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PERBANDINGAN pH SALIVA SETELAH 

MENGONSUMSIPERMEN SUKROSA YANG 

MENGANDUNG EKSTRAK GAMBIR (Uncaria gambir 

Roxb.) DAN TANPA GAMBIR 
 

Mona Rizki Angraini 

Bagian Kedokteran Gigi dan Mulut 

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

 
Abstrak 

Latar Belakang: Permen adalah produk pangan sejenis gula yang berkalori tinggi dengan 

ditambahkan pemanis sukrosa ke dalamnya, jika dikonsumsi secara berlebihan 
mengakibatkan penurunan pH saliva. Penurunan pH saliva menyebabkan kondisi rongga 

mulut menjadi asam sehingga memudahkan pertumbuhan bakteri akibatnya memicu karies. 

Untuk mencegah penurunan pH saliva dilakukan penambahan berupa ekstrak gambir ke 

dalam permen. Gambir merupakan tanaman herbal yang mengandung senyawa flavonoid 
yaitu katekin dan tanin yangberfungsi sebagai antibakteri.Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahuiperbandingan pH saliva setelah mengonsumsi permen sukrosa yang mengandung 

ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb.)dan tanpa gambir. Metode: Penelitian eksperimental 
dengan pendekatan pretest-posttest with control group design yang terdiri dari kelompok 

permen sukrosa yang mengandung ekstrak gambir dan kelompok tanpa gambir. Subjek 

penelitian yaitu 32 mahasiwa Bagian Kedokteran Gigi, Universitas Sriwijaya. Selanjutnya, 

sampel saliva sebanyak 5 ml diambil sebelum dan setelah mengonsumsi permen dengan 
metode spitting dan diukur menggunakan pH meter digital. Uji Paired T-test dan Uji T tidak 

berpasangan yang dilakukan untuk menganalisis data. Hasil: Penelitian ini menunjukkan 

bahwa sesudah mengonsumsi permen sukrosa yang mengandung ekstrak gambir terdapat 
peningkatan rata-rata pH saliva yang signifikan dibandingkan sebelum mengonsumsi permen 

(p<0,05). Permen tanpa gambir sesudah dikonsumsi mengalami penurunan pH saliva secara 

signifikan dibandingkan pH saliva sebelum dikonsumsi (p<0,05). Kesimpulan: Kelompok 
yang mengonsumsi permen sukrosa yang mengandung ekstrak gambir (Uncaria gambir 

Roxb.) mengalami peningkatan pH saliva dibandingkan kelompok permen tanpa gambir. 

 
Kata kunci: gambir, permen, pH saliva, sukrosa 
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THE COMPARISON OF SALIVARY pH AFTER 

CONSUMING SUCROSE CANDY 

CONTAINING GAMBIER EXTRACT (Uncaria gambir 

Roxb.) AND WITHOUT GAMBIER. 

 
Mona Rizki Angraini 

Part of Dentistry and Oral Medicine 

Faculty of Medicine, Sriwijaya University 

 

Abstract 

Background:Candy is a high-calorie food product, typically made with added sucrose, and if 

consumed excessively, it can lead to a decrease in saliva pH. A decrease in saliva pH causes 

the oral cavity to become acidic, facilitating the growth of bacteria, which in turn triggers 

cavities. To prevent a decrease in saliva pH, gambir extract is added to the candy. Gambir 
(Uncaria gambir Roxb.) is a herbal plant that contains flavonoid compounds such as 

catechins and tannins, which have antibacterial properties. This study aims to compare the 

saliva pH after consuming sucrose candy containing gambir extract and without 
gambir.Methods: An experimental study with a pretest-posttest with control group design 

was conducted, consisting of a sucrose candy group with gambir extract and a group without 

gambir. The research subjects were 32 students from the Part of Dentistry, Sriwijaya 

University. Saliva samples of 5 ml were collected before and after consuming the candy using 
the spitting method and measured using a digital pH meter. Paired t-tests and independent t-

tests were performed to analyze the data. Results: This study showed that after consuming 

sucrose candy containing gambir extract, there was a significant increase in the average 
saliva pH compared to before consuming the candy (p < 0.05). Candy without gambir, after 

consumption, showed a significant decrease in saliva pH compared to the pH before 

consumption (p < 0.05). Conclusion:The group that consumed sucrose candies containing 
gambir extract (Uncaria gambir Roxb.) showed an increase in saliva pH compared to the 

group that consumed candies without gambir. 

Key words: gambir, candy, salivary pH, sucrose 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Permen dikenal sebagai olahan pangan berbahan dasar gula dan digemari oleh 

masyarakat dari beberapa kalangan terutama anak-anak.1 Secara umum, permen 

dibedakan menjadi dua jenis yakni permen yang berbentuk keras dan lunak. 

Berdasarkan SNI 3547-1-2008, permen keras dikenal sebagai kudapan dengan bentuk 

solid dengan gula atau pemanis sebagai komposisi utama dalam pembuatannya, serta 

bahan tambahan pangan (BTP) yang diperbolehkan. Ciri utama permen keras adalah 

teksturnya yang kasar, larut dengan air liur, namun tidak akan melunak saat dikunyah. 

Sementara itu, menurut SNI 3547-2-2008, permen lunak merupakan kudapan dengan 

bentuk solid dengan gula atau bahan campuran lainnya serta bahan tambahan pangan 

(BTP) yang diperbolehkan. Ciri khas permen lunak adalah teksturnya relatif lembut 

atau menjadi lunak saat dikunyah. Selain itu, permen biasanya terdiri dari campuran 

sukrosa, air, dan sirup fruktosa dengan perbandingan yang telah diatur, dengan 

tambahan bahan perasa dan pewarna sesuai dengan jenis permen yang akan dibuat.1,2 

Salah satu contoh pemanis yang ditambahkan pada permen adalah sukrosa, 

yang merupakan pemanis alami yang berasal dari gula kristal. Sukrosa memiliki ciri 

khas rasa manis, sifat yang baik pada bentuk tablet, karakteristik partikel yang sesuai, 

mudah didapatkan sebagai bahan baku, dan biaya produksinya relatif lunak.3 Enzim 

glucosyltransferase pada Streptococcus mutans akan memecah kandungan sukrosa
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menjadi monosakarida.4 Sukrosa yang merupakan senyawa disakarida akan 

terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa, kemudian diubah menjadi fruktan dan 

glukan.4,5 Glukan berperan dalam proses glikolisis bakteri yang menghasilkan asam 

laktat, sehingga dapat menurunkan pH selama 1−3 menit hingga mencapai pH 

4,5−5,0. Setelah itu, pH kembali normal (pH 7) selang 30−60 menit. Apabila 

penurunan pH berlangsung kontinu, hal ini dapat mengakibatkan demineralisasi pada 

permukaan gigi yang ditandai dengan munculnya bercak putih (white spot) pada 

enamel gigi dan dapat berkembang menjadi karies.4 Sukrosa juga merupakan sumber 

nutrisi yang dihasilkan tumbuhan tanpa bantuan biota lain seperti hewan dan 

digunakan pada media sebagai sumber karbon.6 Ciri- ciri dari sukrosa yaitu mudah 

larut dalam air.5  

Berdasarkan hasil penelitian terdahulu oleh Horax dan teman-temannya, 

terbukti jumlah saliva dan pH saliva permen karet sukrosa setelah mengunyah 

memiliki pH lebih asam, sehingga menyebabkan derajat keasaman lebih rendah.7 

Selain itu, penelitian yang dilakukan Rodian dkk menunjukkan bahwa pH saliva lebih 

rendah dimiliki oleh kelompok dengan permen karet sukrosa. Hal ini diakibatkan oleh 

proses sintesis sukrosa yang lebih cepat dibandingkan dengan karbohidrat lainnya 

yang diubah menjadi fruktan dan glukan. Asam laktat akan dihasilkan dari Glukan 

dengan proses glikolisis bakteri yang menjadi penyebab turunnya pH saliva.8 
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Penurunan yang terjadi pada pH saliva mempercepat tumbuhnya bakteri 

sepertiStreptococcus mutans dan Lactobacillus sehingga menyebabkandemineralisasi 

pada permukaan gigi dan memicu terbentuknya karies gigi. Apabilapenurunan pH 

saliva terjadi secara berkala pada periode tertentu dapat terjadi demineralisasi 

permukaan gigi secara perlahan, jika kondisi ini terus terjadi maka dapat 

menyebabkan pembesaran lubang pada gigi dan berdampak negatif pada kesehatan 

rongga mulut.9 

Dengan demikian, alternatif bahan herbal lain yang digunakan untuk 

mencegah terjadinya demineralisasi gigi yaitu gambir (Uncaria gambir Roxb.). 

Gambir tergolong sebagai ekstrak hasil produksi daun tumbuhan gambir (Uncaria 

gambir Roxb.) dengan kandungan senyawa polifenol terutama katekin sebagai 

senyawa flavonoid. Katekin ini memiliki peran penting sebagai antioksidan dan 

antimikroba.10 Selain itu juga, katekin dan tanin merupakan komposisi kimia yang 

sering digunakan. Kandungan tanin dalam gambir bekerja baik sebagai antibakteri 

dan antifungi.11 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Dewi dkk (2016) tentang 

ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb.) yang memiliki efek antikaries untuk 

permukaan email gigi yang terkena Streptococcus mutans menunjukkan bahwasanya 

gambir dalam saliva buatan mempunyai efek antikaries sebanding dengan cefadroxil 

500 mg, sehingga dapat mengurangi kinerja bakteri memproduksi asam pada email 

gigi. Selain itu, penelitian tersebut juga menyatakan adanya ekstrak gambir dengan 

dosis 6-24 mg/200 gr BB secara signifikan menyebabkan penurunan jumlah koloni 
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bakteri pada saliva tikus. Efek antibakteri ekstrak gambir pada dosis 24 mg/200 gr 

BB sebanding dengan cefadroxil 500 mg yang diberikan kontinu selama 7 hari.12 

Dengan begitu, pemanfaatan gambir dapat dikembangkan menjadi produk 

alternatif di bidang kesehatan khususnya kedokteran gigi yang mana dikemas dalam 

bentuk permen, permen adalah makanan selingan yang dikonsumsi sehari – hari oleh 

anak-anak di antara waktu makan, jika dikonsumsi secara berlebihan akan 

memudahkan terbentuknya lesi karies dan penyakit periodontal.13 Kandungan permen 

yang biasanya dipakai seperti gula terutama jenis sukrosa sebagai pemanis alami.14 

Oleh karena itu, penulis berantusias dalam meneliti mengenai perbandingan pH saliva 

setelah mengonsumsi permen sukrosa yang mengandung ekstrak gambir (Uncaria 

gambir Roxb.) dan tanpa gambir. 

1.2.  Rumusan Masalah 

Bagaimana perbandingan pH saliva setelah mengonsumsi permen sukrosa 

yang mengandung ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan tanpa gambir. 

1.3.  Tujuan Penelitian 

1.3.1.   Tujuan umum 

Membandingkan atau menganalisa hasil rata – rata pH saliva pada kelompok 

kontrol dan kelompok perlakuan setelah dilakukan pemberian permen sukrosa yang 

mengandung ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan permen yang tidak 

mengandung ekstrak gambir. 
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1.3.2.  Tujuan khusus 

1. Mengetahui hasil rata - rata pH saliva kelompok perlakuan sebelum dan 

setelahdiberikan permen sukrosa yang mengandung ekstrak gambir (Uncaria 

gambir Roxb.). 

2. Mengetahui hasil rata - rata pH saliva kelompok kontrol sebelum dan setelah 

diberikan permen yang tidak mengandung ekstrak gambir (Uncaria gambir 

Roxb.). 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1.  Manfaat teoritis 

1. Meningkatkan edukasi dalam bidang kedokteran gigi dan mulut tentang 

perbandingan pH saliva setelah mengonsumsi permen sukrosa yang 

mengandung ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb.). 

2. Sebagai acuan untuk penelitian selanjutnya mengenai hal pembuatan permen 

dengan bahan dasar gambir (Uncaria gambir Roxb.). 

1.4.2.  Manfaat praktis 

 Menjadi salah satu penerapan bahan herbal gambir dan sukrosa dalam bidang 

kedokteran gigi dan hubungannya dengan perawatan serta pemeliharan kebersihan 

dan kesehatan gigi serta mulut. 
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