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ABSTRAK 

Tahu merupakan salah satu makanan berbahan baku kedelai yang 
kaya akan sumber protein. Kedelai merupakan salah satu hasil pertanian 
bahan makanan, karena jumlah dan mutu protein yang dikandung sangat 
tinggi yaitu sekitar 40% dan susunan asam amino essensialnya lengkap. 
Tahu yang disukai oleh konsumen adalah berkualitas baik, memiliki niliai 
gizi, tanpa bahan pengawet dan pewarna sehingga perlu penaganan khusus 
agar tidak mudah mengalami kerusakan atau terkontaminasi. UD. Lumintu 
merupakan salah satu produsen tahu berlokasi di Blitar yang memproduksi 
tahu sejak tahun 1984 yang telah didistrbusikan ke berbagai wilayah Blitar 
dan TulungAgung, sehingga UD. Lumintu sebagai tempat praktek Kerja 
Industri Pengolahan Pangan mampu memberikan banyak pengalaman dan 
bermanfaat. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di UD. Lumintu 
yang dilaksanakan pada tanggal 10 juni 2015 sampai dengan tanggal 23 juni 
2015. UD. Lumintu berlokasi di Jalan Bogowonto Timur No 29 Rt 01, Rw 
03 Kelurahan Pakunden, Kecamatan Sukorejo, Blitar, Jawa Timur. Jumlah 
Karyawan UD. Lumintu adalah 26 orang. Proses pengolahan tahu meliputi 
penimbangan, perendaman, pencucian, penggilingan, pemasakan, 
penyaringan, penggumpalan, pencetakan dan pengepresan, pemotongan. 
Pengawasan mutu dilakukan pada bahan  baku, setiap proses produksi, 
produk akhir, dan pengemasan 
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Suesti Lilis Pringgowati (6103012076) and Ken Ayu Hastungkoro Retno 
Wilis (6103012090. Tofu Processing Process in UD. Lumintu 
Bogowonto Timur, Blitar.  
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ABSTRACT 
 
 
 Tofu is one of the soybean meal that is rich source of protein. 
Soybean is one of the agricultural products of foodstuffs, due to the quantity 
and quality of proteins contained very high at around 40% and the complete 
amino acid sequence essensialnya. Know preferred by consumers is of good 
quality, has niliai nutrition, without preservatives and colorings so 
penaganan special needs that are not easily damaged or contaminated. UD. 
Lumintu is one manufacturer located in Blitar know which produces knew 
since 1983 that has didistrbusikan to different areas of Blitar and 
Tulungagung, so UD. Lumintu as the Food Processing Industry 
Employment practice is able to provide a wealth of experience and 
rewarding. Work Practices of Food Processing Industry at UD. Lumintu 
which was held on 10 June 2015 until 23 June 2015. UD. Lumintu 
Bogowonto located at Jalan Timur No. 29 Rt 01, Rw 03 Pakunden Village, 
District Sukorejo, Blitar, East Java. Number of Employees UD. Lumintu is 
26 people. The treatment process includes weighing know, soaking, 
washing, milling, cooking, filtration, coagulation, molding and pressing, 
cutting. Quality control is done on the raw material, every production 
process, the final product, and packaging 
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