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От составителя 

Библиографический указатель продолжает серию  

«Научная Орловщина». Издание посвящено Наталье 

Александровне Березиной, доктору технических наук, 

проректору по цифровизации, научной и инновационной 

деятельности ФГБОУ ВО «Орловского государственного 

аграрного университета имени Н. В. Парахина», профес-

сору кафедры цифровой экономики и информационных 

технологий. В пособие вошли материалы, раскрывающие 

деятельность Натальи Александровны  как изобретателя 

и ученого. 

Издание включает перечень её работ, в который вошли 

диссертации, авторефераты диссертаций, патенты, научные 

работы, учебные пособия, статьи, опубликованные в науч-

ных сборниках и периодической печати. 

В пособие включены материалы с 2001 года – начала 

активной научной деятельности ученого. Отбор докумен-

тов завершен в декабре 2021 года. 

Библиографические записи сгруппированы по 

следующим разделам:  

- Патенты на изобретения. 

- Научные работы и публикации. 

- Учебно-методические работы. 

Документы в разделе «Патенты на изобретения» рас-

положены по номерам патентов в порядке возрастания. К 

изобретениям дан сокращенный реферат. В разделе 

«Научные работы и публикации» представлены подраз-

делы «Авторские работы», «Диссертации»,  «Другие 

научные работы и публикации». Материал сгруппирован 

в хронологическом порядке по году издания работы. 

Внутри каждого года – по алфавиту заглавий. В подразде-

ле «Другие научные работы и публикации» в пределах 

каждого года на первое место вынесены публикации из 

сборников, затем идут статьи из журналов. Работы на 
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иностранном языке размещены после документов на 

русском языке и сгруппированы по алфавиту заглавий.  
Материал в разделе «Учебно-методические работы» 

сгруппирован по алфавиту заглавий. 

При составлении указателя использованы информаци-

онные ресурсы Орловской областной научной универсаль-

ной публичной библиотеки им. И. А. Бунина, научной биб-

лиотеки Орловского государственного университета им. 

И. С. Тургенева, официального сайта Роспатента 

(http://www.fips.ru) и научной библиотеки Elibrary 

(http://elibrary.ru), личный архив ученого. 

Справочный аппарат содержит вспомогательные указа-

тели: 

- Алфавитный указатель работ. В указателе патенты на изоб-

ретения отмечены знаком астериска (*). Работы на иностранном 

языке даны в конце указателя. 

- Указатель соавторов. 

- Указатель названий научных конференций, фору-

мов и семинаров, в которых Н. А. Березина принимала 

участие. Место проведения конференции и год указаны в скоб-

ках. 

Библиографическое описание составлено в соответ-

ствии с ГОСТом Р 7.0.100-2018. «Библиографическая за-

пись. Библиографическое описание. Общие требования и 

правила составления».  

Сокращения приведены в соответствии с ГОСТом 

Р 7.0.12-2011 «Библиографическая запись. Сокращение 

слов и словосочетаний на русском языке. Общие требова-

ния и правила».  

Библиографические сведения о патентах представлены 

в соответствии с библиографическими записями базы дан-

ных «Патенты России: описание изобретений». 

 

 

 

http://www.fips.ru/
http://elibrary.ru/
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Биографический очерк 

Наталья Александровна Березина родилась 16 ноября 

1974 года в г. Элисте. С 1981 по 1991 годы обучалась в 

средней школе № 2 Целинного района с. Троицкое Кал-

мыцкой АССР. В 1998 году окончила Орловский государ-

ственный технический университет по специальности ин-

женер-технолог «Технологии хлеба, кондитерских и мака-

ронных изделий». С 1998 по 2002 годы училась в аспиран-

туре ОрелГТУ по специальности «Технология обработки, 

хранения и переработки злаковых, бобовых культур, 

крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виногра-

дарства». 

В 2002 году Наталья Александровна защитила диссер-

тацию на соискание ученой степени кандидата техниче-

ских наук по двум специальностям 05.18.15 «Товароведе-

ние пищевых продуктов и технология продуктов обще-

ственного питания» и 05.18.01 «Технология обработки, 

хранения и переработки злаковых, бобовых культур, 

крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виногра-

дарства». 

В 2010 году Н. А. Березиной присвоено ученое звание 

доцента кафедры «Технология хлебопекарного, кондитер-

ского и макаронного производства».  

Область научных и практических интересов: разработка 

пищевого сырья из вторичных отходов пищевых произ-

водств, автоматизированный расчет состава мучных смесей 

для хлеба повышенной пищевой и биологической ценности, 

технологии хлеба из ржаной муки и смеси ее с пшеничной. 

Н. А. Березина – автор патентов на изобретения, науч-

ных и учебно-методических работ, в том числе учебно-

методических пособий с грифом УМО по образованию в об-

ласти технологии продуктов питания и пищевой инженерии. 
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Наталья Александровн проводит курсы повышения квали-

фикации руководящих работников и специалистов ОАО 

«Орловский хлебокомбинат».  

     За участие в конкурсах, проводимых в Москве в рамках 

выставки «Пекарня, макароны, интерсладости» во Всерос-

сийском выставочном центре имеет награды: 

Бронзовый Кубок в VIII Кубке России по хлебопечению 

(2008 год);  

Бронзовый Кубок в X Кубке России по хлебопечению в 

рамках «Праздника хлеба – 2010»; 

Серебряный Кубок  в XI Кубке России по хлебопечению 

в рамках «Праздника хлеба – 2011»;  

Диплом, Кубок, Победитель конкурса в составе команды 

Орловской области XII Кубка России по хлебопечению за 

2012 год; 

Диплом, III место в номинации «Хлеб», диплом за прове-

дение мастер-класса по зерновому хлебу в рамках XII Кубка 

России по хлебопечению (2012 год). 

Награждена за активное участие во Всероссийских кон-

курсах по хлебопечению почётными грамотами Орловской 

гильдии пекарей. 

       Получила благодарственное письмо ректора ГУ-УНПК за 

представление проекта в Среднерусском экономическом фо-

руме 2013 года, который проходил в Курске. 

Отмечена благодарственным письмом от руководства 

предприятия ОАО «Орловcкий хлебокомбинат» за высокий 

профессиональный уровень проведения курсов повышения 

квалификации на этом предприятии. 

Награждена юбилейной медалью Государственного уни-

верситета – учебно-научно-производственного комплекса. 

В 2015 году получила диплом за подготовку команды 

студентов для участия в конкурсе «Пекарь – профессия бу-

дущего», проводимом в рамках регионального форума 

«Праздник хлеба в Центральном федеральном округе». 



 8 

Является членом Объединения православных ученых. За 

организацию и активное участие в 4 международной конфе-

ренции «Православный ученый в современном мире» в нояб-

ре 2015 года имеет Архиерейскую грамоту от Орловской и 

Болховской Митрополии. 

В рамках областного конкурса «Смотр качества хлебобу-

лочной продукции. Орловское качество-2018» получила ди-

пломом за 1 место в номинации «Инновации в хлебопече-

нии». 

За участие в конкурсе «100 лучших товаров России –

2018» в номинации «Услуги населению» с проектом «Разра-

ботка инновационных технологий мучных изделий» награж-

дена почетным знаком «Отличник качества – 2018». 

В 2020 году Н. А. Березина защитила докторскую диссер-

тацию по направлению 05.18.01 «Технология обработки, хра-

нения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных 

продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства».   

За участие в конкурсе «За успешное внедрение инноваций 

в сельском хозяйстве» в рамках всероссийской агропромыш-

ленной выставки «Золотая осень – 2021» награждена Золотой 

медалью за разработку «Полбяной хлеб».     

Наталья Александровна – проректор по цифровизации, 

научной и инновационной деятельности ФГБОУ ВО Орлов-

ского государственного аграрного университета имени Н. В. 

Парахина, профессор кафедры цифровой экономики и ин-

формационных технологий. 

Под ее руководством защищены 2 диссертации на соис-

кание ученой степени кандидата технических наук. 

Результаты научных исследований Н. А. Березиной ис-

пользуются в учебном процессе. 

 

 

 

 



 9 

Патенты на изобретения 

 
     1. Патент № 2170513 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01). Способ производства хлеба из ржаной 

и пшеничной муки : № 99117096/13 : заявл. 04.08.1999 : 

опубл. 20.07.2001 / Березина Н. А. ; заявитель Орл. гос. 

техн. ун-т. 
Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к хлебопекарному производству, и может 

быть использовано при производстве ржано-пшеничных 

сортов хлеба. 

Задачи, решаемые изобретением, – снижение себесто-

имости хлеба, повышение его пищевой ценности, каче-

ства, сроков сохранения свежести, расширение сырьевой 

базы и использование нетрадиционного сырья взамен ра-

финадной патоки. 

 

2. Патент № 2214711 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01). Способ производства ржано-

пшеничного хлеба : № 99117096/13 : заявл. 18.01.2002 : 

опубл. 27.10.2003 / Корячкина С. Я., Березина Н. А. ; заяви-

тель Орл. гос. техн. ун-т. 

Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к хлебопекарному производству, и может 

быть использовано при производстве ржано-пшеничных 

сортов хлеба. 

Задачи, решаемые изобретением, – снижение себесто-

имости хлеба, повышение его пищевой ценности, каче-

ства, сроков сохранения свежести, расширение сырьевой 

базы и использование нетрадиционного сырья взамен ра-

финадной патоки. 

 

3. Патент № 2228638 Российская Федерация, МПК 
 
 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 2/00 (2006.01). Способ 

производства хлеба из ржаной и пшеничной муки : 
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№ 20021084646/13 : заявл. 03.04.2002 : опубл. 

20.05.2004 / Корячкина С. Я., Березина Н. А. ; заяви-

тель Орл. гос. техн. ун-т. – 6 с.  

     Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к производству хлеба из смеси ржаной и пше-

ничной муки.   
     Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в интенсификации технологического процесса и 

повышении выхода и качества хлеба. Используется нетра-

диционное сырье для повышения биотехнологических 

свойств полуфабрикатов для производства хлеба. 
 

     4. Патент № 2311034 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 13/04 (2006.01). Способ произ-

водства песочного полуфабриката : № 2006114495/13 : за-

явл. 27.04.2006 : опубл. 27.11.2007 / Корячкина С. Я., Бере-

зина Н. А. ; заявитель Орл. гос. техн. ун-т. – 4 с. 

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве песочного 

полуфабриката и изделий из него.  

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в снижении энергетической ценности песочного 

полуфабриката, повышении его пищевой ценности, расши-

рении ассортимента песочных изделий, сырьевой базы и 

использовании нетрадиционного сырья. 

 

5. Патент № 2335905 Российская Федерация, МПК 

A21D 13/08 (2006.01). Состав теста для производства биск-

витного полуфабриката : № 2007118145/13 : заявл. 

15.05.2007 : опубл. 20.10.2008 / Корячкина С. Я., Березина Н. А., 

Холодова Е. Н. ; заявитель Орл. гос. техн. ун-т. – 5 с.  

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве бисквитного 

полуфабриката и изделий из него.  
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Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в улучшении состава теста для производства 

бисквитного полуфабриката, обогащении его пищевыми 

волокнами и придании продукту функциональных свойств. 

 

6. Патент № 2409954 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 13/04 (2006.01). Способ производ-

ства заварных хлебобулочных изделий : № 2009129692/13 : 

заявл. 03.08.2009 : опубл. 27.01.2011 / Березина Н. А. ; за-

явитель Орл. гос. техн. ун-т. – 9 с. : ил. 

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве заварных 

сортов хлебобулочных изделий. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в улучшении свойств теста для производства 

заварных хлебобулочных изделий, повышении их биологиче-

ской ценности, увеличении сроков сохранения свежести и 

расширении ассортимента.  

 

7. Патент № 2429622 Российская Федерация, МПК
 

A21D 8/00, A21D 13/04. Способ производства зернового 

хлеба : № 2010111214/13 : заявл. : 23.03.2010 : опубл. 

27.09.2011 / Березина Н. А., Хомяков А. С. ; заявитель Орл. 

гос. техн. ун-т. – 7 с. 

Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к хлебопекарному производству, и может 

быть использовано при производстве заварных сортов 

хлебобулочных изделий из смеси пшеничной и ржаной муки. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, со-

стоит в улучшении состава теста для производства за-

варных сортов хлебобулочных изделий, улучшении реологи-

ческих характеристик теста, повышении физико-

химических показателей, сроков сохранения свежести го-

товых изделий, расширении сырьевой базы и использовании 

нетрадиционного сырья. 
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8. Патент № 2430527 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 13/04 (2006.01). Способ произ-

водства зернового хлеба : № 2010112175/13 : заявл. 

29.03.2010 : опубл. 10.10.2011 / Березина Н. А., Горбачева 

Е. В., Хомяков А.  С. ; заявитель Орл. гос. техн. ун-т. – 9 с. : 

ил. 

Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к хлебопекарному производству, и может 

быть использовано при производстве заварных сортов 

хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в улучшении состава теста для производства 

заварного хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки, улуч-

шении реологических характеристик теста, повышении 

физико-химических показателей, пищевой и биологической 

ценности хлеба. 

 

9. Патент № 2467573 Российская Федерация, МПК
 
 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 2/00 (2006.01). Способ произ-

водства хлеба из смеси муки ржаной и пшеничной : 

№ 2011108778/13 : заявл. 09.03.2010 : опубл. 27.11.2012 / 

Березина Н. А. ; заявитель Федер. гос. бюджет. образоват. 

учреждение высш. проф. образования «Гос. ун-т – учеб.-

науч.-произв. комплекс». – 6 с. 

Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к производству ржано-пшеничных сортов хле-

ба. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в интенсификации технологического процесса, 

увеличении выхода хлеба, улучшении его качества и расши-

рении сырьевой базы для производства хлебобулочных из-

делий из смеси ржаной и пшеничной муки. 
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10. Патент № 2480010 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01), A21D 2/00 (2006.01). Способ произ-

водства заварных хлебобулочных изделий из смеси муки 

ржаной и пшеничной : № 2011122134/13 : заявл. 31.05.2011 : 

опубл. 27.04.2013 / Березина Н. А. ; заявитель Федер. гос. 

бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования 

«Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс». – 6 с.  

Изобретение относится к пищевой промышленности, 

а именно к хлебопекарному производству. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в улучшении качества заварки, увеличении про-

должительности ее хранения, повышении пищевой и био-

логической ценности заварных хлебобулочных изделий из 

смеси ржаной и пшеничной муки. 

 

11. Патент № 2509465 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01). Состав заварки для производства хле-

бобулочных изделий : № 2012114337/13 : заявл. 27.03.2014 

: опубл. 20.03.2014  / Березина Н. А. ; заявитель Федер. гос. 

бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования 

«Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс». – 5 с.  

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве заварных 

хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки.    

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в создании заварки для заварного хлеба повышен-

ной биологической ценности, обогащении ее пищевыми во-

локнами и минеральными веществами, увеличении сроков 

сохранения ее свежести. 

 

12. Патент № 2533042 Российская Федерация, МПК 

A21D 8/02 (2006.01). Состав для производства хлебобу-

лочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки  : 

№ 2012137635/13 : заявл. 03.09.2012 : опубл. 27.08.2014 / 

Березина Н. А., Жданова О. В. ; заявитель Федер. гос. 
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бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образования 

«Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс». – 5 с. 

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве хлебобулоч-

ных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки повышен-

ной биологической ценности. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в создании состава для производства хлебобу-

лочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки повы-

шенной биологической ценности, а также расширении ас-

сортимента, сырьевой базы и использовании нетрадици-

онного сырья при производстве хлебобулочных изделий. 

 

13. Патент № 2533042 Российская Федерация, МПК
 

A21D 8/02 (2006.01). Состав для производства ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий : № 2013113019/13 : 

заявл. 22.03.2013 : опубл. 20.11.2014 / Березина Н. А. ; за-

явитель Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. 

проф. образования «Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. ком-

плекс». – 5 с. : ил. 

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий повышенной биологиче-

ской ценности. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в создании состава для производства ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий повышенной биологиче-

ской ценности с улучшенными органолептическими, физи-

ко-химическими свойствами. 

 

14. Патент № 2556895 Российская Федерация, МПК 

A23D 8/02 (2006.01). Состав для производства хлебобулоч-

ных изделий : №  2014110289/13  : заявл. 18.03.2014 : опубл. 

20.07.2015 / Березина Н. А. ; заявитель заявитель Федер. 
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гос. бюджет. образоват. учреждение высш. проф. образова-

ния «Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс». – 5 с. : ил. 

Изобретение относится к пищевой промышленности и 

может быть использовано при производстве хлебобулоч-

ных изделий повышенной биологической ценности. 

Задача, на решение которой направлено изобретение, 

состоит в создании состава для производства хлебобу-

лочных изделий повышенной биологической ценности с 

улучшенными органолептическими, физико-химическими 

свойствами. 

 

15. Патент № 2558224 Российская Федерация, МПК 

A23L 1/308 (2006.01). Способ получения экструдированных 

волокон : № 2014114700/13 : заявл. 14.04.2014 : опубл. 

27.07.2015 / Березина Н. А., Мазалова Н. В. ; заявитель за-

явитель Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. 

проф. образования «Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. ком-

плекс». – 8 с. : ил.  

Изобретение относится к процессам получения пище-

вых волокон (ПВ) из растительного сырья. Способ может 

быть использован в пищевой промышленности при изго-

товлении продуктов с добавками. 

Техническая задача изобретения – получение экструди-

рованных пищевых волокон с использованием пищевых хи-

мических реагентов, с повышенной адсорбционной и водо-

поглотительной способностью, улучшенными технологи-

ческими характеристиками. 

 

16. Патент № 2580137 Российская Федерация, МПК  

A21D 8/02 (2006.01). Способ производства хлеба с до-

бавлением сахаросодержащего порошка из картофеля : № 

2014150144/13 : заявл. 10.12.2014 : опубл. 10.04..2016 / Бе-

резина Н. А., Орлова А. М. ; заявитель Федер. гос. бюджет. 

образоват. учреждение высш. проф. образования «Гос. ун-т 

– учеб.-науч.-произв. комплекс». – 8 с. : ил. 



 16 

Изобретение относится к пищевой промышленности, в 

частности к производству ржано-пшеничных сортов хле-

ба. Изобретение позволяет достичь увеличения содержа-

ния редуцирующих веществ в сахаросодержащем порошке 

из картофеля, повышение качества хлеба, а также ис-

пользовать нетрадиционное сырье в качестве сахаросо-

держащего компонента при производстве ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий. Реализация предлагае-

мого способа позволяет получить хлеб с улучшенными ка-

чественными характеристиками, с более глубоким вкусом 

и ароматом и повышенной пищевой ценностью. 

 

17. Патент № 2740105 Российская Федерация, МПК, 

A23D 13/04 (2006.01). Способ производства зернового хле-

ба : № 2020121847 : заявл. 26.06.2020 : опубл. 11.01.2021 / 

Хмелева Е. В., Румянцева В. В., Березина Н. А., Хмелев А. 

С. ; заявитель Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение 

высш. проф. образования «Орл. гос. ун-т им. И. С. Турге-

нева». – 8 с. 

Изобретение относится к пищевой промышленности, 

а именно, к хлебопекарному производству и может быть 

использовано для производства хлеба из зерна полбы. 

Технический результат заключается в расширении сы-

рьевой базы хлебопекарной отрасли и ассортимента зер-

нового хлеба за счет использования зерна полбы, получении 

хлеба повышенной пищевой ценности с высокими показа-

телями качества, продлении сроков сохранения свежести 

зернового хлеба. 
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Научные работы и публикации 
 

Авторские работы 

 
     18. Инновационные технологии хлебобулочных, ма-

каронных и кондитерских изделий : [моногр.] / С. Я. Ко-

рячкина, Н. А. Березина, Ю. В. Гончаров, Е. А. Кузнецова. – 

Орел : ФГБОУ ВПО Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. ком-

плекс, 2011. – 265 с.  

 
     19. Применение муки крупяных культур при произ-

водстве заварных хлебобулочных изделий : [моногр.] / 

Н. А. Березина, С. Я. Корячкина. – Орел : ФГБОУ ВПО 

Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс, 2012. – 232 с. : 

ил. 

 

     20. Расширение ассортимента и повышение качества 

ржано-пшеничных хлебобулочных изделий с сахаросо-

держащими добавками : [моногр.] / Н. А. Березина. – 

Орел : ФГБОУ ВПО Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. ком-

плекс, 2012. – 231 с. : ил.  

     21. Совершенствование технологий хлебобулочных, 

кондитерских и макаронных изделий функционального 

назначения : [моногр.] / С. Я. Корячкина, Н. А. Березина, 

Н. Н. Гонтовая, Т. С. Калиничева, А. В. Ковалева. – Орел : 

ФГБОУ ВПО Гос. ун-т – учеб.-науч.-произв. комплекс, 

2012. –  261 с. 
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Диссертации 
 

2002 

 

22. Разработка технологии и исследование качества 

хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки с добавлени-

ем сахаросодержащих паст из картофеля и сахарной 

свеклы : специальности 05.18.15 «Товароведение пищевых 

продуктов и технология общественного питания», 05.18.01 

Технология обработки, хранения и переработки злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной 

продукции и виноградарства» : дис. на соиск. учен. степ. 

канд. техн. наук / Березина Наталья Александровна ; Орл. 

гос. техн. ун-т. – Орел, 2002. – 244 c.  

23. Разработка технологии и исследование качества 

хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки с добавлени-

ем сахаросодержащих паст из картофеля и сахарной 

свеклы : специальность 05.18.15 «Товароведение пищевых 

продуктов и технология общественного питания», 05.18.01 

Технология обработки, хранения и переработки злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной 

продукции и виноградарства : автореф. дис. на соиск. учен. 

степ. канд. техн. наук / Березина Наталья Александровна ; 

Орл. гос. техн. ун-т. – Орел, 2002. – 25 с. 

2020 

 

24. Научно-практические основы создания поли-

композитных смесей для ржано-пшеничных хлебобу-

лочных изделий повышенной пищевой ценности : спе-

циальность 05.18.01 «Технология обработки, хранения и 

переработки злаковых, бобовых культур, крупяных про-

дуктов, плодоовощной продукции и виноградарства» : дис. 

на соиск. учен. степ. д-ра техн. наук / Березина Наталья 

Александровна ; Орл. гос. техн. ун-т. – Орел, 2020. – 461 c.  
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25. Научно-практические основы создания поликом-

позитных смесей для ржано-пшеничных хлебобулочных 

изделий повышенной пищевой ценности : специальность 

05.18.01 «Технология обработки, хранения и переработки 

злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодо-

овощной продукции и виноградарства» : автореф. дис. на 

соиск. учен. степ. д-ра техн. наук / Березина Наталья Алек-

сандровна ; Орл. гос. техн. ун-т. – Орел, 2020. – 34 с. 
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Другие научные работы и публикации 
2002 

 

26. Использование сахаросодержащей пасты из кар-

тофеля в технологии хлеба из смеси ржаной и пшенич-

ной муки / С. Я. Корячкина, Н. А. Березина // Хранение и 

переработка сельхозсырья. – 2002. – № 10. – С. 53–54. 

 

 

27. Использование сахаросодержащей пасты из кар-

тофеля в технологии хлебобулочных изделий / С. Я. Ко-

рячкина, Н. А. Березина // Хлебопечение России. – 2002. – 

№ 5. – С. 22–23. 

 
2010 

 

28. Исследование влияния кукурузной мезги на тех-

нологический процесс и качество хлебобулочных из-

делий из смеси ржаной и пшеничной муки / Н. А. Бере-

зина // Технология и товароведение инновационных пище-

вых продуктов. – 2010. – № 4. – С. 20–24. 

 

29. Исследование влияния пшенной муки на каче-

ство заварных хлебобулочных изделий / Н. А. Березина // 

Хлебопродукты. – 2010. – № 6. – С. 35–37.  

 

30. Исследование влияния физически обработан-

ной воды на хлеба из смеси ржаной и пшеничной 

муки / Н. А. Березина, А. В. Бобров // Технология и 

товароведение инновационных пищевых продуктов. – 

2010. – № 1. – С. 16–18. 
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2011 

 

     31. Моделирование кислотности мучной смеси для 

ржано-пшеничных хлебобулочных изделий / Н. А. Бере-

зина, А. Н. Орлова, Ю. А. Половицкая, К. А. Быков, 

О. М. Жданова // Стратегия развития индустрии гос-

теприимства и туризма : сб. тр. междунар. интернет-

конф. – Орел, 2011. – С. 459–461. 

 

32. Оптимизация готовой мучной смеси для про-

изводства ржано-пшеничных хлебобулочных изде-

лий / Н. А. Березина, О. А Жарковская, А. А. Стель-

мащук, О. Н. Восковская, И. В. Губина // Стратегия 

развития индустрии гостеприимства и туризма : сб. тр. 

междунар. интернет-конф. – Орел, 2011. – С. 449–454. 

 

33. Оптимизация готовой мучной смеси для ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий с молочными до-

бавками / Н. А. Березина, О. Н. Колчева, О. Н. Восковская, 

И. А. Губина // Стратегия развития индустрии гостеприим-

ства и туризма : сб. тр. междунар. интернет-конф. – Орел, 

2011. – С. 455–458. 

 

34. Влияние кукурузной мезги на качество хлебобу-

лочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки / 

Н. А. Березина // Хлебопродукты. – 2011. – № 10. – 

С. 44–45.  

 

35. Оптимизация состава мучной смеси с использовани-

ем рисовой муки для заварных ржано-пшеничных хлебобу-

лочных изделий / Н. А. Березина, С. Я. Корячкина // Хлебопе-

чение России. – 2011. – № 6. – С. 30–32. 
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36. Разработка состава мучной смеси для заварных 

ржано-пшеничных хлебобулочных изделий / Н. А. Бере-

зина // Хлебопродукты. – 2011. – № 6. – С. 46–47.  

 

37. Рисовая мука в производстве заварных ржано-

пшеничных хлебобулочных изделий / Н. А. Березина, 

С. Я. Корячкина // Хлебопечение России. – 2011. – № 4. – С. 18–19. 

 

38. Сахаросодержащая паста из картофеля / Н. А. Бере-

зина, С. Я. Корячкина // Хранение и переработка сельхоз-

сырья. – 2011. – № 10. – С. 56–58. 

 

2012 

 

39. Использование вторичного сырья в технологии 

хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной 

муки / Н. А. Березина, Н. В. Мазалова // Современное 

хлебопечение – 2012 : материалы  пятого междунар. 

хлебопек. форума в рамках дел. прогр. 18-й междунар. 

выст. – Москва, 2012. – С. 254–257. 

40. Оценка качества готовых мучных смесей 
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