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ABSTRAK 

 

 

 Karies merupakan tanda penghancuran permukaan gigi secara kimiawi yang 

disebabkan oleh peristiwa metabolik pada biofilm. Salah satu penyebabnya adalah 

aktivitas bakteri Streptococcus mutans yang berperan dalam demineralisasi email. 

Berdasarkan teori tersebut maka agen antibakteri dibutuhkan untuk mengurangi 

jumlah Streptococcus mutans, salah satunya adalah Conjugated Linoleic Acid 

(CLA) yang banyak terdapat pada keju Edam. Tujuan dari penelitian ini adalah 

melihat efektivitas keju Edam pada pertumbuhan Streptococcus mutans melalui 

pengukuran diameter zona hambat. 

 Pada penelitian ini, efek keju Edam terhadap pertumbuhan Streptococcus mutans 

ditentukan melalui Disk Diffusion Test. Pada metode ini, cakram steril yang ditetesi 

oleh larutan keju Edam diletakkan pada media Mueller Hinton Agar (MHA) yang 

telah ditumbuhi Streptococcus mutans. Larutan keju Edam dibuat dengan 

menambahkan akuades hingga menghasilkan konsentrasi 80%, 40%, 20%, dan 

10%. Percobaan kedua dilakukan dengan mengubah variasi konsentrasi menjadi 

100%, 50%, 25%, dan 12,5%. Pada percobaan kedua ini, larutan keju Edam 

disaring sebanyak tiga kali. Kultur diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C, dan 

dilakukan pengukuran zona hambat.  

 Kedua hasil tidak menunjukkan adanya daya hambat pada seluruh konsentrasi 

keju Edam. Dapat disimpulkan bahwa keju Edam tidak efektif dalam menghambat 

pertumbuhan Streptococcus mutans. Saran untuk penelitian ini adalah mencari 

pelarut CLA yang lebih baik dan mencari konsentrasi CLA yang efektif. 

 

 

Kata kunci: karies, keju Edam, Streptococcus mutans, Disk Diffusion Test, 

Conjugated Linoleic Acid 
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ABSTRACT 

 

 

 Caries is the sign of chemical tooth destruction that caused by metabolic events 

on biofilm. One of the tooth caries causes is the activity of Streptococcus mutans 

bacteria that takes part in enamel demineralization. Therefore, antibacterial agent 

is needed to decrease the amount of S. mutans, one of them is Conjugated Linoleic 

Acid (CLA) that contained in milk derivate products such as Edam cheese. 

 In this research, the effect of Edam cheese on S. mutans growth was determined 

by the Disk Diffusion Test. In this method, the sterilized disks were dripped by Edam 

cheese solution and put in Mueller Hinton Agar media that had been overgrown by 

S. mutans. The Edam cheese solution was made by adding aquades until 80%, 40%, 

20%, and 10% concentration were attained. For the second experiment, the 

concentration variations were  modified to 100%, 50%, 25%, and 12,5%. In this 

second attempt, the solution was filtered for three times. Then the cultures were 

incubated for 24 hour at 37°C and then the inhibition zones were measured. 

 The result of both experiments show zero inhibition zone for each Edam cheese 

concentration. It can be concluded that Edam cheese is not effective for inhibiting 

the growth of S. mutans. It was suggested to find better CLA solvent and the effective 

concentration of CLA. 
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