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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　成形したチョコレート生地をオーブンで焼成する焼成チョコレートの製造方法であって
、焼成の前半に雰囲気温度を１７０～３５０℃にし、焼成の後半に雰囲気温度を１５０～
３３０℃にし、且つ、前記焼成前半の温度が前記焼成後半の温度より少なくとも２０℃以
上高くなるようにして焼成することを特徴とする焼成チョコレートの製造方法。
【請求項２】
　前記チョコレート生地は、含気して比重を０．３～１．１にしたものである請求項１記
載の焼成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、焼成チョコレートの製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　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、
リファイニング（微粒化）、コンチング（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
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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】
　一方、チョコレートには、チョコレート生地を所定形状に成形して焼成してなる焼成チ
ョコレートのような製品が存在する。焼成チョコレートは、少なくともその表層が焼成に
より変性して耐熱性のある組織を形成しているので、上記のようなチョコレートの軟化や
融解による問題が少ない。また、チョコレートに焼き風味が付与され、少なくとも表面は
ビスケット様の食感となり、独特の風味、食感を楽しむことができる。
【０００４】
　焼成チョコレートの製造方法に関し、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】
　また、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、気泡を含有
させたことにより、焼成時における保形性が向上し、熱の通りがよくなるので、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旨記載されている。
【０００６】
　また、下記特許文献３には、チョコレート生地を、その生地中に含まれる水分が１．０
％（ｗ／ｗ）未満となるように調整し、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の発明が開示されている。そして、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く、しかも内部はチョコレート本来の
滑らかで軟らかな組織に維持することができる旨記載されている。
【０００７】
　また、下記特許文献４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、グリセリンの重合度が２～３のポリグリセリ
ン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の発明が開示されて
いる。そして、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
れたチョコレート菓子を得ることができる旨記載されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００８】
【特許文献１】特公昭５５－９１７４号公報
【特許文献２】特開平１０－２１０９３４号公報
【特許文献３】特開２００４－２５４６３９号公報
【特許文献４】特開２００８－２０６４５８号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００９】
　チョコレート生地を所定形状に成形して焼成した場合、その内部においてチョコレート
本来の滑らかで軟らかな組織が損なわれてしまい、ボソボソとした食感になりやすいとい
う問題があった。また、焼成時に焼成ダレが生じたり、焼成ムラが生じたりするという問
題があった。上記引用文献１～４に記載された方法は、これらの問題のすべてに対処する
ことができる技術ではなかった。
【００１０】
　本発明の目的は、チョコレート生地を所定形状に成形して焼成する焼成チョコレートの
製造方法において、得られる焼成チョコレートの内部はチョコレート本来の軟らかさを維
持しているようにすることができ、しかも焼成ダレ、焼成ムラを防止することができる、
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焼成チョコレートの製造方法を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　上記目的を達成するため、本発明の焼成チョコレートの製造方法は、成形したチョコレ
ート生地をオーブンで焼成する焼成チョコレートの製造方法であって、焼成の前半に雰囲
気温度を１７０～３５０℃にし、焼成の後半に雰囲気温度を１５０～３３０℃にし、且つ
、前記焼成前半の温度が前記焼成後半の温度より少なくとも２０℃以上高くなるようにし
て焼成することを特徴とする。
【００１２】
　本発明の焼成チョコレートの製造方法においては、前記チョコレート生地は、含気して
比重を０．３～１．１にしたものであることが好ましい。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明によれば、成形したチョコレート生地をオーブンで焼成する際、焼成の前半に雰
囲気温度を１７０～３５０℃にし、焼成の後半に雰囲気温度を１５０～３３０℃にし、且
つ、前記焼成前半の温度が前記焼成後半の温度より少なくとも２０℃以上高くなるように
して焼成することにより、得られる焼成チョコレートの内部はチョコレート本来の軟らか
さを維持しているようにすることができ、しかも焼成ダレ、焼成ムラを防止することがで
きる。
【発明を実施するための形態】
【００１４】
　本発明においてチョコレート生地としては、例えば、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、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。例えば、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、香料等のチョコレート原料を用いて、常法に従って、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調製されたチョコレート生
地等であってよい。ただし、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。
【００１５】
　チョコレート原料として、その糖類としては、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。その粉
乳としては、例えば、全脂粉乳、脱脂粉乳などを用いることができる。その乳化剤として
は、レシチンなどが好ましく用いられる。
【００１６】
　また、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
できる。ただし、焼成後にブルームの発生を抑制するためのテンパリング処理を施すこと
ができないので、本発明においてチョコレート生地としては、上記ノンテンパリング型油
脂の配合等により、ブルームの発生が抑制されたノーテンパー型のチョコレート生地であ
ることが好ましい。また、成形して焼成するので常温硬化性のチョコレート生地であるこ
とが好ましい。
【００１７】
　チョコレート生地は、含気してもよい。含気により、焼成時における保形性が向上し、
焼成ダレを更によく防止することができる。また、熱の通りがよくなるので、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。含気の方法に特に制限はなく、空気を巻
き込ませるように高速で攪拌する方法や、ポンプ等で空気を強制的に吹き込みながら攪拌
する方法、更にその攪拌を、加熱、冷却、加圧、又は減圧しつつ行う方法など、各種の方
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法で行うことができる。装置としては、例えばエアレーションミキサー、モンドミキサー
、オーバーミキサーなどが使用される。
【００１８】
　含気は、チョコレート生地の比重が０．３～１．１となるように行うことが好ましく、
０．７～１．０となるように行うことがより好ましい。比重が低いほど軽い食感となる傾
向がある。また、焼成チョコレートにした場合に、歯触りが良くなる傾向がある。比重は
、例えば冷却前の流動性を有する状態のチョコレート生地を２００ｍｌ容のカップにすり
切り入れてその質量を測定する方法などで測定することができる。
【００１９】
　また、チョコレート生地には、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などを含有させて
もよい。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。また、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、膨化させたものなどが好ま
しく用いられる。
【００２０】
　チョコレート生地は、公知の方法で所望の形状に成形することができる。成形の方法に
特に制限はなく、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、コンベア等の上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などが好ましく採用される。
【００２１】
　チョコレート生地をどのような形状に成形するかについて、特に制限はないが、本発明
の好ましい態様では、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。
【００２２】
　更に、本発明の好ましい態様では、成形したチョコレート生地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。
【００２３】
　チョコレート生地は、成形し、更に、チョコレート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
ニングなど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良くなり、チョコレート表面
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。これにより、表面は焼成によって歯ごたえのあるクリスピーな食感
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、なめらかで軽い食感とするこ
とができる。
【００２４】
　本発明においては、上記のチョコレート生地の成形物をオーブンで焼成する。そして、
焼成の前半に雰囲気温度を１７０～３５０℃にし、焼成の後半に雰囲気温度を１５０～３
３０℃にし、且つ、焼成前半の温度が焼成後半の温度より少なくとも２０℃以上高くなる
ようにして焼成する。焼成はコンベアオーブンなどを用いて行うことができ、焼成装置等
に特に制限はないが、例えば、オーブン入口側からコンベアに載せたチョコレート生地の
成形物が移動する方向に沿って、第１及び第２の加熱領域を有する加熱炉が備わり、チョ



(5) JP 5600226 B1 2014.10.1

10

20

30

40

50

コレート生地の成形物をコンベアに載せ、連続的ないし間欠的に移動させてオーブンを通
過させることで、上記第１及び第２の加熱領域に対応して、焼成の前半及び後半にそれぞ
れ特定の雰囲気温度が与えられるように構成されたトンネル型オーブン装置を用いること
が、作業性がよく便利である。
【００２５】
　焼成後には、送風等による強制冷却を行うことにより、除熱して、焼成チョコレートを
得ることができる。
【実施例】
【００２６】
　以下実施例を挙げて本発明を具体的に説明するが、これらの実施例は本発明の範囲を限
定するものではない。
【００２７】
　実施例１～９、比較例１～８
　表１に示す割合で各原料を配合し、常法に従って混合し、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。含気する場合には、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の含気チョコレート生地を調製した。
【００２８】
【表１】

【００２９】
　得られた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、コンベアオーブンで焼成した。このオ
ーブンには、オーブン入口側からコンベアに載せたチョコレート生地の成形物が移動する
方向に沿って、第１及び第２の加熱領域を有する加熱炉が備わり、チョコレート生地の成
形物をコンベアに載せてオーブンを通過させることで、上記第１及び第２の加熱領域に対
応して、焼成の前半及び後半にそれぞれ特定の雰囲気温度が与えられるようになっている
。コンベアによる移動速度は、各例ごと一定とし、焼成時間は焼成温度に応じて、チョコ
レート生地の表面の仕上がり具合が同程度となるように焼成時間を設定した。下記に各例
の焼成条件を示す。
【００３０】
　・実施例１：前半１７０℃、後半１５０℃、焼成時間６．００分
　・実施例２：前半２００℃、後半１５０℃、焼成時間５．５０分
　・実施例３：前半３５０℃、後半３３０℃、焼成時間０．５０分
　・実施例４：前半３５０℃、後半３００℃、焼成時間０．６０分
　・実施例５：前半２６０℃、後半２４０℃、焼成時間１．７５分
　・実施例６：前半２７５℃、後半２２５℃、焼成時間１．５０分
　・実施例７：前半３００℃、後半２００℃、焼成時間１．１０分
　・実施例８：前半３５０℃、後半１５０℃、焼成時間０．８０分
　・実施例９：前半２７５℃、後半２２５℃、焼成時間１．００分
　・比較例１：前半２５０℃、後半２５０℃、焼成時間１．８５分
　・比較例２：前半２２５℃、後半２７５℃、焼成時間２．１５分
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　・比較例３：前半１６０℃、後半１４０℃、焼成時間６．５０分
　・比較例４：前半１８０℃、後半１３０℃、焼成時間６．００分
　・比較例５：前半３６０℃、後半３４０℃、焼成時間０．４０分
　・比較例６：前半３７０℃、後半３２０℃、焼成時間０．４０分
　・比較例７：前半１７０℃、後半１６０℃、焼成時間５．７５分
　・比較例８：前半３４０℃、後半３３０℃、焼成時間０．６０分
【００３１】
　この焼成チョコレートについて、１０名のパネラーにより、内部の食感の軟らかさを三
段階で評価した。評価は、◎は食感が十分に軟らかいことを、○は食感が軟らかいことを
、×は食感が硬いことを表し、全パネラーの平均で表した。
【００３２】
　また、この焼成チョコレートの焼成後の形状を、焼成前の形状と比較して、焼成ダレの
程度を評価した。評価は、◎は焼成ダレが十分に抑制されていることを、○は焼成ダレが
抑制されていることを、×は焼成ダレが顕著に発生していることを示し、１０～２０個の
試料の平均で表した。
【００３３】
　更に、この焼成チョコレートの焼成ムラの程度を評価した。評価は、◎は焼成ムラが十
分に抑制されていることを、○は焼成ムラが抑制されていることを、×は焼成ムラが顕著
に発生していることを示し、１０～２０個の試料の平均で表した。
【００３４】
　それらの結果を表２に示す。
【００３５】
【表２】

【００３６】
　その結果、以下のことが明らかとなった。
【００３７】
　（１）実施例１～９にみられるように、焼成前半の雰囲気温度が１７０～３５０℃であ
り、焼成後半の雰囲気温度が１５０～３３０℃であり、且つ、焼成前半の温度が焼成後半
の温度より２０℃以上高くなるようにして焼成することにより、焼成チョコレートの内部
はチョコレート本来の軟らかさを維持しているようにすることができ、しかも焼成ダレ、
焼成ムラを防止することができた。
　（２）実施例９、特にそれと実施例６との比較にみられるように、生地に含気したほう
が焼成時における保形性がより向上し、焼成ダレが更によく防止される傾向があった。
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　（３）比較例１にみられるように、焼成前半の雰囲気温度と焼成後半の雰囲気温度が同
じ場合、焼成時におけるチョコレート生地の状態は変形が起こりやすく、焼成ダレを防止
できない傾向があった。
　（４）比較例２にみられるように、焼成前半の温度より焼成後半の温度のほうが高いと
、焼成時におけるチョコレート生地の状態は変形が起こりやすく、焼成ダレを防止できな
い傾向があった。
　（５）比較例３，４、特にそれらとそれぞれ実施例１，２との比較にみられるように、
焼成時の雰囲気温度を低くし、焼成時間をかけると、焼成チョコレートの内部の食感はぼ
そついたものとなり、チョコレート本来の軟らかさが維持できない傾向があった。
　（６）比較例５，４、特にそれらとそれぞれ実施例３，４との比較にみられるように、
焼成時の雰囲気温度を高くし、焼成時間をかけないと、焼成チョコレートの仕上がりは角
や縁だけが焦げやすくなり、焼成ムラを防止できない傾向があった。
　（７）比較例７、特にそれと実施例１との比較にみられるように、焼成前半の雰囲気温
度と焼成後半の雰囲気温度が上記（１）の結果にみられた範囲であっても、焼成後半の温
度を焼成前半の温度より一定温度を超えて低くなるようにしないと、焼成時におけるチョ
コレート生地の状態は変形が起こりやすく、焼成ダレを防止できない傾向があった。
　（８）比較例８、特にそれと実施例３との比較にみられるように、焼成前半の雰囲気温
度と焼成後半の雰囲気温度が上記（１）の結果にみられた範囲であっても、焼成前半の温
度を焼成後半の温度より一定温度以上高くなるようにしないと、焼成時におけるチョコレ
ート生地の状態は変形が起こりやすく、焼成ダレを防止できない傾向があった。
 

【要約】
【課題】チョコレート生地を所定形状に成形して焼成する焼成チョコレートの製造方法に
おいて、得られる焼成チョコレートの内部はチョコレート本来の軟らかさを維持している
ようにすることができ、しかも焼成ダレ、焼成ムラを防止することができる、焼成チョコ
レートの製造方法を提供する。
【解決手段】成形したチョコレート生地をオーブンで焼成する際、焼成の前半に雰囲気温
度を１７０～３５０℃にし、焼成の後半に雰囲気温度を１５０～３３０℃にし、且つ、前
記焼成前半の温度が前記焼成後半の温度より少なくとも２０℃以上高くなるようにして焼
成する。焼成するチョコレート生地は、含気して比重を０．３～１．１にしたものである
ことが好ましい。
【選択図】なし
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