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ABSTRAK  

 

          Tanaman teh berasal dari cina, tanaman teh bisa tumbuh di iklim tropis maupun subtropis 

bisa tumbuh di ketinggian 2000-2300 diatas permukaan laut. Teh hitam berasal dari daun teh 

yang banyak mengandung senyawa bioaktif polyphenol, flavonoid, tanin, kafein dan asam 

fenolat selain itu teh juga mengandung vitamin B1, B2, C, E dan kaya akan mineral, kalsium 

dan potassium. Adapun manfaat dari teh sendiri yaitu: Untuk melancarkan buang air besar 

maupun buang air kecil, mengurangi gangguan kekejangan pada anak-anak serta epilepsy, 

menjaga kesehatan jantung, mengurangi resiko keracunan dan mampu menekan pertumbuhan 

sel kanker ataupun tumor. Pemasaran dari hasil produksi ditujukan pada 2 sasaran yaitu lokal 

dan dan ekspor, pada saat pembuatan teh hitam yang berasal dari daun teh melalui beberapa 

proses diantaranya: Proses penerimaan bahan baku pucuk, pembeberan, pelayuan, 

penggilingan, oksidasi Enzimatis, pengeringan, sortasi kering, pengepakan dan pengujian mutu 

teh hitam ortodoks. Produk teh yang dihasilkan di PTPN VIII terutama Di kebun kertamanah 

menghasilkan teh hitam orthodoks. Kebun Kertamanah menghasilkan beberapa mutu seperti 

Mutu 1 yang terdiri dari BOP, BOP F, P FANN, DUST , BT, BP dan mutu II yang terdiri dari 

PF II, DUST II, BT II, BP II,FANN II, DUST III dan PW DUST sedangkan untuk Off grade 

yaitu BM dan PLUFF. 

 


