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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh konsentrasi 

maltodekstrin yang berbeda pada starter kering Lactococcus lactis D4 dan untuk 

mengetahui perlakuan konsentrasi terbaik pada starter kering Lactococcus lactis D4 

terhadap kelarutan, rendemen dan kadar protein dengan freeze drying. Penelitian ini 

menggunakan 240 g susu skim merek Tropicana Slim®, 250 g maltodekstrin merek 

Lansida® dan metode pengeringan menggunakan metode freeze drying merek 

Buchi Lyovapor L-300®. Metode dalam penelitian ini adalah eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. 

Perlakuan dalam penelitian ini adalah penambahan maltodekstrin dengan 

konsentrasi A(5%), B(10%), C(15%) dan D(20%). Hasil penelitian menunjukkan 

nilai kelarutan berkisar antara 88,29% - 95,33%, rendemen berkisar antara     

13,34% - 25,67%, dan kadar protein berkisar antara 8,20% - 15,20%. Berdasarkan 

hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kelarutan, rendemen dan kadar 

protein. Konsentrasi maltodekstrin 20% menunjukkan hasil terbaik dengan 

kelarutan 95,33%, rendemen 25,67% dan kadar protein 8,20%.  

Kata kunci: Freeze drying, Lactococcus lactis D4, Maltodekstrin, Starter kering, 

Susu fermentasi. 

 

 


