
Technical Information

○チョコレートへの配合例

○味質評価結果

～チョコレートへの利用～

酵素処理ステビアの添加効果
§.砂糖不使用、人工甘味料不使用の処方設計の実現が可能です！
§.カロリーオフ、低糖質の商品設計実現の一助となります！
§.ステビア特有のマスキング性能により、苦み、酸味のマスキングが可能です！
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酵素処理ステビアは、従来のステビア
抽出物甘味成分に酵素の作用でブドウ
糖を付加し、更にその数をコントロール
することにより、ステビア抽出物特有の
後甘味、苦味を解消した砂糖の味質に
近い甘味料です。

ステビア抽出品

甘味の後引き、エグ味低減
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材料 ｇ

チョコレート（製菓用）※１ 100.0

生クリーム 50.0

※１：砂糖不使用（マルチトール配合）

処方１ 処方２ 処方３ 処方４

砂糖 2.000 － － －

高ﾚﾊﾞｳﾃﾞｨｵｻｲﾄﾞA － 0.007 － －

ＳＫスイートＦＺ － － 0.010 －

ＳＫスイートＧＲＡ － － － 0.010

甘味処方（ｇ）

生チョコレートへの配合例

材料 ｇ

チョコレート（市販品）※２ 100.0

※２：高ポリフェノール（2,540ｍｇ/100ｇ）配合品

甘味処方（ｇ）

処方１ 処方２ 処方３ 処方４

砂糖 2.000 － － －

高ﾚﾊﾞｳﾃﾞｨｵｻｲﾄﾞA － 0.007 － －

ＳＫスイートＦＺ － － 0.010 －

ＳＫスイートＧＲＡ － － － 0.010

高ポリフェノールチョコレートへの配合例

生チョコレート 高ポリフェノール

砂糖 ◎ ○

高ﾚﾊﾞｳﾃﾞｨｵｻｲﾄﾞA △ △

ＳＫスイートＦＺ ○ ○

ＳＫスイートＧＲＡ ◎ ◎

どちらの配合例においても特に
ＳＫスイートＧＲＡは砂糖同等の
ボディ感のある濃厚な甘みを発
現します！

また、カカオ、ポリフェノール由
来の苦み、酸味をマスキングし、
まろやかに仕上がります！


