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ABSTRAK 

Daun teh merupakan bahan baku utama pembuatan teh. Mutu pucuk teh sebagai bahan 

baku sangatlah penting dimana mutu bahan baku akan mempengaruhi kualitas hasil akhir 

produk teh jadi. Apabila kualitas bahan baku kurang baik maka hasil pengolahan teh hitam 

tidak sesuai standard yang ditetapkan. Sehingga proses penanganan bahan baku setelah 

pemetikan dari kebun hingga sampai ke pabrik harus dilakukan dengan baik dan sesuai 

standard yang di tetapkan perusahaan. Adapun jenis-jenis teh hitam orthodoks yang 

diproduksi di PTPN VIII Kebun Montaya yang digolongkan berdasarkan grade atau kualitas 

mutu. Untuk teh mutu I terdiri dari BOPF, Dust, BT, PF, BP, mutu II terdiri dari Dust II, PF, 

Fann II, Dust III, Dan Mutu III Terdiri dari Powdery Dust, BM, dan Fluff. Proses produksi 

teh dimulai dari pembeberan, analisis pucuk, pelayuan, penggilingan, oksidasi enzomatis, 

penegringan, Sortasi kering, dan pengepakan. Tujuan dari analisis ini untuk mengetahui jenis 

cacat bahan baku teh hitam orthodox di PTPN VIII Kebun Montaya dari 3 wilayah atau 

afdeling dan mengetahui factor-faktor penyebab cacat bahan baku daun teh. Analisis 

pemecahan masalah dilakukan dengan metode survey lapangan, studi pustaka, wawancara 

dan pengambilan data di stasiun analisis pucuk bahan baku teh. Parameter pengujian analisis 

pucuk terdiri dari Pucuk layak olah yaitu hasil petikan halus dan medium terdiri dari jenis 

pekoe, burung muda, dan daun muda, yang kedua yaitu Total kasar yang terdiri dari daun tua 

dan pakang. Yang ketiga pucuk rusak yaitu pucuk teh dengan kondisi tidak utuh atau tidak 

segar seperti lecet, patah, terkena hama. Dan yang terakhir gulma atau tanaman lain yang 

terikut pada saat pemetikan pucuk teh. Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan 

diagram pareto dan diagram Fishbone. Berdasarkan hasil identifikasi reject di pabrik teh 

orthodox PTPN VIII Kebun montaya pada 3 afdeling. Pada afdeling 1 yaitu 37%, rusak 6%, 

total kasar 55% dan gulm8% 3%, Afdeling 3 yaitu memperoleh APLO 30%, rusak 9%, total 

kasar 57%, dan gulma 3%. Sedangkan pada afdeling 4 diperoleh APLO 31%, Rusak 8%, total 

kasar 58% dan gulma 3%. Sehingga dapat disimpulkan jenis cacat tertinggi pada parameter 

total kasar, hal ini disebabkan oleh beberapa factor salah satunya metode penanganan bahan 

baku yang kurang tepat. Rendah nya Pucuk Layak Olah (APLO) disebabkan oleh tingginya 

persentase total kasar yang melebihi standard, persentase rusak (daun robek, patah, dan 

kerusakan biologis), dan terdapat gulma. Beberapa penyimpangan kerusakan berdasarkan 

beberapa faktor yang meliputi, factor manusia, metode, bahan dan mesin/alat, faktor 

permasalah paling banyak terdapat pada faktor metode/ penanganan yaitu akibat kurang 

baiknya pemeliharan bahan baku dan penanganan bahan baku pada saat di kebun ataupun 

setelah sampai di pabrik. 

 

Kata Kunci : Analisis Pucuk, Jenis-jenis pucuk teh, Penanganan bahan baku pucuk teh, 

Pengolahan teh hitam, Teh hitam orthodoks,  
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