PROSES PENGOLAHAN ROTI
DI PERUSAHAAN ROTI MATAHARI
PASURUAN-JAWA TIMUR

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN
PANGAN

OLEH:
DIYAN EKA MARTALIA 6103017061
PAULINA EVELYN AMANNUELA SALIM 6103017098
EKI NUR RACHMAN JULIANTO 6103017133

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2020



PROSES PENGOLAHAN ROTI
DI PERUSAHAAN ROTI MATAHARI
PASURUAN-JAWA TIMUR

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN
PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
DIYAN EKA MARTALIA 6103017061
PAULINA EVELYN AMANNUELA SALIM 6103017098
EKI NUR RACHMAN JULIANTO 6103017133

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2020



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama :Diyan Eka Martalia, Paulina Evelyn A.S, Eki Nur Rachman
Julianto

NRP : 6103017061, 6103017098, 6103017133

Menyetujui Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan kami
Judul:

Proses Pengolahan Roti di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan-
Jawa Timur

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya)
untuk kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak
Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, Juli 2020

S

/'7)‘4:0”" ’
Diyan Eka Martalia Paulina Evelyn A.S.  Eki Nur Rachman J.
(6103017061) (6103017098) (6103017133)



LEMBAR PENGESAHAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Roti di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan-Jawa Timur”,
yang diajukan oleh Diyan Eka Martalia (6103017061), Paulina Evelyn
Amannuela Salim (6103017098), dan  Eki Nur Rachman Julianto
(6103017133), telah diujikan pada tanggal 24 Juli 2020 dan dinyatakan

lulus uji oleh Tim Penguji.

Ketua Penguiji,

/%%

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.
NIDN 0709045601/NIK 611.86.0123
Tanggal: 30 Juli 2020

WRZUTA o Mengetahui,

<OV 0

F\ku1tas Teknologi Pertanian,

Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.
NIDN. 0707036201/NIK. 611.88.0139
Tanggal: 3 Agustus 2020




LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Roti di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan-Jawa Timur”,
yang diajukan oleh Diyan Eka Martalia (6103017061), Paulina Evelyn
Amannuela Salim (6103017098), dan Eki Nur Rachman Julianto
(6103017133), telah diajukan dan disetujui oleh Dosen Pembimbing.

Perusahaan Roti Matahari Dosen Pembimbing,
Pemilik Perusahaan,

| HATARARI

Wy =
0, ‘}‘ J.A,.‘_,‘. 0 Hata 42 PR

Taip 0343 424 4% /”?«i&j\
Faw 0343 - 428 812

Samuel Laksmana Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.
Tanggal: 5 Agustus 2020 NIDN 0709045601/NIK 611.86.0123
Tanggal: 30 Juli 2020

p—




LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN
KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa Laporan Praktek Kerja Industri

Pengolahan Pangan kami yang berjudul:

PROSES PEMBUATAN ROTI DI PERUSAHAAN ROTI
MATAHARI PASURUAN-JAWA TIMUR

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali
yang secara nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami
bersedia dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan
gelar, sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun
2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan
Peraturan Akademik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Pasal 30 ayat 1 (e) tahun 2010).

Surabaya, Juli 2020

Ay

AN

5
Diyan Eka Martalia Paulina Evelyn A.S. Eki Nur Rachman J.
(6103017061) (6103017098) (6103017133)



Diyan Eka Martalia (6103017061), Paulina Evelyn Amannuela Salim
(6103017098), Eki Nur Rachman Julianto (6103017133) Proses
Pengolahan Roti di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan-Jawa Timur.
Di bawah bimbingan:

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Roti merupakan makanan yang terbuat dari tepung terigu yang banyak
digemari oleh masyarakat, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa.
Menurut SNI (1995) roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung
terigu yang difermentasi dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau
tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang
diizinkan. Perusahaan roti yang berkembang di Indonesia salah satunya
adalah Perusahaan Roti Matahari yang berada di daerah Pasuruan, Jawa
Timur. Perusahaan Roti Matahari ini sudah berdiri sejak tahun 1955 hingga
sekarang. Perusahaan ini merupakan perusahaan perseorangan, yaitu Usaha
Dagang (UD), dan sudah memiliki izin Perdagangan berupa HO dan SIUP,
serta sertifikat PIRT pada produk yang dijual. Perusahaan Roti Matahari
saat ini memiliki jumlah karyawan sebanyak 72 orang dengan 5 varian roti
yang dihasilkan yaitu roti sisir, roti rounde, roti blencong, roti warmball,
serta roti kasur. Perusahaan Roti Matahari menggunakan metode sponge
and dough pada proses produksinya. Metode sponge and dough terdiri dari
dua langkah pengadukan dan dua kali fermentasi. Pada perusahaan Roti
Matahari jumlah perbandingan penambahan babon (sponge) dengan adonan
roti (dough) adalah 1:3. Babon yang digunakan oleh Perusahaan Roti
Matahari terbuat dari tepung terigu, gula, air, dan instan yeast. Roti Sisir
sebagai produk khas Perusahaan Roti Matahari memiliki rasa sedikit asam
dan bertekstur lembut dan merupakan jenis roti yang paling diminati oleh
konsumennya. Pendistribusian roti oleh Perusahaan Roti Matahari sudah
mencakup di berbagai daerah di Jawa Timur, Jawa Tengah, hingga Pulau
Bali.

Kata kunci: Roti, Sponge and dough, Babon, Perusahaan Roti Matahari
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ABSTRACT

Bread is a food made from flour as the main ingredient which is widely
favored by the community, from children to adults. According to SNI (1995)
bread is a product obtained from a flour mixture which is fermented with
bread yeast and baked, with or without the addition of other food
ingredients and food additives that are permitted. One of the flourishing
bread companies in Indonesia is the Matahari Bread Company located in
Pasuruan, East Java. The Matahari Bread Company has been established
since 1995 until now. This company is an individual company (UD) and has
a trade license from HO, SIUP, as well as a PIRT certificate on product.
The Matahari Company currently has 72 employees, with 5 variation of
bread product, such as sisir bread, rounde bread, blenchong bread,
warmball bread, and kasur bread. The Matahari Bread Company uses the
sponge and dough method in production process. The sponge and dough
method consist of two stirring step and two ferments. In the Matahari Bread
Company, the ratio of addition of a baboon (sponge) to dough is 1:3. The
baboons used by the Matahari Bread Company are made from flour, sugar,
water, and instan yeast. Sisir bread as a typical product of the Matahari
Bread Company has a flavor is slightly acidic and soft textured wich is most
preferred by consumers. The distribution of bread of Matahari Bread
Company has covered many areas in Central Java, East Java, and Bali.

Keyword: Bread, Sponge and dough, Baboon, Matahari Bread Company
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