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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　原料となるチョコレート生地を、該チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度が１２
～１８μｍとなるように調製し、所定形状に成形した後、焼成することを特徴とする焼き
菓子の製造方法。
【請求項２】
　前記チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度をリファイナーに通して調製する、請
求項１に記載の焼き菓子の製造方法。
【請求項３】
　前記チョコレート生地を、モールド成形した後焼成する、請求項１又は２に記載の焼き
菓子の製造方法。
【請求項４】
　前記チョコレート生地に気泡を含有させる、請求項１～３のいずれか一つに記載の焼き
菓子の製造方法。
【請求項５】
　前記チョコレート生地を比重０．８～１．１にする、請求項４に記載の焼き菓子の製造
方法。
【請求項６】
　前記焼成を１８０～３００℃で１～１０分間行う、請求項１～５のいずれか一つに記載
の焼き菓子の製造方法。
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【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、チョコレートを主原料とする焼き菓子の製造方法に関する。詳しくは、成形後
、焼成した際の焼きダレ（焼き倒れ）による製品の型崩れを防止することができる焼き菓
子の製造方法に関する。
【０００２】
【従来の技術】
チョコレートは、カカオマス、糖類、粉乳、ココアバター、乳化剤、香料等を混合し、微
粒化、精練した後、必要に応じてテンパリングし、成形して得られる油脂性菓子である。
チョコレートは、約２８℃以上になると軟化し、更に、約３３℃以上になると融解する特
性を有しており、ココアバター等の原料油脂の融点以上の温度下に置かれた場合、形が崩
れる、べとついて製品同士が付着する、喫食する際に手指に付着するなどの問題があった
。
【０００３】
また、例えば、クッキー等の焼き菓子やパン等の生地中にチョコレート塊を混合して成形
し、焼成した場合、熱変性して、チョコレートの原形、風味、食感等が損なわれてしまう
という問題も有していた。
【０００４】
そのため、上記のような問題を解決するために様々な方法が提案されており、例えば、下
記特許文献１には、チョコレート生地等の油脂性菓子生地を８０℃以上にて数秒から数十
分間加熱し固化させることを特徴とする耐熱性に優れた油脂性菓子の製造方法が開示され
ている。そして、この油脂性菓子は、油脂の融点以上の温度に放置しても、べとついたり
、形が崩れたりすることがない旨記載されている。
【０００５】
下記特許文献２には、チョコレート生地に気泡を含有させた後、成形し、焼成して固化す
ることを特徴とする焼き菓子の製造方法が開示されている。そして、この焼き菓子は、チ
ョコレートの融点以上の温度に放置してもべとついたり、形が崩れたりすることがなく、
手指を汚さずに食することができる旨記載されている。
【０００６】
下記特許文献３には、トレハロース及びデキストリンを含有することを特徴とする油脂性
菓子が開示されている。そして、チョコレート等の油脂性菓子をパン生地或いは焼き菓子
生地上に載置し、焼成後もパン生地或いは焼き菓子生地に十分接着して剥がれ難く、また
焼成後サクサクした新しい食感を呈するチョコレート等の油脂性菓子を提供できる旨記載
されている。
【０００７】
下記特許文献４には、油脂性菓子生地表面を吸湿させ、これを焼成することを特徴とする
、菓子の製造方法が開示されている。そして、形が崩れたり、表面がべたついたり、互い
に付着したりせずに食することができ、油脂性菓子生地本来の食感を損なわない、耐熱性
に優れた油脂性菓子を得ることができる旨記載されている。
【０００８】
下記特許文献５には、含水食品素材上にチョコレート類を載置又は、デポジットして焼成
する複合菓子の製造法であって、チョコレート類がノーテンパリング型である複合菓子の
製造法が開示されている。そして、形が崩れたり、表面がべたついたりせず、本来のチョ
コレート類の風味を損なわない、耐熱性の優れた複合菓子を得ることができる旨記載され
ている。
【０００９】
【特許文献１】
特公昭５５－９１７４号公報
【特許文献２】
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特開平１０－２１０９３４号公報
【特許文献３】
特開２０００－１８９０５７号公報
【特許文献４】
特開２００１－２４５５９４号公報
【特許文献５】
特開２００１－３３３６９７号公報
【００１０】
【発明が解決しようとする課題】
しかしながら、例えば、上記特許文献１に記載された方法においては、加熱時に融解して
形状が崩れてしまうため、型内に充填した状態で加熱する必要があり、効率が悪いという
問題があった。また、上記特許文献２に記載された方法においては、焼成後の製品は耐熱
性に優れているものの、成形したチョコレート生地を焼成する際に十分に焼きダレを防止
することができず、焼成後の製品の形状にばらつきがでやすいという問題があった。
【００１１】
更に、上記特許文献３～５に記載された方法においても、成形したチョコレート生地をそ
のまま直接焼成した場合は、同様に形が崩れてしまうという問題があった。
【００１２】
このように、現在のところ、所定形状に成形したチョコレート生地を、直接焼成した際に
、焼きダレを十分に防止して、成形時の形状が良好に維持された製品を安定して得ること
ができる技術は開発されていない。
【００１３】
したがって、本発明の目的は、チョコレート生地を成形して焼成した際の焼きダレによっ
て製品の形が崩れるのを防止して、焼成後においても成形時の形状が良好に維持された製
品を得ることができる焼き菓子の製造方法を提供することにある。
【００１４】
【課題を解決するための手段】
上記目的を達成するため、本発明者らが鋭意研究した結果、チョコレート生地中に含まれ
る固形物の粒度を所定の大きさに調製することにより、焼成時の焼きダレを効果的に防止
でき、成形時の形状を良好に維持できることを見出し、本発明を完成するに至った。
【００１５】
　すなわち、本発明の焼き菓子の製造方法は、原料となるチョコレート生地を、該チョコ
レート生地中に含まれる固形物の粒度が１２～１８μｍとなるように調製し、所定形状に
成形した後、焼成することを特徴とする。
【００１６】
　本発明の製造方法によれば、原料となるチョコレート生地中に含まれる固形物の粒度を
１２～１８μｍとなるように調製し、これを所定形状に成形した後、焼成することにより
、焼きダレを防止することができ、焼成後においても成形時の形状が良好に維持された焼
き菓子を得ることができる。このため、型内に充填した状態で加熱したりする必要がなく
なり、生産性を向上させることができる。また、得られる焼き菓子は、焼成によって少な
くともその表面が硬い組織となっており、手に持ったり、高温下に放置しても、べとつい
たり、形が崩れたりすることがない。
【００１７】
　また、この態様によれば、チョコレート生地の粘度上昇による生産性の低下等を招くこ
とがない。
【００１８】
また、前記チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度を、リファイナーに通して調製す
ることが好ましい。この態様によれば、余計な製造工程を増やすことなく、通常のチョコ
レートの製造方法と同様の工程でチョコレート生地を調製することができるので、製造コ
スト等を抑えることができる。



(4) JP 4355502 B2 2009.11.4

10

20

30

40

50

【００１９】
更に、前記チョコレート生地を、モールド成形した後、焼成することが好ましい。この態
様によれば、チョコレートを主原料とする様々な形状の焼き菓子を得ることができる。
【００２０】
更にまた、前記チョコレート生地に気泡を含有させることが好ましい。この態様によれば
、気泡によって焼成時の焼きダレを更に防止することができるだけでなく、歯触りがよく
軽い食感を有する焼き菓子を得ることができる。
【００２１】
更にまた、前記チョコレート生地を比重０．８～１．１にすることが好ましい。この態様
によれば、さらに食感のよい焼き菓子を得ることができる。
【００２２】
更にまた、前記焼成を１８０～３００℃で１～１０分間行うことが好ましい。この態様に
よれば、適度な硬さの食感を有し、チョコレート本来の風味が維持された焼き菓子を得る
ことができる。
【００２３】
【発明の実施の形態】
　本発明においてチョコレート生地としては、例えば、純チョコレート生地、準チョコレ
ート生地、その他の一般的に用いられているチョコレート生地を採用することができるが
、該チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度が１２～１８μｍとなるように調製され
たものが用いられる。上記固形物の粒度が小さすぎると、チョコレート生地の粘度が上昇
し過ぎてハンドリングが悪くなり、製造効率が低下するため、油脂量をかなり増やす必要
がある。一方、上記固形物の粒度が大きすぎると、製造効率はよいものの、焼成した際に
焼きダレを十分に防止できない。
【００２４】
なお、チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度を細かくすることにより焼きダレを防
止できる理由は明確ではないが、チョコレート生地の見かけの粘度が同じであっても、粒
度が細かいほど、乳タンパクや糖がゲルに似た立体構造を持つ一種のチキソトロピーの現
象が現れやすいからであると推測される。
【００２５】
チョコレート生地の原料としては、通常のチョコレートに使用されているカカオマス及び
／又はココア、糖類、粉乳、ココアバター及び／又はココアバター代用脂、乳化剤、香料
等を用いることができる。また、チョコレート生地中に、副原料として、例えば、ナッツ
類破砕物、膨化型スナック食品、ビスケットチップ、キャンディーチップ、チョコレート
チップ等を含有させることもできる。
【００２６】
なお、本発明において、チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度は、該生地中に含ま
れる固形物の最大粒度を意味する。また、チョコレート生地中に含まれる固形物とは、チ
ョコレート生地の原料として用いられるカカオマス及び／又はココア、糖類、粉乳等を意
味し、チョコレート生地に副原料として配合されるナッツ類破砕物等は含まない。チョコ
レート生地中に含まれる固形物の粒度は、例えば、「DIGIMATIC MICROMETER」（商品名、
株式会社ミツトヨ製）等の市販のマイクロメータを用いて測定することができる。
【００２７】
上記糖類としては、例えば、砂糖に、必要に応じて乳糖等の他の糖類や、糖アルコールな
どを配合したものが好ましく用いられる。粉乳としては、例えば、全脂粉乳、脱脂粉乳等
を用いることができる。乳化剤としては、レシチン等が好ましく用いられる。
【００２８】
ココアバター及び／又はココアバター代用脂としては、ココアバター等のテンパリング型
油脂を用いることもできるが、本発明においては、チョコレートを焼成した後、テンパリ
ング操作を行うことができないので、ヤシ油、パーム油、パーム核油を原料としたハード
バター、エライジン酸を構成脂肪酸とするトランス型ハードバター等のノンテンパリング
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型の油脂を用いることが好ましい。
【００２９】
また、ナッツ類の破砕物としては、アーモンド、ピーナッツ、カシューナッツ、ヘーゼル
ナッツ、マカダミアナッツ、クルミ等を所望の大きさに破砕したものが好ましく用いられ
る。膨化型スナック食品としては、例えば、とうもろこし、小麦、米等の原料をエクスト
ルーダで加圧、加熱して押出して膨化させたものや、小麦粉、米粉、各種澱粉等の澱粉質
原料に、副原料、調味料、水等を加えて加熱糊化し、膨化させたもの等が好ましく用いら
れる。
【００３０】
本発明においては、例えば、カカオマス及び／又はココア０～４０質量％、糖類２０～５
０質量％、粉乳５～３０質量％、ココアバター及び／又はココアバター代用脂１０～４５
質量％、乳化剤０～１質量％、香料０～１質量％等の配合からなる原料を用いてチョコレ
ート生地を調製することが好ましい。
【００３１】
チョコレート生地は、基本的に常法にしたがって製造することができるが、該生地中に含
まれる固形物の粒度の調製は、予め上記所定の範囲の粒度に調製した原料を用いる、或い
はリファイニング工程において、リファイナーのロール間隔を調整して、チョコレート生
地中に含まれる固形物の粒度を上記所定の範囲に調製すればよい。本発明においては、リ
ファイニング工程において、固形物の粒度を調製することにより、余計な製造工程が増え
ることがなく、製造コスト等を抑えることができるので好ましい。すなわち、常法に従っ
て上記原料をミキシングし、固形物の粒度が上記所定の範囲の粒度となるようにリファイ
ナーのロール間隔を調整してリファイニングを行った後、コンチングを行い、必要に応じ
てナッツ粉砕物等の副原料を添加混合した後、所望の形状に成形すればよい。
【００３２】
また、本発明においては、チョコレート生地を、必要に応じて加熱、冷却、加圧、減圧し
ながら激しく撹拌して気泡を含有させた後、成形してもよい。撹拌は、例えば、ミキサー
、含気ミキサー装置等を用いて行うことができる。チョコレート生地に気泡を含有させる
ことにより、焼成時の焼きダレを更に防止することができ、焼成後の食感を軽く歯触りの
よいものとすることができる。例えば、気泡を含有したチョコレート生地を用いた場合、
表面は焼成によってビスケット様の硬い組織をなし、内部は軟らかいチョコレート組織の
ままの、新しい風味、食感の焼き菓子を得ることができる。なお、焼成によって少なくと
も表面がビスケット様の硬い組織になる理由は、明確ではないが、チョコレートの油脂の
中に分散している糖類の粒子が焼成により溶解し、冷却後、再結晶又はアモルファスの状
態で網目状に結合して多孔質状の組織になり、その間隙に油脂が保持された状態になるた
めと考えられる。チョコレート生地中の気泡の含有量は、チョコレート生地の比重が０．
８～１．１程度になるくらいがより好ましい。チョコレート生地中の気泡の含有量が多す
ぎると、焼成中に浮きすぎて逆に焼きダレを起こしたり、チョコレート本来の滑らかでし
っとりとした口溶けが得られない。
【００３３】
本発明においては、例えば、気泡を含有させたチョコレート生地の外周に、気泡を含有し
ないチョコレート生地をコーティングしたり、気泡を含有しないチョコレート生地でシェ
ルを形成した後、このシェルの中に気泡を含有させたチョコレート生地を充填するなど、
気泡を含有しないチョコレート生地と、気泡を含有させたチョコレート生地とを組み合わ
せて成形してもよい。
【００３４】
チョコレート生地を成形する方法は特に限定されず、例えば、モールド（型）に入れて成
形する方法、押出機のダイから所定形状に押出して切断する方法、コンベア上等にチョコ
レート生地を直接落として固化させるドロップ成形方法等を採用することができるが、モ
ールド成形が好ましく採用される。なお、本発明においては、成形後の製品の最小径或い
は短辺の長さが０．５ｃｍ以上（通常、０．５～７．０ｃｍ）となるようにすることが好
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ましい。
【００３５】
本発明においては、更に、成形したチョコレートの表面の少なくとも一部に衣材を付着さ
せてもよい。衣材としては、例えば、小麦粉、澱粉、卵、砂糖、食塩、粉乳、ショートニ
ング等から選ばれた原料混合物に、水を加えてビスケット生地様、ケーキ生地様等にした
ものが好ましく使用されるが、小麦粉、澱粉、砂糖などの混合粉体をまぶすだけでもよい
。衣材を付着させることにより、焼成時の保形性が更によくなり、チョコレートの表面に
衣材の薄皮が形成されて、きんつばのような斬新な外観となり、衣材によって内部まで熱
が通りにくくなるので、表面は焼成によって歯ごたえのあるクリスピーな組織となり、内
部はチョコレート本来の軟らかい組織が残った製品を得ることができる。
【００３６】
焼成は、例えば、オーブン、ガスバーナー、電子レンジ等を用いて行うことができるが、
特にオーブンを用いて、１８０～３００℃で１～１０分間行うことが好ましい。このよう
な条件下で焼成することにより、適度な硬さの食感を有し、チョコレート本来の風味が維
持された製品を得ることができる。
【００３７】
こうして焼成した後、放冷又は送風等による強制冷却を行うことにより、本発明の焼き菓
子を得ることができる。この焼き菓子は、焼成後においても成形時の形状が良好に維持さ
れており、また、焼成によって少なくとも表面が硬い組織となるので、原料油脂の融点以
上の温度に放置してもべとついたり、形が崩れたりすることがない。
【００３８】
【実施例】
以下、実施例を挙げて本発明を具体的に説明する。
【００３９】
　実施例１、２、参考例１、２、比較例１、２
　表１に示す割合で各原料を配合し、常法に従って混合した後、リファイナーのロール間
隔を調整して、チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度が１５μｍ（実施例１）、１
８μｍ（実施例２）、２０μｍ（参考例１）、２２μｍ（参考例２）、２４μｍ（比較例
１）、２６μｍ（比較例２）となるようにそれぞれリファイニングを行った後、コンチン
グを行い、それぞれチョコレート生地を調製した。なお、表１に示す配合は、それぞれの
チョコレート生地の見かけの粘度を同様にするために砂糖と油脂の配合を調整したもので
ある。また、固形物の粒度は、リファイナーに通した後、「DIGIMATIC MICROMETER」（商
品名、株式会社ミツトヨ製）を用いて測定した。
【００４０】
【表１】

【００４１】
そして、各チョコレート生地を２５℃まで冷却し、加圧式のミキサーに入れて、２気圧下
に、２分間撹拌した後、常圧に戻して、比重０．９の半流動状の気泡を含有したチョコレ
ート生地（含気チョコレート生地）を調製した。得られた各含気チョコレート生地を、モ
ールド（内径２０ｍｍ四方、深さ１０ｍｍ）に充填し、冷却、固化させた後、モールドか
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ら取り出してオーブンに入れ、２００℃で５分間焼成した。得られた各焼き菓子の１辺の
サイズを測定した結果を表２に示す。なお、表中、◎：保形性非常に良好、○：保形性良
好、△：保形性やや悪い、×：保形性悪い、を表す。
【００４２】
【表２】

【００４３】
　表２から、チョコレート生地中の固形物の粒度を２２μｍ以下となるように調製したチ
ョコレート生地を用いた実施例１、２、参考例１、２の焼き菓子は、比較例１、２の焼き
菓子に比べて、焼成による焼きダレが抑えられており、成形時の形状が良好に維持されて
いることが分かる。特に、チョコレート生地中の固形物の粒度を２０μｍ以下となるよう
に調製したチョコレート生地を用いた実施例１、２、参考例１の焼き菓子は、保形性が非
常に良好であることが分かる。
【００４４】
　実施例３、参考例３、比較例３
　表３に示す配合割合で各原料を配合し、常法に従って混合した後、リファイナーのロー
ル間隔を調整して、チョコレート生地中に含まれる固形物の粒度が１８μｍ（実施例３）
、２２μｍ（参考例３）、２６μｍ（比較例３）となるようにそれぞれリファイニングを
行った後、コンチングを行い、それぞれチョコレート生地を調製した。なお、固形物の粒
度は上記と同様にして測定した。
【００４５】
【表３】

【００４６】
そして、各チョコレート生地をノズルから０．２ｇ単位でスチールベルトに分注し、冷却
して、それぞれチョコチップ（直径１０ｍｍ）を得た。得られたチョコチップを２００℃
で２分間焼成し、得られた各焼き菓子のサイズを測定した。その結果を表４に示す。なお
、表中、◎：保形性非常に良好、○：保形性良好、△：保形性やや悪い、×：保形性悪い
、を表す。
【００４７】
【表４】
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【００４８】
　表４から、チョコレート生地中の固形物の粒度を２２μｍ以下となるように調製したチ
ョコレート生地を用いた実施例３、参考例３の焼き菓子は、比較例３の焼き菓子に比べて
、焼成による焼きダレが抑えられており、成形時の形状が良好に維持されていることが分
かる。特に、チョコレート生地中の固形物の粒度を２０μｍ以下となるように調製したチ
ョコレート生地を用いた実施例３の焼き菓子は、保形性が非常に良好であることが分かる
。
【００４９】
【発明の効果】
　以上説明したように、本発明によれば、原料となるチョコレート生地中に含まれる固形
物の粒度を１２～１８μｍとなるように調製し、これを所定形状に成形した後、焼成する
ことにより、焼きダレを防止することができ、焼成後においても成形時の形状が良好に維
持された焼き菓子を得ることができる。この焼き菓子は、焼成によって少なくともその表
面が硬い組織となっており、手に持ったり、高温下に放置しても、べとついたり、形が崩
れたりすることがない。
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