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ABSTRACT

Candy is atype of food that contains sugar whichis high in calories. Candy consumption can lower the pH of saliva, which can
trigger dental caries. Gambir (Uncaria gambir) is a type of plant that contains active compounds catechins and tannins, which
can inhibit the colonisation of acid-causing bacteria in the oral cavity. This study aimed to determine the effect of gambir can-
dy consumption on salivary pH; an experimental study with a pretest-posttest approach. The research subjects were 25 Sriwi-
jaya University students, whose saliva samples were taken as much as 5 mL before and after consumption of candies containing
gambier extract; using the spitting method and measured with a digital pH meter. Paired t-test was conducted for data analysis
which showed that there was a significant increase in mean salivary pH before and after consuming gambir candy (p<0.05).
It was concluded that consumption of candies containing gambir extract can maintain and increase salivary pH.
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ABSTRAK

Permen merupakan jenis makanan yang mengandung gula yang tinggi kalori. Konsumsi permen dapat menurunkan pH saliva,
yang dapat memicu karies gigi. Gambir (Uncaria gambir) merupakan jenis tanaman yang mengandung senyawa aktif katekin
dan tanin, yang bisa menghambat kolonisasi bakteri penyebab asam dirongga mulut. Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui
pengaruh konsumsi permen gambir terhadap pH saliva; yaitu penelitian eksperimen dengan pendekatan pretest-posttest. Sub-
jek penelitian adalah 25 orang mahasiwa Universitas Sriwijaya, yang diambil sampel salivanya sebanyak 5 mL sebelum dan se-
telah konsumsi permen yang mengandung ekstrak gambir; menggunakan metode spitting dan diukur dengan pH meter digital.
Dilakukan uji-t berpasangan untuk analisis data yang menunjukkan bahwa terdapat peningkatan rerata pH saliva yang signifi-
kan sebelum dan setelah mengonsumsi permen gambir (p<0,05). Disimpulkan bahwa konsumsi permen yang mengandung

ekstrak gambir dapat menjaga dan meningkatkan pH saliva.
Kata kunci: permen, gambir, pH saliva, Uncaria gambir
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PENDAHULUAN

Permen adalah salah satu produk pangan sejenis gu-
la-gula (confectionary) yang memiliki kalori tinggi dan ba-
nyak disukai masyarakat, baik dari anak-anak sampai de-
wasa.l Secara garis besar jenis permen ada dua, yaitu
permen keras, yaitu permen yang berbentuk padat, de-
ngan kandungan utama gula; dan permen lunak, yaitu
permen dengan tekstur relatif lunak, atau menjadi lunak
ketikadikunyah, dengan kandungan utamanyajuga gula.?
Permen biasanya menggunakan sukrosasebagai pema-
nis yaitu pemanis alami dari gula kristal yang memiliki ra-
samanis, karakteristik partikel, sifat fisik tablet yang baik,
bahan dasarnya mudah diperoleh, dan biaya produksi-
nya cukup murah.?

Didalam rongga mulut, sukrosa dimetabolisme dan di-
pecah menjadi monosakarida oleh enzim glukosiltransfe-
rase (gtf) yang dihasilkan bakteri Streptococcus mutans.
Enzim tersebut juga memecah sukrosa menjadi glukan
dan fruktan.* Glukan dibutuhkan oleh bakteri rongga mu-
lut menghasilkan energi dan asam laktat, melalui proses
glikolisis. Kondisi inimenyebabkan pH saliva menjadi tu-
run dalam waktu 1-3 menit sampai pH 4,5-5,0, kemudi-
an pH akan kembali normal pada pH sekitar 6,7-7,8 da-
lam waktu 30-60 menit.5 Jika penurunan pH ini terjadi se-
cara terus-menerus, maka suasana rongga mulut men-
jadi asam sehingga terjadi demineralisasi pada permu-
kaanjaringankeras gigi.*> Horax et al melaporkan bah-
wa konsumsi permen karet sukrosa dapat menyebab-
kan rongga mulut menjadi asam.®Hans etaljuga mela-
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porkan bahwa konsumsi permen karet sukrosa menye-
babkan penurunan pH saliva.” Hal ini disebabkan sukrosa
dapat disintesis lebih cepat dibandingkan dengan jenis
karbohidrat lainnya. Sintesis sukrosa akan menghasil-
kan glukan dan asam laktat melalui proses glikolisis oleh
bakteri sehingga menyebabkan pH saliva turun.*

Bahan herbal telah banyak dikembangkan untuk mem-
bantu mencegah demineralisasi yang berpotensi besar
menjadi karies gigi. Salah satu jenis bahan herbal terse-
but adalah gambir (Uncaria gambir) yang memiliki kan-
dungan aktif berupa senyawa polifenol, yakni katekin dan
tanin.8 Katekin merupakan senyawa flavanoid yang ber-
peran sebagai antioksidan dan antibakteri.° Dewi et al me-
nyebutkan bahwa ekstrak gambir memiliki efek antikaries
pada permukaan email gigi yang terpapar oleh S.mutans
setara sefadroksil 500 mg in vitro.1° Dwi et al menyata-
kan bahwa ekstrak gambir dengan dosis 6-24 mg/200 g
BB, secara signifikan mampu menurunkan jumlah koloni
bakteri pada saliva tikus.'*

Berdasarkan hal tersebut makaditeliti tentang penga-
ruh konsumsi permen yang mengandung ekstrak gambir
terhadap pH saliva.

METODE

Penelitian eksperimen dengan pretest-posttest group
design menggunakan mahasiswa Universitas Sriwijaya
sebagai subjek, dan usia 19-23. Besar sampel dihitung
sesuai rumus analitis numerik berpasangan, dan dipero-
leh jumlah minimal adalah 22 orang, namun dibulatkan
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menijadi 25 orang. Kriteria inklusi adalah subjek yang ber-
sedia mengikuti seluruh bagian penelitiandan telah me-
nandatangani informed consent, mahasiswa Universitas
Sriwijaya berusia 19-23 tahun, tidak memiliki riwayat siste-
mik dantidak sedang mengonsumsi obat-obatan, memili-
kiindeks DMF-T <5, dan indeks OHI-S 1,3-3,0 (kategori
sedang). Kriteria eksklusinya adalah mahasiswa yang pe-
rokok dan peminum alkohol.

Penelitian ini telah melewati uji kelayakan etik oleh Ko-

mite Etik Penelitian Kedokteran dan Kesehatan (KEPKK)

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya. Variabel bebas
adalah permen sukrosa yang mengandung ekstrak gam-
bir (Uncaria gambir) dan variabel terikatnya adalah pH
saliva subjek.

Pembuatan ekstrak gambir

Ekstrak gambir dibuat dengan memasukkan daun ke-
ring gambir yang diambil dari Babat Toman Sekayu, dan
diautentikasi oleh Fakultas Pertanian Universitas Sriwija-
ya. Daun kering ditimbang sejumlah 60 g, dihaluskan, lalu
diayak dengan ukuran 40-60 mesh, kemudian dibungkus
dengan kertas saring dan dimasukkan ke dalam tabung

sokletasi yang berisi larutan etanol 96% sebanyak 300 mL.

Pemanasan dilakukan dengan suhu 70-80°C. Larutan ter-
sebut kemudian diuapkan dengan rotary evaporator se-
lama 2 hari, sehingga semua pelarutmenguap dan diper-
oleh ekstrak gambir 100%; diencerkan dengan menggu-
nakan akuades untuk mendapatkan ekstrak gambir 5%.12

Pembuatan permen gambir

Permen yang mengandung ekstrak gambir dibuatda-
lam bentuk permen keras, dengan menggunakan 48 g su-
krosa, 48 g sirup glukosa, 4 mL air, 0,2 g asam sitrat, dan
59 ekstrak gambir 5%. Semua bahan diaduk dan dilarut-
rutkan ke dalam air, lalu dipanaskan hingga didapatkan
konsistensi adukan yang kental pada suhu 110°C hingga
tampak berbusa. Campuran dituangkan ke dalam cetakan
permen dengan ketebalan 1,2 cm, dan didinginkan hingga
mengeras menjadi permen.®Permen tersebut dikeluar-

kan dari cetakan dan dikemas dengan plastik propilena.

Pengambilan sampel saliva

Subjek yang telah memenunhi kriteria inklusi dan eks-
klusi mengisilembarisian yang berisi identitas dan me-
nandatangani informed consent. Kepada subjek juga di-
beri penjelasan tentang alur penelitian yang akan dila-
kukan.Pada pukul 08.00 pagi subjek diminta untuk me-
nyikat gigi dan tidak diperkenankan makan atau minum,
kecuali minum air mineral. Sampel penelitian adalah sa-
liva yang diambil pada pukul 09.00-10.00, data sebelum,
dengan menggunakan metode spitting, lalu diukur nilai
pH-nya dengan pH meter digital (Mettler Toledo, Switzer-
land). Selanjutnya subjek diberi permen yang mengan-
dung ekstrak gambir selama 10 menit. Setelah itu pe-
ngambilan sampel saliva pascakonsumsi permen gam-
bir dilakukan 5 menit kemudian dengan metode yang
sama. Level pH saliva diukur dengan pH meter digital.

Data yang terkumpul diuji normalitas sebaran data
menggunakan uji statistika Saphiro-Wilk, yaitu nilai p>
0,05, yang artinya data terdistribusi normal. Dilakukan
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analisis paired t-test untuk mengetahui pengaruh pH sa-
liva sebelum dan sesudah mengonsumsipermen yang
mengandung ekstrak gambir.

HASIL
Tabel 1 Rerata pH saliva sebelum dan sesudah konsumsi
permen yang mengandung ekstrak gambir.

Rerata nilai pH saliva+SD  p-
Pre-test Post-test  value
25 7,14+0,72 7,33+0,73 0,00*

Konsumsi
permen gambir

*p<0,05 signifikan, Paired t-test

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai pH, 5 menit sete-
lah mengonsumsi permen yang mengandung ekstrak
gambirtetap berada pada pH saliva yang normal (6,7-
7,8) dan nilai yang berbeda secara signifikan antara se-
belum dan sesudah mengonsumsi permen.

PEMBAHASAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa mengonsum-
sipermen keras sukrosa yang memiliki kandungan eks-
trak gambirmampu menjaga pH saliva tetap normal dida-
lam mulut. Penambahan ekstrak gambir juga dapat me-
ningkatkan pH saliva secara signifikan pasca mengon-
sumsi permen dengan ekstrak gambir. Hal ini juga se-
jalan dengan penelitian oleh Dewi et al yang melapor-
kan bahwa mengunyah permen yang mengandung eks-
trak gambir mampu menurunkan koloni bakteri pada sa-
liva dan menurunkan plak pada gigi.'*

Level pH saliva yang normal umumnya berkisar 6,7-
7,8 dengan rerata 7,0. Perubahan pH saliva dapat ter-
jadi karena beberapa faktor, diantaranya adalah kece-
patan aliran saliva, adanya organisme mikro di dalam
rongga mulut, dan kapasitas buffer saliva.’®> Konsumsi
permen yang mengandung sukrosa dapat menurunkan
pH saliva. Astuti etal melaporkan bahwa mengonsum-
si permen dapat menyebabkan penurunan pH saliva
ke pH kritis dalam 5 menit pertama, yaitu 5,8.16 Hal ini
terjadi karena sukrosa, yang merupakan jenis gula, da-
pat difermentasi oleh bakteri di dalam mulut, terutama
bakteri S.mutans dan Lactobacillus.*Proses fermenta-
si ini kemudian menghasilkan asam laktat di rongga
mulut, yang menyebabkan penurunan pH saliva. Kondi-
sipH yang lebihrendah (asam) menyebabkan jaringan
keras gigi menjadilebih rentan terhadap demineralisa-
si, yang dapat menyebabkan kerusakan, sepertikaries.*®

Permen merupakan jenis makanan lengket dan ma-
nis yang merupakan sumber energi utama bagi bakteri
mulut. Sukrosa pada permen memiliki molekul yang ke-
cil sehingga mudah berdifusi ke dalam plak dan dengan
cepat akan dipecah oleh bakteri menjadi asam.” Su-
krosa berperan sebagai substrat bagi produksi polisaka-
karida ekstrasel dalam pembentukan biofilm pada per-
mukaan gigi. Polisakarida ekstrasel dapat meningkat-
kan stabilitas matriks biofilm gigi dan integritas fisik ma-
triks biofilm yang menunjukkan bahwa polisakarida eks-
trasel adalah faktor virulen yang berhubungan dengan
pembentukan biofilm kariogenik dan produksiasam oleh
bakteri penyebab karies yang dapat melarutkan struk-
tur gigi.*>7
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Penambahan ekstrak gambir pada permen bertuju-
an untuk mengurangikeasaman dirongga mulut akibat

sukrosa yang merupakan komposisi utama dari permen.

Kandungan katekin yang terdapat pada gambir memi-
likikemampuan untuk menjaga jaringan keras gigi dari
terbentuknya karies.? Penelitian sebelumnyamenunjuk-
kan bahwa ekstrak gambir efektif dalam menurunkan
terjadinya karies pada gigi tikus galur Wistar.18
Disamping itu, katekin dalam permen gambir menye-
babkan rasa pahit dan kesat yang akan memicu dan
merangsang sekresi saliva sehingga terjadi peningkat-
anvolume dan pH saliva.’*Menurut Santoso et al, eks-
trak gambir mengandung senyawa katekin dengan ka-
dar 67,55-72,02% sehingga mampu menyebabkan ke-

matian bakteri S.mutans, S.aureus, dan Bacillus subtilis.

Senyawa katekin mengandung gugus OH-yang sangat
banyak; gugus OH-inimenjadi penentu gugus fungsio-

nal sifat antibakteri dari gambir.1®

Senyawa aktif yang terdapat pada gambir mampu
menghambat proses glikolisis dan bekerja secara kom-
petitif dengan enzim gtf sehingga glukan polisakarida
ekstrasel tidak terbentuk.?? Ekstrak gambir memiliki ke-
mampuan dalam menguraikan peptidoglikans pada din-
ding sel bakteri terutama bakteri Gram positif, seperti
S.mutans senyawa aktifnya yang bersifat polar dan se-
mi polar.2

Kandungan ekstrak gambir lain yang memiliki efek
dalam meningkatkan pH saliva pascakonsumsi permen
adalah tanin. Tanin mengandung fenol yang mudah ber-
ikatan dengan dinding sel bakteri sehingga menyebab-
kan gangguan metabolisme sel bakteri.?021

Disimpulkan bahwa konsumsi permen yang mengan-
dung ekstrak gambir mampu menjaga dan meningkat-
katkan pH saliva dalam kondisi normal.
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