[bookmark: _Toc93002635][bookmark: _Toc95693628][bookmark: _Toc96331299]BAB I
[bookmark: _Toc90538241][bookmark: _Toc90548473][bookmark: _Toc90590700][bookmark: _Toc90591418][bookmark: _Toc90591528][bookmark: _Toc91659880][bookmark: _Toc93002636][bookmark: _Toc95693629][bookmark: _Toc96331300]PENDAHULUAN

[bookmark: _Toc90538242][bookmark: _Toc90548474][bookmark: _Toc90590701][bookmark: _Toc90591419][bookmark: _Toc90591529][bookmark: _Toc91659881][bookmark: _Toc93002637][bookmark: _Toc95693630][bookmark: _Toc96331301]A. Latar Belakang
Hasil penelitian RISKESDAS tahun 2018, masyarakat yang memiliki masalah kesehatan gigi dan mulut sebesar. Hasil pemeriksaan karies gigi ditemukan pada usia 5-6 tahun didapatkan bahwa prevalensi karies gigi sangat tinggi yakni 93%. Hal tersebut menunjukkan bahwa 7% anak Indonesia yang terbebas dari karies gigi. Hasil DMF-T juga menunjukkan bahwa usia rata-rata 10-14 tahun anak, memiliki karies gigi dimana anak usia 10-14 tahun tersebut merupakan anak usia sekolah. Sedangkan WHO dan FDI mempunyai target bahwa tidak ada lagi anak usia 10-14 tahun yang memiliki angka DMF-T >3. Namun kondisi sekarang sebagian masyarakat menderita karies gigi dengan rata-rata DMF-T mendekati 2 dan meningkat menjadi lebih dari 7 kali setelah mereka dewasa (Kemenkes RI., 2018).
Karies adalah suatu proses multifaktorial yang terjadi melalui interaksi antara gigi dan saliva sebagai hospes, bakteri di dalam rongga mulut, dan makanan yang mudah difermentasi. Saliva merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh besar terhadap derajat keparahan karies. Menurunnya pH yang berulang-ulang dalam kurun waktu tertentu dapat mengakibatkan demineralisasi permukaan gigi sehingga terjadinya proses karies. Terdapat 4 faktor yang mempengaruhi terjadinya karies yaitu (1) waktu; (2) host atau gigi; (3) mikroorganisme dan (4) substrat (Ekky Wirawan1 Sartika Puspita, 2017).
Saliva merupakan cairan oral kompleks yang terdiri dari campuran sekresi dan dihasilkan dari kelenjar ludah besar dan kecil yang ada pada mukosa oral (Kidd dan Bechal, 2013). Tingkat keasaman saliva sangat berpengaruh atas terjadinya lubang gigi atau karies. Semakin asam pH saliva, maka semakin mudah terjadinya pembentukan karies gigi (Pratiwi, 2009). Selama 24 jam saliva yang dihasilkan ketiga glandula sebanyak 1000 – 2500 ml. 
Pada malam hari jumlah saliva yang dihasilkan ketiga glandula lebih sedikit (Tarigan, 2016). Suatu ukuran yang menguraikan tentang derajat tingkat kadar keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan disebut Potential of Hydrogen (pH). Derajat keasaman saliva saat dalam keadaan  normal berkisar 6,8-7,2, dan untuk derajat keasaman saliva yang dapat dikatakan rendah apabila berkisar 5,2-5,5 dimana kondisi pH saliva rendah tersebut akan memudahkan pertumbuhan bakteri asidogenik (Dinarti Feteriani, 2019). Contoh makanan yang dapat mempengaruhi derajat keasaman pH adalah keju. Keju adalah salah satu bahan pangan yang berasal dari susu dan salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan susu tersebut (Murti dan Hidayat, 2009). 
Kasein merupakan golongan protein yang paling sering ditemukan di dalam kandungan susu. Bentuk kasein dalam susu adalah sebagai suspensi partikel (casein miscelles). Kasein merupakan komponen terbanyak dalam keju dan memiliki manfaat yang banyak termasuk perannya dalam menjaga kesehatn gigi. Fungsi dari kasein dalam proses kariogenesis adalah untuk mencegah terjadinya karies gigi dengan cara demineralisasi enamel dan menghambat perlekatan bakteri atau pembentukan biofilm. Selain itu kasein juga bermanfaat sebagai antikariogenik karena kasein dapat mempertahankan level jenuh plak dan saliva untuk membantu proses remineralisasi. mengkonsumsi produk yang berbahab dasar susu seperti  keju tanpa penambahan gula, dapat menghambat terjadinya perkembangan karies gigi (kariostatik) dan mencegah terbentuknya karies gigi (antikariogenik) terutama pada anak-anak (Siregar, 2011). Selain pada keju yang terbuat dari susu sapi, kasein juga terkandung pada keju susu kambing. Susu kambing memiliki kandungan kasein yang cukup tinggi dengan jumlah kasein yang dimiliki oleh susu kambing adalah 22-28 g/l (Hamdani, 2017).
Penelitian Pamungkas (2019) tentang pengaruh konsumsi keju cheddar terhadap kenaikan pH saliva pada anak usia Sekolah Dasar didapatkan bahwa konsumsi keju cheddar olahan dapat meningkatkan pH saliva. Efek samping dari pemberian susu kambing peranakan Etawa terhadap densitas gigi dan tulang Mandibula (in vitro) adalah hasil dari perbedaan yang signifikan terhadap densitas gigi dan tulang Mandibula antara kelompok control dengan kelompok perlakuan. Penelitian lain yang dilakukan oleh Anita Amaliyah (2017) tentang pengaruh mengunyah permen karet kasein dari susu kambing terhadap jumlah bakteri Streptococcus mutans, pH saliva dan volume saliva didapatkan hasil bahwa terjadi penurunan pada jumlah bakteri Streptococcus mutans, perubahan ph menjadi netral dan peningkatan volume saliva. 

Berdasarkan dari uraian latar belakang di atas, maka peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul : Peran Keju Susu Kambing Dalam Perubahan pH Rongga Mulut.
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	Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan masalah penelitian yaitu: ‘Bagaimana Peran Keju Susu Kambing Dalam Perubahan pH Rongga Mulut ?’.
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a. Mengetahui pengaruh peran keju susu kambing dalam perubahan ph rongga mulut pada mahasiswa AKG Puskesad. 
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a. Mengetahui ph saliva rongga mulut sebelum dan sesudah mengkonsumsi keju susu kambing berdasarkan usia
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D.	Manfaat Penelitian
Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan serta pengalaman yang nyata bagi penulis tentang Peran Keju Dalam Perubahan pH Rongga Mulut.
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Tabel 1.1 Deskripsi rangkuman penelitian terdahulu dengan penelitian terkini
	No
	Deskripsi Rangkuman Penelitian

	1
	Judul 
	Pemanfaatan Susu Kambing Etawa dan Kedelai Sebagai Bahan Dasar Dangke (Keju Khas Indonesia) Dengan Ekstrak Jeruk Nipis

	
	Peneliti
	Titik Suryani; Fathun Niswah

	
	Tahun 
	2015

	
	Metode 
	Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor kombinasi konsentrasi susu kambing etawa dan susu kedelai yang terdiri atas 5 perlakuan yaitu K1E0 (100% susu kedelai), K0E1 (100% susu kambing etawa), K1E1 (50% susu kedelai : 50% susu kambing etawa), K8E2 (80% susu kedelai : 20% susu kambing etawa), dan K2E8 (20% susu kedelai : 80% susu kambing etawa),masing-masing 3 kali ulangan.

	
	Hasil 
	Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa kombinasi susu kambing etawa 80% : susu kedelai 20% menghasilkan dangke terbaik dengan kadar protein 20,30 g, kadar lemak 7,53%, dan asam total 8,29%. Kualitas dangke yang baik adalah warna kekuningan (krem), tidak berbau amis, rasa enak dan tekstur lembut. Dangke yang disukai pada 100% susu kedelai dan susu kambing etawa20% : susu kedelai 80%.

	
	Perbedaan Dengan Penelitian Ini
	Perbedaan dengan penelitian sebelumnya adalah menggunakan metode RAL dan menjelaskan tentang pemanfaatan susu kambing sebagai bahan dasar dangke. Sedangkan penelitian ini adalah untuk mengetahui peran keju susu kambing terhadap pH rongga mulut dan menggunakan metode total sampling.

	2.
	Judul 
	Analisis Kandungan Zat Gizi Dan Total Uji Cemaran Susu Kambing Peranakan Etawah Yang Dikonsumsi Oleh Ibu Hamil Dan Anak – Anak

	
	Peneliti
	Ratnasari Dewi

	
	Tahun 
	2018

	
	
	

	

	
	Metode 
	Penelitian yang digunakan adalah metode analisis, dengan cara penentuan protein dengan cara titrasi formol untuk menghidrolisis protein dalam sampel, penetapan kadar kalsium dengan memakai metode kompleksometri, penentuan angka lempeng total memakai metode tuang .

	
	Hasil 
	Hasil yang diperoleh adalah untuk sampel susu kambing, Kadar protein rata – ratanya adalah 5,69 %, untuk kadar kalsium dari sampel susu kambing PE adalah : 30,76% dan pemeriksaan jumlah angka lempeng total diperoleh 0 koloni / ml. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa susu kambing peranakan etawah (PE) layak dikonsumsi oleh masyarakat, sebagai sumber gizi yang sangat diperlukan oleh tubuh.

	
	Perbedaan Dengan Penelitian Ini
	Perbedaan dari penelitian sebelumnya, menggunakan metode analisis dan menjelaskan  kandungan zat gizi dan total uji cemaran susu kambing peranakan etawah. Sedangkan penelitian ini adalah untuk mengetahui peran keju susu kambing terhadap pH rongga mulut dan menggunakan metode total sampling.







	No 
	Deskripsi Rangkuman Penelitian 

	3.
	Judul 
	Efek Pemberian Susu Kambing Peranakan Etawa Terhadap Densitas Gigi Dan Tulang Mandibula Pada Tikus Wistar Jantan

	
	Peneliti
	Masdalila Nasution

	
	Tahun 
	2019

	
	Metode 
	Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan penelitian the post test only control group design.

	
	Hasil 
	Hasil uji Independent T-test menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan terhadap densitas gigi dan tulang mandibula antara kelompok kontrol dengan kelompok perlakuan.

	
	Perbedaan Dengan Penelitian Ini
	Perbedaan penelitian sebelumnya, menggunakan metode  eksperimental dengan rancangan penelitian the post test only control group design. dan menjelaskan tentang  efek pemberian susu kambing peranakan etawa terhadap densitas gigi dan tulang mandibula pada tikus wistar jantan. Sedangkan penelitian ini adalah untuk mengetahui peran keju susu kambing terhadap pH rongga mulut dan menggunakan metode total sampling .



	No 
	Deskripsi Rangkuman Penelitian 

	4. 
	Judul 
	Kualitas keju Yang Dihasilkan Dari Susu Kambing Ras Kaligesing Pada Bulan Laktasi Yang Berbeda ( Cheese Quality Made From Milk Of Ettawa Crossbred Goat, Based On Different Lactation Stages )

	
	Peneliti
	Rizki Yudatama*, Tridjoko Wisnu Murti, dan Yustina Yuni Suranindyah

	
	Tahun 
	2010

	
	Metode 
	Penelitian ini menggunakan metode Repeated Measurement of General Linear Model.

	
	Hasil 
	Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa susu hari ke 7 dan ke 30 laktasi tidak berpengaruh pada rendemen, pH, kadar protein, kadar lemak, dan kadar kalsium namun berpengaruh pada keempukan, kadar air, dan kadar abu.

	
	Perbedaan Dengan Penelitian Ini
	Perbedaan penelitian sebelumnya, menggunakan metode  Repeated Measurement of General Linear Model  dan menjelaskan  tentang  Kualitas keju Yang Dihasilkan Dari Susu Kambing Ras Kaligesing Pada Bulan Laktasi Yang Berbeda ( Cheese Quality Made From Milk Of Ettawa Crossbred Goat, Based On Different Lactation Stages ) Sedangkan penelitian ini adalah untuk mengetahui peran keju susu kambing terhadap pH rongga mulut dan menggunakan metode total sampling .




	No 
	Deskripsi Rangkuman Penelitian 

	5. 
	Judul 
	Pengaruh Mengunyah Permen Karet Kasein Dari Susu Sapi Terhadap Jumlah Streptococcus Mutans, Ph Saliva
Dan Volume Saliva

	
	Peneliti
	Indah Ramadhani

	
	Tahun 
	2017

	
	Metode 
	Jenis penelitian yang digunakan adalah true eksperimental.

	
	Hasil 
	Jumlah bakteri Streptococcus mutans
mengalami penurunan paling banyak pada kelompok perlakuan yaitu 69,60 pada hari ke-0 menjadi 22,80 pada hari ke-9.

	
	Perbedaan Dengan Penelitian Ini
	Perbedaan penelitian sebelumnya, menggunakan metode true eksperimental  dan menjelaskan  tentang  Pengaruh Mengunyah Permen Karet Kasein Dari Susu Sapi Terhadap Jumlah Streptococcus Mutans, Ph Saliva
Dan Volume Saliva. Sedangkan penelitian ini adalah untuk mengetahui peran keju susu kambing terhadap pH rongga mulut dan menggunakan metode total sampling .
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1. [bookmark: _Toc90538250]Ruang Lingkup Waktu 
Waktu pelaksanaan penelitian ini pada bulan Desember tahun 2021.
2. Ruang Lingkup Tempat 
Lokasi penelitian ini dilakukan di Akademi Kesehatan Gigi Puskesad.
3. [bookmark: _Toc90538251]Ruang Lingkup Materi
	Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peran keju susu kambing dalam perubahan ph rongga mulut akan di laksanakan pada bulan Desember 2021 Penelitian ini menggunakan desain penelitian kuantitatif dengan metode total sampling.
4. Ruang lingkup sasaran 
	Sasaran penelitian ini pada mahasiswa AKG Puskesad
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