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Penjaminan Kualitas pada Proses Pengolahan di Pabrik Teh Hitam 
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Di bawah bimbingan: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 
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ABSTRAK 

 

Teh hitam merupakan hasil fermentasi dari pucuk teh yang 

sebelumnya telah mengalami berbagai proses, mulai dari pemetikan, 

pelayuan, dan penggilingan. Proses pengolahan teh hitam CTC (Crushing, 

Tearing, and Curling) dibagi menjadi beberapa tahapan, yang meliputi 

pelayuan pucuk teh segar, penggilingan, oksidasi enzimatis, pengeringan, 

sortasi kering dan pengemasan.  
Teh merupakan jenis minuman yang berasal dari seduhan hasil 

pengolahan pucuk daun teh (Camelia sinensis). Indonesia merupakan salah 

satu negara eksportir teh setelah China, India, Sri Lanka, Kenya dan Turki. 

Teh merupakan salah satu minuman yang banyak dikonsumsi di seluruh 

penjuru dunia yang berasal dari pucuk daun muda tanaman teh. Permintaan 

pasar terhadap teh yang semakin meningkat menuntut adanya pengendalian 

dan penjaminan kualitas yang baik, sehingga produk teh hitam yang 

dihasilkan mampu bersaing di pasaran. Jaminan kualitas dapat dihasilkan 

melalui suatu kegiatan pengendalian dan penjaminan kualitas selama proses 

pengolahan. 

Perencanaan unit pengendalian dan penjaminan kualitas pabrik teh 

hitam CTC dengan kapasitas 6000 kg/hari dapat dikatakan layak secara 

teknis karena didukung sumber daya manusia yang berkualitas dan 

berpengalaman di bidangnya, pengujian yang dilakukan meliputi analisa 

pucuk, analisa kadar air dan cup test. Laboratorium terletak dekat dengan 

ruang produksi, gudang bahan baku, dan gudang produk sehingga unit 

pengendalian dan penjaminan kualitas dapat berlangsung seefektif dan 

seefesien mungkin. Peralatan dan utilitas yang digunakan dalam keadaan 

baik dan jumlahnya cukup. Ditinjau dari aspek ekonomis, unit pengendalian 

dan penjaminan kualitas yang direncanakan layak untuk didirikan karena 

tidak akan membebani konsumen. Biaya unit pengendalian dan penjaminan 

kualitas per kilogram teh hitam adalah Rp. 78,82 dengan persentase sebesar 

0,26% dari total biaya produksi. 

 

Kata kunci: teh hitam CTC, pengendalian dan penjaminan kualitas 
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Quality Assurance Unit in The CTC Black Tea Factory with Capacity 
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ABSTRACT 

 

 Black tea produced from the tip of tea leaves that have been 

processed from picking, withering, and milling. The processing of CTC 

(Crushing, Tearing, and Curling) black tea is divided into several steps: 

withering of fresh tea leaves, milling, enzymatic oxidation, drying, dry 

sortation, and packaging. 

Tea is a kind of beverage which came from infusion of tea leaves 

(Camelia sinensis). Indonesia is one of the tea exporter, after China, India, 

Sri Lanka, Kenya and Turkey. Tea considered as one of the popular 

beverages in worldwide. Increase of the market demand of tea product 

requires a good quality assurance, then the tea product be able to compete in 

the market competition. Quality guarantee of final product can be generated 

by quality control dan quality assurance in line process. 

 Planning of quality control and quality assurance unit in the CTC 

black tea factory with capacity of CTC 6000 kg/day can be said to be 

technically feasible because it supported by the qualified employees and 

experienced in their fields, testing performed includes the analysis of bud, 

the analysis of moisture content and cup test. The laboratory is located close 

to production room, raw materials warehouse, and warehouse products that 

quality control and quality assurance unit can be effective and efficient. 

Tools and utilities are in good and sufficiently available. Based on the 

economic aspect, the planned quality control and quality assurance unit is 

feasible to build because it will not burden the consumers. Quality control 

and quality assurance unit cost per kilogram of black tea is Rp. 78.82 with a 

percentage of 0.26% of total production costs. 

 

Keywords: Black tea CTC, quality control and quality assurance 
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