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ПЕРЕДМОВА 
 

 «Хліб – всьому голова» всім відоме українське 
прислів’я. В ньому закладена вікова мудрість 
українського народу, який протягом усього розвитку 
приділяв хлібу велику увагу. Якщо буде хліб, буде мир, 
буде щасливе здорове життя народу нашої країни. З 
давніх-давен у житті українців було і залишається на 
першому місці виховання з раннього дитинства дбай-
ливого ставлення до хліба.  

Україна завжди була і є житницькою, хлібною 
країною, бо має багаті чорноземні грунти. Пшениця, 
безперечно, є головною продовольчою культурою 
України. Левова частка експорту нашої країни нале-
жить саме пшениці та продуктам її переробки. В наш 
інтенсивний час мало виростити врожай, необхідно от-
римати максимальний прибуток із високими показни-
ками якості за мінімальних матеріальних витрат. Для 
досягнення таких показників без упровадження нових 
високопродуктивних сортів і застосування 
рекомендованої технології вирощування неможливо 
домогтися високих результатів. 

Цієї темі й присвячено бібліографічний покажчик 
«Хліб всьому голова».  

До складу покажчика увійшли відомості про 
навчальні посібники, монографії, статті з наукових 
періодичних видань, а також матеріали всесвітньої 
мережі Інтернет. При підготовці видання були 
використані фонди, каталоги та картотеки бібліотеки, 
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бази даних бібліотеки МНАУ та електронні версії пов-
нотекстових документів, розміщених в Інтернет. 

Матеріали у покажчику розміщено за алфавітом 
авторів та назв видань. 

Опис документів наведено мовою оригіналу. 
Бібліографічний опис зроблено за ДСТУ ГОСТ-
7.1:2006 «Система стандартів з інформації, бібліотечної 
та видавничої справи. Бібліографічний запис. 
Бібліографічний опис. Загальні вимоги та правила скла-
дання». Слова і словосполучення скорочуються 
відповідно діючим стандартам ДСТУ 35.82-97 
«Скорочення слів в українській мові у 
бібліографічному описі. Загальні вимоги та правила», 
ГОСТ 7.12-93 «Библиографическая запись. Сокраще-
ние слов на русском языке. Общие правила и требова-
ния». 

Бібліографічний покажчик адресований науков-
цям, спеціалістам сільського господарства, аспірантам, 
викладачам, студентам. 
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ВСТУП 
 

Хліб — це саме життя, його обожнюють і звеличують, 
навколо нього зосереджується все існування людини, 
йому підпорядковуються час і простір. 

До хліба українці віддавна ставилися з особливим 
пошанівком: крихітка хліба від паляниці не може бути 
зметена зі столу під ноги разом із сміттям. 

Хліб — усьому голова. У цьому прислів’ї 
відображено великий досвід і важливе життєве правило, 
осмислення ролі хліба в бутті українців і ставлення до 
нього кожного з-поміж наших співвітчизників. 

 Хліб грає далеко не останню роль у повсякденному 
харчуванні. При цьому він універсальний, і потрібно 
людині в будь-якому віці – і дитячому, і дорослому, і 
літньому. Здавна він являє собою дуже коштовний для 
життєдіяльності людини продукт.  

Історики затверджують, що знайомство людини із 
хлібом відбулося приблизно п'ятнадцять тисяч років то-
му. У той час наші предки практично увесь свій час при-
свячували постійній турботі про їжу. Так вони й знайш-
ли зерна пшениці. Спочатку їх їли сирими, а потім стали 
розтирати каменями й варити. Так з'явилося борошно. 
Деякі вчені вважають, що колись частина каші вилилася 
на гарячі камені, перетворившись у корж. Це й був пер-
ший хліб. Але сучасні вироби зовсім від нього відмінні. 
Відомо, що першими, хто придумав використовувати 
дріжджі, були єгиптяни. Від них і почався хід хліба по 
всьому миру. 

Цей продукт харчування має величезну харчову 
цінність. У ньому втримується маса корисних речовин, 
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необхідних для нормальної життєдіяльності організму. 
Це білки, жири, вуглеводи, мінерали, вітаміни й харчові 
волокна. При щоденному споживанні, тільки за допомо-
гою хліба ми можемо повністю задовольнити потреба 
нашого організму в харчових волокнах. Також хліб 
забезпечує нас половиною добової норми вітамінів гру-
пи В й вуглеводів, фосфору й заліза, а також третю 
білків. 

Хліб давно й упевнено зайняв своє місце в житті лю-
дини й при цьому він ніколи не набридає й не 
приїдається. 

Для хліба властиві характерні смакові, ароматні й 
структурні показники. Він має також особливий 
хімічний склад – денатуровані білки із клейстеризиро-
ванним крохмалем. Завдяки цьому хліб сприяє 
нормалізації травлення й поліпшенню усваиваемости 
споживаної разом з ним їжі 

Якщо небагато варіювати складові й спосіб готування 
хлібобулочних виробів, можна домогтися виготовлення 
різних їхніх видів, залежно від потреб кожної конкретної 
людини. 
 

Джерело: Значення хліба й хлібобулочних 
виробів у харчуванні й житті людини 
[Електронний ресурс] // Зачем, как и почему. - 
веб-сайт. - 2017. - Режим доступу : http://
w w w . w l g d h . c o m / z n a c h e n n ya - x l i b a - j -
xlibobulochnix-virobiv-u-xarchuvanni-j-zhitti-
lyudini/. - Дата останнього доступу : 08.11.2017. 
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42. Галенко О. І. Проблеми регулювання цін у 

хлібопекарській галузі України / О. І. Галенко // 
Агросвіт. – 2016. – № 11. – С. 22-28. 

 
43. Гук П. Солод в хлебопечении / П. Гук // 

Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. –№ 3. – С. 24-
25. 

 
44. Добронравова Н. Дефекты хлеба, вызванные 

неправильным приготовлением теста / Н. Добронраво-
ва // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. – № 3. – 
С. 28. 

 
45. Дробот, В. І. Використання кукурудзяної 

крупи у виробництві пшеничного хліба / В. І. Дробот, І. 
М. Кравченко // Хранение и переработка зерна. – 2013. 
– № 9. – С. 53-55. 

 
46. Калинин Р. Формула роста продаж на хлебо-

заводе / Р. Калинин // Хлебный и кондитерский бизнес. 
– 2017. – № 7. – С. 42-43. 

 
47. Карабець Ю. Особливості використання ку-

курудзяного зародку при виробництві хліба / Ю. Кара-
бець, Л. Шаран, І. Корецька // Хлебный и кондитерский 
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бизнес. – 2017. – № 9. – С. 24-25. 
 
48. Карабинеш С. Пекарю – пекарево. Мини-

пекарни: рынок, техническое обслуживание и ремонт / 
С. Карабинеш, А. Новицкий // Зерно. – 2013. – № 6. – С. 
128-134. 

 
49. Корнієнко Т. М. Оцінка ефективності 

напрямків підвищення якості продукції / Т. М. 
Корнієнко // Економіка. Фінанси. Право. – 2013. – № 1. 
– С. 18-20.  

У статті розглянуто основні показники економічної 
ефективності якості хлібопекарської продукції. 

 
50. Красільнікова К. Є. Напрями розвитку ви-

робництва хлібопекарсьеих підприємств / К. Є. 
Красільнікова // Агросвіт. – 2015. – № 13. – С. 43-47. 

 
51. Левченко Ю. Г. Підвищення кваліфікації 

кадрів та якості праці робітників на підприємствах 
хлібопекарської галузі / Ю. Г. Левченко, Ю. Л. Труш // 
Актуальні проблеми економіки. – 2015. – № 1. – С. 378-
381.  

У статті обґрунтовано доцільність підвищення 
кваліфікації кадрів та якості праці робітників на 
підприємствах хлібопекарської галузі з метою удосконален-
ня управління якістю продукції та запропоновано шляхи 
вирішення виявлених проблем у контексті реальних умов 
функціонування підприємств галузі. 

 
52. Макух Т. О. Аналіз формування фінансових 

ресурсів хлібопекарської галузі / Т. О. Макух // 
Актуальні проблеми економіки. – 2015. – № 7. – С. 88-
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ресурсів підприємств хлібопекарської галузі за ознакою 
"структура джерел фінансових ресурсів" методом кла-
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Дане дослідження може бути застосоване для діагностики 
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переработка зерна. – 2013. – № 6. – С. 73-74. 

 
55. Невская Е. В. Исследование антимикробных 

свойств молочнокислых бактерий, применяемых в хле-
бопечении для приготовления заквасок / Е. В. Невская, 
Т. Б. Цыганова, О. В. Головачева // Хранение и перера-
ботка зерна. – 2016. – № 2. – С. 44-47. 

 
56. Неклеса А. І. Тенденції розвитку 
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Агросвіт. – 2016. – № 19. – С. 44-48. 

 
57. Отменное качество за счет мягкого обогрева 

на термомасляных печах от MIWE // Хлебный и конди-
терский бизнес. – 2016. – № 1. – С. 32. Ярусная хлебо-
пекарная печь с технологией термомасляного обогрева. 

 
58. Пашова Н. В. Основні способи виробництва 
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заварних сортів хліба / Н. В. Пашова, Г. І. Волощук // 
Продукты® & ингредиенты. – 2016. – № 1-2. – С. 27-29. 

 
59. Методичні положення та норми витрат 

праці на виробництво продуктів борошномельно-
круп'яної промисловості [Текст] / Демчак І. М., Зава-
левська В. О. та ін. – К. : Украгропрмпродуктивність, 
2012. – ; 212 с. 

 
60. Радзієвська І. Г. Особливості оливкової олії 

з точки зору хлібопекарської та кондитерської 
промисловості / І. Г. Радзієвська, Т. А. Полонська // 
Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. – № 3. – С. 26-
27. 

 
61. Радзієвська І. Г. Особливості оливкової олії 

з точки зору хлібопекарної та кондитерської 
промисловості / І. Г. Радзієвська, Т. А. Полонська // 
Продукты® & ингредиенты. – 2016. – № 6. – С. 24-25. 

 
62. Салавелис А. Д. Использование рапсового 

шрота в хлебобулочных изделиях / А. Д. Салавелис, С. 
Н. Павловский, О. В. Николаевнко // Хлебный и конди-
терский бизнес. – 2016. – № 9. – С. 36-37. 

 
63. Самохвалова О. В. Використання 

нетрадиційної сировини у технологіях хлібобулочних і 
кондитерських виробів / О. В. Самохвалова, С. Г. 
Олійник, З. І. Кучерук // Хлебный и кондитерский биз-
нес. – 2017. – № 9. – С. 27-30. 

 
64. Селюк Л. Использование соевых продуктов 

в хлебопекарном и кондитерском производстве / Л. Се-
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люк // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2017. – № 1. 
– С. 15. 

 
65. Сильчук Т. А. Збереження свіжості 

хлібобулочних виробів, збагачених харчовими волок-
нами / Т. А. Сильчук, Т. П. Голікова, М. І. Назар // Хра-
нение и переработка зерна. – 2016. – № 8. – С. 53-55. 

 
66. Собін О. В. Начинки. Технологічні вимоги 

та особливості використання / О. В. Собін, І. Л. Ко-
рецька // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2017. – № 
2. – С. 21-23.  

Начинки для кондитерської, хлібопекарної та кулінарної 
продукції. 

 
67. Современные тенденции мирового рынка 

хлебобулочных изделий // Продукты® & ингредиенты. 
– 2016. – № 4. – С. 16-17. 

 
68. Солоницька І. В. Використання технології 

відкладеного випікання у виробництві хлібобулочних 
виробів лікувально-профілактичного призначення / І. 
В. Солоницька, Г. Ф. Пшенишнюк // Хранение и пере-
работка зерна. – 2013. – № 9. – С. 45-51. 

 
69. Солоницька І. В. Використання технології 

відкладеного випікання у виробництві хлібобулочних 
виробів лікувально-профілактичного призначення / І. 
В. Солоницька, Г. Ф. Пшенишнюк // Хранение и пере-
работка зерна. – 2013. – № 10. – С. 44-49. 

 
70. Стасюк О. Дрожжи / О. Стасюк // Хлебный 

и кондитерский бизнес. – 2016. – № 8. – С. 28-29. 
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71. Суховий Д. Премиальный и социальный 
хлеб / Д. Суховий // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2017. – № 9. – С. 42-43. 

 
 
72. Фалендиш Н. О. Використання продуктів 

переробки конопляного насіння в хлібопечені / Н. О. 
Фалендиш, Ю. В. Бадрук // Хранение и переработка 
зерна. – 2016. – № 10. – С. 49-50. 

 
73. Фруктоза – перспективний цукрозамінник в 

технології діабетичних хлібобулочних виробів / В. І. 
Дробот, Н. О. Місечко, Ю. В. Бондаренко, О. Д. Тес-
ля // Зернові продукти і комбікорми. – 2012. – № 4. – С. 
24-27. 

 
74. Хліб пшеничний підвищеної харчової 

цінності з продуктами переробки зародків зернових 
культур / С. Г. Олійник, Г. В. Степанькова, О. І. Крав-
ченко, К. Р. Касабова // Хлебный и кондитерский биз-
нес. – 2016. – № 9. – С. 28-31. 

 
75. Хмарская Н. Закваски для бездрожжевого 

хлеба / Н. Хмарская // Продукты® & ингредиенты. – 
2016. – № 6. – С. 21. 

76. Хмарская Н. Ржаной хлеб / Н. Хмарская // 
Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. –№ 7. – С. 28-
29. 

 
77. Цыганова Т. Жировые продукты нового по-

коления для хлебопечения / Т. Цыганова, В. Тарасова // 
Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. – № 6. – С. 6-
7. 
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78. Шульга О. С. "Їстівна" плівка як необхідна 
складова хлібобулочних виробів для подовження 
свіжості / О. С. Шульга, А. І. Чорна, Л. Ю. Арсеньєва // 
Хранение и переработка зерна. – 2015. – № 10. – С. 62-
63. 

 
79. Щербак Н. Р. Досвід виробників у 

технології відкладеного випікання / Н. Р. Щербак // 
Хранение и переработка зерна. – 2013. – № 9. – С. 51-
53. 

«Секрети» приготування хліба 
80. Бєла Н. І. Целіакія та хліб без глютену / Н. І. Бєла, 

Ю. С. Приходько // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2016. – № 2. – С. 38.  

Про хлібні вироби без глютену. Целіакія – генетичне захво-
рювання, яке вражає тонкий кишечник і призводить до пору-
шення всмоктування поживних речовин з їжі. 

 
81. Білик О. А. Концентрат сироватковий білковий су-

хий у технології хлібобулочних виробів для людей похи-
лого віку / О. А. Білик, О. Бандура // Хранение и перера-
ботка зерна. – 2017. – № 4. – С. 66-70. 

 
82. Болдина А. А. Использование рисовой мучки в ка-

честве биологически активной добавки и изучение ее 
влияния на реологию теста / А. А. Болдина, Н. В. Сокол // 
Хранение и переработка зерна. – 2014. – № 7. – С. 49-51. 

 
83. Бучавая Р. Ю. Облік виробничих витрат на 

хлібопекарських підприємствах України / Р. Ю. Бучавая // 
Зернові продукти і комбікорми. – 2015. – № 2. – С. 43-47. 
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84. Виготовлення високоякісної продукції – 
гарантія успіху // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2017. – № 7. – С. 22-23. 

 
85. Виробництво пшеничного хліба з викори-

станням житньо-солодового екстракту / Т. А. Сильчук, 
Т. П. Голікова, Є. Гребенюк, І. М. Дідик // Хранение и 
переработка зерна. – 2013. – № 6. – С. 75-76. 

 
86. Волошенко О. С. Визначення хлібо-

пекарських властивостей пшеничного борошна / О. С. 
Волошенко, Н. В. Хоренжий // Хранение и переработка 
зерна. – 2017. – № 5. – С. 51-54. 

 
87. Волошенко О. С. Показники якості зерна 

пшениці за вимогами стандартів України та США / О. 
С. Волошенко, Н. В. Хоренжий // Хранение и перера-
ботка зерна. – 2016. – № 11. – С. 49-51. 

 
88. Галенко О. І. Проблеми регулювання цін у 

хлібопекарській галузі України / О. І. Галенко // 
Агросвіт. – 2016. – № 11. – С. 22-28. 

 
89. Гончаров А. Ночные обжоры на пшеничном 

поле / А. Гончаров // Зерно. – 2015. –№ 10. – С. 68-77. 
 
90. Гук П. Солод в хлебопечении / П. Гук // 

Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. –№ 3. – С. 24-
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91. Дерев'янко Д. А. Вплив надходження 

хлібної маси в молотильний апарат під час обмолочу-
вання на травмування насіння / Д. А. Дерев'янко // 
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Вісник аграрної науки. – 2014. – № 8. – С. 53-56. 
 
92. Дигаленко Р. Замораживать модно и можно 

все / Р. Дигаленко // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2017. – № 5. – С. 22-24. О технологии заморахивания 
хлебобулочных и кондитерских изделий. 

 
93. Добронравова Н. Амарантовая мука / Н. 

Добронравова // Хлебный и кондитерский бизнес. – 
2016. – № 4. – С. 28-29. 

 
94. Добронравова Н. Дефекты хлеба, вызванные 

неправильным приготовлением теста / Н. Добронраво-
ва // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. – № 3. – 
С. 28. 

 
95. Добронравова Н. Хлеб стран мира / Н. Доб-

ронравова // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2016. – 
№ 10. – С. 16-17. 

 
96. Дорошенко Є. Пліснявіння хліба як 
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97. Дробот В. І. Використання кукурудзяної 

крупи у виробництві пшеничного хліба / В. І. Дробот, І. 
М. Кравченко // Хранение и переработка зерна. – 2013. 
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98. Дробот В. І. Використання шроту насіння 
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І. Дробот, О. П. Іжевська // Хранение и переработка 
зерна. – 2017. –№ 1. – С. 47-49. 
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99. Дудяк І. Д. Технологія переробки зерна : 
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курсів денної форми навч. з спец. 8.09010101 
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; 148 с.  
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– № 8. – С.45-47. 

 
101. Жигунов Д. А. Стабилизация хлебопекар-
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дах / Д. А. Жигунов // Хранение и переработка зерна. – 
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виробів мінеральними речовинами / В. В. Олішевський, 
А. І. Маринін, О. А. Білик, Т. О. Васильченко // Хране-
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