
JP 6862545 B2 2021.4.21

10

20

(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法であっ
て、前記製造方法は、以下の工程を含むことを特徴とする、製造方法。
・　熱作用を通して生のヘーゼルナッツをトースト又は焙煎する工程（１０１）。
・　前の工程（１０１）において焙煎されたヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）
。ここで、前記焙煎されたヘーゼルナッツは、小片への該ヘーゼルナッツの変形の物理的
・機械的プロセスを通して粒状に変形される。
・　前の工程（１０２）において生成されたヘーゼルナッツ粒を粉砕／精製する工程（１
０３）。ここで、脂肪の少ない小片が脂肪相に懸濁している均質なペーストを生成するた
めの前記ヘーゼルナッツ粒が精製される。
・　前の工程（１０３）の終わりに生成されたヘーゼルナッツペーストが細かい目の篩で
篩分けされる篩分け／濾過工程（１０４）。
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・　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の成分を計量す
る工程（１０５）。
・　均質なクリームを得るために前記スプレッド食品の成分が混合され精製される精製工
程（１０６）。
・　生成物中に均質な結晶構造の形成を誘引する熱交換を通して前記スプレッド食品に含
まれるカカオの脂質画分に結晶化プロセスが行われるテンパリング工程（１０７）。
　前記トースト又は焙煎する工程（１０１）は以下のサブステップを含む。
・　ヘーゼルナッツの水分含有量を減少させる脱水
・　燃焼室から来る熱風によって供給された熱を通して温度上昇
・　生成物に香りを与える揮発性物質の形成を基礎とする化学的プロセスがヘーゼルナッ
ツの成分間に行われる熱分解工程。
・　前記生のヘーゼルナッツをトースト又は焙煎する工程（１０１）は、１２０℃～１７
５℃で、１５～４５分間行われ、引き続いて５～１５分の冷却時間ヘーゼルナッツの冷却
が行われ、
・　前記ヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）は、前記焙煎されたヘーゼルナッツ
を０．５～５ｍｍの粒へ変形させ、
・　前記工程（１０３）は、３０μｍ未満の前記脂肪の少ない小片が脂肪相中に懸濁して
いる均質なペーストを得るために２５℃～６５℃の精製温度で５０～２００分の精製時間
行われ、
・　前記篩分け／濾過工程（１０４）は、８００μｍの細かい目の篩で行われ、
・　前記精製工程（１０６）は、４０μｍ未満の粒径を有するクリームを得るために２５
℃～６５℃の精製温度で、１００～２５０分の精製時間行われ、
・　前記テンパリング工程（１０７）は、スプレッド食品及び冷却水について次の温度で
行われることを特徴とする。
・　入力食品温度３２℃～３４℃
・　テンパリング温度１９℃～２０℃
・　冷却水温度１０℃～１２℃
・　延伸温度２０℃～２０．５℃
・　メンテナンス水温２０℃～２０．５℃
・　応答食品温度３３℃
・　応答水温４０℃
【請求項２】
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３７重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３６重量％の糖と、
・　７．５～９．５重量％のココアパウダーと、
・　９．３重量％の粉ミルクと、
・　７重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、を含むことを特徴とする請求項１
記載の製造方法。
【請求項３】
　血糖を低減させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食
品の使用であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
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を含むことを特徴とする、使用。
【請求項４】
　血管の拡張を増大させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品の使用であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、使用。
【請求項５】
・　ヘーゼルナッツを焙煎する工程（１０１）が行われる焙煎機（１０）と、
・　焙煎されたヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）が行われる粒状機と、
・　ヘーゼルナッツ粒を粉砕／精製する工程（１０３）及び生成物を精製する工程（１０
６）が行われるボールミル（３０）と、
・　篩分け／濾過工程（１０４）が行われる振動篩（４０）と、
・　テンパリング工程（１０７）が行われるテンパリング機（５０）と、
・　容器に充填する工程（１０８）が行われるバッチ処理機と、
・　容器を閉塞する工程（１０９）又は閉鎖する工程が行われる自動カプセル封入機（７
０）と、を備えていることを特徴とする請求項１又は２に記載のチョコレート及びヘーゼ
ルナッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法を実施するプラント。
【請求項６】
　血糖を低減させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食
品であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、スプレッド食品。
【請求項７】
　血管の拡張を増大させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、スプレッド食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
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【０００１】
　本発明は、チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品、そのよう
な食品の製造方法及び製造プラントに関し、特にスプレッドクリームに関する。
【背景技術】
【０００２】
　医療分野での調査から、高い割合のカカオ、例えば８５％のカカオを有するダークチョ
コレートは、動脈に有益な効果をもたらし、酸化ストレスを減少させるためのメカニズム
を通してそれらの拡張を生じさせることが知られている。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００３】
　本発明の目的は、スプレッド生成物にダークチョコレートの利点と同様の利点を与える
ことができるヘーゼルナッツ強化チョコレートを主成分とするスプレッド食品、そのよう
な食品の製造方法及び製造プラントを提供することである。
【課題を解決するための手段】
【０００４】
　本発明の上記及び他の目的及び利点は、以下の説明から明らかのように独立請求項で請
求されているチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品、そのよう
な食品の製造方法及びプラントによって得られる。本発明の好ましい実施形態及び非自明
な変形は、従属請求項の主題である。
【０００５】
　添付の特許請求の範囲のすべては、本説明の不可欠な部分であることが意図されている
。
【０００６】
　本発明は、添付の図面を参照しながら、非限定的な例として提供されるその好ましい実
施形態によってよりよく説明されるだろう。
【図面の簡単な説明】
【０００７】
【図１】図１は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造方法の流れ図である。
【図２】図２は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造プラントの焙煎機の概念図である。
【図３】図３は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造プラントのボールミルの断面図である。
【図４】図４は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造プラントのボールミル及び振動篩の概念図である。
【図５】図５は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造方法のテンパリング機の概念図である。そして、
【図６】図６は、本発明によるチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造プラントの自動カプセル封入機の側面図である。
【発明を実施するための形態】
【０００８】
　図面を参照して、本発明の、チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品、その製造方法、そのような食品の製造プラントの好ましい実施形態を、血糖を低
減させ、かつ、血管の拡張を増大させるためのその使用と共に示し説明する。添付の特許
請求の範囲から明らかのように、本発明の範囲から逸脱することなく、記載されたものに
対して多数の変形及び修正（例えば、形状、サイズ、配置、および同等の機能を有する部
分に関連するもの）を行うことができることは直ちに明らかであろう。
【０００９】
　以下では、記載されているすべての重量％は、食品又はスプレッドクリームの総重量に
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対するものである。
【００１０】
　第一の実施形態では、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品、好ましくは、スプレッドクリームは、以下の成分を含む。
・　ヘーゼルナッツペースト、好ましくはピエモンテ産Ｉ．Ｇ．Ｐ．型ヘーゼルナッツを
、１２重量％～５０重量％、より好ましくは３５重量％～４０重量％、最も好ましくは３
７重量％含む。
・　糖を、１５重量％～４５重量％、より好ましくは３２重量％～４０重量％、最も好ま
しくは３６重量％含む。
・　ココアパウダー、好ましくは低脂肪カカオを、４．５重量％～１２．５重量％、より
好ましくは９重量％～１０重量％、最も好ましくは９．３重量％含む。
・　エキストラバージンオリーブオイルを、７重量％～１０重量％、より好ましくは７重
量％含む。
【００１１】
　好ましくは、本発明のスプレッド食品は、４重量％～１３重量％の粉ミルクと、０重量
％～２．５重量％の乳化剤と、０重量％～１重量％の天然香味料とをさらに含有する。
【００１２】
　第二の実施形態では、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品、好ましくは、スプレッドクリームは、さらに以下の成分を含む。
・　全乳を３重量％～２５重量％、好ましくは８重量％～１７重量％含む。
・　ココアバターを１重量％～２０重量％、好ましくは５．５重量％～１５重量％含む。
・　カカオマスを１重量％～１５重量％、好ましくは１．５重量％～１０重量％含む。
・　無水乳脂肪を０重量％～５重量％、好ましくは０．５重量％～５重量％含む。
【００１３】
　図１を参照すると、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品の製造方法は、以下の工程を含む。
・　生のヘーゼルナッツを熱作用によりトースト又は焙煎する工程１０１。これは、１２
０℃～１７５℃で１５～４５分間行われる。その後、ヘーゼルナッツを５～１５分間冷却
する。トースト又は焙煎する工程１０１は、順番に３つのサブステップに分割することが
できる。
ａ）　脱水：　ヘーゼルナッツの水分含有量が、生の状態で約６～７％の水分を含有する
程度に減少する。
ｂ）　温度上昇：　燃焼室から来る熱風を介して供給される熱（１２０℃～１７５℃）が
、生成物温度の上昇を生ずる。
ｃ）　熱分解工程：　本工程では、ヘーゼルナッツの成分間に、主に糖とタンパク質を注
意深く減少させる化学的プロセスが行われる。これは、焙煎された生成物の古典的な香り
を付与する揮発性物質の形成のための基礎である。プロセスの本第３工程の間に発現する
化学反応は主に発熱性である。
・　前工程１０１で焙煎されたヘーゼルナッツを粒状化する工程１０２。ここで、焙煎さ
れたヘーゼルナッツは、ヘーゼルナッツ片への変形の物理的・機械的プロセスを通して、
０．５ｍｍ～５ｍｍのサイズの粒子に変えられる。このヘーゼルナッツの粒への変形は、
次の粉砕／精製する工程１０３においてヘーゼルナッツペーストの生成を可能にし、精製
工程を加速するために必要である。
・　前工程１０２で生成されたヘーゼルナッツ粒を粉砕／精製する工程１０３。ここで、
ヘーゼルナッツ粒は、滑らかな感触の均質なペーストを生成するために精製される。精製
プロセスは、３０μｍ未満のサイズの脂肪分の少ない粒が脂肪相（ヘーゼルナッツ油）中
に懸濁している均質なペーストを得ることを可能にする。工程１０３は、２５℃～６５℃
の精製温度で５０～２００分の精製時間行われる。
・　篩分け／濾過工程１０４。前工程１０３の終わりに生成されたヘーゼルナッツペース
トを８００μｍの細かい目の篩で篩にかける。本工程１０４の終わりに、精製され篩分け
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されたヘーゼルナッツペーストが集められ、１２℃～２５℃の温度でその使用まで貯蔵さ
れる。
【００１４】
　本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法の
上記の工程１０１～１０４では、ヘーゼルナッツペーストが生成され、これが以下に詳細
に説明されるように、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッ
ド食品（又はスプレッドクリーム）の製造のため、次の工程で他の成分と混合して使用さ
れる。
【００１５】
　本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法は
、それゆえに以下の工程を含む。
・　本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品（又はスプ
レッドクリーム）の成分を計量する工程１０５。
・　精製する工程１０６。完全に滑らかで、かつ、ベルベッティな感触の均質なクリーム
を得るために、クリームの上記成分が、粒のサイズが４０μｍ未満で、所望の精製が達成
されるまで、２５℃～６５℃の精製温度で１００～２５０分の精製時間混合され、かつ、
精製される。
【００１６】
　この精製工程１０６の終わりに、クリームは容器に排出され、完全には精製されていな
い可能性のある残留物及び可能性のある異物を保持するフィルターを介してそれを通過さ
せ、かつ、常にかき混ぜながら、２５℃～３５℃の温度に達するまで冷却する。
【００１７】
　その後、水空間とクリームを含む隣接空間との間の伝導による熱交換を通して、クリー
ムに含まれるカカオの脂質画分に対して結晶化プロセスが行われるテンパリング工程１０
７がある。
【００１８】
　テンパリング技術は、良好に決定された均質結晶構造の形成を誘引することにあり、そ
こでは、熱力学的により安定な結晶の存在が優勢である。
【００１９】
　特に、塊自体がさらに加工される前に、生成物塊の中に、カカオの脂質画分のための結
晶化核が生成される。制御プロセスにおいて、同時かつ激しい混合運動と共に、生成物は
内部にいわゆる結晶化細菌が形成されるように冷却される。安定化レベルでは、不安定な
結晶を溶融させ、かつ、安定的な結晶核の強い蔓延が生成物中に残るように塊が加熱され
る。
【００２０】
　結晶化プロセスは、非脂質画分からの脂質画分の分離のような望まれていない現象とは
対照的に、生成物の組成の正しい貯蔵を時間内に保証することを可能にする。
【００２１】
　テンパリング工程１０７におけるクリーム及び冷却水の温度は以下の通りである。
・　入力クリーム温度３２℃～３４℃
・　テンパリング温度１９℃～２０℃
・　冷却水温度１０℃～１２℃
・　延伸温度２０℃～２０．５℃
・　メンテナンス水温２０℃～２０．５℃
・　応答クリーム温度３３℃
・　応答水温４０℃
【００２２】
　本方法は、しかるべき充填工程１０８及び閉塞工程１０９を含み、その後包装で終了す
る。
【００２３】
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　充填工程１０８は、容器内にクリームを配置することにあり、その貯蔵に適したガラス
製瓶で構成された容器が好ましく、２０℃～２０．５℃のクリーム温度及び２１℃～２２
℃のホッパー装填温度で行われる。
【００２４】
　閉塞工程１０９は、容器を閉じることにあり、Ｒ．Ｔ．Ｏ．型の手でひねってあける口
金で閉じられたガラス製瓶でできている容器が好ましく、瓶内の生成物の貯蔵に寄与する
。
【００２５】
　次に、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品（クリ
ーム）を製造するためのプラントについて説明する。
【００２６】
　プラントは、焙煎機１０と、粒状機と、ボールミル３０と、振動篩４０と、テンパリン
グ機５０と、バッチ処理機と、自動カプセル封入機７０とを備えている。
【００２７】
　焙煎機１０では、熱作用によってヘーゼルナッツを生から焙煎されたものにするため焙
煎工程１０１が行われる。
【００２８】
　焙煎機１０は、好ましくは、ホッパー１１と、焙煎ドラム１２と、冷却タンク１８と、
バーナー１６を有する燃焼室１４と、成膜機１５とを備えている。
【００２９】
　焙煎機１０に原料を供給するために、焙煎ドラム１２の上方に炭素鋼製のホッパー１１
が取り付けられている。原料は、好ましくは、機械的吊り下げ装置を介してホッパーに運
搬される。
【００３０】
　焙煎ドラム１２は、２つのシリンダーで構成されており、固定されたものと、内部で回
転するものがある。固定ドラムは、例えばＣ５０鋼製のシリンダーであり、非常に厚く、
熱を分散させないように断熱された外面を有し、前部と、非常に厚い後部とで閉じられて
おり、例えば２０ｍｍ同等であり、内部の回転ドラムのハブを支持する。前部では、投入
口が原料を得、取出口が焙煎された生成物を得る。
【００３１】
　固定ドラムの内側に組み立てられてた回転ドラムには、焙煎される原料が収容されてい
る。好ましくは、回転ドラムは、焙煎に使用される燃焼室１４から来る熱風を循環させ、
同時に焙煎プロセス中に剥離されるヘーゼルナッツの薄皮を排出させる穿孔鋼板で構成さ
れている。
【００３２】
　回転ドラムの内側には、一連のブレードが組み立てられていることが好ましく、生成物
を連続的に移動させ続けることを目的として、より良好な熱拡散が可能となり、かつ、最
適な焙煎が得られる。
【００３３】
　冷却タンク１８では、焙煎された生成物は、焙煎ドラム１２から取り出されたのちに集
められる。好ましくは、冷却タンク１８は頑丈な鋼板ＳＴ４２．２で構成されており、か
つ、ＡＩＳＩ３１６鋼で被覆され、熱したＡＩＳＩ３１６ステンレス鋼で作られた穿孔板
の平面を含み、その厚みが２０/１０で、直径６ｍｍの孔を有しており、配管を通して冷
却タンク１８に連結されたファンによって吸引された冷却空気が通過するのに適当である
。放射状の構造及び混合装置を備えたミキサーは、冷却を可能とするため生成物を冷却タ
ンク１８内で絶えず移動させ続けるようにする。
【００３４】
　燃焼室１４は、大型サイズの鋼管を介してバーナー１６に連結されており、好ましくは
、二重ＡＩＳＩ３１０ＳＨ５３２空間と、１８００℃まで耐える断熱材料で断熱されてい
る中空の空間とを有する鋼製シリンダーで構成されている。これは、好ましくは１０ｃｍ
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の厚みで、焙煎ドラム１２と平行に組み立てられたバーナー１６によって生じる高温に耐
えることができる。燃焼室１４の外壁は、熱の分散を避けるためだけではなく事故防止策
として適切に断熱されている。燃焼室１４は、さらに、可能な検査が許容され、かつ、清
掃のためにフランジがつけられた後板を備え、そこにはバーナー１６を収容するための孔
が開けられている。燃焼室１４の上部には、清潔にされるべき噴気入口と清潔にされた噴
気出口とが設けられ、噴気は排出煙突に運搬されている。
【００３５】
　成膜機１５は、好ましくは円筒形であり、鋼板製で、かつ、テーパー状底部を有し、膜
の分離を行うために適合させたファンの空気流に対する抵抗が生じないような大きさを有
する。焙煎ドラム１２から来る噴気と膜は、その上部に設けられた接線方向の開口部を通
って成膜機１５に入る。内側では、膜はテーパー状底部に向かって沈殿する一方、噴気は
上部開口部を通って出て、かつ、清潔にされるべく燃焼室１４に運搬される。
【００３６】
　粒状機では、焙煎されたヘーゼルナッツに対してヘーゼルナッツ片への変形の物理的・
機械的プロセスを通して粒状化工程１０２が行われる。
【００３７】
　粒状機は、好ましくは、しかるべき切断モジュールが順番に配置されて構成されており
、プロセスを２工程に分割することを可能にし、それによって圧縮力に変え、その結果と
して熱エネルギーを発生させる摩擦力に変え、それによって生成物の感覚受容性特徴を維
持することを可能にする。
【００３８】
　ボールミル３０では、食べられるクリームを得るためヘーゼルナッツ粒に対して粉砕／
精製工程１０３が行われ、さらにまたクリームは加熱した配管を通して振動篩４０に向か
って移動する。その後、ボールミル３０ではクリームの精製工程１０６が行われ、均質な
クリームを得るためにクリーム成分が混合され、かつ、精製される。
【００３９】
　ボールミル３０は、円柱状本体３１を備え、その頂部にヘーゼルナッツ粒が挿入され、
かつ、円柱状本体３１は、径違い継手３２に連結された中心軸２１に配置された回転部３
６に有する攪拌装置と、電気モータ３３に有するベルト伝動装置３４とを備えている。
【００４０】
　円柱状本体３１は、内側に球３７を有する空間２２を備えており、好ましくはシャッタ
ーの総計およそ４０％同等の直径１０－ｍｍのステンレス鋼製である。回転部３６の作動
及び鋼球３７の攪拌の結果は、生成物を精製された柔らかいものにさせる。
【００４１】
　粉砕機の底部は、下方排出口２７と連通する通気管２６の方へ生成物を押し動かすポン
プ２５に連結された配管２４と連通する濾過壁２３と、再循環偏向３５と、次に続く振動
篩４０へ引渡しのため電磁弁３８付きの出口とを有する。
【００４２】
　振動篩４０では、篩分け／濾過工程１０４が行われ、ヘーゼルナッツペーストがふるい
分けられる。
【００４３】
　図４に示す振動篩４０は、生成物を２種類のクリームに分割するように作り変える網４
１を備えている。より細かいものは、傾斜底部４２上に下方出口４６に向かって堆積され
、他は、より大きな粒であり、側方出口４５を介して出口を見つけ、場合によってはボー
ルミル３０で再精製される。
【００４４】
　テンパリング機５０では、テンパリング工程１０７が行われ、クリームに含まれるカカ
オの脂質画分の結晶化プロセスが生じる。
【００４５】
　図５に示すテンパリング機５０は、重なり合った熱交換ディスク５８を含むテンパリン
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グ円柱５１を備えている。
【００４６】
　すべての熱交換ディスク５８は、冷却水が通り抜けられるように適合された水空間５２
と、テンパリングされるクリームが通り抜けられるように適合された生成物空間５３とを
備えている。
【００４７】
　すべての生成物空間５３は、内部で回転可能な混合ディスク５４を備えており、減圧さ
れて供給されている、テンパリング機５０の上部に配置された円錐形歯車付きモータ減速
機５６によって作動される中心軸５５に連結されている。
【００４８】
　好ましくは、中心軸５５は、便利なガスケットを備えており、本軸の下方支持部は生成
物自体によって油がさされており、したがっていかなるメンテナンスも必要としない。
【００４９】
　混合ディスク５４がいかなる運送手段作用も及ぼさないので、テンパリング機５０は、
クリームの流動速度を調節することを可能にするポンプに連結され、それを底部から上部
まで流動させる。
【００５０】
　テンパリング円柱５１は、図５に示すように、下部冷却階Ｓｔ１と上部混合階Ｓｔ４と
を備えている。冷却階Ｓｔ１は、順番に予冷階Ｓｔ２と結晶階Ｓｔ３とに分割される。水
は、冷却階Ｓｔ１の最後のディスクを通って連続的に循環する。本ディスクは結晶階Ｓｔ
３を形成し、常に１００％の負荷で冷却する。このようにして、一定のクリーム流動速度
で、一定の温度が達成されるように、同一のクリーム入口／出口温度に加えて、同一の水
入口／出口温度が保証される。
【００５１】
 同時に、冷却階Ｓｔ１からの水が、連続的な運転で調節式３／２バルブＹ４を介してい
わゆる予冷階Ｓｔ２に注入される。冷却の必要性に応じて、このバルブＹ４は予冷階Ｓｔ
２における冷却水流動速度を増減する。その３／２バルブＹ４のバイパス制御のおかげで
、圧力や流動速度に変動は生じない。
【００５２】
　テンパリング機５０は、２つの重なり合った調節回路付き冷却階Ｓｔ１で作動する温度
制御システムを備えている。冷却水の循環温度は、プローブＲ６と調節器５７を介した電
磁弁Ｙ１とを合わせて調節される。
【００５３】
　冷却階Ｓｔ１を通る生成物の通過中ずっと、生成物Ｒ４の入口側の温度変動は自動制御
によって完全に検出される。この調節は、あり得る定格電力の５０％～１００％のクリー
ム流動速度の変化に自動的に適合される。
【００５４】
　混合階Ｓｔ４でもまた、水は、熱交換ディスク５８を連続的に通過する。
【００５５】
　本混合階Ｓｔ４では生成物温度は調節されないが、循環水温度は最小限のクリーム温度
変動におさえるために調節される。
【００５６】
 バッチ処理機では、容器の充填工程１０８が行われる。
【００５７】
　バッチ処理機は、既知のタイプの自動機械であり、ピストン式バッチ処理で、缶、ボト
ル、小さな円筒形の瓶、円錐台、長方形又はピラミッド台として形作られた硬質プラスチ
ック容器を満たすのに適したものである。
【００５８】
　バッチ処理機は、中粘度及び高粘度で、のりのような、懸濁液中の部分も有する液体食
品の包装にも適している。正しくバッチ処理するため、生成物は、相分離がなく均質でな
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ければならない。
【００５９】
　その機械は、バッチ処理機、運搬装置及び攪拌装置用の電気モータを備えている。
【００６０】
　好ましくは、外部構造はＡＩＳＩ３０４ステンレス鋼で作られ、一方、生成物と接触す
る部分はマイクロペレット化されたＡＩＳＩ３０４ステンレス鋼で作られている。
【００６１】
　バッチ処理機は、好ましくは潤滑油なしで４バールの圧縮空気供給部をさらに備えてい
る。
【００６２】
　自動カプセル封入機７０は、強磁性材料製のカプセルで容器の閉塞工程１０９又は閉鎖
工程を行う。
【００６３】
　自動カプセル封入機７０は、カプセルを装填するためのホッパー７２を装備した磁気供
給部７１と、磁気供給部７１から連結シュート７３を介してカプセルが連続的かつ規則的
に供給される引出組立品７４とを備えている。
【００６４】
　自動カプセル封入機７０は、２つの異なる圧縮空気の噴出によって及ぼされる作用を介
して正しく方向づけられていないカプセルをホッパー７２の内側に落下するように適合さ
れたしかるべき圧縮空気装置を備えている。第一の空気噴流は、重なりあうか傾いたカプ
セルを遠ざけるように適合され、一方、第二の噴流は、正しく方向づけられていないこれ
らのカプセルを排出することを可能にする。
【００６５】
　連結シュート７３に時限近接スイッチが取り付けられており、磁気供給部７１の作用を
自動的に制御する。
【００６６】
　好ましくは、連結シュート７３は、温度調節器によって働く一連の電気抵抗を備えてお
り、閉鎖動作ができるカプセルマスチックを軟化させるためカプセルを予熱するように適
合されている。
【００６７】
　自動カプセル封入機７０は、引出組立品７４の下に容器を運搬するためのコンベアベル
ト７５用のヒンジチェーンと、回転からそれを防ぐために容器を横方向にしっかり締める
ように適合された２つのベルトとをさらに備えている。引出組立品７４は、それを自動カ
プセル封入機７０の内部に前進させる間じゅう同じ容器から分離され引き出された位置に
カプセルを保持するガイドを備えている。
【００６８】
　自動カプセル封入機７０は、原動機に連結されたウォームスクリュー付き減速機を介し
て駆動される２つのめっきされたベルト、駆動されているめっきされたベルトと使われて
いないめっきされたベルト、を介してカプセルを容器にねじ込んで閉めるように適合され
た閉鎖組立品７６を備えている。
【００６９】
　内部構造においてＡＩＳＩ３０４で作られたコンベアベルト７５のヒンジチェーンは、
原動機に連結されたウォームスクリュー付き減速機を介して駆動される。
【００７０】
　次に本発明によるプラントの動作について説明する。
【００７１】
　生のヘーゼルナッツが焙煎機１０に挿入され、そこで本発明の方法でヘーゼルナッツ焙
煎工程１０１が行われ、その間にヘーゼルナッツの塊の質量に対するおよそ８～９％の減
少が生じ、一部分は水分の除去のせいであり、一部分は固定物質の揮発性成分（アロマ）
への分解のせいである。
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【００７２】
　次いで、焙煎されたヘーゼルナッツは、プロセスの工程１０２が行われる粒状機によっ
て小片（粒）へ変えられ、そこでは２つの切断モジュールが順番に配置されており、プロ
セスを２工程に分割することを可能にする。
【００７３】
　次いで、ヘーゼルナッツ粒はボールミル３０に充填され、円柱状本体３１の内側で攪拌
装置の作用により食品クリームを得るためヘーゼルナッツ粒に対して粉砕／精製工程１０
３が行われ、鋼球３７と共に滑らかな感触で均質なペーストの生成物になるまで粒を精製
することができる。その後、所望の細かさを得る加工をできるようにするため、円柱状本
体３１の底部のポンプが円柱状頭部の生成物の再循環を行う。精製の際のヘーゼルナッツ
ペーストは、水プラントを介して制御された方法で冷却されそして加熱され、次いで加熱
された配管を通して振動篩４０の篩の方とここから下流に配置された収集タンクの方へ移
動する。
【００７４】
　振動篩４０では、篩分け／濾過工程１０４が行われ、ヘーゼルナッツペーストがふるい
分けられ、未精製のヘーゼルナッツ残留物を可能な限り保持し、生成物を２種類のクリー
ムに分割する。より細かいものは、下方出口４６の方へ向かって傾斜底部４２上に堆積さ
れ、他方のものは、より大きな粒で、側方出口４５を介してそれらの出口を見つけ、ボー
ルミル３０で可能な限り再精製される。
【００７５】
　この時点で、ヘーゼルナッツペーストを製造するために使用されたものと同じボールミ
ル３０を介して、クリームを精製する工程１０６が行われ、均質なクリームを得るために
本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品（クリーム）の
成分が混合され、かつ、精製される。
【００７６】
　正確な計量の後、すべての原材料及び半製品は、精製の為攪拌装置３６及び鋼球３７の
作動する円柱状本体３１の内側に挿入され、完全に滑らかでベルベッティな感触の均質な
クリームが得られるまで、材料を混合し、かつ、精製することを可能にする。
【００７７】
　本事例もまた、ポンプのせいで、所望の細かさが得られるまでそれを加工することがで
きるようにするため、円柱状頭部上でクリームを再循環させることが可能である。
【００７８】
　成分を精製する方法は、完全に滑らかでベルベッティな感触の均質なクリームを得るこ
とを可能にする。
【００７９】
　その方法によって得られたクリームは、クリームに含まれるカカオの脂質画分の結晶化
を行うテンパリング工程１０７が行われるテンパリング機５０に有するポンプを介して連
結されたタンクに置かれる。
【００８０】
　熱交換ディスク５８の各生成物空間５３の内側の混合ディスク５４の作用は、均質なク
リームを保持し、均一な温度分布とその結果ココアバターの結晶化核の形成を保証するこ
とを可能とする。
【００８１】
　テンパリング円柱５１を通るクリームの前進は、ポンプによって発生する力を介して下
部から上部へ生じる。
【００８２】
　クリームは、中心から外径に向かって動き始める混合ディスク５４の下を移動し、ディ
スクのスリットを上向きに通り、一旦上側に出ると、次のディスクの中心に運ばれる。
【００８３】
　クリームは、それによってテンパリングプロセスの間じゅう、激しい動きにさらされる
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。混合構成要素の特別な配列と比較的高い回転数のせいで、非常に均質な混合を得ること
が可能である。
【００８４】
　それによって製造されたクリームは、バッチ処理機に挿入され、そこで容器充填工程１
０８が行われる。
【００８５】
　空の容器は、作業者によってコンベアベルト上に手動で挿入される。このように、加工
サイクルがバッチ処理機を始動させ、その終わりに、クリームが予め設定されたパラメー
タに従って１回分にまとめられた容器が出ていく。
【００８６】
　容器は、最終的に強磁性材料製のカプセルで容器の閉塞工程１０９又は閉鎖工程が行わ
れる自動カプセル封入機７０によって閉じられる。
【００８７】
　カプセルを装填するためのホッパー７２が装備された磁気供給部７１は、連結シュート
７３と、引出組立品７４とを介して、連続的かつ規則的な方法で供給するようにカプセル
を選択し、かつ、正しく方向づけるようにする。
【００８８】
　正しく方向づけられていないカプセルは、２つの異なる圧縮空気の噴流によって及ぼさ
れる作用を通してホッパー７２の内側に落下する。第一の空気噴流は上側プレート上に重
なり合っているか傾斜しているカプセルを遠ざける一方、第二の噴流は正しく方向づけら
れていないカプセルの排除を可能とする。
【００８９】
　連結シュート７３に取り付けられた時限近接スイッチは、自動モードの間じゅう、磁気
供給部７１の動作をチェックする。
【００９０】
　連結シュート７３に沿って、閉鎖動作ができるカプセルマスチックを軟化させるために
、温度調節器によって制御された電気抵抗を介してカプセルが予熱される。
【００９１】
　コンベアベルト７５のヒンジチェーンによって運搬される容器は、そのとき、回転でき
ないように２つのベルトによって横方向にしっかり締め付けられており、引出組立品７４
より下に引きずられる。
【００９２】
　引出組立品７４のガイド上に配置され不動のカプセルは、緩められ、自動カプセル封入
機７０の内側を前進する間に同じ容器から引き出される。
【００９３】
　容器は、前進を続けながら、閉鎖組立品７６の下に到着し、２つのめっきされたベルト
を介して、容器上のカプセルにねじ込みと閉鎖が行われる。閉鎖動作は、モータを備えた
めっきされたベルトと使われていないめっきされたベルトの複合動作を通して行われる。
【００９４】
　好都合なことに、本発明のスプレッド食品は、動脈に対して有益な効果を提供すること
、特に酸化ストレスを減少させるためのメカニズムを通してそれらの拡張を生じさせるこ
とを可能にする。
【００９５】
　好都合なことに、本発明のスプレッド食品は、血糖濃度を減少させ、有効に血糖症を減
少させ得ることが可能である。
【００９６】
　好都合なことに、本発明のスプレッド食品の製造方法及び製造プラントは、完全に滑ら
かでベルベッティな感触の均質なスプレッドクリームを得ることを可能にする。
【００９７】
　好都合なことに、本発明のスプレッド食品の製造方法及び製造プラントは、非脂質画分
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から脂質画分の分離のような望ましくない現象を和らげ、時間内に生成物の質感の正しい
貯蔵を保証することを可能にする。
【００９８】
　本発明のいくつかの好ましい実施形態を前もって示し説明した。明らかに当業者は添付
の特許請求の範囲によって指摘されている本発明の範囲に向けられる先行技術と機能的に
同等な数多くの変形及び修正をただちに工夫するだろう。その中で括弧内におかれたふさ
わしい参照符号は、それらによって特許請求の範囲を限定的に解釈することはできない。
さらに、「備える、含む」の語は、特許請求の範囲に記載されたものとは異なる構成要素
及び／又は工程の存在を排除するものではない。構成要素の前の冠詞「ａ」又は「ａｎ」
は、多数のそのような構成要素の存在を排除するものではない。いくつかの特徴が相互に
異なる従属請求項に記載されているという単純な事実は、これらの特徴の組合せが有利に
は使用できないことを意味するものではない。
　また、以下に追加の事項を開示する。
事項（１）：
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法であっ
て、前記製造方法は、以下の工程を含むことを特徴とする、製造方法。
・　熱作用を通して生のヘーゼルナッツをトースト又は焙煎する工程（１０１）。
・　前の工程（１０１）において焙煎されたヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）
。ここで、前記焙煎されたヘーゼルナッツは、小片への該ヘーゼルナッツの変形の物理的
・機械的プロセスを通して粒状に変形される。
・　前の工程（１０２）において生成されたヘーゼルナッツ粒を粉砕／精製する工程（１
０３）。ここで、脂肪の少ない小片が脂肪相に懸濁している均質なペーストを生成するた
めの前記ヘーゼルナッツ粒が精製される。
・　前の工程（１０３）の終わりに生成されたヘーゼルナッツペーストが細かい目の篩で
篩分けされる篩分け／濾過工程（１０４）。
・　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品の成分を計量す
る工程（１０５）。
・　均質なクリームを得るために前記スプレッド食品の成分が混合され精製される精製工
程（１０６）。
・　生成物中に均質な結晶構造の形成を誘引する熱交換を通して前記スプレッド食品に含
まれるカカオの脂質画分に結晶化プロセスが行われるテンパリング工程（１０７）。
　前記トースト又は焙煎する工程（１０１）は以下のサブステップを含む。
・　ヘーゼルナッツの水分含有量を減少させる脱水
・　燃焼室から来る熱風によって供給された熱を通して温度上昇
・　生成物に香りを与える揮発性物質の形成を基礎とする化学的プロセスがヘーゼルナッ
ツの成分間に行われる熱分解工程。
・　前記生のヘーゼルナッツをトースト又は焙煎する工程（１０１）は、１２０℃～１７
５℃で、１５～４５分間行われ、引き続いて５～１５分の冷却時間ヘーゼルナッツの冷却
が行われ、
・　前記ヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）は、前記焙煎されたヘーゼルナッツ
を０．５～５ｍｍの粒へ変形させ、
・　前記工程（１０３）は、３０μｍ未満の前記脂肪の少ない小片が脂肪相中に懸濁して
いる均質なペーストを得るために２５℃～６５℃の精製温度で５０～２００分の精製時間
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行われ、
・　前記篩分け／濾過工程（１０４）は、８００μｍの細かい目の篩で行われ、
・　前記精製工程（１０６）は、４０μｍ未満の粒径を有するクリームを得るために２５
℃～６５℃の精製温度で、１００～２５０分の精製時間行われ、
・　前記テンパリング工程（１０７）は、スプレッド食品及び冷却水について次の温度で
行われることを特徴とする。
・　入力食品温度３２℃～３４℃
・　テンパリング温度１９℃～２０℃
・　冷却水温度１０℃～１２℃
・　延伸温度２０℃～２０．５℃
・　メンテナンス水温２０℃～２０．５℃
・　応答食品温度３３℃
・　応答水温４０℃
事項２：
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３７重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３６重量％の糖と、
・　７．５～９．５重量％のココアパウダーと、
・　９．３重量％の粉ミルクと、
・　７重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、を含むことを特徴とする事項１記
載の製造方法。
事項３：
　血糖を低減させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食
品の使用であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、使用。
事項４：
　血管の拡張を増大させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品の使用であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、使用。
事項５：
・　ヘーゼルナッツを焙煎する工程（１０１）が行われる焙煎機（１０）と、
・　焙煎されたヘーゼルナッツを粒状化する工程（１０２）が行われる粒状機と、
・　ヘーゼルナッツ粒を粉砕／精製する工程（１０３）及び生成物を精製する工程（１０
６）が行われるボールミル（３０）と、
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・　篩分け／濾過工程（１０４）が行われる振動篩（４０）と、
・　テンパリング工程（１０７）が行われるテンパリング機（５０）と、
・　容器に充填する工程（１０８）が行われるバッチ処理機と、
・　容器を閉塞する工程（１０９）又は閉鎖する工程が行われる自動カプセル封入機（７
０）とを備えていることを特徴とする事項１又は２に記載のチョコレート及びヘーゼルナ
ッツを主成分とするスプレッド食品の製造方法を実施するプラント。
事項６：
　血糖を低減させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食
品であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、スプレッド食品。
事項７：
　血管の拡張を増大させるためのチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレ
ッド食品であって、
　前記チョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド食品は、
・　３５～４０重量％のヘーゼルナッツペーストと、
・　３２～４０重量％の糖と、
・　９～１０重量％のココアパウダーと、
・　７～１０重量％のエキストラバージンオリーブオイルと、
・　４～１３重量％の粉ミルクと、
・　０～２．５重量％の乳化剤と、
・　０～１重量％の天然香味料と、
を含むことを特徴とする、スプレッド食品。
【００９９】
　本発明による生成物の更なる特徴及び利点は、以下の実施例から結果として生ずる。
【０１００】
　研究の目的は、本発明のスプレッド食品の体内摂取が酸化ストレスの下方調整を通して
動脈の拡張を引き起こすかどうか確かめることである。さらに血糖濃度が測定されている
。
【０１０１】
　研究対象を無作為に抽出して、クロスオーバーの、一重盲検で、次の測定が行われる。
２０人の喫煙者に対する血流介在血管拡張反応（ＦＭＤ）、酸化血清ＬＤＬ（ｏｘ－ＬＤ
Ｌ）、一酸化窒素の発生（亜硫酸塩／硝酸塩（ＮＯｘ）の血清濃度の数値を求めるやり方
で）、ビタミンＥ及び総ポリフェノール。
【０１０２】
　患者は、本発明のスプレッド生成物４０ｇ（カカオ１０％及びヘーゼルナッツ３７％を
含む）又はチョコレートを主成分とするスプレッド対照生成物４０ｇ（カカオ１０％を含
む）が投与される。上記のリストされた変数は、基礎及び摂取２時間後の数値が出されて
いる。
【０１０３】
　本発明の生成物を摂取した後、ＦＭＤ（３．１±３．０～７．７±３．８％、ｐ＜０．
００１）、ＮＯｘ（５３．９±２２．６～８０．５±３０．４μＭ、ｐ＝０．００８）及
びビタミンＥ（４．１±０．７～５．２±１．１μｍｏｌ／ｍｍｏｌコレステロール、ｐ
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＝０．００２）は大いに増大している一方、ｏｘ－ＬＤＬは強く減少している（４２．８
±９．０～３４．６±８．７Ｕ／Ｌ、ｐ＝０．００８）。チョコレートを主成分とする対
照生成物を摂取した後のこれらの変数に変化は認められなかった。血清中の総ポリフェノ
ールは、対照生成物を摂取した後（７４．１±９．６ｍｇ／Ｌ　ＧＡＥから５８．４±６
．４ｍｇ／Ｌ　ＧＡＥ、ｐ＝０．００２９）より本発明の生成物を摂取した後（７４．１
±９．６ｍｇ／Ｌ　ＧＡＥに対して１９１．９±４１．２ｍｇ／Ｌ　ＧＡＥ、ｐ＜０．０
０１）の方がより増大した。
【０１０４】
　これらの結果は、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド
食品が酸化ストレスメカニズムを通して血管拡張特性を有することの最初の証拠を提供す
る。
【０１０５】
　研究の驚くべき結果は、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプ
レッド食品を摂取した後の血中ブドウ糖濃度の強烈な減少である。
【０１０６】
　結論：本研究は、本発明のチョコレート及びヘーゼルナッツを主成分とするスプレッド
食品が、潜在的に酸化ストレスの下方調整を伴うメカニズムで、ＦＭＤを改善させること
を論証し、最終的には喫煙者におけるＮＯの発生を増加させた。
【０１０７】
　血糖症（血糖濃度）の強大な減少もまた観測された。

【図１】 【図２】
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