PROSES PEMBUATAN ROTI MATAHARI DI
PERUSAHAAN ROTI MATAHARI
PASURUAN

PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:

SUHENDRA KUSUMA 6103013019

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



PROSES PEMBUATAN ROTI MATAHARI DI PERUSAHAAN
ROTI MATAHARI PASURUAN

PKIPP

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

OLEH:

SUHENDRA KUSUMA 6103013019

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

h perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
stas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Sahendra Kusuma

= 6103013019

"'_ TMATAHARI PASURUAN"

Lk ditampilkan di internet atau media lain (Digital Library Perpustakaan
s Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan akademik sebatas
dengan Undang-Undang Hak Cipta.

Gem permyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat
schepamya

Surabaya, 11 April 2018




LEMBAR PENGESAHAN

aperan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
-atan Roti Matahari di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan™,
ajukan oleh Suhendra Kusuma (6103013019), telah divjikan pada
10 April 2018 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji




LEMBAR PERSETUJUAN

g1

z Prakiek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pemiwstsa Roti Matahari di Perusahaan Roti Matahari Pasuruan™,
_d@ageian oleh Suhendra Kusuma (6103013019), telah diujikan dan

ags olch Dosen Pembimbing

11
0

Roti Matahari
sz | apangan,

l

- ] t‘.' HAR'
Y :w

ATTA42-PASLRLAN
Py o 0313 -424345

B 034342512
Iallun 1958




LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam LAPORAN PRAKTEK KERJA
INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN kami yang berjudul:

Proses Pembuatan Roti Matahari di Perusahaan Roti Matahari
Pasuruan

Adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pemnah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya 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 saya tersebut plagiarisme, maka saya bersedia dikenaik
samksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai dengan
peraturan yang berlaku (UU RI No0.20 Tahun 2003 tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas
Kasolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (¢) Tahun 2009.

(Sutwndrﬁ Kusﬁrﬁé)v




Suhendra Kusuma (6103013019) Proses Pembuatan Roti Matahari di
Perusahaan Roti Matahari Pasuruan.

Di bawah bimbingan:
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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 vyaitu 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



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

Advisor:

Dr rer nat . Ig. Radix Astadi Praptono Jati, MP.

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.

Keywords: bread, roombutter, Matahari Bread Company
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