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ABSTRACT 

Background: Consuming sugars as carbohydrate is one of the etiological factors of dental caries. Sugar 

can be fermented by cariogenic bacteria in dental biofilms into lactic acid that causes decreasing of pH 

saliva and biofilms below critical pH of <5.5, triggers demineralization of teeth hard tissue structure and 

cavities (caries). The use of noncariogenic sugar substitutes is one of efforts to prevent dental caries. 

Natural sweetener from Stevia rebaudiana Bertoni leaf extract with stevioside and rebaudioside as main 

component has been known to be noncalorie, noncariogenic and have not side effects on health. 

Purpose: Analyzing the impact of consuming natural sweetener Stevia rebaudiana Bertoni on salivary 

pH. The impact of consuming the natural sweetener Stevia rebaudiana Bertoni on saliva pH from 

various research results still contradiction. Despite the effect is increasing and decreasing the pH of 

saliva at minute 1 and 20 after consuming Stevia rebaudiana Bertoni, the decrease in saliva pH was 

proven in normal salivary pH value range. The impact of increasing pH of saliva at 60 min after 

consuming the natural sweetener Stevia rebaudiana Bertoni was proven able to return  the pH of saliva 

was significantly not different from the pH of saliva at the base line (before treatment). 

Conclusion:Consumption of natural sweetener Stevia rebaudiana Bertoni due to the impact on salivary 

pH, can be an alternative of sugar because it is noncariogenic. 

Keywords:   noncariogenic , sugar substitutes,  natural sweetener,  Stevia rebaudiana  Bertoni 

 

ABSTRAK 

Latar Belakang: Konsumsi gula sebagai suatu karbohidrat merupakan salah satu faktor etiologi karies 

gigi. Gula dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik dalam biofilm gigi menjadi asam laktat yang 

menyebabkan penurunan pH saliva dan biofilm dibawah pH kritis <5,5 sehingga memicu demineralisasi 

struktur jaringan keras gigi dan menyebabkan terbentuknya lubang gigi (karies). Penggunaan bahan 

pemanis pengganti gula yang nonkariogenik merupakan salah satu upaya untuk mecegah karies gigi. 

Pemanis alami dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni dengan kandungan utama steviosida dan 

rebaudiosida  telah diketahui  bersifat nonkalori, nonkariogenik dan tidak menimbulkan efek samping 

terhadap kesehatan tubuh. Dampak konsumsi bahan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni terhadap 

pH saliva dari berbagai hasil penelitian masih kontradiksi. Meskipun berdampak meningkatkan dan 

menurunkan pH saliva pada menit ke-1 dan menit ke-20 setelah mengkonsumsi bahan pemanis alami 

Stevia rebaudiana Bertoni, penurunan pH saliva terbukti masih berada pada kisaran nilai pH saliva 

normal. Dampak peningkatan nilai pH saliva pada menit ke-60 setelah mengkonsumsi bahan pemanis 

alami Stevia rebaudiana Bertoni terbukti mampu kembali mencapai nilai pH saliva yang secara 

bermakna tidak berbeda dengan nilai pH saliva pada saat base line (sebelum perlakuan). Kesimpulan: 

Konsumsi bahan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni terkait dampaknya terhadap pH saliva, dapat 

menjadi alternatif pengganti gula.yang baik karena bersifat nonkariogenik. 

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

 

 

 



PENDAHULUAN 

Karies gigi merupakan penyakit jaringan keras gigi yang etiologinya bersifat 

multifaktorial.1,2 Salah satu faktor etiologi karies gigi adalah faktor diet atau konsumsi 

karbohidrat (terutama sukrosa atau gula) yang dapat difermentasi menjadi asam laktat oleh 

bakteri kariogenik (terutama Streptococcus mutans) dalam biofilm (plak gigi).2,3  Produk 

asam terutama asam laktat sebagai hasil fermentasi karbohidrat (terutama sukrosa atau gula) 

tersebut, dapat menyebabkan penurunan pH (derajat keasaman) saliva maupun biofilm 

menjadi dibawah pH kritis <5,5 yang memicu proses demineralisasi permukaan  jaringan 

keras gigi hingga menyebabkan terbentuknya lubang pada gigi (karies gigi).2,4 Menurut 

Damanik yang dikutip oleh Kartikasari HY5 menyatakan bahwa terdapat korelasi positif 

antara konsumsi gula dengan aktifitas dan peningkatan prevalensi karies gigi.5  Gula atau 

sukrosa juga merupakan substrat untuk sintesis glukan ekstraseluler. (baik yang larut maupun 

yang tidak larut air) oleh bakteri kariogenik terutama  Streptococcus mutans yang 

menyebabkan akumulasi dari biofilm ( plak gigi).6 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan  untuk mencegah  karies gigi yaitu membatasi diet 

karbohidrat (sukrosa atau gula) dan menggantinya dengan konsumsi bahan pemanis 

pengganti gula nonkariogenik.7 Menurut Tandel KR yang dikutip oleh Sharma VK et al 7 

menyatakan bahwa bahan pemanis pengganti gula adalah bahan tambahan makanan yang 

memiliki efek mirip dengan rasa gula, namun biasanya kandungan energi makanannya 

rendah. Salah satu bahan alternatif dari bahan pemanis pengganti gula sintetik atau buatan 

yang kini telah dikembangkan yaitu bahan pemanis pengganti gula bersifat alami dari  daun 

Stevia rebaudiana Bertoni.8 Daun Stevia rebaudiana Bertoni ini memili rasa manis karena 

mengandung senyawa glikosida  antara lain  steviosida dan rebaudiosida.9  

Beberapa hasil penelitian in vitro juga telah menjelaskan bahwa ekstrak daun Stevia 

rebaudiana Bertoni dalam berbagai pelarut, telah terbukti memiliki aktivitas antibakteri 

kariogenik diantaranya terhadap Streptococcus mutans dan Lactobacillus acidophilus.10,11,12 

Penelitian in vivo Brambilla E et al pada tahun 2014  juga telah membuktikan bahwa ekstrak 

daun Stevia rebaudiana Bertoni memiliki potensi nonkariogenik sehingga penting 

dikembangkan untuk upaya pencegahan karies gigi dan menjaga kesehatan rongga mulut.13 

Namun demikian, literatur tentang dampak konsumsi bahan pemanis alami Stevia 

rebaudiana Bertoni  terhadap  pH saliva hingga saat ini masih sangat terbatas dan belum 

banyak dipahami.  

Tujuan penulisan makalah ini adalah untuk mengkaji tentang dampak konsumsi pemanis 

alami Stevia rebaudiana Bertoni terhadap pH saliva. Manfaat penulisan makalah ini  

diharapkan dapat menjadi informasi ilmiah kepada masyarakat serta dapat menjadi dasar 

pertimbangan masyarakat dalam memilih alternatif bahan pemanis pengganti gula terutama 

pemanis alami yang lebih aman dan terbukti memiliki efek menguntungkan terhadap pH 

saliva sehingga selanjutnya dapat  membantu upaya  pencegahan karies. 

 

KAJIAN PUSTAKA 

Bahan Pemanis Pengganti Gula 

Bahan pemanis pengganti gula menurut Tandel KR yang dikutip oleh Sharma VK et al7 

merupakan bahan tambahan makanan yang memiliki efek mirip dengan rasa gula namun 

biasanya kandungan energi makanannya rendah. Bahan pemanis pengganti gula ini banyak 

digunakan dibidang industri makanan dan minuman.7 Bahan pemanis pengganti gula buatan 

atau sintetik, sering dikaitkan dengan efek sampingnya yang berdampak merugikan terhadap 

kesehatan, sehingga penggunaan kemudian dibatasi.14 Pencarian alternatif dari bahan 

pemanis pengganti gula sintetik kini terus dikembangkan untuk menemukan bahan pemanis 



pengganti gula yang rendah kalori dan aman bagi kesehatan, salah satunya dari bahan alami 

yaitu tumbuhan Stevia rebaudiana Bertoni.8 

 

Jenis, Manfaat dan Efek Samping  Bahan Pemanis Pengganti Gula 

Bahan pemanis pengganti gula berdasarkan jenis pengganti gula-nya digolongkan menjadi 

pemanis kalori (nutritif) dan nonkalori (nonnutritif).15 Bahan pemanis kalori meliputi gula 

alkohol (sorbitol,xylitol), hidrolisat pati terhidrogenasi (lycasin, palatinit)  dan gula terangkai  

atau coupling sugar (sarbose. palatinose) Sedangkan bahan pemanis nonkalori merupakan 

bahan pemanis kimia sintetik atau buatan dan biasanya bebas kalori, antara lain meliputi 

saccharin, aspartame, sucrolase, cyclamate, dan neotame.15 Bahan pemanis pengganti gula 

juga dapat digolongkan berdasarkan asal atau sumbernya yaitu bahan pemanis pengganti gula 

alami (brazzein, mannitol, xylitol, miraculin, monatin, monellin, pentadin, sorbitol, Stevia,  

Tagatose, glycyrrhizindan, glycerol, inulin, isomalt, lactitol, mannitol, mobinlin, 

maltoligosaccharide)  dan buatan ( alitame, saccharin, aspartame, cyclamate, glucin, 

neotame, sucrolase,neohesperidin, dihydrochalcone, acesulfame potassium).15 Manfaat 

bahan pemanis pengganti gula yaitu untuk meningkatkan cita rasa dan aroma, memperbaiki 

sifat-sifat fisik, sebagai pengawet, memperbaiki sifat-sifat kimia sekaligus merupakan 

sumber kalori dalam tubuh. Bahan pemanis pengganti gula juga bermanfaat untuk 

mengembangkan jenis minuman dan makanan dengan jumlah kalori terkontrol, mengontrol 

program pemeliharaan dan penurunan berat badan, mengurangi kerusakan gigi, dan sebagai 

bahan subtitusi pemanis utama.16 Penelitian pada hewan percobaan telah membuktikan 

bahwa pemanis sintetik dapat menyebabkan efek samping berupa  kenaikan berat badan, 

tumor otak, kanker kandung kemih, dan banyak bahaya kesehatan lainnya.6 Beberapa efek 

samping lainnya yang berhubungan dengan kesehatan seperti pusing, sakit kepala, diare, 

peradangan, dan karsinogenisitas juga telah diketahui terjadi pada pada manusia.17 

 

Jenis, Morfologi,Kandungan dan Manfaat Tanaman Stevia rebaudiana Bertoni 

Stevia merupakan tanaman semak-semak dari keluarga bunga matahari (Asteraceae), 

memiliki genus sekitar 240 spesies, dan merupakan tanaman asli dari Amerika Selatan. 

Hanya Stevia rebaudiana Bertoni yang digunakan sebagai pemanis dari 240 spesies tersebut, 

sehingga dikenal sebagai the sweet herb of Paraguay atau Stevia.18 Tanaman Stevia  

merupakan tanaman dengan masa tumbuh singkat. Permukaan batangnya kasar, berwarna 

hijau dengan percabangan searah letak posisi daun yaitu berhadapan silang. Akar Stevia 

berbentuk serabut dengan seluruh akar muncul dari pangkal batang. Daun Stevia berbentuk 

lanset dengan ujung lamina daun tumpul. Panjang daun sekitar 2–6 cm dengan lebar 0.5–3.0 

cm. Bentuk kuncup bunga menyerupai bintang.20 Bunga Stevia  umumnya berwarna putih, 

namun ada yang berwarna ungu cerah hingga merah keunguan, digolongkan sebagai bunga 

majemuk berganda dengan sejumlah daun pelindung  yang tersusun dalam lingkaran 

mengitari dasar bunga majemuk membentuk menyerupai cawan.19 

Ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni mengandung steviosida dan rebaudiosida sebagai 

komponen rasa manis utama pada tanaman tersebut dengan tingkat kemanisan komponen 

steviosida  200-300 kali lebih tinggi dibandingkan sukrosa, sedangkan komponen 

rebaudiosida A memiliki tingkat kemanisan 200-400 kali lebih tinggi dibandingkan sukrosa 

(0,4% larutan).8,18,20 Baik steviosida maupun rebaudiosida memiliki gugus steviol yang 

berperan sebagai pembawa glukosa. Steviol memiliki rumus molekul C20H30O3. Steviosida 

memiliki rumus molekul C38H60O18. Rebaudiosida memiliki rumus molekul C44H70O23.
18 



Kelompok komponen terbesar yang terdapat di dalam ektrak daun Stevia rebaudiana Bertoni 

selain steviosida dan rebaudiosida A adalah rebaudiosida C dan dulcosida A.19 

Komponen-komponen yang terkandung dalam daun Stevia sangat bervariasi jumlahnya yaitu 

antara 4 – 20% dari berat kering daun.18 Selain itu ekstrak kering dari daun Stevia 

mengandung serta zat aktif di antaranya ialah tannin, alkaloid, flavonoid, fenol, klorofil dan 

xanthophylls yang larut dalam air, asam hidroksisinamat (kafein, klorogenik, dan lain-lain), 

oligosakarida yang larut dalam air netral, gula bebas, asam amino, lipid, minyak esensial dan 

elemen tambahan lainnya dalam jumlah kecil.21,22 

Stevia memiliki banyak manfaat bagi kesehatan dari berbagai hasil penelitian, diantaranya 

aman bagi penderita diabetes, mencegah kerusakan gigi dengan menghambat pertumbuhan 

bakteri di mulut, membantu memperbaiki pencernaan, dan meredakan sakit perut. Stevia juga 

bermanfaat baik untuk mengatur berat badan, serta membatasi makanan berkalori tinggi.23 

Tanaman Stevia memiliki komponen yang bersifat pemanis alami, steviosida yang berefek 

antibakteri, antivirus, antiinflamasi, antifungsi, dan antimikroba.21 Selain itu, steviosida 

bersama dengan rebaudiosida A memiliki efek antihiperglikemik, antihipertensi, 

antiinflamasi, antitumor, antidiare, diuretik, imunomodulator, bersifat non kalori, memiliki 

stabilitas yang baik, dapat menurunkan tekanan darah, dan tidak meningkatkan kadar gula 

darah.24,25,26,27 Pemanis alami dari ekstrak daun Stevia juga tidak mudah mengalami 

kerusakan pada suhu tinggi, seperti yang dialami oleh pemanis buatan saccharin atau 

aspartame.29 

 

Komposisi, Fungsi dan Derajat Keasaman (pH) Saliva 

Saliva secara keseluruhan merupakan suatu cairan oral kompleks yang terdiri dari campuran 

sekresi kelenjar saliva mayor dan kelenjar saliva minor serta cairan sulkus gingiva yang ada 

pada rongga mulut.29 Sebanyak 90% saliva diproduksi oleh kelenjar saliva mayor yang 

terdiri dari kelenjar parotis dengan sekresi cairan serosa, kelenjar submandibular dan kelenjar 

sublingual dengan sekresi cairan seromukosa. Sebanyak 10% saliva diproduksi oleh kelenjar 

saliva minor yang terletak pada bagian lingual, labial, palatinal, dan glosopalatinal.28 Saliva 

terdiri dari 94,0% - 99,5% air, bahan anorganik dan organik. Komponen anorganik dari 

saliva antara lain Na⁺ , K⁺ , Ca 2⁺ , Mg 2⁺ , Cl, SO4, H2SO4, HPO4. Komponen organik 

saliva yang utama adalah protein, selain itu juga ditemukan adanya lipid glukosa, asam 

amino, ureum, amoniak, dan vitamin.29 Komponen protein antimikroba dalam saliva meliputi 

protein nonimunoglobulin, protein penggumpal (aglutinasi atau agglutinin) dan protein 

pertahanan (immunoglobulin atau Ig). Protein nonimunoglobulin  terdiri dari lisozim, 

laktoferin, peroksidase dan myeloperoxidase, cystatin, histatin. Protein penggumpal 

(aglutinasi) terdiri dari agglutinin, glikoprotein  saliva parotis  (gp340) dan mucins. Protein 

imunoglobulin terdiri dari IgA sekretori, IgG, dan IgM.2 Fungsi saliva yaitu untuk lubrikasi, 

pencernaan, pembersihan makanan, membantu penelanan makanan. cadangan ion, buffer, 

aglutinasi, pembentukan pellicle, memfasilitasi rasa, anti mikroba.30 

Derajat keasaman atau pH saliva merupakan tingkat keasaman mulut yang diukur melalui 

saliva untuk diketahui nilai asam dan basanya.31 Derajat keasaman atau pH saliva dalam 

keadaan normal berkisar antara 6,2 – 7,6 dengan rata-rata pH 6,7.32 Derajat keasaman saliva 

dikatakan rendah apabila berkisar antara 4,5 – 5,5, kondisi pH saliva rendah tersebut akan 

memudahkan pertumbuhan bakteri acidogenic.33 Nilai pH saliva berbanding terbalik, 

semakin rendah nilai pH makin banyak asam dalam larutan, sebaliknya semakin 

meningkatnya nilai pH berarti bertambahnya basa dalam larutan. Kondisi pH 7 diartikan 

bahwa tidak ada keasaman atau kebasaan larutan, dan ini disebut netral.34 Derajat keasaman 



(pH) dan kapasitas buffer saliva dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya, diantaranya 

yaitu irama siang dan malam, diet dan sekresi saliva:35,36,37 

 

 

Evaluasi  pH Saliva Setelah Konsumsi Pemanis Alami Stevia rebaudiana Bertoni 

Dampak konsumsi pemanis alami pengganti gula dari ekstrak daun Stevia rebaudiana 

Bertoni terhadap pH saliva telah dievaluasi pada beberapa penelitian.17,38,39 Penelitian oleh 

Pallepati A et al pada tahun 2017 telah dilakukan untuk menguji dampak konsumsi teh yang 

mengandung pemanis  alami Stevia sebagai pengganti gula.38 Penelitian ini menggunakan 

desain  cross over latin square dengan semua partisipan diberikan empat jenis perlakuan 

secara berurutan pada fase yang berbeda disertai periode wash out selama 24 jam.Sejumlah 

24 partisipan dibagi secara acak menjadi 4 kelompok. Kelompok A yaitu kelompok 

perlakuan teh dengan pemanis sukrosa atau gula (2 sendok teh atau 10 gram/gelas), 

kelompok B yaitu kelompok perlakuan teh dengan pemanis Jaggery  (2 sendok teh atau 10 

gram/gelas), kelompok C yaitu kelompok perlakuan teh dengan pemanis Stevia  (0,5  

gram/gelas), kelompok D yaitu kelompok perlakuan teh tanpa pemanis  (sebagai kontrol 

negatif). Intervensi dilakukan selama empat hari pada sore hari Tiap partisipan diminta untuk 

menghabiskan minuman tehnya dalam waktu 7 menit. Dilakukan washout selama 24 jam. 

Seluruh partisipan dilakukan 4 kali intervensi berurutan pada fase berbeda. Seluruh 

partisipan diberikan instruksi untuk menghentikan makan selama satu jam sebelum 

pengumpulan saliva tanpa stimulasi. Partisipan  diinstruksikan untuk membiarkan salivanya 

dikumpulkan di dasar mulut selama 1 menit kemudian meludahkannya ke gelas steril 

disposable. Pengukuran pH saliva dilakukan menggunakan dental salivary indicator strips 

sebelum perlakuan (base line) dan setelah perlakuan pada menit ke-1, 20,60. Prosedur yang 

sama dilakukan pada seluruh empat fase intervensi. 38 

Hasil penelitian Pallepati A et al pada tahun 2017 tersebut menunjukkan bahwa tidak 

terdapat perbedaan bermakna pada nilai rata-rata pH saliva sebelum perlakuan (base line) 

diantara semua kelompok. 38 Namun, terdapat penurunan nilai rata-rata pH saliva yang sangat 

bermakna setelah minum teh di menit ke-1 dengan sebelum perlakuan (base line).pada 

seluruh kelompok kecuali pada kelompok C (teh dengan pemanis Stevia) (P>0,05). Terdapat 

perbedaan yang bermakna dari nilai rata-rata pH saliva diantara kelompok A (teh dengan 

pemanis sukrosa) dan C (teh dengan pemanis Stevia) pada pengukuran pH saliva di menit ke-

1 setelah konsumsi teh. (p=0,027). Terdapat peningkatan secara bertahap nilai rata-rata pH 

saliva di menit ke-ke-20 setelah konsumsi teh pada seluruh kelompok dengan perbedaan 

bermakna antara kelompok A (teh dengan pemanis sukrosa)  dengan kelompok  D (teh tanpa 

pemanis) (P<0,05).  Nilai rata-rata pH saliva di akhir menit ke-20 tetap rendah secara 

bermakna dibandingkan sebelum perlakuan (base line) pada kelompok A (teh dengan 

pemanis sukrosa) dan B (teh dengan pemanis Jaggery). Rata-rata nilai pH saliva di menit ke-

60 setelah konsumsi teh tidak terdapat perbedaan yang bermakna dari nilai rata-rata pH 

saliva pada kelompok C (teh dengan pemanis Stevia) dan D (teh tanpa pemanis) 

dibandingkan sebelum perlakuan (base line). Nilai rata-rata pH saliva tetap rendah secara 

bermakna pada kelompok A (teh dengan pemanis sukrosa) dan B (teh dengan pemanis 

jaggery) di akhir menit ke-60 dibandingkan sebelum perlakuan (base line), Sedangkan, pada 

kelompok perlakuan lainnya memiliki rata-rata nilai pH saliva yang kembali  ke rata-rata 

nilai pH saliva sebelum perlakuan (base line).38 Penelitian Pallepati A et al pada tahun 2017 

ini menyimpulkan bahwa nilai pH saliva setelah 1 jam mengkonsumsi teh dengan pemanis 

Stevia, akan kembali ke nilai pH saliva sebelum perlakuan (base line).38 Pemanis alami 



Stevia sebagai pemanis non kariogenik, berpotensi digunakan sebagai pelengkap dalam pasta 

gigi, obat kumur dan permen karet. 38 

Penelitian selanjutnya terkait dampak konsumsi pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni 

terhadap pH saliva telah dilakukan oleh Mahtani AA dan Jayashri P pada tahun 2019.17 

Penelitian tersebut bertujuan membandingkan dampak pemanis pengganti gula sintetik 

(aspartame) dengan pemanis pengganti gula alami (Stevia rebaudiana Bertoni) terhadap pH 

saliva. Desain penelitian secara single–blinded randomized ontrolled trial with concurrent 

parallel. Sebanyak 20 partisipan usia 20-25 tahun dibagi menjadi dua kelompok secara acak 

dengan masing-masing kelompok terdiri dari 10 partisipan. Kelompok A dengan perlakuan 

berkumur menggunakan 20 ml larutan gula yang mengandung aspartame  selama 30 detik 

lalu dilakukan pengukur nilai pH saliva pada menit ke-1, 20 dan 60. Sedangkan kelompok B 

dengan perlakuan berkumur menggunakan 20 ml larutan gula yang mengandung Stevia 

selama 30 detik  lalu dilakukan pengukur nilai pH saliva pada menit ke-1, 20 dan 60. 

Pengumpulan saliva dalam tabung Eppendorf steril dilakukan menggunakan metode passive 

drool dengan instruksi pada partisipan untuk menghindari makan satu jam sebelum 

pengumpulan saliva.  Nilai pH saliva sebelum dan setelah perlakuan diukur menggunakan 

pH indicator strips.17 

Hasil penelitian Mahtani AA dan Jayashri P pada tahun 2019 tersebut menunjukkan bahwa 

Nilai pH saliva kelompok A dan B sebelum perlakuan (base line) adalah 6,82 dan 6,81 

secara berurutan.17 Nilai pH saliva kelompok A dan B mengalami peningkatan setelah 

perlakuan berkumur pada menit ke- 1 yaitu 7,1 dan 7,0 secara berurutan. Nilai pH saliva 

kelompok A dan B tampak menurun pada menit ke-20 setelah perlakuan berkumur yaitu 6,8 

dan 6,9 secara berurutan. Nilai pH saliva kelompok A dan B pada menit ke-60 setelah 

perlakuan berkumur, tampak menjadi stabil kembali seperti awal sebelum diberi perlakuan 

(base line). Rata-rata nilai pH saliva sebelum perlakuan (base line), pada menit ke-1,20, dan 

60 tampak tidak bermakna dengan P>0,05. 17 Penelitian Mahtani AA dan Jayashri P pada 

tahun 2019  ini membuktikan bahwa dampak bahan pemanis pengganti gula sintetik dan 

bahan pemanis pengganti gula alami (Stevia) pada pH saliva rongga mulut adalah sama tanpa 

perbedaan yang bermakna. Peneliti menyimpulkan bahwa penggunaan bahan pemanis 

pengganti gula alami lebih disarankan untuk mencegah efek samping yang membahayakan 

kesehatan dibandingkan penggunaan bahan pemanis pengganti gula sintetik karena memiliki 

pola perubahan pH yang sama. 17  

Penelitian terbaru yang  mengevaluasi dampak konsumsi pemanis alami pengganti gula dari 

Stevia rebaudiana Bertoni terhadap pH saliva,  telah dilakukan oleh Shinde MR dan Winnier 

J pada tahun 2020.39 Tujuan utama penelitian ini adalah memeriksa dampak pemanis alami 

Stevia dan xylitol yang terkandung dalam sediaan permen karet terhadap pH saliva, laju 

aliran saliva serta penerimaan rasa (pengecapan). Subyek penelitian berjumlah 20 anak usia 

8-13 tahun dengan nilai indeks DMF (Decay, Missing, Filling) > 3 yang secara acak dibagi 

menjadi dua kelompok perlakuan dengan desain penelitian klinis secara menyilang 

(randomized triple-blind cross over clinical trial). Kelompok pertama diberi perlakuan untuk 

mengunyah permen karet mengandung pemanis alami Stevia selama 15 menit. Kelompok 

kedua diberi perlakuan untuk mengunyah permen karet mengandung pemanis alami xylitol 

selama 15 menit. Subyek penelitian diinstruksikan untuk tidak minum dan makan apapun 

sejak 2 jam sebelum perlakuan diujikan. Sampel saliva tanpa stimulasi dikumpulkan saat 

kondisi base line (sebelum perlakuan). Pengumpulan saliva  dengan metode spitting  

dilakukan  pada menit ke 15  serta  setelah 1 jam mengunyah permen karet tersebut untuk 

diukur pH serta laju aliran saliva. Pengukuran laju aliran saliva dilakukan berdasarkan 

pengukuran berat saliva menggunakan digital pocket meter sebelum dan setelah saliva 

distimulasi. Pengukuran pH saliva dilakukan dengan alat pocket pH meter. Subyek penelitian 



juga diminta menjawab kuesioner tentang pilihan rasa setelah 1 jam mengunyah permen 

karet yang mengandung pemanis alami Stevia dan xylitol dengan kriteria subyektif dan 

obyektif. 39 

Setelah wash out (waktu yang dibutuhkan untuk menghilang efek permen karet yang 

mengandung pemanis alami Stevia maupun xylitol) selama 2 hari,  prosedur perlakuan yang 

sama diulang kembali dengan mengubah kelompok perlakuan yaitu kelompok satu diberi 

perlakuan untuk mengunyah permen karet mengandung pemanis alami xylitol selama 15 

menit sedangkan kelompok kedua diberi perlakuan untuk mengunyah permen karet 

mengandung pemanis alami Stevia selama 15 menit Hasil penelitian trial menunjukkan 

bahwa terdapat peningkatan laju aliran saliva pada kelompok pertama  yaitu permen karet 

dengan pemanis Stevia (P=0,003) maupun kelompok kedua  yaitu permen karet dengan 

pemanis xylitol (P=0,001) di saat base line (sebelum perlakuan) hingga setelah 15 menit 

mengunyah permen karet. Sedangkan hasil penelitian klinis secara menyilang (cross over 

trial) yaitu setelah dilakukan wash out, juga menunjukkan adanya peningkatan laju aliran 

saliva pada kelompok pertama yaitu permen karet dengan pemanis xylitol (P=0,020) maupun 

kelompok kedua yaitu permen karet dengan pemanis Stevia (P=0,001) pada pengukuran di 

saat base line (sebelum perlakuan) hingga 15 menit setelah mengunyah permen karet. Hasil 

perbandingan pH saliva intragroup menunjukkan bahwa pada penelitian  trial, terjadi 

penurunan pH saliva saat 15 menit hingga 1 jam (P=0,003) setelah mengunyah permen karet 

yang mengandung pemanis alami Stevia  serta saat base line hingga  15 menit setelah 

mengunyah permen karet yang mengandung pemanis xylitol (P=0,001). Sedangkan pada 

penelitian klinis secara menyilang (cross over trial) yaitu setelah dilakukan wash out, terjadi 

penurunan pH saliva saat  base line (sebelum perlakuan) hingga 15 menit  (P=0,001) dan 

saat 15 menit hingga 1 jam  (P=0,001)  setelah mengunyah permen karet yang mengandung 

pemanis xylitol. Juga terjadi penurunan pH saliva saat base line (sebelum perlakuan) hingga 

15 menit (P=0,020) dan saat 15 menit hingga 1 jam setelah mengunyah permen karet yang 

mengandung pemanis alami Stevia.39 

Hasil perbandingan pH saliva intergroup menunjukkan bahwa pada penelitian  trial,  terjadi 

penurunan pH saliva  yang  tidak bermakna saat base line,   dan setelah 15 menit serta 

setelah  1 jam mengunyah permen karet dengan kandungan  pemanis Stevia maupun xylitol.  

Namun pada penelitian klinis secara menyilang (cross over trial) yaitu setelah dilakukan 

wash out,  terjadi penurunan pH saliva yang bermakna setelah 15 menit dan setelah  1 jam 

mengunyah permen karet yang mengandung pemanis xylitol  dengan nilai pH 7,640 dan 

7,230 secara berurutan dibandingkan setelah mengunyah permen karet yang mengandung 

pemanis alami Stevia dengan nilai pH 7,830 dan 7,440 secara berurutan.39 Penelitian ini 

menyimpulkan bahwa  konsumsi permen karet dengan pemanis alami Stevia dan xylitol 

memiliki efektivitas yang setara terhadap peningkatan laju aliran saliva.  Penurunan   pH 

saliva  terjadi setelah konsumsi permen karet dengan pemanis Stevia maupun xylitol. Efek 

penerimaan rasa setelah mengkonsumsi pemanis alami Stevia secara umum sama dengan 

pemanis xylitol meskipun terdapat rasa seperti terbakar (burning) setelah mengkonsumsi 

permen karet dengan pemanis alami Stevia.39 

 

PEMBAHASAN  

Gula atau sukrosa dikenal sebagai faktor makanan terpenting dalam perkembangan karies 

gigi. Produk asam dari hasil fermentasi gula oleh bakteri Streptococcus mutans dan 

Lactobacillus casei, telah diketahui dapat menyebabkan pelarutan email gigi.40 Salah satu 

bahan alternatif yang kini telah dikembangkan sebagai bahan pemanis pengganti gula yaitu 

bahan pemanis pengganti gula bersifat nonkalori dan alami dari ekstrak daun Stevia 

rebaudiana Bertoni.8,40  Terkait penggunaan atau konsumsi bahan pemanis alami pengganti 



gula dari ekstrak daun Stevia rebaudiana Bertoni, telah dilakukan beberapa penelitian untuk 

melihat dampaknya terhadap pH saliva.17,38,39 

Konsumsi teh dengan berbagai pemanis (sukrosa pada kelompok A; jagery pada kelompok 

B; Stevia pada kelompok C) dengan kontrol negatif yaitu teh tanpa pemanis sebagai 

kelompok D, telah diteliti  dampaknya  terhadap  pH saliva oleh Pallepati A et al pada tahun 

2017. 38 Hasil penelitiannya tersebut menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan bermakna 

(p=0,027) dari nilai rata-rata pH saliva saat base line diantara kelompok perlakuan. Tidak 

terdapatnya perbedaan bermakna pada nilai rata-rata pH saliva sebelum perlakuan (base line) 

diantara semua kelompok dalam penelitian ini  kemungkinan disebabkan oleh karena belum 

adanya  rangsangan berupa faktor diet (makanan ataupun minuman yang terutama 

mengandung karbohidrat) sebagai salah satu faktor yang dapat mempengaruhi pH saliva.35 

Bila dibandingkan dengan nilai rata-rata pH saliva saat base line, terjadi penurunan  nilai 

rata-rata pH saliva yang besar secara bermakna setelah 1 menit mengkonsumsi teh dengan 

berbagai pemanis tersebut diatas pada semua kelompok perlakuan kecuali pada kelompok C  

(teh dengan pemanis Stevia) dengan nilai p>0,05. Terdapat perbedaan nilai pH saliva yang  

bermakna pada kelompok A (teh dengan pemanis sukrosa) bila dibandingkan dengan 

kelompok C yaitu teh dengan pemanis Stevia (p=0.027). Sedangkan nilai rata-rata pH saliva 

pada menit ke-20 setelah mengkonsumsi teh dengan berbagai pemanis tersebut diatas, 

tampak mengalami peningkatan secara bertahap pada seluruh kelompok perlakuan dengan 

perbedaan bermakna antara kelompok A (teh dengan pemanis sukrosa) terhadap kelompok D 

(teh tanpa pemanis) dengan nilai p<0,05. Kelompok A (teh dengan pemanis sukrosa) dan B 

(teh dengan pemanis jagery) memiliki nilai rata-rata pH saliva yang tetap rendah di akhir 

menit ke-20 bila dibandingkan dengan nilai rata-rata pH saliva saat base line.  Nilai rata-rata 

pH saliva pada menit ke-60 setelah mengkonsumsi teh dengan berbagai pemanis tersebut 

diatas, pada kelompok C dan D mengalami peningkatan kembali mencapai nilai pH saliva 

saat base line namun peningkatan nilai rata-rata pH saliva untuk kelompok C (teh dengan 

pemanis Stevia) dan D (teh tanpa pemanis) bila dibandingkan dengan nilai rata-rata pH saliva 

saat base line tidak berbeda bermakna. Sedangkan nilai rata-rata pH saliva untuk kelompok 

.A (teh dengan sukrosa) dan B (teh dengan pemanis jagery) setelah perlakuan, tampak tetap 

rendah secara bermakna pada akhir menit ke-60.38 

Penjelasan yang mungkin dapat menjadi dasar analisis terhadap hasil penelitian Pallepati et 

al tersebut didasarkan pada pernyataan ElSalhy et al pada tahun 2012 dan  Gupta et al pada 

tahun 2013 bahwa  pemanis alami Stevia merupakan pemanis alami yang bersifat non kalori 

dan tidak mengandung karbohidrat sehingga tidak  dimetabolisme (difermentasi) menjadi 

asam oleh bakteri kariogenik dalam biofilm.6,41 Pemanis alami Stevia selain tidak dapat 

difermentasi oleh bakteri kariogenik juga diketahui tidak mendukung kelangsungan hidup 

bakteri dalam hal ini bakteri kariogenik.42 

Rasa manis yang terkandung dalam pemanis Stevia telah diketahui berasal dari kandungan 

senyawa glikosida terutama steviosida dan rebaudiosida. Komponen steviosida memiliki 

tingkat kemanisan antara 200 dan 300 kali lebih tinggi dibandingkan sukrosa sedangkan 

komponen rebaudiosida A memiliki tingkat kemanisan antara 200 dan 400 kali lebih tinggi 

dibandingkan sukrosa.8,9,21 Bila tidak terjadi fermentasi karbohidrat oleh bakteri kariogenik 

karena pemanis alami Stevia tidak mengandung karbohidrat, maka tidak dihasilkan produk 

asam (terutama asam laktat) sehingga pada menit ke-1 setelah mengkonsumsi teh dengan 

pemanis Stevia pada kelompok C, tidak terjadi penurunan nilai rata-rata pH saliva. Hal ini 

juga diperkuat oleh hasil penelitian Brambilla pada tahun 2014 yang telah menjelaskan 

bahwa ekstrak daun Stevia tidak memiliki efek terhadap produksi komponen asam.13 

Sedangkan kelompok A dan B mengalami penurunan nilai rata-rata pH saliva karena 

mengandung sukrosa yang dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik untuk menghasilkan 



produk asam yang berdampak pada penurunan pH saliva.2,4,38 Pemanis jagery sebagai 

pemanis yang terkonsentrasi dari kurma dan sari tebu serta umum digunakan untuk pemanis 

teh di pedesaan India, telah diketahui memiliki kandungan sukrosa sebesar 50%, juga dapat 

difermentasi oleh bakteri kariogenik untuk menghasilkan produk asam dan menyebabkan 

penurunan nilai rata-rata pH saliva.44,45Fakta tersebut juga sesuai dengan literatur Dodds M 

et al  pada tahun 2015 yang menjelaskan bahwa konsumsi karbohidrat (terutama sukrosa atau 

gula) yang dapat difermentasi menjadi asam oleh bakteri kariogenik, sehingga berdampak 

menurunkan nilai pH saliva.46 Penurunan nilai pH saliva yang kemudian mengalami  

peningkatan pH saliva secara bertahap setelah konsumsi makanan atau minuman dalam 

beberapa periode waktu tertentu, telah dijelaskan oleh Azrak B et al yang dikutip oleh 

Pallepati et al 38.sebagai suatu kurva Stephan’s yang menggambarkan perubahan pH sebagai 

respons terhadap keberadaan  karbohidrat selama periode waktu tertentu. Secara khas, kurva 

Stephan’s menunjukkan penurunan pH plak (biofilm) yang cepat yang dicapai setelah 

konsumsi gula dan biasanya dibutuhkan setidaknya 20 menit agar pH tersebut dapat 

mencapai nilai normal (netral) Literatur lainnya juga menjelaskan bahwa penurunan pH 

dapat terjadi dalam waktu 1-3 menit setelah makan, sedangkan untuk mengembalikan ke pH 

saliva normal sekitar 7 membutuhkan waktu sekitar 30-60 menit.47,48  

Peran faktor buffer saliva kemungkinan juga dapat ikut berperan dalam peningkatan nilai 

rata-rata pH setelah menit ke-20 dan menit ke-60 dalam penelitian tersebut karena faktor pH 

saliva dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya kapasitas buffer saliva melalui 

mekanisme netralisasi pH saliva oleh komponen sistem buffer bikarbonat-fosfat yang 

membantu menetralkan pH saliva setelah makan dalam waktu 30-60 menit, sehingga 

mengurangi resiko terjadinya demineralisasi.4,30,36 Kapasitas buffer saliva diketahui dapat 

mengalami penurunan bila terdapat diet yang banyak mengandung karbohidrat sehingga  

meningkatkan produksi asam dari hasil metabolisme (fermentasi)  bakteri-bakteri dalam 

biofilm di  rongga  mulut.35 

Penelitian selanjutnya terkait dampak konsumsi pemanis alami Stevia terhadap pH saliva 

juga telah dilakukan oleh Mahtani AA dan Jayashri P pada tahun 2019.17 Penelitian tersebut 

dilakukan untuk  membandingkan efek pemanis pengganti gula sintetik (aspartame) dengan 

pemanis pengganti gula alami (Stevia rebaudiana Bertoni) terhadap pH saliva. Kelompok A 

dengan perlakuan berkumur menggunakan 20 ml larutan gula yang mengandung aspartame 

dan kelompok B dengan perlakuan berkumur menggunakan 20 ml larutan gula yang 

mengandung Stevia. Kedua kelompok berkumur selama 30 detik lalu dilakukan pengukur 

nilai pH saliva pada menit ke-1 , 20  dan 60. Nilai pH saliva kelompok A dan B sebelum 

perlakuan (base line) adalah 6,82 dan 6,81 secara berurutan. Nilai pH saliva kelompok A dan 

B  mengalami peningkatan setelah perlakuan berkumur pada menit ke-1 yaitu 7,1 dan 7,0 

secara berurutan. Nilai pH saliva  kelompok A dan B  tampak menurun pada menit ke-20 

setelah perlakuan berkumur yaitu 6,8 dan 6,9 secara berurutan.17 Meskipun demikian, 

penurunan nilai pH saliva yang terjadi di menit ke-20, pada kedua kelompok tersebut 

tampaknya masih berada dalam  batas nilai pH saliva normal. Nilai pH saliva dalam keadaan 

normal berkisar antara 6,7-7,4.49 Nilai pH saliva  kelompok A dan B pada menit ke-60 

setelah perlakuan berkumur, kemudian tampak menjadi stabil kembali seperti awal sebelum 

diberi perlakuan (base line). Rata-rata nilai pH saliva sebelum perlakuan (base line), pada 

menit ke-1,20, dan 60 tampak tidak bermakna dengan P>0,05. 17 Hasil penelitian Mahtani 

AA dan Jayashri P pada tahun 2019 ini dalam hal nilai rata-rata pH saliva pada saat base line 

dan  pada  menit ke-60 setelah berkumur larutan pemanis alami  Stevia tampaknya sejalan 

dengan hasil penelitian Pallepati A et al tahun 2017 dalam hal nilai rata-rata pH saliva pada 

menit ke-60 setelah mengkonsumsi teh dengan pemanis Stevia pada tahun 2019.17,38 Nilai pH 

saliva pada menit ke-60 setelah perlakuan berkumur dengan larutan pemanis alami Stevia 



pada penelitian Mahtani AA dan Jayashri P pada tahun 2019, tampak menjadi stabil kembali 

seperti awal sebelum diberi perlakuan (base line) dengan  nilai pH 6,81 sedangkan nilai rata-

rata pH saliva pada menit ke-60 setelah berkumur  dengan larutan pemanis aspartame pada 

adalah 6,82.17 Penjelasan yang mungkin terkait hal ini karena Stevia merupakan bahan 

pemanis alami serta aspartame sebagai pemanis sintetik bersifat nonkalori atau tidak 

mengandung karbohidrat sehingga tidak difermentasi untuk menghasilkan asam.50 Efek 

bahan pemanis pengganti gula sintetik (aspartame) dan bahan pemanis pengganti gula alami 

(Stevia) terhadap nilai pH saliva rongga mulut  terbukti sama  tanpa perbedaan yang 

bermakna dari hasil penelitian ini.17 

Walaupun hasil penelitian Mahtani AA dan Jayashri P tahun 2019 bertolak belakang dengan 

hasil penelitian Pallepati A et al tahun 2017  pada menit ke-1 dan menit ke-20 setelah 

perlakuan pada kelompok pemanis alami Stevia, penurunan maupun peningkatan nilai rata-

rata pH saliva yang diperlihatkan pada kelompok pemanis alami Stevia dari kedua hasil 

penelitian tersebut, bila dicermati masih tergolong dalam batas nilai pH normal.18,37 Hal ini 

sesuai dengan literatur yang menyebutkan bahwa pH saliva normal berkisar antara 6,7-7,4.49 

Faktor yang kemungkinan berpengaruh terhadap munculnya perbedaan hasil tersebut antara 

lain karena adanya perbedaan desain penelitian  dan perbedaan metode perlakuan kelompok 

dari kedua penelitian tersebut. 17,38  

Penelitian selanjutnya oleh Shinde MR dan Winnier J  tahun 2020 untuk mengevaluasi 

dampak mengunyah permen karet yang mengandung pemanis xylitol dan Stevia selama 15 

menit terhadap pH saliva pada anak-anak usia 8-13 tahun, telah menunjukkan bahwa pada 

penelitian trial, terjadi penurunan pH saliva saat 15 menit hingga 1 jam (P=0,003) setelah 

mengunyah permen karet yang mengandung pemanis alami Stevia.39 Penurunan nilai pH 

saliva juga tampak pada saat base line hingga 15 menit setelah mengunyah permen karet 

yang mengandung pemanis xylitol (P=0,001). Hasil penelitian klinis secara menyilang (cross 

over trial) yaitu setelah dilakukan wash out, memperlihatkan terjadinya penurunan pH saliva 

saat  base line (sebelum perlakuan) hingga 15 menit  (P=0,001) dan saat 15 menit hingga 1 

jam (P=0,001) setelah mengunyah permen karet yang mengandung pemanis xylitol. Juga 

terjadi penurunan pH saliva saat base line (sebelum perlakuan) hingga 15 menit (P=0,020) 

dan saat 15 menit hingga 1 jam setelah mengunyah permen karet yang mengandung pemanis 

alami Stevia.39 

Nilai rata-rata pH saliva setelah mengunyah permen karet yang mengandung xylitol dan 

Stevia pada penelitian trial dan penelitian menyilang sama-sama mengalami penurunan. Hasil 

perbandingan pH saliva intergroup menunjukkan bahwa pada penelitian  trial,  terjadi 

penurunan pH saliva  yang  tidak bermakna saat base line, dan setelah 15 menit serta setelah 

1 jam mengunyah permen karet dengan kandungan  pemanis Stevia maupun xylitol.  Namun 

pada penelitian klinis secara menyilang (cross over trial) yaitu setelah dilakukan wash out, 

terjadi penurunan pH saliva yang bermakna setelah 15 menit dan setelah 1 jam mengunyah 

permen karet yang mengandung pemanis xylitol dengan nilai pH 7,640 dan 7,230 secara 

berurutan dibandingkan setelah mengunyah permen karet yang mengandung pemanis alami 

Stevia dengan nilai pH 7,830 dan 7,440 secara berurutan.39 

Terjadinya penurunan nilai rata-rata pH saliva  setelah 1 jam mengunyah permen karet xylitol 

dan permen karet Stevia menunjukkan hasil yang bertolak belakang dengan penelitian 

Pallepati A et al tahun 2017 maupun penelitian  Mahtani AA dan Jayashri P tahun 

2019.17,38,39 Faktor yang kemungkinan dapat menyebabkan timbulnya perbedaan hasil 

penelitian ini dengan penelitian Pallepati A et al tahun 2017 maupun penelitian  Mahtani AA 

dan Jayashri P  tahun 2019, yaitu evaluasi pengukuran nilai pH saliva tidak dapat dilakukan 

sampai kembali ke posisi nilai pH saliva saat base line karena partisipan anak-anak pada 

penelitian ini telah mulai berpuasa sejak 2 jam sebelum prosedur penelitian dimulai.17,38,39 



Penelitian jangka panjang terhadap konsumsi pemanis xylitol dan Stevia ini perlu dilakukan 

dengan sampel yang lebih besar dan durasi yang lebih lama.39 

Secara umum, penelitian Shinde MR dan Winnier J ini menyimpulkan bahwa terjadi 

penurunan pH saliva setelah konsumsi permen karet dengan pemanis Stevia maupun 

xylitol.38 Meskipun demikian penurunan nilai pH saliva yang diperlihatkan dalam penelitian 

ini, tidak mencapai nilai pH kritis yang dapat memicu terjadinya demineralisasi email gigi 

.hingga menyebabkan terbentuknya kavitas atau lubang gigi (karies gigi).38 Terkait nilai pH 

saliva yang rendah yang dikenal sebagai pH kritis, Alamsyah yang dikutip oleh Fitriati N51 

menyatakan bahwa semakin rendah pH saliva maka resiko karies gigi akan cenderung 

semakin tinggi. Ketika pH turun menjadi <5,5, proses demineralisasi menjadi lebih cepat 

dibandingkan remineralisasi sehingga lebih banyak mineral gigi yang larut dan akhirnya 

menimbulkan lubang gigi (karies gigi).60,49 Penurunan nilai pH saliva setelah mengunyah 

permen karet yang mengandung pemanis alami Stevia maupun pemanis xylitol dalam 

penelitian ini dapat dianggap aman karena masih berada pada batas kisaran nilai pH saliva 

yang normal. Hal ini sesuai dengan literatur yang menyebutkan bahwa pH saliva normal 

berkisar antara 6,7-7,4.49 Baik xylitol maupun Stevia sebagai pemanis pengganti gula yang 

terkandung dalam permen karet pada penelitian ini diketahui merupakan jenis pemanis 

pengganti gula alami. Pemanis alami Stevia bersifat nonkalori sedangkan menurut Edelstein 

et al yang dikutip oleh  Dasgupta G 52, pemanis xylitol bersifat rendah kalori. Pemanis xylitol 

merupakan pemanis yang mengandung gula alkohol.15 Kedua pemanis tersebut diketahui  

tidak dapat difermentasi oleh bakteri kariogenik sehingga tidak menyebabkan dihasilkannya 

produk asam yang dapat berdampak terhadap penurunan pH saliva dibawah nilai pH netral.50 

 

KESIMPULAN 

Dampak konsumsi bahan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni terhadap pH saliva dari 

berbagai hasil penelitian masih kontradiksi. Meskipun berdampak meningkatkan dan 

menurunkan pH saliva  pada menit ke-1 dan menit ke-20 setelah mengkonsumsi bahan 

pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni, penurunan pH saliva terbukti masih berada pada 

kisaran nilai pH saliva normal. Dampak peningkatan nilai pH saliva pada menit ke-60 

setelah mengkonsumsi bahan pemanis alami Stevia rebaudiana Bertoni terbukti mampu 

kembali mencapai nilai pH saliva yang secara bermakna tidak berbeda dengan nilai pH 

saliva pada saat base line (sebelum perlakuan). Konsumsi bahan pemanis alami Stevia 

rebaudiana Bertoni terkait dampaknya terhadap pH saliva, dapat menjadi alternatif 

pengganti gula.yang baik karena bersifat nonkariogenik.  
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