BAB XIII
PENUTUP

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Wonosari memiliki dua
areal perkebunan teh, yaitu afdeling Wonosari dan Gubug Lor.
Masing-masing areal perkebunan teh tersebut memiliki luas
sebesar secara berurutan, yaitu 370,31 Ha dan 344,11 Ha.

Bahan baku (pucuk daun teh) yang berasal dari afdeling
dianalisa dengan cara analias petik dan analisis potes guna
menilai keterampilan petik dan menentukan mutu teh hitam.
Pengawasan mutu teh hitam dilakukan dari penerimaan bahan
baku hingga menjadi produk yang akan dikemas.

Proses pengolahan teh meliputi: penerimaan pucuk, pelayuan,
penggilingan, oksidasi enzimatis (fermentasi), pengeringan,
sortasi kering, pengemasan, dan penyimpanan.

Proses pengolahan teh hitam di PT. Perkebunan Nusantara XII
Kebun Wonosari menggunakan sistem CTC (crushing, tearing,
dan curling).

Produksi bubuk teh hitam kering di PT. Perkebunan Nusantara
X1l Kebun Wonosari pada musim kemarau 7-9 ton/hari dan
pada musim hujan 10-20 ton/hari.

Produk teh yang siap dipasarkan dikelompokkan berdasarkan
mutunya, yaitu mutu | (BP1, PD, PF1, dan D1) dengan jumlah
75-80%, mutu Il (Fann dan D2) dengan jumlah 15-20% dan
mutu lokal (TW dan pluff) dengan jumlah 5%.

Pengendalian proses pengolahan diatur dengan SOP mengacu
pada HACCP.
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PT. Perkebunan Nusantara XIlI Kebun Wonosari telah
mendapatkan sertifikasi HACCP dan Halal pada tahun 2018.
Pengawasan mutu dilakukan sejak dari penerimaan bahan baku
pucuk daun teh hingga dihasilkan teh hitam dalam kemasan.
Pengawasan mutu menjadi tanggung jawab dari Asisten Teknik
dan Pengolahan.

Teh hitam dikemas dengan menggunakan paper sack yang
terdiri dari 4 lapisan, yaitu Outer ply80 gsm HWS kraft, Middle
plics 2 x 80/80 gsm Brown sack kraft, Liner ply 110 gsm
aluminium foil laminated kraft.

Jumlah total karyawan afdeling Wonosari sebanyak 227 orang
dan jumlah total karyawan pabrik pengolahan sebanyak 96
orang.

Kebun Wonosari telah melakukan proses pengolahan limbah
padat dan cair yang dihasilkan dari proses pengolahan teh hitam.
Produk teh hitam di PT. Perkebunan Nusantara XIlI Kebun
Wonosari sebagian besar diekspor melalui Kantor Pemasaran
Bersama (KPB) Jakarta.

13.2. Saran

1.

Sebaiknya dilakukan penambahan jumlah pemetik daun teh atau
menambah upah lembur agar jumlah pucuk dengan kualitas
yang baik didapatkan dalam jumlah yang lebih banyak.

Jumlah mesin pemetik dapat lebih ditingkatkan agar

mendapatkan jumlah pucuk yang lebih banyak.
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