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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳製品含量が１質量％以上のチョコレートの製造方法であって、粘土状のチョコレート
生地を、コンチング中にチョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるように５
０℃以上で１～４８時間コンチングすることを特徴とするチョコレートの製造方法。
【請求項２】
　粘土状からペースト状になるようにコンチングする前に、ドライ状のチョコレート生地
を、コンチング中にチョコレート生地の状態がドライ状から粘土状になるように５０℃以
上で０．２時間以上コンチングすることを特徴とする請求項１に記載のチョコレートの製
造方法。
【請求項３】
　粘土状からペースト状になるようにチョコレート生地をコンチングした後、チョコレー
ト生地に残りの原料を添加してコンチングする際に、乳化剤を添加してから０．２～４時
間後に油脂及び／又は含油原料を添加することを特徴とする請求項１又は請求項２に記載
のチョコレートの製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、流動性が良く、経時的な粘度増加の少ないチョコレートの製造方法に関する
ものである。
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【背景技術】
【０００２】
　チョコレートは、通常、融解したチョコレートを必要に応じてテンパリングした後、成
型、コーティング等の加工が施される。チョコレートを加工する場合、チョコレートを融
解させた液状のチョコレートで加工するため、チョコレートには流動性の良さが必要であ
る。流動性の悪いチョコレートは、型に充填されにくく、食品にも被覆されにくいために
、作業性が悪い。また、調製直後のチョコレートが流動性の良いものであっても、経時的
にチョコレートの粘度が増加すると、チョコレートの流動性は悪くなるため、作業性が悪
くなる。よって、チョコレートを加工する場合、チョコレートには経時的な粘度増加が少
ないことも必要である。
【０００３】
　チョコレートの粘度増加を抑制する方法としては、例えば、特定の合成乳化剤を添加す
る方法（特許文献１、２）やＰＯＰ含量の高い油脂を使用する方法（特許文献３、４）が
提案されている。しかし、これらの方法は、油脂としてはココアバターのみ、乳化剤とし
てはレシチン類のみしか配合しないチョコレートには適用することができなかった。
【０００４】
　そこで、油脂としてはココアバターのみ、乳化剤としてはレシチン類のみしか配合しな
いチョコレートにも適用可能なチョコレートの粘度増加を抑制する方法の開発が望まれて
いた。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開平１１－２８９９８５号公報
【特許文献２】特開２００７－９７４１８号公報
【特許文献３】特開２００９－１５３４２５号公報
【特許文献４】特開２０１０－２２３１０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　本発明の目的は、流動性が良く、経時的な粘度増加の少ないチョコレートの製造方法を
提供することである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明者らは、上記課題を解決すべく鋭意検討を行った結果、粘土状のチョコレート生
地を、コンチング中にチョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるように特定
温度及び時間でコンチングを行うと、流動性が良く、経時的な粘度増加の少ないチョコレ
ートが製造できることを見出し、本発明を完成するに至った。
【０００８】
　すなわち、本発明の第１の発明は、乳製品含量が１質量％以上のチョコレートの製造方
法であって、粘土状のチョコレート生地を、コンチング中にチョコレート生地の状態が粘
土状からペースト状になるように５０℃以上で１～４８時間コンチングすることを特徴と
するチョコレートの製造方法である。
　本発明の第２の発明は、粘土状からペースト状になるようにコンチングする前に、ドラ
イ状のチョコレート生地を、コンチング中にチョコレート生地の状態がドライ状から粘土
状になるように５０℃以上で０．２時間以上コンチングすることを特徴とする第１の発明
に記載のチョコレートの製造方法である。
　本発明の第３の発明は、粘土状からペースト状になるようにチョコレート生地をコンチ
ングした後、チョコレート生地に残りの原料を添加してコンチングする際に、乳化剤を添
加してから０．２～４時間後に油脂及び／又は含油原料を添加することを特徴とする第１
の発明又は第２の発明に記載のチョコレートの製造方法である。
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【発明の効果】
【０００９】
　本発明によると、流動性が良く、経時的な粘度増加の少ないチョコレートの製造方法を
提供することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　以下に本発明について詳細に説明する。
　本発明のチョコレートの製造方法は、乳製品含量が１質量％以上のチョコレートの製造
方法であって、粘土状のチョコレート生地を、コンチング中にチョコレート生地の状態が
粘土状からペースト状になるように５０℃以上で０．２時間以上コンチングすることを特
徴とする。
【００１１】
　本発明においてチョコレートとは、「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、
油脂（ココアバター等）、糖類、乳製品を主原料とし、必要によりカカオ分（カカオマス
、ココアパウダー等）、香料、乳化剤（レシチン等）等を加え、チョコレート製造の工程
（混合工程、微粒化（リファイニング）工程、精練（コンチング）工程、調温（テンパリ
ング）工程、成型工程、冷却工程等の全部乃至一部）を経て製造されたもののことである
。なお、本発明においてチョコレート生地とは、製造工程中の精練工程までの原料の混合
物のことである。
　本発明におけるチョコレートは、好ましくはミルクチョコレート、ホワイトチョコレー
ト、カラーチョコレートである。
　本発明におけるチョコレートは、好ましくはテンパリング型チョコレートである。
【００１２】
　本発明におけるチョコレートは、乳製品を含むものである。乳製品としては、全脂粉乳
、脱脂粉乳等を使用することができる。本発明におけるチョコレートは、乳製品含量が１
質量％以上であり、好ましくは５～５０質量％であり、より好ましくは１５～３５質量％
である。
【００１３】
　本発明におけるチョコレートは、油脂を含むものである。チョコレートに配合する油脂
は、通常チョコレートに配合されるものであれば特に制限はないが、例えば、ココアバタ
ー、ココアバター代用脂等が挙げられる。なお、本発明の製造方法は、油脂としてココア
バターのみを配合したチョコレートにも適用可能である。
【００１４】
　本発明におけるチョコレートの油脂含量は、好ましくは２５～７０質量％であり、より
好ましくは３０～６０質量％であり、更に好ましくは３０～５５質量％である。なお、チ
ョコレートの油脂含量は、配合される油脂の他に、含油原料に含まれる油脂も含むもので
ある。含油原料としては、例えば、カカオマス（ココアバターを約５５質量％含む）、コ
コアパウダー（ココアバターを約１１質量％含む）、全脂粉乳（乳脂を約２５質量％含む
）等が挙げられる。
【００１５】
　　本発明におけるチョコレートは、好ましくはココアバターを含有する。本発明におけ
るチョコレートは、油脂中のココアバター含量が好ましくは７５質量％以上であり、より
好ましくは７５～９５質量％であり、さらに好ましくは８０～９０質量％である。
【００１６】
　本発明におけるチョコレートは、好ましくは糖類を含有する。糖類としては、例えば、
ショ糖（砂糖、粉糖）、乳糖、ブドウ糖、果糖、麦芽糖、還元澱粉糖化物、液糖、酵素転
化水飴、異性化液糖、ショ糖結合水飴、還元糖ポリデキストロース、オリゴ糖、ソルビト
ール、還元乳糖、トレハロース、キシロース、キシリトース、マルチトール、エリスリト
ール、マンニトール、ラフィノース、デキストリン等を使用することができる。
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　本発明におけるチョコレートは、糖類含量が好ましくは１５～５５質量％であり、より
好ましくは２０～５０質量％であり、更に好ましくは２５～４５質量％である。
【００１７】
　本発明におけるチョコレートがミルクチョコレートである場合、本発明におけるチョコ
レートはカカオ豆由来のカカオ分を含むものである。本発明においてカカオ分とは、カカ
オ豆由来の成分のうちカカオ固形分を含んでいるもののことであり、具体的にはカカオマ
ス、ココアパウダー等である。また、本発明においてカカオ固形分とは、カカオ豆由来の
成分から油脂（ココアバター）を除いたもののことである。本発明におけるチョコレート
は、カカオ分含量が好ましくは１～８５質量％であり、より好ましくは３０～７０質量％
であり、さらに好ましくは３５～５５質量％である。
【００１８】
　本発明におけるチョコレートは、好ましくは乳化剤を含むものである。チョコレートに
配合する乳化剤は、通常チョコレートに配合されるものであれば特に制限はないが、例え
ば、レシチン類（レシチン、リゾレシチン等）、合成乳化剤（ショ糖脂肪酸エステル、ポ
リグリセリン縮合リシノール酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸エステル、ソルビタン脂
肪酸エステル等）等が挙げられる。これらの乳化剤は１種又は２種以上を使用することが
できる。なお、本発明の製造方法は、乳化剤としてレシチン類のみを配合したチョコレー
トにも適用可能である。
【００１９】
　本発明におけるチョコレートは、好ましくはレシチン類を含有する。レシチン類は、好
ましくはレシチン、リゾレシチンである。レシチン類は１種又は２種以上を使用すること
ができる。
【００２０】
　本発明におけるチョコレートの乳化剤含量は、好ましくは０．１～５質量％であり、よ
り好ましくは０．２～４質量％であり、更に好ましくは０．３～３質量％である。
【００２１】
　本発明におけるチョコレートに配合する乳製品、油脂、糖類、カカオ分、乳化剤以外の
原料としては、通常チョコレートに配合する原料であれば特に限定されず、従来公知の原
料を配合することができる。例えば、大豆粉、大豆蛋白、果実加工品、野菜加工品、抹茶
粉末、コーヒー粉末等の各種粉末、ガム類及び澱粉等を挙げることができる。さらに、通
常チョコレートに配合する添加剤を配合することもできる。チョコレートの添加剤として
は、例えば、酸化防止剤、着色料、および香料（バニラ香料等）等を挙げることができる
。
【００２２】
　チョコレートは、通常、チョコレートの原料をミキシング（混合工程）し、リファイナ
ー（ロール掛け）によるリファイニング（微粒化工程）した後、コンチング（精練工程）
を行い、冷却（冷却工程）することにより製造する。また、コンチングを行った後、必要
に応じてテンパリング（調温工程）、成型（成型工程）を行うこともある。
　通常、微粒化工程に供するチョコレート生地は、生地中の油分含量が高いとリファイナ
ーのロールが滑ってしまいリファイニングを行うことが困難になる。このため、通常、微
粒化工程に供するチョコレート生地中の油分含量は、好ましくは２０～３５質量％、より
好ましくは２５～３５質量％となるように調整する。従って、全チョコレート中の油分含
量が前記範囲の上限を超える場合、通常、油脂、含油原料（カカオマス、ココアパウダー
、全脂粉乳等）の一部を微粒化工程前のチョコレート生地に配合することで、その油分含
量を調整する。微粒化工程前のチョコレート生地に配合されなかった油脂、含油原料は、
微粒化工程以降に添加される。
　通常、微粒化工程後のチョコレート生地は、生地の状態がパウダー状からドライ状（ソ
ボロ状）である。従って、通常、微粒化工程前に配合されなかった油脂、含油原料を添加
せずにコンチングを行うと、チョコレート生地はパウダー状からドライ状でコンチングが
行われる。チョコレート生地をドライ状でコンチングすることを、ドライコンチングとい
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う。なお、本発明においてチョコレート生地がドライ状とは、撹拌していると生地がまと
まらず小さい球形に分かれてしまう状態（指で押すと硬く、崩れる。）だが、手で握ると
まとまる状態のことである。また、本発明においてチョコレート生地がパウダー状とは、
紛体のようにさらさらとした状態のことである。
　また、通常、微粒化工程後のチョコレート生地に、微粒化工程前に配合されなかった油
脂、含油原料を全て添加してコンチングを行うと、チョコレート生地は液状でコンチング
が行われる。チョコレート生地を液状でコンチングすることを、リキッドコンチングとい
う。なお、本発明においてチョコレート生地が液状とは、生地が液体のように流動性のあ
る状態（指で触ると抵抗は無く、指につき、生地にツノが立たない。表面にツヤがある。
）のことである。
【００２３】
　本発明のチョコレートの製造方法は、粘土状のチョコレート生地を、コンチング中にチ
ョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるようにコンチングすることを特徴と
する。
　チョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるようにコンチングする時の温度
は、５０℃以上であり、好ましくは５０～７５℃であり、より好ましくは５２～７０℃で
あり、さらに好ましくは５５～６５℃である。
　チョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるようにコンチングする時の時間
は、０．２時間以上であり、好ましくは０．５時間以上であり、より好ましくは１～４８
時間であり、さらに好ましくは２～２４時間であり、最も好ましくは２～１０時間である
。
　チョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるようにコンチングする時の温度
及び時間が前記範囲であると、チョコレートは、流動性が良く、経時的な粘度増加が少な
いものとなる。
　なお、本発明においてチョコレート生地が粘土状とは、生地がまとまった状態（指で触
っても指につかない。指で押すと抵抗があり、指の跡がそのまま残る）であり、撹拌して
いても生地が器具につかない状態のことである。また、本発明においてチョコレート生地
がペースト状とは、生地が軟化した状態（指で触ると抵抗は弱く、指につき、生地にツノ
が立つ。表面にツヤは無い。）であり、撹拌していると器具の底や側面、撹拌翼にべった
りと生地がつく状態のことである。
【００２４】
　前記したように、微粒化工程後のチョコレート生地はパウダー状からドライ状であるた
め、先ずチョコレート生地を粘土状にして、コンチング中のチョコレート生地の状態が粘
土状からペースト状になるようにする必要がある。チョコレート生地を粘土状にするのは
、コンチング開始前であっても、コンチング中であってもよい。チョコレート生地を粘土
状にして、コンチング中のチョコレート生地の状態が粘土状からペースト状になるように
する方法（以下、「チョコレート生地を粘土状にして、コンチング中のチョコレート生地
の状態が粘土状からペースト状になるようにする方法」は、「チョコレート生地状態の調
製方法」とする）としては、乳化剤や微粒化工程前に配合されなかった油脂、含油原料を
添加する方法が挙げられる。チョコレート生地状態の調製方法としては、好ましくは乳化
剤、より好ましくはレシチン類、さらに好ましくはレシチン、リゾレシチンを添加する。
レシチン類（レシチン、リゾレシチン等）等の乳化剤は１種又は２種以上を添加すること
もできる。チョコレート生地状態の調製方法における乳化剤、油脂、含油原料の添加量は
、乳化剤、油脂、含油原料の種類、含油原料の組成によっても異なるため、特に制限させ
ることはないが、例えば、レシチン類の場合、チョコレート生地１００質量部に対してレ
シチン類を好ましくは０．０２～０．２０質量部、より好ましくは０．０５～０．１８質
量部、さらに好ましくは０．０６～０．１６質量部添加する。
【００２５】
　本発明のチョコレートの製造方法は、好ましくは粘土状からペースト状になるようにコ
ンチングする前に、ドライ状のチョコレート生地を、コンチング中にチョコレート生地の
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状態がドライ状から粘土状になるようにコンチングする。
　ドライ状から粘土状でコンチングを行う時の温度は、好ましくは５０℃以上であり、よ
り好ましくは５２～７５℃であり、更に好ましくは５５～７０℃であり、最も好ましくは
６０～６５℃である。
　チョコレート生地の状態がドライ状から粘土状になるようにコンチングする時の時間は
、好ましくは０．２時間以上であり、より好ましくは０．５～４８時間であり、さらに好
ましくは１～２４時間、最も好ましくは２～１０時間である。
　粘土状からペースト状になるようにコンチングする前に、チョコレート生地の状態がド
ライ状から粘土状になるようにチョコレート生地をコンチングすると、チョコレートは、
流動性が良く、経時的な粘度増加がより少ないものとなる。
【００２６】
　コンチング中のチョコレート生地の状態がドライ状から粘土状になるようにするには、
前記したチョコレート生地状態の調製方法と同様の方法で行うことができる。また、微粒
化工程後のチョコレート生地がパウダー状である場合はドライ状にする必要があるが、ド
ライ状にするにも、前記したチョコレート生地状態の調製方法と同様の方法で行うことが
できる。
【００２７】
　粘土状からペースト状になるようにチョコレート生地をコンチングした後は、チョコレ
ート生地に残りの原料（残りの含油原料、残りの油脂、残りの乳化剤、香料等）を添加し
、コンチングする。コンチング温度、コンチング時間は均一になるまで行えばよく、特に
制限させるものではないが、コンチング温度は好ましくは３５℃以上、より好ましくは３
５～６０℃、更に好ましくは３５～５０℃であり、コンチング時間は好ましくは０．２時
間以上、より好ましくは０．５～５時間、更に好ましくは０．５～４時間である。残りの
原料を添加したチョコレート生地は、通常、液状となる。なお、チョコレート生地に残り
の原料を添加してのコンチングは、混合として扱われることもある。
　本発明のチョコレートの製造方法は、粘土状からペースト状になるようにチョコレート
生地をコンチングした後、チョコレート生地に残りの原料を添加してコンチングする際に
、好ましくは乳化剤を先に添加する。また、本発明のチョコレートの製造方法は、粘土状
からペースト状になるようにチョコレート生地をコンチングした後、チョコレート生地に
残りの原料を添加してコンチングする際に、より好ましくは乳化剤を添加してから０．２
～４時間後（更に好ましくは０．５～３．５時間後）に油脂及び／又は含油原料を添加す
る。チョコレート生地に残りの原料を添加してコンチングする際に、乳化剤を先に添加す
ると、チョコレートは、流動性が良く、経時的な粘度増加がより少ないものとなる。
【００２８】
　本発明の製造方法で得られるチョコレートは、融解させた後、必要に応じてテンパリン
グを行い（シード剤を使用したシード法によってテンパリングを行うこともできる）、成
型、コーティング等の加工を施すことができる。本発明の製造方法で得られるチョコレー
トは、融解後の流動性が良く、経時的な粘度増加も少ない。本発明の製造方法で得られる
チョコレートは、特にテンパリング後の経時的な粘度増加が少ない。従って、本発明の製
造方法で得られるチョコレートは、加工時の作業性がよい。
【実施例】
【００２９】
　次に、実施例及び比較例により本発明を詳細に説明する。しかし、本発明は、これらの
実施例になんら制限されるものではない。
【００３０】
＜チョコレートの評価１＞
　表１の配合のチョコレートを以下の条件で製造した。全脂粉乳２２質量部、砂糖４３質
量部、ココアバター２０質量部を混合し、リファイニングを行った後（リファイニングに
供したチョコレート生地中の油脂含量：３０．３質量％）、表２の条件でコンチングを行
った。
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　得られた各チョコレート４００ｇを完全に融解させた後、チョコレートの品温を３０℃
にして、チョコレート１００質量部に対してシード剤０．２質量部を混合分散させること
でテンパリングを行った。チョコレートの流動性を下記評価方法及び評価基準に従って評
価した。評価結果を表２に示した。
【００３１】
＜流動性の評価方法＞
　テンパリングを行ったチョコレートをステンレス製のボウルに入れ、３０℃に保温し、
ボウルを傾けたときの状態を目視で評価した。テンパリングを行った直後のチョコレート
及び１時間静置後のチョコレートの流動性を評価した。評価は◎又は○の場合、流動性が
よいと判断した。
＜流動性の評価基準＞
　　　◎：非常に流動性が高い
　　　○：流動性がある
　　　△：流動性があまりない
　　　×：流動性が全くない
【００３２】
【表１】

チョコレート中の乳製品含量：２１．９質量％
チョコレート中の油脂含量：４０．４質量％
チョコレートの油脂中のココアバター含量：８６．４質量％
【００３３】
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【表２】

【００３４】
　実施例の方法でコンチングを行うことにより得られたチョコレートは、流動性が高く、
経時的な粘度増加も少なかった。一方、比較例の方法でコンチングを行うことにより得ら
れたチョコレートは、経時的に粘度が増加した。
【００３５】
＜チョコレートの評価２＞
　表３の配合のチョコレートを以下の条件で製造した。全脂粉乳２７質量部、砂糖３２質
量部、ココアバター１９質量部を混合し、リファイニングを行った後（リファイニングに
供したチョコレート生地中の油脂含量：３３．４質量％）、表４の条件でコンチングを行
った。
　得られた各チョコレート４００ｇを完全に融解させた後、チョコレートの品温を３０℃
にして、チョコレート１００質量部に対してシード剤０．２質量部を混合分散させること
でテンパリングを行った。チョコレートの流動性を＜チョコレートの評価１＞と同じ評価
方法及び評価基準で評価した。評価結果を表４に示した。
【００３６】
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【表３】

チョコレート中の乳製品含量：２６．９質量％
チョコレート中の油脂含量：４７．６質量％
チョコレートの油脂中のココアバター含量：８５．９質量％
【００３７】
【表４】

【００３８】
　実施例の方法でコンチングを行うことにより得られたチョコレートは、流動性が高く、
経時的な粘度増加も少なかった。一方、比較例の方法でコンチングを行うことにより得ら
れたチョコレートは、経時的に粘度が増加した。
【００３９】
＜チョコレートの評価３＞
　表５の配合のチョコレートを以下の条件で製造した。カカオマス６質量部、全脂粉乳２
７質量部、砂糖３２質量部、ココアバター１６．５質量部を混合し、リファイニングを行
った後（リファイニングに供したチョコレート生地中の油脂含量：３３質量％）、表６の
条件でコンチングを行った。
　得られた各チョコレート４００ｇを完全に融解させた後、チョコレートの品温を３０℃
にして、チョコレート１００質量部に対してシード剤０．２質量部を混合分散させること
でテンパリングを行った。チョコレートの流動性を＜チョコレートの評価１＞と同じ評価
方法及び評価基準で評価した。評価結果を表６に示した。
【００４０】
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【表５】

チョコレート中の乳製品含量：２７．１質量％
チョコレート中の油脂含量：４４．２質量％
チョコレートの油脂中のココアバター含量：８４．７質量％
【００４１】

【表６】

【００４２】
　実施例の方法でコンチングを行うことにより得られたチョコレートは、流動性が高く、
経時的な粘度増加も少なかった。一方、比較例の方法でコンチングを行うことにより得ら
れたチョコレートは、経時的に粘度が増加した。



(11) JP 6198542 B2 2017.9.20

10

フロントページの続き

(56)参考文献  国際公開第２００９／０８１９１６（ＷＯ，Ａ１）　　
              国際公開第２０１１／１２５６４４（ＷＯ，Ａ１）　　
              特開平１０－０３３１３８（ＪＰ，Ａ）　　　
              特表平０９－５０３９１７（ＪＰ，Ａ）　　　
              再公表特許第２００２／０８０６９２（ＪＰ，Ａ１）　　
              特開２０１２－１４７６８９（ＪＰ，Ａ）　　　

(58)調査した分野(Int.Cl.，ＤＢ名)
              Ａ２３Ｇ　１／００－　９／３０


	biblio-graphic-data
	claims
	description
	overflow

