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ABSTRAK 

 

Roti merupakan salah satu produk olahan pangan yang cukup 

banyak ditemui di Indonesia.Roti sudah dikenal sejak dahulu yang terbuat 

dari bahan baku tepung terigu, air dan bahan lainnya. Perusahaan Roti 

Matahari Pasuruan merupakan perusahaan roti yang didirikan Almarhum 

Yacobus Laksamana sejak tahun 1955. PerusahaanRoti Matahari bertempat 

di Jalan Soekarno Hatta no: 42-44, Kelurahan Karang Anyar Kecamatan 

Gading Rejo, Kabupaten Pasuruan. Dalam sektor pemasaran yang UD. Roti 

Matahariawalnya terbatas hanya di dalam wilayah Kota Pasuruan namun 

dapat berkembang hingga beberapa area di Jawa Timur dan saat ini hingga 

beberapa wilayah diluar Jawa Timur seperti Jakarta. 

Perusahaan Roti Matahari memiliki ciri khas dalam proses 

pembuatan rotinya, yaitu pada proses pencampuran adonan rotinya yang 

menggunakan metode sourdough, sourdough merupakan suatu campuran 

yang terdiri atas tepung dan air yang difermentasi dengan BAL (Bakteri 

Asam Laktat) baik yang berasal dari kontaminan alami tertentu dari tepung 

atau dari suatu kultur starter yang mengandung satu atau lebih BAL. Varian 

produk roti yang dibuat oleh Perusahaan Roti Matahari yakni blencong 

(kering), warmball (basah putih, basah cokelat, basah darmo, dan basah 

kismis). kasur (basah), rounde (basah putih dan kering putih), sisir biasa 

(basah putih dan kering putih) dan sisir roombutter (basah cokelat, basah 

putih, kering cokelat, dan kering putih). Perusahaan Roti Matahari menjaga 

kualitas produknya dengan melakukan pengawasan terhadap proses 

produksi, serta bahan baku yang digunakan sehingga membuat produk roti 

yang berkualitas. 

 

Kata kunci: Perusahaan Roti Matahari, Roti 
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Albert Heriyanto (6103018038), Alexander Dwiki K. (6103018055), dan 

Ignatius Pratama Adi N. (6103018159). Bread Processing at Matahari 

Pasuruan Bread Company. 
Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP, M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

Bread is one of the processed food products that are quite 

commonly found in Indonesia. Bread has been known for a long time which 

is made from wheat flour, water and other ingredients. RotiMatahari 

CompanyPasuruan is a bakery company founded by the late Yacobus 

Laksamana since 1955. The Matahari Roti Company is located at Jalan 

Soekarno Hatta no: 42-44, Karang Anyar Village, Gading Rejo District, 

Pasuruan Regency. In the marketing sector the UD. Roti Matahari was 

initially limited to only within the City of Pasuruan but can expand to 

several areas in East Java and now to several areas outside East Java such as 

Jakarta. 

The Matahari Roti Company has a distinctive feature in its bread- 

making process, namely in the process of mixing its bread dough using the 

sourdough method, sourdough is a mixture consisting of flour and water 

which is fermented with LAB (Lactic Acid Bacteria) both derived from 

certain natural contaminants from flour. or from a starter culture containing 

one or more LAB. The bread product variants made by the Matahari Roti 

such as blencong (dry), warmball (wet white, wet chocolate, wet darmo, and 

wet raisins). mattress (wet), rounde (wet white and dry white), ordinary 

comb (wet white and dry white) and roombutter comb (wet brown, wet 

white, dry brown, and dry white). The Matahari Roti Company maintains 

the quality of its products by supervising the production process, as well as 

the raw materials used to make quality bakery products. 

 

 

Keyword: Roti Matahari Company, Bread 
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