
SweetPearl™ es un endulzante de 
carga producido a partir de com-
puestos naturalmente encontra-

dos en el trigo y maíz, ambos de fuen-
tes renovables.

Reemplazando el azúcar, este polvo 
fino obtenido a partir de cereales –tam-
bién llamado maltitol– realza los sabo-
res naturales de los alimentos para un 
sabor premium y entregar bienestar a 
los consumidores. 

SweetPearl™ chocolate: placer puro
Es el único sustituto de azúcar que 
combina propiedades saludables para 
los dientes y sabor premium. Su sabor 
limpio le permite a SweetPearl™ resal-
tar el sabor intenso de la cocoa.

Diseño del estudio
• Lugar: Universidad de Zürich

• Voluntarios: 5 personas saludables

ENRIQUECIENDO LA EXPERIENCIA
DEL CHOCOLATE

Figura 1. Realza los sabores naturales del 
chocolate

Figura 2. pH registrado telemétricamente de la placa interdental después de consumir 
10 g de chocolate (ejemplo de 1 voluntario).

REEMPLAZANDO EL 
AZÚCAR, ESTE POLVO FINO 

OBTENIDO A PARTIR DE 
CEREALES REALZA LOS 

SABORES NATURALES DE LOS 
ALIMENTOS PARA UN SABOR 

PREMIUM.

“¡Un día probé chocolate
elaborado con SweetPearl™
y pensé que fue maravilloso!”
Christophe Michalak,
Ganador de la Copa Mundial
de Pastelería.

Resultados
Todos los valores mostraron que, en 
contraste con el chocolate con sucro-
sa, no hubo un descenso crítico en el 
pH de la placa interdental durante los 
30 minutos posteriores al consumo del 
chocolate con maltitol.
(figura 2)

Study conducted to evaluate the effect of a dark 
chocolate formulated with SweetPearl™ (the maltitol 
by Roquette) on plaque-pH, in order to determine 
if it is “safe for teeth”.

Results
Figure 1:  Telemetrically recorded pH of interdental plaque after 

consumption of 10g of chocolate (Example for 1 volunteer)

All of the measurements showed that in contrast to sucrose 
chocolate, there was no critical decrease in the pH of interdental 
plaque during 30 min following the consumption of the maltitol 
chocolate (Figure 1).

The results demonstrated that dark chocolate 
formulated with maltitol fulfi lled the requirements 

of the standard Operation Procedures 
of Toothfriendly International Association 

to be qualifi ed as “safe for teeth”
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Study design
• Setting: University of Zürich
• Volunteers: 5 healthy subjects
• Control product: Dark chocolate with sucrose (Table 1)
•  Tested product: Dark chocolate with SweetPearl™ maltitol 

(Table 1)
• Dosages: 5 or 10g of chocolate

Method
•  A miniaturized glass pH-electrode was 

incorporated in a mandibular telemetric 
prosthesis

•  Electrodes were covered with a 4 to 7 
day-old interdental plaque, owing to the 
absence of oral hygiene prior to the test

•  Measurements lasted for 30 minutes after 
each product consumption

•  Before and after each treatment, the 
plaque-pH was neutralized by salivary fl ow, 
which was stimulated by the chewing of 
neutral paraffi n (Figure 1)

chocolate is safe for teeth
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Los resultados demostraron que el cho-
colate oscuro formulado con maltitol 
cumplió con los requerimientos del 
procedimiento de operación estándar 
de la Toothfriendly International Asso-
ciation para ser calificado como “sano 
para los dientes”.

INGREDIENTES

• Producto control: chocolate oscuro 
con sucrosa.

• Producto a evaluar: chocolate oscuro 
con SweetPearl™.

• Dosis: 5 g o 10 g de chocolate

Método
• Se incorporó un electrodo de pH de 

vidrio en una prótesis telemétrica 
mandibular.

• Los electrodos fueron cubiertos con 
placa interdental de 4 a 7 días, debi-
do a la ausencia de higiene oral pre-
via al estudio, las mediciones duraron 
30 minutos después de cada consu-
mo del producto.

• Antes y después de cada tratamiento, 
la placa pH fue neutralizada con flujo 
salival, el cual fue estimulado con la 
masticación de parafina neutra.

 (figura 2).
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