I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi saat ini meningkatkan

kesadaran masyarakat akan pentingnya mengkonsumsi pangan yang sehat. Salah

Menurut Danilovi¢ et al. (2019) KefiFgra erdiri dari bakteri asam laktat, bakteri
asam asetat dan khamir. Kefir diproduksi menggunakan 2-10% kefir grain yang
diinokulasikan kedalam susu kemudian difermentasi selama 24 jam pada suhu 20-

25°C. Saat ini, kefir belum terlalu populer dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia

karena memiliki rasa yang lebih asam dibandingkan dengan susu fermentasi



lainnya. Oleh karena itu perlu dilakukan diversifikasi produk kefir dengan
penambahan bahan alami seperti buah-buahan. Salah satu jenis buah tropis yang
banyak diminati adalah buah mangga. Penambahan buah mangga (Mangifera
indica L.) pada kefir diharapkan mampu meningkatkan nutrisi dan sifat sensori
kefir.
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Penelitian terkait penambahan buah mangga pada kefir belum banyak
dilakukan. Akan tetapi Magalhaes et al. (2020) melakukan penelitian pada
pembuatan es loli kefir berbasis mangga dengan penggunaan 20% kefir grain dan

5% gula merah pada 1000 ml pulp buah mangga. Hasil penelitian ini menunjukan



adanya peningkatan protein, mikroorganisme probiotik dan sensori es loli kefir
berbasis mangga. Sementara Kabakci et al. (2020) melakukan penelitian
penambahan jus buah pada kefir dengan konsentrasi 10%, 25% dan 50%.
Penelitian tersebut menunjukkan hasil yang optimal pada konsentrasi 25%
terhadap sensori dan aktivitas antioksidan. Berdasarkan uraian diatas, maka

penting dilakukan penelitigpceaear™ PeTTes enambahan Pulp Buah
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1. Sebagai acuan atau pembanding bagi peneliti lain mengenai kadar protein,
kadar lemak dan kadar abu kefir dengan penambahan pulp buah mangga.
2. Sebagai pemicu minat masyarakat untuk mengkonsumsi kefir dalam

meningkatkan kesehatan.



1.4. Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah penambahan pulp buah mangga (Mangifera
indica L var. arum manis) dengan konsentrasi yang berbeda dapat meningkatkan

kandungan protein dan menurunkan kandungan lemak serta abu kefir susu sapi.
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