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粗くくだいたカカオ豆「カカオニブ」の 

サクサクとした食感 
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カカオポリフェノールが１箱あたり 

1064ｍｇ入り！ 
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株式会社 明治（代表取締役社長：川村 和夫）は、高カカオチョコレート市場 NO.1※1 の「チョコレート  

効果」シリーズから、粗くくだいたカカオ豆「カカオニブ」※2 をプラスした「チョコレート効果７２％粗くだきカ

カオ豆」を 2017 年 4月 18 日に全国で発売します。  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

高カカオチョコレート市場は拡大しており、2016 年は 115 億円と大きく伸長しています。また、当社「チョ

コレート効果」シリーズは、高カカオポリフェノールチョコレートとして、健康意識の高い大人の方を中心に

大変ご好評いただき、前年比 2倍以上の売上高で推移しています。 

今回、「チョコレート効果」シリーズから、カカオ分７２％の本格ビターチョコレートに、カカオ豆を粗くくだ

いた、香ばしいカカオニブ※2 をプラスした素材のおいしさを楽しめる新商品を発売いたします。カカオポリ

フェノールが１箱あたり 1064mg 入り、カカオニブのサクサクとした食感と、自然な甘みが楽しめる高カカオ

チョコレートです。 

 パッケージは、カカオ分７２％の高カカオチョコレートであることと、粗くくだいたカカオ豆の素材感をイメ

ージしたデザインとしました。 

本商品を発売することで、新規顧客の獲得と、伸長する高カカオチョコレート市場のさらなる拡大を図っ

てまいります。 

※１：インテージ SRI データ 高カカオチョコレート市場 2013 年 11 月～2016 年 10 月累計 ブランド別販売金額 

※2カカオニブ：チョコレートの原料であるカカオ豆を砕いて、チップ状にしたもの。当製品に使用しているカカオニブはフライしてお

ります。 

 

高カカオチョコ市場 NO.1 の「チョコレート効果」から新味が登場！ 

「チョコレート効果７２％粗くだきカカオ豆」 

4 月 18 日に新発売 

注目の食材「カカオニブ」をプラス！ 

菓子（チョコレート） 

「チョコレート効果７２％粗くだきカカオ豆」 

参考小売価格：220円(税別) 



 

 

■高カカオチョコレート 市場状況 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■商品概要 

  

商  品  名 チョコレート効果７２％粗くだきカカオ豆 

価 格/内 容 量 参考小売価格：220円（税別）/ 40g 

発売日/発売地区 2017年 4月 18日/全国 

特   長 

●カカオ分 72％のチョコレートに粗くくだいたカカオ豆を練り込んだ高カカオチョコレ

ートです。 

●1 箱で 1064mg のポリフェノールが入り、粗くくだいたカカオ豆のサクサクとした

食感と素材のおいしさが楽しめるチョコレートです。 

●カカオ分７２％の高カカオチョコレートであることと、カカオ豆の素材感が伝わるデ

ザインとしました。 

栄養成分 

（1 箱[40ｇ]当たり） 
エネルギー 224kcal、たんぱく質 4.4g、脂質 16.1g、炭水化物 17.9g、 
糖質 13.0g、食物繊維 4.9g、食塩相当量 0mg、カカオポリフェノール 1064 ㎎ 

ターゲット 健康意識の高い大人の方 

インテージ SRI 高カカオチョコレート市場販売金額 
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（ご参考） 

 

■「チョコレート効果」シリーズ 好評発売中！ 
 

美と健康を考えた、高カカオポリフェノールチョコレート「チョコレート効果」シリーズが新しい味わいにな

りました。今後もさまざまなお客さまのニーズにお応えするラインアップで展開してまいります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■カカオニブについて 

 
カカオニブとは、チョコレートの原料であるカカオ豆を砕いて、チップ状にしたもので、高い栄養価を保有

し、さまざまな健康成分が含まれる食材として注目を集めております。カカオ豆の栄養を手軽に摂取でき

る食材として人気の食材です。 

 

 

「チョコレート効果カカオ７２％ ２６枚入り」 

「チョコレート効果７２％素焼きクラッシュアーモンド」 

参考小売価格：各 220 円(税別) 

参考小売価格：350円(税別) 

「チョコレート効果７２％粗くだきカカオ豆」 

「チョコレート効果カカオ９５％」 「チョコレート効果カカオ７２％」 「チョコレート効果カカオ８６％」 

＜カカオニブに含まれるおもな成分＞ 

○脂質 

○たんぱく質 

○糖質 

○食物繊維 

○ポリフェノール 

○テオブロミン 

○ミネラル 

https://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1492057232/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cHM6Ly9pbWFnZXMtbmEuc3NsLWltYWdlcy1hbWF6b24uY29tL2ltYWdlcy9JLzQxcnd5dlFpR05MLl9TWDQyNV8uanBn/RS=^ADBhEDccIVTzrn51DGQ9zD06JbgmKM-;_ylt=A2Rivb8Qq.1Y9TsAchuU3uV7


 

■カカオニブの食べ方 

 
カカオニブはカカオ豆をそのまま砕いたもののため、カカオ豆そのものの味を楽しめます。細かく砕いて

いるため 1粒が手軽に食べられる大きさで、スイーツの材料にする他、さまざまな料理に加えたり、そのま

ま食べることもできます。たとえばグラノーラに加えると、サクサクした食感に加えてカカオの風味がアクセ

ントとなり、相性抜群です。ヨーグルトに入れても、ヨーグルトの酸味にカカオ豆のコクが加わり、食感・味

ともに一味変わったヨーグルトになります。 

実際に、美容家や料理研究家、美容・健康意識の高い若者を中心に、カカオニブをグラノーラやサラダ

に加えたり、ヨーグルトやスムージーに混ぜたり、カレーの隠し味として使うなどさまざまな食べ方で楽しま

れています。 

 
 

 


