
調温
ロールにかけて、舌の
先でもザラツキを感じ
ないほどに、なめらか
にします。

焙炒 配合

混合 微細化 精錬
チョコレートの温度を
調整して、含まれてい
るココアバターを安定
した結晶にします。

摩砕

アルミ箔やレーベルで
包装し、最後に段ボー
ルケースに詰めます。

充填

カカオマスにミルクや
砂糖、ココアバターな
どを混ぜ合わせます。

コンチェという機械
で、長時間かけてよく
練り上げます。すると
チョコレートのあのス
テキな香りがうまれま
す。

冷却コンベアにのせて
冷やして固めます。

型からチョコレートを
はがします。

検査・
包装

型に流し込み、振動を与え、
気泡を除きます。

冷却 型抜
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　2/14はバレンタインデー。お店には様々な種類のチョコレートが並ぶ時
期ですね。皆さんはチョコレートがどのように作られるのか知っています
か？今回はチョコレートの原料や、工場でチョコレートがどのように出来
るのかなどを簡単にお話しします。

　チョコレートの主原料はカカオ豆です。カカオは昔「神様の食べ物」と
言われ、王様や貴族あるいはお金持ちだけの貴重な食べものでした。カカ
オの樹は、中南米、アフリカ、東南アジアなどの熱帯雨林で生育します。
カカオの実（カカオポッド）の中には白いパルプ質の果肉に包まれたカカ
オ豆が30～40粒入っています。収穫されたカカオの実からカカオ豆を取
り出し、発酵、乾燥の作業を経て袋詰めされ出荷されます。

カカオニブを炒って、
カカオ豆独特の味を引
き出します。

チョコレートの風味を
良くするため、数種類
のカカオニブをブレン
ドします。

悪い豆やゴミを取り除
き、良い豆だけにしま
す。

豆を砕いて、皮などを
取り除きます。（こう
して出来上がったもの
をカカオニブという）

カカオ豆が工場に到着しま
す。

原料 選別 分離

◆テオブロミン

参考；　日本チョコレート・ココア協会ホームページ　【みんなの健康チョコライフ】　株式会社明治

カカオニブには脂肪分
（ココアバター）が多く
含まれているのでそれを
すりつぶすとドロドロ状
のカカオマスになります。

◆ミネラル、食物繊維

完
成

熟成
チョコレートの品質を
安定させるため、湿温
度を調整した倉庫の中
で一定期間熟成させま
す。

◆カカオ・ポリフェノール

血管を広げる作用による血圧低下や、抗酸化作用による老化の予防、LDL-コレス

テロールの酸化を防ぎ動脈硬化を予防するなどの効果があるとされています。

カルシウム、マグネシウム、亜鉛、鉄などのミネラルが豊富に含まれています。

食物繊維も豊富に含まれ、便秘改善の効果があります。

チョコレートのテオブロミンという成分は、自律神経を調節する作用があり、

緊張を和らげリラックスさせる効果があります。

カカオ豆について

チョコレートができるまで

チョコレートの健康効果


