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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan perlakuan terbaik 

dari pemberian konsentrasi maltodekstrin pada susu fermentasi kering 

Lactococcus lactis D4 terhadap kelarutan, rendemen, dan kadar protein dengan 

food dehydrator. Penelitian ini menggunakan susu skim sebanyak 400 gram, 

maltodekstrin 200 gram dan pengeringan menggunakan food dehydrator. Metode 

penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompok sebagai ulangan. 

Perlakuan yang diberikan adalah pemberian konsentrasi maltodekstrin sebanyak 

0% (A), 5% (B), 10% (C), 15% (D), dan 20% (E). Peubah yang diukur adalah 

kelarutan, rendemen, dan kadar protein. Hasil penelitian ini memperoleh rataan 

kelarutan 30,52 – 53,96%, rendemen 16,79-21,77%, dan kadar protein 27,97-

22,17%. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa pemberian konsentrasi 

maltodekstrin pada susu fermentasi kering Lactococcus lactis D4 dengan food 

dehydrator sampai 20% memberikan pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap 

kelarutan, rendemen, dan kadar protein. Hasil terbaik pada penelitian ini 

menunjukkan bahwa pada perlakuan B dengan penambahan konsentrasi 

maltodekstrin sebanyak 5% pada susu fermentasi Lactococcus lactis D4 dengan 

food dehydrator memiliki nilai kelarutan 33,80%, rendemen 19,48%, dan kadar 

protein 26,87%. Penulis menyarankan untuk menggunakan maltodekstrin dengan 

metode lain pada susu fermentasi kering L. lactis D4 dan disarankan untuk 

melakukan pengujian lebih lanjut. 
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