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ABSTRAK 

 

Roti manis merupakan jenis roti yang digemari oleh masyarakat 

karena praktis, mudah diperoleh dan memiliki berbagai variasi bentuk dan 

rasa. Permintaan akan produk roti manis yang semakin meningkat 

menyebabkan peningkatan jumlah perusahaan roti. Perusahaan perlu 

menggunakan metode yang tepat untuk memperoleh roti yang berkualitas 

dan biaya produksi yang dikeluarkan rendah. Metode pengolahan roti 

menggunakan metode sponge dough dapat dibuat dengan starter 

commercial yeast dan non commercial (wild yeast dan bakteri asam laktat). 

Industri pengolahan roti manis dengan jenis starter berbeda yang 

direncanakan memiliki kapasitas tepung terigu 250 Kg/hari. Pembandingan 

dilakukan terhadap aspek kualitas diperoleh penilaian yang lebih tinggi 

terhadap karakteristik dan umur simpan roti manis dengan starter non 

commercial yeast. Roti manis dengan starter non commercial yeast 

memiliki proses yang lebih rumit serta biaya utilitas dan tenaga kerja yang 

lebih tinggi dibandingkan commercial yeast. Roti manis dengan starter 

commercial yeast memiliki biaya bahan baku lebih tinggi. Nilai ROR 

sesudah pajak dari pengolahan roti manis dengan commercial yeast dan 

non commercial yeast adalah 19,88% dan 19,70% lebih tinggi 

dibandingkan MARR 13,12%. Nilai POT setelah pajak untuk pengolahan 

roti manis dengan commercial yeast adalah 3,26 tahun dan non commercial 

yeast adalah 3,28 tahun. Nilai BEP industri roti manis dengan starter yeast 

commercial sebesar 46,98% sedangkan starter yeast non commercial 

sebesar 47,49%. 

 

Kata kunci:  roti manis, starter yeast commercial, starter yeast non 

commercial 
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                                                      ABSTRACT 

 

             Sweet bread is a popular bread because it is practical, easy to get 

and have a wide variety of shapes and flavors. Manufacturer need to use 

correct methods to obtain bread quality and lower production costs. Bread 

processing used the sponge dough method can be made with commercial 

yeast starter and non commercial (wild yeast and lactic acid bacteria). 

Industrial processing of sweet bread with a different type of starter which 

will be planned with wheat flour capacity of 250 Kg/day. Sweet bread with 

non commercial yeast has higher quality and longer shelf life than 

commercial yeast but more difficult in processing and higher cost of utility 

and labour. Sweet bread with commercial yeast starter has  raw material 

costs more expensive than non commercial yeast. ROR after tax of 

production sweet bread with commercial and non commercial yeast starter 

are 19,88% and 19,70% higher than MARR 13,12%. POT after tax of 

production sweet bread with commercial and non commercial yeast starter 

are 3,26 tahun and 3,28 tahun. BEP of production sweet bread with 

commercial and non commercial yeast starter are 46,98% and  47,49%. 

 

Key words: sweet bread, commercial yeast starter, non commercial yeast 
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