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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　常温硬化性のチョコレート生地からなるチョコレート成形品の表層のみが焼成され菓子
全体の形状を維持したまま把持できる程度に硬化した焼成チョコレート菓子であって、前
記チョコレート生地がＨＬＢ１５以下のショ糖ステアリン酸エステルを０．０５～５質量
％含有することを特徴とする、焼成チョコレート菓子。
【請求項２】
　前記ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢが１より大きい、請求項１に記載の焼成チョ
コレート菓子。
【請求項３】
　前記ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢが３～７である、請求項２に記載の焼成チョ
コレート菓子。
【請求項４】
　前記チョコレート生地は、更に、上昇融点３５℃以上の油脂を０．２～５質量％含有す
る請求項１～３の何れかに記載の焼成チョコレート菓子。
【請求項５】
　前記チョコレート生地は、気泡を含有しないものである、請求項１～４のいずれかに記
載の焼成チョコレート菓子。
【請求項６】
　前記チョコレート生地は、還元糖を含有しないものである、請求項１～５のいずれかに
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記載の焼成チョコレート菓子。
【請求項７】
　前記チョコレート生地は、乳蛋白を含有しないものである、請求項１～６のいずれかに
記載の焼成チョコレート菓子。
【請求項８】
　ＨＬＢ１５以下のショ糖ステアリン酸エステルを０．０５～５質量％含有する常温硬化
性のチョコレート生地を所定形状に成形し、得られたチョコレート成形品の表層のみを１
７０℃以上で５分以内焼成して、菓子全体の形状を維持したまま把持できる程度に硬化さ
せることを特徴とする焼成チョコレート菓子の製造方法。
【請求項９】
　前記ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢが１より大きい、請求項８に記載の焼成チョ
コレート菓子の製造方法。
【請求項１０】
　前記ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢが３～７である請求項９に記載の焼成チョコ
レート菓子の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、チョコレート成形品の表層を焼成して得られる焼成チョコレート菓子に関す
る。また、本発明は上記焼成チョコレート菓子の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　焼成チョコレート菓子は、チョコレートの表層を焼成して製造される菓子であり、チョ
コレートでありながら、口に入れたときのさくっとした食感と香ばしい風味を持つ点に特
徴がある。
【０００３】
　このような焼成チョコレート菓子として、特許文献１には、常温硬化性のチョコレート
生地を所定形状に成形し、焼成して得られる焼成チョコレート菓子であって、前記チョコ
レート生地は、グリセリンの重合度が２～３のポリグリセリン不飽和脂肪酸エステルを含
有することを特徴とする焼成チョコレート菓子が記載されている。また、本文献には、グ
リセリンの重合度が２～３のポリグリセリン不飽和脂肪酸エステルを含有することにより
、焼成をしても、内部はチョコレート本来の軟らかく滑らかな食感が維持された焼成チョ
コレート菓子を得ることができることが記載されている。
【０００４】
　また、特許文献２には、ＨＬＢ１以下の蔗糖脂肪酸エステルを含んで成る、チョコレー
ト類が記載されている。また、同文献には、チョコレート類をパン類等と一体化して１４
０～１５０℃に５～１０分間加熱した後常温に冷却することによって、チョコレート類の
表面が膜を張った如く硬化して手に付着しないにも拘わらず、チョコレート類の内部は加
熱前の軟らかさを保持したチョコレート被覆菓子類が得られることが記載されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特許第４８２５７０２号公報
【特許文献２】特開昭６３－１９２３４４号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　焼成チョコレート菓子は、チョコレートの表層が十分に焼成されて硬化しているため、
手指でつまむことができ、その形状を維持したまま容易に口まで運ぶことができる。また
、チョコレートの表層を十分に焼成しているため、食べ始めのさくっとした食感や香ばし
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い風味を実現することができる。
【０００７】
　しかしながら、焼成チョコレート菓子の焼成を上記のような目的を達成する高温条件（
１５０℃より高い温度）で行うと、チョコレート成形品の表層から中心部にかけても熱変
性が起こり、成形品の中心部においてチョコレート本来の軟らかさ、滑らかさ、しっとり
感が損なわれてしまうという問題がある。
【０００８】
　特許文献１に記載のグリセリンの重合度が２～３のポリグリセリン不飽和脂肪酸エステ
ルを用いたチョコレート菓子は、焼成をしても、ダレを生じずチョコレート成形品の形状
を維持し、内部はチョコレート本来の軟らかく滑らかな食感が維持されているものであっ
たが、焼成による表層のさくっとした食感と内部のしっとりと柔らかい食感のギャップを
より顕著に実現する手段が求められていた。
　また、前記ポリグリセリン不飽和脂肪酸エステルは、風味の点で十分に良好とはいえな
かった。
【０００９】
　特許文献２に記載のチョコレート類は、パンやせんべい等の支持体に被覆されるもので
あり、チョコレートの成形品を、その形状を基本的に維持しつつ焼成する、いわゆる焼成
チョコレート菓子ではない。すなわち、本文献に記載されたチョコレート類は、比較的低
温（１４０～１５０℃）でチョコレートを加熱するものであり、そもそも内部の熱変性は
あまり問題とならない。
【００１０】
　このような状況において、焼成チョコレート菓子としての、表層の食感、及び全体の成
形性を実現しながら、内部の食感をチョコレート本来のしっとりと軟らかいものとし得る
手段が求められていた。より具体的には、焼成による表層のさくっとした食感と内部のし
っとりと軟らかい食感のギャップを実現する手段が求められていた。また、焼成チョコレ
ート菓子を食した時の風味も良好なものとする手段が望まれていた。
　すなわち、本発明は、常温硬化性のチョコレート生地からなるチョコレート成形品の表
層を焼成して得られる焼成チョコレート菓子において、その内部の食感をチョコレート本
来のしっとりと軟らかい食感とする技術を提供すること、さらには、得られる焼成チョコ
レート菓子の風味を良好にする技術を提供することを課題とする。
【００１１】
　言い換えれば、本発明は、常温硬化性のチョコレート生地からなるチョコレート成形品
の表層を焼成して得られる焼成チョコレート菓子において、チョコレート成形品の表層を
選択的に焼成することで、焼成チョコレート菓子特有の表層のさくっとした食感、香ばし
い風味、及び成形性を備えつつも、その内部はチョコレート本来のしっとりと軟らかい食
感と風味を有する製品を提供することを課題とする。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　前記課題を解決する本発明は、常温硬化性のチョコレート生地からなるチョコレート成
形品の表層を焼成して得られる焼成チョコレート菓子であって、前記チョコレート生地が
、ＨＬＢ１５以下のショ糖ステアリン酸エステルを含有することを特徴とする焼成チョコ
レート菓子である。
　このような焼成チョコレート菓子は、表層が焼成されているにもかかわらず、内部はチ
ョコレート本来のしっとりと軟らかい食感、チョコレート本来の良好な風味を有しており
、表層と内部の食感や風味のギャップを存分に楽しめるものである。
【００１３】
　本発明の好ましい形態では、前記ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢは、１より大き
いか、さらには３～７である。
　このようなＨＬＢのショ糖ステアリン酸エステルを用いることにより、焼成チョコレー
ト菓子の内部をさらに軟らかい食感とすることができる。
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【００１４】
　本発明の好ましい形態では、前記チョコレート生地は、前記ショ糖ステアリン酸エステ
ルを０．０５～５質量％含有する。
　ショ糖ステアリン酸エステルの含有量をこの範囲とすることにより、優れた内部の食感
と、優れた風味を両立することができる。
【００１５】
　本発明の好ましい形態では、前記チョコレート生地は、更に、上昇融点３５℃以上の油
脂を０．２～５質量％含有する。
　チョコレート生地にこのような油脂を更に含有させることにより、焼成において、生地
のダレを抑制することができる。これによりチョコレート成形品の形状を維持して表層を
選択的に焼成した焼成チョコレート菓子となるので、菓子表層の焼成による食感や風味と
、内部の食感や風味のギャップをより明確に感じることができる。
【００１６】
　本発明の好ましい形態では、前記チョコレート生地は、気泡を含有しないものである。
　また、前記チョコレート生地は、還元糖を含有しないもの、乳蛋白を含有しないもので
あることが好ましい。
　このような構成とすることにより、内部の食感をより軟らかくすることが可能となる。
【００１７】
　また、上記課題を解決する本発明は、ＨＬＢ１５以下のショ糖ステアリン酸エステルを
含有する常温硬化性のチョコレート生地を所定形状に成形し、得られたチョコレート成形
品の表層を焼成することを特徴とする焼成チョコレート菓子の製造方法である。
【発明の効果】
【００１８】
　本発明によれば、表層が十分に焼成されているにもかかわらず、内部はチョコレート本
来のしっとりと軟らかい食感、チョコレート本来の良好な風味を有する焼成チョコレート
菓子が提供される。
【発明を実施するための形態】
【００１９】
　本発明において、チョコレートとは、規約や法規上の規定によって限定されるものでは
なく、カカオマス、ココア、ココアバター、ココアバター代用脂等を使用した油脂加工食
品全般を意味するものとする。また、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、ミルクチョコレート生地、準ミルクチョコレート生地、純
ミルクチョコレート生地、ホワイトチョコレート生地、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。
【００２０】
　このようなチョコレート生地は、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、乳化剤、ココアバター及び／又はココアバター代用脂、香料
等を主原料として、製造することができる。
【００２１】
　糖類としては、例えば、砂糖に、必要に応じてトレハロースなどの他の糖類や、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。ただし、チョコレート本来の軟らかく
滑らかな食感を得るためには、乳糖などの還元糖を含有しないことが好ましい。
【００２２】
　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。しかしながら、
チョコレート本来の軟らかく滑らかな食感を得るためには、乳蛋白の含有量をできるだけ
少なくすることが好ましく、乳蛋白を含有しないことが更に好ましい。
【００２３】
　ココアバター及び／又はココアバター代用脂としては、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型の油脂、ココアバター等のテンパリング型油脂を用いることができ
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る。なお、チョコレート生地の焼成時のダレを抑制するため、本発明で用いるチョコレー
ト生地は、上昇融点３５℃以上の油脂を０．２～５質量％含有することが好ましく、上記
上昇融点３５℃以上の油脂が、飽和脂肪酸トリグリセリドであることが更に好ましい。
【００２４】
　本発明は、上記チョコレート生地に、ＨＬＢ１５以下のショ糖ステアリン酸エステルを
含有する点に特徴がある。
　ショ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢは、好ましくは１より大きく、さらに好ましくは
３～７である。
　このようなＨＬＢのショ糖ステアリン酸エステルを用いることにより、チョコレート成
形品の表層を十分に焼成した場合でも、内部が軟らかくしっとりとした食感となる。また
、このようなショ糖ステアリン酸エステルは、チョコレートの自然な風味を損なうことが
ない。
　前記ショ糖ステアリン酸エステルは、チョコレート生地内に乳化剤として含有させるこ
とができる。
【００２５】
　上記ショ糖ステアリン酸エステルは、チョコレート生地中に０．０５～５質量％添加す
ることが好ましく、０．１～１質量％添加することが更に好ましく、０．３～０．７質量
％添加することがより好ましい。
【００２６】
　本発明で用いるチョコレート生地は、常法に従って上記原料をミキシングし、リファイ
ニングを行った後、コンチングを行うことで製造できる。また、必要に応じて、コンチン
グ工程後、加熱、冷却、加圧、減圧しながら激しく撹拌する、いわゆるホイップ処理を施
して、気泡を含有させてもよい。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。しかしながら、チョコレート本来の軟らかく滑らかな食感を得るた
めには、気泡を含有させないことが好ましい。
【００２７】
　なお、チョコレート生地中には、例えばナッツ類の粉砕物、果汁パウダー、果物凍結乾
燥チップ、コーヒーチップ、キャラメル、抹茶、カカオニブ、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、ドライフルーツ、又はマシュ
マロなどの具材を含有させてもよい。
【００２８】
　こうして調製したチョコレート生地を、例えば、モールド（型）に入れて成形するモー
ルド成形、押出機のダイから所定形状に押出して切断する押出成形、スチールベルト上等
にチョコレート生地を直接落として固化させるスチールベルト成形等の方法で所定形状に
成形する。
【００２９】
　この場合、焼成後の内部を軟らかく滑らかな食感に維持するため、成形後の製品の最小
径が０．５ｃｍ以上、好ましくは１．０～２．５ｃｍとなるようにすることが好ましい。
【００３０】
　更に、本発明の好ましい態様では、こうして得られたチョコレート成形品を焼成するに
先立って、該成形品を相対湿度５０～７０％、温度１５～３０℃の雰囲気下、好ましくは
湿度及び温度が上記範囲となるように調湿、調温された部屋に入れて、１時間以上放置し
、その後に焼成を行うことが好ましい。これによれば、焼成時のダレを更に効果的に防止
することができる。
【００３１】
　更にまた、焼成によるダレを抑制し、焼成後の内部を軟らかく滑らかな食感にするため
に、チョコレート成形品の表面に粉糖をまぶしてから、焼成を行ってもよい。使用する粉
糖は、その粒径が５０メッシュパスであることが好ましく、１００メッシュパスであるこ
とが更に好ましい。この場合、粉糖の付与量は、チョコレート生地に対して１～５質量％
とすることが好ましい。また、粉糖の融点が１５０℃以下であることが好ましい。この粉
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しい粉糖としては、例えば含水マルトース、含水トレハロース又はグルコースなどが挙げ
られる。これによって、焼成されたチョコレート表面に、粉糖が溶融した被膜が形成され
、チョコレート内部の軟らかな食感をより効果的に保つことができる。
【００３２】
　焼成は、例えばオーブン、ガスバーナー、電子レンジ又は電気ヒーター（トースター）
等を用いて行うことができるが、特にオーブンが好ましく用いられる。焼成温度は、チョ
コレートの表層のみが十分に焼成される温度であればよいが、通常１５０℃より高い温度
である。また、好ましくは１７０℃以上、さらに好ましくは２００℃以上である。焼成温
度の上限は特に制限されないが、例えば５００℃、好ましくは３００℃程度が挙げられる
。焼成時間も、チョコレートの表層のみが十分に焼成されるように調整することができる
が、通常５分以内を目安とする。たとえば、１６０℃～１７０℃の温度帯においては、５
分程度、１８０～２００℃の温度帯においては３～５分程度、２１０～２５０℃の温度帯
においては２～４分程度、２６０～３００℃の温度帯においては１～３分程度、３１０～
５００℃の温度帯においては５秒～１分程度とすることが挙げられる。このような条件下
で焼成することにより、表面は適度な硬さの食感を有し、内部はしっとりとした滑らかな
口溶けを有し、チョコレートの風味がより良好に維持された焼き菓子を得ることができる
。
【００３３】
　チョコレート成形品の焼成後、放冷又は送風等による強制冷却を行うことにより、本発
明の焼成チョコレート菓子を得ることができる。
【実施例】
【００３４】
試験例１（食感改善のための乳化剤の比較）
　カカオマス５質量部、ココアパウダー１０質量部、砂糖２５質量部、乳糖１０質量部、
全粉乳１０質量部、脱脂粉乳１０質量部、植物油脂３０質量部、レシチン０．３質量部を
基本配合とし、これに下記表１の乳化剤（単位：重量部）を添加し、常法に従って上記原
料をミキシングし、粒度２５μｍになるようリファイニングを行った後、コンチングを行
って、チョコレート生地を調製した。
【００３５】
　この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、モールドから取り出してオーブンに入れ、２００℃で５分間焼成した
。
【００３６】
　この焼成チョコレート菓子について、１０名のパネラーにより、チョコレート内部の食
感の軟らかさ、及び風味を、以下の基準にしたがって評価した。表１にもっとも多かった
評価結果を示す。なお、１つの製品の評価において、◎と×が共存することはなかった。
〔センターの軟らかさ〕
◎：食感が十分に軟らかい
○：食感が軟らかい
×：食感が硬い
〔風味〕
◎：全く異味異臭がない
○：ほとんど異味異臭がない
×：異味異臭がある
【００３７】
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【表１】

【００３８】
　製造された菓子は、焼成前の成形品の形を保持しており、これを手で把持しても変形す
ることなく、焼成チョコレート菓子としての体をなしていた。
　また、表１に示されるように、乳化剤として、ＨＬＢが１５以下のショ糖ステアリン酸
エステルを添加した試料Ｎｏ.２～９は、他の試料に比べて、チョコレート内部の食感の
軟らかさが良好に維持され、かつ風味も良好であった。
　中でも、ＨＬＢが３～７のショ糖ステアリン酸エステルを添加した試料Ｎｏ.４～６は
、チョコレート内部の食感の軟らかさが格別であった。
　一方、同じショ糖脂肪酸エステルでも、ショ糖パルミチン酸エステルやショ糖オレイン
酸エステルを添加した試料Ｎｏ．１０及びＮｏ．１１は、チョコレート内部の食感が硬か
った。
　これより、ＨＬＢが１５以下のショ糖ステアリン酸を用いることにより、チョコレート
内部が軟らかく滑らかな焼成チョコレートを製造することができることが分かった。特に
ＨＬＢが３～７のショ糖ステアリン酸を用いることにより、チョコレート内部が極めて軟
らかく滑らかな焼成チョコレートを製造することができることが分かった。
【００３９】
試験例２（焼成条件と乳化剤の関係の考察）
　カカオマス５質量部、ココアパウダー１０質量部、砂糖２５質量部、乳糖１０質量部、
全粉乳１０質量部、脱脂粉乳１０質量部、植物油脂３０質量部、レシチン０．３質量部を
基本配合とし、これに下記表２の乳化剤を０．５重量部添加し、常法に従って上記原料を
ミキシングし、粒度２５μｍになるようリファイニングを行った後、コンチングを行って
、チョコレート生地を調製した。
【００４０】
　この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、モールドから取り出してオーブンに入れ、表２に記載の条件で焼成し
た。
【００４１】
　この焼成チョコレート菓子について、１０名のパネラーにより、チョコレート内部の食
感の軟らかさ、及び表面硬化の状態を、以下の基準にしたがって評価した。表２にもっと
も多かった評価結果を示す。なお、１つの製品の評価において、◎と×が共存することは
なかった。
〔センターの軟らかさ〕
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◎：食感が十分に軟らかい
○：食感が軟らかい
×：食感が硬い
〔表面硬化〕
◎：菓子全体の形状を維持したまま容易に把持できる
○：菓子全体の形状を維持したままなんとか把持できる
×：菓子全体の形状を維持したまま把持できない
【００４２】
【表２】

【００４３】
　表２に示されるように、焼成温度が１５０℃のものは、表面硬化が起こってはいるもの
の菓子全体の形状を維持したまま把持できないものであり、焼成チョコレート菓子として
の体をなしていなかった。
　一方、焼成温度が１７０℃以上のものについては、菓子全体の形状を維持したまま容易
に把持できるものであり、焼成チョコレート菓子としての体をなしていた。そして、ショ
糖ステアリン酸エステルを含むＮｏ．１８～２０については、センターが、とろけるよう
な軟らかさであり、表層の焼成によるさくっとした食感と、チョコレート本来の滑らかな
食感のギャップを感じるものであった。特に、Ｎｏ．１９については、そのギャップは大
きく、嗜好性にきわめて優れていた。
　これより、約１５０℃より高温で表面を焼成して得られる焼成チョコレート菓子におい
て、ショ糖ステアリン酸エステルを添加することにより、内部の食感を軟らかく滑らかに
維持したまま、表層のみを焼成により硬化させることができることが分かった。また、シ
ョ糖ステアリン酸エステルのＨＬＢは３～７程度が好ましいことが分かった。
【産業上の利用可能性】
【００４４】
　本発明は、焼成チョコレート菓子の製造において利用できる。
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