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ABSTRAK 

 

Tanaman teh merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan 

Indonesia yang berperan penting dalam perekonomian Indonesia dan 

mempunyai kemampuan produksi yang relatif lebih cepat dibandingkan 

perkebunan lain. Berdasarkan cara pengolahannya teh terbagi menjadi 3 

jenis yaitu teh tanpa fermentasi (teh putih dan teh hijau), teh semi 

fermentasi (teh oolong), dan teh fermentasi (teh hitam). PT. Perkebunan 

Nusantara XII Kebun Wonosari bergerak dalam bidang perkebunan dengan 

mengolah bubuk teh hitam sebagai produk dominan dan mengekspornya ke 

luar negeri. Bahan baku yang digunakan PTPN XII adalah hasil persilangan 

antara Camellia sinensis var. Sinensis dengan Camellia sinensis var. 

Assamica yang diproduksi menggunakan metode Crushing, Tearing, 

Curling (CTC). Proses pengolahan yang dilakukan antara lain pemetikan 

pucuk, penerimaan pucuk, pelayuan, penggilingan, oksidasi enzimatis, 

pengeringan, sortasi, pengemasan, penyimpanan, dan pendistribusian. 

Pengolahan daun teh menjadi bubuk teh hitam kering dilakukan 

berdasarkan Standard Operating Procedure (SOP) sehingga menghasilkan 

teh hitam dengan mutu ekspor yang dibagi menjadi 3 kelas mutu yaitu mutu 

I, mutu II dan mutu III. Hal ini juga didukung dengan proses produksi yang 

telah memiliki sertifikasi Hazard Analysis Critical Contol Point (HACCP), 

Ethical Tea Partnership (ETP), Rainforest Alliance (RA) dan sertifikasi 

Halal. Proses produksi teh hitam di kebun ini berlangsung secara sistematis, 

urut, dan lengkap sehingga teh hitam yang dihasilkan sesuai dengan syarat 

dan mutu konsumen. PTPN XII Kebun Wonosari juga menerapkan 

Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) sehingga sanitasi 

lingkungan, pabrik dan pekerja tetap terjaga. Faktor-faktor yang 

menentukan mutu teh hitam yang dihasilkan adalah kondisi pucuk, 

kecukupan waktu pelayuan, suhu penggilingan dan pengeringan, bahan 

pengemas yang digunakan serta kondisi penyimpanan. PTPN XII Kebun 

Wonosari menghasilkan limbah padat dan limbah cair yang langsung diolah 

menjadi pupuk kompos dan akan dimanfaatkan untuk menyuburkan 

tanaman teh. 

 

Kata kunci: perkebunan, bubuk teh hitam kering, CTC. 
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Malang. 

Supervisor: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

Tea is one of Indonesia's plantation commodities which plays an 

important role in the Indonesian economy and has a relatively faster 

production capability compared to other plantations. Based on how it is 

processed tea is divided into 3 types namely unfermented tea (white tea and 

green tea), semi-fermented tea (oolong tea), and fermented tea (black tea). 

PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Wonosari is engaged in plantations 

by processing black tea powder as the dominant product and exporting it 

abroad. The raw material used by PTPN XII is the result of a cross between 

Camellia sinensis var. Sinensis with Camellia sinensis var. Assamica is 

produced using the Crushing, Tearing, Curling (CTC) method. Processing 

processes include picking buds, bud receiving, withering, milling, 

enzymatic oxidation, drying, sorting, packaging, storing and distributing. 

The processing of tea leaves into dried black tea powder is carried out based 

on Standard Operating Procedure (SOP) to produce black tea with export 

quality which is divided into 3 quality classes namely quality I, quality II 

and quality III. This is also supported by the production process that has 

been certified with Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), 

Ethical Tea Partnership (ETP), Rainforest Alliance (RA) and Halal 

certification. The process of producing black tea in the garden takes place in 

a systematic, orderly, and complete manner so that the black tea produced is 

in accordance with customer requirements and quality. PTPN XII Kebun 

Wonosari also implements Sanitation Standard Operating Procedures 

(SSOP) so that environmental sanitation, factories and workers are 

maintained. Factors that determine the quality of black tea produced are 

shoot condition, adequacy of withering time, grinding and drying 

temperature, packaging material used and storage conditions. PTPN XII 

Kebun Wonosari produces solid waste and liquid waste which is directly 

processed into compost and will be used to fertilize tea plants. 

 

Key words: afdeling, dry black tea powder, CTC. 
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