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(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】多様な種類のチョコレート類を用いた複合菓子であって、油脂移行による低温ブ
ルームの発生が抑制された複合菓子、及び多様な種類のチョコレート類を用いた複合菓子
において、油脂移行による低温ブルームの発生を抑制する、より簡便な方法の提供。
【解決手段】チョコレート類中に水を０．５～３．０質量％含有させた改良チョコレート
類を油脂性食品素材と組み合わせた複合菓子。テンパリング型及びノンテンパリング型の
両方のチョコレート類を用いることができる、前記複合菓子。水が、水のみ、又は水と共
に水以外の成分を含む組成物（含水材）に由来する複合菓子。含水材が糖液、牛乳、タン
パク液、はちみつ、果汁、練乳及び生クリームから選ばれる１種又は２種以上である、前
記複合菓子。チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させた改良チョコレート類
を油脂性食品素材と組み合わせる、複合菓子のチョコレート類に生じるブルームの抑制方
法。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させた改良チョコレート類と油脂性食
品素材とを組み合わせた複合菓子。
【請求項２】
　前記水が、水のみ、又は水と共に水以外の成分を含む組成物（以下、「含水材」という
。）に由来する、請求項１に記載の複合菓子。
【請求項３】
　前記含水材が、糖液、牛乳、タンパク液、はちみつ、果汁、練乳及び生クリームからな
る群から選ばれる１種又は２種以上である、請求項２に記載の複合菓子。
【請求項４】
　前記チョコレート類が、テンパリング型あるいはノンテンパリング型である、請求項１
ないし３のいずれか1項に記載の複合菓子。
【請求項５】
　前記油脂性食品素材が、焼き菓子類、スナック菓子類、油菓子類、ケーキ類、フィリン
グ類及びナッツペースト類からなる群から選ばれる１種又は２種以上である、請求項１な
いし４のいずれか１項に記載の複合菓子。
【請求項６】
　前記油脂性食品素材に含まれる水の量が、１０質量％以下である、請求項１ないし５の
いずれか１項に記載の複合菓子。
【請求項７】
　チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させる工程と、前記のごとく水を含有
した改良チョコレート類と油脂性食品素材とを組み合わせる工程を含む、請求項１ないし
６のいずれか１項に記載の複合菓子の製造方法。
【請求項８】
　チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させた改良チョコレート類を油脂性食
品素材と組み合わせる、複合菓子のチョコレート類に生じるブルームの抑制方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、多様な種類のチョコレート類を使用した複合菓子およびその製造方法に関し
、特にビスケットなどの油分の高い油脂性食品素材と組み合わせた場合の複合菓子におい
て、前記チョコレート類に生じ得る低温ブルームの発生を抑制することに関する。
【背景技術】
【０００２】
　チョコレート類に対し、焼き菓子類、スナック菓子類、油菓子類、ケーキ類、フィリン
グ類、ナッツペースト類等の油脂性食品素材を組み合わせた複合菓子は広く一般消費者に
人気のある商品である。しかしながら、このような複合菓子を構成する食品素材の間には
液状油の含有量に差があるため、時間とともに液状油が多い素材から少ない素材へ移動し
（以下、「油脂移行」ともいう）、チョコレート類が軟化したり、べたついたりすること
がある。さらに、この油脂移行により、チョコレート類に低温ブルーム（高温による油脂
の融解を伴わないブルーム）を発生させる等の問題を生じさせていた。
【０００３】
　最近では、ビスケットなどの油分の高い焼き菓子類にチョコレート類を組み合わせた複
合菓子が特に人気を博しており、その市場規模も拡大している。しかし、一般に油分の高
い焼き菓子類には多くの液状油が含まれるため、上述した油脂移行による諸問題が発生し
やすい。
【０００４】
　そこで、油脂移行を防止する技術としては、クッキー、ビスケット等の焼き菓子類等と
組み合わせた複合菓子において、グルコースを特定範囲で有するチョコレート類を油脂性
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食品素材に付着させて焼成する方法（特許文献１）、特定の油脂組成物を含有するテンパ
リング型ハードバターをチョコレート類へ用いる方法（特許文献２）、ビスケット等の焼
菓子やナッツ類との複合菓子において特定トリグリセリド組成および冷却曲線を有するハ
ードバター組成物を用いる方法（特許文献３）等が開発されているが、これらの技術には
、テンパリング型・ノンテンパリング型含めてチョコレートの配合に制限を生じさせたり
、また、焼成工程のための新たな設備投資を要するなどの問題があった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開２０１６－９６７５９号公報
【特許文献２】特開２０１７－１７６０２９号公報
【特許文献３】特開平１－１２０２５０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　本発明の課題は、多様な種類のチョコレート類を用いた複合菓子において、油脂移行に
よる低温ブルームの発生をより簡便な方法で抑制することである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明者らは上記の課題に対して鋭意検討した。その結果、水分を一定量含有させた改
良チョコレート類を油脂性食品素材と組み合わせることにより、油脂性食品素材の油分が
高い場合であっても、低温ブルームの発生が抑制されることを見出し、本発明を完成させ
た。
【０００８】
　即ち、本発明は以下の態様を含み得る。
〔１〕チョコレート類に水を０．５～３．０質量％、好ましくは１．０～２．５質量％含
有させた改良チョコレート類と油脂性食品素材とを組み合わせた複合菓子。
〔２〕前記水が、水のみ、又は水と共に水以外の成分を含む組成物（以下、「含水材」と
いう。）に由来する、〔１〕に記載の複合菓子。
〔３〕前記含水材が、糖液、牛乳、タンパク液、はちみつ、果汁、練乳及び生クリームか
らなる群から選ばれる１種又は２種以上である、〔２〕に記載の複合菓子。
〔４〕前記チョコレート類が、テンパリング型あるいはノンテンパリング型である、〔１
〕ないし〔３〕のいずれか1項に記載の複合菓子。
〔５〕前記油脂性食品素材が、焼き菓子類、スナック菓子類、油菓子類、ケーキ類、フィ
リング類及びナッツペースト類からなる群から選ばれる１種又は２種以上である、〔１〕
ないし〔４〕のいずれか１項に記載の複合菓子。
〔６〕前記油脂性食品素材に含まれる水の量が、１０質量％以下である、〔１〕ないし〔
５〕のいずれか１項に記載の複合菓子。
〔７〕チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させる工程と、前記のごとく水を
含有した改良チョコレート類と油脂性食品素材とを組み合わせる工程を含む、〔１〕ない
し〔６〕のいずれか１項に記載の複合菓子の製造方法。
〔８〕チョコレート類に水を０．５～３．０質量％含有させた改良チョコレート類を油脂
性食品素材と組み合わせる、複合菓子のチョコレート類に生じるブルームの抑制方法。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明によれば、油脂移行による低温ブルームの発生が抑制された複合菓子を簡便に提
供することができる。また、テンパリング型・ノンテンパリング型含め、多様な種類のチ
ョコレート類において、低温ブルームの発生を抑制することができる。また、チョコレー
ト類に少量の水を含有させるだけでよいので、誰にでも簡単にできる方法を提供できる。
さらに、熱に対する安定性を付与することができ、チョコレート類の軟化やべたつきを防
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止することもできる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　以下、本発明を具体的に説明する。
【００１１】
（複合菓子）
　本発明の「複合菓子」とは、「チョコレート類」と、油脂を含む食品素材（以下、この
明細書では、「油脂性食品素材」という）の組み合わせからなるものであれば特に制限さ
れない。ここで、「油脂性食品素材」は、油脂を含む食品素材であれば特に制限されない
が、焼き菓子類、スナック菓子類、油菓子類、ケーキ類、フィリング類及びナッツペース
ト類からなる群が挙げられ、その１種または２種以上が用いられる。特に、ビスケット、
クッキー、サブレ、クラッカー、パイ、ウエハースなどの焼き菓子類、ポテトチップス、
成形ポテトチップス、コーンスナック、小麦粉あられなどのスナック菓子類、揚げせんべ
い、揚げ餅などの米菓が好ましい。油脂性食品素材に含まれる水の含有量は、好ましくは
１０質量％以下であり、より好ましくは０～６質量％であり、さらに好ましくは０～４質
量％である。油脂性食品素材の水含有量が上記範囲にあると、複合菓子に組み合わせられ
たチョコレート類の軟化やべたつき（汗かき）を防止できる。
【００１２】
　本発明における「油脂移行」は食品素材間の液状油含有量の差に起因し、当然のことな
がら、油脂含有量が多い油脂性食品素材ほど、そのリスクは増大する。本発明は、油脂性
食品素材の油脂含量が多く、チョコレート類に含まれる油脂の液状油含量が低くてＳＦＣ
（固体脂含量）が高い、すなわち、油脂移行のリスクが高い複合菓子において特に有用で
ある。本発明における油脂性食品素材に含まれる油脂の含有量は、好ましくは１１～４０
質量％であり、より好ましくは１６～３５質量％であり、さらに好ましくは２１～３１質
量％である。　
【００１３】
（チョコレート類）
　本発明における「チョコレート類」とは、「チョコレート類の表示に関する公正競争規
約」（全国チョコレート業公正取引協議会）乃至法規上の規定により限定されるものでは
なく、カカオマス、ココアパウダー、食用油脂（ココアバター等）、糖類を主原料とし、
必要により乳製品、香料、乳化剤等を加え、チョコレート製造の工程を経て製造されたも
ののことである。また、本発明のチョコレート類は、ダークチョコレート、ミルクチョコ
レートの他に、カカオマス、ココアパウダーを使用しないホワイトチョコレート、カラー
チョコレートも含むものである。なお、本発明の「チョコレート類」としては上記規約を
満足するものが好ましい。
【００１４】
　本発明における「チョコレート類」としては、ノンテンパリング型油脂を多く含有する
チョコレート類（ノンテンパリング型チョコレート）、又はテンパリング型油脂を多く含
有するチョコレート類（テンパリング型チョコレート）の、いずれも用いることができる
。
　本発明のチョコレート類がノンテンパリング型チョコレートの場合、ノンテンパリング
型油脂としてはエライジン酸を構成脂肪酸とするトランス酸型ハードバター、低トランス
非ラウリン酸型ハードバター、ラウリン酸型ハードバターが用いられる。ここで、テンパ
リング型油脂とは２－不飽和－１，３－ジ飽和トリグリセリドを主成分とする油脂のこと
であり、具体的にはココアバター、及びココアバターと任意に置換できる各種ココアバタ
ー代替脂のことを指す。テンパリング型チョコレートはシャープで良好な口溶けを有する
が、結晶多形のため通常はテンパリング工程を必要とする。
【００１５】
（改良チョコレート類）
　また、本発明の「改良チョコレート類」は、上述で定義した「チョコレート類」に対し
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、油脂性食品素材と組み合わせる前に、当該チョコレート類に水を、好ましくは０．５～
３．０質量％、より好ましくは１．０～２．５質量％、さらに好ましくは１．２～２．０
質量％含有させる工程を経て製造される。
【００１６】
　本発明のチョコレート類に水を含ませる工程において、水は、水のみ、又は、水と共に
水以外の成分を含む組成物（以下、「含水材」という。）、を使用してもよい。本発明に
おける水は、食することができるものであれば特に制限はなく、水道水、蒸留水、イオン
交換水、精製水、電解水、純水などが用いられる。また、本発明における含水材としては
、例えば、糖液、牛乳、タンパク液、はちみつ、果汁、練乳、生クリームからなる群が挙
げられ、これらの１種又は２種以上を用いることが好ましい。このような含水材が用いら
れた場合、チョコレート類に含まれる水の含有量は、正味の水の含有量として計算される
。すなわち、含水材に含まれる水以外の成分は取り除かれる。融液状態のチョコレート類
に水を十分に分散させるためには、水のみよりも含水材を用いることがより好ましい。特
に、含水材は糖液又はタンパク液を用いることがより好ましい。
【００１７】
　本発明のチョコレート類に水を含ませる工程は、好ましくはコンチング（コンチェ）に
おいて原料混合物が融液状を呈した状態で行われる。また、好ましくは既製のチョコレー
ト類を加熱融解した融液状態で行われる。融液状態は、チョコレートに含まれる油脂が融
解した状態である。本発明のチョコレート類がテンパリング型チョコレートの場合、水を
含有させた後、シーディング剤を用いて、テンパリングをとる。水を含有させた生地で、
温度コントロールによるテンパリングは生地粘度の上昇を伴い、作業が困難になるため、
シーディング剤を用いる方法が有用である。なお、本発明のチョコレート類がノンテンパ
リング型チョコレートの場合、このようなシーディング剤は必要ない。
【００１８】
　本発明のチョコレート類の固体脂含量（ＳＦＣ)は、好ましくは、１０℃で７０％以上
、２０℃で６０％以上、２５℃で４０％以上、３５℃で１０％以下である。このようなＳ
ＦＣでは、チョコレート類に含まれる液状油の含有量が十分に低いので、複合菓子は油脂
移行の影響を受けやすい。このような場合、本発明の効果が顕著に表れる。
【００１９】
〔複合菓子の製造方法〕
　本発明における「複合菓子の製造方法」は、チョコレート類に水を、好ましくは０．５
～３．０質量％、より好ましくは１．０～２．５質量％、さらに好ましくは１．２～２．
０質量％含有させる工程と、前記のように水を含有した改良チョコレート類と油脂性食品
素材とを組み合わせる工程とを含む。
【００２０】
　チョコレート類に水を含有させる工程としては、融液状態にある（融液状の）チョコレ
ート類へ水を添加し、混合攪拌することが挙げられる。この工程は従来公知の手段を用い
て行うことができ、例えば、パドルミキサー、アジホモミキサー、ディスパーミキサー等
を用いて行うこともできる。また、この工程では、生地粘度の上昇を伴うことがあるので
、必要に応じて、水の添加前あるいは添加後に乳化剤を最大０．５質量％まで添加するこ
とにより、良好な作業性の生地粘度に調整しながら行うことができる。
【００２１】
　前記のように水を含有した改良チョコレート類と油脂性食品素材とを組み合わせる工程
としては、融液状態の改良チョコレート類を油脂性食品素材に、塗布する、浸漬する、コ
ーティングする、絞り出す、などの方法が例示される。また、予め成形固化した改良チョ
コレート類を油脂性食品素材に載置あるいは貼り合わせる、などの方法が例示される。
【実施例】
【００２２】
　以下に実施例および比較例を示し、本発明をより詳細に説明する。なお、例中（％）は
特に断りのない限りいずれも質量基準を意味する。
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＜分析方法＞
　チョコレート類のＳＦＣは、サンプル成型前のチョコレート類をパルスＮＭＲ測定用ガ
ラス管に充填し、８℃で冷却固化し、２０℃に１週間保持してから、パルスＮＭＲ（Ｂｒ
ｕｋｅｒ　ＢｉｏＳＰｉｎＫＫ、ｍｉｎｉｓｐｅｃ　ｍｑ）で各温度における固体脂含量
（ＳＦＣ値）を間接法（オリーブ油を対照）のシリーズ測定で得た。ＳＦＣの値は単に割
合（％）を示す。
【００２４】
＜使用した原材料＞
〔カカオマス〕：（大東カカオ株式会社製の商品名：カカオマスQM-P）
〔ココアバター〕：（大東カカオ株式会社製の商品名：TCココアバター）
〔Isfat 2100 G〕：ココアバター代替脂（ＩＳＦ（INTERCONTINENTAL SPECIALTY FAT SDN
 BHD）社製の商品名：ＩＳＦＡＴ  ＨＧ２１００Ｇ）
〔精製ヤシ油〕：ヤシ油（日清オイリオグループ株式会社製）
〔エステル交換油〕：５０質量部の菜種油の極度硬化油と５０質量部の中鎖脂肪酸トリア
シルグリセロール（構成脂肪酸における、カプリル酸含有量３０％、カプリン酸含有量７
０％）とを混合し、次いで、ナトリウムメチラートを触媒としてランダムエステル交換す
ることにより得た。
〔レシチン〕：（日清オイリオグループ株式会社製の商品名：レシチンDX）
〔PGPR〕：ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル（商品名：サンソフトNo.818SK、
太陽化学株式会社製品）
〔香料〕：バニラ香料（Givaudan社製の商品名：55-4364 VANILLA）
〔ココアパウダー〕：（大東カカオ株式会社製の商品名：ココアパウダーKA）
〔脱脂粉乳〕：（よつ葉乳業株式会社製の商品名：北海道　脱脂粉乳）
〔砂糖〕：（有限会社　三輝製の商品名：純糖）
〔糖液〕：果糖－ブドウ糖液（昭和産業株式会社製の商品名：ニューフラクト55）
【００２５】
＜チョコレート類の調製＞
　表1の配合に従って、原材料を混合した後、常法にて、ロールリファイニング、コンチ
ングを行い、チョコレート類（Ａ）～（Ｂ）を調製した。表中、「ＮＯＮＴＥＮ」とはノ
ンテンパリング型チョコレートを表し、「ＴＥＮ」とはテンパリング型チョコレートを表
す。
【００２６】
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【表１】

【００２７】
＜改良チョコレート類の調製＞
　上記した(Ａ)～（Ｂ）のチョコレート類を加温融解して、これに水を加えて改良チョコ
レート類を製造した。すなわち、ノンテンパリング型チョコレートである(Ａ)は、４０～
４５℃に調温後、果糖－ブドウ糖液（以下、単に「糖液」ともいう。水分２５質量％）２
．０質量％（水として対生地０．５質量％に相当）～１６．０質量%(水として対生地４．
０質量％に相当)それぞれ添加し、撹拌分散させて製造した。
　他方、テンパリング型チョコレートである（Ｂ）は、３４℃に調温後、糖液５質量％（
水として対生地１．２５質量％に相当）添加し、シーディング剤（大東カカオ株式会社製
の商品名：テンパーシードDC）を生地中の油脂に対して０．５質量％添加し、攪拌分散さ
せて製造した。
　なお、改良チョコレート類への含水材の添加に際しては、粘度上昇を伴うため、被覆に
適した粘度にするために含水材の添加前あるいは添加後に最大０．５質量%の乳化剤をさ
らに添加した。
【００２８】
＜複合菓子の調製＞
　市販ビスケット（水含有量２．０質量％、油脂含有量２１．８質量％）やポテトチップ
ス（水含有量２．５質量％、油脂含有量２９．２質量％）の片面あるいは両面に上記改良
チョコレート類を被覆し、２０℃にて固化させ、チョコレート掛けした複合菓子を得た。
改良チョコレート類の付着重量はビスケットやポテトチップの約１．２ 倍（油脂性食品
素材：改良チョコレート類＝１：１．２）であった（実施例１～８、比較例１～４）。ま
た、含水材としては糖液を添加したものの他に（実施例１～５、７～８、比較例１）、牛
乳を添加したものについても評価した（実施例６）。また、比較例として、含水材を添加
しないチョコレート類で、ビスケットやポテトチップスを被覆した複合菓子についても評
価した（比較例２～４）。表中、「Biscuit」とはビスケットを表し、「Potato」とはポ
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テトチップスを表す。その一方で、糖液を１６．０質量％(水として対生地４．０質量％
に相当)添加した改良チョコレート類は、粘度上昇が著しく、複合菓子を製造することが
できなかった。
【００２９】
＜保存試験＞
　（Ａ）のチョコレートを組み合わせて得られた複合菓子は２０℃のオートドライデシケ
ーター（ASONE社製）内にて保存し、経時的なブルーム発現を目視により評価をした。
　（Ｂ）のチョコレートを組み合わせて得られた複合菓子は２週間２０℃のオートドライ
デシケーター（ASONE社製）内にて保存後２５℃の恒温槽（福島工業株式会社製）にて保
存し、経時的なブルーム発現を目視により評価した。
【００３０】
＜評価基準＞
（ブルームの発生）
◎ ：曇りもなく（光沢があり）、製造直後と比較して変化が見られない
〇 ：やや曇っているが、白い油脂の結晶は見えていない。
× ：白い油脂の結晶がはっきり観察できる（表面に白化変化あり）
◎、〇 を合格とし、×を不合格とした。流通過程を考えて、最低でも1カ月（すなわち、
４週）以上ブルームを発生しないことが望ましい。
【００３１】
【表２】

【００３２】
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【００３３】
＜ブルーム評価＞
　上記表２～３にあるように、チョコレート類（Ａ）～（Ｂ）を使用し、水を０．５～２
．５質量％添加・分散させて改良チョコレート類を製造し、さらにこれと油脂性食品素材
とを組み合わせることで、前記複合菓子において、前記改良チョコレート類に生じ得る低
温ブルームの発生を、最低でも1カ月以上、抑制することができた。
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