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Di bawah bimbingan:

Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Tahu adalah makanan yang dibuat dari kacang kedelai yang
diambil sarinya dan ditambahkan koagulan. Berbeda dengan tempe yang
asli dari Indonesia, tahu berasal dari Cina, seperti halnya kecap, tauco,
bakpau, dan bakso. Tahu adalah kata serapan dari bahasa Hokkian (tauhu).
Cincau adalah gel berupa agar-agar yang diperoleh dari perendaman daun
(atau organ lain) tumbuhan tertentu dalam air. Gel terbentuk karena daun
tumbuhan tersebut mengandung karbohidrat yang mampu mengikat
molekul-molekul air. Cincau sendiri berasal dari dialek Hokkian sienchau
yang lazim dilafalkan di kalangan Tionghoa di Asia Tenggara. Cincau
sendiri sebenarnya adalah nama tumbuhan (Mesona spp.) yang menjadi
bahan pembuatan gel ini. Cincau paling banyak digunakan sebagai
komponen utama minuman penyegar (misalnya dalam es cincau atau es
campur), dilaporkan juga cincau memiliki efek penyejuk serta peluruh. UD
SUMBER KENCANA pada awalnya adalah sebuah unit usaha kecil yang
berlokasi di Jalan Dinoyo 81-83A Surabaya. Unit usaha tersebut
merupakan hibah dari orang tuanya, beserta mesin-mesin dan peralatan
produksi lainnya, seorang pengusaha swasta. Awalnya, perusahaan ini
hanya memproduksi tahu mulai tahun 1952 dengan jumlah karyawan
sebanyak 8 orang.

Kata kunci: tahu, cincau, UD SUMBER KENCANA.
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6103009063). Processing Tofu dan Cincau at UD SUMBER KENCANA
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Advisory Committee:
Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Bean curd is a food which is made from soybeans with added
coagulant. In contrast to the native of Indonesia tempe, bean curd comes
from China, as well as soy sauce, tauco, bun, and meatballs. Tofu is a word
of Hokkien uptake (tauhu). Cincau is obtained from soaking the leaves (or
other organs) of certain plants in water. Gels formed by the leaves of these
plants contain carbohydrates that can bind water molecules. Cincau itself
comes from the Hokkien dialect is pronounced sienchau, the word is
prevalent among the Chinese in Southeast Asia. Cincau himself is actually
the name of the plant (Mesona spp.). Cincau is most widely used as a main
component of pick-me-up (eg the grass jelly ice or mixed ice). UD
SUMBER KENCANA Surabaya at first is a small business unit with 8
persons of employees with is located at Jalan Dinoyo 81-83A. The business
unit is a grant from the parents, along with machinery and other production
equipment in year 1952.

Kata kunci: bean curd, cincau, UD SUMBER KENCANA.
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