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ШЕЛКОВИЦЫ (ВАРИАНТЫ). 

 (57) Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, в частности к технологии произ-
водства батончиков из перемолотых и прессо-
ванных ягод шелковицы. 

Поставленная цель достигается 4 вариан-
тами изготовления в состав которых входит 
сушенные ягоды шелковицы, сушенный инжир, 
сушенный абрикос без косточек и сладкий мин-
даль.  

Вариант 1. Кондитерское изделие, содер-
жащее сушеные ягоды шелковицы и воду (вла-
гу) при следующем соотношении компонентов, 
масс %: 

Сушеные ягоды шелковицы 90-92 
Вода (влага)- остальное 8-10 

 Вариант 2. Кондитерское изделие, содержащее 
сушеные ягоды шелковицы, сушѐный инжир и 
воду (влагу) при следующем соотношении ком-
понентов, масс %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5 - 68.5 
Сушѐный инжир 22.5 - 23.5 
Вода (влага)- остальное  

 Вариант 3. Кондитерское изделие, содержащее 
сушеные ягоды шелковицы, сушеный абрикос 
без косточек и воду (влагу) при следующем со-
отношении компонентов, масс %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5-68.5 
Сушеный абрикос без косточек 22.5-23.5 
Вода (влага)- остальное  

 Вариант 4. Кондитерское изделие, содер-
жащее сушеные ягоды шелковицы, сладкий 
миндаль и воду (влагу) при следующем соотно-
шении компонентов, масс %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5 - 68.5 
Сладкий миндаль 22.5 - 23.5 
Вода (влага)- остальное.  
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Изобретение относится к пищевой про-

мышленности, в частности к технологии произ-

водства батончиков из перемолотых и прессо-

ванных ягод шелковицы. 

При патентном поиске аналогов, имеющих 

сходные существенные признаки к заявляемому 

изобретению, не выявлено. 

Целью изобретения является изготовление 

кондитерского изделия с повышенным каче-

ством за счет придания оригинального вкуса и 

внешнего вида, увеличенного срока хранения с 

улучшенными органолептическими свойствами 

и уменьшение количества используемых доро-

гих компонентов. 

Поставленный технический результат до-

стигается четырьмя вариантами изготовления 

кондитерского изделия. Общим для всех четы-

рех вариантов являются конструктивные при-

знаки изделия в виде начинки с включением в 

состав массы сушенных перемолотых фруктов. 

Сушеные ягоды шелковицы и вода (влага) яв-

ляются основными компонентами. 

В первом варианте состав батончиков 

включает следующее соотношение компонен-

тов, масс. %: 

Сушеные ягоды шелковицы 90-92 

Вода (влага)- остальное 8-10 
 

Во втором варианте состав включает су-

шеные ягоды шелковицы и инжира при следу-

ющем соотношения компонентов, масс. %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5-68.5 
Сушеный инжир 22.5 - 23.5 

Вода (влага)- остальное  
 

В третьем варианте состав включает су-

шеные ягоды шелковицы и абрикоса без ко-

сточки при следующем соотношения компо-

нентов, масс. %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5-68.5 
Сушеный абрикос без косточек 22.5 - 23.5 

Вода (влага)- остальное  
 

В четвертом варианте состав включает 

сушеные ягоды шелковицы и сладкого миндаля 

при следующем соотношения компонентов, 

масс. %: 

Сушеные ягоды шелковицы 67.5-68.5 
Сладкий миндаль 22.5 - 23.5 

Вода (влага)- остальное  

Особенности структуры и конструкция за-

являемого кондитерского изделия обеспечива-

ют ему привлекательный вид, нежность и мяг-

кость при надкусывании и рассасывании, изде-

лие, легко жуется и рассыпается во рту на мел-

кие фруктовые кусочки. 

Плоды шелковицы богаты флавоноидами, 

витаминами С, РР, В1, В2, каротином, органи-

ческими кислотами (лимонная, яблочная), 

высшими жирными кислотами (каприловая, 

энантовая, миристиновая, пальмитиновая, стеа-

риновая, олеиновая, линолевая, линоленовая), 

эфирным маслом, солями железа, сахаром, 

преимущественно фруктозой, пигментами, 

дубильными веществами. 

Свежие плоды инжира кроме воды содер-

жат следующие полезные вещества: сахар (в 

основном глюкозы и фруктозы, в малом коли-

честве — сахарозы); белки; клетчатки; пекти-

новые вещества; органические кислоты (ли-

монная, яблочная и уксусная; витамины А, С, 

В1, В2; микроэлементы — натрий, калий, желе-

зо и др. 

Плоды абрикоса содержат до 20—27% са-

харов, органические кислоты — салициловую, 

яблочную, лимонную. Абрикос богат солями 

калия (укрепляющего сердечную деятельность), 

кальция (участвующего в образовании тканей), 

железа (повышающего гемоглобин крови). 

Абрикос оказывает целебное действие при 

заболеваниях сердечно-сосудистой системы, 

почек и при ожирении. 

Миндаль содержит белки, жиры, углеводы 

(крахмал, дисахариды и пищевые волокна), 

тиамин, рибофлавин, ниацин, пантотеновую 

кислоту, пиридоксин, фолацин, ткоферол, каль-

ций, железо, магний, фосфор и калий. 

Заявляемое кондитерское изделие по четы-

рем вариантам изготавливают следующим об-

разом: вначале ведется подготовка сырья. 

Вариант 1. Порцию сушеных ягод шелко-

вицы помещают в дробильный аппарат на 3-4 

минуты. Полученное порошкообразное веще-

ство оставляют в емкости. Изготовление формы 

кондитерского изделия осуществляется в сле-

дующей последовательности. Порошкообраз-

ное вещество полученное путем перемалывания 

сухих ягод шелковицы засыпают в металличе-

ские формы и оставляют в помещение при тем-

пературе 38-40 градусов на протяжение 3-4 

часов. После чего изделие охлаждают до тем-

пературы 15-18 градусов, вынимают и проводят 

его герметичную  упаковку. 

Вариант 2. Предварительно сушеный ин-

жир разрезают на мелкие кусочки для удаления 

влаги. После этого перемешивают сушеные 

ягоды шелковицы с сушеным инжиром при 

соотношение 75% на 25% и помещают в дро-

бильный аппарат на 3-4 минуты. Полученное 

порошкообразное вещество оставляют в емко-

сти. Изготовление формы кондитерского изде-

лия осуществляется аналогично варианту 1. 

Вариант 3. Предварительно сушеный аб-

рикос отделяется от косточки и разрезается на 

куски. После этого перемешивают сушеные 

ягоды шелковицы с абрикосом при соотноше-

ние 75% на 25% и помещают в дробильный 

аппарат на 3-4 минуты. Полученное порошко-

образное вещество оставляют в емкости. Изго-

товление формы кондитерского изделия осу-

ществляется аналогично варианту 1. 

http://www.inmoment.ru/beauty/health-body/kaliy.html
http://www.inmoment.ru/beauty/health-body/calcium.html
http://www.inmoment.ru/beauty/health-body/iron.html
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%BE%D1%82%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%BE%D1%82%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B8%D1%80%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D1%86%D0%B8%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%BB
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%86%D0%B8%D0%B9#.D0.91.D0.B8.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.81.D0.BA.D0.B0.D1.8F_.D1.80.D0.BE.D0.BB.D1.8C
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%86%D0%B8%D0%B9#.D0.91.D0.B8.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.81.D0.BA.D0.B0.D1.8F_.D1.80.D0.BE.D0.BB.D1.8C
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%B7%D0%BE#.D0.91.D0.B8.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.81.D0.BA.D0.B0.D1.8F_.D1.80.D0.BE.D0.BB.D1.8C
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%B3%D0%BD%D0%B8%D0%B9#.D0.91.D0.B8.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.81.D0.BA.D0.B0.D1.8F_.D1.80.D0.BE.D0.BB.D1.8C_.D0.B8_.D1.82.D0.BE.D0.BA.D1.81.D0.B8.D0.BA.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.8F
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%BE%D1%80#.D0.91.D0.B8.D0.BE.D0.BB.D0.BE.D0.B3.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.81.D0.BA.D0.B0.D1.8F_.D1.80.D0.BE.D0.BB.D1.8C_.D1.81.D0.BE.D0.B5.D0.B4.D0.B8.D0.BD.D0.B5.D0.BD.D0.B8.D0.B9_.D1.84.D0.BE.D1.81.D1.84.D0.BE.D1.80.D0.B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%B9#.D0.9A.D0.B0.D0.BB.D0.B8.D0.B9_.D0.B2_.D0.BE.D1.80.D0.B3.D0.B0.D0.BD.D0.B8.D0.B7.D0.BC.D0.B5_.D1.87.D0.B5.D0.BB.D0.BE.D0.B2.D0.B5.D0.BA.D0.B0


 

 

Вариант 4. Предварительно перемешивают 

сушенные ягоды шелковицы с сладким минда-

лем при соотношении 75% на 25% и помещают 

в дробильный аппарат на 3-4 минуты. Получен-

ное порошкообразное вещество оставляют в 

емкости. Изготовление формы кондитерского 

изделия осуществляется аналогично варианту 1. 

Из таблицы 1 следует, что показатели 

влажности изделия достаточно низкие, что 

позволит продлить его срок хранения. Потре- 

 

 

 

 

 

бительские свойства изделий в результате хра-

нения в течение 18 месяцев не ухудшаются, 

вкус изделий яркий, гармоничный и с увеличе-

нием срока хранения усиливается, ясно ощуща-

ется вкус и запах фруктов. Признаков порчи, 

прогорклости, "старения", не обнаружено. 

Таким образом, предлагаемое изобретение 

позволяет расширить ассортимент кондитер-

ских изделий с новым оригинальным вкусом, с 

улучшенными свойствами и увеличенным сро-

ком хранения. 

////////////// 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

Кон 
1. Кондитерское изделие, содержащие сушен-
ные ягоды шелковицы и воду  (влагу) при со-
отношении компонентов, масс %: 
 

Сушенные ягоды шелковицы 90-92 
Вода (влага)- остальное- 8-10 
 

2. Кондитерское изделие, содержащие сушен-
ные ягоды шелковицы, сушѐнный инжир и 
воду (влага) при следующем соотношении 
компонентов, масс%: 
 

Сушенные ягоды шелковицы 67,5-68,5 
Сушѐнный инжир 22,5-23,5 
Вода (влага)- остальное 

 

3. Кондитерское изделие, содержащие сушен-
ные ягоды шелковицы, сушѐнный абрикос без 
косточек и воду (Влага) при следующем соот-
ношении компонентов, масс%: 
 

Сушенные ягоды шелковицы 67,5-68,5 
Сушѐнный абрикос без косточек 22,5-23,5 

        Вода (влага)- остальное 
4. Кондитерское изделие, содержащие сушен-
ные ягоды шелковицы, сладкий миндаль и воду 
(влага) при следующем соотношении компо-
нентов, масс%: 
 

Сушенные ягоды шелковицы 67,5-68,5 
Сладкий миндаль   22,5-23,5 
Вода (влага)- остальное.////////////////////////////

 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Компьютерный набор:  Фатхуллоева М.С. 

__________________________________________________________________________ 

Заказ                             Тираж                                   Подписное 

Национальный патентно-информационный центр РТ 

734042, г. Душанбе, ул. Айни, 14а. 



 


