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Kurnialin Sugianto (6103012106), Siti Kaniawati (6103012118), Giovani 

Kartosugondo (6103012122). Proses Pengolahan Tahu di UD. Sumber 

Jaya, Kenjeran-Surabaya. 

Di bawah bimbingan: Margaretha Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D. 

ABSTRAK 

Tahu merupakan salah satu makanan yang telah lama dikenal dan 

tingkat konsumsinya tinggi di Indonesia. Tingkat konsumsi tahu yang tinggi 

di Indonesia disebabkan oleh nutrisinya yang cukup tinggi, khususnya 

protein, harganya relatif terjangkau, praktis, dan mudah didapat. Proses 

pembuatan tahu dimulai dengan koagulasi protein yang terkandung dalam 

sari kedelai, yang dilanjutkan dengan pengepresan sehingga hasilnya 

menyerupai keju lunak yang berwarna putih. 

UD. Sumber Jaya merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di 

bidang pengolahan tahu yang sudah berdiri sejak tahun 1920. UD. Sumber 

Jaya terletak di Jalan Kenjeran 272, Surabaya. Proses pengolahan tahu, 
mulai penerimaan bahan baku, proses produksi dan distribusi produk 

dilakukan di Jalan Kenjeran 272, Surabaya. UD. Sumber Jaya telah 

memproduksi lima jenis produk tahu yakni tahu pong, tahu kuning, tahu 

halus, tahu putih, dan tahu bulat. UD. Sumber Jaya memiliki izin usaha 

legalitas pangan berupa Sertifikat Penyuluhan Produksi Pangan Industri 

Rumah Tangga dan bentuk kepemilikan Usaha Dagang yang memiliki tujuh 

orang karyawan. 

Proses produksi tahu pong, tahu kuning, tahu halus, dan tahu putih 

yang dilakukan UD. Sumber Jaya adalah sistem batch. Bahan-bahan yang 

digunakan adalah bahan baku yang meliputi kedelai, air, dan koagulan serta 

bahan pembantu berupa pewarna alami. Tahapan proses pembuatan tahu di 
UD. Sumber Jaya meliputi penimbangan kedelai, perendaman, pencucian, 

penggilingan, pemasakan, penyaringan, penggumpalan, pengepresan, dan 

pemotongan tahu. 

Pengawasan mutu yang dilakukan oleh UD. Sumber Jaya dilakukan 

terhadap bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, dan produk 

akhir untuk menjaga kualitas tahu yang dihasilkan. Selain itu, dilakukan 

juga pengolahan limbah agar tidak menimbulkan polusi bagi lingkungan 

dan masyarakat sekitar. 

 

Kata Kunci: tahu, proses pengolahan tahu, UD. Sumber Jaya. 



Kurnialin Sugianto (6103012106), Siti Kaniawati (6103012118), Giovani 

Kartosugondo (6103012122). Tofu Processing at UD. Sumber Jaya, 

Kenjeran-Surabaya. 

Advisory Committee: Margaretha Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D. 

ABSTRACT 

Tofu is one of the most foods that have been known and has the high 

consumption level in Indonesia. The high consumption level of tofu in 

Indonesia is caused by it’s high nutrients, especially proteins, relatively 

affordable, and easy to obtain. The process of making tofu begins with a 

coagulation of protein contained in soybean extract, followed by pressing 

step so that the result resembles a soft white cheese. 

UD. Sumber Jaya is a tofu processing enterprise that had been 

established since 1920. UD. Sumber Jaya is located in Jalan Kenjeran 272, 

Surabaya. The tofu processing starts from raw material receiving, 

production processes, and distribution of products which is done on 272 
Kenjeran street, Surabaya. UD. Sumber Jaya has produced five kinds of 

tofu such as “pong” tofu, yellow tofu, silk tofu, white tofu, and round tofu. 

UD. Sumber Jaya has a food legality business license in the form of 

Household Food Production Industry Extension Certificate and Trade 

Enterprises form of ownership which has seven employees. 

“Pong” tofu, yellow tofu, silk tofu, white tofu, and round tofu 

production process conducted by UD. Sumber Jaya is using a batch system. 

The materials used are soybeans, water, coagulant, and optional natural 

coloring. The process stages of making tofu in UD. Sumber Jaya include 

weighing soybeans, soaking, washing, milling, cooking, filtration, 

coagulation, pressing, and cutting the tofu. 
Quality control performed by UD. Sumber Jaya is always carried out 

on raw and additional materials, production processes, and the final 

products in order to maintain the quality of the tofu produced. In addition, 

waste treatment is also carried out so as not to cause pollution to the 

environment and surrounding communities. 

 

Keywords: tofu, tofu processing, UD. Sumber Jaya. 
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