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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　カカオ分を所定量以上含む原料を練り込んでＯ／Ｗ乳化物とし、それを真空凍結乾燥さ
せた飲食用チョコレート製品であって、
　前記飲食用チョコレート製品は、ブロックに形成されており、
　前記ブロックに含まれるカカオ分は３１重量％以上、かつカカオ原料由来の脂肪分は１
５重量％以上３３重量％未満であることを特徴とする、飲食用チョコレート製品。
【請求項２】
　前記ブロックに含まれるカカオ分は３４重量％以上、かつカカオ原料由来の脂肪分は１
６．５重量％以上３３重量％未満であることを特徴とする、請求項１に記載の飲食用チョ
コレート製品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　この発明は、飲食用チョコレート製品およびその製造方法に関し、特に、真空凍結乾燥
させた飲食用チョコレート製品およびその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　食品市場には、真空凍結乾燥させた種々の食品、たとえば即席たまごスープや即席味噌
汁等が市販されている。
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　また、チョコレートまたはココアに関し、凍結乾燥、真空乾燥、真空凍結乾燥にかかる
提案も存在する。（たとえば、特許文献１の請求項４の発明、特許文献２の請求項１に係
る発明、特許文献３の請求項１に係る発明、特許文献４の請求項１に係る発明等がある。
）
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特許第５３０７７５３号公報
【特許文献２】特許第３６５２６０３号公報
【特許文献３】特許第３６４９６２３号公報
【特許文献４】特公昭４９－０４５５８３号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　背景技術の項で取り上げた先行技術文献に記載の発明は、それぞれ、凍結乾燥食品、イ
ンスタントココア、飲料用固形呈味料としては特徴があるが、飲食用チョコレート製品と
して捉えた場合には改良の余地がある。すなわち、ユーザーの嗜好の向上等に対処するた
め、より味覚の改善されたチョコレート食品が望まれている。
　この発明は、このような背景のもとになされたものであり、食用としては濃厚な味わい
、そして飲料用としては濃厚かつ滑らかな口当たりを楽しめるチョコレート製品を提供す
ることを主たる目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　上記目的を達成するための請求項１記載の発明は、カカオ分を所定量以上含む原料を練
り込んでＯ／Ｗ乳化物とし、それを真空凍結乾燥させた飲食用チョコレート製品であって
、前記飲食用チョコレート製品は、ブロックに形成されており、前記ブロックに含まれる
カカオ分は３１重量％以上、かつカカオ原料由来の脂肪分は１５重量％以上３３重量％未
満であることを特徴とする、飲食用チョコレート製品である。
　請求項２記載の発明は、前記ブロックに含まれるカカオ分は３４重量％以上、かつカカ
オ原料由来の脂肪分は１６．５重量％以上３３重量％未満であることを特徴とする、請求
項１に記載の飲食用チョコレート製である。
【発明の効果】
【０００９】
　この発明によれば、濃厚な味わいの飲食用チョコレート製品を提供することができる。
特に、この発明に係るチョコレート製品は、温めた牛乳を注ぐことで、簡単に濃厚かつ滑
らかな口当たりのホットショコラを作れるチョコレート製品を提供できる。
　この発明に係るチョコレート製品は、一般的なチョコレートと比べ耐熱性が優れている
にもかかわらず、非常に溶け易く、また、温かな牛乳（ホットミルク）に馴染みやすく、
溶解後も安定した特性を有する。
【００１０】
　さらに、この発明に係るチョコレート製品は、カカオ分を３１重量％以上、好ましくは
３５重量％以上含み、かつ脂肪分を１５重量％以上、好ましくは１８重量％以上含み、し
かもより好ましくは脂肪分はカカオ原料由来の脂肪分であるため、コクが豊かで濃厚なホ
ットショコラを作れるチョコレート製品を提供できる。
　また、この発明に係る飲食用チョコレート製品は、増粘剤、より具体的には増粘多糖類
と、水溶性食物繊維を併用していることにより、滑らかでかつ濃密な舌触りのチョコレー
ト製品とすることができる。
【図面の簡単な説明】
【００１１】
【図１】図１は、この発明の一実施形態に係る飲食用チョコレート製品の形状を示す図解
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図である。
【図２】図２は、この発明の一実施形態に係る飲食用チョコレート製品の製造工程を示す
ブロック図である。
【発明を実施するための形態】
【００１２】
　以下には、図面を参照して、この発明の一実施形態について具体的に説明をする。
　図１は、この発明の一実施形態に係る飲食用チョコレート製品の外観形状を示す図であ
る。チョコレート製品１は、直方体形状または立方体形状をしているが、例えば半球状な
ど、その他の形状であってもよい。
　このチョコレート製品は、水をいわば加工助剤として用い、水にカカオ原料を多く練り
込んだＯ／Ｗ乳化物（水の中に油が粒子となって分散している水中油型乳化物）を作り凍
結させた後、真空凍結乾燥により氷を昇華させてできる多数の空洞を持った製品である。
このチョコレート製品は、一般的なチョコレートと比べ耐熱性が優れているにもかかわら
ず、温めた牛乳を注ぐことで、チョコレート製品１の多数の空洞の中に瞬時に牛乳が入り
込み、簡単に濃厚かつ滑らかな口当たりのホットショコラを作れるという特徴を有してい
る。
【００１３】
　チョコレート製品１におけるカカオ原料の量、すなわちカカオ分（カカオマスおよびコ
コアパウダー）は、３１重量％、好ましくは３５重量％以上であることが望ましい。また
、脂肪分は１５重量％以上、好ましくは１８重量％以上を含む。この脂肪分はカカオ原料
由来の脂肪分、すなわちココアバター（ココアバターは、カカオマスおよびココアパウダ
ーに含有されている。）であることが望ましい。 
【００１４】
　カカオ分と脂肪分を、このような割合で含むことにより、コクが豊かで濃厚な食品とす
ることができるからである。チョコレート製品１におけるカカオ分が３１重量％未満およ
び／または脂肪分が１５重量％未満の場合、温めた牛乳を注いでホットショコラにした際
にカカオのボディ感とコク味に欠けてしまうため、カカオ分は３１重量％以上で、かつ脂
肪分は１５重量％以上であることが必要である。
【００１５】
　一般に、ココアの場合は、カカオマスからココアバターを脱脂したココアパウダーが主
体で、カカオマスは少量の配合に留められている。その理由は、一因として、ケーキング
が起こらないように、油脂分を６重量％前後に抑えなければならず、油脂分の高いカカオ
マスの代わりにココアパウダーを多く使う必要があることが挙げられる。このように油脂
分の少ない一般的なココアの場合は、カカオ分は高められてもチョコレートの美味しさで
もある油性感がなく、粉っぽい食感を与えるという欠点がある。
【００１６】
　そこで、このチョコレート製品１では、固体形状（キューブ状のブロック）である特徴
を生かし、カカオマス主体でチョコレートを作り、なおかつそれを微粒化した上で配合し
、製品中の脂肪分が１５重量％以上、好ましくは１８重量％以上とし、かつ脂肪分は１５
重量％以上、好ましくは１８重量％以上として、しかも脂肪分はカカオ原料由来の油脂分
（具体的にはココアバター）とした。
【００１７】
　カカオマス主体で、カカオ分が３１重量％以上のチョコレート製品１を作ろうとすると
、必然的にカカオ原料由来の脂肪分（油脂分）が多くなるが、温かい牛乳に溶けやすくす
るという本製品の特性上、脂肪分を自由に増やすことができないため、一般的なチョコレ
ートの脂肪分（３３重量％以上）よりは少なくなってしまう。それでもチョコレートのコ
クや濃厚感が高く発現するようにするため、カカオ原料由来の脂肪分が１５重量％以上と
なるようにすることが望ましい。
【００１８】
　その結果、この発明のチョコレート製品１は、とてもコクが豊かで、濃厚であり、粉っ
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ぽさの無い滑らかな口当たりのホットショコラを作ることのできる製品となった。
　さらに、チョコレート製品１は、真空凍結乾燥により多数の空洞（図示せず）ができて
いるので、温かい牛乳（ホットミルク）を注いだ際、非常に馴染みやすく、溶解し易い。
そして、溶解後も安定した特性を保つ。
【００１９】
　なお、温かいお湯を注いだ場合でも同様の高い溶解性を発現できるが、温かい牛乳を使
用した方が、風味においてよりコクや厚みのあるミルク感を出すことができるため、より
望ましい。
　一般に、チョコレートを砕いてホットミルクを注ぐという既存のホットショコラの作り
方では、チョコレートが溶けにくいという欠点がある。何故なら、チョコレートはいわば
「油の塊」だからである。また、刻む手間も面倒なうえに、保管温度にも気を付けないと
溶けてブルームが起きてしまう等の問題もあった。
【００２０】
　この発明に係るチョコレート製品１では、そのような欠点のない、とても溶けやすい製
品とすることができる。
　さらに、この発明に係るチョコレート製品は、増粘多糖類および水溶性食物繊維を併用
することにより、滑らかでかつ濃密な舌触りを実現したチョコレート製品となった。
　水溶性食物繊維としてはポリデキストロースなどを、また、増粘剤としてはグァーガム
やキサンタンガムなどを用いることができる。
【００２１】
　水溶性食物繊維は製品の仕上り重量当たり０．５重量％～５．０重量％の範囲、増粘剤
は仕上り重量当たり０．０５重量％～０．７重量％の範囲で配合することができる。この
数値範囲を上回った場合、温かい牛乳への製品の溶解性が悪くなり、また出来上がりのホ
ットショコラの粘度が高すぎ、口当たりがやや損なわれてしまう。またこの数値範囲を下
回った場合、本願発明の特徴である滑らかかつ濃密な舌触りを実現できなくなってしまう
。
【００２２】
　図２は、この発明の一実施形態に係るチョコレート製品１の製造工程のブロック図であ
る。
　図２を参照して、まず、ステップＳ１では、撹拌および加熱・混合工程が行われる。こ
の工程では、原料として、
　・微粒化したチョコレート粉末、
　・砂糖、
　・水溶性食物繊維、
　・増粘剤、
　・香料、
　・酸化防止剤、
　・水、
が、たとえばレオニーダーへ投入される。そしてレオニーダーにより、原料が撹拌および
加熱・混合されて、Ｏ／Ｗ乳化物となる。
【００２３】
　この原料は、ステップＳ２の充填工程へ移され、所定の容器に充填される。容器は、キ
ューブ状のブロックを形成するために、キューブ状の凹部が多数個配列されたものが使用
される。
　次いで、ステップＳ３で、練り込まれた原料が充填された容器（凹部）に対し、原料が
均一になるように均し工程が行われる。
【００２４】
　そして、容器に充填され、スタッキングされる（ステップＳ４）。スタッキング工程は
、生産の効率化のために設けられているが、場合によっては省略してもかまわない。
　次いで、凍結工程に進み、凍結処理がされる（ステップＳ５）。凍結を行うことで、そ
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　凍結が終わった原料は、真空凍結乾燥工程に回されて、真空凍結乾燥処理がされる（ス
テップＳ６）。
　そして、食品が完成し、包装されて製品となる（ステップＳ７）。
【実施例】
【００２５】
　チョコレート製品１の原料の具体的な配合割合を以下の表１に示す。
【００２６】
【表１】

【００２７】
　この表１に示されるように、チョコレート製品１を形成する１つのブロック中の脂肪分
は、１８．９０重量％、カカオ分は、３７．５０重量％、砂糖分は３９．００重量％、コ
コアバター分は１８．００重量％である。よって、この１つのブロック自体で「チョコレ
ート」と呼べる品質および配合を有している。
　通常は、このブロック２個のチョコレート製品１に対して、温めた牛乳を適切な量（例
えば１１０ｇ）を注ぎ入れ、混ぜることにより、濃厚で香り高いホットショコラを作成す
ることができる。
【００２８】
　以上の通り、とても溶け易く、コクが豊かで濃厚で、滑らかかつ濃密な舌触りの製品と
なり、ホットショコラを作成するためのチョコレート製品をチョコレート市場に提供する
ことができる。
　チョコレート製品1の原料の他の具体的な配合割合を以下の表２に示す。
【００２９】



(6) JP 6485944 B2 2019.3.20

10

20

30

40

50

【表２】

【００３０】
　この表２の（１）に示されるように、チョコレート製品１を形成する１つのブロック中
の脂肪分が１７．３０重量％、カカオ分が３４．００重量％、砂糖分が３９．００重量％
、ココアバター分が１６．５０重量％であった場合、このブロック２個のチョコレート製
品１に対して、温めた牛乳を適切な量（例えば１０５ｇ程度）注ぎ入れ、混ぜることによ
り、非常に濃厚で香り高いホットショコラを作成することができる。
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【００３１】
　また、この表２の（２）に示されるように、チョコレート製品１を形成する１つのブロ
ック中の脂肪分が２０．００重量％、カカオ分が４４．５０重量％、砂糖分が３９．００
重量％、ココアバター分が１９．００重量％であった場合、このブロック２個のチョコレ
ート製品１に対して、温めた牛乳を適切な量（例えば１３０ｇ）注ぎ入れ、混ぜることに
より、非常に濃厚で香り高い、ややビターなホットショコラを作成することができる。
［比較例］
【００３２】
　一方、この表２の（３）に示されるように、チョコレート製品１を形成する１つのブロ
ック中の脂肪分が１５．００重量％、カカオ分が３０．００重量％、砂糖分が３９．００
重量％、ココアバター分が１４．３０重量％であった場合でも、このブロック２個のチョ
コレート製品１に対して、温めた牛乳を適切な量（例えば９０ｇ程度）注ぎ入れ、混ぜる
ことにより、簡便に濃く香りの良いホットショコラを作成することができる。ただし、カ
カオ感とコクが弱く、全体の味わいのバランスがやや崩れる傾向がある。
　その他、特許請求の範囲に記載された事項の範囲で種々の設計変更を施すことが可能で
ある。
【符号の説明】
【００３３】
　１　　飲食用チョコレート製品

【図１】

【図２】
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