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ABSTRAK 

Perkebunan di Indonesia merupakan salah satu sub sektor pertanian 

yang berperan penting dalam pembangunan pertanian. Salah satu 

perkebunan yang telah cukup lama dibudidayakan di Indonesia adalah 

perkebunan teh. Berdasarkan proses pengolahannya, teh dibagi menjadi 

empat jenis, yaitu teh putih (non-fermented), teh hijau (non-fermented), teh 

oolong (semi-fermented), dan teh hitam (fermented). PT. Perkebunan 

Nusantara XII afdeling Wonosari bergerak dalam bidang perkebunan yang 

membudidayakan tanaman teh dan mengolahnya menjadi bubuk teh hitam 

kering yang diekspor hingga ke Timur Tengah dan Eropa. Total karyawan 

di PT. Perkebunan Nusantara XII berjumlah 323 orang. Luas Total 

perkebunan teh yang dimiliki PT. Perkebunan Nusantara XII adalah 714,42 

Ha. Varietas tanaman teh yang terdapat di PT. Perkebunan Nusantara XII 

Kebun Wonosari adalah Assamica dan diproduksi menggunakan metode 

Crushing, Tearing, Curling (CTC). Pengolahan pucuk daun teh hingga 

menjadi bubuk teh hitam kering dilakukan berdasarkan Standard Operating 

Procedure (SOP) agar mendapatkan kualitas bubuk teh hitam kering yang 

siap diekspor. Faktor-faktor yang menentukan mutu teh antara lain bahan 

baku (pucuk), ketepatan pemetik, penanganan, proses pengolahan, dan 

bahan pengemas yang digunakan. Selain memperhatikan beberapa faktor 

tersebut, dalam proses pembuatan bubuk teh hitam kering PT. Perkebunan 

Nusantara XII Kebun Wonosari menetapkan Standard Sanitation Operating 

Procedure (SSOP) agar sanitasi bahan baku, produk, pekerja, dan 

lingkungan tetap terjaga. Proses produksi bubuk teh hitam kering 

menghasilkan limbah cair dan padat yang langsung diolah sehingga 

menghasilkan pupuk kompos dan pupuk hijau. Pupuk tersebut berguna 

untuk menyuburkan tanaman teh.  

 

Kata kunci: perkebunan, bubuk teh hitam kering, CTC, PT. Perkebunan 

Nusantara XII Kebun Wonosari  
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ABSTRACT 

Plantation is one of the agricultural sub-sector responsible for the 

development of agriculture in Indonesia. One of the plantations that have 

been cultivated for a long time is tea plantation. Tea is divided into 4 types 

according to how it is processed, which is white tea (non-fermented), green 

tea (non-fermented), oolong tea (semi-fermented), and black tea 

(fermented). PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Wonosari is a plantation 

company specializing in cultivating tea and processing it into dried black 

tea powder which is exported as far as the Middle East and Europe. The 

total number of employees at PT. Perkebunan Nusantara XII are 323 

employees. Total area of tea plantation owned by PT. Perkebunan 

Nusantara XII are 714,42 Ha. PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun 

Wonosari uses Assamica variety and processed using the Crushing, Tearing, 

Curling (CTC) method. The processing of tea leaves into dried black tea 

powder follows the Standard Operating Procedure (SOP) to ensure high 

quality for exporting. Factors affecting the quality includes the quality of 

raw material, precision of the pickers, handling, processing, and the 

packaging. Furthermore, PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Wonosari 

also uses Standard Sanitation Operating Procedure (SSOP) to maintain the 

sanitation of the raw material, product, workers, and environment. Liquid 

and solid waste produced by the processing of dried black tea powder is  

converted into compost and green fertilizer which is then used to fertilize 

the crop. 

 

Keywords: plantation, dried black tea powder, CTC, PT. Perkebunan 

Nusantara XII  
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