=0&theme=white (дата обращения : 
13.10.2025). 

   Цель работы заключает -
ся в разработке рецептур и 
технологий хлебобулочных 
изделий повышенной 
пищевой и биологической 
ценности с применением 
продуктов переработки 
зерна риса и муки кукуруз- 
ной в составе композитных 
мучных смесей. 

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_010992360?page=1&rotate=0&theme=white


          

      Грекова, А. В. Разработка технологических решений производства сдобных хлебобулочных 
изделий длительного хранения : автореферат дис. ... кандидата технических наук : 05.18.01 / Грекова 
Анна Валерьевна; [Место защиты: Моск. гос. ун-т пищевых пр-в (МГУПП)]. - Москва, 2017. - 24 с. - Текст : 
электронный //  Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_008712218?page=1&rotate=0&theme=white дата обращения : 
13.10.2025). 

  Целью исследования 
являлась разработка 
технологических 
решений производства 
сдобных хлебобулоч -
ных изделий длительно 
го хранения (СХИДХ).  

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_008712218?page=1&rotate=0&theme=white


          

     Губарева, Ю. П. Хлебобулочные изделия функционального назначения : разработка 
ресурсосберегающих технологий, улучшение качества и расширение ассортимента продукции : 
диссертация ... кандидата технических наук : 05.18.01 / Губарева Юлия Павловна; [Место защиты: ФГБОУ 
ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий»]. - Воронеж, 2022. - 215 с. : ил. - 
Текст : электронный //  Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_011101633?page=1&rotate=0&theme=white (дата обращения : 
13.10.2025). 

  Цель исследований: 
научное обоснование 
выбора новых 
сырьевых источников 
для создания ассорти- 
мента и технологий 
хлебобулочных 
изделий функциональ- 
ного назначения на 
принципах ресурсо -
сбережения. 

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_011101633?page=1&rotate=0&theme=white


          

     Застрогина, Н. М. Хлебобулочные изделия геродиетического назначения: практические решения 
совершенствования технологии, прогнозирования качества и расширения ассортимента : 
автореферат дис. ... кандидата технических наук : 05.18.01 / Застрогина Наталья Михайловна; [Место 
защиты: Воронеж. гос. ун-т инжен. технологий]. - Воронеж, 2015. - 24 с. - Текст : электронный //  
Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_005560636?page=1&rotate=0&theme=white (дата обращения : 
13.10.2025). 

   Цель работы заключает -
ся в разработке новой 
технологии и ассортимента 
хлебобулочных изделий 
для геродиетического 
питания, что  является 
актуальной задачей в 
развитии хлебопекарной 
промышленности 
Российской Федерации. 

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_005560636?page=1&rotate=0&theme=white


          

      Носова, М. В. Разработка технологических решений улучшения качества хлебобулочных 
изделий с применением мультэнзимных композиций на основе отечественных ферментных 
препаратов : диссертация ... кандидата технических наук : 4.3.3. / Носова Марина Владимировна; [Место 
защиты: ФГБОУ ВО «Российский биотехнологический университет (РОСБИОТЕХ)» ; Диссовет Д 
999.XXX.02 (99.0.092.02)]. - Москва, 2023. - 168 с. : ил. - Текст : электронный //  Национальная электронная 
библиотека (НЭБ). - URL: https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_011746656?page=1 (дата обращения : 
13.10.2025). 

   Целью настоящего 
исследования явилась 
разработка технологических 
решений улучшения качества 
хлебобулочных изделий при 
переработке муки с 
пониженными хлебопекар- 
ными свойствами с 
применением мультэнзимных 
композиций на основе 
отечественных ФП.  

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_011746656?page=1


          

      Цалоева, М. Р. Совершенствование технологии функциональных хлебобулочных изделий с 
витаминно-минеральным премиксом : диссертация ... кандидата технических наук : 05.18.01 / Цалоева 
Мадина Руслановна; [Место защиты: Московский государственный университет пищевых производств]. - 
Москва, 2019. - 157 с. : ил.. Текст : электронный //  Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://rusneb.ru/catalog/000199_000009_010169189/ (дата обращения : 13.10.2025). 

     Цель исследования: 
совершенствование 
технологии произ -
водства функцио -
нальных хлебобу -
лочных изделий с 
использованием 
витаминно-минераль -
ного премикса. 

https://rusneb.ru/catalog/000199_000009_010169189/


          

      Широков, А. В. Разработка технологии хлебобулочных изделий обогащенных 
поликомпонентной добавкой на основе вторичных сырьевых ресурсов : автореферат дис. ... 
кандидата технических наук : 05.18.01 / Широков Алексей Валерьевич; [Место защиты: Приокский гос. ун-т]. 
- Орел, 2016.- 20 с. - Текст : электронный //  Национальная электронная библиотека (НЭБ). - URL: 
https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_006646115?page=1&rotate=0&theme=white  (дата обращения : 
13.10.2025). 

   Целью настоящих исследова- 
ний является разработка научно 
и экспериментально обоснован- 
ной технологии хлебобулочных 
изделий с улучшенными качест- 
венными характеристиками, 
посредством обогащения 
концентрированной поли -
компонентной добавкой на 
основе вторичных сырьевых 
ресурсов растительного и 
животного происхождения. 

https://viewer.rusneb.ru/ru/000199_000009_006646115?page=1&rotate=0&theme=white


СТАТЬИ 



         ХЛЕБОПРОДУКТЫ  - журнал для специалистов 
элеваторной, мукомольно-крупяной, макаронной, 
хлебопекарной, кондитерской отраслей промышленности и 
зернового рынка.  
        Содержание: результаты научных исследований 
российских и зарубежных ученых, практические советы, 
деловые предложения фирм, аналитические обзоры, 
мастер-класс, информация об отечественном и 
зарубежном опыте, российских и международных 
выставках. 



     Игонина, Е. Д.  Сравнительная оценка качества пшенично-ржаного хлеба на заквасках / 
Е. Д. Игонина, О. В. Казимирченко, А. В. Чернова // Хлебопродукты. - 2023. - № 2. - С. 26-29. 



    Парахина, О. И. Разработка и применение смеси мучной безглютеновой в технологии специализи 
рованных хлебобулочных изделий для детского питания / О. И. Парахина, О. А. Савкина, Л. И. 
Кузнецова, Т. А. Гаврилова // Хлебопродукты.- 2024. - № 1. - С. 26-34. 



    Иванова, Н. Н. Использование пшеничных отрубей в производстве булочных изделий (на примере 
халы плетёной) / Н. Н. Иванова, Н. Н. Неяскин // Хлебопродукты.- 2024. - № 2. - С. 35-37. 



       Маклюков, В. И. Адгезия теста на разных стадиях технологического процесса произ- 
водства хлеба / В. И. Маклюков // Хлебопродукты. – 2025. -№ 7. – С. 30-34. 

    В статье «Адгезия теста на разных стадиях 
технологического процесса производства хлеба» 
рассмотрены разные случаи адгезии (прилипания) 
теста на разных этапах технологического процесса 
производства хлеба. Рассмотрены причины 
прилипания теста и теоретические основы адгезии 
молекулярной физики. Для лучшего понимания 
приведён наглядный пример. Показаны способы, 
позволяющие устранить прилипание теста на разных 
этапах технологического процесса и разных частях 
технологического оборудования. Рассмотрены 
случаи, когда адгезия теста – это положительное 
явление в производстве хлебных изделий, например, 
при их выпечке на вертикальной стенке печи 
тандыра.  



    Стремление поддерживать здоровый образ жизни 
определяет структуру спроса граждан Российской 
Федерации на продукты питания первой 
необходимости.  
    Доступность овощного сырья позволяет разраба -
тывать и совершенствовать рецептуры изделий с 
его применением в виде пюре. Установлена возмож- 
ность и целесообразность применения кабачкового 
пюре при производстве булочных изделий.  
    В статье «Применение кабачкового пюре в булочных 
изделий»  определена оптимальная дозировка 
кабачкового пюре в рецептуре булок из муки пшеничной 
1-го сорта, положительно влияющая на органолепти- 
ческие, физико-химические показатели, а также на 
пищевую ценность готовых изделий. 

      Лесникова, Н. А. Применение кабачкового пюре в производстве булочных изделий 
/ Н. А. Лесникова, Л. Ю. Лаврова, С. А. Ермаков // Хлебопродукты. - 2025. -№ 8. – С. 46-48. 



    Расстегай и курник  -  из истории русских национальных пирогов:  страницы истории 
// Хлебопродукты. - 2025. - № 9. - С. 66-67. 



СПАСИБО ЗА 
ВНИМАНИЕ! 

     Подготовила Г. Г. Ларченко, главный 
библиотекарь отдела патентной  и 
технической литературы Брянской 
областной научной универсальной  
библиотеки  им. Ф. И. Тютчева 



Более подробную информацию вы  
можете  получить   

в  отделе  патентной  и  технической   литературы  
БОНУБ  им.  Ф. И.  Тютчева  (каб.309)  

 Мы всегда рады видеть Вас! 
Ждем Вас по адресу: 

г. Брянск, ул. К. Маркса, д. 5 
 Часы работы:  

Понедельник-Четверг:  10.00-20.00 
Суббота –Воскресенье: 10.00-18.00 

 8 (4832) 66-36-66;   e-mail:  pto@libryansk.ru 
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