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ABSTRACT 

Background: Dental caries is a disease that is produced by the dissolution of local chemical surfaces of 

the teeth caused by product of  microbial fermentation from dietary carbohydrates in the biofilm that 

attached to the teeth. Sugar especially sucrose  is the most important dietary factors in the etiology of 

dental caries.. Sugar can be readily metabolized by many bacteria involved in dental biofilm formation, 

generating acid by products that can lead to demineralization of the tooth structure. Dietary modification 

have been recommended in order to reduce the fermentable carbohydrate intake needed by the 

cariogenic microorganism in order to produce acid. The used of sugar substitutes is a common procedure 

to reduce caries risk. Stevia rebaudiana Bertoni leaves extract is a non caloric natural sweetener 

alternative source to traditional sugar (sucrose) with diterpene glycosides are responsible for its high 

sweetening taste ranging  250-400 times sweeter as  compare to sucrose. Studies have revealed the 

noncariogenic potential of Stevia leaves extract  because  its improved the pH biofilm, pH saliva and 

buffering capacity of the saliva in a high caries risk patient and  reduce cariogenic organisms in biofilm 

and saliva. Stevia also have been scientifically proven  to be safe and effective to protection against 

dental caries because of its less demineralization email. Purposes: The main aim of this literature review 

article is to study the noncariogenic potencially of Stevia rebaudiana Bertoni leaves extracts as natural 

sweetener. Conclusions: Stevia rebaudiana Bertoni leaves  extracts  as natural sweetener has a excellent  

noncariogenic potency.  
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ABSTRAK 

Latar belakang: Karies gigi merupakan penyakit yang dihasilkan dari pelarutan lokal permukaan gigi 

secara kimiawi oleh produk hasil fermentasi mikroba terhadap karbohidrat yang dikonsumsi di dalam 

biofilm yang melekat pada permukaan gigi. Gula terutama sukrosa, merupakan faktor diet terpenting 

sebagai etiologi karies gigi. Gula dapat dimetabolisme oleh bakteri yang terlibat pada pembentukan 

biofilm gigi menjadi produk asam yang memungkinkan terjadinya  demineralisasi pada struktur gigi. 

Modifikasi diet telah direkomendasikan sebagai upaya mengurangi asupan karbohidrat yang dapat 

difermentasi oleh mikroorganisme kariogenik untuk menghasilkan  asam. Penggunaan bahan pengganti 

gula merupakan prosedur umum untuk mengurangi resiko karies. Ekstrak daun Stevia rebaudiana 

Bertoni sebagai pemanis alami nonkalori dengan kandungan glikosida diterpen yang berperan terhadap 

rasa manis 250-400 kali lebih manis dibandingkan sukrosa, merupakan sumber  alternatif dari gula 

tradisionil (sukrosa).Penelitian telah membuktikan bahwa ekstrak daun Stevia memiliki potensi 

nonkariogenik karena mampu memperbaiki pH biofilm, pH saliva  dan kapasitas buffer saliva pada 

pasien dengan resiko karies yang tinggi serta mengurangi bakteri kariogenik dalam biofilm dan saliva. 

Stevia juga telah terbukti secara ilmiah aman dan efektif melindungi dari resiko karies gigi karena 

menyebabkan demineralisasi email yang lebih rendah. Tujuan: tujuan utama penulisan kajian pustaka 

ini adalah mengkaji potensi nonkariogenik dari pemanis alami ekstrak daun  Stevia rebaudiana Bertoni  

Kesimpulan: Stevia rebaudiana Bertoni  sebagai pemanis alami memiliki potensi nonkariogenik yang 

sangat baik.  

Kata kunci: nonkariogenik, pengganti gula,pemanis alami,  Stevia rebaudiana  Bertoni 

 



PENDAHULUAN 

Karies gigi menurut Longbottom CL et al yang dikutip oleh Usha C et al1adalah kerusakan lokal 

jaringan keras gigi oleh produk asam dari hasil fermentasi bakteri terhadap karbohidrat yang 

dikonsumsi. Substrat paling kariogenik yang berperan sebagai  faktor diet pada  etiologi karies 

adalah sukrosa (gula atau karbohidrat). Molekul-molekul sukrosa ini akan diubah menjadi energi 

dan sejumlah besar produk asam, selama proses fermentasi oleh bakteri dalam biofilm di rongga 

mulut  Produk asam yang dihasilkan dari hasil fermentasi gula oleh bakteri biofilm tersebut akan  

meningkatkan konsentrasi ion hidrogen melalui penurunan pH (derajat keasaman) yang dapat 

memicu demineralisasi (pelarutan mineral) email, dentin dan sementum sebagai struktur jaringan 

keras gigi. Paparan gula atau karbohidrat yang makin sering ke permukaan gigi, akan 

meningkatkan demineralisasi sehingga menyebabkan timbulnya karies gigi2,3. Sukrosa selain 

sebagai substrat yang dibutuhkan  pada proses fermentasi, juga berfungsi sebagai  substrat yang 

dibutuhkan oleh bakteri kariogenik untuk mensintesis polisakarida ekstraseluler (glucan dan 

levan)  dalam biofilm (plak) gigi yang akan mempengaruhi ekologi mikroflora rongga  mulut, 

terutama kolonisasi bakteri Streptococcus mutans 4.   

Salah satu upaya yang direkomendasikan  untuk pencegahan karies gigi menurut Marshal yang 

dikutip oleh Brambila E et al 5 terkait diet sukrosa sebagai salah satu faktor etiologi karies yaitu 

dengan melakukan modifikasi diet melalui pengurangan asupan (konsumsi) gula atau 

karbohidrat yang dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik untuk memproduksi asam. 

Penggunaan bahan pemanis pengganti gula dari sumber alami maupun buatan (sintetis), kini 

telah menjadi prosedur umum yang dapat dilakukan untuk memodifikasi diet dalam rangka 

mengurangi resiko karies gigi.6 Bahan pemanis pengganti gula untuk memodifikasi diet tersebut  

yang berasal dari  bahan pemanis alami diantaranya berasal dari ekstrak daun  Stevia rebaudiana 

Bertoni sebagai tumbuhan dari keluarga  bunga matahari (Asteraceae)7,8. Menurut Geuns  yang 

dikutip oleh Brambilla et al 5, kandungan senyawa glikosida (terutama stevioside dan 

rebaudioside A), merupakan komponen yang diketahui bertanggung jawab terhadap rasa manis 

dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni tersebut.  Stevioside memiliki intensitas kemanisan 

200-300 kali lebih tinggi dibandingkan sukrosa, sedangkan  intensitas kemanisan rebaudioside A  

250-450 kali lebih tinggi  dibandingkan sukrosa menurut Geuns  yang dikutip oleh Brambilla et 

al 5 Ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni selain berfungsi sebagai pemanis alami yang bersifat 

non kalori, juga diketahui memiliki manfaat terapeutik dibidangkedokteran gigi terkait potensi 

nonkariogenik diantaranya memiliki kemampuan mengurangi jumlah bakteri kariogenik 



Streptococcus mutans dalam biofilm gigi dan saliva,  1,5,9 memperbaiki pH dan kapasitas buffer  

saliva, 1,9,10,11 memperbaiki pH biofilm (plak gigi)5 serta mengurangi tingkat demineralisasi 

email gigi.12 Berkaitan dengan pemanfaatan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni sebagai  

alternatif bahan pemanis pengganti gula, penting diketahui potensi nonkariogeniknya terhadap 

resiko terjadinya karies gigi berdasarkan pembuktian ilmiah  dari berbagai hasil penelitian. 

Tujuan penulisan makalah ini yaitu mengkaji potensi nonkariogenik dari ekstrak daun Stevia 

rebaudiana Bertoni sebagai pemanis alami sehingga dapat menjadi informasi ilmiah untuk 

pengembangan dan pemanfaatannya lebih lanjut sebagai salah satu alternatif upaya  pencegahan 

karies gigi. 

KAJIAN PUSTAKA 

1. Definisi ,Etiologi dan Patogenesis Karies Gigi 

Karies gigi menurut Longbottom CL et al yang dikutip oleh Usha C et al 1 adalah kerusakan 

lokal jaringan keras gigi oleh produk asam dari hasil fermentasi bakteri terhadap karbohidrat 

yang dikonsumsi. Karies gigi sebagai penyakit infeksi kronis yang menyebabkan kerusakan 

irreversible pada struktur jaringan gigi ini, memiliki etiologi multifaktorial meliputi  

Streptococcus mutans dalam biofilm sebagai bakteri utama penyebab karies gigi, diet (gula atau 

karbohidrat), permukaan gigi yang ditutupi oleh biofilm, saliva (komposisi, kapasitas buffer dan 

laju aliran saliva) serta waktu13,14. Faktor lainnya yang juga berkontribusi terhadap karies gigi 

terkait  dengan kualitas kesehatan rongga mulut, pemilihan jenis makanan serta penggunaan 

fluor yaitu faktor perilaku, tingkat pendidikan, pengetahuan dan penghasilan (income).13  

Patogenesis karies gigi diawali oleh pembentukan biofilm sebagai kumpulan berbagai 

mikroorganisme di permukaan gigi yang melekat erat pada matriks ekstraseluler host dan 

polimer mikroba.15 Peningkatan konsumsi karbohidrat (terutama sukrosa)  akan meningkatkan 

aktivitas metabolisme (fermentasi) oleh bakteri kariogenik dalam biofilm untuk menghasilkan 

produk asam. Bakteri gram positif Streptococcus mutans dalam biofilm sebagai bakteri utama 

penyebab karies gigi, juga mampu menggunakan substrat sukrosa untuk memproduksi 

polisakarida ekstraseluler yang membantu perlekatan bakteri biofilm ke permukaan email serta 

membantu perlekatan bakteri satu sama lainnya.16 Menurut Loesche WJ yang dikutip oleh 

Ribeiro SM et al17 Streptococcus mutans sebagai bakteri kariogenik, berperan penting pada 

pengaturan dan perubahan bentuk biofilm dari non patogenik menjadi sangat kariogenik 

meskipun  terdapat  keterlibatan  bakteri-bakteri  lainnya.    Streptococcus mutans sebagai bakteri  



kariogenik, juga bersifat sangat acidogenic dan aciduric serta merupakan penghasil utama 

matriks ekstraseluler dari biofilm (plak gigi)17 Peningkatan produk asam dari hasil fermentasi 

karbohidrat (terutama sukrosa) oleh bakteri Streptococus mutans dalam biofilm tersebut, akan 

meningkatkan konsentrasi ion hidrogen melalui penurunan pH biofilm dan saliva sehingga 

memicu demineralisasi (pelarutan ion-ion kasium dan fosfat) dari jaringan keras gigi. 

Demineralisasi pada permukaan email akan menyebabkan permukaan email gigi menjadi porus 

dan secara klinis tampak sebagai suatu bercak putih (white spot). 2,13,19 Lesi white spot ini 

menjadi penanda awal terjadinya karies gigi  yang bila berlanjut akan menimbulkan kerusakan 

hingga membentuk suatu kavitas (lubang) di permukaan jaringan keras gigi sebagai suatu karies 

email maupun karies akar gigi di bagian dentin dan sementum.13  

2. Definisi, Syarat Ideal, Fungsi dan Jenis Bahan Pemanis Pengganti Gula 

Bahan pemanis pengganti gula merupakan bahan tambahan makanan yang memiliki efek mirip 

dengan rasa gula namun biasanya kandungan energi makanannya rendah atau memiliki lebih 

sedikit kalori. 20,21. Bahan pemanis pengganti gula ini banyak digunakan dibidang industri 

makanan dan minuman.20 Bahan pemanis pengganti gula yang ideal harus bebas kalori, non 

karsinogenik, non mutagenik, tidak dapat terurai panas, ekonomis untuk diproduksi, dan akan 

memberikan rasa manis tanpa sisa rasa yang tidak menyenangkan.22 Bahan pemanis pengganti 

gula dalam makanan atau minuman, berfungsi untuk memperbaiki sifat-sifat fisik, sebagai 

pengawet, memperbaiki sifat-sifat kimia sekaligus merupakan sumber kalori dalam tubuh. 

Fungsi lain dari bahan pemanis pengganti gula adalah untuk mengembangkan jenis minuman 

dan makanan dengan jumlah kalori terkontrol, mengontrol program pemeliharaan dan penurunan 

berat badan, mengurangi kerusakan gigi, dan sebagai bahan substitusi pemanis utama.23 

Jenis bahan pemanis pengganti gula berdasarkan asalnya, digolongkan menjadi bahan pemanis 

alami  dan buatan (sintetis).22,24 Bahan pemanis alami meliputi brazzein, mannitol, miraculin, 

monatin, monellin, pentadin, sorbitol, tagalose, glycyrrhizin, glycerol, hydrogenated starch, 

hydrolysates, inulin, isomalt, lactitol, mabinlin, maltitol,maltoligosaccharide, xylitol dan 

Stevia.22,24  Bahan pemanis buatan (sintetis) meliputi acesulfame potassium, alitame, aspartame, 

cyclatame, dulcin, glucin, neohesperidin, dihydrochalcone, neotame, saccharin dan 

sucrolase.22,24 Jenis bahan pemanis pengganti gula berdasarkan pengganti gula kalori dan non 

kalori, digolongkan menjadi pemanis nutritif (kalori) dan non-nutritif (non kalori)22,24. Pemanis 

nutritif meliputi gula alkohol (misalnya xylitol, sorbitol), hydrogenated starch atau hydrolysates 



(misalnya lycasin, palatinit), dan gula coupling (misalnya sorbose, palatinose). Pemanis non 

nutritif meliputi cyclamate, saccharin, aspartame, sucralose dan neotame 22,24 

3. Deskripsi Botani, Komposisi dan Keamanan Konsumsi dari Pemanis Alami Stevia 

rebaudiana Bertoni  

Stevia rebaudiana   diklasifikasikan secara botani pada tahun 1899 oleh Moises Santiago Bertoni 

dengan sebutan awal  Eupatorium rebaudianum, yang kemudian diganti namanya menjadi Stevia 

rabaudiana Bertoni pada tahun 190525. Menurut Gentry yang dikutip oleh Yadav AK et al 24 

genus tanaman Stevia terdiri dari 150-200 spesies tanaman semak herba. Tanaman Stevia 

menurut Carakostas et al yang dikutip oleh Gupta E et al 26 dikenal juga sebagai herba manis, 

daun manis, daun permen dan daun madu Tanaman Stevia ini termasuk sebagai keluarga bunga 

matahari (Asteraceae), berasal dari negara Paraguay. Penyebarannya saat ini meluas ke daerah 

lain diseluruh dunia meliputi Canada dan beberapa bagian negara Asia maupun Eropa 27  Stevia 

berbatang bulat, berbulu, beruas, bercabang banyak, dan berwarna hijau  Daunnya tunggal 

berhadapan, berbentuk bulat lonjong dengan panjang 2-4 cm dan lebar 1-5 cm. Tepi daun Stevia 

juga tampak bergerigi 28 Stevia memiliki bunga majemuk, berupa malai di ujung dan di ketiak 

daun, dan berbentuk terompet. Kelopak bunganya bentuk tabung, berbulu, berbagi lima, 

berwarna hijau. Tangkai benang sari dan tangkai putiknya pendek. Kepala sarinya berwarna 

kuning, sedangkan putiknya berbentuk silindris dan berwarna putih. Tanaman Stevia memiliki 

jenis akar tunggang 29. Perakaran Stevia ini masuk ke dalam kategori rhizoma dengan sedikit 

percabangan 28 Menurut Singh dan Rao 2005 yang dikutip oleh Ahmed SR dan Mukta S 30 Stevia 

merupakan tanaman berumur pendek  yang tumbuh dengan ketinggian bisa mencapai 1 meter. 

Bunganya berwarna putih dengan leher bunga pucat keunguan.  Iklim yang cocok untuk tanaman 

Stevia menurut Huxley yang dikutip oleh Gupta E et al 26 adalah  sub tropik agak lembab dengan 

suhu ekstrim antara  210C-430C dan suhu  rata-rata 240C.  

Daun Stevia secara alami mengandung delapan jenis komponen diterpene glycosides yang manis 

meliputi stevioside, steviolbioside, rebaudiosides (A,B,C,D,E) and dulcoside A31. Daun Stevia 

juga mengandung  komponen  aktif (fitokimia) yang memiliki nilai farmakologis, meliputi 

phenols, saponins, flavonoids, alkaloids, tannins, steroids, cardiac glycosides dan  coumarins30. 

Ekstrak daun kering Stevia juga mengandung komponen karbohidrat, protein, lemak dan serat 

kasar.31Komponen asam lemak yang terkandung dalam daun Stevia meliputi asam palmitat, asam 

oleopalmitat, asam stearat, asam oleat, asam linoleat dan asam linolenat.32 Komponen mineral 

yang terkandung dalam daun Stevia meliputi zat besi (Fe), sodium (Na), kalsium (Ca), 



magnesium (Mg), fosfor (P), klorida (Cl) dan zinc (Zn). Daun Stevia juga mengandung 

komponen vitamin C, B2, B6, asam folat, niacin, thiamine32 

Konsumsi pemanis alami  dari ekstrak daun Stevia, telah disetujui penggunaannya sebagai bahan 

makanan tambahan di beberapa negara seperti Brazil, Jepang dan Amerika Serikat menurut 

Debnath yang dikutip oleh Brambilla E et al 5 serta di negara-negara Eropa menurut EFSA yang 

dikutip oleh  Brambilla E et al 5 Pemanis alami dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni 

menurut Geuns yang dikutip oleh Shinde MR dan Winnier J9, memiliki toksisitas yang rendah 

dan tidak menimbulkan reaksi alergi bila dikonsumsi  sesuai batas  asupan harian yang telah 

ditetapkan. Batas asupan harian yang  telah disetujui dan  ditetapkan  (Acceptable Daily Intake) 

untuk pemanis alami Stevia sebagai pemanis dalam makanan dan minuman adalah 4 

mg/kg/hari33Pemanis alami dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni diketahui juga memiliki 

komponen dengan aktivitas untuk mencegah kanker (antineoplasma), antidiabetes, antiobesitas, 

antijamur dan antibakteri serta mecegah karies gigi 34,35. Penelitian toksikologi juga telah 

memperlihatkan bahwa pemanis alami Stevia tidak memiliki efek mutagenik, teratogenik atau 

karsinogenik serta tidak menimbulkan alergi. 35.   

4. Evaluasi Potensi Nonkariogenik Stevia rebaudiana Bertoni Sebagai Bahan Pemanis 

Alami  

Beberapa penelitian telah dilakukan untuk mengevaluasi potensi nonkariogenik dari estrak daun 

Stevia rebaudiana Bertoni sebagai pemanis alami pengganti gula berdasarkan kemampuannya 

untuk mengurangi jumlah bakteri kariogenik Streptococcus mutans dalam biofilm gigi dan 

saliva,5,9  memperbaiki pH dan kapasitas buffer  saliva, 1,9,10,11memperbaiki pH biofilm (plak 

gigi) 5. serta mengurangi tingkat demineralisasi email gigi.12 

Penelitian in vivo oleh Usha  et al pada tahun 2017 telah mengevaluasi potensi nonkariogenik 

dari kelompok perlakuan pasien  resiko karies  tinggi yang berkumur dengan  obat kumur 0,12 % 

chlorhexidine dibandingkan dengan obat  kumur 0,5 % ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni. 

Penelitian tersebut membuktikan bahwa terdapat perbedaan bermakna (p<0,0001) dari nilai pH 

dan kapasitas buffer saliva sebelum dan setelah berkumur pada tiap kelompok perlakuan 

tersebut, meskipun tidak terdapat perbedaan nilai pH dan kapasitas buffer saliva diantara kedua 

kelompok perlakuan tersebut. Nilai pH sebelum dan setelah berkumur dengan obat  kumur 0,12 

% chlorhexidine adalah 6,33 dan 6,8 secara berurutan sedangkan nilai pH sebelum dan setelah 

berkumur dengan obat  kumur 0,5 % ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni adalah 6,38 dan 6,9 

secara berurutan. Nilai kapasitas buffer pH saliva sebelum dan setelah berkumur dengan obat 



kumur  0,12 % chlorhexidine adalah 3,35 dan 9,60 secara berurutan sedangkan nilai kapasitas 

buffer pH saliva  sebelum dan setelah berkumur dengan obat kumur 0,5 % ekstrak daun Stevia 

rebaudiana Bertoni  adalah 3,4.dan 9,43 secara berurutan. Hasil penelitian tersebut juga 

memperlihatkan terjadinya penurunan jumlah bakteri Streptococcus mutans  dan Lactobacillus 

hingga < 105 colony forming units (CFUs) sebesar 100% pada seluruh pasien di kedua kelompok 

perlakuan dalam penelitian tersebut di hari ke-8 . Penelitian tersebut menyimpulkan bahwa 

ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni 0,5% mampu memperbaiki pH saliva, kapasitas buffer 

saliva dan mengurangi jumlah bakteri kariogenik dalam saliva pada pasien dengan resiko karies 

yang tinggi.1  

Penelitian lainnya oleh Brambilla E et al pada tahun 2014, telah dilakukan pada 20 orang 

sukarelawan yang berkumur selama 1 menit dengan 3 jenis larutan yaitu 1% larutan stevioside 

dan1% rebaudioside A sebagai komponen ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni  serta  1% 

larutan sukrosa.  Nilai rata-rata kepadatan optikal dari kultur bakteri Streptococcus mutans  yang 

diuji secara in vitro  untuk menunjukkan hambatan pertumbuhan bakteri tersebut dalam biofilm 

(plak gigi) setelah berkumur dengan 1% larutan stevioside, 1% rebaudioside A serta  1% larutan 

sukrosa. tersebut adalah 144, 132 dan 357 secara berurutan.   Penelitian ini membuktikan bahwa 

pemanis alami  dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni merupakan pemanis yang bersifat 

nonkariogenik karena mampu  menyebabkan pertumbuhan bakteri Streptococcus mutans dalam 

biofilm yang lebih rendah secara bermakna (p<0,01) dibandingkan larutan 1% sukrosa. 

Penelitian   Brambilla E et al pada tahun 2014 ini juga telah membuktikan bahwa pemanis alami  

dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni merupakan pemanis yang bersifat  nonacidogenic . 

karena secara in vivo mampu menyebabkan penurunan pH (derajat keasaman)  biofilm gigi yang 

lebih kecil dibandingkan larutan 1% sukrosa. Nilai penurunan pH biofilm (plak gigi) setelah 

berkumur dengan larutan 1% sukrosa  pada menit ke 5, 10, 15 dan 30 tampak lebih rendah secara 

bermakna (p<0,01) dibandingkan  dengan nilai penurunan pH biofilm setelah berkumur dengan 

larutan 1% larutan stevioside dan1% rebaudioside A sebagai komponen ekstrak daun Stevia 

rebaudiana Bertoni.5   

Potensi nonkariogenik dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni  juga telah dievaluasi dalam 

penelitian Giacaman et al pada tahun 2013. Penelitian secara in vitro oleh Giacaman RA et al  

tersebut dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh beberapa jenis bahan pemanis komersial dalam 

bentuk tablet atau bubuk (Stevia, sucralose, saccharin, aspartame dan fruktosa) terhadap 

demineralisasi email dan sifat (perangkat) kariogenik dari bakteri  Streptococcus mutans  dalam 



biofilm di model karies buatan pada gigi sapi. Biofilm dipaparkan dengan  berbagai pemanis 

yang diuji sebanyak  tiga kali sehari selama 5 menit setiap kali paparan. Biofilm yang terbentuk 

setelah lima hari kemudian dihitung kembali untuk menentukan biomassa, jumlah bakteri dan 

polisakarida intraseluler serta polisakarida ekstraseluler. Kekerasan mikro permukaan email gigi 

diukur sebelum dan sesudah pengujian untuk menilai demineralisasi email, yang dinyatakan 

sebagai persentase hilangannya kekerasan permukaan (% SHL atau % surface hardness loss). 

Hasil penelitian Giacaman RA et al ini menyatakan bahwa semua paparan pemanis komersial 

yang diuji, kecuali fruktosa, menunjukkan efek demineralisasi email yang lebih rendah 

dibandingkan sukrosa (p <0,05). Paparan pemanis Stevia, sucralose dan saccharin juga terbukti 

mampu  mengurangi jumlah sel bakteri Streptococcus mutans yang hidup bila dibandingkan 

dengan paparan sukrosa (p <0,05). Semua paparan bahan alternatif pengganti gula yang diuji, 

juga mengurangi pembentukan polisakarida ekstraseluler jika dibandingkan dengan paparan 

sukrosa (p <0,05). 12.  

PEMBAHASAN  

Nilai pH saliva dan kapasitas buffer saliva, merupakan indikator biologis yang penting untuk 

menentuan resiko karies gigi yang tinggi.14 Nilai pH saliva atau pH biofilm yang asam, dapat 

diakibatkan oleh produksi asam laktat dari hasil fermentasi gula oleh bakteri Streptococcus 

mutans . Kondisi pH saliva dan pH biofilm yang asam ini akan membantu proliferasi dari 

mikroorganisme (bakteri) aciduric dan acidogenic yang menyebabkan demineralisasi struktur 

gigi. 36 Demineralisasi email dapat mulai terjadi pada kondisi pH kritis yaitu 5,5 atau  pH< 5,5 

menurut Ferguson yang dikutip oleh Razak FA37 

Peningkatan secara bermakna dari nilai pH dan kapasitas buffer saliva setelah berkumur dengan 

obat kumur 0,12 % chlorhexidine serta 0,5 % ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni pada 

penelitian in vivo oleh Usha  et al, telah menunjukkan bahwa kedua jenis obat kumur tersebut 

mampu memperbaiki pH dan kapasitas buffer saliva. Kemampuan obat kumur  0,5 % ekstrak 

daun Stevia rebaudiana Bertoni untuk meningkatkan pH saliva dan kapasitas buffer saliva.  juga 

terbukti setara dengan kemampuan obat kumur 0,12 % chlorhexidine.1 Kemampuan obat kumur  

0,5 % ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni untuk meningkatkan pH saliva dan kapasitas 

buffer saliva tersebut dimungkinkan karena adanya kandungan  glycoside terutama stevioside 

(tingkat kemanisan 110-270 kali lebih manis dibandingkan sukrosa) dan rebaudioside A (tingkat 

kemanisan 180-400 kali lebih manis dibandingkan sukrosa). 1,38,39. Ekstrak daun kering Stevia 

dapat mengandung  glycoside 200-300 kali lebih banyak dibandingkan gula 40 Stevioside sebagai 



bahan pengganti gula yang bersifat non kalori  dalam ekstrak daun Stevia,  diketahui memiliki 

sifat stabil terhadap panas, tahan terhadap hidrolisis asam dan merupakan jenis gula yang tidak 

dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik dalam biofilm (plak gigi). 37,41 Bahan pemanis 

pengganti gula yang tidak dapat dimetabolisme (difermentasi) menjadi asam oleh bakteri 

kariogenik dalam biofilm gigi, diketahui memiliki efektivitas dalam mengurangi prevalensi 

karies gigi 26,37 Pemanis  non kalori atau bebas kalori biasanya merupakan pemanis yang tidak 

mengandung karbohidrat (non karbohidrat) sehingga popular digunakan dalam produk perawatan 

kesehatan.;37 Kemampuan pemanis alami Stevia sebagai pemanis alami non kalori dalam 

mengurangi produksi asam menurut Singh yang dikutip oleh Rezaei-Soufi L,42 menyebabkan 

Stevia bermanfaat untuk mencegah karies gigi. Kandungan stevioside dalam ekstrak daun Stevia, 

diketahui merupakan jenis gula yang tidak dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik dalam 

biofilm (plak gigi). 37,41  

Kemampuan obat kumur 0,5 % ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni dalam penelitian Usha  

tahun 2017 tersebut juga terlihat setara dengan obat kumur 0,12 % chlorhexidine dalam 

menurunkan jumlah bakteri Streptococcus mutans sebesar 100% hingga mencapai < 105 colony 

forming units (CFUs) pada seluruh pasien di kedua kelompok perlakuan dalam penelitian 

tersebut di hari ke-8. Kemampuan dari ekstrak daun Stevia sebagai pemanis alami tersebut 

didasarkan pada keberadaan perangkat antibakteri terhadap Streptococcus mutans  didalam 

komponen fitokimia, minyak esensial dan flavonoid yang dikandungnya27,43 Stevio glycosides 

(stevioside) yang terkandung dalam ekstrak daun Stevia juga diketahui merupakan antioksidan 

yang potent  sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri kariogenik44 Kandungan total 

phenol dan flavanoid dalam ekstrak daun Stevia, juga sangat berkaitan erat dengan kemampuan  

hambatan bakteri kariogenik.44 Kemampuan ekstrak daun Stevia dalam menurunkan jumlah 

bakteri Streptococcus mutans dalam saliva dari hasil penelitian Usha C tahun 2017 ini 

tampaknya sejalan dengan hasil penelitian Mohammadi-Sichani tahun 2012 yang 

memperlihatkan bahwa ekstrak daun Stevia dalam pelarut acetone dan methanol memiliki daya 

hambat terbesar terhadap pertumbuhan bakteri Streptococcus mutans39 . Hasil penelitian Usha C 

tahun 2017 ini selanjutnya juga  sejalan dengan hasil penelitian Brambilla tahun 2014 yang 

menjelaskan bahwa berbeda halnya dengan sukrosa,  ekstrak daun Stevia tidak memiliki efek 

dalam produksi asam.5 Nilai penurunan pH biofilm (plak gigi) setelah berkumur dengan larutan 

1% sukrosa  pada menit ke 5, 10, 15 dan 30 tampak lebih rendah secara bermakna (p<0,01) 

dibandingkan  dengan nilai penurunan pH biofilm setelah berkumur dengan larutan 1% larutan 

stevioside dan1% rebaudioside A sebagai komponen ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni 



pada penelitian Brambilla tahun 2014.5 Penjelasan yang mungkin terhadap  hal ini menurut 

Newburn E yang dikutip oleh  Gupta P,26 bahwa sukrosa merupakan jenis gula yang paling 

kariogenik dan dapat dimetabolisme oleh bakteri yang terlibat dalam pembentukan biofilm gigi. 

Sukrosa sebagai substrat yang paling kariogenik menurut DT Zero yang dikutip oleh  Gupta P 26 

juga memiliki kemampuan unik untuk mendukung bakteri kariogenik dalam mensintesis 

polisakarida ekstraseluler yang larut  dalam air maupun yang tidak larut dalam air sehingga dapat 

meningkatkan akumulasi biofilm. Produksi polisakarida ekstraseluler dalam biofilm gigi juga 

tergantung dari keberadaan sukrosa dan karies dipermukaan halus gigi hanya akan berkembang 

bila ada biofilm yang melekat dipermukaan gigi  melalui produksi polisakarida ekstraseluler 

tersebut menurut Newburn E yang dikutip oleh  Gupta P.26   

Hasil penelitian lainnya oleh  Giacaman RA et al juga tampaknya sejalan dengan penelitian Usha 

C tahun 2017 karena  membuktikan bahwa paparan pemanis Stevia, sucralose dan saccharin 

juga mampu  mengurangi jumlah sel bakteri Streptococcus mutans yang hidup bila dibandingkan 

dengan paparan sukrosa (p <0,05).  Semua paparan bahan alternatif pengganti gula yang diuji 

tersebut, juga memperlihatkan kemampuan mengurangi pembentukan polisakarida ekstraseluler 

jika dibandingkan dengan paparan sukrosa (p <0,05). 12 Alasan yang mungkin dapat menjelaskan 

hal tersebut menurut Wu et al yang dikutip oleh Gupta E8, yaitu ekstrak daun Stevia memiliki 

kandungan metabolit sekunder, steviol, isosteviol, stevioside, rebaudioside A, rebaudioside B, 

rebaudioside C dan rebaudioside E  yang bersifat nonkariogenik dan diketahui dapat 

menghambat pembentukan glucan (matriks polisakarida ekstraseluler) sehingga menginduksi 

agregasi dari bakteri kariogenik. Semua paparan pemanis komersial yang diuji, kecuali fruktosa, 

dalam penelitian Giacaman RA et al tersebut juga menunjukkan efek demineralisasi email yang 

lebih rendah dibandingkan sukrosa (p <0,05). Hal ini dimungkinkan karena fruktosa menurut 

Lagerlof F yang dikutip oleh Giacaman RA12 juga bersifat acidogenic seperti halnya sukrosa. 

Stevioside sebagai bahan pengganti gula yang bersifat nonkalori  dalam ekstrak daun Stevia,  

merupakan jenis gula yang tidak dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik dalam biofilm (plak 

gigi), 37,41  sedangkan molekul sukrosa pada proses fermentasi oleh bakteri kariogenik, akan 

diubah menjadi energi dan sejumlah besar asam sehingga meningkatkan konsentrasi ion-ion 

hidrogen melalui kondisi pH yang rendah dan selanjutnya menyebabkan pelarutan dari email 

gigi (demineralisasi).41 Efek demineralisasi email yang lebih rendah akibat paparan  pemanis 

alami Stevia dan semua pemanis komersial yang diuji kecuali fruktosa bila dibandingkan dengan 

sukrosa (p <0,05) pada penelitian Giacaman pada tahun 2014, dimungkinkan terjadi karena 



masih dijumpainya kandungan campuran laktosa, starch atau starch hidrolysates  dalam produk 

pemanis komersial yang diuji sebagai jenis karbohidrat yang dapat difermentasi.12 

KESIMPULAN 

Ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni sebagai pemanis alami pengganti gula  memiliki potensi 

nonkariogenik yang baik. Potensi nonkariogenik dari ekstrak daun Stevia dibuktikan oleh 

kemampuannya untuk mengurangi jumlah bakteri kariogenik Streptococcus mutans dalam 

biofilm dan saliva,  memperbaiki pH biofilm dan saliva serta kapasitas buffer saliva hingga 

kemampuannya dalam mengurangi tingkat demineralisasi email gigi. 
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