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Teh hitam merupakan teh yang diperoleh melalui proses fermentesi. Fermentasi 

merupakan proses yang membentuk sifat-sifat teh yang paling penting dalam pengolahan 

teh hitam. Sifat-sifat teh hitam yang terpenting adalah aroma, warna, rasa, dan warna air 

seduhan teh. Fermentasi yang terlalu awal pada teh hitam akan menghasilkan teh yang 

warnanya terlalu muda, mutu rendah, serta cita rasa yang belum terbentuk sempurna. 

Sedangkan waktu fermentasi yang terlalu lama akan menghasilkan teh yang berwarna 

gelap, cita rasa kurang dan aromanya mulai menurun sehingga dibutuhkan waktu 

fermentasi yang tepat untuk mendapatkan teh hitam dengan mutu yang baik. 

Tujuan dari kerja praktik adalah mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi 

terhadap mutu teh hitam CTC di PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran. Metode 

pengumpulan data dalam kerja praktik ini adalah observasi, wawancara, studi pustaka, dan 

terjun langsung ke lapangan dalam kegiatan-kegiatan proses produksi. Proses produksi teh 

hitam CTC meliputi penerimaan pucuk, analisis pucuk, pelayuan, fermentasi, pengeringan, 

sortasi, penyimpangan dan pengemasan. 

Hasil dari kerja praktik menunjukkan bahwa pengaruh lama waktu fermentasi 

tidak mempunyai perbedaan yang sangat signifikan pada parameter appearance 

(kenampakan bubuk teh), liquor (air seduhan) infused leaf (ampas seduhan teh) pada 

masing-masing jenis mutu teh hitam. 

 

Kata Kunci: fermentasi, teh hitam CTC 

 

 

 

 

 

 

 

 


