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Pengolahan Tempe Pada Industri Rumah Tangga di UD. Isah Jaya
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ABSTRAK

Tempe merupakan salah satu usaha produk pangan yang sangat
digemari oleh masyarakat Indonesia. Harganya yang terjangkau dan
kandungan gizinya yang cukup tinggi mempunyai tempat tersendiri di
masyarakat. Tempe sering Kkali dianggap sebagai bahan makanan
masyarakat golongan menengah ke bawah sehingga masyarakat merasa
gengsi memasukkan tempe sebagai salah satu menu makanannya. Namun,
setelah diketahui manfaatnya secara pasti bagi kesehatan, tempe mulai
banyak dicari dan digermari oleh masyarakat, baik dari dalam maupun luar
negeri.

UD. Isah Jaya merupakan industri rumah tangga yang produksi
utamanya berupa tempe. Kapasitas produksi tempe ditempat ini selama satu
harinya 35 kg/kacang kedelai kering. UD. Isah Jaya sangat berdekatan
dengan pasar yang juga berdekatan dengan gedung Telkom. Pasar tersebut
yang menjadi tempat penjualan tempe UD. Isah Jaya, selain itu UD. Isah
Jaya juaga melayani pesanan tempe dan akan diantar langsung pada
pembeli. Tempe yang tidak habis terjual maka akan dijual disekitar pabrik
Sampoerna yang berada di Rungkut Industri yang terletak tidak terlalu jauh
dari UD. Isah Jaya. UD. Isah Jaya juga memproduksi kripik tempe yang
hanya dibuat apabila ada pesanan.

Kata kunci: Proses pengolahan, Pengolahan Tempe, UD. Isah Jaya



Neria Rachel (6103012117), Christ Prasetyo, (6103013052). Title
Processing Tempe Home Industry in UD. Isah Jaya Surabaya.
Advisory Committee:

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Tempe is one of the enterprises of food products are highly favored
in the people of Indonesia. Affordability and nutritional content is high
enough to have its own place in society. Tempe is often regarded as a food
ingredient lower middle class society so that people feel pride entering
tempe as one of the food menu. However, once known for certain benefits
for health, tempe start and favorite requested by the community, both
domestic and internasional.

UD. Isah Jaya is a home industry and main production tempe.
Tempe capacity production in this place for one day 35 kg /dried soy beans.
UD. Isah Jaya is very close to the market which is also adjacent to the
building Telkom. The market is becoming a selling tempe UD. Isah Jaya, in
addition to the UD. Isah Jaya orders juaga tempe and will be delivered
directly to the buyer. Tempe that are not sold will be sold around the factory
Sampoerna located in Rungkut Industrial located not too far from UD. Isah
Jaya. UD. Isah Jaya also produces chips tempe are only made when there is
an order.

Keywords: Processing, Tempe Processing, UD. Isah Jaya
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