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ABSTRACT 

 

 

Soy milk is nonfermentasi of say product. The sample used in the experiment is 

soy milk as much as 5 a samples. The purpose of this trial is to determine levels of 

protein is soy milk. This research was conducted in the laboratory depertment of 

nutritional health polytechnic Palembang city that occurred during 1 week is from 

the 2
nd

 April to 8
th

 April 2015. This research uses methods kjeldahl which is a 

simple methods for the determination of total nitrogen in protein and other 

compounds containing nitrogen. Kjeldahl method is done through three process, 

namely: destruction process, the process distillation, titration process. The data 

obtained in the study of soy milk protein content, sample 1 (6,41), sample 2 

(3,79), sample 3 (0,34), sample 4 (6,09) and sample 5 (5,5). The results of 

research on the sample 3 does not meet the national standard of Indonesia (SNI). 

The results of this study are expected as a subject matter of biology in SMA/MA, 

in material food substances. 

 

Keywords: soy milk, protein, metode kjeldahl 
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ABSTRAK 

 

Susu kedelai adalah produk nonfermentasi dari kedelai. Sampel digunakan dalam 

percobaan ini adalah susu kedelai sebanyak 5 sampel. Tujuan percobaan ini 

adalah untuk mengetahui kadar protein dalam susu kedelai. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Politeknik Kesehatan Jurusan Gizi Kota Palembang 

yang berlangsung selama 1 minggu yaitu dari tanggal 2 April sampai tanggal 8 

April 2015. Penelitian ini mengunakan Metode Kjeldahl yang merupakan metose 

sederhana untuk penetapan nitrogen total pada protein dan senyawa lainya yang 

mengandung nitrogen. Metode Kjedahl dilakukan melalui 3 prose, yaitu : proses 

destruksi, proses destilasi, proses titrasi. Data yang diperoleh pada penelitian 

kadar protein susu kedelai, sampel 1(6,41), sampel 2 (3,79), sampel 3 (0,34), 

sampel 4 (6,09) dan sampel 5 (5,5). Penelitian pada sampel 3 (0,34) tidak 

memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI). Hasil penelitian ini diharapkan 

sebagai bahan Materi Pelajaran Biologi di SMA/MA. Pada materi zat-zat 

makanan. 

 

 

Kata Kunci: Susu Kedelai, Protein, Metode Kjedahl. 
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