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8. Влияние льняной муки на реологические свойства теста из смеси пшеничной и льняной муки и качество хлеба / С. И. Конева, Е. Ю. Егорова, Л. А. Козубаева, И. Ю. Резниченко // Техника и технология пищевых производств. – 2019. – Т. 49, № 1. – С. 85-96. – DOI 10.21603/2074-9414-2019-1-85-96. – EDN XDQQVX.
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