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ABSTRAK 

 

Teh (Camelia sinensis) adalah salah satu tanaman bahan penyegar 

yang dikonsumsi oleh manusia dan memiiliki khasiat yang baik bagi 

kesehatan. Komposisi kimia pada teh terdiri dari kafein, protein, gula, tanin, 

dan minyak atsiri. Senyawa-senyawa tersebut memiliki manfaat yang 

penting bagi tubuh. Berdasarkan metode pengolahannya, teh dibagi menjadi 

empat yaitu teh putih, teh hitam, teh hijau, dan teh oolong. PT. Perkebunan 

Nusantara XII (PTPN XII) Kebun Wonosari merupakan perusahaan yang 

bergerak di bidang pangan salah satunya budidaya dan pengolahan teh 

hitam. Teh hitam yang diproduksi oleh PTPN XII diolah dengan 

menggunakan metode Crushing, Tearing, dan Curling (CTC). Proses 

tersebut diantaranya meliputi pemetikan pucuk, proses pengolahan 

(penerimaan pucuk, pelayuan, penggilingan, oksidasi enzimatis, 

pengeringan, penyortasian, pengemasan) dan pendistribusian. Faktor-faktor 

yang perlu diperhatikan selama proses pengolahan yaitu kondisi bahan 

baku, suhu dan Relative Humidity (RH) lingkungan, waktu pelayuan, suhu 

pengeringan, dan kondisi mesin pengolahan. Proses pengawasan mutu 

PTPN XII telah mengikuti prosedur Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) untuk  menjaga kualitas produk teh yang dihasilkan dan 

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) agar sanitasi lingkungan, 

pabrik, dan pekerja tetap terjaga. Pengawasan mutu produk akhir yang 

dilakukan oleh PTPN XII diantaranya yaitu pengujian cup test, densitas, dan 

kadar air. Limbah yang dihasilkan oleh PTPN XII berupa limbah cair dan 

limbah padat. Limbah cair terserap ke dalam tanah pada sistem Waste Water 

Treatment, sedangkan limbah padat yang dihasilkan dapat dimanfaatkan 

menjadi pupuk organik untuk mendukung pertumbuhan tanaman teh. 

Pengolahan bubuk teh hitam di PTPN XII telah memenuhi kriteria dalam 

pengolahan pangan sehingga bubuk teh hitam yang dihasilkan layak untuk 

dikonsumsi dan memiliki kualitas yang baik. 

 

Kata Kunci: Teh Hitam, CTC, PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun 
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ABSTRACT 

 

Tea (Camelia sinensis) is one of the aromatic beverage consumed by 

humans and has good health properties. The chemical composition of tea 

consists of caffeine, protein, sugar, tannin, and essential oil. These 

compounds have important benefits for the body. Based on the processing 

method, tea is divided into four namely white tea, black tea, green tea, and 

oolong tea. PT. Perkebunan Nusantara XII (PTPN XII) Kebun Wonosari is 

a company engaged in the food sector, one of which is the cultivation and 

processing of black tea. Black tea produced by PTPN XII is processed using 

the Crushing, Tearing, and Curling (CTC) method. These processes include 

picking buds, processing (buds receiving, withering, milling, enzymatic 

oxidation, drying, sorting, packaging) and distribution. Factors that need to 

be considered during the processing process are the condition of the raw 

materials, the temperature and Relative Humidity (RH), withering time, 

drying temperature, and the condition of the processing machine. PTPN 

XII's quality control process has followed the Hazard Analysis Critical 

Control Point (HACCP) procedure to maintain the quality of the tea 

products produced and the Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) 

so that environmental sanitation, factories, and workers are maintained. 

Quality control of the final product carried out by PTPN XII includes the 

cup test, density, and water content analysis. The waste generated by PTPN 

XII are liquid waste and solid waste. Liquid waste is absorbed into the soil 

in the Waste Water Treatment system, while the solid waste produced can 

be used as organic fertilizer to support the growth of tea plants. The 

processing of black tea powder at PTPN XII has met the criteria in food 

processing so that the black tea powder produced is suitable for 

consumption and has good quality. 

 

Key Words:  Black tea, CTC, PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun 
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