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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Susu adalah sumber makanan yang sangat baik bagi pertumbuhan
mikroorganisme karena kandungan nutrisinya yang lengkap. Hal ini menyebabkan
susu sangat mudah mengalami kerusakan akibat aktivitas mikroba. Salah satu
upaya untuk meningkatkan daya simpan susu adalah dengan melakukan proses

fermentasi. Fermentasi susu dilakukan menggunakan bakteri asam laktat,

menghasilkan produk yengy gl } o~ fermentasi.  Produk ini

bermanfaat bagi KeégchatakesaTurar naan karcier ;5 anidung bakteri hidup
yang bersifat prob | '- alak . erment ano te 1l adalah dadih.

Dadih yadg}dil '- 3 ahy © mi varakat Sumatera
Barat, merupaka ielalui fermentasi
alami susu kerbal 2 hingga 3 hari.
Produk ini memilf dhlam jenis pangan
tradisional abad " 7 ara_ak ? elalui aktivitas
mikroorganisme pemh il _;,»_,-2'_‘.‘_—: A -‘f‘:“"-'."l_ Sl dapat dalam susu
kerbau (Purwati dkk hiie | _,m RgSional khas Sumatera
Barat. Ada banyak genera bakteri Iat yang dapat dimanfaatkan sebagai
probiotik, seperti Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Streptococcus, dan
Enterococcus (Wirawati dkk., 2017). Salah satu jenis bakteri yang terdapat pada
dadih adalah Lactococcus lactis D4 yang diisolasi dari dadih asal Kabupaten
Tanah Datar, Sumatera Barat.

Lactococcus lactis D4 adalah bakteri gram positif yang berasal dari

dadiah, sebuah makanan khas dari masyarakat Minangkabau di Sumatera Barat.



Keunggulan utama dari L. lactis D4 adalah adanya zat antimikroba yang disebut
bakteriosin. Selain itu, bakteri ini juga terkenal sebagai penghasil nisin, yang
merupakan salah satu jenis bakteriosin yang memiliki kemampuan tahan terhadap
suhu tinggi hingga suhu sterilisasi (121°C selama 15 menit), aktif pada rentang
pH yang luas (pH 2-11), dan memiliki kemampuan untuk menghambat
pertumbuhan banyak bakteri gram positif yang tidak diinginkan. L. lactis D4

merupakan probiotik yang dapat menghasilkan bakteriosin yang disebut dengan

tujuh hari penyi

L. lactis
pengolahan dan f npa w A | segar tidak dapat
disimpan dalam fuar tode pengawetan
untuk mempertahfikan : snya. [ReRgeringa: paka s5alah satu metode
pengawetan yang|eigictit v-:‘_-' e mperpaniai L il [dan meminimalisir
aktivitas mikrobgy ':l"' I
pengeringan ;‘-‘ e 7z 0d dehydrator.
Food de dirancang  untuk
makanan pada umumnya terdiri dari bagian-bagian seperti baki, elemen
pemanas, ventilasi, dan kipas untuk sirkulasi udara. Food dehydrator memiliki
elemen pemanas yang meningkatkan suhu di dalam perangkat, dan kipas
memastikan sirkulasi panas yang merata dan menghilangkan kelembapan sambil

menahan makanan yang akan dikeringkan di dalam baki. Food dehydrator

sistem pengeringan konveksi yang menggunakan wudara panas untuk



mengeringkan produk. Proses pengeringan terjadi ketika udara panas
bersentuhan langsung dengan permukaan produk yang akan dikeringkan. Setiap
rak disusun agar produk dapat benar-benar kering (Hamizah, 2020).

Pada proses pengeringan susu fermentasi dilakukan penambahan filler
atau bahan pengisi yang bertujuan untuk meningkatkan volume produk,
mengurangi biaya produksi dan memperbaiki karakteristik produk. Pada
penelitian ini bahan yang digunakan sebagai filler ialah maltodekstrin, karena

harganya yang lebih ekonomi aukan. Maltodekstrin berfungsi

sebagai bahan pe ' ) mlah total padatan

(Afandy dkk., 2 pjosakarida yang
merupakan bahan arena komponen
dari maltodekstri anti dkk., 2016).
Maltodekstrin pada proses
pengolahan penga : percepat proses
pengeringan, dan |

Kelebinar YA AT TRy inin. Siat-sifa

yang dimiliki maltédg ST E spat, memiliki daya

. 4

larut yang tinggi maupun membn bentuk sifat higroskopis yang
rendah, mampu membentuk body, sifat browning yang rendah, mampu
menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat (Tama, 2014).
Penggunaan maltodekstrin dapat mempengaruhi kemampuan peningkatan
kelarutan dan mempercepat proses pengeringan pada susu bubuk. Selain itu,

penggunaan maltodekstrin dapat mempengaruhi rendemen pada suatu produk.

Menurut Yuliawaty dan Susanto (2015), bahwa semakin banyak maltodekstrin



yang ditambahkan, semakin tinggi pula rendemen yang dihasilkan. Menurut
Hayati dkk. (2015) penambahan maltodekstrin dapat berpengaruh pada
peningkatan kualitas fisik dan kimia suatu produk.

Salah satu penelitian terdahulu mengenai pemanfaatan maltodekstrin
dalam pembuatan susu fermentasi bubuk yang dilakukan oleh Djali dkk. (2017)
mengenai penggunaan maltodekstrin dalam pembuatan soyghurt bubuk dengan

metode pengeringan beku dengan konsentrasi maltodekstrin 5%, 10%, 15%,

terbaik menggun O] SEL: i1 Himal 0 Hadar air 3,89%,
rendemen 19,049 .

Dalam p ian g b 14 g ditambahkan
maltodekstrin lal
Susu fermentasi
fermentasi kering Idak ugicema jak ansétiay Miing ‘ ech sebab itu, susu
fermentasi keri : i ' ,___ ; an dan proses
pendistribusian g -8 (A ermentasi kering
adalah starter yang&a bl ]| be TIba i bubuk dengan cara
dikeringkan (Bahar, 2008). Keleb ‘t erentasi kering yaitu kemudahan
dalam penanganan produk dan meminimalisasi terjadinya kontaminasi.
Kekurangan dari susu fermentasi kering yaitu penurunan viabilitas
mikroorganisme akibat adanya proses pengeringan.

Berdasarkan penelitian Nasution (2024) penambahan maltodekstrin

dengan konsentrasi 5%, 10%, 15%, dan 20% pada susu fermentasi kering

Lactococcus lactis D4 dengan metode freeze drying mendapatkan hasil dengan



nilai kelarutan berkisar antara 88,29% - 95,33%, rendemen berkisar antara
13,34% - 25,67%, dan kadar protein berkisar antara 8,20% - 15,20%. Bedasarkan
hasil penelitian tersebut penggunaan konsentrasi maltodekstrin  20%
menunjukkan hasil yang terbaik dengan nilai kelarutan 95,33%, rendemen
25,67% dan kadar protein 8,20%.

Berdasarkan uraian diatas, penulis melakukan penelitian mengenai
pengaruh konsentrasi maltodekstrin yang berbeda pada susu fermentasi kering

Lactococous lactis D4 depgan , rhe menggunakan konsentrasi

VE

ffermentasi kering
terbaik dilihat da aka hal inilah yang
menginspirasi pefil ngang DS ': ruh Konsentrasi
Maltodekstrin y actococcus lactis
D4 Terhadap dengan Food
Dehydrator”.
1.2. Rumusan M .
rbeda dan berapa
konsentrasi maltod@kdyn: 0. TR A TS T ering L. lactis D4
terhadap kelarutan, rendemen, dan a cé'”-’ dengan food dehydrator?
1.3. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin yang berbeda dan
mengetahui perlakuan berapa konsentrasi maltodekstrin terbaik pada susu

fermentasi kering L. lactis D4 terhadap kelarutan, rendemen, dan kadar protein

dengan food dehydrator.



1.4. Manfaat Penelitian

Untuk memberikan informasi kepada peneliti dan memberikan
pengetahuan kepada masyarakat luas tentang pengaruh perbedaan konsentrasi
maltodekstrin pada susu fermentasi kering L. lactis D4 dengan menggunakan food
dehydrator. Hasil penelitian ini dapat dijadikan referensi untuk penelitian
selanjutnya.

1.5. Hipotesis Penelitian

1.1

Hipotesis penelitian_jpd altodesktrin yang berbeda

ERSTAS RN

pada susu ferm ood dehydrator
berpengaruh nya n ksl el dan menurunkan

kadar protein.

jilly ) e
NES

YUNTUX BANGSS



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Susu

Susu adalah bahan pangan hasil pemerahan yang berasal dari sekresi
kelenjar ambing pada hewan mamalia yang belum mengalami pengolahan dan
pengurangan komponen-komponennya serta tidak ada penambahan bahan apapun
(Djaafar dan Rahayu, 2007). Susu merupakan sumber makanan yang sangat baik

dan sempurna bagi mikroorganisme karena mengandung nutrisi yang diperlukan

untuk pertumbuhannya, a# 89 R, aktivitas mikroba. Salah

dlah ¢ l gan mengolahnya

melalui proses f nentasitChai i 2 ‘menyafgkan bahwa susu
fermentasi atau f¢ihented mi ; dukjolahan susu yang
diperoleh melal | atau modifikasi
komposisi susu t ganisme spesifik
yang ditandai deng@ yd Peiury bagulasi.

Susu fer &5--20a A | at—melas rmentasi dengan
bakteri asam laktat SUHAE RS asam laktat hidup
sangat baik untuk L '{f}:'5'7;f;'f N dapat dibedakan
menjadi beberapa jenis berdasark “ eabolit utamanya diantaranya: (1)
Fermentasi asam laktat, contohnya yoghurt, susu acidophilus, susu casei; dan (2)
Fermentasi asam laktat dan alkohol, contohnya kefir dan koumis. Indonesia juga

memiliki olahan susu fermentasi berupa dali atau dadih (Usmiati dan Abubakar,

2009).



2.2. Dadih

Dadih (disebut Dadiah oleh masyarakat Sumatera Barat) merupakan
produk olahan yang dibuat dengan cara memfermentasi susu kerbau secara alami
dalam bambu pada suhu ruangan selama 2 hingga 3 hari, dan memiliki rasa asam
yang khas. Dadih merupakan makanan tradisional masyarakat Sumatera Barat
yang merupakan hasil fermentasi alami susu kerbau dalam tabung bambu oleh

mikroorganisme penghasil asam laktat yang secara alami terdapat pada susu

terpopuler di wilal/@ 7ty Panjang, Solok,

Lima puluh Kota acara-acara adat
seperti pernikaha

Dadih terk
dan dibiarkan beffg
kamar. Proses fer |
mikroorganisme batang bambu,
permukaan daun SN ORIS et
Marwoto, 2012). P€ W‘ 015-Da

1) Mencegah diare, 2)

(Sunaryanto dan
FUnGGMan sebagai berikut:
drah, 3) Menurunkan kolesterol
darah, 4) Mencegah kanker usus besar, 5) Anti karsinogenisitas, 6) Anti vaginitis,
7) Meningkatkan daya tahan tubuh, dan 8) Penelitian terbaru menunjukkan bahwa
dadih dapat digunakan untuk mengobati/mencegah aborsi pada ibu hamil dan
hewan ternak yang disebabkan oleh bakteri Listeria monocytogenes.

Kandungan gizi dadih kerbau kurang lebih 69-73%, protein 6,6-5,7%,

lemak 7,9-8,2%, dan keasaman 0,96-1% (Afriani, 2008). Dadih mengandung



protein lengkap yang mengandung hampir semua jenis asam amino esensial yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan. Selain itu dadih mengandung kalsium dalam
jumlah yang relatif besar dan mineral ini berperan sangat penting dalam
pertumbuhan dan pembentukan tulang, serta mencegah pengeroposan tulang
(osteoporosis) pada orang dewasa atau lanjut usia (Astuti, 2012). Afriani (2012)
menyatakan bahwa kualitas produk dadih yang disimpan pada suhu rendah (5°C)
menghasilkan bakteri asam laktat (Lactobacillus plantarum, L. brevis, L.

fermentum, L. fermentum da ar 4,09-4,27%, sedangkan rata-

rata kandungan Bbar 4,64%-3,87%.

Oleh karena itu, msi dadih tidak
lebih dari 21 hari.
2.3. Lactococcus

L. lactis T
Tanah Datar, Su ' " isin yang mampu
bertahan pada ko S : selama 15 menit)
dan lebih aktif ] 2017). Bakteri L.

lactis D4 merupak&baKier . .ﬁg , homolaktik, tidak

Menurut Purwati dkk. (2016), dadih atau dadiah merupakan makanan khas
di Sumatera Barat yang dibuat dengan cara memfermentasi susu kerbau secara
alami dalam tabung bambu oleh mikroorganisme yang menghasilkan asam laktat
dalam susu kerbau. Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Syahriandral
dkk. (2022), pemberian starter susu fermentasi L. lactis D4 secara in vivo dapat

mengurangi respon inflamasi dan memperbaiki mukosa usus pada penyakit kuning



obstruktif. Demikian pula hasil penelitian Anami dkk. (2023) yaitu pemberian susu
fermentasi L. lactis D4 menurunkan kadar SGOT (Serum Glutamic Oxaloacetic
Transaminase) dan SGPT (Serum Glutamic Pyruvic Transaminase) secara
signifikan berkurangnya Pasien yang mengalami penyakit kuning atau penyakit
kuning obstruktif.

2.4. Starter Kering

Starter adalah bahan tambahan yang digunakan pada tahap awal proses

dalam substrat a e o LRt AMProsesylCLie R umaningati dkk.,
2013). Starter Kbring ,_‘  mit dorgafligme yang telah
diinokulasikan d cen ( pac i dian dikeringkan
sesuai dengan ka 8. ] £ pengeringan serta
jenis bahan pefgis kultur sangat
berpengaruh terh. D as, sel dangpotén ont asi |pada stater kering
(Hansen, 2002). | ‘ /

Syarat sta : S TG guls , bukan patogen.
Menurut Utama d

N

mampu menghambat bakteri patog. ' attick et al. (2001) kadar air 5-
10 % merupakan kondisi potensial untuk menjaga kelangsungan hidup sel kering
mikroorganisme yang terdapat pada suatu bahan. Kelebihan starter kering yaitu
kemudahan dalam penanganan produk dan meminimalisasi terjadinya
kontaminasi. Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu stater kering adalah

kondisi penyimpanan. Faktor lingkungan merupakan aspek pendukung dalam

peningkatan jumlah sel dan memberikan gambaran terhadap kurva pertumbuhan.



2.5. Susu Skim

Susu skim adalah bagian susu yang tersisa setelah sebagian atau seluruh
krim dihilangkan. Susu bubuk skim biasanya diolah lebih lanjut menjadi bubuk
(susu bubuk skim) dengan menggunakan alat pengering semprot. Susu bubuk skim
memiliki kandungan protein yang sangat tinggi sekitar 35% sehingga berperan
sebagai sumber protein. Kandungan lemak maksimalnya adalah 1,5%, sedangkan
kandungan laktosanya sekitar 49,5-52,0% (Mirzadeh et al., 2010).

etelah sebagian atau seluruh

krim dihilangkan SUdu sapi, beberapa

lemak, dan vitam ering juga disebut
dengan susu bub Ki kandungan air
5%. Ketika digu bertindak sebagai
penstabil emulsi,

Susu bubuk | ---~;-;;4; : : uihial l (Ca) yang terikat
pada kasein ' < — air dan memiliki
kemampuan tsi, 3 Ketika natrium
menggantikan  sebatian,;te dalam air dan
kemampuan pengemulsi kasein '.""i"".".' at memisahkan krim dan susu,
biasanya digunakan alat pemisah yang menggunakan gaya sentrifugal karena krim
dan susu bubuk skim memiliki berat jenis yang berbeda. Krim memiliki kepadatan
yang lebih rendah karena mengandung lemak, sedangkan susu skim memiliki berat
jenis yang lebih tinggi karena mengandung protein (Rusmin, 2014). Dijelaskan

oleh Sawitri dkk. (2010), kandungan susu skim dapat dilihat pada table 1.



Tabel 1. Komposisi susu skim

Komposisi Kadar (%)
Laktosa 49,5-52
Protein 34 -37
Abu 8,2-8,6
Lemak 0,6-1,25

Setya (2012) menjelaskan bahwa penggunaan susu skim dalam

pengolahan pangan diantaranya berfungsi sebagai penstabil emulsi, pengikat air,

RS ANDA

koagulasi dan lain-lain. Keu skim pada produk makanan

yaitu 1) Mudah d >t padat dan mudah
untuk dicerna, 2) i un gl 1 engandung asam
amino esensial s ole milk karena
kandungan lema da - skim ini adalah
rendahnya kandu jual ir

\

Ll

Gambar 1. Susu skifn (dokumentasi pribadi)

2.6. Maltodekstrin

Maltodekstrin merupakan produk hidrolisis pati yang mengandung unit
aD-glukosa yang dihubungkan terutama oleh ikatan 1,4-glikosidik dengan setara
glukosa (DE) 5 sampai 20, dengan rumus Kimia [(CsH100s5)n H,O)]. DE adalah

persentase gula pereduksi dalam gula, dihitung secara kering. Maltodekstrin



merupakan produk hasil hidrolisis pati yang terdiri dari campuran glukosa,
maltosa, oligosakarida, dan dekstrin.

Kebanyakan maltodekstrin kering dan memiliki sedikit rasa. Maltodekstrin
dapat diproduksi dengan dua cara yaitu hidrolisis asam dan hidrolisis enzimatik.
Untuk tujuan komersial, hidrolisis enzimatik lebih disukai karena produk yang
dihasilkan lebih terkontrol dengan DE yang diinginkan. Semakin rendah nilai DE
maka sifat non-higroskopisitasnya semakin tinggi (Fasikhatun, 2010).

Maltodekstrin dan komponen

maltodekstrin ter ; pakan zat energi

untuk pertumbuhs kstrin merupakan
bahan yang dité ang gula untuk
meningkatkan v dan mencegah
kerusakan akibat gsi sebagai bahan
pengisi atau filleg| --~'-:'—,::-" A Katkan nlah-toial Jhtan (Afandy dan
Widjanarko, :«I-"':‘ —

Menurut dengan jumlah
konsentrasi yang reug Al T2 ehgan nilai kadar air
dan aktivitas air yang lebih ting| et yang lebih sedikit, maupun
sebaliknya dengan penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi tinggi akan
menghasilkan yoghurt dengan kadar air dan aktiviatas air yang lebih rendah dan
rendemen yang lebih tinggi. Penambahan maltodekstrin dapat mempengaruhi
peningkatan kualitas fisik dan kimia suatu produk. Jumlah maltodekstrin yang
meningkat dapat meningkatkan jumlah total padatan sehingga memicu penurunan

kadar air (Hayati dkk., 2015). Penggunaan maltodekstrin umumnya digunakan



dalam proses enkapsulasi mikroba, dan maltodekstrin berperan sebagai bahan
pelapis (Wang et al., 2015).

Menurut Sumanti dkk. (2016) penggunaan karbohidrat seperti
maltodekstrin sebagai bahan penyalut dapat memperbaiki tekstur pada
mikrokapsul serta dapat mempertahankan ketahanan bakteri probiotik. Kelebihan
maltodekstrin adalah mudah larut dalam air dingin. Sifat-sifat yang dimiliki
maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki daya larut yang

tinggi maupun membentuk files CIThe sifgt higroskopis yang rendah,

mampu memben (Ul bod

kristalisasi dan mg¢

2.7. Food Dehyd ra

Pengeringan adalah proses ngi kadar air bahan sampai batas
dimana perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat
menyebabkan pembusukan terhambat. Semakin besar kadar air dalam suatu
bahan, maka semakin cepat pembusukan terjadi oleh mikroorganisme.
Pengeringan pada suatu bahan makanan itu sangat penting karena dapat

memperpanjang umur simpan. Pengeringan dapat berlangsung dengan baik, jika



pemanasan terjadi pada setiap tempat dari bahan tersebut, dan uap air yang
diambil berasal dari semua permukaan bahan tersebut (Indriyani dkk., 2013).
Food dehydrator adalah mesin listrik yang digunakan untuk
menghilangkan kadar air dari apapun terutama makanan yang ada di dalamnya.
Food dehydrator biasa memiliki komponen-komponen berupa baki, elemen
pemanas, ventilasi, dan kipas untuk sirkulasi. Pada food dehydrator terdapat

elemen panas yang berfungsi untuk menaikkan suhu di dalam mesin, kipas

et gkan. (Hamizah,
2020). Food dehy¥dik '_ te i i pa 0 . nti , antara lain baki,
elemen pemanas, sirkulasi panas di
dalam peralatan.

Makanan Hitlistribu an § 3 ; itara‘nafifan dan kemudian
dimasukkan ke dlakasf004 dehy. -
yang bertanggun = ah; alatan, sedangkan
kipas berfungsi | r. ol ang membantu
berfungsi untuk mencapai hasil y ¥ (Rauf et al., 2023). Menurut
Bowser et al. (2011), food dehydrator memiliki kelebihan diantaranya terbuat dari
bahan stainless food grade yang aman untuk mengeringkan makanan, mesin
sangat mudah dioperasikan, bahan mudah dibersihkan, tahan lama dan anti karat,
memiliki sistem sirkulasi panas yang baik sehingga panasnya bisa menjangkau ke

sudut alat secara merata dan Sangat hemat energi karena didukung dengan internal

fan, thermostat serta pengaturan waktu ketika melakukan pemprosesan. Menurut



(Chandra dan Witono, 2018). pengeringan menggunakan food dehydrator
dibandingkan dengan oven, matahari, menghasilkan produk yang lebih baik
karena membuat produk tidak mengalami kerusakan fisik untuk mencegah
kerusakan yang disebabkan karena perlakuan dan pengolahan maupun kimia
secara Dberlebithan agar tidak terjadi kecokelatan dikarenakan browning

pemanasan.

G:

2.8. Kelarutan

Salah sath hekonsumsi  atau

pembelian susu Dbl U sebut larut, whey

: ., 2011). Kelarutan

: dBAN :. gas untuk larut dalam

protein lebih o ol Ko
merupakan sifat da . ‘

pelarut dan membentuk larutan yang homogen (Singh et al., 2020). Kelarutan

disebabkan oleh gaya tarik menarik antara partikel pelarut dan partikel zat terlarut
(Astuti dan Wijaya, 2016). Menurut Wardani dan Arifiyana (2020), faktor-faktor
yang mempengaruhi kelarutan antara lain suhu, ukuran partikel, jenis pelarut,
pengadukan, dan kepolaran.

Terjadinya peningkatan suhu pada larutan dapat menyebabkan kelarutan

pada zat tersebut juga meningkat. Temperatur berbanding lurus dengan laju



kelarutan. Hal ini disebabkan oleh partikel bergerak lebih cepat jika suhu
meningkat dan proses pencampuran berlangsung cepat. Proses pengeringan pada
bahan protein dapat menyebabkan turunnya kelarutan suatu produk dan
kemampuan rehidrasi menjadi kurang baik (Felix et al., 2018). Suhu solvent yang
tinggi menyebabkan semakin banyak zat terlarut didalamnya. Padatan sebagai zat
terlarut dan pelarutnya berupa cairan dapat meningkatkan laju kelarutan dari zat
terlarut. Tetapi, didalam larutan yang hangat beberapa zat padat akan larut dalam

jumlah yang sedikit (Singh eta

Salah satd|fak ialah kecepatan

pengadukan (Al proses untuk
mencampurkan pngadukan  dapat
menyebabkan zat |te ani dan Arifiyana
(2020), hal itu d pelarut dan zat
terlarut menjadi § Ithakingbesai., Laju rla 1€ atl ketika pengadukan
karena partikel 7 \ ‘ il membuat pelarut
memiliki ruang uri

Ukuran paf o Tian=Salah=sa1 T g mempengaruhi
kelarutan dan kebasahan. Ukuran ReT erhubungan erat dengan kelarutan.
Ukuran partikel suatu bubuk yang kecil dapat memperluas permukaan bahan
tersebut dan menyebabkan kontak yang terjadi antara pelarut dan bubuk semakin
besar dan pelarut lebih mudah untuk memecah partikel pada bubuk (Noviantari
dkk., 2017).

Kelarutan suatu zat akan meningkat apabila ukuran partikel semakin kecil.

Menurut Wardani dan Arifiyana (2020), luas permukaan zat terlarut yang besar,



maka interaksi antara pelarut dan zat terlarut semakin besar juga dan kelarutan
semakin cepat. Luas permukaan dapat mempengaruhi tumbukan pada partikel

bahan dengan partikel pelarut.

2.9. Rendemen
Rendemen merupakan suatu nilai penting dalam pembuatan produk.
Rendemen adalah perbandingan berat kering produk yang dihasilkan dengan berat

bahan baku (Yuniarifin dkk., 2006). Menurut Hartanti dkk. (2003) metode

dihasilkan  perbgts o) : la ] no3 E dthen  berdasarkan
perbandingan be erat awal (berat
biomassa sek yafig 00% (Sani dkk.,
2014). Menurut mpengaruhi hasil
y optimum akan

Brd yang kompak

dan kokoh.
Nurhayati ' &idcmen yang tinggi
menunjukkan ban Syan o ferkandung didalamnya.

Menurut Dewastisari dkk. (2018), niliedemen berkaitan dengan banyaknya
kandungan bioaktif yang terkandung pada tumbuhan. Budiyanto (2015)
menyatakan bahwa semakin tinggi rendemen ekstrak maka semakin tinggi
kandungan zat yang tertarik ada pada suatu bahan baku. Peningkatan konsentrasi
susu skim dan maltodekstrin yang semakin tinggi dapat meningkatkan viskositas
suatu cairan (Triyono, 2010).

2.10. Kadar Protein



Protein berasal dari bahasa Yunani “proteios” yang berarti pertama atau
utama. Protein merupakan makromolekul yang menyusun lebih dari separuh
bagian dari sel. Protein menentukan ukuran dan struktur sel, komponen utama dari
sistem komunikasi antar sel serta sebagai katalis berbagai reaksi biokimia di
dalam sel. Karena itulah sebagian besar aktivitas penelitian biokimia tertuju pada
protein khususnya hormon, antibodi, dan enzim (Fatchiyah dkk., 2011).

Protein merupakan makromolekul yang terdiri dari rantai asam amino

panjang dari dua §e ypkptida), dan lebih

dari 10 asam amit ma dalam protein
adalah nitrogen sdbz ak terdapat dalam
makronutrien lai - ¥dr ini adalah 16%
dari berat proteir||S n - bgbe 2| AN ga iliki kandungan
1, 2012). Protein

merupakan senyaaBLE mpleks Sdpimia seperti sulfur

1%, fosfor ; o gen. —' AT &ger=l: \ oksi 23%, dan karbon

Protein dalam susu terbag e ".'3'. yakni whey dan kasein. Whey
merupakan protein yang berasal dari susu sapi yang memiliki kualitas tinggi dan
mudah dicerna oleh tubuh (Gangurde et al., 2011). Protein whey adalah protein
yang tersisa dalam larutan susu setelah kasein menggumpal. Kasein mewakili
80% dari total protein dalam susu, sedangkan whey mewakili 20% dari total
protein dalam susu (Winarno, 2008). Kasein merupakan komponen utama protein

dalam susu sapi dan semua asam amino yang diperlukan oleh tubuh manusia



terdapat dalam kasein (Petrotos et al., 2014). Kasein merupakan protein yang
mengandung gugus fosfor. Gugus fosfor dapat menyebabkan kasein menggumpal
jika susu diasamkan hingga pH 4,6.

Kandungan protein dalam susu sapi sekitar 3,5% atau setara 3,5gr protein
per 100gr susu (Oka dkk., 2017). Protein adalah zat pembangun tubuh yang
berfungsi dalam mengganti dan memelihara rusaknya sel tubuh, metabolisme,
reproduksi, serta kelangsungan proses normal dalam tubuh (Nardina, dkk., 2021).

Menurut Raharjo dkk. (201 7). Awelt eimr-depat_dilakukan dengan dua cara,

yaitu secara kuali ra kualitatif yaitu

dengan reaksi Millon, reaksi
Nitropusida dan secara kuantitatif
yaitu dengan mefo® e Lowry, metode

spektrofotometri Jis



I11. MATERI DAN METODE

3.1. Materi Penelitian
3.1.1. Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah Maltodekstrin DE
10-12 merek Lansida® sebanyak 200 gram, aquades, susu skim sebanyak 400
gram, L. lactis D4, selenium, Man Ragosa Sharp (MRS) broth, alkohol, air,
CarboxyMethyl Cellulose (CMC), NaOH 0,01 N, H,SO, 30%, dan metil merah.

3.1.2. Alat Pene |t| UNNERSITAS ANDALAS

Alat yang dijgunakati da ab 1d reaksi, rak kayu,

Kompor Destruksi Kjeldah[.oe : iKas, tabung|pikro (Eppendorf),

cawan petri, cawjail porsele i stirrer, hotplate

stirrer, pipet vol 1, alumunium foil,

mikropipet, mikrd rap, vortex, botol

ASI 100 ml, er ] Fis®, spatula dan

timbangan analitil l. —

3.2. Metode Penbiifiehy

3.2.1. Rancangan Pene
Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode eksperimen

dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan

4 kali ulangan. Perlakuannya adalah sebagai berikut:

Penambahan maltodekstrin = 0%

Penambahan maltodekstrin = 5%

Penambahan maltodekstrin = 10%

Penambahan maltodekstrin = 15%
Penambahan maltodekstrin = 20%

moow>



Model matematika dari Rancangan Acak Kelompok (RAK) menurut Steel and
Torrie (1995) adalah:
Yij=p+tit+fj+ €
Keterangan:

Yij :Hasil pengamatan perlakuan ke — i dan ulanga (kelompok) ke — j
M Nilai tengah umum

Ti  :Pengaruh perlakuan ke — i

Bj :Pengaruh kelompok ke-j

€1j :Pengaruh sisa akibat perlakuan ke-i dan kelompok ke-j

I : Banyak perlakuan (1,2,3,4,5. t)

] ,

Data yand fifdapatiail deage thakal] Repeangdll Acak Kelompok
. ‘ A kan hasil berbeda
nyata (F hitung
menggunakan Uj
dari penelitian ini
lanjut duncan.
3.3. Peubah Yang I:;T -
3.3.1. Kelarutan )
Pelaksanaad \yk ar_dilakukan-=Torgd: fi pedoman Syafi’l dkk.
(2016), dengan prosedur kerja sebaa S >
1. Bubuk dimasukan ke dalam gelas beaker ukuran 100 ml sebanyak
lg dan ditambah 20 ml aquades.
2. Diaduk selama 1 menit dan didiamkan selama 30 menit.
3. Kemudian disaring menggunakan menggunakan kertas saring yang
sudah ditimbang beratnya.

4. Kemudian dimasukkan kedalam oven dan dipanaskan dengan suhu



105°C selama sekitar 1 jam.
5. Sampel dikeluarkan dari oven dan ditimbang.

6. Nilai kelarutan dapat dinilai dengan rumus kelarutan sebagai berikut:

(berat sampel—berat akhir)

x 100%

Kelarutan =
berat sampel

3.3.2. Rendemen
Rendemen diperoleh dengan cara menimbang berat akhir yang dihasilkan

dari proses perbandingan dengan berat awal sebelum mengalami proses
pengolahan (AO AGz2004 UNNERSITAS ANDALAS -

. DE K ’
[X1C ~ U

kadar protein
dilakukan dengan
l. Tahap
a) Saipe . — Kfindian dimasukkan
b) Afalisator sebanyak 1
gram dan ditama T5 s :‘ slfat (H2S04) pekat.
c) Lalu labu kjedahl dimasukkan ke dalam lemari asam, kemudian di
destruksi selama 1-2 jam sampai warna cairannya menjadi jernih.
d) Tunggu hingga labu kjedahl dingin.
. Tahap Destilasi
a) Setelah tahap destruksi selesai, pindahkan larutan ke dalam labu

ukur 500 ml.



b) Lakukan pengenceran menggunakan aquades sampai tanda garis.

c) Langkah selanjutnya ambil 25 ml larutan sampel ditambahkan 25
ml NaOH 30% yang telah dicampurkan dengan aquadest sebanyak
150 ml dan masukkan ke dalam labu destilasi.

d) Siapkan erlenmeyer 250 ml dan masukkan 15 ml H,SO, 0.05 n
tambahkan 5 tetes metil merah.

e) Kemudian larutan dipanaskan dan hasil destilasi ditampung dengan

sy

jildengan NaOH 0,1

b) Ad 1bi terjadi perubahan

¢) Anjatimigla-pada, burct & ' dddar protein:

X = Jumlah ml NaOH peniteran sampel

N = Normalitas NaOH

C = Pengencer

3.4. Tahapan Penelitian

3.4.1. Peremajaan Kultur

yaitu :

Proses peremajaan kultur berdasarkan modifikasi Sulastri dkk. (2020),



1. Peralatan yang akan digunakan dicuci dengan sabun hingga bersih,
lalu dikeringkan.

2. Semua peralatan disterilisasi dalam autoclave pada suhu 121°C dan
tekananl5 Ib selama 15 menit.

3. Setelah proses sterilisasi selesai, semua peralatan diangkat dari
autoclave dan biarkan hingga benar-benar kering.

4. Inokulasi kultur L. lactis D4 sebanyak 1 ml di dalam 9 ml media

MRS Broth dan diin Q°C selama 24 jam.

Gambar 4 SESINSPeSsaaRn o dERasS TSt k. (2020)

Marwati (2007), yaitu:

1. Kultur L. lactis D4 yang telah diinkubasi selama 24 jam diambil sebanyak

1 ml, kemudian dimasukkan ke dalam Eppendorf.

2. Kultur tersebut selanjutnya disentrifugasi dengan kecepatan 10.000 RPM
(Rotary per Minute) selama 10 menit. Sentrifugasi ini bertujuan agar dapat

memisahkan filtrat (supernatan) dengan substratnya (endapan/pelet). L.



lactis D4 siap digunakan untuk starter.

Masukkan kultur ke eppendorf

p S

{ Kultur disentrifugasi ‘

Gambar 5. Skemhl persiapan D7 modiTik ST ati dn Marwati,

Berdasark buatan starter L.

lactis D4 yaitu:

1. Susu skim{20% dan@MCA,05% di dniagquades|lo ml kemudian di
2. Larutan yARS$e i dhomogenka CritisasT Al ih 110°C selama 20
menit pada ep DJAJA oy ’
' KE 'v “Go"
N - SBAN :
3. Larutan didingi U I ampai mencapai suhu ruang.

4. Tambahkan 10% pellet L. lactis D4 lalu homogenkan dan inkubasi dalam

inkubator selama 24 jam pada suhu 30°C.



Semua bahan dicampurkan, lalu dihomogenkan ‘

 —

Sterilisasi larutan ‘

P

Larutan dinginkan di laminar air flow

{ Tambahkan pelet L. lactis D4, lalu divortex dan diinkubasi

Gambar ikasiPdto dick. (2019)
3.4.4. Pembuata

Berdasark: pembuatan susu

fermentasi untuk

1. Cairan aqps botol jar, lalu

) d
tambahkar|{SUist an maltodg _(.) grlakuan yaitu (0%,

2. Disterilisas¥k

5%, 10%,
‘.....-";.'i'-- selama 20 menit,
laludibiarkan sampai mencapa Vol ang.

3. Selanjutnya starter L. lactis D4 sebanyak 10 % ditambahkan kedalam

larutan susu skim, Kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 30°C.



Cairan aquades 100 ml kedalam botol jar

Y

Campurkan semua bahan dan dihomogenkan

T

Sterilkan larutan susu skim

{ Memasukkan starter dan diinkubasi ‘
L.

Gambar 7. Proges fikasi Djali dkk.
(2016)
3.4.5. Pembuatafs Ermeg A de food dehydrator

Prosfis| pengeringan susu

fermentasi kering pheng an food.de ’, L :
1. Setelah suS\g® ‘§~-'—m-->-&¢;/' Aok 4 jam, dinginkan

2. Susu fermep 't'»..‘, oo 1etié DA cimastica Jeod dehydrator pada

suhu 60°C selama 48 jm.
3. Setelah susu fermentasi kering, lalu dilakukan penumbukan menggunakan

spatula sehingga menjadi bubuk. Selanjutnya dilakukan pengujian.



-

Setelah diinkubasi, dinginkan di laminar air
flow

Pengeringan dengan food dehydrator

Setelah kering, selanjutnya lakukan
pengujian

Gambar 8. Prose
dehid

3.5. Tempat dan
Penelitian : : C gi Hasil Ternak

Fakultas Peternak ret 2025.

- :



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Kelarutan
Rataan nilai kelarutan pada penambahan maltodekstrin susu fermentasi
kering L. lactis D4 dengan konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rataan nilai kelarutan susu fermentasi kering L. lactis D4 penambahan

maltodekstrin.
Perlakuan Rata-rata (%)
A 30,52%
B 33,80°
C 35 14b

Keterangan: Hurff{%5¢ stiperskrip yang berbeda nyata pada pérfkuan,

fermentasi kering '; Shtdhator. Rataan nilai
kelarutan berkisad dntara _ odiifpada perlakuan E
dan nilai terenda

rataan nilai kelar{ifg _dengan pen Kst flin. Hasil analisis

Hasil uji lanjut DMRT (Du AP ple ange Test) menunjukan bahwa
perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C, D, E. Perlakuan B tidak
berbeda nyata terhadap perlakuan C, namun berbeda nyata terhadap perlakuan A,
D, E. Perlakuan C tidak berbeda nyata terhadap perlakuan B, namun berbeda
nyata terhadap perlakuan A, D, E. Perlakuan D berbeda nyata terhadap perlakuan
A, B, C, E. Perlakuan E berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, C, D. Semua

perlakuan menunjukan perbedaan yang nyata kecuali pada perlakuan B dan C

yang tidak berbeda nyata.



Peningkatan nilai kelarutan terjadi karena meningkatnya penambahan
konsentrasi maltodeksrin. Salah satu sifat yang terdapat pada maltodekstrin yaitu
mudah larut pada air dingin yang mampu membentuk sistem larutan terdispersi
merata dan terbentuk dari gula sederhana yaitu (mono- dan disakarida).
Maltodekstrin mampu mengikat zat yang bersifat hidrofobik. Selain itu,
maltodekstrin memiliki berat jenis yang rendah, struktur yang sederhana dan daya

ikat air yang tinggi.

meningkatkan kel
dapat melarut. yak konsentrasi
penambahan ma lactis D4, maka
semakin tinggi jug

Pernyataa a maltodekstrin
merupakan baha |tambabh; aigpada mal 5 alel [dalam  hidrokoloid
yang cepat larut % 20 - dan terbe ede "',i"n dan turunannya
2 z dkk. (2013) yang
menyebutkan bahwa qnamba T malindek Tiela]] pefhekatkan daya serap
terhadap air bebas, sehingga -- ir yang dihasilkan selama proses
pengeringan menjadi lebih banyak. Salah satu karakteristik maltodekstrin adalah
kemampuannya dalam mengikat air bebas, sehingga peningkatan jumlah
maltodekstrin yang ditambahkan akan menyebabkan penurunan kadar air dalam
suatu produk.

Menurut Tama (2014) menyatakan bahwa kelebihan dari maltodekstrin

adalah mudah larut dalam air dingin. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara



lain mengalami dispersi cepat, memiliki daya larut yang tinggi maupun
membentuk film, membentuk sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk
body, sifat browning yang rendah, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki
daya ikat yang kuat. Menurut Sumanti dkk. (2016), menyatakan bahwa
penggunaan karbohidrat seperti maltodekstrin sebagai bahan penyalut dapat
memperbaiki tekstur pada mikrokapsul serta dapat mempertahankan ketahanan

bakteri probiotik.

banyak gugus hic
2021). Hal inila
maltodeksrin padgd s
nilai kelarutan yafg

Faktor-fakitOlamyaig gagmpenga cningka kelafutan adalah pH,

waktu yang lama untuk memecah ikatan antar partikel dan kemampuan produk
untuk larut menurun, sebagai akibat total padatan yang tersaring pada kertas
saring meningkat. Selain itu, tinggi rendahnya kelarutan selain dari bahan yang
ditambahkan juga akibat dari peralatan yang dipergunakan.

Menurut Widodo (2003) kondisi pengeringan yang tidak sempurna,

naiknya suhu udara pengering akan berakibat pada tingginya solubility (bagian



protein yang tidak larut dalam suatu produk susu bubuk) dari produk yang
dihasilkan. Hasil rataan nilai kelarutan susu fermentasi kering L. lactis D4 pada
penelitian ini berkisar antara 30,52% — 53,96%. Hal ini menyerupai dengan hasil
penelitian Utami (2021) yang melaporkan bahwa penambahan kombinasi gum
arab dan maltodekstrin terhadap karakteristik fisik yoghurt bubuk didapatkan
bahwa tingkat kelarutan berada pada kisaran 48,49 — 53,53%.

4.2. Rendemen

Rataan nilai rendemen padapen amsaaltodekstrin susu fermentasi

kering L. lactis D d adh Tabel 3.

Tabel 3. Rataan 1
maltodek

y D4 penambahan

%)

|Jpada perlakuan,

ien susu fermentasi

terendah terdapat pada perlakuan A. Pada tabel menunjukan peningkatan rataan
nilai rendemen seiring dengan penambahan maltodekstrin. Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan pengaruh yang signifikan (P<0,05) terhadap rendemen.
Pengunaan maltodekstrin dengan nyata meningkatkan nilai rendemen.

Hasil uji lanjut DMRT (Duncan'’s Multiple Range Test) menunjukan bahwa
perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C, D, E. Perlakuan B tidak

berbeda nyata terhadap perlakuan C, namun berbeda nyata terhadap perlakuan A,



D, E. Perlakuan C tidak berbeda nyata terhadap perlakuan B, namun berbeda
nyata terhadap perlakuan A, D, E. Perlakuan D tidak berbeda nyata terhadap
perlakuan E, namun berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, C. Perlakuan E tidak
berbeda nyata terhadap perlakuan D, namun berbeda nyata terhadap perlakuan A,
B, C.

Peningkatan nilai rataan rendemen ini terjadi setelah penambahan
maltodekstrin. Kenaikan penambahan maltodekstrin dari 5-20% memberikan hasil

yang sama. Hal ini disebabkan-tearema Trattodekstoin memiliki fungsi daya ikat

j— .\5.

kuat terhadap aif ngsi lain yaitu

memperbesar vol an, dan mencegah

kerusakan bahan an pengisi yang

diperoleh akan " .','_'. ; ayak, Kkepry) salah satu sifat
maltodekstrin ya g R : tbagai penambah
massa, sehingga 16t ol ki ‘.v,\ enurut Putra dkk.
(2013) menyatakan bahwa maltod - meningkatkan jumlah air bebas
yang dapat diserap, sehingga memperbesar jumlah uap air yang diuapkan selama
pengeringan. Salah satu sifat maltodekstrin yaitu mampu mengikat kadar air
bebas, sehingga semakin tinggi penambahan maltodekstrin maka semakin
menurun kadar air pada suatu produk. Ditambahkan oleh Tama (2014), bahwa

sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat,

memiliki daya larut yang tinggi maupun membentuk film, membentuk sifat



higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat browning yang rendah,
mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat.

Selain itu, menurut Yuliawaty dan Susanto (2015), bahwa semakin banyak
maltodekstrin yang ditambahkan, semakin tinggi pula rendemen yang dihasilkan.
Lebih lanjut juga dijelaskan oleh (Sumanti dkk., 2016) bahwa maltodekstrin
merupakan suatu bahan yang ditambahkan pada proses pengolahan pengan untuk
memperbesar volume, stabilizer, mempercepat proses pengeringan, dan mencegah

kerusakan bahan akibat pangs.e amey~dkk. (2018) menyatakan bahwa

maltodekstrin  mdritit T UtgSk=seta Datermpel 2| Filler yang dapat

Hasil rata lai ‘rengg e Rering || 1actis D4 pada
penelitian ini ber pai dengan hasil
penelitian Suman adi susu skim dan
maltodekstrin sel g
dimana nilai rendg .:i. 1 BRingKat se _ ':,Vf tnya konsentrasi

maltodekstrin beFRIGaES

menggunakan metode freeze drying, terdapat peningkatan nilai rendemen
seiring dengan meningkatnya penambahan kosentrasi maltodekstrin berkisar
antara 13,34%-25,67%.
4.3. Kadar Protein

Rataan nilai kadar protein pada penambahan maltodekstrin susu fermentasi

kering L. lactis D4 dengan konsentrasi berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.



Tabel 4. Rataan nilai kadar protein susu fermentasi kering L. lactis D4
penambahan maltodekstrin.

Perlakuan Rata-rata (%)
A 27,97°
B 26,87
C 23,29*
D 23,00°
E 22,17*

Keterangan: Huruf

perlakuan,

-----------

dddar protein susu
fermentasi kering B {lactis D4 dg BeIng K ) it ator. Rataan nilai
kadar protein berKisg \ id Btertifidei pada perlakuan
A dan nilai ter _tetdapat | ada|thbel menunjukan

peningkatan rataa i kddar proteinséininddengail penamballan maltodekstrin.

lange Test) menunjukan bahwa
perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan C, D, E, namun tidak berbeda nyata
terhadap perlakuan B. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan C, D, E,
namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan A. Perlakuan C berbeda nyata
terhadap perlakuan A, B, namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan D, E.
Perlakuan D berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, namun tidak berbeda nyata
terhadap perlakuan C, E. Perlakuan E berbeda nyata terhadap perlakuan A, B,

namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan C, D.



Penambahan konsentrasi maltodekstrin pada susu fermentasi kering L.
lactis D4 mengalami penurunan kadar protein, dikarenakan penambahan
maltodekstrin yang tidak mengandung protein akan mengurangi proporsi kadar
protein dan meningkatkan rendemen produk. Sedangkan sumber protein yang
dihasilkan pada susu fermentasi kering L. lactis D4 berasal dari susu skim dan
susu fermentasi. Pernyataan ini didukung oleh Abidin dkk. (2019) bahwa kadar
protein bubuk kaldu turun seiring peningkatan konsentrasi maltodekstrin.

Peningkatan konsentrasi maltodelestritr-yamg-diasmbahkan mengakibatkan bobot

{UNVER

akhir produk menj gka

Menurut Rk (2028 . datz |bpbas protein dari
maltodekstrin mejidura : S akt T urut Kania dkk.
(2015) menyatak: , ; kata v % kstrin tidak akan
meningkatkan kad protein: S kardna ma  . kstrin merupakan
karbohidrat tanpg{ o _ Sfurunkan  proporsi
kadar protein dal [es ; K015 ) enyatakan bahwa
tingginya 5 ity ™ mpengaruhi kadar

protein yang dihasilka

Ditambahkan oleh Triyono (2010), bahwa susu skim digunakan untuk
meningkatkan kandungan padatan non lemak dan sebagai sumber protein. Hasil
rataan nilai kadar protein susu fermentasi kering L. lactis D4 pada penelitian ini
berkisar antara 27,97 — 22,17%. Hal ini menyerupai dengan hasil penelitian Djali
dkk. (2017) mengenai kajian penggunaan maltodekstrin pada pembuatan soyghurt

bubuk dengan metode pengerinan beku, dimana nilai kadar proteinnya menurun



seiring dengan meningkatnya pemberian konsentrasi maltodekstrin berkisar

antara 34,90-22,84%.
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V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penambahan
maltodekstrin yang berbeda pada susu fermentasi kering L. lactis D4 berpengaruh
nyata terhadap kelarutan, rendemen, dan kadar protein. Pada penelitian yang

dilakukan dapat diperoleh nilai rataan kelarutan 30,52 — 53,96%, rendemen 16,79-

21,77%, dan kadar protein 27,97-22,17%. Hasil terbaik pada perlakuan
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Statistik Uji Kelarutan Susu Fermentasi Kering L. /actis
D4 Penambahan Maltodekstrin

ANOVA

Kelarutan
Source Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1440.094° 4 360.023 176.897 .000
Intercept 31134.769 1 31134.769 15298.007 .000
Perlakuan 1440.094 4 360.023 176.897 .000
Error 30.528 15 2.035
Total 32605.391 20
Corrected Total 1470.622 19 |

|V v Il

Lampiran 2. Hls[ '..D_‘i' '__-,\Kela_lrlitan Susu Fermentasi Kering L. lactis D4

Penambahan MalodekstrinlEm, ~ <01}

Kelarutan
Duncan®®
Subset
Perlakuan N 1 2 3 4
A 4 305249
B 4 33.8042
C 4 35.1408
D 4‘ 43.8457
E 4/ ] 53.9621
Sig. | 1.000 | 205 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
b. Alpha = 0,05.



Lampiran 3. Analisis Statistik Uji Rendemen Susu Fermentasi Kering L. lactis
D4 Penambahan Maltodekstrin

ANOVA
Rendemen
Source TSum of Squares  df Mean Square F Sig.
Corrected Model 63.825° 4 15.956 2.506 .086
Intercept 7778.274 1 7778.274 1221.520 .000
Perlakuan 63.825 4 15.956 2.506 .086
Error 95.515 15 6.368
Total 7937.615 20
Corrected Total 159.341 19

a. R Squared = .401 (Adjusted R Squared = .241)
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Lampiran 4. H DN Rendemen Susu Fermentasi Kering L. lactis D4
Penambahan Maltodekstrl elnd. S il “I

MRS~

Duncan?®®
Subset

Perlakuan N 1 2
A 4 16.7900
C 4 19.1664 19.1664
B 4| 19.4835 19.4835
D 4§ 21.3923
E 4 21.7724
Sig. ) L B 172 198

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0,05.
w



Lampiran 5. Analisis Statistik Uji Kadar Protein Susu Fermentasi Kering L.
lactis D4 Penambahan Maltodekstrin

ANOVA
Dependent Variable: Protein
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 106.812° 4 26.703 6.708 .003
Intercept 12167.417 1 12167.417  3056.722 .000
Perlakuan 106.812 4 26.703 6.708 .003
Error 59.708 15 3.981

Total 12333.938 20

Corrected Total 166.521 19

a. R Squared = .641 (Adjusted R Squared = .546)
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Lampiran 6. HmRendemen Susu Fermentasi Kering L. lactis D4
odekat . &

Pe@gnbahan Ma_ltodekeri

Protein
Duncan®® -
Subset
Perlakuan N 1 |
E 4 22.1720
D 4 23.0034
C 4 ~23.2981
B 4 26.8741
A 4  27.9784 WS
Sig. 461 446 S

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0,05.
w



Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian

Proses inkubasi susu ferrmentasi Proses penuangan susu fermentasi

Penimbangan untuk uji kelarutan Proses uji kelarutan



Poses destilasi Sampel setelah didestilasi



=3 ‘A5£?g )

Sampel E 20%



RIWAYAT HIDUP

Alfikhri, lahir di Padang pada tanggal 03 Juli 2002. Penulis
merupakan anak kedua dari pasangan Bapak Aprisal dan Ibu
Yusneldi. Tahun 2015 penulis menyelesaikan Pendidikan

dasar di SDN 16 Tanah Garam, Kota Solok, kemudian

melanjutkan pendidikan di SMPN 06 Kota Solok dan lulus

Experience di ED T i) " dalas pada tanggal

i 2025~ | ¥ n di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas pada tanggal 20
Januari 2025 — 20 Maret 2025 dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin

yang berbeda pada Susu fermentasi kering Lactococcus lactis D4 Terhadap

Kelarutan, Rendemen, dan Kadar Protein dengan Food Dehydrator”.

ALFIKHRI



