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ABSTRAK

Semen seng polikarboksilat merupakan luting cement yang biasa digunakan 
untuk sementasi permanen restorasi yang terbuat dari alloy. Salah satu kekurangan 
semen ini adalah kelarutannya yang tinggi. Semen dapat berkontak dengan berbagai 
jenis asam yang berasal makanan, minuman, dan juga asam yang dihasilkan dari 
mikroorganisme di dalam rongga mulut. Hal tersebut dapat memengaruhi kelarutan 
semen. Salah satu minuman yang mengandung asam adalah minuman susu 
fermentasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis minuman 
susu fermentasi terhadap kelarutan semen seng polikarboksilat sebagai luting cement. 
Sampel yang digunakan adalah 32 silinder semen seng polikarboksilat dengan ukuran 
diameter 20 mm dan tinggi 1,5 mm. Sampel terbagi menjadi 4 kelompok, yaitu 
kelompok yang direndam dalam akuades (kontrol), yoghurt, yakult, dan kefir selama 
30,5 jam. Kelarutan diuji menggunakan timbangan digital dan nilai ditetapkan dalam 
satuan %. Hasil penelitian menunjukkan kelarutan tertinggi terdapat pada kelompok 
yang direndam dalm kefir (3,805 ± 0,169%), sedangkan kelarutan terendah terdapat 
pada kelompok yang direndam dalam akuades (0,896 ± 0,101%). Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan One Way ANOVA dan dilanjutkan dengan Post-Hoc LSD. 
Hasil uji Post-Hoc LSD menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kelarutan yang 
signifikan (p<0,05) antar kelompok perlakuan kecuali antara kelompok yang 
direndam yoghurt dan yakult. Kesimpulan penelitian ini adalah minuman susu 
fermentasi dengan variasi pH dan kandungan asam laktat dapat meningkatkan 
kelarutan semen seng polikarboksilat sebagai luting cement.

Kata Kunci: seng polikarboksilat, luting cement, susu fermentasi, kelarutan.
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ABSTRACT

Zinc polycarboxylate is a luting cement used for permanent cementation of 
alloy restoration. One of disadvantages of this cement is its high solubility. Cement 
can contact with various acid from food, beverage and also the acid produced by 
microorganism in oral cavily. It can ajfect the solubility of cement. One of acidic 
beverages is fermented milk beverage. The aim of this study was to determine the 
effect o f fermented milk beverage on solubility of zinc polycarboxylate as luting 
cement. The samples used in this study were 32 cylindrical-shaped zinc 
polycabroxylate with 20 mm in diameter and J, 5 mm in height. The samples were 
divided into four groups: zinc polycarboxylate immersed in distilled water (control), 
yoghurt, yakult, and kefir for 30,5 hours. Solubility was tested using a digital scale 
and the values were determined in %. The results showed that the highest 
solubility was found in group immersed in kefir (3,805 ± 0,169%) while the lowest 
solubility was found in group immersed in distilled water (0,896 ± 0,101%). The data 
were analyzed by One Way ANOVA and continued by Post-Hoc LSD. The results of 
Post-Hoc LSD test showed that there were significant differences (p<0,05) in 
solubility among groups, except between yoghurt and yakult group. It can be 
concluded that the fermented milk beverage with various pH and lactic acid content 
can increase the solubility of zinc polycarboxylate as luting cement.

Keywords : zinc polycarboxylate, luting cement, fermented milk, solubility.
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Luting cement adalah bahan kedokteran gigi yang merekatkan 

ke gigi yang telah dipreparasi. Berdasarkan sifat fisik dan lamanya pemakaian 

restorasi, luting cement dibedakan menjadi luting cement sementara dan luting cement 

permanen.1 Luting cement sementara terdiri dari semen kalsium hidroksida dan 

seng oksida dengan atau tanpa eugenol. Luting cement permanen terdiri dari semen 

seng fosfat, semen ionomer kaca, semen resin, dan semen seng polikarboksilat.

Semen seng polikarboksilat biasa digunakan sebagai bahan sementasi permanen 

untuk restorasi yang terbuat dari alloy.3 Kelebihan utama dari semen ini adalah dapat 

mencegah iritasi pulpa. Hal ini disebabkan karena molekul asam poliakrilat dari 

semen seng polikarboksilat berukuran besar sehingga tidak berpenetrasi ke dalam 

tubulus dentin. Selain itu, semen seng polikarboksilat juga mengalami kenaikan pH 

yang cepat setelah proses pengadukan.4

Kelebihan lain yang dimiliki semen seng polikarboksilat adalah memiliki sifat 

adhesif yang kuat dengan struktur gigi karena terdapat interaksi asam karboksilat 

bebas dengan kalsium.5 Semen ini juga memiliki beberapa kekurangan, yaitu waktu 

kerja yang singkat, kekuatan tarik, dan kekuatan tekan yang rendah serta kejarutafc 

yang tinggi.3

restorasi indirek

semen

1
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Kelarutan merupakan faktor penting dalam menentukan daya tahan klinis luting 

cemenl6 Kelarutan dapat menyebabkan degradasi semen yang berujung pada 

lepasnya perlekatan restorasi dan karies sekunder.7 Faktor-faktor yang mempengaruhi 

kelarutan semen adalah rasio bubuk dan cairan, temperatur dan pH rongga mulut serta 

kontak dengan berbagai jenis asam yang berasal dari makanan, minuman, dan 

mikroorganisme.5 Mikroorganisme rongga mulut seperti Streplococcus mutans salah 

satunya, dapat menghasilkan asam. Bakteri tersebut menghasilkan asam laktat 

melalui fermentasi karbohidrat.8 Pada penelitian Yoshida dkk., ditemukan bahwa 

kelarutan semen seng polikarboksilat dalam larutan asam laktat lebih tinggi 

dibandingkan dalam air suling.9 Penelitian Matsuya dkk. menunjukkan bahwa larutan 

asam dapat menyebabkan ion-ion logam terlepas dari semen seng polikarboksilat 

sehingga semen menjadi larut dan mengalami erosi.10

Salah satu minuman yang mengandung asam adalah minuman susu fermentasi. 

Minuman susu fermentasi merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu dengan 

melibatkan aktivitas mikroorganisme yang sesuai sehingga terjadi penurunan pH 

susu.11 Sebagian besar mikroorganisme yang digunakan sebagai starter adalah bakteri 

probiotik penghasil asam laktat seperti Lactobacillus,12 Minuman susu fermentasi 

yang sering ditemui di Indonesia adalah yoghurt, yakult, dan kefir. Minuman 

fermentasi tersebut memiliki pH dan kandungan asam laktat yang bervariasi.

Meningkatnya konsumsi minuman susu fermentasi di masyarakat akhir-akhir 

ini, disebabkan karena minuman ini memiliki berbagai macam manfaat. Minuman 

fermentasi bermanfaat dalam meningkatkan daya tahan alami terhadap infeksi

susu

susu
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dalam usus, mencegah sembelit, menurunkan serum kolestrol, dan menghambat 

pertumbuhan tumor.

Pada penelitian terdahulu belum pernah dilakukan evaluasi terhadap kelarutan 

semen seng polikarboksilat dalam minuman susu fermentasi. Oleh karena itu, peneliti 

tertarik untuk meneliti pengaruh jenis minuman susu fermentasi terhadap kelarutan 

semen seng polikarboksilat sebagai luiing cement secara in vitro.

12,13

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dari penulisan

skripsi ini adalah apakah ada pengaruh jenis minuman susu fermentasi terhadap

kelarutan semen seng polikarboksilat sebagai luiing cement

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh jenis minuman 

susu fermentasi terhadap kelarutan semen seng polikarboksilat sebagai luiing cement

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi kepada mahasiswa kedokteran gigi, dokter gigi, dan 

masyarakat tentang pengaruh jenis minuman susu fermentasi terhadap 

kelarutan semen seng polikarboksilat sebagai luiing cement.
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2. Sebagai dasar penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh berbagai macam

larutan yang dapat memengaruhi kelarutan semen kedokteran gigi.
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