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Proses Pengolahan Roti di PT. Ramayana Bakery Mojosari,
Mojosari

Di bawah bimbingan:

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Roti merupakan salah satu jenis pangan olahan hasil fermentasi
bahan baku berupa tepung terigu, air, ragi (veast), gula dan garam serta
menggunakan bahan pembantu dan bahan tambahan pangan. PT.
Ramayana Bakery — Mojosari merupakan salah satu perusahaan keluarga
dikelola perseorangan yang berlokasi di Kabupaten Mojosari, Jawa Timur,
Indonesia. PT. Ramayana Bakery — Mojosari berdiri sejak tahun 1975
hingga saat ini. PT. Ramayana Bakery — Mojosari saat ini telah
mempunyai total karyawan 140 orang, dengan produk roti utamanya
adalah roti tawar dan roti manis. Metode pengolahan yang digunakan PT.
Ramayana Bakery — Mojosari adalah metode straight doiigh dengan 2
jenis yeast, yaitu kombinasi ragi basah dan babon serta ragi instan untuk
pengolahan roti tawar dan metode sponge and dough dengan babon untuk
pengolahan roti manis. Perbedaan pada metode yang digunakan
berdasarkan karakteristik produk vyang dihasilkan, roti tawar vyang
dihasilkan menggunakan metode straight dotigh kombinasi ragi basah dan
babon memiliki tekstur dan rasa yang lebih baik dibandingkan
menggunakan ragi instan, roti manis yang dihasilkan menggunakan
metode sponge and dough dengan babon memiliki tekstur dan rasa yang
lebih baik dibanding menggunakan metode straight dough. Pemasaran
yang dilakukan oleh PT. Ramayana Bakery — Mojosari meliputi Pulau
Jawa dan luar Pulau Jawa.

Kata Kunci: Roti, straight dough, sponge and dough, PT. Ramayana
Bakery — Mojosari, Ragi Basah dan Babon, Ragi Instan, Babon
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Manufacturing of Bread in Ramayana Bakery Company Mojosari
Advisor:

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Bread is a type of processed food produced by fermentation of raw
materials in the form of wheat flour, water, yeast, sugar, and salt and used
food additives. PT. Ramayana Bakery — Mojosari is a family company
located in District Mojosari, East Java, Indonesia. PT. Ramayana Bakery —
Mojosari was founded in 1975 until now. PT. Ramayana Bakery —
Mojosari has a total of 140 employees, with the main bread products are
white bread and sweet bread. The processing method used by PT.
Ramayana Bakery — Mojosari is a straight dough and sponge and dough
method. This company used 2 (two) types of yeast, namely a combination
of fresh yeast and baboons, and instant yeast. Sweet bread product by
using the sponge and dough method has better taste than the straight
dough method. The marketing of PT. Ramayana Bakery — Mojosari has
covered Java Island and others.

Keywords: Bread, straight dough, sponge and dough, Ramayana Bakery
Company, Mojosari
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