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PENGARUH SUSU UHT DAN SUSU PASTEURISASI 

TERHADAP KEKERASAN PERMUKAAN 

 EMAIL 

 

Ivhana C R Tarigan  

Program Studi Kedokteran Gigi Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

ABSTRAK 

 

Latar belakang :  Email adalah lapisan terkeras pada mahkota gigi . Mineral penyusun 

email dapat terlepas dari permukaan gigi yang disebut demineralisasi. Demineralisasi 

terjadi ketika pH rongga mulut di bawah batas pH kritis email yaitu 5,5. Tujuan : 

mengetahui apakah ada  pengaruh susu UHT dan susu Pasteurisasi terhadap kekerasan 

permukaan email. Metode : 30 mahkota gigi premolar atas atau bawah dibagi menjadi 3 

kelompok dengan masing- masing kelompok terdiri dari 10 mahkota gigi. Sampel 

dihitung nilai kekerasan email awal (pre-test) menggunakan Vicker’s Hardness Tester 

Digital. Perendaman dalam larutan asam sitrat 1% dilakukan selama 90 menit  untuk 

proses demineralisasi lalu kekerasan email diukur (post-test 1). Mahkota gigi direndam 

aquades pada kelompok A, susu UHT pada kelompok B, dan susu pasteurisasi pada 

kelompok C selama 90 menit, kemudian kekerasan email diukur (post-test 2). Uji statistik 

yang digunakan adalah Repeated Anova dan One Way Anova. Hasil:  Hasil dari uji 

Repeated Anova menunjukkan tiap kelompok mendapatkan hasil perbedaan nilai 

kekerasan email yang signifikan. Hasil dari uji One way ANOVA pada pre-test 

menunjukkan tidak ada perbedaan yang bermakna, sedangkan pada post-test 1 setelah 

pemberian bahan demineralisasi dan post-test 2 setelah pemberian bahan alternatife 

remineralisasi terdapat perbedaan yang bermakna. Pada uji lanjutan Pos Hoc Bonferroni 

posttest 2 menunjukkan ada perbedaan nilai kekerasan email yang signifikan secara 

statistik antar kelompok aquades  dengan kelompok susu UHT,  dan antar kelompok 

aquades dengan kelompok susu pasteurisasi. Kelompok yang tidak signifikan atau sama 

perbedaan kekerasan email yaitu  Kelompok susu UHT dan kelompok susu pasteurisasi 

Kesimpulan: Susu UHT dan susu pasteurisasi dapat meningkatkan kekerasan email gigi. 

Terdapat pengaruh susu UHT dan susu pasteurisasi terhadap kekerasan permukaan 

email tetapi tidak berbeda bermakna. 
 

Kata kunci : demineralisasi,email, kekerasan email, remineralisasi, susu pasteurisasi, 

susu UHT 
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THE EFFECT OF UHT MILK AND PASTEURISED MILK  

ON TOOTH ENAMEL HARDNESS 

 
Ivhana C R Tarigan 

 

Dentistry Study Program of Medical Faculty Sriwijaya University 

 
ABSTRACT 

 

Introduction :  Email is the hardest layer on the tooth crown. The enamel-forming 

minerals can be detached from the tooth surface called demineralization. 
Demineralization occurs when the pH of the oral cavity is below the enamel critical pH 

limit of 5.5.Objective : find out whether there was an effect of UHT milk and Pasteurized 

milk on enamel surface hardness.Methods: Thirty crowns of maxillary and mandible 

premolars were divided into three groups, each consisted of 10 tooth crowns. The 

baseline hardness of each sample (pre-test) was tested using Vicker’s Hardness Tester 

Digital. Submersion  in 1% citric acid solution was conducted for 90 minutes to simulate 

demineralization process, then enamel hardness was reassessed (post-test 1). Afterwards, 

submersion in aquades solution was applied to group A, UHT milk  was applied to group 

B, and pasteurized milk to group C (control) for 90 minutes  then,  the hardness was re-

assessed (post-test 2)Statistical tests used in this study were Repeated Anova and One-

Way Anova.Results: The results of Repeated Anova test showed all groups experienced 

significant differences in the value of enamel hardness. The results of one-way ANOVA 

on pre-test showed that there was insignificant difference, while post-test 1 and post-test 

2 revealed significant difference. Post-Hoc Bonferroni posttest 2  test showed that there 

was statistically significant difference of enamel hardness between group aquades and 

group UHT milk, and also between group control and group pasteurized milk and there 

were insignificant groups or the same difference in enamel hardness, which is Group 

UHT milk  and group C pasteurized milk Conclusion: UHT milk and pasteurized milk 

can increase tooth enamel hardness. There is an effect of UHT milk and pasteurized milk 

on enamel surface hardness. 

 

Keywords: demineralization, email, email hardness, remineralization, pasteurized milk, 

UHT milk 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Gigi merupakan struktur putih kecil yang ada di dalam mulut manusia. 

Gigi merupakan salah satu organ fungsional penting pada proses pencernaan 

dalam tubuh manusia. Gigi manusia memiliki gigi sulung dan gigi permanen.
1 

Gigi terdiri dari 3 lapisan utama yaitu email, dentin dan pulpa.
2 

Email merupakan 

lapisan pelindung terluar dari mahkota gigi dan merupakan struktur paling keras. 

Kekerasan email normal adalah ± 370 VHN.
3
 Email berasal dari epitel  

(ektodermal). Secara kimia, email tersusun dari kristal hidroksiapatit  90% - 92%, 

air 4%- 12%, dan zat organik enamel 1% - 2%.
4
 

Mineral penyusun email dapat terlepas dari permukaan email yang disebut 

proses demineralisasi atau proses erosi gigi.
5 

Demineralisasi terjadi ketika pH 

rongga mulut di bawah batas pH kritis email yaitu 5,5 (pH kritis mampu bertahan 

hingga 30 menit sebelum kembali netral).
6 

 Demineralisasi dapat menimbulkan 

porus, permukaan email kasar, dan kekerasan email menurun.
7-9 

Kerugian dari 

proses demineralisasi dapat diperbaiki melalui proses remineralisasi.
10

 

Remineralisasi adalah proses ketika mineral kristal apatit pada gigi yang 

terdemineralisasi dapat terbentuk kembali. Mineral seperti, kalsium, fosfat, 

magnesium dan fluor berfungsi untuk   proses remineralisasi struktur gigi. Proses 

remineralisasi dapat terjadi secara alami dalam rongga mulut atau dapat 

dipercepat menggunakan bahan remineralisasi. Syarat bahan remineralisasi yang 

ideal adalah dapat melepaskan ion kalsium dan fosfat, mencegah pembentukan 



 

16 

 

kalkulus, serta bekerja baik pada kondisi saliva yang sedikit dan pada lingkungan 

yang asam.
6,11 

 Susu memiliki kemampuan untuk melindungi gigi dari erosi, terutama 

ketika diminum setelah mengonsumsi produk asam.
7,10-15 

Susu dapat berfungsi 

sebagai agen remineralisasi email karena mengandung kalsium, kasein dan fosfat. 

Susu sapi mengandung  kalsium dan fosfat.
11

 100 g susu sapi rata – rata 

mengandung 112 mg kalsium dan 91 mg fosfat.
12

  

 Data dari Kementrian Pertanian RI menyebutkan bahwa produksi susu di 

Indonesia dari tahun 1990 sampai tahun 2016 mengalami peningkatan sebesar 

7,53% per tahun. Konsumsi susu di Indonesia dari tahun 1990 sampai tahun 2016 

dari susu bubuk maupun susu cair totalnya berkisar 11,8 liter kapita per tahun. 

Masyarakat Indonesia lebih banyak mengonsumsi susu bubuk. Bahan baku susu 

bubuk lebih banyak impor berasal dari luar negeri dan bahan baku susu bubuk 

lebih banyak daripada bahan baku susu olahan. Produksi susu cair olahan seperti 

susu UHT ( Ultra High Temperature ) dan susu pasteurisasi lebih sedikit daripada 

produksi susu bubuk. Kesadaran masyarakat mengonsumsi susu cair olahan perlu 

ditingkatkan agar dapat memaksimalkan produksi susu dari sapi lokal.
13

 

Klasifikasi susu cair berdasarkan prosedur pemrosesan menurut FAO 

(Food and Agriculture Organization of the United Nations) adalah susu UHT, 

susu pasteurisasi, susu termisasi, dan susu sterilisasi komersial. Susu UHT  (Ultra 

High Temperature ) adalah produk yang merupakan aplikasi panas menggunakan 

temperatur tinggi dalam beberapa waktu untuk menghasilkan suatu produk yang 

steril pada pemrosesan. Susu pasteurisasi adalah produk yang merupakan aplikasi 
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panas mikrobiosidal yang bertujuan mengurangi jumlah mikroorganisme patogen 

dalam susu dan tidak merugikan  kesehatan.
16 

Susu UHT dan susu pasteurisasi di 

Indonesia lebih banyak diproduksi dari susu sapi.
13 

Susu UHT dan susu 

pasteurisasi mempunyai kandungan nutrisi yang hampir sama. 100 gram susu 

UHT mengandung rata – rata kalsium sebesar 0,10 ± 0,02 gram dan fosfat 0,10 ± 

0,02 gram. 100 gram susu pasteurisasi mengandung rata – rata kalsium sebesar 

0,11 ± 0,02 gram dan fosfat sebesar 0,10 ± 0,01 gram.
17

 

 Penelitian oleh Widanti, dkk (2017) tentang efek susu sapi dan susu 

kedelai terhadap kekerasan email gigi. Penelitian tersebut mendapat hasil bahwa 

susu sapi dapat meningkatkan kekerasan email, tetapi belum mampu 

mengembalikan kekerasan awal email yaitu 30,5% di atas skor kekerasan email 

yang didemineralisasi.
14 

Penelitian oleh Liesma, dkk (2016) tentang pengaruh 

susu sapi dan protein whey terhadap kekerasan permukaan email gigi diperoleh 

hasil yaitu susu sapi UHT dapat meremineralisasi permukaan email gigi yaitu 

67,7% , tetapi belum dapat mengembalikan nilai kekerasan permukaan email 

seperti nilai kekerasan awal.
15 

Penelitian mengenai pengaruh susu UHT dan susu 

pasteurisasi terhadap kekerasan permukaan email belum pernah dilakukan. 

Berdasarkan data tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

kekerasan email gigi setelah aplikasi minuman susu UHT dan susu pasteurisasi . 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh susu UHT dan susu pasteurisasi terhadap kekerasan 

permukaan email. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui apakah ada pengaruh susu 

UHT dan susu Pasteurisasi terhadap kekerasan permukaan email. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi ilmiah bagi dokter gigi dan mahasiswa kedokteran 

gigi mengenai pengaruh susu UHT dan susu Pasteurisasi terhadap 

kekerasan permukaan email. 

2. Sebagai acuan untuk memilih bahan alternatif yang murah dan mudah 

didapat untuk meremineralisasi gigi. 

3. Memberikan pengalaman kepada penulis dalam melakukan penelitian 

ilmiah, khususnya di bidang  kedokteran gigi. 
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