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ABSTRAK

Tahu merupakan produk olahan kedelai yang banyak dijumpai.
Produk pangan ini sangat diminati dan memiliki harga jual terjangkau oleh
semua kalangan. Permintaan tahu semakin lama semakin meningkat.
Menurut penelitian Karyasa(2000), diperoleh data 10% penduduk Indonesia
mengkonsumsi tahu 100 gram perhari, yang berarti skitar 2 juta kg tahu
dibutuhkan setiap harinya. Banyaknya industri kecil skala rumah tangga
yang memproduksi tahu membantu untuk mencukupi permintaan pasar.
Salah satu industri skala rumah tangga yang memproduksi tahu di Surabaya
adalah UD. Sumber Jaya. UD. Sumber Jaya telah lama berdiri dari tahun
1920 dan mampu bertahan hingga sekarang. Perusahaan ini memproduksi
tahu putih, tahu halus, tahu kuning, dan tahu pong. Proses pengolahan tahu
dilakukan dengan menggunakan tenaga manusia dan beberapa mesin yang
diproduksi dalam skala industri kecil. Dengan dasar tersebut maka kami
memutuskan Praktek Kerja Lapangan dilaksanakan di U.D. Sumber Jaya
sehingga mahasiswa dapat secara langsung mengetahui cara pembuatan
beberapa jenis tahu.
Kata Kunci: Industri Rumah Tangga, Kedelai, Tahu, UD. Sumber Jaya



Lavenia Ellisa (6103012034), Josephine Oriana (6103012045), Carolina
(6103012074). Processing of Tofu at UD. Sumber Jaya, Surabaya.
Advisory Committee: Ir. Ira Nugerahani, M.Si

ABSTRACT

Tofu one of soy products are often found. These food products are in
great demand and have affordable prices by all people. Demand out
progressively increasing. According to research Karyasa (2000), data
showed 10% Indonesian population consumes 100 grams out tofu per day,
which means 2 million kg tofu know are needed every day. Many small-
scale domestic industry that produces know helps to meet market demand.
One household scale industries that produce out in Surabaya is UD Sumber
Jaya. UD Sumber Jaya has long been established since 1920 and is able to
survive until now. This company produces tofu, silky tofu, yellow tofu, and
tahu pong. Out processing is done by using human power and some
machines were manufactured in a small industrial scale. With this base so
we decided to field work in this company, so we can directly know the
process of making some kind of tofu.

Keywords:Home industry, soybeen, tofu, UD. Sumber Jaya
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