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ABSTRACT 

 

Chocolate is a top confectionery product consumed worldwide that comprises the 

biggest market share in the overall snack category. Its exquisite taste and mouthfeel 
makes chocolate consumption a particularly indulging experience. Nevertheless, rising 

concerns about health had called for new innovations as chocolates generally have a 
high caloric value due to its high sugar content. However, replacing sugar components 
in chocolate formulation is not as simple as chocolate has a set of complex sensory 

parameters that determine its quality. Implementing sugar alcohols/polyols as sugar 
replacers in chocolate manufacturing offers an alternative for this issue as polyols, 

mainly xylitol, maltitol, isomalt, sorbitol, erythritol, mannitol, and lactitol possess 
sucrose-like characteristics yet lower in caloric value compared to sucrose. There are 
some literature studies that mention about the polyols potential as sugar replacer in 

chocolate manufacturing, however there has been no comprehensive reviews that touch 
upon the subject of their effects to rheology. The aims of this review are to describe the 

chocolate quality and analyze the effect of polyols as sugar replacer to the chocolate 
rheology. 
 

Chocolate quality is determined by its rheological and sensory properties. 
Rheologically, good quality chocolate has particle sizes <30 μm, lower moisture 

content, and adequately low in viscosity. Lower particle size results in smoother texture. 
Moisture in chocolate promotes agglomeration that results in higher viscosity chocolate. 
High viscosity chocolate is linked to unfavorable sensory characteristics such as slow 

melting rate and pasty mouthfeel. The replacement of sugar components with maltitol, 
isomalt, and xylitol showed similar particle size distribution, specific surface area, 

moisture content, and viscosity compared to control. This indicates that polyols are 
suitable to be used as a sugar replacer in chocolate manufacturing. Out of the three 
polyols used in the experiments, the highest viscosity is found in xylitol-containing 

formulations.  
 

 
Keywords: chocolate, chocolate quality, rheology, particle size, moisture, viscosity 
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ABSTRAK 

 
Coklat adalah produk kembang gula yang populer dikonsumsi di seluruh dunia dengan 

tingkat penjualan tertinggi di kategori snack/makanan ringan. Rasanya yang istimewa 
membuat mengkonsumsi coklat menjadi saat yang menyenangkan. Di sisi lain, dengan 

mulai meningkatnya kesadaran masyarakat mengenai kesehatan maka dibutuhkanlah 
inovasi baru karena produk coklat pada umumnya memiliki nilai kalori yang tinggi 
akibat tingginya kadar gula di dalamnya. Namun, mengganti komponen gula pada 

formulasi coklat bukanlah hal yang mudah karena coklat memiliki sekumpulan 
parameter sensori kompleks yang menentukan kualitasnya. Implementasi gula 

alkohol/poliol sebagai zat pengganti gula pada produk coklat dapat memberikan 
alternatif terhadap isu ini karena poliol-poliol, terutama xylitol, maltitol, isomalt, 
sorbitol, erithritol, mannitol, dan laktitol memiliki karakteristik yang menyerupai gula 

sukrosa namun lebih rendah secara nilai kalori. Beberapa studi literatur telah 
menyinggung potensi poliol sebagai zat pengganti gula pada proses pembuatan coklat, 

namun masih belum ada review komprehensif yang membahas mengenai efeknya 
terhadap rheologi. Tujuan dari review ini adalah untuk mendeskripsikan kualitas coklat 
dan menganalisa efek poliol sebagai zat pengganti gula terhadap rheologi coklat. 

 
Kualitas coklat ditentukan berdasarkan atribut rheologi dan sensorinya. Secara 

rheologis, coklat berkualitas baik memiliki ukuran partikel <30 μm, tingkat 
kelembaban/moistur yang rendah, dan viskositas yang cenderung rendah. Ukuran 
partikel yang kecil akan menghasilkan tekstur yang lebih lembut. Kandungan air di 

dalam coklat akan mendorong terjadinya aglomerasi yang menyebabkan meningkatnya 
viskositas. Coklat dengan viskositas yang tinggi dihubungkan dengan karakteristik 

sensori yang tidak diinginkan, seperti tingkat leleh yang lambat dan mouthfeel yang 
tidak enak. Penggantian komponen gula dengan maltitol, isomalt, dan xylitol 
menunjukkan nilai distribusi ukuran partikel, area permukaan spesifik, tingkat 

kelembaban, dan viskositas yang tidak jauh berbeda. Hal ini menunjukkan bahwa poliol 
cocok digunakan sebagai zat pengganti gula pada coklat. Dari ketiga poliol yang telah 

disebutkan, viskositas tertinggi didapatkan dari formulasi yang mengandung xylitol.  
 
Kata kunci: coklat, kualitas coklat, rheologi, ukuran partikel, kelembaban, viskositas
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