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Abstrak

Karies gigi adalah penyakit kronis jaringan keras gigi yang disebabkan oleh Streptococcus mutans
(S.mutans). Berbagai metode termasuk aplikasi pasta gigi, senyawa antibakteri dan obat kumur yang
mengandung fluoride bersama dengan penggunaan pemanis yang tidak dapat difermentasi seperti sorbitol
telah disarankan untuk mengurangi aktivitas bakteri ini. Pada studi ekologi mulut telah mengkonfirmasi
efektifitas bakteri probiotik dalam mengurangi jumlah S. mutans. Grain kefir merupakan salah satu produk
probiotik. Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat efektifitas grain kefir murni dan kombinasi dengan sorbitol
terhadap pertumbuhan S. mutans secara in vitro. Penelitian dilakukan di laboratorium Biologi Oral Fakultas
Kedokteran Gigi Universitas Brawijaya pada bulan Januari-Februari 2023. Dilakukan uji KHM (Konsentrasi
Hambat Minimum) menggunakan uji tabung dan KBM (Konsentrasi Bakterisidal Minimum) menggunakan
colony counter. Penentuan konstrasi perlakukan diawali dengan uji pendahuluan grain kefir murni konsentrasi
3,125% dan 6,25%, 12,5%, 25%, 50% dan 100%. Nilai KHM grain kefir murni uji pendahuluan terhadap
S.mutans pada konsentrasi 12,5%. Pada konsentrasi perlakuan didapatkan nilai KHM grain kefir murni adalah
15% dan kombinasi grain kefir-sorbitol terhadap S.mutans yaitu pada konsentrasi 12,5%. Nilai KBM grain
kefir murni didapatkan pada konsentrasi 15% dan kombinasi grain kefir-sorbitol pada konsentrasi 12,5%.
Kombinasi grain kefir-sorbitol dapat menurunkan pertumbuhan S. mutans pada konsentrasi 12,5%.
Kata kunci: sorbitol, grain kefir, probiotik, Streptococcus mutans.

Effectiveness of the Combination of Sorbitol and Grain Kefir on the
Growth of Streptococcus Mutans (In-Vitro Study)

Abstract

Dental caries is a chronic disease of dental hard tissue caused by Streptococcus mutans (S. mutans).
Various methods including the application of toothpastes, antibacterial compounds and fluoride-containing
mouthwashes along with the use of non-fermentable sweeteners such as sorbitol have been suggested to
reduce the activity of these bacteria. In oral ecology studies have confirmed the effectiveness of probiotic
bacteria in reducing the number of S. mutans. Kefir is a probiotic product. The purpose of this study was to see
the effectiveness of pure kefir grains and their combination with sorbitol on the growth of S. mutans in vitro. The
study was conducted in the Oral Biology laboratory of the Faculty of Dentistry, Universitas Brawijaya in January-
February 2023. In this study, the MIC (Minimum Inhibitory Concentration) test was carried out using a tube test
and the MBC (Minimum Bactericidal Concentration) test was carried out using a colony counter. Determination
of the treatment concentration begins with a preliminary test of pure kefir grains with concentrations of 3.125%
and 6.25%, 12.5%, 25%, 50% and 100%. The MIC value of pure kefir grains was pre-tested against S. mutans
at a concentration of 12.5%. At the treatment concentration, the MIC value of pure kefir grain was 15% and the
combined kefir-sorbitol grain for S. mutans was at a concentration of 12.5%. The MBC value of pure kefir grains
was obtained at a concentration of 15% and the combination of kefir-sorbitol grains at a concentration of 12.5%.
Grain kefir-sorbitol combination can reduce the growth of S. mutans on concentration 12.5%.
Keywords: sorbitol, grain kefir, probiotik, Streptococcus mutans.
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Sorbitol-Kefir Terhadap Streptococcus mutans

Pendahuluan

Karies gigi adalah penyakit kronis jaringan keras
gigi yang paling umum di seluruh dunia. Karies gigi
disebabkan oleh dekalsifikasi bagian anorganik dan
penghancuran bagian organik matriks gigi dengan
adanya tiga faktor utama, yaitu inang, karbohidrat
yang dapat difermentasi, dan bakteri penghasil
asam. Oleh karena itu, upaya pencegahan karies gigi
sering difokuskan terhadap pengendalian aktivitas
bakteri rongga mulut. Streptococcus mutans adalah
salah satu spesies bakteri terpenting yang terlibat
dalam demineralisasi email gigi dan inisiasi karies
gigi. Berbagai metode termasuk aplikasi pasta gigi,
senyawa antibakteri (misalnya klorheksidin), dan
obat kumur yang mengandung fluorid bersama
dengan penggunaan pemanis yang tidak dapat
difermentasi seperti xylitol telah disarankan untuk
mengurangi aktivitas bakteri ini.*

Xylitol merupakan gula alkohol lima karbon
yang telah banyak digunakan sebagai pemanis
tambahan dalam produk bebas gula, seperti
permen karet, obat kumur dan pasta gigi. Xylitol
menunjukkan efek pencegahan terjadinya karies
gigi melalui pengurangan plak gigi dan jumlah
S. mutans. Xylitol tidak hanya mengurangi
perkembangan biofilm dengan mengganggu adhesi
bakteri, tetapi juga bertindak sebagai transporter
kalsium dan remineralisasi pada enamel gigi.2 Efek
permen karet yang mengandung xylitol terhadap
penurunan jumlah S. mutans di plak gigi dan saliva
telah dipublikasikan oleh Nayak dkk.®> Namun
demikian, xylitol tidak efektif terhadap bakteri di
rongga mulut pada individu dengan jumlah karies
yang rendah.®

Sorbitol dan xylitol adalah poliol atau gula
alkohol seperti yang merupakan karbohidrat
terhidrogenasi alami dan didistribusikan secara
luas ditumbuhan dan hewan. Chan dkk?*sugar
alcohols (xylitol and sorbitol telah melaporkan
efek penghambatan xylitol dan sorbitol terhadap
pemecahan karbohidrat yang diukur dengan
pertumbuhan mikroba atau produksi asam in
vitro. Sorbitol adalah hexitol yang memiliki dua
atom hidrogen lebih banyak daripada glukosa
atau fruktosa. Oleh karena itu, metabolismenya
memerlukan induksi sistem transpor spesifik
yang bergantung energi dan jalur metabolisme
spesifik. S. mutans tidak menggunakan sorbitol
sebagai sumber sintesis glukan atau fruktan. Oleh
karena itu, sorbitol memiliki efek terbatas terhadap
produksi asam oleh S. mutans berbeda dengan
sukrosa, fruktosa dan glukosa.*
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Produk dental dan makanan yang mengandung
bakteri probiotik, mendapat perhatian yang
meningkat untuk pencegahan karies. Menurut
Organisasi Kesehatan Dunia (World Health
Organization) dan badan pengawas obat dan
makanan Amerika Serikat, konsumsi probiotik
dalam kadar yang memadai menyebabkan efek
kesehatan yang menguntungkan untuk inang
mikroorganisme ini. Pada studi ekologi mulut yang
dilakukan Srivastava dkk®, telah mengkonfirmasi
efektifitas bakteri probiotik dalam mengurangi
jumlah S. mutans.® Namun demikian, penelitian
lain mendeteksi jumlah S. mutans yang tidak
berubah setelah konsumsi produk probiotik.
Sehingga saat ini, peran bakteri probiotik dalam
mempengaruhi mikroflora rongga mulut masih
menjadi isu kontroversial.t

Produk makanana berbahan susu yang
mengandung bakteri probiotik antara lain yogurt,
keju, es krim dan kefir. Kefir adalah produk fermentasi
susu dengan biji-bijian dan kultur induk yang dibuat
dari biji-bijian. Biji-bijian ini mengandung asam laktat,
bakteri asam asetat, dan campuran ragi digabungkan
bersama dengan kasein. Kasein sendiri sudah banyak
dikaitkan dengan pencegahan terjadinya karies dan
hubungannya dengan proses demineralisasi enamel
gigi.c Konsumsi kefir telah dilaporkan memiliki efek
positif untuk kesehatan. Efek menguntungkan dari
susu fermentasi ini sebagian dapat dikaitkan dengan
penghambatan mikroorganisme patogen oleh produk
metabolisme seperti asam organik yang dihasilkan
oleh mikroflora kefir. Namun, publikasi tentang
efektifitas kefir terhadap karies gigi “dan penyakit
periodontal masih terbatas.

Terkait sifat yang menguntungkan, kombinasi
sorbitol dan kefir diharapkan dapat digunakan untuk
menurunkan risiko karies. Penelitian ini bertujuan
untuk melihat efektifitas probiotik yang terbuat dari
grain kefir yang dikombinasikan dengan sorbitol
terhadap pertumbuhan S. mutans secara in vitro.

Metode

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
true experimental post-test only control group
design. Pada penelitian ini dilakukan uji KBM
(Konsentrasi Bakterisidal Minimum) dan KHM
(Konsentrasi Hambat Minimum) di Laboratorium
Biologi Oral Fakultas Kedokteran Gigi Universitas
Brawijaya. Penelitian dilakukan pada bulan
Januari-Februari 2023. Bahan uji yang digunakan
adalah sorbitol, kefir dan kombinasi sorbitol dengan
kefir. Protokol penelitian ini telah mendapatkan
persetujuan dari Komisi Etik Penelitian Kesehatan
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Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang Reg.
No.739/KEPK-POLKESMA/ 2023.

Pembuatan Grain Kefir Susu Sapi

Butir kefir diinokulasi ke dalam susu steril dan
difermentasi pada suhu 25 C hingga tercapai pH
4,4 selama 24 jam. Gumpalan dan cairan susu
kemudian dipisahkan menggunakan filter plastik
di akhir proses fermentasi.® Proses pembuatan
dilakukan di Laboratorium Program Studi Farmasi
Fakultas Kedokteran Universitas Brawajaya.

Pembuatan Suspensi S. mutans®

Pembuatan suspensi uji bakteri S. Mutans
diawali dengan membuat inokulum bakteri dalam
larutan Brain Hearth Infusion (BHI) broth (Merck).*
Media BHI-B ditimbang sebanyak 37 gram dan
dilarutkan dalam 1 liter akuades dalam tabung
erlenmeyer, kemudian dihomogenkan menggunakan
stirrer (Thermo Fischer Scientific) dengan kecepatan
500 rpm selama 10 menit. Setelah homogen, media
di sterilisasi dalam autoclave di suhu 121°C selama
15 menit. Setelah media BHIB siap, dilanjutkan
dengan inokulasi bakteri S. mutans dari cawan stok
ke dalam media BHIB kemudian di sentifugasi dan
disimpan dalam inkubator selama 24 jam pada
suhu 37°C. Media BHIB yang telah berisi bakteri
dimasukkan ke dalam spektrofotometer (Shimadzu
Spectrophotometer uv-1900i), kemudian diukur
Optical Density (OD) atau kepadatan optisnya
dengan spektrofotometer pada A maks = 625 nm
setara dengan standar 0,5Mc Farland.*!* Dari hasil
yang diperoleh (OD = 0,1) didapat suspensi bakteri
yang mengandung 1x108 colony-forming units
(CFU)/ml. Diilakukan dilusi sebanyak dua kali untuk
mendapatkan koloni sebanyak 1x10° CFU/ml (1:100)
dengan media BHI-B.

Analisis Mikrobiologi S. mutans

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
menentukan rentang konsentrasi perlakuan yang
akan diteliti, yaitu dengan menggunakan konsentrasi
kefir 3,125% dan 6,25%, 12,5%, 25%, 50% dan 100%,
dengan dilakukan sebanyak dua kali pengulangan.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
dilusi tabung. Suspensi S.mutans yang telah diinkubasi
sesuai dengan standar kekeruhan McFarland 0,5
kemudian diencerkan kembali hingga mencapai 10°
CFU/ml. Hasil penelitian pendahuluan didapatkan
konsentrasi 12,5% mulai terlihat bening. Sehingga
konsentrasi perlakukan yang diambil adalah 10%,
12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5% dan 25%.
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Selanjutnya disiapkan 34 tabung steril dengan
rincian: tujuh tabung diisi dengan grain kefir yaitu
konsentrasi 10%, 12,5%, 15%, 17,5%, 20%,
22,5%, 25%; Tujuh tabung diisi kombinasi grain
kefir dengan konsentrasi yang sama di tambah
sorbitol 0,08 gram; Tiga tabung sebagai kontrol
berisi sorbitol 0,08 gr, aquades dan klorheksidin
sebanyak 1 ml. semua 34 tabung ditambahkan 1
ml suspensi bakteri dan diinkubasi dalam kondisi
anaerobik dalam anaerobic jar selama 24 jam
disuhu 37°C. Nilai konsentrasi hambat minimum
ditentukan dengan mengukur kekeruhan masing-
masing tabung menggunakan kertas putih bergaris
hitam dengan tabung kontrol digunakan sebagai
pembanding. Setelah itu, masing-masing tabung
diberi label berdasarkan kejernihannya.

Setelah nilai KHM ditentukan, tabung yang
mulai terlihat bening diambil dengan ose kemudian
digores pada BHI-A (Brain Heart Infusion Agar),
dan diinkubasi kembali dalam anaerobic jar
selama 24 jam di suhu 37°C. Setelah 24 jam,
koloni bakteri yang tumbuh dihitung menggunakan
colony counter. Konsentrasi bakterisidal minimum
ditentukan dengan menghitung 0,1% dari Original
inoculum (Ol), yang merupakan bakteri dengan
konsentrasi 10° CFU/ml yang ditanamkan dalam
kultur media agar sebelum inkubasi.*?

Hasil

Uji pendahuluan didapatkan konsentrasi
3,125% sangat keruh, 6,25% keruh, 12,5% jernih
sedikit keruh, 25% jernih, 50% keruh dengan
endapan dan 100% sangat keruh (Gambar 1).
Pada uji pendahuluan ini ditetapkan konsentrasi
12,5% sebagai nilai KHM.
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Gambar 1. Visualisasi tabung uji tabung pendahuluan
konsentrasi A. 100%, B. 50%, C. 25%,
D.12,5%, E. 6,25% dan F. 3,125%.

Tabel 1 merupakan uji tabung KHM grain kefir
murni dan kombinasi sorbitol dengan rentang
konsentrasi dari uji pendahuluan yaitu 12,5%,
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15%, 17,5%, 20%, 22,5%, 25%, sorbitol 0,08 gr,
aquades dan klorheksidin. Nilai KHM ditentukan
dengan melihat kekeruhan tabung uji. Hasilnya
didapatkan untuk grain kefir murni konsentrasi
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sehingga konsentrasi ini disimpulkan menjadi
nilai KHM. Sedangkan konsentrasi KHM untuk
kombinasi grain kefir dan sorbitol didapatkan di
konsentrasi 12,5% yang ditandai dengan mulai

15% mulai menunjukkan hasil yang jernih, terlihat jernih.
Tabel 1. Uji Tabung Konsentrasi Hambat Minimum Grain Kefir Murni

Perlakuan Konsentrasi Keterangan
Kefir 10% Sangat keruh

12,5% Keruh

15%* Jernih

17,5% Jernih

20% Jernih

22.,5% Jernih

25% Jernih

Kombinasi Kefir dan Sorbitol 10% Keruh

12,5%* Jernih

15% Jernih

17,5% Jernih

20% Jernih

22,5% Jernih

25% Jernih

Kontrol Positif Chlorhexidine Jernih
Kontrol Negatif Aquades Sangat keruh

Sorbitol 0,08 gram

Jernih

Keterangan: (*) Nilai KHM

Tabel 2. Uji Konsentrasi Bakterisidal Minimum Grain Kefir Murni dan Kombinasi

Perlakuan Pengulangan dan Jumlah Koloni Rata-Rata
| Il 1]
Ol 272 299 292 287,6
Grain kefir 10% 268 254 261 261
12,5% 132 134 123 129,6
15% * 0 0 0 0
17,5% 0 0 0 0
20% 0 0 0 0
22,5% 0 0 0 0
25% 0 0 0 0
Kombinasi  Grain 10% 62 52 38 50,6
kefir + Sorbitol 12,5% * 0 0 0 0
15% 0 0 0 0
17,5% 0 0 0 0
20% 0 0 0 0
22,5% 0 0 0 0
25% 0 0 0 0
Kontrol positif Khlorhexidine 0 0 0 0
Kontrol negatif Aquades 316 288 276 293,0
Sorbitol 0,08 gram 100 57 72 76,3

Keterangan: (*) Nilai KBM
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Tabel 2 adalah rata-rata hasil perhitungan koloni
S.mutans menggunakan colony counter dan Gambar
2 adalah visualisasi colony counter untuk menemukan
nilai KBM. Nilai KBM grain kefir serta kombinasi grain
kefir dan sorbitol terhadap pertumbuhan S.mutans
ditentukan jika pertumbuhan koloni bakteri adalah 0

&)
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atau kurang dari 0,1% dari Ol. Nilai Ol adalah 154
CFU/ml, jadi 0,1% darinya adalah 0,154. Berdasarkan
persyaratan tersebut, KBM dari grain kefir adalah
konsentrasi 15% serta kombinasi grain kefir dan
sorbitol terhadap S.mutans mempunyai KBM pada
konsentrasi grain kefir 12,5%.
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Gambar 2. Visualisasi Koloni S.Mutans Menggunakan Colony Counter untuk Menentukan Nilai
KBM. A Kelompok grain kefir murni. B Kelompok kombinasi grain kefir dan sorbitol. C

Kelompok (+) Klorhexidine, (-) Aquades

Diskusi

Penelitian Dhar dkk® menunjukkan konsumsi
tinggi sukrosa dan gula dapat menyebabkan
terjadinya karies, sehingga mulai digalakkan
konsumsi gula rendah atau non-fermentasi seperti
xylitol dan sorbitol. Sorbitol mengurangi produksi
asam di plak gigi yang berperan dalam pembentukan
karies awal.'® Penelitian ini merupakan penelitian
pendahuluan untuk pembuatan produk dengan
komposisi bahan mengandung sorbitol dan kefir.
Pemilihan dosis sorbitol 0,08 gram adalah berat
rata-rata sorbitol yang ada dalam kandungan bahan
makanan yang memiliki berat 3 gram.** Wicklow,
Ireland Sorbitol adalah poliol yang paling umum
digunakan sebagai alternatif untuk gula dengan
kalori rendah.®

Penelitian oleh Chan dkk* mengungkapkan
efek penghambatan yang signifikan terhadap
pembentukan biofilm S. mutans, ketika xylitol atau
sorbitol digunakan secara tunggal. Penelitian Chan
dkk*juga menemukan hal sebaliknya, suplementasi
sukrosa secara signifikan mengurangi efek
penghambatan poliol terlepas dari adanya xylitol,
sorbitol atau kombinasi pada konsentrasi 10%, yang
terbukti dari kuantifikasi biofilm dan teknik pencitraan.*
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Oleh karena itu, dapat diasumsikan bahwa produk
kesehatan yang mengandung gula poliol, tidak akan
mampu mencegah plak gigi yang mengandung S.
mutans, jika tersedia banyak sukrosa di rongga mulut.*
Hasil penelitian ini menunjukkan hal yang hampir
serupa, yaitu pada uji tabung larutan sorbitol 0,08 gr
menunjukkan hasil cairan yang jernih dan pada colony
counter menunjukkan jumlah rata-rata koloni bakteri
adalah 76,3. Penelitian Chan dkk* menggunakan
dosis yang lebih tinggi yaitu 10% sehingga
jumlah koloni bakteri yang didapatkan berbeda.
Penelitian Rafeek dkk® menunjukkan sorbitol juga
mempengaruhi beberapa spesies Streptokokus lain
dalam air liur, termasuk meningkatkan kelimpahan
S. cristatus yang merupakan bakteri komensal
oral sehinggamenghambat bakteri terkait dengan
penyakit periodontitis kronis.®

Kefir adalah produk susu yang dihasilkan dari
fermentasi berbagai susu hewani (yaitu kambing
atau sapi) dengan menambahkan biji kefir. Butir
kefir berwarna kuning dengan ukuran diameter
bervariasi dari 1-6 mm. Kualitas kefir sangat
dipengaruhi oleh jenis susu yang digunakan, dosis
butir kefir, jenis bakteri asam laktat, khamir, dan
waktu inkubasi.*® Kefirjuga dikenal dengan berbagai
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nama yaitu kefyr, kephir, kefer, kiaphur knapon,
kepi atau kippi. Gao and Li*” melaporkan spesies
mikroflora pada kefir dan biji kefir adalah bakteri
asam laktat (Lactobacilli, Lactococci, Streptococci),
bakteri asetat dan ragi (Candida sp., Kazachstania
sp., Kluyveromyces sp., Saccaromyces sp., Torulosis
Sp., Zygosaccharomyces sp.).*”

Hasil penelitan menunjukkan grain kefir
murni  dapat menghambat pertumbuhan S.
mutans pada konsentrasi KHM 12,5% dan 15%
untuk KBM. Hal ini sejalan dengan penelitian Lin
dkk!® tentang pengaruh Lactobacillus probiotik
terhadap S. mutans. Studi in vitro yang dilakukan
oleh Lin dkk*®* membuktikan bahwa spesies
Lactobacillus probiotik telah menunjukkan efek
penghambatan terhadap pertumbuhan S. mutans
dengan mengubah komposisi biofilm saliva yang
berperan penting terhadap terjadinya karies gigi.
Kim dan Lee melakukan penelitian tentang efek
penghambatan dari Lactococcus lactis HY 449 dan
menemukan bahwa strain probiotik Lactococcus
lactis HY 449 membantu pencegahan pembentukan
biofilm kariogenik. Hal ini disebabkan oleh efek
penghambatan ekspresi gen glikosiltransferase
oleh Lactococcus lactis yang berperan penting
dalam metabolisme sukrosa oleh S. mutans.*
Penelitian Reddy dkk* melaporkan konsumsi
probiotik susu kefir telah mampu menurunkan CFU
S. mutans pada penelitian in vivo dengan subjek
penelitian anak usia 8-12 tahun. Penelitian in vivo
pada subjek usia 22-32 tahun yang dilakukan
Ghasempour dkk?* menunjukkan kelompok subjek
yang menggunakan obat kumur sodium fluoride
dan subjek yang meminum kefir keduanya dapat
menghambat pertumbuhan S. mutans.?

Pada penelitian uji tabung grain kefir murni
diperoleh hasil konsentrasi 12,5% tampak jernih
sedikit keruh, 25% berwarna jernih, 50% keruh
dengan endapan dan 100% sangat keruh. Pada uji
KBM grain kefir murni didapatkan konsentrasi 15%
sampai dengan 25% tidak ditemukan pertumbuhan
bakteri pada colony counter. Fenomena ini
dimungkinkan adanya penggunaan aquades
sebagai pelarut untuk kefir. Komposisis kefir terdiri
atas asam laktat, protein, karbohidrat dan lemak.
Lemak merupakan senyawa non polar.?? Lemak
berpengaruh pada kelarutan kefir dalam aquades
yang bersifat polar. Disamping itu kefir memiliki
viskositas tinggi karena dipengaruhi oleh curd kefir
akibat bakteri asam laktat (BAL) selama fermentasi
dan pertumbuhan starter bakteri menghasilkan
eksopolisakarida yang akan memproduksi molekul
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yang besar.?® Karakter kimia aquades dan kefir
inilah yang menyebabkan munculnya kekeruhan
dan endapan pada larutan dengan konsentrasi
kefir yang tinggi, dikarenakan aquades tidak dapat
melarutkan kefir secara sempurna.

Kekurangan dari kefir adalah memiliki rasa
asam yang cenderung kurang disukai. Chen dkk?*
melaporkan bahwa rasa asam Kkefir disebabkan
oleh asam laktat, dan muncul buih karena karbon
dioksida, dan konsentrasi alkohol dari aksi sel ragi
dalam biji-bijian. Kefir mengandung campuran
kompleks bakteri asam laktat, bakteri asetat,
dan ragi. Untuk mengurangi rasa asam dapat
dilakukan dengan mencampurkan beberapa jenis
gula. Karena latar belakang inilah pada penelitian
ini dilakukan kombinasi dengan sorbitol dengan
mempertimbangkaan efek anti kariogenik yang
dimiliki oleh sorbitol.

Keterbatasan dari penelitian ini adalah tidak
dilakukan identifikasi bakteri probiotik yang
terdapat dalam grain kefir yang digunakan. Namun
proses pembuatan grain kefir telah mendasarkan
pada penelitian sebelumnya.® Kekuataan dari studi
ini adalah masih terbatasnya penelitian terkait
efektifitas kombinasi grain kefir dan sorbitol dalam
penghambatan S. mutans, sehingga hasil penelitian
ini dapat menjadi referensi untuk pengembangan
penelitian selanjutnya.

Kesimpulan

Kombinasi kefir dan sorbitol dengan konsentrasi
12,5% dapat menurunkan pertumbuhan S. mutans
secara in-vitro. Penelitian ini membuktikan adanya
kombinasi yang baik antara sorbitol dan kefir dalam
menghambat pertumbuhan S. mutans.
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