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ABSTRAK

Roti adalah produk yang dihasilkan dari proses pengadonan tepung
terigu yang difermentasi menggunakan ragi roti dan kemudian dipanggang,
dengan atau tanpa penambahan bahan lain. Roti merupakan salah satu
produk yang praktis dan mudah didapat dengan harga yang terjangkau
sehingga sesuai dengan kebutuhan masyarakat perkotaan saat ini. Salah satu
perusahaan roti adalah Perusahaan Roti Matahari yang telah berdiri sejak
1955 dan masih bertahan hingga sekarang dengan jumlah total karyawan
mencapai 75 orang. Perusahaan Roti Matahari memiliki berbagai macam
produk seperti roti sisir biasa, roti blencong, roti kasur, roti warmball, roti
rounde, dan roti sobek dan roti sisir roomboter yang merupakan produk
khas perusahaan yang terkenal. Semua produk yang dihasilkan oleh
Perusahaan berasal dari satu adonan yang sama. Lokasi perusahaan yang
terletak di jalur pantai utara dan pusat kota Pasuruan di Jalan Soekarno
Hatta 42-44. Perusahaan ini merupakan perusahaan perseorangan (UD) dan
sudah mendaftarkan secara resmi untuk perizinan perusahaan seperti SIUP,
P-IRT, dan HO pada tahun 1957. Metode dalam pembuatan roti yang
digunakan oleh Perusahaan Roti Matahari adalah metode sourdoughs.
Proses pengolahan roti terdiri dari dua tahap yaitu pembuatan babon
(starter) dan pembuatan adonan roti. Pengawasan mutu selalu dilakukan
mulai dari penanganan bahan baku hingga penanganan produk akhir untuk
mempertahankan kualitasnya roti yang dihasilkan. Sanitasi yang dilakukan
oleh Perusahaan perlu ditingkatkan dan perlu adanya pengolahan limbah
seperti limbah cair oleh perusahaan. Daerah distribusi Perusahaan Roti
Matahari sudah mencakup ke berbagai daerah, dimana mencapai Surabaya,
Malang, Jember, Mojokerto, Madura, Solo, Jakarta bahkan mencapai Bali.

Kata Kunci: Roti, Proses Pengolahan, Perusahaan Roti Matahari



Andreas Lukita L. (6103015030), Jonathan Nigel P. (6103015066), dan
Aldrich Koeswanto (6103015076) Manufacturing of Bread in Matahari
Bread Company Pasuruan.

Advisor:

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

“Roti sisir” (Hongkong Sweet Buns) is a fermented product which is
using yeast bread and then baked, with or without the addition of other
ingredients. Bread is one of the products that are practical and easily
available at affordable prices that are preferred by the community. One of
the bread factory is Matahari Bread Company that has been established
since 1955 and still survive today with the total number of employees is 75
persons. Matahari Bread Company has various kinds of products such as
roti sisir biasa, roti blencong, roti kasur, roti warmball, roti rounde, dan roti
sobek and roti sisir roomboter which are typical products of famous
companies. All products produced by the company come from the same
batch. The materials used are mostly obtained from suppliers. The company
is located in the path street of North Beach and downtown Pasuruan at
Soekarno Hatta street 42-44. The company is a private company (UD) and
have registered officially for licensing companies such as SIUP, P-IRT, and
HO in 1957. The methods in the manufacture of bread used by the Matahari
Bread Company is sourdoughs method. The processing of bread consists of
two phases, namely the manufacture of a babon (starter) and the
manufacture of bread dough. Quality control is always carried out from the
handling of raw material to the final product handling to maintain the
product quality. Sanitation of this company needed to be improved. Liquid
waste needed to process furhter. Regional distribution of Matahari Bread
Company included Surabaya, Malang, Jember, Mojokerto, Madura, Solo,
Jakarta, and Bali.

Keywords: Bread, Processing, Matahari Bread Company
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