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Abstrak  

Keju merupakan salah satu produk susu yang kaya akan mineral, vitamin, fosfor, kalsium dan protein (kasein) yang berperan 

dalam mengurangi insidens karies. Keju cheddar dapat mengurangi risiko karies karena ion kalsium pada keju dapat melindungi 

gigi dari asam dengan cara meningkatkan pH saliva (buffer). Tujuan penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi ion kalsium 

pada saliva sebelum, sesudah 3 dan 5 menit mengunyah keju. Jenis penelitian ini adalah eksperimental klinis dengan rancangan 

pre dan post test control group design. Subjek penelitian adalah 30 orang mahasiswa Fakultas Kedokteran Gigi USU yang 

secara random dibagi menjadi 2 kelompok yaitu kelompok perlakuan mengunyah keju cheddar dan kelompok kontrol 

mengunyah paraffin wax. Sampel saliva awal (baseline) diambil lalu kelompok perlakuan diberikan 5 gr keju cheddar dan 5 gr 

paraffin wax untuk kelompok kontrol. Kedua kelompok diinstruksikan mengunyah selama 3 menit lalu sampel saliva diambil. 

Subjek diinstruksikan untuk tidak mengonsumsi apapun selama 5 menit dan pengambilan sampel saliva kembali dilakukan. 

Konsentrasi ion kalsium saliva diukur dengan metode Spektofotometri Serapan Atom (SSA). Untuk mengetahui perbedaan 

rata-rata konsentrasi ion kalsium pada saliva sebelum, sesudah mengunyah 3 dan 5 menit antara kelompok mengunyah keju 

cheddar dengan kelompok kontrol dilakukan dengan uji t. Hasil penelitian menunjukkan adanya peningkatan konsentrasi ion 

kalsium dalam saliva yang signifikan antara sebelum mengunyah 1,67 ± 0,44 µg/ml, sesudah mengunyah 3 menit yaitu 4,63 ± 

2,21 µg/ml dan setelah 5 menit perlakuan menjadi 2,34 ± 0,89 µg/ml (p<0,05) sedangkan tidak terdapat peningkatan yang 

signifikan pada kelompok kontrol, yaitu sebelum mengunyah 1,61 ± 0,54 µg/ml sesudah mengunyah 3 menit 2,16 ±  1,22 µg/ml 

dan setelah 5 menit perlakuan 2,15 ± 0,77 µg/ml (p>0,05). Dapat disimpulkan bahwa mengunyah keju  cheddar efektif dalam 

meningkatkan konsentrasi ion kalsium dalam saliva sehingga dapat mencegah terjadinya karies. 

 
Kata kunci: saliva; ion kalsium; karies  

 

1. Pendahuluan 

Penyakit gigi dan mulut yang masih menjadi masalah utama di bidang kedokteran gigi adalah karies. Karies 

merupakan penyakit multifaktorial dan kronis yang terjadi karena empat faktor yang saling berinteraksi, yaitu: host 

(pejamu), agent (mikroorganisme), substrat, dan waktu. Proses karies diawali dengan fermentasi karbohidrat oleh 

bakteri yang menghasilkan asam, seperti asam laktat dan asam asetat.  Asam tersebut mengakibatkan pH rongga 

mulut rendah dan terjadinya demineralisasi enamel [11]. 

Referensi [4] menyatakan salah satu pencegahan karies gigi adalah dengan mengonsumsi sumber makanan 

antikariogenik seperti produk susu. Keju merupakan salah satu produk olahan susu yang kaya protein (kasein), 
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lemak, vitamin, dan kalsium [6]. Keju dapat menstimulus aliran saliva yang berguna untuk self cleasing  dan kalsium 

yang terkandung berperan dalam mencegah terjadinya demineralisasi enamel dengan cara menjaga pH netral saliva 

[2]. 

Wefel dan Jensen (2012) menunjukkan bahwa keju dapat melindungi gigi dan bersifat antiasidogenik. Mereka 

melakukan penelitian dengan meminta subjek untuk mengonsumsi keju dan berkumur larutan sukrosa 10%. 

Pengukuran pH plak menunjukkan 6,5. Referensi [5] meneliti mengenai pH saliva dan konsentrasi kalsium dan 

fosfat selama dan setelah (menit pertama hingga  kedelapan)  mengunyah beberapa  jenis  keju.  Hasil  penelitian  

menunjukkan konsentrasi ion kalsium  dalam  saliva  selama  mengunyah  keju  mengalami  peningkatan  

dibandingkan  sebelum mengunyah keju, yaitu dari rata–rata 30 µg/ml menjadi 202-540 µg/ml tergantung jenis keju 

yang dikonsumsi (keju cheddar mengalami peningkatan konsentrasi ion kalsium tertinggi dari 22 µg/ml menjadi 260 

µg/ml) dan secara bertahap mengalami penurunan hingga menit kedelapan setelah mengonsumsi keju. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi ion kalsium pada saliva sebelum, sesudah 3, dan 5 menit 

mengunyah keju cheddar. 

 

2. Bahan Dan Metode 

Jenis Penelitian ini adalah penelitian eksperimental klinis dengan rancangan pre dan post test control group 

design. Subjek penelitian adalah 30 orang mahasiswa Fakultas Kedokteran Gigi USU dengan kriteria inklusi: laju 

aliran saliva normal (LAS tidak terstimulasi 0,3-0,4 mL), DMFT maksimal 1 (tidak terdapat gigi yang missing), 

tidak mengonsumsi apapun selama 30 menit sebelum penelitian dan kriteria eksklusi: sedang menjalani perawatan 

ortodonti atau menggunakan protesa dan mengonsumsi obat-obatan yang mempengaruhi laju aliran saliva (obat 

kolinergik, antihistamin, antidepresan, antihipertensi). 

Subjek diinstruksikan untuk tidak mengonsumsi apapun selama 30 menit sebelum penelitian.Pengambilan sampel 

saliva awal (baseline) dengan metode spitting, yaitu subjek menundukkan kepala, tidak menggerakkan lidah dan 

menjaga bibirnya tetap tertutup, serta tidak melakukan gerakan menelan selama 5 menit dan ditampung ke dalam 

vial yang telah diberi label kemudian disimpan di dalam icebox yang berisi icepack. Segera setelah pengambilan 

sampel saliva awal, sampel tersebut dibawa ke laboratorium penelitian farmasi. Kemudian dilakukan pengukuran 

konsentrasi ion  kalsium  (pengukuran I,  baseline) dengan  metode  Spektrofotometer Serapan  Atom (SSA). 

Kemudian subjek dibagi menjadi 2 kelompok, yaitu kelompok mengunyah keju cheddar  dan kelompok mengunyah 

paraffin wax. Kedua kelompok diinstruksikan untuk mengunyah 5 gram keju cheddar  dan  5  gram  paraffin  wax  

sesuai  kebiasaan  selama  3  menit  kemudian  subjek  diminta meludahkan saliva ke dalam vial yang telah diberi 

label dan disimpan di dalam icebox yang berisi icepack. Sampel saliva dibawa ke  laboratorium penelitian  farmasi    

untuk    diukur konsentrasi ion kalsiumnya (pengukuran ke II). 

Subjek diinstruksikan untuk tidak mengonsumsi apapun selama 5 menit setelah pengukuran ke II. Sampel saliva 

kembali diambil dengan metode spitting dan ditampung ke dalam vial yang telah dibeli label  dan  disimpan  di  

dalam  icebox  yang  berisi  icepack.  Sampel  saliva  dibawa  ke  laboratorium penelitian  farmasi  untuk  diukur  

konsentrasi ion  kalsiumnya (pengukuran III).  Analisis data  untuk mengetahui perbedaan rata-rata konsentrasi ion 

kalsium pada saliva sebelum, sesudah mengunyah 3 dan 5 menit antara kelompok mengunyah keju cheddar dengan 

kelompok kontrol dilakukan dengan uji t. 

 

3. Hasil 

Pada kelompok mengunyah keju cheddar, rata-rata konsentrasi ion kalsium sebelum mengunyah 1,67 ± 0,44 

µg/ml sedangkan rata-rata konsentrasi ion kalsium kelompok kontrol 1,61 ± 0,54 µg/ml. Hasil uji t menunjukkan 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara konsentrasi ion kalsium awal (baseline) kelompok mengunyah keju 

cheddar dan kelompok kontrol (p=0,756) (Tabel 1). 
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Tabel  1.  Rata-rata  konsentrasi ion  kalsium  sebelum mengunyah pada  kelompok  mengunyah keju 

cheddar dan kelompok mengunyah paraffin wax 

Kelompok n Rata – rata konsentrasi ion 

kalsium (   ±SD) (µg/ml)                                 

Hasil uji statistik 

Mengunyah keju 

Cheddar 

15 1,67 ± 0,44 

p= 0,756 

Mengunyah paraffin wax 15 1,61 ± 0,54 

 

Pada kelompok mengunyah keju cheddar, rata-rata konsentrasi ion kalsium sebelum mengunyah adalah 1,67 ± 

0,44 µg/ml dan sesudah 3 menit mengunyah meningkat menjadi 4,63 ± 2,21 µg/ml. Pada kelompok kontrol, rata- 

rata konsentrasi ion kalsium sebelum mengunyah adalah 1,61 ± 0,54 µg/ml dan meningkat menjadi 2,16 ± 1,22 

µg/ml. Hasil uji t menunjukkan terjadi peningkatan konsentrasi ion kalsium yang signifikan pada kelompok 

mengunyah keju cheddar (p=0,000) sedangkan pada kelompok mengunyah paraffin wax tidak terdapat peningkatan 

yang signifikan (p=0,104) (Tabel 2). 

 
Tabel 2. Rata-rata konsentrasi ion kalsium sebelum mengunyah dan sesudah  mengunyah 3 menit pada 

kelompokmengunyah keju cheddar dan kelompok mengunyah paraffin wax 

 

Kelompok n 

Rata – rata konsentrasi ion kalsium (  ±SD) 

(µg/ml) 

Sebelum Mengunyah 

Sesudah 

mengunyah 3 

menit 

Hasil uji statistik 

Mengunyah keju  

Cheddar 

15 1,67 ± 0,44 4,63 ± 2,21 p= 0,000 

Mengunyah  

paraffin wax 

15 1,61 ± 0,54 2,16 ± 1,22 p= 0,104 

 

Selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium antara sebelum dan sesudah mengunyah 3 menit pada kelompok 

mengunyah keju cheddar adalah 2,96 ± 1,96 µg/ml sedangkan selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium pada 

kelompok mengunyah paraffin wax  adalah 0,55 ± 1,22 µg/ml. Hasil uji t menunjukkan ada perbedaan 

konsentrasi ion kalsium yang signifikan antara kelompok mengunyah keju cheddar dan mengunyah paraffin wax 

(p=0,000) (Tabel 3) 

 

Tabel 3. Selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium sebelum mengunyah dan sesudah mengunyah3  menit  pada kelompok mengunyah keju 

cheddar dan kelompok mengunyah paraffin wax 

Kelompok n Selisih rerata sebelum dan sesudah 

mengunyah 3 menit (   ±SD) (µg/ml) 
Hasil uji statistik 

Mengunyah keju cheddar 15 2,96 ± 1,96 
p= 0,000 

Mengunyah 15 0,55 ± 1,22 

Pada kelompok mengunyah keju cheddar, rata-rata konsentrasi ion kalsium sesudah mengunyah 3 menit adalah 

4,63 ± 2,21 µg/ml dan setelah 5 menit menjadi 2,34 ± 0,89 µg/ml. Pada kelompok mengunyah paraffin wax, rata-

rata konsentrasi ion kalsium sesudah mengunyah 3 menit adalah 2,16 ± 1,22 µg/ml dan setelah 5 menit menjadi 

menjadi 2,15 ± 0,77 µg/ml. Hasil uji t menunjukkan terjadi penurunan konsentrasi ion kalsium yang signifikan 

pada kelompok mengunyah keju cheddar (p=0,005) sedangkan pada kelompok mengunyah paraffin tidak terjadi 

penurunan yang signifikan(p=0,974) (Tabel 4). 
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Tabel 4. Rata-rata konsentrasi ion kalsium sesudah mengunyah 3 menit dan setelah 5 menit perlakuan 

pada kelompok mengunyah keju cheddar dan kelompok mengunyahparaffin wax 

Kelompok n Rata – rata konsentrasi ion kalsium ( ±SD)(µg/ml) 

Sesudah mengunyah 3 menit Setelah 5 menit 

perlakuan 
Hasil uji statistik 

Mengunyah 

keju cheddar 
15 4,63 ± 2,21 2,34 ± 0,89 p = 0,005 

Mengunyah 

paraffin wax 
15 2,16 ± 1,22 2,15 ± 0,77 p = 0,974 

 

Selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium antara sesudah mengunyah 3 menit dan setelah 5 menit perlakuan pada 

kelompok keju cheddar adalah 2,29 ± 2,67 µg/ml sedangkan selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium pada kelompok 

paraffin wax adalah 0,11 ± 1,34 µg/ml. Hasil uji t menunjukkan terdapat perbedaan konsentrasi ion kalsium yang 

signifikan antara kelompok mengunyah keju  cheddar dan mengunyah paraffin wax (p=0,008) (Tabel 5). 

 

Tabel 5. Selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium sesudah mengunyah 3 menit dan setelah 5 menit 

perlakuan pada kelompok mengunyah keju cheddar dan kelompok mengunyah  paraffin wax 

 

Kelompok n Selisih rerata sesudah mengunyah dan 

setelah 5 menit perlakuan (   ±SD) 

(µg/ml) 

Hasil uji statistik 

Mengunyah keju cheddar 

 

15 2,96 ± 1,96 

p= 0,008 
Mengunyah paraffin wax 

 

15 0,11 ± 1,34 

    

4. Pembahasan 

Peningkatan konsentrasi ion kalsium yang signifikan terjadi pada kelompok sebelum mengunyah keju cheddar 

1,67 ± 0,44 µg/ml dan sesudah mengunyah 3 menit menjadi 4,63 ± 2,21 µg/ml (p<0,05), sedangkan tidak terdapat 

peningkatan yang signifikan pada kelompok sebelum mengunyah paraffin wax 1,61 ± 0,54 µg/ml dan sesudah 

mengunyah 3 menit menjadi 2,16 ± 1,22 µg/ml (p>0,05) (Tabel 2). 

Peningkatan konsentrasi ion kalsium terjadi karena saat proses pengunyahan, keju cheddar melepaskan ion 

kalsium ke dalam saliva sehingga konsentrasi ion kalsium meningkat dalam saliva. Hasil uji statistik menunjukkan 

terdapat perbedaan selisih rata-rata konsentrasi ion kalsium antara sebelum dan 3 menit pertama pada kelompok 

mengunyah keju cheddar 2,96 ± 1,96 µg/ml dan mengunyah paraffin wax 0,55 ± 1,22 µg/ml (p<0,05) (Tabel 3). 

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Jenkins dan Hargreaves [5] yang menunjukkan bahwa terdapat 

peningkatan konsentrasi ion kalsium dalam saliva antara sebelum mengunyah yaitu 22 µg/ml dan selama 

mengunyah keju  cheddar menjadi 260 µg/ml. [5]. 

Penurunan  konsentrasi  ion  kalsium  yang  signifikan  terjadi  pada  kelompok  mengunyah  keju cheddar, yaitu 

sesudah mengunyah 3 menit dari 4,63 ± 2,21 µg/ml menjadi 2,34 ± 0,89 µg/ml setelah 5 menit  perlakuan  

(p<0,05)  sedangkan  pada  kelompok  mengunyah  paraffin  wax  tidak  mengalami penurunan konsentrasi ion 

kalsium yang signifikan, yaitu dari 2,16 ± 1,22 µg/ml sesudah mengunyah 3 menit menjadi   2,15 ± 0,77 µg/ml 

setelah 5 menit perlakuan (p>0,05) (Tabel 4). Hasil uji statistik menunjukkan terdapat perbedaan selisih rata-rata 

konsentrasi ion kalsium yang signifikan antara sesudah mengunyah 3 menit dengan setelah 5 menit perlakuan pada 

kelompok mengunyah keju cheddar 2,29 ± 2,67 µg/ml dan mengunyah paraffin wax 0,11 ± 1,34 µg/ml 

(p>0,05) (Tabel 5). Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Jenkins dan Hargreaves [5] yang menunjukkan 
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bahwa terjadi penurunan konsentrasi ion kalsium dalam saliva antara selama mengunyah yaitu 260 µg/ml dan 

setelah 5 menit perlakuanmenjadi 33 µg/ml. Penurunan konsentrasi ion kalsium terjadi karena casein 

phosphopeptides- amorphous calcium phosphate (CPP–ACP) yang terkandung di dalam keju berperan dalam 

mekanisme antikariogenesis, yaitu proses penggabungan dan difusi ion kalsium dan fosfat inorganik dari saliva ke 

plak gigi yang berguna   untuk     mencegah   terjadinya   demineralisasi   dan   meningkatkan   proses 

remineralisasi [8]. 

 

5. Kesimpulan 

Mengunyah    keju  cheddar efektif  dalam  meningkatkan konsentrasi ion  kalsium dalam  saliva sehingga 

dapat mengurangi risiko karies karena ion kalsium pada keju dapat melindungi gigi dari asam dengan cara 

meningkatkan pH saliva. 
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