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ABSTRAK 

 

NENENG PUTRI, R., 2022, ANALISIS KADAR PROTEIN DAN 

LAKTOSA DALAM PRODUK SUSU MEREK X DI DAERAH 

PLAOSAN KABUPATEN MAGETAN, SKRIPSI, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 

 

Susu memiki kandungan yang sangat penting yakni air, bahan 

kering, lemak, protein, kasein, laktosa, mineral, vitamin, asam lemak 

dan senyawa organik lainnya. Penelitian ini bertujuan antara lain: untuk 

mengetahui kadar protein dan laktosa yang terdapat pada produk susu 

merek X dari daerah Plaosan Kabupaten Magetan memenuhi tidaknya 

persyaratan SNI 

Pada penelitian ini menggunakan produk sampel yang berasal 

dari daerah Plaosan, Kabupaten Magetan. Sampel dilakukan uji 

penetapan kadar protein dengan metode Kjeldahl dan uji penetapan 

kadar laktosa dengan metode Luff Schoorl yang dimana perlu 

dilakukan verifikasi metode terlebih dahulu. Hasil % kadar protein dan 

laktosa yang didapatkan dari susu merek X ini dilihat memenuhi 

persyaratan SNI atau tidak.  

Hasil penelitian ini ditunjukan dengan volume titrasi yang 

dilihat pada Titik Akhir Titrasi (TAT) yang berguna untuk medapatkan 

nilai % kadar.  Persentase kadar protein memenuhi syarat standar SNI 

yakni didapatkan nilai sebesar 2, 7% ≈ 2, 7% dengan nilai signifikansi 

uji t sebesar 0, 530 > 0, 05. Presentase kadar laktosa belum memenuhi 

standar yakni didaptkan nilai sebesar 1, 35 g/ 100 g < 4, 8 g / 100 g 

dengan nilai signifikansi uji t sebesar 0, 00 < 0, 05.  

Kata Kunci: Susu, Protein, Laktosa, Metode Kjeldahl, Metode Luff 

Schoorl 
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ABSTRACT 

 

NENENG PUTRI, R., 2022, ANALYSIS OF PROTEIN AND 

LACTOSE LEVELS IN PRODUCTION OF BRAND X MILK IN 

THE PLAOSAN AREA, MAGETAN DISTRICT, THESIS, 

FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, 

SURAKARTA. 

 

Milk has a very important content, namely water, dry matter, 

fat, protein, casein, lactose, minerals, vitamins, fatty acids and other 

organic compounds. This study aims, among other things: to determine 

the levels of protein and lactose found in brand X milk products from 

the Plaosan area, Magetan Regency, whether they meet the SNI 

requirements 

In this study, sample products were used from the Plaosan area, 

Magetan Regency. Samples were tested for protein content 

determination using the Kjeldahl method and lactose determination test 

using the Luff Schoorl method which needs to be verified first. The 

results of % protein and lactose levels obtained from brand X milk are 

seen to meet SNI requirements or not. 

The results of this study are shown by the titration volume seen 

at the Titration End Point (TAT) which is useful for obtaining the % 

concentration value. The percentage of protein content meets the SNI 

standard requirements, namely a value of 2.7% ≈ 2.7% with a 

significance value of the t test of 0.530 > 0.05. The percentage of 

lactose levels does not meet the standard, namely a value of 1.35 g/100 

g < 4.8 g / 100 g with a t-test significance value of 0.00 < 0.05. 

 

Keywords: Milk, Protein, Lactose, Kjeldahl Method, Luff Schoorl 

Method 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Gizi seimbang mempunyai definisi sebagai bahan pangan yang 

bermutu tinggi dalam jumlah yang tepat untuk memenuhi kebutuhan 

gizi individu sehingga dapat mencapai pertumbuhan dan perkembangan 

yang optimal (Triratnawati, 2017). Nutrisi yang baik terdiri dari 

protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin (Muskitta et al., 

2016).  

Karbohidrat penting untuk membantu produksi energi yang 

dibutuhkan manusia. Karbohidrat dibagi menjadi 2 jenis diantaranya 

sederhana dan kompleks. Karbohidrat sederhana tersusun dari 

monosakarida, disakarida serta oligosakarida. Karbohidrat kompleks 

tersusun dari lebih dari satu jenis karbohidrat. Disakarida sendiri ada 

tiga jenis yaitu sukrosa, maltosa dan laktosa. Laktosa yaitu gula yang 

ada dalam susu serta mempunyai satu unit glukosa serta galaktosa 

(Siregar, 2014). Manusia dapat mencerna gula dalam tubuhnya 

termasuk laktosa. Sekitar 75% populasi dunia tidak terdapat 

kemampuan dalam mencerna tersebut yang disebut intoleransi laktosa 

(Mattar et al., 2014). Orang dengan intoleransi laktosa mengalami 

kesulitan mencerna susu dan produk susu, hal ini menyebabkan nyeri 

dan kram abdomen, flatus, serta diare (Deng et al., 2015). Karbohidrat 

juga mengandung protein selain laktosa. 

Protein merupakan komponen penting dari semua sel yang 

tersusun oleh struktur kompleks dari asam amino. Semua makanan 

yang berasal dari hewan atau tumbuhan mengandung protein. Protein 

dihidrolisis oleh enzim proteolitik, melepaskan asam amino yang 

diserap dari usus (Syafruddin et al., 2016). Protein terbagi menjadi dua 

jenis, protein hewani dan protein nabati. Protein nabati adalah protein 

yang berasal dari makanan nabati seperti jagung dan tepung. Protein 

hewani adalah protein yang terdapat pada makanan yang berasal dari 

hewan, salah satunya adalah susu (Sediaoetama, 2010). 

 

Susu merupakan sumber nutrisi lengkap yang baik sebab 

mengandung nutrisi. Susu mengandung air, protein, karbohidrat, lemak, 

mineral, enzim dan vitamin A, C dan D. 
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Pada penelitian ini digunakan metode Kjeldahl untuk 

menentukan %N yang dikalikan dengan koefisien determinasi protein 

susu sebesar 6,38%. Hasil penelitian ini berupa data kandungan protein 

sebagai berikut: Susu merek A sebesar 8,99%, susu merek B sebesar 

4,03% dan susu merek C sebesar 3,69% (Apriantini, 2020).  

Pada penelitian Damayanti et al., (2019) melakukan analisis 

kadar laktosa pada susu berperisa metode Kromatografi Cair Kerja 

Tinggi (KCKT). Hasil yang didapatkan dalam penelitian tersebut yakni 

kadar laktosa pada sampel 1 sebesar 1,277±0,283 dan sampel 2 sebsar 

1,094±0,013. Dan diperoleh kembalis persentasi menggunakan standar 

adisi yang terdapat pada rentang 99, 018-101, 408%. 

Permintaan susu tumbuh sangat pesat di Indonesia, di mana 

konsumsi susu tahun 2020 mengalami peningkatan yang cukup tinggi 

yang dimana pada tahun 2018 sebesar 135.033,79 liter, 2019 sebesar 

219.801,43 liter, dan 2020 sebesar 221.868,95 liter (BPS 2022). 

Industri susu mentah berubah dengan cepat dengan teknologi tertentu 

yang mengharuskan pemerintah melindungi semua produk susu cair di 

pasar. Menurut penelitian para ahli gizi nasional, tidak mudah 

mendapatkan susu sesuai ketentuan Standar Nasional Indonesia (SNI). 

Masyarakat umum sudah mengenal baik produk susu olahan 

cair maupun padat. Produk olahan susu sapi sudah mulai 

dikembangkan oleh masyarakat desa Singolangu. Di mana letak 

desa tersebut dekat dengan berbagai destinasi wisata sehingga 

berpeluang tinggi untuk di perkenalakan dan dijual kepada 

wisatawan yang berkunjung kedestinasi wisata tersebut. Produk 

olahannya berupa makanan dan minuman salah satunya susu merek 

X.  

Produk susu merek X adalah susu sapi segar yang sudah 

dilakukan pengolahan sederhana yang dimana dalam pengolahan 

susu tersebut dimasak hingga mendidih kemudian didinginkan dan 

beri berbagai perasa yang kemudian dikemas dalam botol atau 

disebut juga susu pasteurisasi. Susu tersebut berasal dari warga desa 

Singolangu, yang dimana didaptkan dari warga setiap paginya. 

Produk susu merek X ini masih belum memiliki izin dari Badan 

Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) dikarenakan pemerintah 

daerah masih mengikuti rangkaian perizinannya yang cukup 

panjang dan lama. 
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Alasan dilakukannya penelitian ini yakni karena produk susu 

merek X tersebut belum terdapat label atau keterangan mengenai 

informasi gizi yang terdapat didalam susu tersebut yakni salah 

satunya kadar protein serta laktosa. Penelitian ini dilakukan agar 

mengetahui kadar protein dan laktosa yang ada pada susu merk X 

tersebut memenui persyaratan SNI atau tidak. Dan untuk 

mengetahui kevalidan metode yang digunakan makan perlu 

dilakukan validasi metode 

 

B. Perumusan Masalah 

1. Berapa kadar protein dan laktosa yang terdapat pada produk susu 

merek X dari daerah Plaosan Kabupaten Magetan ? 

2. Apakah kadar protein dan laktosa yang terdapat pada produk susu 

merek X dari daerah Plaosan Kabupaten Magetan memenuhi 

persyaratan SNI?  

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui kadar protein dan laktosa yang terdapat pada 

produk susu merek X dari daerah Plaosan Kabupaten Magetan 

2. Untuk mengetahui kadar protein dan laktosa yang terdapat pada 

produk susu merek X dari daerah Plaosan Kabupaten Magetan 

memenuhi tidaknya persyaratan SNI 

 

D. Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini dapat digunakan dalam membantu 

meningkatkan kualitas susu yang dikonsumsi oleh masyarakat 

berdasarkan persyaratan SNI dan sebagai acuan penelitian yang akan 

dilakukan dimasa mendatang. 
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