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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan menge i pengaruh dan perlakuan terbaik
dari pemberian _konseqtast C kering
Lactococcus lactiff P4t atdhr protein dengan
food dehydrator. |Pnelit bhnyak 400 gram,
maltodekstrin 200} git: ydrator. Metode
penelitian yang d akan Rancangan
Acak Kelompok sebagai ulangan.
Perlakuan yang d lekstrin sebanyak
0% (A), 5% (B), ng diukur adalah
kelarutan, rende emperoleh rataan
kelarutan 30,52 adar protein 27,97-
22,17%. Hasil arje smbBerian konsentrasi

s D4 dengan food
2 AP<0,05) terhadap

kelarutan, rendemy

menunjukkan bd adg ) [enoan phan konsentrasi
maltodekstrin se ) SR lactis D4 dengan
food dehydrator 419,48%, dan kadar
protein 26,87%. Pe J : altodekstrin dengan

melakukan pengujian lebih lanjut.

Kata kunci: Food dehydrator, Lactococcus lactis D4, Maltodekstrin, Susu
fermentasi.



