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A Sweet Year
The chocolate industry stands as a cornerstone of global commerce, weaving its rich tapestry of flavor, 
tradition, and innovation into the fabric of countless cultures worldwide. As we step into 2024, this 
dynamic sector continues to captivate palates and drive economic growth, navigating a landscape 
shaped by shifting consumer preferences, technological advancements, and environmental imperatives.

Amidst the allure of velvety truffles and decadent bars lies a complex ecosystem encompassing every 
stage of production, from the verdant cacao farms nestled within tropical landscapes to the bustling 
chocolate manufacturing facilities pulsating with creativity and precision. This report embarks on a 
journey through the heart of the chocolate industry, delving into the intricate interplay of cacao farming 
trends, manufacturing developments, flavor innovations, and sales projections that define its current 
landscape.

CACAO FARMING TRENDS AND CONCERNS:

Cacao farming, nestled within the verdant landscapes of tropical regions, serves as the cornerstone of 
the global chocolate industry. However, amidst the allure of rich cocoa beans lies a complex tapestry 
of challenges and opportunities that shape the future of this vital agricultural sector. This report delves 
into the evolving trends and pressing concerns within cacao farming, spotlighting initiatives aimed at 
fostering sustainability, equity, and resilience in the face of a changing climate.

Fair Trade Initiatives and Certification Programs

In recent years, the concept of fair trade has gained traction within the cacao farming community, 
reflecting a growing awareness of the social and environmental impact of chocolate production. Fair 
trade initiatives seek to empower farmers by ensuring they receive fair compensation for their labor, 
promoting safer working conditions, and investing in community development projects.

Certification programs, such as Fair Trade Certified and Rainforest Alliance, play a pivotal role in 
validating these efforts, providing consumers with assurance that their chocolate purchases support 
ethical and sustainable practices. By adhering to stringent criteria encompassing labor rights, 
environmental conservation, and community engagement, certified cacao farms contribute to the 
creation of more equitable supply chains and a brighter future for farming communities.

Equitable Supply Chains

At the heart of the fair trade movement lies a commitment to fostering equitable supply chains that 
prioritize the well-being of farmers and their families. By establishing direct relationships between 
farmers and chocolate manufacturers, initiatives such as direct trade and farmer cooperatives empower 
producers to negotiate fair prices and gain greater control over their livelihoods.

Moreover, investments in training, infrastructure, and market access enable farmers to improve crop 
yields, enhance product quality, and diversify their income streams. This holistic approach not only 
strengthens the resilience of cacao farming communities but also fosters greater economic stability and 
social cohesion within the supply chain.
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一年を振り返り一年を振り返り
チョコレート業界は、世界中の文化に深く根ざし、風味、伝統、そして革新を織り交ぜた大切な存在です。2024年を迎え、消
費者の好みや技術の進化、環境への配慮といった変化に対応しながら、この業界はますます多くの人々を魅了し、経済の成長
を支えています。

なめらかなトリュフや贅沢なチョコレートバーの魅力の裏には、カカオの栽培からチョコレート製造の現場まで、創意工夫と
正確さで支えられた多くの工程があります。このレポートでは、チョコレート業界の中心を辿り、カカオ農業のトレンドや製
造技術の進展、味の革新、そして販売予測など、現在の業界の姿を詳しくお伝えします。

カカオ農園のトレンドと懸念：
熱帯地 域の緑豊かな風景に溶け込むカカオ農園は、世界のチョコレート産業の基 盤として機能しています。しかし、豊か
なカカオ豆の魅力の中には、この重要な農業分野の未 来を左右するさまざまな課題とチャンスが絡み合っています。この
レポートは、カカオ農園における変化するトレンドや重要な課題を探り、気候変動に対応する中で、持続可能性や公平性、
そして強い回復力を育むための取り組みに注目しています。

フェアトレードの取り組みと認証プログラム

近年、フェアトレードの概 念はカカオ農 業コミュニティ内で注目を集めており、チョコレート生産の社会的および 環境的
影響に対する意識の高まりを反映しています。フェアトレードの取り組みは、農家が労働に見合った公正な対価を得られ
るようにし、安全な労働環境を促進し、地域開発プロジェクトに投資することで農家を支援しています。

フェアトレード認定やレインフォレスト・アライアンスなどの認証プログラムは、これらの取り組みを検 証する上で重要な
役割を果たし、消費者に対してチョコレート購入が倫理的で持続可能な実践を支えているという安心感を提供します。労
働権の保護、環境保全、地域社会との協力といった厳しい基準を遵守することで、認証を受けたカカオ農園は、公平なサ
プライチェーンの構築や農業コミュニティのより明るい未来の実現に貢献しています。

公平なサプライチェーン

フェアトレード運動の核心には、農家とその家族の幸福を最優先に考えた公平なサプライチェーンを育むという強い使命
があります。農家とチョコレート製造業者の間に直接的な関係を築くことで、直接取引や農家協同組合といった取り組み
は、生産者が公正な価格を交渉し、生計をよりコントロールできるようにします。

さらに、トレーニング、インフラ、マーケットアクセスへの投資により、農家は作物の収穫量を向上させ、製品の質を高め、
収 入源を多様 化することができます。この包括的なアプローチは、カカオ農家のコミュニティの回復力を強化するだけで
なく、サプライチェーン内の経済的安定性と社会的結束力を高めることにもつながります。
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The advantages of e-commerce for chocolate sales include:

 ~ Expanded reach and accessibility

 ~ Direct-to-consumer relationships

 ~ Customization and personalization options

 ~ Convenience and flexibility in purchasing

As consumers increasingly turn to online channels for their shopping needs, e-commerce is poised to 
become a dominant force in the chocolate industry, driving growth and innovation in the years to come.

Functional Chocolates

The intersection of chocolate and wellness has given rise to the trend of functional chocolates, which 
boast health-promoting ingredients and targeted benefits aimed at enhancing physical and mental well-
being. From antioxidant-rich dark chocolate to probiotic-infused truffles, functional chocolates cater to 
health-conscious consumers seeking to indulge without guilt.

Functional ingredients commonly found in chocolate include

 ~ Antioxidants (e.g., flavonoids)

 ~ Probiotics and prebiotics

 ~ Adaptogens (e.g., ashwagandha, maca)

 ~ Omega-3 fatty acids

 ~ Collagen peptides

These functional chocolates offer a guilt-free indulgence option for consumers looking to satisfy their 
sweet cravings while supporting their overall health and vitality.
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Climate Change and Resilience

Despite the myriad benefits of fair trade and certification programs, cacao farming faces an existential 
threat in the form of climate change. Rising temperatures, shifting precipitation patterns, and an increase 
in pest and disease outbreaks pose significant challenges to crop productivity and quality.

In response, farmers are adopting climate-smart agricultural practices aimed at enhancing resilience and 
mitigating risk. Agroforestry, which involves planting shade trees alongside cacao trees, helps regulate 
microclimates, conserve soil moisture, and promote biodiversity. Additionally, the cultivation of climate-
resilient cacao varieties, coupled with improved water management techniques, offers hope for a more 
sustainable and adaptive future.

Precision Agriculture and Remote Sensing

Amidst the complexities of climate change, technological innovations such as precision agriculture and 
remote sensing offer valuable tools for cacao farmers to monitor and manage their crops more effectively. 
Precision agriculture involves the use of data-driven techniques, such as soil mapping and sensor 
technology, to optimize inputs such as fertilizers and irrigation, thereby maximizing yields and minimizing 
environmental impact.

Remote sensing technologies, including satellite imagery and drones, provide farmers with real-time 
insights into crop health, pest infestations, and weather patterns, enabling timely interventions and 
informed decision-making. By harnessing the power of data and analytics, cacao farmers can enhance 
productivity, reduce resource use, and adapt to the challenges posed by a changing climate.

The future of cacao farming hinges on a delicate balance between sustainability, equity, and resilience. 
Fair trade initiatives and certification programs play a pivotal role in promoting ethical practices and 
empowering farming communities, while climate-smart agriculture and technological innovations offer 
pathways to navigate the uncertainties of a changing climate.

By embracing a holistic approach that integrates social, environmental, and economic considerations, 
stakeholders across the cacao supply chain can work together to build a more sustainable and equitable 
future for the chocolate industry. As we confront the challenges of today and tomorrow, collaboration, 
innovation, and a shared commitment to positive change will be essential in nurturing thriving cacao 
farming communities and preserving the essence of one of the world’s most beloved indulgences.
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気候変動とレジリエンス

公正取引や認証プログラムという多くの利点があるにもかかわらず、カカオ生産は気候変動により存続の危機に直面して
います。気温の上昇、降水パターンの変 化、害虫や病気の発生増加が、作物の生産性と品質に大きな課題をもたらしてい
ます。

これに対応して、農家は気候 変動に適応した農業を実践し、生産性の向上とリスクの軽減を目指しています。カカオの木
の傍らに日陰樹を植えるアグロフォレストリー（森林農業）は、気候の調整、土壌の湿気の保全、生物多様 性の促 進に役
立ちます。さらに、気候 変動に強いカカオ品種の栽 培と、改善された水管理技術を組み合わせることで、より持続可能で
適応力のある未来への希望が広がります。

精密農業とリモートセンシング

気候 変 動の複 雑さの中で、精密農 業やリモートセンシングなどの技術革新は、カカオ農家が作 物をより効果的に監視し
管 理するための貴重なツールを提 供します。精密農 業は、土壌マッピングやセンサー技術などのデータ駆 動型手法を用
いて、肥料や灌漑の投入を最適化し、収穫量を最大化し環境への影響を最小限に抑えます。

衛星画像やドローンを含むリモートセンシング技術は、作物の健康、害虫の発生、天候パターンについてリアルタイムで情
報を提供し、カカオ農家は迅速な対応と情報に基づいた意思決定を可能にします。データと分析の力を活用することで、
カカオ農家は生産性を向上させ、資源の使用を削減し、変化する気候に適応できます。

カカオ農業の未来は、持続可能性、公平性、レジリエンスの微妙なバランスにかかっています。フェアトレードの取り組み
や認証プログラムは、正しい方法で行動し、農 業コミュニティを支 援する重要な役割を果たしています。一方で、気候 対
応型農業や技術革新は、変化する気候の不確実性を乗り越えるための道を提供しています。

社会的、環境的、そして経済的な要素を統合した包括的なアプローチを採用することで、カカオのサプライチェーンに関
わるすべての関係 者が協力し、チョコレート業界のより持続可能で公平な未来を築くことができます。直近の課題に直面
する中で、協力、革新、そして前向きな変 化に対する共通の取り組みが、繁栄するカカオ農業コミュニティを支え、世界中
で愛されるチョコレートの本質を守るために欠かせない要素となるでしょう。
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CHOCOLATE MANUFACTURING DEVELOPMENTS:

Chocolate manufacturing is a harmonious symphony of art and science, where the journey from humble 
cacao bean to delectable confection unfolds amidst a backdrop of innovation and tradition. This report 
delves into the intricate tapestry of chocolate manufacturing developments, exploring the pivotal role 
played by cacao bean farming, the farmers who cultivate them, the factories that transform them, and the 
chocolate manufacturers who craft them into indulgent treats.

Cacao Bean Farming and Farmers

At the outset of the chocolate manufacturing process lies the humble cacao bean, nurtured and 
harvested by dedicated farmers in the tropical regions where cacao trees thrive. These farmers, often 
operating small-scale family-owned farms, labor tirelessly amidst the lush landscapes of countries such 
as Ghana, Ivory Coast, and Ecuador.

Their intimate knowledge of the land, combined with generations of farming wisdom, forms the bedrock 
of sustainable cacao cultivation. Through careful stewardship of the soil, diligent pest management, and 
adherence to organic and fair trade principles, these farmers ensure the quality and integrity of the cacao 
beans that serve as the lifeblood of the chocolate industry.

Factories and Chocolate Manufacturers

Within the confines of chocolate factories, the alchemy of transformation unfolds as cacao beans 
undergo a metamorphosis from raw ingredient to finished product. These facilities, ranging from 
artisanal workshops to state-of-the-art manufacturing plants, serve as the crucible where tradition meets 
innovation.

Chocolate manufacturers, whether venerable institutions or upstart entrepreneurs, harness a blend of 
time-honored techniques and cutting-edge technologies to craft chocolates that delight the senses 
and captivate the imagination. From bean-to-bar artisans who oversee every step of the process with 
meticulous care to large-scale producers capable of churning out vast quantities of chocolate with 
precision and efficiency, each plays a vital role in shaping the diverse landscape of chocolate offerings 
available to consumers worldwide.

Optimizing Roasting and Conching

Two critical stages in the chocolate manufacturing process—roasting and conching—lie at the heart 
of flavor development and texture refinement. Roasting, which involves subjecting cacao beans 
to controlled heat, unlocks a symphony of complex flavors by enhancing Maillard reactions and 
caramelization processes. Manufacturers are increasingly exploring innovative roasting profiles and 
equipment to achieve desired flavor profiles while preserving the delicate nuances of the cacao beans.

Conching, a prolonged mixing and aerating process, serves to further refine the texture of chocolate and 
mellow its flavor by reducing acidity and bitterness. Advances in conching technology, such as improved 
heat and airflow control, allow manufacturers to tailor the characteristics of their chocolate products with 
unparalleled precision, resulting in smoother, creamier chocolates that melt on the palate.

Alternative Ingredients

In an era marked by diverse dietary preferences and lifestyle choices, chocolate manufacturers are 
embracing a cornucopia of alternative ingredients to cater to the evolving needs of consumers. From 
plant-based milks and natural sweeteners to gluten-free flours and dairy-free fats, the palette of options 
available to chocolate artisans has never been more expansive.
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チョコレート製造の発展：
チョコレートの製造は、芸 術と科学が調和するようなもので、素朴なカカオ豆から美味しいお菓子へと変わる過程は、革
新と伝統がうまく融合した中で繰り広げられます。このレポートは、カカオ豆の農業、農家、加工工場、そして美味しいチョコ
レートを生み出す製造者が果たす重要な役割について探ります。

カカオ豆の栽培と農家

チョコレート製造の最初のステップには、カカオの木が育つ熱帯地域で、熱心に育てられ、収穫される素朴なカカオ豆が
あります。これらの農家は、多くが小さな家族経営の農場を営み、ガーナやコートジボワール、エクアドルなどの自然豊か
な土地で、日々一生懸命に働いています。

土地への深い理 解と、世代を超えた農業の知恵が、持続可能なカカオ栽 培の基 盤を形成しています。土壌の管理や害虫
駆除、有機農法やフェアトレードの原則の遵守を通じて、これらの農家はチョコレート業界の生命線であるカカオ豆の品
質と整合性を確保しています。

工場とチョコレート製造者

チョコレート工場では、カカオ豆が原料から完成品へと変わる過程が、まるで魔 法のように進んでいきます。これらの施
設は、職人の作業場から最先端の製造工場まで、多岐にわたり、伝統と革新が融合する場所としての役割を果たしています。

チョコレート製造者は、伝統的な技術と最新の技術を駆使して、消費者の感覚を喜ばせ、想像力を刺激するチョコレート
を作り上げます。一粒一粒を丁寧に作り上げるビーントゥバーの職人から、精密で効率的に大量のチョコレートを生産す
る大 規 模な製 造 業 者まで、それぞれが世界中の消費 者に届けられる多様なチョコレートを形作る大 切な役 割を担って
います。

焙煎とコンチングの最適化

チョコレート製造の中で、風味や食感を決 定づける重要な工程が、焙煎とコンチングです。焙煎では、カカオ豆に適切な
熱を加えることで、メイラード反応やキャラメル化を促し、豊かな風味を引き出します。製造業者は、カカオ豆本来の繊細
な味わいを大切にしながら、理想的な風味を実現するために、さまざまな焙煎方法や機器を試みています。

コンチングは、カカオを長時間混ぜて空気を含ませる工程で、チョコレートの食感を滑らかにし、酸味や苦味を和らげて、
まろやかな味わいに仕上げます。コンチング技術の進歩により、製造業者は熱や風の流れをより細かく調整できるように
なり、口どけが良く、滑らかでクリーミーなチョコレートが作られるようになっています。

代替材料

様々な食事の好みやライフスタイルが広がる中で、チョコレート製造者は消費者の変 化するニーズに応えるために様々な
代替材料を取り入れています。植物由来のミルクやナチュラルな甘味料から、グルテンフリーの小麦粉、植物性脂肪など、
チョコレート職人が選べる材料は今、以前にも増して豊富になっています。
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For individuals with lactose intolerance, vegan diets, or gluten sensitivities, these alternative ingredients 
offer a pathway to indulgence without compromise. Moreover, functional additives such as probiotics, 
antioxidants, and adaptogens provide an added layer of health and wellness benefits, appealing to a 
growing segment of health-conscious consumers seeking to elevate their chocolate experience beyond 
mere indulgence.

Automation and Robotics

In an age of technological innovation, automation and robotics have emerged as indispensable tools in 
the chocolate manufacturing arsenal, driving efficiency, consistency, and quality across the production 
process. From automated tempering machines and enrobing lines to robotic arms capable of precise 
dosing and packaging, these advancements streamline operations and reduce reliance on manual labor.

Moreover, automation enhances food safety standards by minimizing the risk of contamination and 
human error, ensuring that chocolate products meet stringent quality control measures. This marriage 
of technology and tradition enables manufacturers to scale production while maintaining the integrity 
and authenticity of their chocolate offerings, paving the way for continued growth and innovation in the 
industry.

Chocolate manufacturing stands at the nexus of tradition and innovation, where the timeless allure 
of cacao meets the relentless march of progress. Through a harmonious blend of craftsmanship and 
technology, farmers, factories, and chocolate manufacturers collaborate to bring the magic of chocolate 
to life, enriching the lives of consumers around the globe.

As we journey into the future, the chocolate industry will continue to evolve, driven by a shared 
commitment to excellence, sustainability, and consumer satisfaction. Whether through optimizing 
roasting and conching techniques, embracing alternative ingredients, or harnessing the power of 
automation and robotics, stakeholders across the chocolate supply chain will shape the landscape of 
chocolate manufacturing for generations to come, ensuring that the sweet legacy of chocolate endures.

ANTICIPATED TRENDS IN FLAVORS AND SALES:

As the chocolate industry continues to evolve, driven by shifting consumer preferences and 
technological advancements, anticipating upcoming trends becomes paramount for stakeholders 
seeking to stay ahead of the curve. This report delves into the emerging trends shaping the landscape 
of flavors, marketing strategies, distribution channels, and sales dynamics within the chocolate industry, 
with a focus on premiumization, innovative flavors, functional chocolates, e-commerce, and the influence 
of social media.

Premiumization

The trend towards premiumization remains a driving force in the chocolate industry, as consumers seek 
out indulgent experiences characterized by superior quality, craftsmanship, and innovation. Premium 
chocolate offerings often feature high cocoa content, single-origin beans, and meticulously curated 
flavor profiles, appealing to discerning palates and connoisseurs alike.

Artisanal chocolatiers and boutique brands are at the forefront of this trend, leveraging small-batch 
production techniques and exotic ingredients to create chocolates that transcend the ordinary. From 
hand-painted truffles infused with rare spices to limited-edition bars sourced from remote cacao 
plantations, the allure of premium chocolate lies in its ability to evoke a sense of luxury and exclusivity, 
commanding higher price points and driving upmarket sales.
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乳 糖不耐 症の方やビーガンの食事をしている方、グルテンに敏 感な方々にとって、これらの代替材料は、楽しみながらも
妥協することなくチョコレートを味わう方法を提供します。さらに、プロバイオティクスや抗酸 化物質、アダプトゲンなど
の身体に良い成分は、健康やウェルネスの面でもプラスの効果を与え、贅沢な味わいを超えた新しいチョコレート体験を
求める健康志向の消費者にとって魅力的な選択肢となっています。

自動化とロボティクス

技術革新の時代において、自動化とロボティクスはチョコレート製造における不可欠なツールとして登場し、生産過程全
体で効率性、一貫性、品質を向上させています。自動テンパリング機 やコーティングライン、正確な計 量と包装が 可能な
ロボットアームなどの技術は、作業をよりスムーズに進めることができ、手作業の負担を軽減する助けとなります。

さらに、自動 化は食品の安全基 準を向上させ、汚染や人為的なミスのリスクを減らすことで、チョコレート製品が 高い品
質管理基準を守れるようにしています。技術と伝統がうまく組み合わさることで、製造業者は生産を拡大しながらも、チョコ
レートの本来の味わいや品質を大切にすることができ、業界の成長と革新を支える道が開かれます。

チョコレート製造は、伝 統と革新が交わる場所であり、カカオの魅力と進歩が調和するところです。職人技と技術がうま
く融合し、農家や工場、チョコレート製造者が一丸となって、チョコレートの魔法を世界中の人々に届けています。

未来に向かって、チョコレート業界は、品質、持続可能性、消費者の満足を大切にしながら進化し続けるでしょう。ロース
トやコンチングの技術を改善したり、代替素材を取り入れたり、自動化やロボット技術を活用することで、チョコレートの
供 給チェーンに関わるすべての人々が、これからの世代に渡ってチョコレート製 造の新しい形を作り上げ、その甘い伝 統
を守り続けることができるでしょう。

フレーバーと販売の予測されるトレンド：
消費者の嗜好の変 化や技術の進歩によって進化し続けるチョコレート業界で、今後のトレンドを予測することは、時代の
先 端を進んでいくために極めて重要です。このレポートでは、フレーバー、マーケティング戦略、流 通チャネル、販 売ダイ
ナミクスにおける新たなトレンドに焦点を当て、プレミアム化、革新的なフレーバー、身体によいチョコレート、e コマース、
ソーシャルメディアの影響について掘り下げます。

プレミアム化

チョコレート業界では、プレミアム化のトレンドが引き続き大きな力となっています。消費者は、品質が良くて、職 人の技
が光るような、ちょっと特別で贅沢な体験を求めており、プレミアムチョコレートは、高いカカオ含有量やシングルオリジン
の豆、丁寧に作られた風味が特徴で、特にこだわりのある味を楽しむ人々に魅力を感じさせます。

こだわりあるショコラティエや小規模なブランドは、このトレンドを牽引しており、小ロット生産や珍しい素材を活かして、
普通のチョコレートを超えた一品を作り出しています。手作りのトリュフに希少なスパイスを加えたり、遠くのカカオ農園
から仕 入れた限 定 版のチョコレートバーを販 売したりするなど、プレミアムチョコレートの魅力は、贅沢さや特別感を感
じさせることで、価格が高めでも思わず手に取りたくなるような魅力を引き出しています。
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The intersection of chocolate and wellness has given rise to the trend of functional chocolates, which 
boast health-promoting ingredients and targeted benefits aimed at enhancing physical and mental well-
being. From antioxidant-rich dark chocolate to probiotic-infused truffles, functional chocolates cater to 
health-conscious consumers seeking to indulge without guilt.

Functional ingredients commonly found in chocolate include

 ~ Antioxidants (e.g., flavonoids)

 ~ Probiotics and prebiotics

 ~ Adaptogens (e.g., ashwagandha, maca)

 ~ Omega-3 fatty acids

 ~ Collagen peptides

These functional chocolates offer a guilt-free indulgence option for consumers looking to satisfy their 
sweet cravings while supporting their overall health and vitality.
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Innovative Flavors and Mixtures

Innovation in flavor remains a key differentiator for chocolate manufacturers seeking to captivate 
consumers with novel taste experiences. From bold and unconventional combinations to nostalgic 
flavors reimagined for a modern audience, the possibilities are limitless in a world where creativity knows 
no bounds.

Examples of innovative flavors and mixtures include

 ~ Spicy chili-infused chocolate

 ~ Sea salt caramel truffles

 ~ Matcha green tea chocolate bars

 ~ Lavender and honey ganache

 ~ Bacon-studded dark chocolate

These avant-garde flavor profiles cater to adventurous palates and tap into emerging culinary trends, 
offering consumers a departure from traditional chocolate offerings and igniting their sense of 
exploration and discovery.

E-commerce

The rise of e-commerce has transformed the way consumers discover, purchase, and consume chocolate 
products, offering unparalleled convenience and access to a global marketplace. Online retailers, 
chocolate boutiques, and subscription services cater to a diverse range of tastes and preferences, 
providing curated selections, personalized recommendations, and doorstep delivery options.

Year Top Trending Flavor Combinations

2019 Turmeric White Chocolate, Honeycomb Milk Chocolate, Gingerbread

2020 Cardamom Dark Chocolate, Maple Pecan Milk Chocolate, Lemon

2021 Blueberry Dark Chocolate, Peanut Butter Milk Chocolate, Mango

2022 Toffee Dark Chocolate, Bourbon Caramel Milk Chocolate, Cranberry

2023 Saffron White Chocolate, Chili Lime Dark Chocolate, Pistachio
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年 人気フレーバーの組み合わせ

2019 ターメリックホワイトチョコレート、ハニカムミルクチョコレート、ジンジャーブレッド

2020 カルダモンダークチョコレート、メープルピーカンミルクチョコレート、レモン

2021 ブルーベリーダークチョコレート、ピーナッツバターミルクチョコレート、マンゴー

2022 トフィーダークチョコレート、バーボンキャラメルミルクチョコレート、クランベリー

2023 サフランホワイトチョコレート、チリライムダークチョコレート、ピスタチオ
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革新的なフレーバーとミックス

チョコレートメーカーにとって、味の革新は消費者を新しい味の体験で惹きつけるための大きなポイントとなっています。
大胆でユニークな組み合わせから、昔ながらの味を現代風にアレンジしたものまで、創造力が自由に広がる世界では、可
能性は無限に広がっています。

革新的なフレーバーとミックスの例には、

〜 スパイシーなチリをミックスしたチョコレート 
〜 シーソルトキャラメルのトリュフ 
〜 抹茶チョコレートバー 
〜 ラベンダーと蜂蜜のガナッシュ 
〜 ベーコン入りダークチョコレート

これらの斬新な味の組み合わせは、冒険心旺盛な味覚に応え、新しい食文化のトレンドを取り入れています。伝統的なチョコ
レートとは一味違う体験を消費者に提供し、彼らの探求心や発見の楽しみを引き出しています。

eコマース

eコマースの台頭により、消費者がチョコレート製品を発見し、購入し、消費する方法が変 化しました。オンラインでの小
売業者、チョコレートブティック、サブスクリプションサービスは、さまざまな好みや嗜好に対応し、厳 選されたセレクシ
ョン、個別のおすすめ、玄関先への配送オプションを提供しています。
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チョコレートの販売におけるe コマースの利点には以下があります：

〜 販売範囲の拡大とアクセスのしやすさ 
〜 消費者との直接的な関係構築 
〜 カスタマイズやパーソナライズの選択肢 
〜 購入時の利便性と柔軟性

消費者がオンラインチャネルを利用することが増える中、eコマースはチョコレート業界で成長と革新を促すための主要
な力となるでしょう。

身体によいチョコレート

チョコレートと健 康の交 差点で生まれたトレンドとして、健 康を促 進する成分と特定の効果を持つ身体によいチョコレー
トが注目されています。抗酸化物質が豊富なダークチョコレートからプロバイオティクスを含むトリュフまで、健康意識の
高い消費者が罪悪感なく楽しめる選択肢を提供しています。

チョコレートに一般的に含まれる身体によい成分には以下があります

〜 抗酸化物質（例：フラボノイド） 
〜 プロバイオティクスおよびプレバイオティクス 
〜 アダプトゲン（例：アシュワガンダ、マカ） 
〜 オメガ3脂肪酸 
〜 コラーゲンペプチド

身体によいチョコレートは、甘いものを楽しみつつ、健 康と活力をサポートしたい消費者にとって、罪悪 感のない選択 肢
を提供します。
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Social Media, Viral Content, and Influencers

Social media platforms serve as powerful catalysts for viral content and influencer marketing campaigns, 
shaping consumer perceptions and driving purchasing decisions within the chocolate industry. From 
mouth-watering food photography to immersive brand storytelling, social media channels offer a 
platform for chocolate brands to engage with their audience and build brand loyalty.

Key strategies employed by chocolate brands on social media include

 ~ Collaborations with influencers and content creators

 ~ User-generated content campaigns and contests

 ~ Behind-the-scenes glimpses into chocolate-making processes

 ~ Interactive experiences, such as virtual tastings and live Q&A sessions

By leveraging the reach and influence of social media platforms, chocolate brands can amplify their 
message, foster community engagement, and drive brand awareness and loyalty among a diverse 
audience of chocolate enthusiasts.

The chocolate industry is poised for continued evolution and innovation as it adapts to shifting consumer 
preferences and embraces emerging trends in flavors, marketing strategies, distribution channels, and 
sales dynamics. From the premiumization of chocolate offerings to the advent of functional chocolates, 
the landscape of chocolate consumption is evolving to cater to a diverse range of tastes, lifestyles, and 
values.

By staying attuned to these trends and leveraging the power of technology, creativity, and consumer 
engagement, chocolate manufacturers and retailers can position themselves for success in a rapidly 
changing marketplace. Whether through e-commerce platforms, social media channels, or innovative 
product offerings, the future of the chocolate industry promises to be as delightful and indulgent as the 
confections it produces.
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ソーシャルメディア、バズるコンテンツ、そしてインフルエンサー

ソーシャルメディア等のプラットフォームは、バズるコンテンツやインフルエンサーを活用したマーケティングキャンペー
ンの力強いサポート役となり、消費者のイメージに影響を与え、チョコレート業界での購買決定を後押ししています。美味
しそうな食べ物の写真や、心を引きつけるブランドストーリーなど、ソーシャルメディアはチョコレートブランドが消費者と
つながり、ブランドへの愛着を育む場を提供しています。

チョコレートブランドがソーシャルメディアで採用する主な戦略には、 以下のようものがあります。

〜 インフルエンサーやコンテンツクリエイターとのコラボレーション 
〜 ユーザー生成コンテンツのキャンペーンやコンテスト 
〜 チョコレート製造過程の舞台裏を紹介 
〜 バーチャル試食会やライブQ& A セッションなどのインタラクティブな体験

ソーシャルメディアプラットフォームの影響力を活用することで、チョコレートブランドはメッセージを広め、コミュニティ
のエンゲージメントを促し、様々なチョコレート愛好家の間でブランドの認知と忠誠を高めることができます。

チョコレート業界は、消費者の好みの変化に対応し、味、マーケティング戦略、流通チャネル、販売動向など新たなトレン
ドを取り入れながら、進化と革新を続けていく準備が整っています。チョコレートのプレミアム化や、機能性チョコレート
の登場など、チョコレートの消費傾向は、さまざまな味覚やライフスタイル、価値観に応えるよう進化しています。

これらのトレンドを敏 感に捉え、テクノロジーや創造性、消費者とのつながりを活用することで、チョコレートメーカーや
小売業者は、急 速に変 化する市場の中で成 功を収めることができます。e コマースやソーシャルメディア、革新的な商品
提案を通じて、チョコレート業界の未来は、その美味しさと贅沢さとともに、ますます魅力的なものになることでしょう。



9

CHOCOLATE INDUSTRY ANNUAL GLOBAL MARKET OVERVIEW

Chocolate Industry Annual Global Market Overview

NAVIGATING THE SWEET JOURNEY AHEAD

As we conclude this Global Market Overview 2024 report for the chocolate industry, it becomes evident 
that the world of chocolate is as dynamic and nuanced as the flavors it embodies. Throughout our 
exploration of cacao farming trends, chocolate manufacturing developments, flavor innovations, and 
sales projections, one overarching theme emerges: change is the only constant in an industry fueled by 
creativity, consumer demand, and technological advancement.

In the realm of cacao farming, sustainability and resilience have taken center stage as farmers and 
stakeholders alike grapple with the challenges posed by climate change, while embracing innovative 
practices and technologies to ensure the longevity and vitality of cacao cultivation. Initiatives such as fair 
trade certification and precision agriculture underscore a commitment to ethical sourcing, environmental 
stewardship, and community empowerment, laying the foundation for a more equitable and sustainable 
future.

Within the hallowed halls of chocolate manufacturing facilities, a symphony of tradition and innovation 
unfolds as artisans and engineers alike push the boundaries of flavor, texture, and quality. From 
optimizing roasting and conching techniques to embracing alternative ingredients and automation, 
manufacturers are poised to meet the evolving needs and desires of consumers seeking indulgent 
experiences that transcend the ordinary.

Flavor innovation continues to captivate palates and ignite imaginations, with bold and exotic 
combinations paving the way for new taste sensations and culinary adventures. Whether through 
premiumization, functional chocolates, or artisanal craftsmanship, chocolate manufacturers are poised to 
captivate consumers with an array of flavors and formulations that cater to diverse tastes and lifestyles.

The rise of e-commerce and the influence of social media have transformed the way chocolate is 
marketed, distributed, and consumed, offering unprecedented opportunities for brands to engage with 
consumers on a global scale. As online sales continue to surge and influencers wield increasing sway 
over purchasing decisions, chocolate companies must adapt and evolve their strategies to thrive in an 
increasingly digital landscape.

Looking ahead to the next year’s report, we anticipate continued innovation and disruption within the 
chocolate industry, driven by evolving consumer preferences, technological advancements, and societal 
trends. From the rise of personalized nutrition to the exploration of novel ingredients and sustainable 
packaging solutions, the possibilities are limitless for those willing to embrace change and seize 
opportunities.

The chocolate industry stands at the precipice of transformation, guided by a shared commitment to 
excellence, sustainability, and consumer satisfaction. As we embark on the sweet journey ahead, let us 
embrace the challenges and opportunities that lie ahead, united in our passion for chocolate and our 
dedication to shaping a brighter, sweeter future for generations to come.

Thank you!
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甘い未来への道を切り開く：
2024 年のチョコレート業界のグローバル市場概況レポートを締めくくるにあたり、チョコレートの世界はその豊かな味わ
いと同じように、常に変化し続ける魅力的なものであることが感じられます。カカオ農業のトレンドやチョコレート製造の
進展、味の革新、販売予測を通じてひとつの共通したテーマが浮かび上がります。創造性や消費者のニーズ、技術の進化
に支えられ、この業界において変化こそが常に大切な要素であるということが浮かび上がります。

カカオ農業の分野では、持続可能性と回復力が大きな焦点となっており、農家や関係 者は気候 変動に伴う課題に対応し
ながら、カカオ栽 培を長く続けていくために新しい方法や技術を取り入れています。フェアトレード認証や精密農業など
の取り組みは、環境への配慮や地域社会の支援といった倫理的な価値観を大切にし、より公平で持続可能な未来を目指
しています。

チョコレートの製造現場では、伝統と革新が一体となり、職人たちや技術者たちが味や食感、品質にこだわりながら新た
な可能性を切り開いています。焙煎やコンチング技術の向上から、代替素材や自動化技術の活用に至るまで、製造業者た
ちは消費者が求める贅沢で特別な体験を提供するために進化を続けています。

フレーバーの革新は、引き続き人々の味覚を引きつけ、想像力をかき立てています。大胆で珍しい組み合わせが、新たな
味わいの体験や食の冒険を提供しています。プレミアム化や身体に良いチョコレート、職人技が光る製法を通じて、チョコ
レートメーカーは、さまざまな好みやライフスタイルに寄り添った多様なフレーバーと製品で消費者を魅了しようとして
います。

eコマースの台頭とソーシャルメディアの影響により、チョコレートのマーケティング、流 通、消費のあり方は変 化し、ブラ
ンドが世界規模で消費者と関わるかつてない機会がもたらされています。オンライン販 売が急増し、インフルエンサーが
購買決定にますます影響を与える中で、チョコレート企業はデジタル化が進む環境に適応し、進化した戦略を求められて
います。

来年の報告に目を向けると、チョコレート業界は引き続き革新と変革を迎えると予想されます。これは、消費者の好みの
変化、技術の進歩、そして社会的なトレンドによって推進されるものです。パーソナライズされた栄養管理の進展から、新
しい素 材や持 続可能なパッケージングの探 求まで、変 化を受け入れ 、チャンスをつかもうとする企業にとって、可能性は
無限大です。

チョコレート業界は今、大きな変革の時を迎えています。みんなが求める美味しさや、持 続可能性、そして消費者が満足
できる商品を提供するために、業界全体が一丸となって動いています。これからの挑戦やチャンスに一緒に立ち向かいな
がら、私たちのチョコレートへの愛情を大 切にし、次の世代にもっと素敵で甘い未 来を作るために力を合わせていきま
しょう。


