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RINGKASAN

Kerja Praktik mahasiswa Teknologi Pangan Indri Yensi NIM.1800033093 berlokasi
di PT. Perkebunan Nusantara VI Kecamatan Kayu Aro Barat Kabupaten Kerinci Jambi, dari
tanggal 8 Maret sampai 8 April 2021.

Pengolahan teh hitam di PT Perkebunan Nusantara VI Kayu Aro menggunakan
sistem pengolahan Ortodoks dan CTC. Pada Laporan ini akan dibahas mengenai “ Evaluasi
Analisis Mutu Teh Hitam Ortodoks di PT. Perkebuanan Nusantara VI Kayu Aro, Kabupaten
Kerinci, Provinsi Jambi”. Analisis mutu merupakan bagian terpenting dalam industi. Analsis
mutu merupakan upaya untuk mencapai dan mempertahankan standar bentuk, kegunaan, dan
warna yang direncanakan. Di Pabrik PT. Perkebunan Nusantara VI Unit Usaha Kayu Aro.
Analisis mutu dilakukan oleh bagian tea tester.

Pada laporan magang ini akan diabahas analisis uji mutu yang bertujuan
untuk menentukan mutu dengan menguji sifat-sifatnya, juga untuk mengetahui dan
memeriksa kesalahan-kesalahan yang terjadi dalam proses pengolahan. Analisis uji
ini dilakukan dengan menggunakan metode sampling, metode sampling merupakan
suatu metode teknik pencuplikan di mana pada teknik ini pengambilan sampel
dilakukan secara acak. Analisis mutu dilakukan dengan dua pengujian, yaitu
pengujian kadar air dan pengujian organoleptik. Uji kadar air dilakukan dengan alat
sartorius. Kemudian uji organoleptik dilakukan dengan uji skoring oleh panelis
dengan memberikan skor penilaian pada atribut penilaian kenampakan (apparance),

sifat air seduhan (liquor), dan sifat ampas seduhan (infusion leaf).

Hasil pengujian secara keseluruhan pada sampel bubuk teh hitam jenis ortodoks pada
masing-masing sampel BOP I, PF, BOPF, DUST, BT, dan PF diperoleh total score secara
berturut-turut sebasar 55, 44, 50, 50, 42,1 dan 42. Hasil tersebut menunjukkan bahwa hasil
uji organoleptik pada teh hitam jadi ortodoks masuk ke dalam kriteria penilaian Fair
made (C) dengan rentang nilai mutu berkisar antara 41-60. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa jenis teh yang dihasilkan telah memenuhi Standar Operasional Pabrik (SOP),

sehingga baik untuk dikonsumsi dan layak untuk dipasarkan.
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