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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena berkat 
rahmat dan karunia-Nya, buku yang berjudul "Susu Kedelai: Teknologi 
Pembuatan dan Prospek Usahanya" ini dapat diselesaikan. Buku ini disusun 
untuk memberikan wawasan dan pemahaman yang lebih mendalam mengenai 
cara pembuatan susu kedelai sebagai alternatif minuman sehat yang semakin 
populer di kalangan masyarakat sekaligus dengan prospek usahanya. 

Susu kedelai, yang berasal dari olahan biji kedelai, telah lama dikenal 
sebagai sumber gizi yang kaya protein nabati, rendah lemak, dan bebas laktosa, 
menjadikannya pilihan yang baik bagi mereka yang alergi terhadap susu sapi 
atau ingin menjalani pola makan nabati. Selain itu, susu kedelai juga 
mengandung berbagai vitamin, mineral, serta senyawa isoflavon yang 
bermanfaat bagi kesehatan, terutama dalam mendukung fungsi jantung dan 
menjaga keseimbangan hormon. 

Buku ini membahas secara komprehensif berbagai aspek mengenai 
teknologi pembuatan susu kedelai, mulai dari penangan bahan, identifikasi alat 
dan proses produksinya, manfaat kesehatan, analisis prospek usahanya hingga 
variasi resep susu kedelai yang tersedia di pasaran. Kami juga menyertakan 
panduan praktis dalam membuat susu kedelai sendiri di rumah serta resep-
resep olahan yang dapat dijadikan inspirasi dalam mengonsumsi susu kedelai. 

Kami berharap buku ini dapat menjadi sumber informasi yang 
bermanfaat, tidak hanya bagi kalangan akademisi dan praktisi kesehatan, 
tetapi juga bagi masyarakat umum yang ingin hidup lebih sehat. Kritik dan saran 
yang membangun dari para pembaca sangat kami harapkan untuk 
penyempurnaan buku ini di masa mendatang. Akhir kata, semoga buku ini 
dapat memberikan manfaat yang sebesar-besarnya bagi para pembaca. 

 
Selamat membaca! 

 
Surabaya,    September 2024 
 
 
Penulis 
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