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ABSTRAK 

 
Erosi gigi merupakan hilangnya jaringan keras gigi akibat pelarutan secara kimiawi yang disebabkan oleh 

asam tanpa keterlibatan bakteri. Faktor ekstrinsik yang paling berpengaruh pada terjadinya erosi gigi, yaitu 
konsumsi bahan makanan yang bersifat asam, salah satunya adalah cuka pempek. Tujuan: untuk 
mengetahui pengaruh berbagai komposisi cuka pempek terhadap kekerasan email. Metode: 30 gigi 

mahkota gigi premolar satu dan dua maksila dan mandibula dibagi dalam lima kelompok; direndam dalam 
aquades (KI), bahan asam cuka (KII), bahan asam jawa (KIII), bahan asam cuka dengan tambahan ebi 
(KIV), dan bahan asam jawa dengan tambahan ebi (KV) selama 30 jam. Sampel gigi kemudian diukur 

kekerasan nya dengan Vicker’s Hardness Tester. Evaluasi pengaruh berbagai komposisi cuka pempek 
terhadap kekerasan email dilakukan dengan uji One Way ANOVA dan Post Hoc Bonferroni. Hasil: nilai 
kekerasan email paling tinggi dijumpai pada KI sebesar 348,9 VHN, diikuti dengan KII, KIII, KIV, dan KV. 

Hasil uji One Way ANOVA didapat p< 0,05, yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan bermakna 
kekerasan email pada semua kelompok perendaman. Kesimpulan: Terdapat perbedaan berbagai 
komposisi cuka pempek terhadap kekerasan email. Penambahan ebi dalam cuka dapat mengurangi 

penurunan kekerasan email gigi.  
 
Kata kunci: cuka pempek, dental erosi, kekerasan email 

 
 

 

THE DIFFERENCE OF VARIOUS COMPOSITION OF PEMPEK VINEGAR ON EMAIL HARDNESS 
 
 

ABSTRACT 
 

Dental erosion is loss of tooth structure due to chemical dissolution by acids with absence of bacteria. The 
extrinsic factor that most influence on tooth erosion is consumption of acidic food, such as pempek vinegar. 
Objective: to determine the effect of various pempek vinegar on email hardness. Methods: Thirty teeth 
crowned with maxillary and mandibular first and second premolars, divided into five groups; soaked in 
distilled water (KI), vinegar (KII), tamarind ingredients (KIII), vinegar with additional ebi (KIV), and 
tamarind ingredients with additional ebi (KV) for 30 hours. Tooth samples then measure hardness with 
Vicker's Hardness Tester. Evaluation of the effect of various composition of pempek vinegar was done using 
One Way ANOVA and Post Hoc Bonferroni. Results: The highest email rank was found in KI at 348.9 VHN, 
followed by KII, KIII, KIV, and KV. One-way ANOVA test showed p<0.05. It meant that there was a 
significant difference in email hardness in all groups. Conclusion: There is a difference of various 
composition of pempek vinegar on email hardness. Addition of ebi in vinegar is able to reduce the decrease 
of email hardness. 
 

Keywords: pempek vinegar, dental erosion, email hardness 
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PENDAHULUAN 

 

Erosi gigi adalah kondisi patologis yang bersifat 

ireversibel dan dimanifestasikan sebagai hilangnya 

jaringan keras gigi akibat pelarutan secara kimiawi 

yang disebabkan oleh asam tanpa keterlibatan 

bakteri.1 Erosi gigi disebabkan oleh kontak langsung 

yang berkelanjutan antara permukaan gigi dan zat 

asam. Zat asam yang berkontak dengan gigi ini akan 

menyebabkan penurunan pH pada permukaan gigi 

sehingga menyebabkan demineralisasi email.2 

Demineralisasi yang terus-menerus akan membentuk 

pori-pori kecil atau porositas pada permukaan email 

yang sebelumnya tidak ada, selanjutnya porositas ini 

akan menyebabkan kekerasan permukaan email gigi 

berkurang.3 

Faktor terjadinya erosi gigi dapat berasal dari 

intrinsik dan ekstrinsik. Faktor ekstrinsik yang paling 

berpengaruh pada terjadinya erosi gigi, yaitu 

konsumsi minuman dan bahan makanan yang bersifat 

asam secara berlebihan.4 Salah satu pelengkap 

makanan yang bersifat asam (pH<7), adalah cuka 

pempek. Rasa asam yang khas dari cuka pempek ini 

bisa berasal dari asam jawa (Tamarindus indica) atau 

asam cuka (asam asetat). Cuka pempek terbuat dari 

rebusan gula merah, asam jawa atau asam cuka, 

cabai, dan bawang putih. Komposisi bahan asam pun 

dapat dipilih apakah menggunakan asam jawa atau 

asam cuka. Selain itu, sebagai tambahan, cuka 

pempek bisa juga diberi ebi, yaitu udang yang telah 

dikeringkan. Bahan ebi ini merupakan komposisi 

pilihan yang bisa maupun tidak digunakan.5,6 

Asam jawa diketahui mengandung air, protein, 

lemak, karbohidrat, serat, abu, kalsium, fosfor, zat 

besi, tiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin C. Rasa 

asam pada asam jawa disebabkan oleh berbagai jenis 

asam yang terkandung di dalam buahnya, antara lain 

asam anggur, asam apel, asam sitrat, succinic acid, 

dan asam tartar.7 Berbeda dengan asam jawa, asam 

cuka hanya mengandung satu jenis asam, yaitu asam 

asetat.8 Selain itu, sebagai komposisi pilihan, ebi 

mengandung protein, lemak, kalsium, fosfor, dan zat 

besi.6 

Asam jawa dan asam cuka sama-sama 

berperan dalam terjadinya erosi gigi, meskipun 

memiliki kandungan yang berbeda. Penggunaan 

komposisi bahan asam yang berbeda kemungkinan 

juga akan menghasilkan pH yang berbeda sehingga 

dapat menghasilkan nilai kekerasan email yang 

berbeda pula. Di sisi lain, asam jawa dan ebi memiliki 

kandungan kalsium dan fosfat.9 Peningkatan 

konsentrasi ion kalsium dan fosfat pada lingkungan 

oral, khususnya pada permukaan gigi, dapat 

meningkatkan ketahanan gigi terhadap terjadinya 

demineralisasi karena mencegah kelarutan email dan 

dapat memicu terjadinya remineralisasi.10 Kandungan 

kalsium dan fosfor pada asam jawa dan ebi ini belum 

diketahui apakah dapat berpengaruh secara langsung 

terhadap gigi. 

Prevalensi erosi gigi di Indonesia sangat tinggi. 

Prevalensi erosi ini berhubungan dengan perilaku 

anak dan remaja yang sering mengonsumsi minuman 

ringan, permen, makanan asam, dan buah-buahan.2 

Marlindayanti dkk melaporkan bahwa prevalensi 

kerusakan gigi pada anak-anak di kota Palembang 

sangat tinggi, dimana pempek menyumbang 45,83% 

dari total keseluruhan.11 Oleh sebab itu, penelitian 

mengenai kekerasan permukaan email setelah 

perendaman dalam cuka pempek dengan berbagai 

komposisi yang berbeda, yaitu cuka pempek dengan 

bahan asam berupa asam jawa atau asam cuka 

dengan atau tanpa penambahan ebi, perlu dilakukan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

perbedaan berbagai komposisi cuka pempek terhadap 

kekerasan email. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental laboratoris (in vitro) dengan 

menggunakan post test only control group design. 

Sampel penelitian ini adalah 30 gigi premolar 1 dan 2 



265 
 

maksila dan mandibula yang sudah diekstraksi, bebas 

karies, dan bebas restorasi. Sampel penelitian ini 

diperoleh dari tempat-tempat pelayanan kesehatan 

gigi umum seperti rumah sakit, puskesmas dan klinik 

atau praktek dokter gigi pribadi. Sampel telah 

disimpan di tempat penyimpanan steril (seperti 

direndam di dalam alkohol, dibersihkan, dikeringkan) 

dan siap untuk digunakan dalam penelitian.  

Sampel dibagi menjadi lima kelompok, yaitu 6 

gigi direndam dalam aquades (Kelompok I), 6 gigi 

direndam dalam cuka pempek dengan bahan asam 

cuka (Kelompok II), 6 gigi direndam dalam cuka 

pempek dengan bahan asam jawa (Kelompok III), 6 

gigi direndam dalam cuka pempek dengan bahan 

asam cuka dengan tambahan ebi (Kelompok IV), dan 

6 gigi direndam dalam cuka pempek dengan bahan 

asam jawa dengan tambahan ebi (Kelompok V). 

 

Persiapan sampel gigi : 

1. Tiga puluh sampel gigi dipotong gigi untuk 

memisahkan bagian mahkota dan akarnya, 

sehingga yang digunakan dalam penelitian ini 

hanyalah bagian mahkotanya saja. 

2. Gigi ditanam di dalam akrilik dalam posisi 

bagian bukal menghadap ke atas. 

3. Sampel gigi diratakan dengan kertas silikon 

karbida grit 1000 dan 1200. 

5. Gigi dipisahkan menjadi lima kelompok, setiap 

kelompok terdiri dari lima gigi dan diberi tanda 

pada bagian dasar akrilik menggunakan spidol 

untuk menandai masing-masing kelompok 

perlakuan, berupa tulisan: I, II, III, IV, dan V. 

 

Tahap pembuatan larutan perendaman 

Larutan perendaman yang digunakan 

masing-masing sebanyak 110 ml dengan dasar 

pengamatan kebiasaan makan warga Palembang.12 

Satu mangkuk cuka pempek berisi +55 ml, sehingga 

dapat diasumsikan bahwa rata-rata orang palembang 

mengonsumsi 110 ml cuka pempek dalam sekali 

makan.  Atas dasar kebiasaan inilah maka larutan 

yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 110 

ml. Pembuatan cuka pempek dengan berbagai 

komposisi. Cuka pempek diperoleh dengan 

pembuatan sendiri, dengan komposisi yang tertera 

pada tabel 1. Untuk memudahkan penakaran, takaran 

sendok makan dan sendok teh dikonversikan ke 

dalam ukuran gr dan ml (1 sdm gula pasir = 15 gr, 1 

sdt garam = 5 gr, 1 sdm asam cuka = 15 ml). 

 

Tabel 1. Komposisi cuka pempek6 

 

Kelompok II Kelompok III Kelompok IV Kelompok V 

Air 200 ml Air 200 ml Air 200 ml Air 200 ml 

Gula 

aren 

150 g Gula 

aren 

150 g Gula 

aren 

150 g Gula 

aren 

150 g 

Gula 

pasir 

7,5 g Gula 

pasir 

7,5 g Gula 

pasir 

7,5 g Gula 

pasir 

7,5 g 

Bawang 

putih 

4 siung Bawang 

putih 

4 siung Bawang 

putih 

4 siung Bawang 

putih 

4 siung 

Cabai 4 buah Cabai 4 buah Cabai 4 buah Cabai 4 buah 

Garam 1,25 g Garam 1,25 g Garam 1,25 g Garam 1,25 g 

Asam 

cuka 

15 ml Asam 

jawa 

25 g Asam 

cuka 

15 ml Asam 

jawa 

25 g 

Ebi 25 g Ebi 25 g 

 

 

  Nilai pH aquades dan masing-masing cuka 

pempek dengan pH meter digital. Cara 

pengukurannya adalah dengan mencelupkan 

elektroda pH meter ke dalam larutan cuka pempek, 

kemudian akan tampak hasil nilai pH pada layar pH 

meter. 

 

Tahap Perlakuan 

Sampel direndam berdasarkan masing-masing 

kelompoknya dengan lama perendaman 

masing-masing kelompok adalah 30 jam. Perhitungan 

waktu perendaman didasarkan pada pengamatan 

rata-rata kebiasaan konsumsi pempek sekali makan, 

yaitu menghabiskan sekitar empat buah pempek 

dalam waktu kurang lebih lima menit, jika kebiasaan 

ini dilakukan setiap hari selama satu tahun, maka 

diasumsikan sama dengan 30 jam (5 menit x 365). 

Setelah itu sampel dibilas dengan menggunakan 
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aquades dan dikeringkan dengan cara 

diangin-anginkan. 

 

 

 

 

Tahap Uji Kekerasan (Metode Pengukuran) 

 

a. Sampel diletakkan tepat di tengah lensa 

obyektif dan difokuskan dengan cara 

memutar meja preparat (Gambar 1). 

 

 

Gambar 1. Mengatur fokus sampel gigi 

 

b. Setelah gambar terlihat pada lensa okuler 

dalam keadaan fokus, lensa okuler diputar, 

diganti dengan menempatkan indentor pada 

sampel. Penampakan indentor terlihat seperti 

pada gambar 2. 

 

 

  Gambar 2. Vicker’s pyramidal diamond indenter44 

 

c. Beban indentasi diatur menjadi 5 kg. 

Pengaturan dilakukan dengan memutar 

pegangan pada bagian kanan alat. Setelah itu 

waktu indentasi diatur selama ima detik. 

Pengaturan dilakukan pada tombol sisi depan 

alat. 

d. Tombol penetrator ditekan, penetrator 

diamond akan turun (Gambar 3). Selama 

indentasi, lampu pada alat akan menyala. 

Indentasi selesai saat lampu padam. 

 

 

 

Gambar 3. Indentor menyentuh permukaan 

sampel gigi 

e. Hasil indentasi pada sampel gigi dilihat pada 

zoom stereo microscope (Gambar 4), 

kemudian panjang diagonalnya diukur. 

Gambar belah ketupat pada permukaan gigi 

dapat dilihat pada gambar 5. 

 

Gambar 4. Cetakan pada permukaan tes specimen 
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Gambar 5. Bentuk belah ketupat pada permukaan 

gigi 

f. Dalam penelitian ini indentasi pada permukaan gigi 

dilakukan dua kali untuk mendapatkan hasil 

pengukuran yang lebih akurat. 

g. Dari satu kali indentasi, didapatkan dua garis 

diagonal (d1 dan d2). Nilai panjang kedua diagonal 

tersebut kemudian dijumlahkan dan dirata-ratakan, 

sehingga didapatkan nilai I. Penghitungan 

rata-rata diagonal (d1 dan d2),  juga dilakukan 

pada indentasi kedua, sehingga didapatkan nilai 

II. Hasil pengukuran rata-rata panjang diagonal 

dari kedua titik indentasi pada masing-masing 

sampel kemudian dijumlahkan dan diambil 

rata-ratanya, hasilnya adalah . 

Nilai panjang diagonal tersebut kemudian 

dimasukkan ke dalam tabel hasil pengukuran 

diagonal indentasi. Setelah mendapatkan nilai 

rata-rata panjang diagonal indentasi (  ),  nilai 

tersebut kemudian dimasukkan ke dalam rumus: 

 

 

 

VHN = kekerasan sampel (kg/mm2) 

P = berat beban (kgf)   

 = panjang diagonal (mm) 

α = sudut hadap diamond = 136° 

 

Analisis Data 

Data yang didapat dalam penelitian berupa 

angka atau data numerik, yaitu angka kekerasan 

email. Data kemudian dilakukan uji ANOVA (p≤0,05) 

untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan kekerasan 

email gigi setelah perendaman dalam cuka pempek 

dengan komposisi yang berbeda, kemudian 

dilanjutkan dengan uji Post Hoc Benferroni untuk 

mengetahui perbedaan yang bermakna mengenai 

kekerasan email setelah dilakukan perendaman dalam 

cuka pempek dengan berbagai komposisi. 

 

HASIL 

 

Hasil pengukuran pH dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai pH larutan perendam 

Jenis Larutan pH 

Kelompok I (Aquades) 7 

Kelompok II (Cuka pempek dengan bahan asam cuka) 4,7 

Kelompok III (Cuka pempek dengan bahan asam jawa) 4,2 

Kelompok IV (Cuka pempek dengan bahan asam cuka 
dengan tambahan ebi) 

5,2 

Kelompok V (Cuka pempek dengan bahan asam jawa 

dengan tambahan ebi) 

4,7 

Setelah didapatkan nilai pH masing-masing 

larutan perendam, dilakukan perendaman sampel gigi 

selama 30 jam. Sampel gigi yang telah direndam 

kemudian diukur kekerasan emailnya. Prosedur 

pengukuran kekerasan email dilakukan di 

Laboratorium Material Jurusan Teknik Mesin Fakultas 

Teknik Universitas Sriwijaya. Hasil pengukuran 

kekerasan email dapat dilihat pada Gambar 6. 

348.9

269.98
223.42

274.67 274.1

0

100

200

300

400

Kelompok I Kelompok II Kelompok III Kelompok IV Kelompok V

+34,15

+18,54
+33,89

+12,73 +27,99

 

Gambar 6. Nilai rata-rata dan deviasi standar 

kekerasan email 

 

Gambar 6 menunjukkan nilai rata-rata 

kekerasan email gigi setelah dilakukan perendaman 

dalam aquades, cuka pempek dengan bahan asam 

cuka, cuka pempek dengan bahan asam jawa, cuka 

pempek dengan bahan asam cuka dengan tambahan 

ebi, dan cuka pempek dengan bahan asam jawa 

dengan tambahan ebi. Nilai rata-rata kekerasan email 

yang tertinggi adalah pada kelompok I (perendaman 

dalam aquades), yaitu sebesar 348,9 VHN, sedangkan 

nilai kekerasan email terendah adalah pada  

VHN =   = 
2Psin(α/2)   1,854 x P 

2  2 
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Kelompok III (perendaman dalam cuka pempek 

berbahan asam jawa), yaitu sebesar 223,42 VHN. 

Pengujian normalitas dan homogenitas 

dilakukan setelah mendapatkan nilai VHN 

masing-masing sampel gigi. Hasil uji normalitas dan 

homogenitas menunjukkan bahwa seluruh data 

terdistribusi normal dan bersifat homogen (p>0,05), 

sehingga dapat dilakukan pengujian selanjutnya, yaitu 

uji One Way ANOVA untuk mengetahui ada tidaknya 

perbedaan rerata kekerasan email di antara seluruh 

kelompok. Hasil uji One Way ANOVA didapat p< 0,05, 

yang  menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

bermakna kekerasan email pada semua kelompok 

perendaman. Uji Post Hoc Bonferroni dilakukan 

selanjutnya untuk mengetahui perbedaan rata-rata 

kekerasan permukaan email gigi antar-kelompok 

(Tabel 3) 

 

Tabel 3. Perbedaan antar kelompok 

 Kelompok I Kelompok 
II 

Kelompok 
III 

Kelompok 
IV 

Kelompok V 

Kelompok I  ,000* ,000* ,001* ,001* 

Kelompok II ,000*  ,06 1,000 1,000 

Kelompok III ,000* ,06  ,029* ,031* 

Kelompok IV ,000* 1,000 ,029*  1,000 

Kelompok V ,000* 1,000 ,031* 1,000  

Post Hoc Bonferroni, p<0,05=signifikan 

 

Hasil uji Post-Hoc Bonferroni pada Tabel 3 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

signifikan antara kelompok I dengan seluruh 

kelompok perlakuan (Kelompok II, III, IV, dan V) dan 

kelompok III dengan kelompok IV dan V. Pada tabel 

tersebut juga dapat dilihat, bahwa tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antara kelompok II dengan 

kelompok III, IV, dan V dan kelompok IV dengan 

kelompok V.  

 

PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukkan adanya 

perbedaan nilai kekerasan email yang signifikan 

antara sampel yang direndam dalam aquades 

(Kelompok I) dengan sampel yang direndam dalam 

cuka pempek berbagai komposisi (Kelompok II, III, IV, 

dan V). Hasil ini menunjukkan, bahwa seluruh cuka 

pempek dapat menyebabkan penurunan kekerasan 

email. Penurunan kekerasan email ini, dapat terjadi 

karena pH cuka pempek yang bersifat asam, 

meskipun masing-masing cuka pempek memiliki pH 

yang berbeda-beda. 

Reaksi asam terhadap email merupakan reaksi 

penguraian pH yang rendah akan meningkatkan 

konsentrasi ion hidrogen dan ion ini akan merusak 

hidroksiapatit email gigi. Pelarutan email akibat asam 

dapat dilihat pada persamaan: Ca10(PO4)6(OH)2 + 20 

H+ = 10 Ca2+ + 6H3PO4 + 2H2O.4 Email yang terpapar 

asam akan kehilangan mineral dari lapisan terluar, 

kemudian meluas hingga ke beberapa mikrometer di 

bawahnya: proses ini dinamakan pelunakan. Hasil dari 

proses pelunakan ini yang menyebabkan terjadinya 

penurunan kekerasan email.4,9 

Perbedaan pH yang ditemukan pada 

masing-masing cuka pempek, dapat disebabkan oleh 

jenis asam yang digunakan sebagai bahan pembuatan 

cuka pempek itu sendiri. Kelompok III yang 

merupakan cuka pempek berbahan asam jawa 

memiliki nilai pH yang paling rendah, yaitu sebesar 4,2. 

Nilai pH yang rendah ini dapat disebabkan oleh 

berbagai jenis asam yang terkandung di dalam asam 

jawa, antara lain asam anggur, asam apel, asam sitrat, 

succinic acid, dan asam tartarat.13 Berbeda dengan 

kelompok III, cuka pempek berbahan bahan asam 

cuka (Kelompok II) hanya mengandung satu jenis 

asam, yaitu asam asetat.  

Asam sitrat dan asam tartarat memiliki nilai pKa 

yang lebih kecil dari asam asetat, yang berarti bahwa 

kandungan asam di dalam asam jawa merupakan 

asam yang lebih kuat dari pada asam cuka. Nilai pKa 

asam sitrat dan asam tartarat masing-masing adalah 

3,13 dan 3,04, sementara nilai pKa asam asetat 

4.76.14 Nilai pKa ini juga dapat memberikan alasan 

mengapa cuka pempek berbahan asam jawa memiliki 

pH yang lebih rendah dari pada cuka pempek 

berbahan asam cuka. 
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Erosi pada gigi terjadi akibat ion hidrogen yang 

berasal dari asam atau akibat anion yang dapat 

berikatan dengan kalsium, yang kemudian disebut 

sebagai agen kelasi (chelating agent). Asam sitrat dan 

asam tartarat memiliki efek pengikatan kalsium yang 

lebih besar daripada asam asetat. Efek pengikatan 

kalsium ini dapat dilihat pada nilai logKCa 

masing-masing asam tersebut. Asam sitrat memiliki 

tiga nilai logKCa yang masing-masing sebesar 1,1, 3,09, 

dan 4,68, serta nilai logKCa
  asam tartarat adalah 

sebesar 0,92 dan 2,80. Asam asetat hanya memiliki 

satu nilai logKCa, yaitu sebesar 1,18. Semakin besar 

nilai suatu logKCa, semakin kuat ikatan anion asam 

tersebut dengan kalsium. Asam jawa secara alami 

mengandung kalsium dan fosfat, sementara asam 

cuka tidak memiliki kandungan ini. Dalam 100 g asam 

jawa, terkandung sekitar 74-113mg kalsium dan 

14,24% asam sitrat.15 Cuka pempek pada kelompok 

III menggunakan 25 g asam jawa, yang artinya 

terdapat sekitar 18,5-28mg kalsium dalam 200 ml 

cuka pempek, atau sekitar 0,0925-0,14 g/dm3 kalsium 

sementara kandungan asam sitrat-nya kurang lebih 

1,36%. Kandungan kalsium dalam asam jawa ini lah 

yang diduga dapat menetralisir efek asam sitrat. 

Penjelasan ini dapat menjadi alasan tidak 

ditemukannya perbedaan kekerasan email yang 

signifikan antara cuka pempek berbahan asam cuka 

(Kelompok II) dengan cuka pempek berbahan asam 

jawa (Kelompok III).16 Hendari dkk melaporkan 

bahwa larutan asam jawa (klungsu) 25% dapat 

membantu dalam menyingkirkan kalkulus namun 

tidak berpengaruh terhadap kekerasan permukaan 

email gigi.17 Berbeda dengan penelitian ini, Sungkar 

dkk menyebutkan bahwa minuman asam jawa dapat 

menurunkan kekerasan permukaan email. Akan tetapi 

pada penelitiannya, konsentrasi asam jawa pada 

minuman asam 6 kali lebih tinggi dibandingkan 

dengan penambahan asam jawa pada cuka pempek, 

sehingga kondisi tersebut mempengaruhi pH rongga 

mulut pasca mengkonsumsi minuman asam.18  

Ebi sebagai bahan pilihan dalam pembuatan 

cuka pempek, mengandung ion kalsium dan fosfat. 

Kandungan kalsium dalam ebi ini diduga dapat 

meningkatkan pH larutan cuka pempek. Peningkatan 

pH setelah penambahan ebi, dapat dilihat melalui 

perbandingan nilai pH cuka pempek yang tidak dan 

diberi tambahan ebi. Cuka pempek berbahan asam 

cuka (Kelompok II) memiliki pH sebesar 4,7, 

sementara dengan penambahan ebi (Kelompok IV), 

pH cuka pempek menjadi 5,2. Hal yang sama juga 

terjadi pada kelompok III dan V. Cuka pempek 

berbahan asam jawa (Kelompok III) memiliki pH 

sebesar 4,2 dan apabila diberi tambahan ebi 

(Kelompok V), nilai pH menjadi 4,7. Penelitian yang 

dilakukan oleh Ngoc dkk mengatakan bahwa 

penambahan ion alkali, seperti kalsium, magnesium, 

dan fosfat didalam suatu minuman asam akan 

meningkatkan pH dari larutan asam tersebut dan 

mengurangi kehilangan struktur gigi.19  

Penambahan ebi dalam cuka pempek berbahan 

asam jawa terbukti dapat meningkatkan kekerasan 

email secara signifikan, jika dibandingkan dengan 

cuka pempek berbahan asam jawa saja. Cuka pempek 

berbahan asam jawa memiliki pH yang lebih kecil 

tanpa penambahan ebi, sehingga menyebabkan 

kekerasan email pada kelompok III lebih kecil 

daripada kelompok V. Kecepatan melarutnya email 

dipengaruhi oleh derajat keasaman (pH). Penurunan 

satu satuan pH akan dapat menyebabkan laju 

pelepasan kalsium sebesar 19,5 kali, sehingga 

semakin kecil pH atau semakin asam media, maka 

semakin tinggi laju reaksi pelepasan ion kalsium dari 

email gigi.12 

Penambahan ebi pada cuka pempek berbahan 

asam cuka (Kelompok IV) tidak memberikan 

perberbedaan secara signifikan jika dibandingkan 

dengan cuka pempek berbahan asam cuka saja 

(Kelompok II). Penambahan 25g ebi dalam cuka 

pempek berbahan asam cuka diduga tidak cukup 

untuk memberikan pengaruh pada gigi. Asam jawa 

secara alami memiliki kandungan kalsium dan fosfat, 
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sehingga dengan penambahan ebi, maka larutan cuka 

pempek menjadi semakin jenuh, akan tetapi hal ini 

tidak terjadi pada cuka pempek berbahan asam cuka, 

karena cuka pempek berbahan asam cuka tidak 

mengandung kalsium dan fosfat. 

 

KESIMPULAN 

Terdapat perbedaan berbagai komposisi cuka 

pempek terhadap kekerasan email, dimana 

penambahan ebi dapat mengurangi penurunan 

kekerasan permukaan email pada cuka pempek. 
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