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ABSTRAK 

 
Roti merupakan produk olahan dari tepung terigu yang melalui 

proses fermentasi akibat adanya ragi dan kemudian dipanggang. Roti 

merupakan salah satu produk yang digemari oleh masyarakat Indonesia pada 

saat ini. Hal ini menyebabkan roti sebagai salah satu alternatif pengganti nasi 

dan memiliki keunggulan yaitu lebih praktis dan siap makan. Salah satu 

perusahaan roti di Jawa Timur yaitu Perusahaan Roti Matahari merupakan 

perusahaan roti yang telah mengembangkan bisnis roti sejak tahun 1955. 

Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan (UD) dan 

sudah mendaftarkan perizinan perusahaan seperti SIUP, P-IRT, dan HO. 

Lokasi perusahaan ini yang terletak di jalur Pantai Utara dan pusat kota 

Pasuruan di jalan Soekarno Hatta 42-44, sehingga dapat memudahkan proses 

pendistribusian dan pemasaran roti Matahari.  
Perusahaan Roti Matahari menggunakan metode sponge dough 

dalam proses pembuatan roti. Proses pengolahan roti Matahari terdiri dari dua 

tahap yaitu pembuatan babon (starter) dan pembuatan adonan roti. Proses 

pembuatan roti Matahari secara umum terdiri dari penimbangan, 

pencampuran, fermentasi, pembentukan adonan, proofing, pemanggangan, 

pendinginan, dan pengemasan. Roti Matahari memiliki produk yang dikenal 

oleh masyarakat yaitu roti sisir roombutter yang memiliki aroma dan rasa 

yang berbeda dengan roti lainnya. Perusahaan Roti Matahari melakukan 

pengawasan mutu dari penanganan bahan baku, penanganan bahan 

pengemas, pengawasan proses produksi dan mutu produk akhir yang 

dihasilkan untuk menjaga kualitas roti Matahari. 

 

Kata Kunci: roti, roombutter, Perusahaan Roti Matahari 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

i 



 

Suhendra Kusuma (6103013019) Bread Manufacturing Process in Roti  
Matahari Pasuruan Company. 
Advisor:  
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ABSTRACT 

 
Bread is a processed product from wheat flour through the 

fermentation process due to the yeast and then baked. Bread is one of the 

product favored by the people of Indonesian at this time. This causes bread 

as an alternative food of rice and has the advantage of a more practical and 

ready to eat. One of the bakery company in East Java is Perusahaan Roti 

Matahari has developed a bakery business since 1955. Perusahaan Roti 

Matahari is a private company (UD) and has registered licensing companies 

such as SIUP, P-IRT, and HO. The location of this company is located in the 

path of North Beach and downtown Pasuruan at Soekarno Hatta 42-44 so as 

to facilitate the distribution and marketing.  
The Roti Matahari Company uses the sponge dough method in the 

process of making bread. The processing of bread consists of two phases,that 

consist of babon (starter) and the making of bread dough. Process of making 

bread in Roti Matahari generally consists of weighing, mixing, fermentation, 

the formation of the dough, proofing, baking, cooling, and packaging. Roti 

Matahari has a product known by the that is bread comb roombutter which 

has the aroma and taste different from others bread Roti Matahari do the 

quality control from raw material handling, supervision of production and 

quality of final product produces to maintain the quality of the bread. 
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