I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pangan fungsional merupakan pangan yang mengandung komponen aktif
yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, diluar manfaat yang diberikan

oleh zat gizi yang terkandung didalamnya. Produk pangan yang banyak
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yang diperoleh dari berbaga e yang melekat pada grain
kefir (Guzel-Seydim et al.,, 2011). Komposisi kimia dan komponen Kkefir
bervariasi, karena dipengaruhi oleh jenis mikroba starter, suhu dan lama
fermentasi, serta bahan baku yang digunakan. Beberapa penelitian yang

melaporkan mengenai produksi kefir dengan menggunakan jenis susu yang

berbeda, seperti susu sapi, susu kambing dan susu kerbau (Agustina dkk., 2013).



Selama fermentasi kefir terbentuk senyawa organik lain, seperti peptida bioaktif,
eksopolisakarida, bakteriosin yang diduga memiliki efek probiotik terhadap
kesehatan manusia (Hong et al., 2010).

Hingga saat ini, kefir sebagai pangan probiotik belum sepenuhnya bisa

disukai oleh masyarakat luas. Hal ini disebabkan oleh sifat sensorik kefir dengan
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bahan serat yang sangat dibutuhkan tubuh. Larasati dan Wardiyati (2019) juga
menyatakan bahwa mangga arum manis mempunyai keunggulan apabila
dibandingkan dengan mangga jenis lain, bentuk buahnya agak panjang dan lebar,

berkulit tipis, warna hijau tua sampai hijau kebiru-biruan, dengan rasa manis.



Mangga arum manis banyak diminati masyarakat karena memiliki daging buah
yang tebal dan kaya antioksidan alami.

Penambahan pulp buah mangga pada kefir diharapkan selain meningkatkan
total solid juga dapat meningkatkan pH kefir, sehingga kefir yang dihasilkan tidak
terlalu asam. Diketahui bahwa pH pulp buah mangga yaitu 5.47, lebih tinggi dari

pH kefir susu sapi. Penelitia a_penelitian Kabakci et al.
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1.2. Rumusan Masalah
Adapun beberapa rumusan masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Bagaimana pengaruh penambahan pulp buah mangga (Mangifera indica L.
var. arum manis) dengan konsentrasi berbeda terhadap kadar air, pH dan

total titrasi asam kefir susu sapi?



2. Berapa konsentrasi penambahan pulp buah mangga (Mangifera indica L.
var. arum manis) terbaik terhadap kadar air, pH dan total titrasi asam kefir
susu sapi?

1.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian
Adapun beberapa tujuan dilakukannya penelitian ini adalah :
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Penambahan pulp buah mangga gifera indica L. var. arum manis)
dengan konsentrasi berbeda dapat menurunkan kadar air dan total titrasi asam

serta meningkatkan pH kefir susu sapi.



