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カカオ豆の外皮（シェル）除去方法例（非加熱）  

日本チョコレート・ココア協会   

カカオ豆の残留農薬分析における「検査部位」について、EUでは法律で「Beansafterremovalof  

shells」と決められているが、具体的な外皮（シェル）を除去する方法については定めていない。ヨーロ  

ッパのカカオ豆の加工会社をメンバーとするECA（EuropeanCocoaAssociation）は、外皮を除く方法と  

して、予備加熱（130℃－25分）を推薦している。  

日本チョコレート・ココア協会は以下に述べる「カカオ豆の外皮を非加熱で除去する方法」を提案する。  

カカオ豆は全体の87％を占めるニブ（Cotyledon）と1％のジャームを包む約12％の外皮（Husk又はシェル）  

から構成されている。工業的製法では予備加熱して外皮とニブの問に隙間をつくり、クラッシャーで破  

砕したあと、風選により外皮を分離したニブを焙煎する。ホールの状態では、非加熱で外皮（シェル）  

をニブから取り除くことは容易ではないが、下記の方法に準じて行えば、加熱をしなくても比較的短時  

間で外皮を取り除くことができる。方法は、破砕と風選の順に行う（。  

＜破砕 ＞   

豆を砕くこと（破砕）で、出来るだけ細粒化することにより外皮はニブから剥がれやすくなるが、ニ  

ブは50％を超える油脂分があるため、発熱によりペースト化したり、粉末が出たりしないような注意が  

必要である。破砕は、2種類の方法について述べる。  

・方法1装置と操作  

パワーカッティングミル（ドイツ レッチェ社SM2000：約200万円）のローターはセクションロー  

ター（回転数695回転）を使い、  ローターーの下のスクリーンは10mmのものを使  う。   

抑れる破砕物を容  

器で受ける。  

・方法2 装置と操作  

市販のフードカッターと金属節3．5メッシュ（日間き5．60m／m）   



250gの豆を5秒間処理し、飾を適し、飾の残漆は再度5秒処理して飾を通す。この操作を飾の残  

の場合、2  4回から10回ぐらい。1k   漆がなくなるまで繰り返す。回数は豆の種類により異なるが、  

50gの処理を4回行い、破砕物を合わせる。  

＜風連（ウイノア）＞   

カカオ豆の破砕物を風力により軽いもの（低比重部）と重いもの（高比重部）に分けるのが風連である。  

装置と操作   

風力選別機は、農薬分析に使用するため、洗浄可能なカートリッジ式に改造されたJOHN＆GORDON  

の装置を用いる。（約50万円）  

左側には軽比重部（外皮）、右側には高比重部（ニブ）が出る   

サンプルを右上のホッパーから入れると、下部から上昇してくる風に当たり、軽いものは風と一緒に  

半弧になった最上部を通り抜け、斜めに付いた樋に落ち、左側から出るのに対し、重いものは風に逆ら  

って落ち右側から出る。風量は正面にあるダイヤルで調整される。カカオ豆破砕物の場合、主として左  

の軽比重部には外皮が、右側の高比重部にはニブが出てくる。工業的製造法ではロースト前のニブに2％  

以下の外皮が含まれるが、装置のダイヤルを回し風量を変えることで、高比重部の収率を変えると、高  

比重部のニブに含まれる外皮混入率を変えることが出来る。又、ニブ中の外皮は目視で取り出し、外皮  

混入率を計算することが出来る。   

カカオ豆は生産国により豆の外皮の厚み（重さ）が異なるものもあるため、生産地域により高比重部  

の収率を決めることで、外皮の混入率はほぼ一定に出来る。破砕物を投入（1分／1kg）し、得られた高比  

重部を繰り返し2回通したもので収率をチェックする。西アフリカ豆、エクアドル豆では高比重部の収  

率を85％、ベネズエラ豆を80％にセットすることにより、いずれの場合もニブ中の外皮混入率はほぼ2％  

になる。   
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CODEXSTANDARDFORCOCOA（CACAO）MASS（COCOAJCHOCOLATE  
LIQUOR）ANl）COCOACAKE  

（TJJ）上、．＼■．†丁：l．＼、JJJ－J州．†．J†l，11ノーごJJJJ／  

1．SCOPE   

This standard applicsto Cocoa（Cacao）Mass orCocoa／Chocolate Liquor．and Cocoa Cake．as  
dcfined．fbrtheuseinthemanufactureofcocoaandchocolateproducts．Theseproductsmayalso  

besolddirecLIvtotheconsumer．  

2．DESCRIPTlONS  

2．1CocoA（CACAO）MASS（CocoA／CHOCOLATELIQUOR）  

Cocoa（Cacao）MassorCocoa／ChocoJateLiquoristheproductobtaiI－ed丘omcocoanib，Whichis  

obtailledfrom cocoa beans ofmerchantable qualitl：lVhich ha＼、e been cleaned andfreed丘om  

shellsasthoroughlyasisteclmicallypossiblewitrl／withoutroast111g、and＼＼7ith／widlOutremO＼▼alor  
additionofan）’Of－itsconstituents．  

2．2 CocoACAKE  

CocoaCakeis山eproductobtainedbypartialorcompleteremovaloffht丘olnCOCOaniborcocoa  

maSS．   

3．ESSENTIALCOMPOSITIONANDQUALITYFACTORS  

3．1CocoAMASS（CocoA／CHOCOLATELIQUOR）  

notmorethal15％m／mcalculatedonthenlt一丘eedrvmattcr   

Or   

not more thal14．5％ calculated on an alkali ftee basis  

（fbrCocoaShellonly）   

47－6（）lH，111／Ⅰ¶  

Cocoa ShellandGenll  

Cocoa Butlcr  

3．2 CocoACAKE   

Cocoa ShellandGenll  notmore than5％m／mcalculatedonthefat一行eedrvmauer   

Or   

notlnOre than 4．5％ calculated on an alkaliftee basis  

（br〔「ocoaSllCllol巾う   
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4．FOODAt）DITⅣES  

onlvthosefbodadditi＼・eSlistedbelo、、▼ma、・beusedandonl、Ⅷ仙inthelimitsspecined  

MÅXllTUMLEl’EL  4．1AcIDTnREGUuTORS   

503（i） Ammoniumcarbonate  

527  Ammoniumhydroxide  

503（ii） Ammoniumhydrogencarbonate  

170（i） Calciumcarbonate  

330  Citricacid   

504（i） Magnesiumcarbonate  

528  Magnesiumhvdroxide  

530  Magnesiumoxide  

501（i） Potassiumcarbonate  

525  Potassiumhvdroxide  

501（ii） Potassiumhydrogencarbonate  

500（i） Sodiumcarbonate  

524  Sodiumhヽ・・droxide  

5OO（ii） Sodiumhydrogencarbonate  

526  Calciumhvdroxide   

338   Orthophosphoric acid 

Limitedbl▼GMP  

2・5g／kgexpressedasP205in  

nnishedcocoaandchocolate  
products   

5g／kginfil厄shedc∝Oaand  

Chocolateproducts  

MぶⅧ爪†ト1LEl’EL  

334  L－Tartaricacid  

4．2 EMIJLSIfⅢ己RS  

471  Mono－anddiglyceridesofediblefhttyacids  

Limitedb＼▼GMP   

322  Lecithin  
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442  Ammoniumsaltsorphosphatidicacids  10g几ginfillishcdcocoaor   

Chocolateproducts  

5g几ginfinishedcocoaor   

chocolate producCs 
476  Pol）▼gl）▼CerO】estersofintercsleriLIcdricinoleic  

acid  

M－1ⅩIn几丁、1LEl’EL  4．3 FLAVOURINGAGENTS  

Naturalanda11iflcialflavours，e＼CCPtthose＼＼．hicll   
reproducethena＼▼OurOrChocolateormilk  

Vanillill  

E山＼▼l＼▼aIlilliIl  

Limited b＼1GMP  

5．HYCIENE  

5．1   

1tisrecommendedthattheproductscol’eredbvtheprovisionsofLhis standardbeprepared and  

handledinaccordancewiththeappropriatesectionsofthe Recu7mTle77dedInlernaliona／Code Qfl  
I’］－aCfice－Ge）7era／P7’i］7CW／es Q［fbod坤）g7e）？e（CAC／RCPl－1969LRev・3－1997）ナand other  

relevalltCodextextssuchasCodexCodesor叫’glenicPracticeandCodesofPratice．  

5．2   

Theproductsshot11dcompl）▼＼、’ithanymicrobiologlCalcriteriaestablishedinaccordance＼＼・iththe  

PrillCIPles fbr the Establishmcnt and Application of MicrobiologlCalCriteria fbr Foods  
（CAC／GL21－1997）．   

6．LABELLING   

ln additiolltO the Coclex Gcnera／STa）7dard．ル′■Labe／／i／7g Q［P7■qPaCkageciFoodY（CODEX  

STANl－】985TRel▼．1－1991）thefb1lol17ingapply二  

6．1NAMEOFTHEPRODUCT  

丘ノ．J   

Thenameusedtodescribetheproductdenl－edtmderSectiol－2，1andcomplyll唱＼＼’ithprovisions  

ofSection3．lofLheStandardinclude－LCocoa（Cacao）Mass∴‥Cocoa／ChocolateLiquort：／Cocoa  

Paste‾1∴、Uns＼＼▼eetenedChocolate■：and‥BiuerChocolate－㌻．   

lllthecaseofprodLICtStradedillternatiollall＼■．thellameOftheproductsha11beacceptnbletothc  

importlngautllOrities．  

∂．J．プ   

Thc11ameOrtheproductdescribedunder Sectiol－2・2al－dcompl）■1ng、、’ith prol・isionsorSection  
3．20f－tlle Standard sha11be：－こCocoa Cake”．   
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6．21．ABELLINGOFNoN－RETAnJCoNTAひ花RS  

丘2．ノ   

InfbnllationrequiredinSection6．lofthisStandardandSection40ftheCodexGenera／Sla71dard  
わr［heLabe／／i77gOf’Prq”CkagedFbodsshallbegiveneitheronthecontaineroril－aCCOmPanying  

documents，eXCeptthatulenameOftheproducしlotidentiLication，alldthenameandaddressoftlle  
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AccordingtoAOAC968．10and970．23．  

7．2 DETERMINAT10NOFFATCoNTENT   

AccordillgtOAOAC963．150r10CCC14（1972）．  

7．3 DETERⅧATIONOFLEAD   

Accordi11gtOAOAC934．07．   



CODEXSTANDARDFORCOCOA（CACAO）MASS（COCOA／CHOCOLAT  
LIQUOR）ANDCOCOACAKE  

CODEXSTAN141－1983，Revl－2001  

1．ねらい  

本基準は、ココアおよびチョコレート製品を製造するために使われるココア（カカオ）マス  

またはココア／チョコレートリカーとココアケーキに適用される。これらの製品は消貴者  

に直接販売されることもある。  

2．定義  

2．1ココア（カカオ）マス（ココア／チョコレート・リカー）  

ココア（カカオ）マスまたはココア／チョコレート・リカーは、カカオニブから得られる製品  

で、そのカカオニブとは、適正品質のカカオ豆をクリーニングし、シェル（外皮）を技術的  

に可能な範囲で完全に取り除き、ローストして／もしくはローストしないで、そしてその成  

分のどれかを除去ないしは追加したりして／しないで、得られるものである。  

2．2 ココアケーキ  

ココアケーキは、カカオニブまたはカカオマスから脂肪分を一部もしくは完全に除去する  

ことにより得られるものである。  

3．必須となる組成および品質要素  

3．1 カカオマス  

月旨肪分のない固形分ベースで5％m／m以下  

カカオ外皮（シェル）  もしくは   

および胚芽（ジャーム）  アルカリ処理されていない状態で、4．5％以下  

（カカオシェルのみで）   

ココアバター   47－60％m／m   

＜補足説明＞  

ココア用椚椚オマス臥通常ア几欄り処理をする帆 手ココし－ト用椚椚オマス臥 ア化  

石り7り－である。  

nれオマスの成分lさ、一般的にココアパター労％と脱脂歯形分45％であり、モの脱脂良形  

分が椚椚オ外皮（シェル）を4．5％含有するというこ亡臥45×0．川5＝Z．0となるので、コ  

コアパター55％の椚椚オマスの場合、椚椚オ外皮（シェル）臥Z．0％以下である。   



3．2 ココアケーキ  

4．食品添加物  

以下に記載の食品添加物だけが、その規定限度に限って使用を認められている。  

4．1酸性の規定  最大レベル  

503（i）炭酸アンモニウム  

527 水酸化アンモニウム  

503（ii）炭酸水素アンモニウム  

170（i）炭酸カルシウム  

330 クエン酸  

504（i）炭酸マグネシウム  

528 水酸化マグネシウム  

530 酸化マグネシウム  G…Pの制限に従う   

501（i）炭酸カリウム  

525 水酸化カリウム  

501（ii）炭酸水素カリウム  

500（i）炭酸ナトリウム  

524 水酸化ナトリウム  

500（ji）炭酸水素ナトリウム  

526 水酸化カルシウム  

2．5g／kg（ココアとチョコレートの最終製品の中で  
338  オルトリン酸  

P205として）   

334  ト酒石酸   5g／kg（ココアとチョコレートの最終製品で）   

4．2 乳化剤  最大レベル  

471   可食脂肪酸のモノandジグリセリド   
GMPの制限に従う   

322   レシチン   

10g／kg（ココアとチョコレートの最  
442   ホスファチジン酸のアンモニウム塩  

終製品で）   

inter－eSterifiedされたリシノール酸の  5g／kg（ココアとチョコレートの最  
476  

ポリグリセンエステル   終製品で）  



4．3 香味料  最大レベル  

天然および人工香味料で、チョコレートまたはミルクの香味を再生  

したものを除く。  

バニリン  

エチルバニリン  

GMPの制限に従う  

5．衛生  

5．1 本基準の規定が適用される製品は、rRecomrIendedlnternationalCode of  

Practice－GeneralPrinciples of Food Hygiene（CAC／RCPト1969，Rev．3－1997」（推奨さ  

れた国際的慣行一食品衛生の基本原理（CAP／RCPl－1969年、改定3－1997年））に記載され  

ている必要な事項に沿って製造、取り扱われることが勧められる。  

5．2 製品は、「Principles for the Establishment and App［ication of Micorbiological  

Criteria for Foods（CAC／GL2l－1997）」（食品の微生物基準の制定とアプリケーションの  

原理（CAC／GL2l－1997年））に応じて制定された微生物基準に適合する必要がある。  

6．ラベリング  

Codex GeneralStandard for Labeling of Prepackaged Foods（Codex Stanl－1985．  

Rev．ト1991）（包装された食品のラベリングに関するCodex一般基準（Codex Stanl－1985  

年、改定1－1991年）に加えて、以下の事項が適用される：  

6．1商品名  

6．1．1  

本基準の2．1に定義され、そして3．1項の規定に適合している製品を言い表すのに任用さ  

れる名前は、「ココア（カカオ）マス」、「ココア／チョコレート・リカー」、「ココアペースト」、  

「無糖チョコレート」および「ビターチョコレート」を含む。  

これらの製品が国際間で取引される場合、製品名は輸入国の輸入当局が承認したものでな  

ければならない。  

6．1．2  

本規定の2．2項に言い表され、そして3．2項の規定に適合している製品の名前は、「ココア  

ケーキ」とする。   



6．2 非小売商品のラベリング  

6．2．1  

本基準の6．1項およびCodex GeneraIStandard for the［abeling of Prepackaged Foods  

（包装された食品のラベリングに関するCodex一般基準）の4項で求められる情報は、当  

該容器または付属書類に記載されなければならない。但し、製品名、ロット識別番号、製  

造者、包装者、販売者、または輸入者の名前と住所は、当該容器に表示されなければなら  

ない。  

6．2．2  

但し、ロット識別番号、製造者、包装者、販売者、または輸入者の名前と住所は、識別マ  

ークが添付書類にて身元確認可能な場合には、その識別マークにて代用することが認めら  

れている。  

7．サンプリングと分析方法  

7，1カカオシェルの測定  

AOACの968．10項および970．23項による。  

7．2 脂肪分の測定  

AOACのg63．15項または10CCCの14項（1972年）による。  

7．3 鉛の測定  

AOACの934．07項による。   
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