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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.  
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Diyan Eka Martalia (6103017061), Paulina Evelyn Amannuela Salim 

(6103017098), Eki Nur Rachman Julianto (6103017133) Manufacturing of 

Bread in Matahari Bread Company Pasuruan  

Advisor: 

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

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. 
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