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ABSTRAK 

 

Kekayaan alam Indonesia merupakan suatu sumber daya alam yang harus dijaga 

kelestariannya. Salah satunya dibidang perkebunan yang merupakan sektor perluasan dari 

bidang pertanian. Salah satu minuman penyegar yang terkenal di Indonesia adalah teh. Teh 

menjadi bahan minuman yang sangat digemari hampir semua kalangan masyarakat di 

Indonesia dan diseluruh dunia setelah air. Teh merupakan salah satu sumber daya alam yang 

dihasilkan dari pengolahan pucuk (daun muda) tanaman teh, Camellia Sinensis L.Kuntze yang 

dipakai sebagai minuman. Penilaian kualitas mutu teh sangat dipengaruhi oleh kondisi pucuk 

teh dan cara pengolahannya. Tujuan dari penelitian kerja praktik ini yaitu untuk mengetahui 

apa saja penyebab terjadi tingginya kadar air pada teh hitam serta untuk menetahui jenis 

kemasan yang digunakan dan membandingkannya dengan jenis kemasan menurut SNI. 

Pengumpulan data dilakukan dari tanggal 25 februari-17 maret 2020 di lokasi pabrik teh 

Pagilaran, PT Pagilaran. 

Hasil yang diperoleh dari kerja praktik ini yaitu: Yang mempengaruhi tinggi atau 

rendahnya kadar air pada teh hitam yaitu bahan baku (jenis petikan), metode (pengeringan dan 

penggudangan), pekerja (kurang teliti dan kelelahan), serta alat yang digunakan (Rotorvane 

(RV) dan jenis pengemas). Seharusnya hal-hal tersebut lebih diperhatikan agar kadar air pada 

teh hitam tetap terjaga dengan baik dan sesuai dengan SNI. Karena apabila kadar air tinggi, 

mutu teh semakin buruk. Hal itu disebabkan karena jika kadar air tinggi maka bubuk teh akan 

mudah berjamur, sehingga mutu teh akan semakin berkurang dan teh tidak dapat disimpan 

dalam waktu lama. Jenis kemasan yang digunakan untuk mengemas teh hitam yaitu : Paper 

sack dan karung plastik. Dan jenis kemasan tersebut sudah sesuai dengan SNI 1902:2016 

karena mampu menjaga mutu produk teh hitam. 

 

Kata kunci: Jenis kemasan, Kadar air, Teh 
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ABSTRAK 

Indonesia's natural wealth is a natural resource that must be maintained. One of them is 

in the field of plantations which is an expansion sector of agriculture. One of the most famous 

refreshing drinks in Indonesia is tea. Tea is a very popular beverage ingredient in almost all 

people in Indonesia and around the world after water. Tea is one of the natural resources 

produced from the processing of the shoots (young leaves) of the tea plant, Camellia Sinensis 

L.Kuntze which is used as a drink. The quality assessment of tea quality is greatly influenced 

by the condition of tea shoots and the way they are processed. The purpose of this practical 

work research is to find out what causes the high water content in black tea and to find out the 

type of packaging used and compare it with the type of packaging according to SNI. Data 

collection was conducted from February 25 to March 17, 2020 at the site of pagilaran tea 

factory, PT Pagilaran. 

The results obtained from the work of this practice are: Those that affect the high or low 

water content in black tea are raw materials (type of citation), method (drying and grinding), 

workers (lack of conscientiousness and fatigue), and tools used (Rotorvane (RV) and type of 

packer). These things should be more considered so that the water content in black tea is 

maintained properly and in accordance with the SNI. Because when the water content is high, 

the quality of tea gets worse. This is because if the water content is high then the tea powder 

will be easily moldy, so the quality of tea will be reduced and tea cannot be stored for a long 

time. The type of packaging used to pack black tea is: Paper sack and plastic sack. And this 

type of packaging is in accordance with SNI 1902:2016 because it is able to maintain the quality 

of black tea products. 

 

Keywords: Packaging type, Moisture content, Tea 


