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ABSTRAK 

 
Teh merupakan minuman yang dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk 

daun atau tangkai daun yang dikeringkan dari tanaman Camelia sinensis. 

Indonesia merupakan salah satu negrara eksportir teh pada urutan kelima 

didunia. Terdapat empat jenis teh berdasarkan pengolahannya yaitu teh 

hitam, teh hijau, teh putih dan teh oolong. Proses fermentasi sangat 

menentukan kandungan polifenol di dalam daun teh. Pada prosesini terjadi 

perubahan komponen polifenol karena terjadi proses oksidasi secara 

enzimatis.Kandungan catechin (polifenol monomer) akan mengalami 

oksidasi secara enzimatismembentuk senyawa kompleks Tf dan Tr pada 

tahap proses fermentasi produksi teh oolong dan hitam. Pada produksi teh 

hijau proses oksidasi enzimatis tidak dilakukan dengan menginaktifkan 

enzim dengan menggunakan panas atau uap air panas. Lama fermentasi 

sangat menentukan mutu teh yang dihasilkan. PT Perkebunan Nusantara XII 

yang juga disebut dengan PTPN XII adalah Perseroan Terbatas yang 

bergerak dibidang pangan salah satunya pengolahan teh hitam. “Teh Rolas” 

merupakan produk asli Indonesia dari PTPN XII Lawang Malang. Teh ini 

di olah secara modern yang menghasilkan rasa nikmat dan wangi natural. 

Hal yang mendasari dilakukannya praktik kerja lapangan ini adalah sebagai 

upaya meningkatkan pengetahuan lebih lanjut mengenai pengolahan teh 

dengan metode 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. Limbah yang 

dihasilkan oleh PTPN XII berupa limbah cair dan limbah padat. Limbah 

cair berupa air untuk pembersihan alat dari lantai, shiver, dan rotorvane 

yang disemprotkan. Limbah padat diperoleh pada saat pelayuan dengan 

adanya teh teroksidasi. 
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ABSTRACT 

 
Tea is a drink made by brewing the dried leaves, shoots or petioles of the 

Camelia sinensis plant. Indonesia is one of the 5 tea exporters in the world. 

There are four types of tea based on their processing, namely black tea, 

green tea, white tea and oolong tea. The fermentation process greatly 

determines the polyphenol content in tea leaves. In this process, there is a 

change in the polyphenol component due to an enzymatic oxidation process. 

The content of catechins (polyphenol monomer) will undergo enzymatic 

oxidation to form complex compounds Tf and Tr at the stage of the 

fermentation process of oolong and black tea production. In green tea 

production, the enzymatic oxidation process is not carried out by 

inactivating the enzyme using heat or steam. The length of fermentation 

greatly determines the quality of the tea produced. PT Perkebunan 

Nusantara XII, also known as PTPN XII, is a Limited Liability Company 

engaged in the food sector, one of which is black tea processing. "Teh 

Rolas" is an original Indonesian product from PTPN XII Lawang Malang. 

This tea is processed in a modern way that produces a delicious taste and 

natural fragrance. The thing that underlies this field work practice is as an 

effort to increase further knowledge about tea processing with the CTC 

method. These processes include shoot picking, processing (shoot 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 ambient temperature and 

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

condition of the processing machine. The waste generated by PTPN XII is 

in the form of liquid waste and solid waste. Liquid waste in the form of 

water for cleaning tools from the floor, shivering, and sprayed rotorvane. 

Solid waste is obtained during withering in the presence of oxidized tea. 
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