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(54) 타정기를 이용한 음용 및 섭취용 초콜릿 정제와 그 제조방법

요약

본 발명은 타정기(打錠機)를 이용한 음용 및 섭취용 초콜릿 정제(tablet)와 그 제조방법에 관한 것으로, 더욱 상세하게

는 일정량의 지방과 특정 유화제를 함유하는 후레이크 상태의 초콜릿을 타정기에서 일정압력으로 정제화시킴으로써,

기존의 몰드로 성형된 제품과 달리 공정상 단순하고 경제적이며, 용해성이 뛰어나 물에 타서 먹을 수 있고, 종래 후레

이크 상태의 초콜릿과 달리 그 자체로 간편하게 섭취할 수 있는 신규한 초콜릿 정제와 그 제조방법에 관한 것이다.

색인어

타정기, 음용, 섭취용, 초콜릿 정제

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술
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본 발명은 타정기(打錠機)를 이용한 음용 및 섭취용 초콜릿 정제(tablet)와 그 제조방법에 관한 것으로, 더욱 상세하게

는 일정량의 지방과 특정 유화제를 함유하는 후레이크 상태의 초콜릿을 타정기에서 일정압력으로 정제화시킴으로써,

기존의 몰드로 성형된 제품과 달리 공정상 단순하고 경제적이며, 용해성이 뛰어나 물에 타서 먹을 수 있고, 종래 후레

이크 상태의 초콜릿과 달리 그 자체로 간편하게 섭취할 수 있는 신규한 초콜릿 정제와 그 제조방법에 관한 것이다.

초콜릿은 성형된 제품을 입에 넣고 녹여서 먹는 방법이 일반적인 방법이며, 이러한 성형 초콜릿은 폴리카보네이트(po

lycarbonate) 등으로 만든 초콜릿용 몰드에 페이스트상의 초콜릿 스위트를 템퍼링(tempering), 또는 템퍼링 없이 부

어 넣은 다음 일정한 온도로 냉각시킨 후 몰드에서 빼내어 포장하는 방법을 사용하고 있다. 이러한 몰딩된 초콜릿은 

유지가 많아 물에 녹기가 어렵고 따라서 물에 녹여 마시기 에는 부적합하다. 또한, 초콜릿몰딩 공정은 초콜릿몰드의 

투입에서 초콜릿 투입 공정, 냉각, 내용물의 분리, 포장에 이르기까지 일련의 대규모 설비를 필요로 하므로 많은 공간

과 투자가 필요하다.

한편, 물에 타 먹을 수 있는 초콜릿 후레이크와 그 제조방법[대한민국 특허등록 제228742호]이 개발된 바 있는데, 이

방법은 초콜릿 가공공정에서 유지량을 줄이고 유화제의 사용량을 늘리며 콘칭(conching)공정을 생략하는 공정으로 

되어 있으며 그 형태는 분말상태이고 정형화되지 않아 일반적인 섭취용으로는 곤란하다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

이에, 본 발명자들은 지방 함량 및 특정 유화제의 조합을 조절하고 락티톨 및 자일리톨과 같은 당알코올류의 원료를 

사용하는 등 물성을 최적화하여 일반적인 섭취용 뿐만 아니라 음용에도 적합한 초콜릿 정제를 개발하기 위하여 연구 

노력하였다. 그 결과, 일정한 조성을 갖는 후레이크 상태의 초콜릿을 사용하여 타정기에서 일정압력으로 정제화시키

면, 물에 대한 용해성이 우수할 뿐 아니라 정제의 구조 안정성이 우수하고, 콘칭, 템퍼링 공정, 몰드에의 투입 공정, 냉

각공정, 몰드에서의 분리공정 등 복잡한 공정이 필요없어 공정상 매우 간단함을 알게 되어 본 발명을 완성하였다.

따라서, 본 발명은 물에 타서 마시거나 또는 그대로 섭취하기 편리하며, 경제적이고도 획기적인 초콜릿 정제를 제공

하는데 그 목적이 있다.

발명의 구성 및 작용

본 발명은 지방함량이 25 중량% 이하이고, 코코아가공품, 당류, 분유류, 유화제, 향료를 함유하는 초콜릿에 있어서,

지방함량이 7 ∼ 20 중량%인 후레이크 상태의 초콜릿이 타정기에 의해 성형된 음용 및 섭취용 초콜릿 정제를 그 특

징으로 한다.

이와 같은 본 발명을 그 제조방법에 의거하여 더욱 구체화하여 설명하면 다음과 같다.

먼저, 코코아가공품, 당류, 분유, 유화제, 향료 등의 모든 원료를 45 ∼ 55 ℃의 믹서에서 5 ∼ 10분간 혼합하여 일정

량의 유지를 용출시킨다.

이때, 유지를 50 ∼ 70 중량% 용출시켜 제거함으로써, 최종 제품의 지방함량을 7 ∼ 20 중량%가 되도록 만드는 것이

바람직하다. 만일, 믹서에서의 유지함량이 7 중량% 미만이면 롤러에서 분쇄할 때 부하가 많이 걸리며 입도가 좋지 않

고, 20 중량%를 초과하면 물에 녹일 때 유지 분리현상이 심하다. 상기 유화제로는 레시틴, 폴리글리세린 폴리리시놀

레이트(polyglycerine polyricinolate), 카라기난 등을 사용하는데, 본 발명에서는 특히 물에 잘 녹도록 친수효과가 

높은 카라기난(carrageenan type K)을 사용한다.

그런 다음, 잘 혼합된 원료를 롤러에 통과시켜고 분쇄하여 25 ∼ 30 ㎛크기의 후레이크 상태로 만든다.

마지막으로, 초콜릿 후레이크를 타정기에 의해 성형한다.

이때, 타정기의 성형 압력은 5 ∼ 10 bar인 것이 바람직한바, 5 bar미만의 압력하에서는 성형상태가 불량하여 결착력

이 약해지며, 10 bar를 초과하는 압력하에서는 불필요한 압력이 가해져 제품의 결착력이 너무 강해 녹일 때 용해성이

떨어진다. 그리고, 성형된 반성(半成)품을 비닐이나 용기에 넣어 포장한다. 한편, 본 발명의 초콜릿 정제를 성형하는데

사용되는 타정기는 일반적인 것으로, 주로 정과류 제조에 이용되어온 것이다.

이렇게 제조된 초콜릿 정제는 콘체(conche), 템퍼링머신, 몰드, 냉각터널 등 대규모 설비가 불필요하여 매우 경제적

이면서, 장시간의 콘칭, 스위트의 순환과 템퍼링, 조온에 맞춘 스위트의 투입, 수십분의 냉각시간 등이 불필요하여 공

정면에서 우수함과 동시에, 물, 우유 등의 음료에 쉽게 용해되므로 음용이 가능하고, 또한 그 자체로도 일반 소비자가 

간편하게 섭취할 수 있어 인스턴트 식품으로 널리 적용할 수 있다.

이하, 본 발명을 실시예에 의거하여 더욱 상세하게 설명하겠는바, 본 발명이 실시예에 의하여 한정되는 것은 아니다.

실시예 1 ∼ 5

다음 표 1의 조성으로, 코코아 가공품으로서 코코아분말, 코코아매스와, 당류로서 포도당, 정백당, 자일리톨, 락티톨

과 전지분유, 유화제로서 레시틴, 폴리글리세린 폴리리시놀레이트, 카라기난(carrageenan type K)과, 향료로서 바닐

라, 바닐린과, 기타첨가제로서 커피분말, 탄산캔디, 폴리덱스트로스(polydextrose, 식이섬유로서의 기능성 원료)를 

혼합기에 넣고 45 ℃에서 8분간 교반하여 혼합하였다. 이렇게 하여 충분히 혼합된 혼합물을 롤러에 통과시켜 평균입

자크기 27 ㎛로 미세화시킨 초콜릿 후레이크를 얻었다. 그런 다음, 타정기[모델명 GRC-15, 세종기계]에 넣고 7 bar

의 압력으로 눌러서 초콜릿 정제를 성형하였다.
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[표 1]

상기 실시예 1에서 제조된 초콜릿 정제를 그냥 섭취하였고, 실시예 2에서 제조된 초콜릿 정제를 70 ∼ 80 ℃의 온수

에 넣어서 흔든 뒤 음용하였다.

시험예: 용해성 측정

상기의 실시예에서 제시한 방법으로 제조된 초콜릿 정제와 기존의 몰드에 의한 초콜릿 성형 제품 및 기존의 초콜릿 

후레이크를 15 g씩 준비한 다음, 각각 80 ∼ 85 ℃의 열수 100 ℓ에서 1분간 스푼으로 저어 그 녹는 상태를 육안으로

확인하였다.

그리고, 그 결과를 다음 표 2에 나타내었다.

[표 2]

발명의 효과

상술한 바와 같이, 본 발명에 따른 타정기를 이용한 음용 및 섭취용 정제와 그 제조방법은 콘칭, 스위트의 순환과 템

퍼링, 냉각 등이 불필요하여 공정이 간소화될 뿐 아니라, 이에 따라 콘체, 템퍼링머신, 몰드, 냉각터널 등이 불필요하

여 설비가 간소화되고, 기존의 섭취에 의한 식용 뿐만 아니라 음용에 의한 식용도 가능하게 되어 섭취방법이 다양화

되며 분말에 비해 휴대가 편리한 효과가 있다.
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(57) 청구의 범위

청구항 1.
코코아가공품, 당류, 분유류, 유화제, 향료를 함유하는 초콜릿에 있어서,

지방함량이 7 ∼ 20 중량%인 후레이크 상태의 상기 초콜릿을 타정하여 정제형태로 성형된 것임을 특징으로 하는 음

용 및 섭취용 초콜릿 정제.

청구항 2.
제 1 항에 있어서, 상기 초콜릿 후레이크는 입자크기가 25 ∼ 30 ㎛인 것임을 특징으로 하는 음용 및 섭취용 초콜릿 

정제.

청구항 3.
제 1 항에 있어서, 상기 초콜릿 정제에 함유된 유화제는 레시틴, 폴리글리세린 폴리리시놀레이트(polyglycerine poly

ricinolate), 카라기난 중에서 선택된 1종 이상인 것임을 특징으로 하는 음용 및 섭취용 초콜릿 정제.

청구항 4.
코코아 가공품에 당류, 분유, 유화제, 향료 및 기타 첨가제를 첨가한 후 가열하고, 롤러를 통과시킨 다음 분쇄하여 후

레이크 형태로 초콜릿을 제조하는 방법에 있어서,

상기 가열은 45 ∼ 55 ℃에서 5 ∼ 10분 동안 실시하여 유지를 50 ∼ 70 중량% 용출시키는 것을 특징으로 하는 초콜

릿 후레이크의 제조방법.

청구항 5.
코코아 가공품에 당류, 분유, 유화제, 향료 및 기타 첨가제를 첨가한 후 45 ∼ 55 ℃에서 5 ∼ 10분 동안 가열하고, 롤

러를 통과시킨 다음 분쇄하여, 지방함량이 7 ∼ 20 중량%인 후레이크 상태의 초콜릿을 제조한 후에,

상기 후레이크 상태의 초콜릿을 타정하여 정제형태로 성형하는 것을 특징으로 하는 초콜릿 정제의 제조방법.

청구항 6.
제 5 항에 있어서, 상기 성형 압력은 5 ∼ 10 bar인 것을 특징으로 하는 초콜릿 정제의 제조방법.
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