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ABSTRACT 

 

Product development is something that is quite important in the company 

in an effort to achieve the goals that fit the needs and desires of consumers. Know 

Kawangkoan factory, a trading business that sells tofu and tempeh. Know 

Kawangkoan factory, it is necessary to develop products that are sold, either to 

give variety to the taste of knows itself to be sold. Researchers trying to make 

additions taste of corn, because of the potential for maize production in North 

Sulawesi (Minahasa) so well that the researchers used raw material corn to add 

the flavor of corn, compared to soybean stock is very less even on a national 

scale. 

The purpose of this research is to create a new flavor in the industry know. 

Results of the study obtained ratio / maximum ratio mixing soy and corn is 60% 

soy and 40% Corn provisions do not alter the manufacturing process and original 

form. 

The conclusion from this study is the most comparison / maximum ratio 

mixing soy and corn is 60% soy and 40% of corn and the production costs out of 

white maize and know very different. Costs of production out of corn is smaller 

than tofu. It is advisable in future studies to improve the ratio / maximum ratio of 

the mixture of soybean and corn so that later obtained a better result. 
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ABSTRAK 

 

Pengembangan produk merupakan suatu hal yang cukup penting dalam 

perusahaan dalam usaha untuk mencapai sasaran yang sesuai dengan kebutuhan 

dan keinginan konsumen. Pabrik Tahu Kawangkoan,  merupakan usaha dagang 

yang menjual tahu dan tempe. Pabrik Tahu Kawangkoan, perlu melakukan 

pengembangan produk yang dijual, baik dengan memberikan variasi terhadap cita 

rasa dari tahu itu sendiri yang akan dijual. peneliti mencoba untuk melakukan 

penambahan cita rasa jagung, karena potensi produksi jagung di SULUT 

(Minahasa) baik sehingga peneliti menggunakan bahan baku jagung untuk 

menambahkan cita rasa jagung, dibandingkan dengan kacang kedelai yang 

stoknya sangat kurang bahkan dalam skala nasional.  

Tujuan Penelitian ini adalah untuk menciptakan cita rasa baru dalam 

industri tahu. Hasil dari penelitian didapat perbandingan/rasio maksimal 

pencampuran kedelai dan jagung adalah 60% kedelai dan 40% Jagung dengan 

ketentuan tidak mengubah proses manufaktur dan bentuk aslinya. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah hasil maksimal perbandingan/rasio 

maksimal pencampuran kedelai dan jagung adalah 60% kedelai dan 40% jagung 

dan biaya produksi tahu putih dan tahu jagung sangat berbeda. Biaya produksi 

tahu jagung lebih kecil dari tahu putih. Disarankan pada penelitian selanjutnya 

dilakukan peningkatan perbandingan/rasio maksimal dari campuran kedelai dan 

jagung sehingga nantinya didapat hasil yang lebih baik. 
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