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ABSTRAK 

Tahu merupakan salah satu jenis bahan pangan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat Indonesia. Tahu berasal dari hasil pengolahan 

kedelai. Proses pengolahan kedelai menjadi tahu dilakukan dengan prinsip 

mengendapkan protein hingga mencapai titik isoelektris menggunakan 

larutan asam. Larutan asam asetat digunakan sebagai penggumpal dalam 

proses pengolahan kedelai menjadi tahu. Bahan baku lain yang digunakan 

dalam proses pembuatan tahu selain asam asetat yaitu kedelai kering dan 

air. Proses pembuatan tahu dilakukan menggunakan sistem batch dengan 

tahapan proses yaitu penimbangan, pencucian, perendaman, penggilingan, 

pemasakan, penyaringan, penggumpalan, pengepresan, dan pemotongan. 

Peralatan dan mesin yang digunakan dalam proses pembuatan tahu antara 

lain timbangan, bak pencucian dan perendaman kedelai, mesin penggiling, 
bak penampung bubur kedelai, wajan pemasakan dan penampung filtrat, 

boiler, pengaduk, tangki air, tangki solar, pompa air, kain saring, cetakan, 

beban, pisau, meja pemotongan dan pengemasan tahu, plastic nylon, hand 

sealer, show case, cooler box, generator, dan kereta dorong. Tipe tata letak 

mesin pabrik tahu menggunakan product layout. Pabrik pengolahan tahu 

direncanakan didirikan di Jalan Mastrip, Kedurus, Surabaya, Jawa Timur di 

atas lahan seluas 900 m2. Bentuk perusahaan pabrik tahu yang akan 

didirikan adalah Perseroan Terbatas (PT) tertutup dengan struktur organisasi 

garis dan jumlah tenaga kerja yang dibutuhkan sebanyak 29 orang. Waktu 

operasi pabrik selama 8 jam/hari dan 288 hari/tahun.  Nilai ROR setelah 

pajak adalah 19,31%, nilai POT setelah pajak adalah 3 tahun 3  bulan, dan 
nilai BEP adalah 55,55% sehingga pabrik tahu layak untuk didirikan 

berdasarkan faktor teknis dan ekonomis. 

 

Kata kunci: tahu, proses pengolahan, pabrik 
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ABSTRACT 

Tofu is one type of food that is widely consumed by the people of 

Indonesia. Know derived from the processing of soybeans. The processing 

of soybeans into tofu made with protein precipitate principle to the point 

isoelektris using acid solution. Acetic acid solution is used as a coagulant in 

the processing of soybeans into tofu. Other raw materials used in the 

manufacturing process know other than acetic acid is dried soybeans and 

water. Making process carried out using a batch system with the stages of 

the process that is weighing, washing, soaking, grinding, cooking, filtration, 

coagulation, pressing, and cutting. Equipment and machines used in the 

manufacturing process know inter alia the scales, wash tubs and soaking 

soybeans, grinding machines, sump soy porridge, cooking pans and filtrate 

container, boiler, mixer, water tanks, diesel tanks, water pump, filter cloth, 
mold , load, knife, cutting and packing table knows, nylon plastic, hand 

sealer, show case, cooler box, generator, and a stroller. Type of engine 

layout tofu factory layout using the product. Out the planned processing 

plant was established in Jalan Mastrip, Kedurus, Surabaya, East Java, on an 

area of 900 m2. Form firm tofu factory to be established is a Limited 

Liability Company (PT) enclosed with the organizational structure of the 

line and the amount of labor required as many as 29 people. Plant operating 

time for 8 hours / day and 288 days / year. ROR value after tax is 17.91%, 

POT value after tax is 3 years and 3 months, and the value of BEP is 

55,55% so that the factory knows feasible to set up based on technical and 

economic factors. 
 

Key words: tofu, manufacturing process, factory 
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