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ABSTRAK 

Sourdough merupakan campuran tepung dan air yang melibatkan Bakteri 

Asam Laktat (BAL) yang berasal dari inokulasi kultur starter atau mikroflora 

tepung yang digunakan. Pada penelitian ini air yang digunakan dalam pembuatan 

sourdough dapat digantikan dengan menggunakan whey dimana whey dapat 

memberikan nutrisi tambahan dibandingkan air. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan susu fermentasi Lactococcus lactis D4 pada 

starter sourdough terhadap kadar air, kadar protein dan volume pengembangan pada 

starter. Penelitian ini menggunakan 1.500 tepung merek Cakra Premium, whey 

1.500 yang diperoleh dari keju Lassy serta penambahan susu fermentasi 

Lactococcus lactis D4 sesuai perlakuan (A), (B), (C), (D), (E). Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu penambahan susu fermentasi Lactococcus lactis D4 dengan 

konsentrasi A: (0%), B: (25%), C: (50%), D: (75%), dan E: (100%). Hasil penelitian 

ini menunjukkan bahwa dengan penambahan susu fermentasi Lactococcus lactis 

D4 pada starter sourdough berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai rataan kadar 

air 51,46% - 47,62%, kadar protein 3,08% - 5,90%  dan volume pengembangan 

120,5% - 196,0%. Berdasarkan penelitian ini perlakuan yang terbaik dan optimal 

terdapat pada perlakuan D (75%) hal tersebut dapat dilihat berdasarkan nilai rataan 

volume pengembangan tertinggi sebagai indikator utama keberhasilan fermentasi 

starter sourdough dalam penelitian ini. 
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