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KATA PENGANTAR

Puji syul<trr kita panjatkan kehadirat Allah SWT yng telah rnernberikan karuniadan ridhir

kesehatan serta kesentpatan praktek kerja lapangan. Tidak lupa penulis haturkan sholawat sefia

salam kepada Nabi besar Mtilramtnad SAW. Atas karunia dan kehendaknya AIlah SWT akhrrnva

penrilis dapat rnenyeslesarkatn laporan ini. Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada

bapak dari r.vidodo dan ibu ayrr yatlg teiah rnernberikan izin untuli rnelahsanakan Praktek Ker;a

l,apangan selania dalarlr kulun u,aktu I rninggu lanianl,a.l-aporan hasil penelitian praktek Keria

Lapaugan "Analisis Produksi Dan Pendapatan 'fahu Selama l\,Iasa Pandemik Covid

l9"disLtsttn ttntuk rnelaksanakan Praktek Kerla Lapangan pada irakultas Sains dan Teknologi

lJni"'ersitas Medan Area. Penuhs rnenyadan bahu'a urasik ban,r'ak kekurangan dalarn penulisan

Iaporatt ini. Oleh karena rtu penulis mengharapkan saran.vang bennanfhat guna dalarn perbaikau

karya tulis selatrjtrtrtya. Sayaiuga mengharapkar kritik / saran yang bersifat mernbangun dsri it:r.r

Dra. Szrtini, M.Se selaku dosen pembinrbing untuk kesempurnaall penyusunan laporan ini.saya

menyadari bahwa iaporan ini masih merniliki banyak kekurangatr, untuk itu kritik rlan saran yang

kontmktif sangat diharapkan dari para pembaca. Akhir kata saya menucapkan terirna kasrh

kepadapembaca yang telair rneluangkan rvakfurnya untul< membacn lapora:r rni. Semoga dengal

adanya laporan ini dapat rnernperluas rffa\vasan kita semua.

Medar , 07 September 2020
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BAB T

PE\DAHTILTiAN

A. LAT-{R BEL\K.\\G

Usaha kecil rnenetrgah (UKM) dari rvaktu ke waktu mengalarni perkernbangan bagus. Para
pelaku bisnisnr a puu rnen[hasilkan jenis produk yang beragam. Usaha kecil rnenengah rnenjadi
salah satu terobosan rneningkatkan pefiumbuhan ekonomi di tengah-tengah masyarakat untuk
nrencapai kese.lalrteraan hidLrp yang memadai. Llsaha kecil nrerrengah menjadi penopailg
perekonomian [ndonesia, karena rnembantu pertunbulian perekonomian masyarakat.
Kemandiriatt tnasyarakat seperti para pelaku bisnis UKM ini diharapakn akatr ruampu
lnellgtrallgi angka pengangguran jika rnelilrat fakta lapangan pekerjaan yaltg semakin terbatas
dengan jumlah tenaga kerja yang belurn terserap terus bertambah.

ilerbagai .ienis produk yang dihasilkan para pelaku bisnis UI(M metniliki kualitas. Fial irii
dikarenakau keinginan tnereka rmtuk rlarnpu bersaing di pasar. Sekalipun para pelaku bisnis
tersebut bertaraf UKM tetapi tnereka rnempertimbangkan aspek rnntu dan kualitas sebelnm
barang yallg mel-eka hasiikan akan dipasarkan. Kondisi persaingan pasar' \/ang kornpetitif
rnenjadr aspek vang tidak lepas dari pelhatian- urereka hanrs saling bersarng untuk maillplt
rlenjadi yang ditninati pasar. beluur lagi harus bersaing den-uan perusahaan besar. Alasan para
pelaktr bisnis UKM tnentpeftitnbanskan aspek rnutu dan kualitas tentu salali satun),a dikarenakan
kesadaran mereka terltadap konslLnien dan calon konsurnen yang lebih selekif sebelum
melakukan keputusan pernbelian.

Keberadaan para pelaku bisnis UKM rnemberikan andil yang cukup si-qnifikan bagi
pembangtutan perekouomian. Dalarn hal ini usaha yang mereka bangtur lnenyerap teuaga kega di
derahlrya ntasitrg-masing. Hal tersebut sangat membantu pemerintah dalam Lrpaya rnengurangi
angka penganggllran dan peugentasan kerniskinan. Diharapkan perkembangan bisnis UKM dari
waktu ke waktu ntengalami peningkatan yang stabil. Namun, didalarn perjalananya Llutllk
berkenrbang lebih ma1u, para pelaku bisnis UKM tidak lepas dari kendala-kendala. Sehingga
diperlukan catnpur tangait dari pemerintah mauptur swasta untuk rnendorong perkembangan

van g diharapakan bersarna.

Di dalam undang-undang noinor 20 tahrur 2008 tentang usaha mikro. kecil dan menengah
(UMIiM) dideflnisikan pertgertian UMKM dan kriterianya, y'aitu usaha rnikro adalalr usalra
produktif r-nilik orang perorangan dan,iatau badan usaha perorangan yang nremenuhi kriteria
usaha rnikro sebagaitnana diatur dalanr r-rndang-undang ini" usaha kecil adalah usaha ekonorni
produktif yang berdiri sendiri, yang diiakukan oleh orang perorangar atau badan usaha 1,ang
bukan tnerupakan anak perusahaan atau bLrkan cabang perusahaan yang dimiliki, dikuasai- ataLr

rneniadi bagian baik langsung maupun tidak langsr.rng dari usaha rnenengah atau usaha besar

q
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yang memenuhi kriteria usaha kecil sebagaimana dimaksud dalarn nnr;lang-undang ini- usaha
nrenengah adalah usaha ekonomi produktif'yang berdiri sendiri, 3 yang dilakukan oleh orang
perorangan atau badan itsaha 1'ang brikan rnerupakan alak perusahaan atau cabang perusahaau
yang dimiliki, diktrasai. atau nienjadi bagian baik langsung niaupur tidak langsung dengan usaha
kecil atart usaha besar dengan jurnlalr kekayaan bersih atau hasil penjualan tahunan
sebagaiamana dr'atur dalanr mrdang-undarg ini

1.2 RUNIUSAN NIASALAH

1. Ragairnana proses produksi tahu?

2. Berapa perbandingan prodtil<si tahLr sebelurn masa Covid-19 dan selama masa covicl-19?

I.3 TUJUAN PKI,

1. I)pat mengetahur prodLrksi tahLr.

2. Dapat tnengetahui iurnlah produksi tahu sebelurn covid- 19 dan selatna covid- 19.

I
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BAB II

rL\,SIL DAN PEN1BAHASAN

Tahu yan-u kaya akan protein sudah sejah lama dikonsurnsi oleh masyarakat indonesia

sebagai lauk. Tahu adalah makaran yang dibuat dari kacang kedelai yang difermentasikan dan

cliarnbil sariny,a. Berbeda ciengan tempe yang asli clari indonesia, tahu berasal dari china seperti

hal nya kecap, tauco. bakpau, dan bakso. Tahu adalah kata serapan dan bahasa holikian (tairu)

iranyu pinyin. doufu) yallg secara harliah berarti "kedelai yang dif-eunentasi" Tahu perlarna kali

rmrncul di Tiongkok sejak zarnan dinasti Itan sekitar 2100 tahLur lalu, Penetttltnra adalah LiLrAn

(Hanzi) yan merupakatr seoratt-s Dinasti Han

Di jepang dikenal tolit dtbaua para perantai.ran Chrna. tnakanatt ini tttetrvebar keasia

tim1r. ke asia tenggara. iaiu juga akhirnl,a keselLu'tih dunra. berdasarkart data rang diproleh darr

Biro Pusat Statistik dan Slrvei Sosial Ekonomi Nasional (2002), trngkat kotrstlttlsi tahLr dan

tempe di indonesia mencapai 18,6kg,4<apita tahun dir,vilayah perkotaau l3,9kgikapita tahun

*.ilayah perdesaan. .lunilah ini lebih dari ernpat kali lipat jika dibandingkan dengan tingkat

honsumsi daging ayam dan daging sapi yang merupakan sumber protein hewani. Hal ini

disebabkan harga tahu dan tempe lebih terangkau dibalding dengan harga daging. Tahu adalall

rnakanan yang dibuat dari kacang kedelai diolah dengau f'ernrentasi dan drambil sarirtya. I)engan

kata lain tahu merupakan dadih kedelaiyaitu susu kedelai yang dibuat tnenjadi kental (curd)

kernudtan dicetak dan dipress (FG Wiarno 1993).

Bagi indonesia nama tahu tentulah tidak asing lagi untuk didertgar karena tahLr sudah

tennasuk inakanan pokok (pengganti ikan). TahLr adalah salah satLt makatta paling favorit bagi

orang indone sia \lerLrpakan rnakanan yang selalu hadir disetiap harinya baik itu merupakan lauii

pendarnpins nasr nur.r llrrn sebagai cernilan , baik itu tanpa olahan matl ptln dengan dimodifikasi

meniadi bentuk pim!.rriin larnnra \ang bertrasis tahu. Tahrr adalah makanan andaalan rtntuk

a
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perbaiki gizi dalam tahu. Karena tahu mempunyai rnutu protein labati terbaik karena

iilenlpunyai kornposisi asam amino paling lengkap dan diyakini memiliki claya celna 1,ang tinggi

(sebesar 85%-95%) tahu diprodulrsi dengau memanfaatkan sifat protein yaitu akar menggurnpal

bila beraksi dengan asarn(cuka). Penggurnpalan protein oleh asam cuka akan berlangsung secara

eepat dan serentak diselLrrLrlr tragiarr sari kedelai , sehingga sebagian besar air yang semula

tercampur dalaln sari kedelai akan terperangkap didalam pengeltraran air yang terperangkap

dalam melakukan memberi tekanan, semakin besar tekanan yang diberi semakin banyak air yang

dikeluarkan dari gurnpalan protein. Gumpaian protein itulah kernudian disebut sebagai tahu.

I\4utu tahu ditenttrkan oleh penarnpilan talm ya:itu bertekstur lernbut, ernpuk, bentuk

seragam, saat dimakan terasa halus. dan berasa netral. Sementara orang mempersepsikan tahr"r

dengan warua putili, bentuk kotak, pennukaan halus, padat tidak rludah pecah dair tidak

men-Eandung bahan pengar.r,et. Selain itu mutu tahu juga ditentLrkan oleh narna ataupun asal tahu

rnisalnya taltu taqrva rnerupakan rnerek dagang (h-ade rnark) yang telah tertLji rlutunva. I)ernrkian

juga tahu sumedang dan tahu kediri Untrik nrendapatkan rnutu talru seperti diatas maka

dibutuhkan bahan baku kedelar densan L.rlr L,esar. Irelrggrrnaarl an \an! bersih. pernberian cuka

yang tidak beriebiiran. pengglrnaan brdarrg tahLr ciers;rn perbandingan \ang tepat. dan peralatau

mau plur lingkungan keqa 1,sng bersrh

Tahu ini rnemiliki daya simpan yang singkat dan

perendaman sehingga mudah terkontaminasi oleh air

menjadikan asam dan busuk.

a. Kandungan Gizi Tahu

cepat rnerladi busuk tahu memerlukan

perendaman dan udara. Keadaan ini

T'ahu sebagai prodLrk olahan dari kedelai rnernpunrai kandLrngan gizi yang cukup tinggi

temtama protein. Dengan deniikian selain ternpe. tahu dapat dirnanfaatkan sebagai sumber
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protein terutama protern nabatr Kandurrsan grzi tahu dalarn setiap 100gr berat bahan terdlrl

energi 68kkl: 7.8s. pr.rtern. J.tr granr ierrak, 1.6 grarn karbohidrat, 124 rng kalsium.63,0 rng

fosfor (DKBM.l981r Brla drhhat dalarn persentase, rnakakomposisi kandungan tahu adalah 70

- 90% air, 5 - I 5o o protein. -180 b lemak dan 2 -5o/o karbohidrat.

Sebagar liasrl olahan kacang kedelai" tahu mernpakan makanan andalan rmtuk perbaikan

gizi karena tahu nrernpunvar rnuttr protein nabati terbaik karena mempllnyai kornposisi asam

amino paling lengkap dan di-vakini rnemiliki daya cema yang tinggi (setresar 859/0 -989'0).

Kandungan gizi dalarn tahu, mernang rnasih kalah dibandingkan lauk pauk hewani, seperti telur,

daging dan ikan. Narnun, dengan harga yang lebih rnurah, masyarakat cenderung lebih rnernilih

mengkonsumsi tahu sebagai bahan makanan penggarili protein heu'ani untuk memenuhi

kebutuhan gizi.Pada tahu terdapat berbagai macarn kandungan gizi

Pada tahu terdapat berbagai macam kandungan gizi, seperti protein, lernak, karbohidrat,

kalori dan mineral, fosfor, vitarriin B-kompleks seperti thiamin, riboflavin, vitamin E, vitamin

Bl2, kalium dan kalsrurn ()''ang berrnanl'aat rnendukung terbentuknya kerangka trrlang). Dan

palin,u penting, dengan kandungan sekitar 80gb asarn lernak tak jenuh tahu tidak banyak

mengandutig kolesterol. sehingga sangat anran bagi kesehatan jantung. Bahkan karena

kandungan hidrat arang dan kalorinya yang rendah. talru urenrpakan salah satu menu diet rendah

kalori.

b. Pernbuatan Tahu

Untuk rnenjaga kualitas tahu rnaka peng-qunaan air yang bersih merupakan pers),aratan,

karena air yang tidak bersih akan rnenurLrnlian mutu talin. Air ini digunakan saat pencuciirn.

perendaman kedelai, dan taliu yang sridah siap. Di samping itu. kebersihan diri. alat darr

lingkungan kerla harus mendapat perhatian. Pengelolaan yang baik dari faktor-faktor di atas

F.
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penting rnengingat sumber kontamiuan berasal manusia, benda, tanalr atau debu. udara.

makannan, air" dan binatang peiiharaan.

Proses pembuatan tahu diarvali dengan pemilihan mutu kedelai yaitu dengan cara

rlerlilih yang berbiji besar, kemudian dicuci dengan air bersih lalu direndam dalarn ak van-u

banyak selama enam iam. Proses selar{utn1'a dilakukan pencucian, pelrgupasarr, penghancrran.

sampai rneniadi bubur kedelai yang baik Berikutnl,a pernberian zat pengeirtal. pemadatan, dan

pemotongan"

Bertikut ini akan di-rlainbarkan proses pembuatar tahu yang disajikan dalam bentuli

diagram sebagai berikut (FG Winarno:1993). Secara skematis pernbrntan tahu sebagairnana

dilukiskan pada Gambar di bawah ini

Sict"rci
I
I*

Dir*ndarn (H,pm)

| /r i. i "jr:i.lJ_ i

I
Oicuci

t
0itrriskan

I
Drtr"srlbr.${

I
l, i i'"i :l :.,:1.. i :lrl I ir :tr l-! :,'r..:8 lll :: i

.{

l--l Irl

I
I

,l

i I f:,fj,-j;t:r'i:l- ,1,-,f i-;ir i-;,:t: t:l t-, Jiij-l (i':,Jl.r-, ::,-.p,:

it'r;.t-r:, :,.tit,i

I

t^

ffieetnk
I
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a. Pemasaraa Produk Tahu

Dunia bisnis orang berhadapan dengan penjualan, perdagangan dan distibusi Semua itu

merupakan utrsur - rmsur dalam pemasarm yang merupakan satu rangkaian aktivitas. Pengertian

pemasaran sendiri menryakan falsafah bisnis yang menyatakan penuaan kebutuhan konsumen

merupakan syarat ekonomi dan sosial bagi kelangsungan hidup perusahaan. (Basu Swastha &

Ibnu Sukotjo2002)

Dalam dunia bisnis siklus kehidupan barang yang diproduksi dimulai dari tahap

perkenalan yaitu mengenalkan barang agar dikenal dengan promosi dan menitik beratkan pada

merk atau kekhasan berang. Diteruskan dengan tahap pertumbuhan yaitu kurve penjualan mulai

meningkat, selanjutnya tahap kedewasaan dan kejenuhan yaitu penjualan masih meningkat tetapi

suatu saat akan stabil bahkan mengalami penurunan. Yang terakhir khap kemunduran yaitu

penjualan semakin menurun, mengakibatkan laba menurun atau bisa jadi produsen merugi.

Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa perlu ada dilakukan peningkatan mutu tahu

agar tahu yang dibuat tetap survive dan tetap dicari pelanggan. Selain itu diupayakan

mengembangkan jalur distibusi minimal tiga langkah yaitu produsen, pengecer dan konsumen.

Bila mernungkinkan dapat dikembangkan empat langkah yaitu produsen, pedagang besar,

pengecer dan konsumen.

a
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2.I I{ASIL

Tabel 1.1 Produksi Tahu setrelum Covid-19

Tanggal Nama
[.]saha

Produksi sebelum
Covid-19

FIasil

01/08/2020 t,iKl\4-fahu 50 kg 1.800.000 Bqr

02/08/2020 UKlvl"fahu 50 kg 1 800 000 Bilr

03/08i2020 UI(M Tahu 50 kg 1.800 000 BUr

0410812020 UKM Tahu 50 kg 1 800 000 BUi

05108i2020 UKM Tahu 50 kg 1 800 000 tsiii

06/08i:020 UKM Tahu 50 kg 1 800 000 Biii
01,0812020 UKI\4 Tahri 50 kg I 800 000 BUi

08/08i2020 UKM Tahu 50 kg i 800 000 Biii

09t\8t2020 UKM'Iahu 50 kg 1 800 000 Bili

r 0/08i2020 UKN'I'fahLr 50 kg 1 800 000 Bijr

I li08i20l0 UKN{ Tahu 50 ko
-" _'D 1 800.000 Bi.1i

1210812020 UKN{ Tahu 50 kg 1.800 000 Bi.ti

1 3i08/2020 UKIv{'fahr-r 50 kg 1 800.000 Biii

14rc8/2020 UKN.4 Tahu 50 kg I 800 000 BUi

1510812020 UKM'fahu 50 kg 1.800 000 BUi

l6i08r'2020 tjKl\'f Tahu 50 kg 1.800 000 Biii
17108t2020 UKi\{ Tahu 50 kg 1.800 000 Brti

18i08i2020 IJKM Tahrr 50 kg I t aoO ooo n{i
191081202A UKN{ Tahu 50 kg | 1.800.000 Bui

200812020 UKI\I Tahu 50 kg 1 800 000 B4r

Pada tabel pertama (sebelum covid-19) produksi tahu meningkat karena permrntaan pelanggan/peminat
tahu ban-vak mulai dari pennx-)taan r-rntul.< acara pesta. ha.;atan dan lam-latn.

-s
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Tabel 1.2 Produksi Tahu selanra masa Covid-l9

Tanggal
Nanta
[]saha

Produksi saat Covid-
19

Hasil

0 t/0812020 UKIVI Tahu -r_ Kg 3 {r00 Biji
02/08/2020 UKN'l Tahu 32 kg 3 600 Bijr

03/08/2020 UKM Tahu 32 kg 3 600 BUi

04108t202a UKI\'I T'ahu I ) lr,r 3 600 Biji
05/08r020 UI(IVI Tahu 32 kg 3 600 BUi

06/0812020 t.lKN4 Tahu r 'k'rr_-'_= 3 600 Bi.1i

07/08/2020 UKM"llahu -r'Kg 3 600 BUi

a8lagDo20 UK'N4 ]'ahu 32 kg 3 600 Bilr

0eio8/2020 UKM Tahu '.,-5 3.600 Blji

I 0i08/2020 LIKIVI l'ahLr 32 kg 3.600 Blji
1110812020 UKM Tahu 1 l{o_-") 3 600 Biji
12,08t2020 UKNI Tahu -rZ KS 3 600 BUi

13i08/2020 LJKN,I Tahu 32 kg 3 600 Biii

14,'a912020 UKI{ T'ahu 32 kg 3 600 Brji

15r'08/2020 UKII4 Tahu I f 1t.r"--'5 3.600 BUi

r6lo8l2a2CI LiKNI TahLr ? ) L-,r
-*'rD 3.600 Biii

1710812020 UKM TahLr 1? lro 3 600 BUi

l8/08i2020 tJKIi'l Tatru 32 kg 3 600 Brlr

1910812020 LIKM'fahr-r rl K_q 3 600 B{i
2010812020 LJKM "l'ahrr 32 kg 3 600 Biii

Pada tabel ke 2 (selama masa Covid-19) prodLrksi tahu mengalami penurlrnan drastis ),ang mr.rlanya 100

'zh mer-r1adr 5096 dikarenakan peminat tahu nrenurun dari masa selama Covid-19

Pertanyean :

I . Adakah perbandingan sebelum dan sesudah pandemik?
: Ad&-
Pada saa sebelum pandemik memproduksi tahu sebanyak 50 kg dalam sehari karna permintaan
pelaggaa S€dangkan pada saat pendemik poduksi taht32 kg (mengalami penurunan) di
akjbdm menmnnya peminaUpermintaan pelanggan.

2. Liffi
= Liffitfua+qf mg dm di@ pada salah satu warga penampung dan dijadikan sebagai

Paklfir[

-s
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1.

2.2 PEN,TBAI{ASAN

lndustri tahu l3pk Elvik adalah pabrik yang bergerak dibidang prodLrksi pangan

kirustsnya rnernproduksi tahu. Lokasinya berada di Desa Pangkalan Luuang Kec.Kualulr
l-eidong Kab. I-abuhan Batu Utara. Industri ini berdiri .t selama 3 tahtur dengan karyalvar saat

ini berjumlah 2 orang dibagian produksi dan I orang di bagian pernasaran.

Adapun bagian produksi yang dilakukan antara lain.

Alat-alat vang digunakan urtuk proses pernbuatan tahu :

r Mesln pres
. Mesin giiing
. Mesin uap
r Penggorengan

Proses Penrbuatan'fahu .

P":ncucian

Hal r'ang pertama kali dilakukan pada kacang kedelai -vang akan diolah menjadi Tahn

adalah pencucian. proses ini dirnaksudkan untuk nrenghilangkan kotoran-kotoran sepe(i: lfanah,

datut kc'rins" kerikil, dan lain [ain. Dalanl ploses peucucian- produsen hanya rnenggunakan ar
tanpa bahart tantbahan lainnSza" Dan setelah pencucian kacang kedelat direndarn selama + 2 jam.
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l. Penggilingan

ffir

, ti'"
t.'t"n.^ti',,

Sebelum memasuki proses pemasakan, kacang kedelai yang sLrdah riirendam kernudiar

digiling dengan tnenggunakan rnesin. Hal ini berlujuan Lurtuk rnenghaluskan kacang kedelai

rnenjadi bubur sehingga Tahu vang diperoleh lnempunvai tekstur yang iernbut, penggilingan

dilakukan 2 kali Hasil gilingau kacang kedelai ini kernudian ditarnpung untLrk diproses lebih

lanjut.

Pernasakan

Pernasakan bubur kacang kedelai iur rnernpunr ai proscs .vang sedikit nunit. Pertama-tanra,

bubur kacang kedelai di carnprLr dengan ail dan air -iatu (air sisa perebusan tahu vaug

diferrnentasikan selarna sattr hari. Pencamprran air iatu ini dimaksudl<an untuk niernperoleh tahu

yang kertral dan tidak nrudah hancurr) dan direbus lnengglnrakau uap dalanr bak. Setelah

mendidih^ rebusarr kacang l<edelai disaring clengan cara diperas dengan kain agar arnpasnya

terpisah (anrpas ini kenrudian dapat dijadikan makanan ternak atau diolah kernbali rnenjadi

tempe ataupun oncom....), lalu dicarnprir dengan air dan direbus untuk kedua kalinya. Setelah
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mendidih, terbentuklah endapan yang selanjutnya akan dicetak menjadu
rebusan akan difermentasikan selama satu hari menjadi air jatu untuk
perebusan di hari berikutnya.

4. Pencetakan

Tahu, sementara air sisa

digunakan dalam proses

Endapan yang terbentuk pada proses perebusan kedua selar{utny'a akan dr'taruh clalarn

cetakan. Ileberapa cetaka.n ini akan cliturnpuk rnenjadi satu dan di press rnenggunakan pemberat

a-ear l<andutrgan air yang tidak diperlukan dapat keluar dan rnengeraskan struktLu' tahu.

Pemotongarr

I:'

Lrkrrrart . ' .-

diguiruk-,'' .,.

ke'nrutlr.r.

tnasinu-:'' , -

rg sudah dicetak kemudian didiamkan selama 30 menit lalu dipotong sesuai

empermudah proses pengemasan, pendistribusiarl dan penjualan. Alat yang

h penggaris kayu dan pisau dapur. Setelah dikemas, Tahu yang sudah jadi ini
ibusikan ke pasar-pasar tradisional sebelum akhirnya sampai ke dapur di rumah
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6. Variasi Tahu

a. Tahu Putih

L). "fahu Coklat (goreng)

l-ahu __ tahu putih yang sudah jadi kernudian dipotong men;adi bentrik segitiga dan digoreng
dalarn tungkr"r yang besar. Setelah digoreng kernudian direndarn dalarn air selanra beberapa

lnenit.

Berdasarkan hasil observasi dan intervier,v pendapatan yang didapat dari hasil penjualan tairu
Bpk Elvik sebagai beriktrt :

Flasil sebelLrrn Covicl- I 9
900 biii per 5 kg l0 kali pernbuatan
5 x l0:50 kg
900 x 10 : t)000 bui
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I poiong tahLr : Rp 200 x 9000 : Rp 1.800.000

Hasil selarna Covid- i9
900 bui per 4 kg I kali pernbuatan
8x4:32kg
900x4=.3.600bqi
1 potong taliu: Rp 200 x 3.600 : Rp 720.000
-fadi penghasilan yang didapat oleh llpk Elvik sebelurn masa Covid-19 adalah Rp 1.800.000
perbulan dan selarna masa Covid- I 9 Rp 720.000nperbLrlau.

I

I
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BAB IV

PENT]TT]P

3.T KESIMPTILAN

Berdasarkail pengarnatan langsung di pabrik Bpk. Elvik Sagita dapat disirnpilkan bahua
pengelolaan kedelai hurgga rnenjadi tahu tidakla cukup rurnit dan rnernerlukan kerja keras.
protein nabati vang terdapat dalarn kedelai jrrga bisa digunahan sebagai proteinn pengganri
dagirrg.

3.2 SARAN

Kacang kedelai dapat tnenciptakan berbagai macam makanan sepefii tahu, tempe dan
lain-lain, dan semua itn mengandung protein nabati yan-e tinggi.
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