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業界初※！呈味性に優れた油溶性フレーバー
チョコレートの余韻が広がる天然成分を配合

※当社調べ

カカオに含まれるtriglycerideに、チョコレートの余韻につながる油脂感を発見。
耐熱性に優れた自然な油脂感が得られます。

カカオの使用量が少ない食品に、リアルなチョコレート風味を付与します。

ラインナップ

■ビタータイプ 本物感を求める板チョコレートやコーティングチョコレートに。

 ■スイートタイプ 甘さを求めるファミリー向けチョコレート菓子に。

 ■ファンシータイプ カカオ含量の少ない糖衣チョコやウエハースチョコに。

製法

カカオ オイル

ファンシー
タイプ

スイート
タイプ

ビター
タイプ

合成香料

カカオマス

親油性溶剤

加熱抽出
（メイラード反応）

1

4

7

準チョコレート triglyceride
のみ

SKK
カカオオイル

チョコレート

チョコレートの余韻

10名の専門パネルによる7段階官能評価

準チョコレートの余韻を1点、チョコレートの余韻を7点とした比較官能評価

アルカリ処理をして
いないカカオマスを
使用することで、
チョコレート本来の
風味が得られます。

効果

親油性溶剤で加
熱抽出することで、
耐熱性を強化して
います。

加熱抽出することで
メイラード反応により
香気成分が生成さ
れ、カカオの自然な
香りを高めています。

カカオマス中の脂溶性
香気成分やカカオバ
ターの滑らかな質感や
ボディ感が得られます。

✓ カカオ分の少ない準チョコレートにtriglycerideを加
えると、チョコレートらしい余韻がUP。

✓ triglycerideを含むSKKカカオオイルは、メイラード
反応で生成した香気成分の効果もあり、チョコレー
トらしい余韻がさらに強まります。

カカオ抽出オイル使用

油溶性チョコレート フレーバー
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