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Tahu, tempe, oncom, tauco, kecap, susu kedelai adalah produk-produk olahan
kedelai yang sangat familiar dan diminati oleh masyarakat Indonesia, baik
masyarakat kelas bawah maupun kelas atas. Seiring dengan meningkatnya
pertambahan jumlah penduduk Indonesia, permintaan produk olahan
kedelai akan terus meningkat dari tahun ke tahun. Hal ini menunjukkan
bahwa pasar produk olahan kedelai sangat besar. Oleh karena itu, industri
berbasis kedelai memiliki prospek yang sangat besar untuk dikembangkan
sebagai sektor riil yang mampu menopang dan meningkatkan kesejahteraan
bagi masyarakat Indonesia.

Industri berbasis kedelai memiliki peran cukup besar dalam pemenuhan gizi bagi masyarakat, karena produk
olahan kedelai merupakan sumber gizi tinggi dan harganya terjangkau. Indonesia sebagal negara agraris
memiliki prospek sangat besar untuk mengembangkan industri berbasis kedelal, karena selain didukung oleh
potensi lahan pertanian yang cukup luas untuk menopang ketersediaan bahan baku kedelal, industri berbasis

kedelai relatif mudah dijalankan dalam skala rumah tangga, modal terjangkau, teknologi sederhana, dan
menghasilkan laba yang menarik.

Buku ini membahas aneka industri berbahan dasar kedelai, baik aspek pasar, produksi, maupun aspek
kelayakan usaha. Melalui buku ini pembaca dapat belajar secara cepat dan mudah bagaimana berwirausaha
aneka produk olahan berbahan dasar kedelai. Buku ini menjadi panduan yang tepat bagi Anda yang sedang
bermimpi menjadi pengusaha.

Jika ingin menjadi pengusaha, kapan lagi kalau tidak dimulai dari sekarang! Tiada kesuksesan yang datang
tiba-tiba, tapi semua butuh perjuangan, berani merintis dari bawah, kerja keras dan penuh keyakinan itulah
awal kesuksesan. Selamat dan sukses berwirausahal
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