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ANALISIS PENGENDALIAN MUTU BUBUK TEH HITAM ORTHODOX BERDASARKAN PARAMETER KADAR AIR DI PT. PERKEBUNAN NUSANTARA VIII KEBUN MALABAR, PANGALENGAN, KABUPATEN. BANDUNG, PROVINSI. JAWA BARAT

Oleh:
S.Agung Gunawan
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknologi Industri
Universitas Ahmad Dahlan

PT. Perkebunan Nusantara VIII Kebun Malabar merupakan perusahaan yang mengolah teh hitam menggunakan sitem pengolahan orthodox. Pada tahap produksi teh dilakukan beberapa tahap pengendalian mutu salah satunya pengukuran kadar air. Kadar air merupakan salah satu parameter yang sangat penting untuk menentukan kualitas bahan pangan, karena kadar air teh hitam mempengaruhi mutu teh hitam berupa kenampakan (Appearance), air seduhan (Liquor), dan ampas. .Pengujian kadar air digunakan alat Moisture Analyzer dengan memasukan sampel bubuk teh hitam sebanyak 5 g kemudian diukur dan diamati kadar airnya.
Berdasarkan pengujian kadar air teh hasil sortasi kering dengan metode yang telah dilakukan di PT Perkebunan Nusantara VIII kebun Malabar, diketahui hasil nilai uji kadar air teh hitam di PTPN VIII Kebun Malabar yang dilakukan selama 20 hari terdapat beberapa penyimpangan kadar air dengan penyimpangan terbanyak pada jenis teh DUST III dan BM dengan jumlah persentase penyimpangan 20%, BP dengan 15% penyimpangan, serta BOP, BOPF, DUST, BT, dan FANN II dengan persentase penyimpangan 5%. 
Penyebab ketidaksesuaian hasil uji kadar air terdapat pada proses pengeringan dan pelayuan teh hitam. Faktor mesin menjadi penyebab utama ketidaksesuaian kadar air seperti suhu pengeringan dan pelayuan tidak stabil, kurangnya maintenance mesin, mesin terlalu tua, kebocoran mesin pengering, trays terlalu cepat, lama waktu pengeringan, dan pengaturan suhu inlet dan outlet.
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[bookmark: _Toc137895197]BAB I
[bookmark: _Toc137895198]TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN

1.1 [bookmark: _Toc137895199]Profil Perusahaan/Instansi
1.1.1. [bookmark: _Toc137895200]Sejarah
PT Perkebunan Nusantara VIII atau disingkat PTPN VIII merupakan salah satu Badan usaha Milik Negara  bergerak di bidang pengelolaan, pengolahan dan pemasaran hasil Perkebunan. Komoditi yang diusahakan adalah kelapa sawit, karet, teh, aneka kayuan dan aneka tanaman lainnya. Dalam upaya mengkonsolidasi peran perusahaan Negara (BUMN) sektor perkebunan dalam kerangka pembangunan nasional dan pembangunan ekonomi serta menyiapkan diri menghadapi gerakan ekonomi global, maka pihak pemerintah bersama Departemen Pertanian melakukan program konsolidasi bagi semua perkebunan Negara. PT. Perkebunan Nusantara VIII adalah salah satu diantara perkebunan milik Negara yang didirikan berdasarkan Peraturan Pemerintah No. 13 tahun 1996, seperti yang dinyatakan dalam akta Notaris Harun Kamil, S.H., No. 41 tanggal 11 Maret 1996 dan telah memperoleh pengesahan dari Menteri Kehakiman Republik Indonesia melalui Surat Keputusan C2-8336.HT.01.01.TH.96 tanggal 8 Agustus 1996. Akta pendirian ini selanjutnya mengalami perubahan sesuai dengan akta Notaris Sri Rahayu Hadi Prasetyo, SH., No. 05 tanggal 17 September 2002 dan telah mendapat persetujuan Menteri Kehakiman dan Hak Asasi Manusia Republik Indonesia melalui Surat Keputusan No. C-20857 HT.01.04.TH.2002 tanggal 25 Oktober 2002.
Perusahaan ini didirikan dengan maksud dan tujuan untuk menyelenggarakan usaha di bidang agro bisnis dan agro industri, serta optimalisasi pemanfaatan sumber daya Perseroan untuk menghasilkan barang dan/ atau jasa yang bermutu tinggi dan berdaya saing kuat, serta mengejar keuntungan guna meningkatkan nilai perseroan dengan menerapkan prinsi prinsip Perseroan Terbatas. Kegiatan usaha perusahaan meliputi pembudidayaan tanaman, pengolahan/produksi, dan penjualan komoditi perkebunan Teh, Karet dan 6 Kelapa Sawit. Pusat kegiatan usaha berada di Kantor Direksi Jl. Sindangsirna No. 4 Bandung, Jawa Barat dengan kebun/unit usaha yang dikelola sebanyak 24 kebun yang tersebar di 11 Kabupaten/Kota di Propinsi Jawa Barat (Bogor, Sukabumi, Cianjur, Kabupaten Bandung Barat, Kota Bandung, Subang, Purwakarta, Garut, Tasikmalaya dan Ciamis) dan 2 Kabupaten di Provinsi Banten (Lebak dan Pandeglang).
Perkebunan Malabar didirikan pada tahun 1896 oleh Karl Adolf Rodolf Boscha, seorang warga negara Belanda sebagai utusan dari Firma John Peet & Co. KAR Boscha merupakan Administratur Perkebunan Malabar yang pertama dari tahun 1896 hingga 1928, setelah beliau wafat kepemimpinan digantikan oleh Ir.RA Kerkhoven (1928 – 1934) dan kemudian digantikan oleh Ermeling (1934 – 1942). Periode ini dinamakan dengan masa pemerintahan Belanda I. Setelah mengalami kerusakan berat karena kurang pemeliharaan dari pemerintah Jepang, pada tahun 1948 Belanda kembali menguasai Perkebunan Malabar dan mulai mengadakan rehabilitasi kebun teh maupun pabrik. Periode ini dinamakan dengan periode pemerintahan Belanda II, Perkebunan Malabar dipimpin oleh Van Deer Meer (1945- 1948) dan kemudian Brewer (1956-1957). Gambar pabrik PTPN VIII Kebun Malabar dapat dilihat pada Gambar 1.1 
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[bookmark: _Toc134657306][bookmark: _Toc134710519][bookmark: _Toc134715375][bookmark: _Toc134715462][bookmark: _Toc137890775][bookmark: _Toc138068707]Gambar 1.1 Pabrik Pengolahan Teh PTPN VIII Kebun Malabar
Sumber : Dokumentasi Pribadi

1.1.2. [bookmark: _Toc137895201]Visi dan Misi
a. Visi 
Menjadi Perusahaan Agribisnis terkemuka dan terpercaya, mengutamakan kepuasan pelanggan dan kepedulian lingkungan dengan didukung oleh SDM yang profesional. 
b. Misi
1. Menghasilkan produk bermutu dan ramah lingkungan yang dibutuhkan oleh pasar dan mempunyai nilai tambah tinggi.
2. Mengelola perusahaan dengan menerapkan Good Governance dan Strong Leadership, memosisikan sumber daya manusia sebagai mitra utama, serta mengedepankan kesejahteraan karyawan melalui kesehatan perusahaan.
3. Mengoptimalkan seluruh sumber daya untuk dapat meraih peluang-peluang pengembangan bisnis, secara mandiri maupun bersama-sama mitra strategis.
4. Mengedepankan Corporate Sosial Responsibility (CSR) seiring dengan kemajuan perusahaan.

1.1.3. [bookmark: _Toc137895202]Struktur Organisasi
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[bookmark: _Toc134710520][bookmark: _Toc134715376][bookmark: _Toc134715463][bookmark: _Toc137890776][bookmark: _Toc138068708]Gambar 1.2. Struktur Induk Besar & Medium > 4 Pabrik
Sumber : Keputusan Direksi PT Perkebunan Nusantara VIII
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[bookmark: _Toc134710521][bookmark: _Toc134715377][bookmark: _Toc134715464][bookmark: _Toc137890777][bookmark: _Toc138068709]Gambar 1.3. Struktur Organisasi Bagian Tanaman
Sumber : Keputusan Direksi PT Perkebunan Nusantara VIII
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[bookmark: _Toc134710522][bookmark: _Toc134715378][bookmark: _Toc134715465][bookmark: _Toc137890778][bookmark: _Toc138068710]Gambar 1.4. Struktur Organisasi Bagian Pengolahan
Sumber : Keputusan Direksi PT Perkebunan Nusantara VIII
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[bookmark: _Toc134710523][bookmark: _Toc134715379][bookmark: _Toc134715466][bookmark: _Toc137890779][bookmark: _Toc138068711]Gambar 1.5. Struktur Bagian Teknik
Sumber : Keputusan Direksi PT Perkebunan Nusantara VIII
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[bookmark: _Toc134710524][bookmark: _Toc134715380][bookmark: _Toc134715467][bookmark: _Toc137890780][bookmark: _Toc138068712]Gambar 1.6. Struktur Bagian Keuangan SDM & Umum
Sumber : Keputusan Direksi PT Perkebunan Nusantara VIII

Berikut rincian tugas dan wewenang masing-masing jabatan di PTPN VIII Perkebunan Malabar:
A. Manajer
1. Bertanggung jawab penuh atas segala bentuk kegiatan dan fungsi yang ada di PTPN VIII Kebun Malabar demi mencapai tujuan perusahaan. 
2. Bertugas memimpin dan secara kreatif mengembangkan pelaksanaan kebijaksanaan rencana kerja yang telah disahkan oleh pihak Direksi.
3. Menyusun Rencana Kerja dan Anggaran Perusahaan (RKAP) Perkebunan.
4. Mengatur pelaksanaan tugas pekerjaan dalam mengelola perkebunan secara efektif dan efisien, termasuk melakukan koordinasi dengan perkebunan yang lain dan bagian lain kantor direksi.
5. Merumuskan kebijakan mutu serta sasaran mutu perusahaan, menyusun struktur organisasi dan menetapkan tugas, wewenang, tanggung jawab dan kualifikasi masing-masing jabatan, menjamin sasaran mutu, dan perencanaan mutu yang ditetapkan oleh pabrik.
B. Mandor I Tanaman
Mandor I tanaman melaksanakan fungsi manajemen lini kepada Asisten Tanaman dalam perencanaan, pelaksanaan dan pengendalian bidang tanaman serta pengumpulan, Analisis dan evaluasi kerja panen dan pemeliharaan tanaman pada afdeling untuk mencapai efektivitas tujuan bidang tanaman sesuai dengan peraturan dan ketentuan perusahaan. Uraian tugas dan tanggung jawab umum :
6. Menyusun usulan rencana kerja dan anggaran tahunan, triwulan, dan bulanan secara tepat waktu dan tepat nilai anggaran
7. Melaksanakan rencana kerja dan anggaran sesuai dengan recana kerja dan anggaran yang telah disetujui
8. Mengusulkan kebutuhan jumlah sumber daya manusia yang kompeten untuk mendukung rencana kerja perusahaan.
9. Menilai kinerja dan kompetensi bawahan untuk memastikan pencapaian kinerja individu dan pengembangan kompetensi bawahan.
10. Melaksanakan sistem dan proses kerja sesuai dengan Standard Operating Procedure (SOP) yang berlaku.
11. Melaksanakan tertib administrasi dan pelaporan kegiatan dengan tepat waktu.
12. Melaksanakan pekerjaan dalam lingkupnya sesuai prosedur mutu, keselamatan kerja, dan lingkungan, serta manajemen risiko yang berlaku.
13. Melaksanakan program atau kebijakan korporasi.
14. Melaksanakan tugas dan tanggung jawab lainnya sesuai dengan arahan atasan.
15. Melakukan koordinasi dengan mandor 1 lain dalam rangka pelaksanaan tugas

C. Admin I Tanaman
Admin I tanaman melaksanakan fungsi manajemen lini kepada Asisten Kepala dan bertanggung jawab atas kelancaran pelaksanaan tugas pekerjaan di bidang administrasi tanaman sesuai dengan pedoman peraturan dan ketentuan perusahaan. Uraian tugas dan tanggung jawab umum :
1. Menyusun usulan rencana kerja dan anggaran tahunan, triwulan, dan bulanan secara tepat waktu dan tepat nilai anggaran.
2. Melaksanakan rencana kerja dan anggaran sesuai dengan recana kerja dan anggaran yang telah disetujui.
3. Mengusulkan kebutuhan jumlah sumber daya manusia yang kompeten untuk mendukung rencana kerja perusahaan.
4. Menilai kinerja dan kompetensi bawahan untuk memastikan pencapaian kinerja individu dan pengembangan kompetensi bawahan.
5. Melaksanakan tugas dan tanggung jawab lainnya sesuai dengan arahan atasan.
6. Melaksanakan sistem dan proses kerja sesuai dengan Standard Operating Procedure (SOP) yang berlaku
7. Melaksanakan ketertiban administrasi dan pelaporan kegiatan dengan tepat waktu
8. Melaksanakan pekerjaan dalam lingkupnya sesuai prosedur mutu, keselamatan kerja, dan lingkungan, serta manajemen risiko yang berlaku
9. Melaksanakan program atau kebijakan korporasi.
10. Melaksanakan tugas dan tanggung jawab lainnya sesuai dengan arahan atasan.
11. Melakukan koordinasi dengan mandor 1 lain dalam rangka pelaksanaan tugas.




D. Mandor I Pengolahan 
Mandor I pengolahan melaksanakan fungsi manajemen lini kepada Asisten Pengolahan dalam perencanaan, pelaksanaan dan pengendalian bidang pengolahan proses basah (penerimaan bahan baku pucuk, pembeberan, pelayuan, turun layu, penggilingan, oksidasi enzimatis), proses kering (pengeringan, sortasi, pengepakan, pengiriman produk jadi), serta pengumpulan, pengawalan kerja, Analisis dan evaluasi kerja pengolahan proses basah dan kering di pabrik, meliputi SDM dan penggunaan fisik barang bahan dan perhitungan biaya, untuk mencapai efektivitas tujuan bidang pengolahan sesuai dengan RKAP, RKO, SE Direksi dan Sertifikasi Sistem. Uraian tugasnya:
1. Membuat laporan rencana dan realisasi pekerjaan bidang Oksidasi Enzimatis,Pengeringan, Pengepakan, Penerimaan dan Pembeberan BB, Pelayuan, Turun Layu, Penggilingan dan Sortasi.
2. Melakukan monitoring dan evaluasi kinerja bidang pengolahan,pelaksanaan kerja bawahannya, pembagian tugas pekerjaan bawahan, penggunaan tenaga kerja, barang bahan, produksi dan sarana lainnya serta biaya dan menyusun upaya perbaikannya sesuai dengan rencana kerja yang ditetapkan.
3. Memonitor koordinasi tenaga kerja sesuai dengan kebutuhan serta kehadiran karyawan.
4. Memonitor pelaksanaan sistem sertifikasi yang diterapkan di bagian Oksidasi Enzimatis, Pengeringan, Pengepakan, Penerimaan dan Pembeberan BB, Pelayuan, Turun Layu, Penggilingan dan Sortasi
5. Mengawasi kebersihan alat dan sarana kerja di area Oksidasi enzimatis, Pengeringan, Pengepakan, Penerimaan dan Pembeberan BB, Pelayuan, Turun Layu, Penggilingan dan Sortasi.
6. Mengawasi proses penimbangan dan bongkar pucuk basah dari kendaraan angkut kebun ke pabrik.
7. Menyiapkan semua keperluan berupa data-data, Dokumentasi, kelengkapan fisik, alat kontrol, dalam rangka persiapan audit sertifikasi sistem.
8. Memberikan laporan mengenai ketidaksesuaian proses, fungsi mesin/kondisi bangunan akibat kerusakan dan mutu, kepada Asisten Pengolahan.
9. Membuat Rencana Kerja Harian bidang pengolahan.
10. Mengupayakan tercapainya parameter mutu produksi sesuai dengan kebijakan mutu dan sasaran mutu yang telah ditetapkan.
11. Membina, membimbing dan memotivasi bawahannya serta memberikan pengetahuan dalam bidang pengolahan untuk meningkatkan produktivitas, efektivitas dan efisiensi.

E. Mandor I Quality Assurance
Mandor I Quality Assurance melaksanakan fungsi manajemen lini kepada Asisten Pengolahan mengenai uji mutu di setiap tahapan proses dari proses basah sampai produk jadi dan bertanggungjawab atas kelancaran pelaksanaan tugas pekerjaan uji mutu di pabrik sesuai dengan peraturan dan ketentuan perusahaan. Berikut uraian tugas:
1. Menyiapkan data-data penyusunan Rencana Kerja & Anggaran Perusahan (RKAP), Rencana Kerja Operasional (RKO), dan RKB bidang QC bersama dengan Asisten Pengolahan.
2. Mengevaluasi pelaksanaan kerja pengujian mutu yang meliputi kualitas bahan baku pucuk, kadar air pucuk basah, kadar air pucuk layu, kerataan layuan, Green Dhool Tasting, inner quality dan kadar air teh hasil pengeringan, inner, outer quality dan kadar air teh hasil sortasi harian, inner, outer quality dan kadar air teh hasil pengepakan setiap chop, densitas teh jadi serta hasil pengepakan berpedoman kepada SOP pengolahan dan standarisasi teh hitam orthodoks dan CTC dari holding.
3. Melakukan rekapitulasi laporan hasil pengujian mutu dan melaporkanya kepada Asisten Pengolahan dan petugas terkait yang seharusnya menerima.
4. Mengawasi dan mengendalikan kesesuaian parameter proses pengolahan serta pelaksanaan proses pengujian mutu dan hasilnya di setiap tahapan proses yang sesuai dengan sasaran mutu.
5. Melakukan koordinasi dengan mandor dan admin terkait lainnya diluar bidang pengolahan untuk kelancaran pelaksanaan tugas yang berhubungan dengan audit eksternal.
6. Memeriksa dan memonitor penyimpanan Dokumentasi hasil pengujian baik berupa pencatatan maupun sampel teh
7. Mengawasi proses maupun semua Dokumentasi terkait persiapan, pemenuhan kriteria kesesuaian pada pelaksanaan audit sertifikasi sistem.
8. Melakukan koordinasi untuk telusur produk (traceability) pada penanganan klaim dari pembeli.
9. Memonitor kebersihan alat dan sarana kerja di area pengujian Analisis pucuk.
10. Membina, membimbing dan memotivasi bawahannya serta memberikan pengetahuan dalam bidang pengolahan proses basah dan proses kering untuk meningkatkan produktivitas, efektivitas dan efisiensi.

F. Mandor I Teknik
Mandor I teknik melakukan perencanaan, monitoring dan evaluasi di teknik yang meliputi teknik mesin, bangunan, transportasi dan bengkel untuk diselenggarakan sesuai dengan tata kelola yang baik. Berikut uraian tugas:
1. Menyiapkan laporan periodik kepada masinis kepala
2. Mengatur dan menghitung kebutuhan tenaga kerja di bidangnya
3. Memastikan kehadiran karyawan yang menjadi bawahannya sesuai dengan daftar
4. Mengelola administrasi dan invetarisasi Dokumentasi, data dan informasi laporan hasil kerja harian (LHKH)
5. Mengkoordinir pengawasan terhadap pekerjaan pengadaan mesin baru, overhaul mesin, perbaikan bangunan perusahaan/perumahan, pengadaan alat pertanian, kelistrikan dan pembangkit, dll terkait pengadaan barang dan jasa yang dikerjakan oleh pihak ketiga
6. Evaluasi pemantauan bahaya atau potensi bahaya pada saat pemeliharaan dan perbaikan mesin, serta proses SAP, dan melaporkan kepada mandir mesin bila ada penyimpangan
7. Monitoring rekap pengajuan penggunaan maupun penggantian barang bahan (suku cadang mesin, bahan bangunan, sparepart kendaraan, bahan bengkel, sparepart alat pertanuan, bahan listrik) dan barang bahan bekas kepada petugas gudang
8. Memastikan mesin-mesin (mis: mesin asah, dll) serta pengolian dilakukan sehingga mesin-mesin dalam keadaan siap pakai dengan pemeliharaan mesin dan perbaikan mesin secara berkala
9. Evaluasi pengasahan Roll CTC sesuai dengan SOP 
10. Monitoring kegiatan operasional pembubutan dilaksanakan sesuai SOP dan rencana kerja yang ditetapkan
G. Admin I Tata Usaha 
Admin I tata usaha melakukan perencanaan dan pengelolaan administrasi bidang keuangan, monitoring dan evaluasi di bidang admin tata usaha keuangan yang meliputi pengadministrasian tata buku, kas bank, gudang, dan pengadaan untuk diselenggarakan sesuai dengan tata kelola yang baik. Berikut uraian tugasnya: 
1. Melakukan verifikasi Rencana Jangka Panjang (RJP), Rencana Kerja Anggaran Perusahaan (RKAP), Permintaan Modal Kerja (PMK) dan Rencana Kerja Bulanan (RKB) seluruh unit kerja kebun untuk disampaikan kepada Asisten Tata Usaha Keuangan
2. Mengkoordinir pelaksanaan penyusunan laporan manajemen dan laporan lainnya agar dapat tersajikan dengan akurat dan tepat waktu
3. Melakukan verifikasi pengajuan modal kerja
4. Mengkoordinir kegiatan pengarsipan seluruh Dokumentasi keuangan
5. Mengkoordinir pembebanan Debet Nota (DN) kepada Kebun Seinduk
6. Mengkoordinir penjurnalan pencadangan biaya (cadangan THR, Cuti dsb) berkoordinasi dengan bidang Akuntansi kantor pusat
7. Mengkoordinir pembuatan break down realisasi biaya sebagai
8. Melakukan verifikasi atas seluruh Dokumentasi pembayaran
9. Melaksanakan pemeriksaan kas/bank setiap akhir bulan

H. Admin I SDM & Umum
Admin I SDM & umum melakukan perencanaan, monitoring dan evaluasi di bidang admin SDM & Umum yang meliputi pengadministrasian kepegawaian, upah & BPJS, umum & humas, sertifikasi system, kesehatan dan pengelolaan keamanan untuk diselenggarakan sesuai dengan tata kelola yang baik. Berikut uraian tugasnya:
1. Memonitor Dokumentasi Daftar Penilaian Prestasi Kerja (DP2K) karyawan pelaksana sebagai bahan pengajuan Manajer kepada Direksi dihimpun sesuai ketentuan yang berlaku (DP2K/SMKBK)
2. Mengkoordinasi kegiatan penerimaan dan penempatan karyawan
3. Memonitor pelaporan “Wajib Lapor” Ketenagakerjaan kepada Dinas Ketenagakerjaan dilakukan tepat waktu
4. Mengkoordinir pengajuan ijin penyimpangan waktu jam kerja karyawan teknik dan pengolahan kepada Dinas Ketenagakerjaan
5. Memonitor administrasi ketenagakerjaan (Kontrak Kerja, Surat Peringatan, Mutas, Promosi, Pensiun dsb) dilakukan sesuai ketentuan yang berlaku
6. Memonitor proses administrasi data karyawan
7. Mengkoordinir kegiatan pembuatan daftar gaji/upah, lembur, biaya perjalanan dinas dan potongan-potongan hutang/piutang karyawan
8. Mengkoordinir data yang diminta oleh kantor pusat maupun instansi pemerintah
9. Mengkoordinir pengelolaan BPJS dan pengadministrasiannya (Pendaftaran dan mutasi kepesertaan) dilaksanakan sesuai dengan ketentuan yang berlaku
10. Mengkoordinir admin umum & humas dalam melakukan pengurusan Ijin Usaha Perkebunan (IUP)

1.2 [bookmark: _Toc137895203]Proses Produksi
1.2.1. [bookmark: _Toc137592102][bookmark: _Toc137895204]Bahan Baku, Produk Antara dan Produk Akhir
1. Bahan Baku
Bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan teh  hitam Orthodox di kebun Malabar adalah Camelia sinensis. Tanaman teh (Camellia sinensis) berasal dari China, Tibet dan India bagian utara di Indonesia teh (Camellia sinensis) hidup didaerah pegunungan tinggi dengan ketinggian daerah 600- 2000 mdpl tanaman teh (Camellia sinensis) memiliki daun berwarna hijau tunggal yang kecil ujung meruncing dan bertulang menyirip berbulu halus, memiliki akar tunggang yang panjang tinggi pohon bisa mencapai 3-5 meter dan bunga putih kecil dengan kelopak berjumlah 5-7 kelopak. (Setyamidjaja, 2000). 
Daun teh memiliki aroma yang khas dan beraroma sedap. Daun tunggal, kaku,bundar telur dengan ujung dan pangkal runcing, tepi berigi, permukaan daun mengkilap berwarna hijau tua. Memiliki Bunga tunggal terdapat di ketiak daun, warna putih kekuningan, baunya wangi. Buah kotak, keras, warna coklat kehitaman kalua sudah tua (Hidayat I, 2015) Teh yang bagus dihasilkan dari pucuk-pucuk tanaman teh yang dipetik dengan siklus 7-14 hari sekali. Ini tergantung dari kondisi tanaman geografis kebun teh, karena ini dapat mempengaruhi jumlah petikan teh. Cara pemetikan daun juga dapat mempengaruhi mutu dari teh tersebut (Siswoputranto,1978) 
Di kebun Malabar sendiri ada 2 jenis varietas Camelia sinensis yang dibudidayakan yaitu varietas Gambung (GMB) dan TRI. Jenis varietas yang digunakan di perkebunan teh Malabar yaitu GMB 1, GMB 2, GMB 3, GMB 4, GMB 7, GMB 9, GMB 11, TRI 2024, TRI 2025. Sebagian besar varietas teh yang ditanam di perkebunan teh Malabar yaitu GMB 3 sebesar 22,57%, GMB 7 sebesar 46,7% dan TRI 2025 24,85 % dari luas lahan perkebunan. GMB 7 dan TRI 2025 merupakan varietas teh yang menghasilkan pucuk teh yang berkualitas baik (Saefas Dkk, 2017) sedangkan GMB 3 menghasilkan pucuk teh yang memberikan aroma dan rasa sedap pada teh. 
Jenis    pucuk    yang    dihasilkan    sangat berpengaruh terhadap hasil teh.  Semakin muda pucuk yang dipetik semakin tinggi kualitasnya. Menurut  Pertumbuhan  pucuk  serta  kandungan zat penentu mutu teh dipengaruhi  oleh kondisi tanaman  teh,  kesuburan  tanah,  musim,  umur tanaman   teh   setelah   pangkas   dan   ketinggia tempat.    Subarna    (1990)    menyatakan    bahwa petikan  kasar  akan  memberikan  produksi  lebih tinggi  dengan  mutu  pucuk  rendah,  sedangkan petikan    halus    memberikan    produksi    lebih rendah  dengan  mutu  pucuk  tinggi.     Namun, pada  umumnya  perkebunan  teh  lebih  banyak mereapkan sistem petikan medium. Oleh karena itu   petikan   halus,   medium   dan   kasar   memberikan     pengaruh     terhadap     mutu     pucuk (persentase   pucuk   muda).   Menurut   Mitrowihardjo  (2012),  mutu  berkorelasi  nyata  dengan rasa. Sekitar 50-60% mutu teh daun dipengaruhi oleh  penampilan  atau  kenampakan  teh  setelah diolah   dan   kenampakan   sangat   dipengaruhi jumlah atau bobot peko yang ada. Secara garis besar ada 3 rumus petikan (Prastiwi, 2019) :
a. Petikan halus = p+1 dan p+2
b. Petikaan medium = p+2,  p+3m,  p+3, b+1m, b+2m dan b+3m
c. Petikan kasar = p+4  atau  lebih,   b+1t, b+2t, b+3t dan b+4t
[bookmark: _Toc134657337][bookmark: _Toc137592359][bookmark: _Toc137592370]Analisis  petik  adalah  memisahkan  pucuk  berdasarkan   rumus   petiknya. Umumnya   jenis  petikan   yang   diinginkan   adalah   jenis   petikan medium.    Komposisi    petikan    medium    adalah minimal  70%  petikan  medium,  maksimal  10% petikan   halus   dan   20%   petikan   kasar. Di unit perkebunan Malabar sendiri umumnya petikan medium yang digunakan untuk di produksi. Di unit Malabar ada standar Analisis mutu bahan baku produk teh untuk pengolahan teh hitam orthodox 60% dan orthodox leafy grade 70%. Untuk hasil petikan pucuk teh di kebun Malabar dapat dilihat pada Tabel 1.1.

[bookmark: _Toc138067651]Tabel 1.1 Hasil Pemilahan Analisis Pucuk Basah
	Jenis Daun Teh
	Gambar
	Karakteristik

	Burung Muda
	[image: ]
	Burung muda memiliki ukuran yang lebih kecil dan bulat melengkung, warna daun cenderung lebih cerah hijau muda memiliki tekstur lembut dan halus.

	Peko + 2
	[image: ]
	Peko + 2 memiliki bentuk memanjang terdapat dua daun muda dan satu peko, memiliki tekstur lembut dan halus.

	Peko + 3
	[image: ]
	Peko + 3 memiliki bentuk memanjang terdapat tiga daun muda dan satu peko, memiliki tekstur lembut dan halus.

	Daun Muda 
	[image: ]
	Daun muda memiliki warna hijau muda cerah banyak kandungan air dan tekstur yang lebih lembut.

	Daun Tua
	[image: ]
	Daun Tua cenderung memiliki warna lebih gelap, tekstur yang keras dan lebih sedikit kandungan air dibandingkan daun muda.

	Daun Kasar
	[image: ]
	Daun Kasar memiliki bentuk lebar atau besar dan serat yang lebih kasar.

	Daun Rusak
	[image: ]
	Daun rusak karna diakibatkan penyakit yang menyerang bagian daun dan menyebabkan daun berlubang ataupun terdapat bintik hitam

	Pakang
	[image: ]
	Pakang merupakan tangkai dari daun teh yang sudah dipetik.



Kualitas pucuk Teh ditentukan dari waktu dan metode pemetikan. Kegiatan pemetikan dilakukan pada pagi hari dari pukul 05:00 sampai pukul 09:00 pagi. Pada waktu tersebut jumlah pecko masih lebih banyak jika dibandingkan dengan pemetikan dilakukan pada siang hari, pada pagi hari kuncup teh  /pecko belum mekar. Jumlah dari kuncup teh /pecko akan mempengaruhi hasil dari analisis pucuk teh layak olah yang mana standar yang ditetapkan perusahaan sebesar 60%. Proses pemetikan teh di kebun Malabar dilakukan dengan tiga cara yaitu manual, gunting dan mesin.  berikut adalah 3 metode pemetikan pucuk teh di kebun Malabar
a. Petikan Manual
Petikan manual adalah kegiatan pengambilan pucuk teh diatas bidang peting menggunakan tangan dengan cara ditaruk. Tujuannya mengambil produksi secara optimal dengan memperhatikan kualitas bahan baku pucuk teh yang memnuhi syarat olah. Sasaran dari petikan manual adalah diperoleh pucuk teh yang memenuhi syarat olah dengan Analisis pucuk medium antara 60% - 70%. Jumlah pemetik disesuaikan dengan luas areal yang akan dipetik. Setiap kemandoran terdiri dari 25 – 30 orang.

b. Petikan Gunting
Pemetikan dengan gunting petik merupakan kegiatan pengambilan pucuk teh di atas bidang petik dengan menggunakan gunting petik. Tujuannya untuk mengantisipasi dan menanggulangi kekurangan tenaga kerja pemetikan. Sasarannya adalah semua areal petik tanaman menghasilkan 100% dapat dipetik dengan optimal, menurunkan biaya panen, kapasitas tenaga kerja pemetik dapat mencapai antara 45kg basah/hari/orang. Diperoleh pucuk teh yang memenuhi syarat olah dengan Analisis pucuk medium antara 60% - 70%. Jumlah pemetik disesuaikan dengan luas areal yang akan dipetik. Setiap kemandoran terdiri dari 25 – 30 orang.

c. Petikan Mesin 
Pemetikan dengan mesin adalah kegiatan pengambilan pucuk teh yang memenuhi syarat olah dengan menggunakan mesin petik. Tujuannya untuk mengantisipasi dan menanggulangi kekurangan tenaga kerja pemetikan. Sasarannya adalah semua areal petik tanaman menghasilkan 100% dapat dipetik dengan optimal, kapasitas tenaga kerja pemetik meningkat, efisiensi biaya panen minimal 25% dari biaya panen manual. Jumlah pemetik per mesin maksimal 5 orang Setiap kemandoran terdiri dari 3-5 mesin petik atau 15-25 orang.

2. Produk Antara
Produk antara adalah bahan atau campuran bahan yang masih memerlukan  proses lebih lanjut untuk menjadi produk bulk yang siap dikemas. Pada pengolahan teh hitam di PTPN VIII Kebun Malabar terdapat beberapa produk antara yaitu:
a. Produk / bahan antara hasil proses pengilingan : Bubuk I, II, III, IV, dan bubuk Badag.
b. Produk/bahan antara hasil proses fermentasi (oksidasi enzimatis) 
Gambar produk antara hasil proses penggilingan dan hasil proses fermentasi (oksidasi enzimatis) dapar dilihat pada Tabel 1.2:






[bookmark: _Toc138067652]Tabel 1.2 Hasil proses penggilingan dan fermentasi
	Hasil Proses Penggilingan
	Gambar
	Karakteristik

	Bubuk I
	[image: ]
	Bubuk I adalah produk hasil sortasi basah yang lolos pada mesh 5-6

	Bubuk II
	[image: ]
	Bubuk II adalah produk hasil sortasi basah yang lolos pada mesh 5-6

	Bubuk III
	[image: ]
	Bubuk III adalah produk hasil sortasi basah yang lolos pada mesh 4-5

	Bubuk VI
	[image: ]
	Bubuk IV adalah produk hasil sortasi basah yang lolos pada mesh 4-5

	Badag
	[image: ]
	Badag adalah produk hasil sortasi basah yang lolos pada mesh 4




c. Produk/Bahan antara hasil proses Pengeringan 
Produk antara hasil proses pengeringan dapat dilihat pada Gambar 1.7
[image: ]
[bookmark: _Toc137890781][bookmark: _Toc138068713].Gambar 1.7. Produk antara proses pengeringan
Sumber: Dokumentasi pribadi

3. Produk Akhir
Produk akhir teh hitam orthodox yang diproduksi di PTPN VIII Kebun Malabar akan dipasarkan 90% untuk pasar ekspor dan 10% pasar local, sebesar 10% pasar local disalurkan ke industry hilir teh walini. Teh yang siap dipasarkan akan dikemas dengan paper sack. Berikut ini standar penerimaan hasil uji mutu teh hitam orthodox  serta beberapa jenis teh yang dihasilkan oleh PTPN VIII Kebun Malabar dapat dilihat pada Tabel 1.3 dan Tabel 1.4 berikut:


[bookmark: _Toc134657338][bookmark: _Toc137592360][bookmark: _Toc137592371][bookmark: _Toc138067653]Tabel 1.3. Standar penerimaan hasil uji mutu teh hitam orthodox
	[bookmark: _Hlk138023322]Jenis Produk Teh
	Gambar
	Appearance
	Liquor
	Ampas

	Mutu I
	
	
	
	

	 BOP (Broken Orange Pecco)
	[image: ] [image: ]
	Blackish, Even, Clean, Fairly, Curly, Few Tip.
	Bright Red, Coloury, Strenght, Brisk
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	BOP F (Broken Orange Pecco Fanning)
	[image: ]
[image: ]
	Blackish, Even, Clean, Fairly, Curly, Few Tip.
	Bright Red, Coloury, Strenght, Brisk
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull 

	PF (Pecco Fanning)
	[image: ]
[image: ]
	Blackish, Even, Clean, Fairly, Grainy
	Bright Red, Coloury, Strenght, Brisk
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	DUST
	[image: ]
[image: ]
	Blackish, Even, Clean
	Bright Red, Coloury, Strenght, Brisk













	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	BT (Broken Tea)
	[image: ]
[image: ]
	Blackish, Even, Clean
	Bright Red, Coloury, Strenght, Brisk
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	BP (Broken Pecco)
	[image: ]
[image: ]
	Firly Black, Brownish, Few Stalk, Choppy
	Fairly Bright, Light In Cup, Fair Strength
	Verybright, bright, fair bright, bitt dull, greenish, dark/dull

	Mutu II

	DUST III
	[image: ]
[image: ]
	Brownish,  Greyish, Some Fibres
	Coloury, Strength
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	FANN II (Fanning II)
	[image: ]
[image: ]
	Brownish, Few Fibres, Few Stalk, Fairly Grainy
	Fairly Strength, Bright Red















	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull

	Mutu III
	
	
	
	

	BM (Broken Mix)
	[image: ]
[image: ]
	Brownish, Few Fibres, Some Stalk, Few Powdery
	Fairly Bright, Light In Cup, Fair Strength
	Verybright, bright, fairbright, bitt dull, greenish, dark/dull








[bookmark: _Toc134657339][bookmark: _Toc137592361][bookmark: _Toc137592372][bookmark: _Toc138067654]Tabel 1.4. Standar Hasil Produksi Teh Hitam PTPN VIII Kebun Malabar
	[bookmark: _Hlk134711187]Jenis Produk Teh
	Gambar
	Lolos Mesh
	Tertahan Mesh

	Mutu I

	BOP (Broken Orange Pecco)
	[image: ]
	12
	14

	BOP F (Broken Orange Pecco Fanning)
	[image: ]
	14
	18

	PF (Pecco Fanning)
	[image: ]
	18
	22

	DUST
	[image: ]
	22
	30

	BT (Broken Tea)
	[image: ]
	12-14
	18

	BP (Broken Pecco)
	[image: ]
	8-12
	14

	Mutu II

	DUST III
	[image: ]
	30-40
	60

	FANN II (Fanning II)
	[image: ]
	18-30
	40

	Mutu III

	BM (Broken Mix)
	[image: ]
	12-14
	18



1.2.2. [bookmark: _Toc137895205]Proses Produksi
1. Penerimaan Bahan Baku Pucuk
Pucuk daun teh hasil pemetikan dimasukkan ke dalam Waring sack atau karung yang digunakan untuk menampung pucuk teh yang selanjutnya akan ditimbang di los kemudian diangkut ke pabrik untuk di olah. Penerimaan pucuk teh segar dilakukan 1 kali setiap hari pada jam 10 pagi sampai jam 2 siang. Pucuk teh segar diangkut oleh mobil truk berkapasitas  2500 kg sampai 4000 kg. Pucuk teh diangkut dalam keadaan segar dan dalam keadaan utuh (tidak gecet). Pucuk teh dibungkus oleh kain waring atau waring sack dengan kapasitas 25 kg per Waring sack. Gambar proses pengangkutan pucuk tek segar dari kebun menuju pabrik untuk dilakukan penimbangan dan tahap pelayuan dapat dilihat pada Gambar 1.8
[image: ]
[bookmark: _Toc134657308][bookmark: _Toc134710526][bookmark: _Toc134715382][bookmark: _Toc134715469][bookmark: _Toc137890782][bookmark: _Toc138068714]Gambar 1.8. Penerimaan bahan baku
(Sumber : Dokumentasi Sendiri)

Sebelum menuju ke proses pembeberan, mobil truk pengangkut ditimbang terlebih dahulu di jembatan timbang, kemudian supir memberikan Surat Pengantar (SP) pada petugas penimbangan. Tujuan dilakukan penimbangan adalah untuk mengetahui selisih timbangan antara dikebun dan di pabrik, jumlah pucuk dengan kapasitas Whitering Trough sesuai dengan kapasitas serta mengetahui produksi pucuk teh setiap hari.

2. Pembeberan dan Pelayuan
Pucuk teh yang sudah ditimbang kemudian masuk ke bagian pembeberan. Kemudin petugas pembeberan membawa waring yang berisi pucuk teh untuk diangkut ke Whitehring Trough untuk di beberkan dengan bantuan monorail. Kapasitas WT berisi pucuk basah yaitu 1300 – 1700 Kg dengan ketinggian beberan 30-35 cm. WT yang berisi pucuk basah dipisahkan per mandor dengan cara diberi tanda nama mandor. Ini bertujuan untuk mengetahui pucuk teh yang dibawa mandor per afdeling untuk evaluasi jika pucuk teh tidak memenuhi standar operasional. 


[image: ]
[bookmark: _Toc134653264][bookmark: _Toc134657309][bookmark: _Toc134710527][bookmark: _Toc134715383][bookmark: _Toc134715470][bookmark: _Toc137890783][bookmark: _Toc138068715]Gambar 1.9. Proses Pembeberan
Sumber : Dokumentasi Pribadi

Pembeberan dilakukan dengan cara membeberkan pucuk teh diatas WT kemudian dialiri udara dingin dari bawah WT dengan kelembapan udara 75% selama 5-6 jam. Setelah dialiri udara dingin selama 5-6 jam kemudian mandor pelayuan memeriksa hasil pembeberan dengan termometer Dry and Wet (termohygrometer) pada WT. pemberian udara panas dapat dilakukan jika selisih udara dry/wet < 2  atau 4, atau kelembapannya RH >75%. Dalam proses pelayuan dilakukan pembalikan pucuk 1-2 kali tergantung keadaan pucuk dan kondisi cuaca. Cara pembalikan pucuk dengan membuat buruan dimana buruan tersebut diisi dengan pucuk lapisan atas sehingga pucuk dari lapisan atas pindah kelapisan bawah. Pelayuan dilakukan selama 14-24 jam atau sesuai kebutuhan mulai dari pembeberan hingga turun layu sehingga didapatkan MC layu 54-58% dengan kerataan layu minimal 90%.
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[bookmark: _Toc134657310][bookmark: _Toc134710528][bookmark: _Toc134715384][bookmark: _Toc134715471][bookmark: _Toc137890784][bookmark: _Toc138068716]Gambar 1.10. Proses Pelayuan
Sumber: Dokumentasi Sendiri 

3. Penggilingan dan Sortasi basah
Proses penggilingan dilakukan setelah proses pelayuan. Proses ini terdiri dari penggulungan, penggilingan dan sortasi basah pucuk teh. Pada proses penggilingan kondisi ruang giling harus diatur pada suhu 16 - 24 dengan kelembapan udara RH 90% - 98% dengan menggunakan Humadifier dan inhaust fan / exhaust fan sebelum mulai proses penggilingan dan dipertahankan selama proses berlangsung. Tujuan dari penggilingan adalah untuk pememaran muruk, Mandor penggilingan dan oksidasi enzimatis mulai menggiling pucuk layu sesuai dengan urutan pucuk layu dari stasiun pelayuan dengan melalui empat tahap proses penggilingan yaitu:
a. Tahap I : Penggilingan dengan  Open Top Roller (OTR) dengan kapasitas 275 – 350 kg pucuk layu, dengan waktu giling 40-50 menit kemudian dilakukan pengayakan dengan RWS I, menghasilkan bubuk I kemudian hasil badag ke 1 diproses ke tahap II
b. Tahap II : Penggilingan dengan ITR dengan kapasitas 800-1000 kg/jam (badag ke I). kemudian dilakukan pengayakan dengan RWS II, menghasilkan bubuk II dan badag ke II
c. Tahap III : Penggilingan dengan ITR dengan kapasitas 800-1000 kg/jam (badag ke II). kemudian dilakukan pengayakan dengan RWS III, menghasilkan bubuk III dan badag ke III
d. Tahap IV : Penggilingan dengan ITR dengan kapasitas 800-1000 kg/jam (badag ke III). kemudian dilakukan pengayakan dengan RWS IV, menghasilkan bubuk IV dan badag.
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[bookmark: _Toc134657311][bookmark: _Toc134710529][bookmark: _Toc134715385][bookmark: _Toc134715472][bookmark: _Toc137890785][bookmark: _Toc138068717]Gambar 1.11. Proses Penggilingan Daun Teh
Sumber : Dokumentasi Pribadi
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[bookmark: _Toc134657312][bookmark: _Toc134710530][bookmark: _Toc134715386][bookmark: _Toc134715473][bookmark: _Toc137890786][bookmark: _Toc138068718]Gambar 1.12. Proses Sortasi Basah Daun Teh
Sumber : Dokumentasi Pribadi


4. Oksidasi Enzimatis
Oksidasi enzimatis berlangsung setelah daun teh digiling. Karena itu, kondisi ruang giling diatur sehingga proses oksidasi enzimatis dapat berjalan dengan baik. Kelembaban ruangan pada ruang oksidasi enzimatis yaitu 85-95% dengan suhu 14-24. Bubuk teh yang dihasilkan dari proses penggilingan dan telah disortasi ditampung ke dalam baki dengan ketebalan 5-12 cm lalu disusun pada rak Fermenting Trolley dengan temperatur sebaran bubuk berkisar antara 26-32. 14-24. Oksidasi enzimatis dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu:
a. Suhu 
Suhu pada saat proses oksidasi enzimatis diusahakan tetap berada antara 14-24. apabila suhu ruangan rendah dapat menyebabkan kecepatan oksidasi berjalan lambat, begitu pula sebaliknya 
b. Kelembapan udara 
Kelembaban ruangan dijaga agar tetap 90-95%. Apabila kelembaban udara di bawah batas, maka bubuk akan menjadi hitam. Penguapan air akan mempengaruhi kadar air teh.
c. Tebal hamparan 
Ketebalan bubuk dalam baki perlu diperhatikan supaya sirkulasi udara di dalamnya cukup serta tidak mempengaruhi suhu. Suhu bubuk yang berada di dalam baki 26-32. Hamparan yang terlalu tebal dapat menyebabkan proses oksidasi enzimatis berlangsung lama. Sedangkan apabila hamparan bubuk terlalu tipis dapat menyebabkan proses oksidasi enzimatis lebih cepat. Sebaiknya bubuk dihamparkan merata sampai setebal 5-12 cm.
d. Waktu oksidasi enzimatis
Lama waktu oksidasi enzimatis dibedakan sesuai dengan jenis bubuk. Pada bubuk I dibutuhkan waktu selama 120 menit, pada bubuk II dibutuhkan waktu selama 115 menit, pada bubuk III dibutuhkan waktu selama 110 menit, pada bubuk IV dibutuhkan waktu selama 110 menit dan badag selama 100 menit. Lamanya proses oksidasi dimulai dari proses penggilingan sampai bubuk masuk ke ruang pengering. Jika waktu terlalu cepat dapat mengakibatkan banyak partikel teh masih berwarna hijau, terasa mentah dan masih banyak mengandung zat-zat polifenol yang belum teroksidasi. Sedangkan jika terlalu lama maka teh yang dihasilkan beraroma harum tetapi rasanya terlalu pahit. Oleh karena itu setiap proses oksidasi enzimatis waktunya harus diperhatikan. Theaflavin menghasilkan warna kuning pada seduhan teh, sedangkan teharubigin menghasilkan warna merah kecoklatan. Jika proses enzimatis berlanjut maka teharubigin akan terendap oleh protein menjadi komponen yang tidak larut dalam air. Theaflavin yang lebih banyak terbentuk pada suhu rendah sangat menentukan kecerahan (brightness) seduhan, sedangkan Thearubigin membentuk kemantapan seduhan.

5. Pengeringan
Proses pengeringan teh hitam dilakukan untuk mempertahankan sifat-sifat khas teh hitam selama proses oksidasi enzimatis. Proses pengeringan bertujuan untuk menghentikan proses oksidasi enzimatis senyawa polifenol dalam teh, mensterilkan teh dari kemungkinan adanya bakteri pada teh, memberikan warna hitam pada kenampakan teh, memudahkan proses sortasi kering dan menurunkan kadar air teh sehingga teh memiliki daya simpan yang lama. Bubuk basah yang telah di fermentasi masuk ke ruang pengeringan dengan  trays. Sebelum bubuk basah masuk mesin pengeringan dilakukan pemanasan mesin pengering. Kemudian mandor pengeringan memeriksa suhu inlet, outlet, dan kecepatan trays, udara panas yang masuk dan memastikan tidak ada kebocoran gas buang dari Heat Exchanger (HE). bubuk teh yang diterima dimasukkan ke mesin pengering yang telah dipanaskan dengan ketentuan sebagai berikut:

[bookmark: _Toc134657340][bookmark: _Toc137592362][bookmark: _Toc137592373][bookmark: _Toc138067655]Tabel 1.5. Standar Suhu Inlet dan Outlet Pengeringan Bubuk Basah
	Jenis Pengering
	Kondisi Suhu
	Lama Waktu

	
	Suhu Inlet
	Suhu Outlet
	

	1. Vibro Fluidbed Dryer (VFBD)
	120-140
	90-105
	15-24 menit

	2. Fluidbed Dryer (FBD)
	120-125
	90-98
	15-24 menit

	3. Two Stage Dryer (TSD)
	90-110
	45-60
	20-25 menit


Sumber: Standar Operasional Prosedur PTPN VIII Tahun 2021
Bubuk teh yang keluar dari mesin pengering dilakukan uji indrawi untuk mengetahui kematangan bubuk dan dilakukan penimbangan bubuk teh kering kemudian dicatat. Petugas uji mutu mengambil sampel dari setiap bubuk teh yang keluar dari pengeringan untuk diketahui kadar airnya, pengambilan sampel dilakukan setiap 1 jam per seri. Selain itu, pengujian mutu juga dilakukan dengan cara Green Dhool sebagai uji inderawi. Bubuk teh kering yang sesuai standar akan masuk ke proses sortasi, sedangkan yang tidak memenuhi standar akan diberi tindakan lebih lanjut tergantung dari bubuk yang dihasilkan. Sasaran mutu bubuk teh kering yang diinginkan yaitu memiliki kadar air 2,0-3,5% dan rasa tidak cacat, seperti harsh, flat, plain, stewed, dan yang lainnya. 


6. Sortasi
Sortasi kering bertujuan untuk memisahkan jenis-jenis mutu dengan warna, ukuran, bentuk yang spesifik, seragam dan terstandar sesuai dengan pedoman grade produk teh hitam PTPN. Ada beberapa mesin sortasi yang digunakan yaitu:
a. Pemisahan berdasarkan ukuran partikel digunakan mesin Chouta sifter.
b. Pemisahan berdasarkan berat jenis digunakan mesin Teawan/ Winnower.
c. Pemisahan berdasarkan kandungan serat atau tulang menggunakan Midleton.
d. Kontaminasi fisika berupa logam dipisahkan menggunakan Magnetic trap.
e. Pengecilan ukuran menggunakan Druck Roll/ Cutter.
Alur proses sortasi sesuai standar meliputi alur sortasi bubuk utama baladahan. Pada alur baladahan dilakukan pemisahan serat dan batang untuk membersihkan bubuk kering sebelum masuk ke gigir dan serah hingga dilakukan pemisahan jenis. Ada 3 jalur sortasi bubuk kering yaitu:
a. Jalur I : Midleton 1→Vibrex 1→Chouta sifter→Teawan→Jadi
b. Jalur II : Midleton II→Vibrex II→Chouta sifter→Teawan→Jadi
c. Jalur III : Midleton III→ Druck roll/cutter→ Vibrex 1→ Chouta sifter → Teawan → Jadi
Setelah selesai sortasi dihasilkan bubuk jadi, proses selanjutnya adalah uji mutu oleh petugas QA dengan cara mengambil sampel tiap grade teh kemudian diuji densitas dan kadar airnya. Jika teh yang dihasilkan sudah sesuai standar maka dilakukan penimbangan dan dimasukkan kedalam peti miring sesuai dengan jenis masing-masing teh. Mandor Sortasi bertanggung jawab untuk membandingkan hasil jadi sortasi dengan standar jenis yang telah disediakan. Standar teh jadi sortasi diperbaharui setiap 6 (enam) bulan sekali dan disahkan oleh Asisten Pengolahan. Pengujian mutu hasil sortasi ini dilakukan sebelum penimbangan, secara visual dengan menggunakan melamin putih untuk mengetahui kerataan dan kebersihan bubuk teh.
7. Pengepakan dan Penyimpanan
Pengepakan dan penyimpanan teh bertujuan untuk mendapatkan unit chop produk yang seragam sesuai pedoman grade produk teh hitam PTPN, melindungi produk dari kerusakan, memudahkan transportasi dan penyimpanan di Gudang. Sasaran dari pengepakan teh jadi di PTPN VIII Malabar yaitu:
a. Ketebalan paper sack yang terisi produk teh jadi 20 maksimal 20 cm atau 215 cm tiap pallet (termasuk bottom pallet).
b. Identitas yang tertera pada kemasan terdiri dari: nama kebun, jenis, nomor sack, nomor chop, bruto dan netto.
c. Mutu teh dalam paper sack harus sama dengan chopping sample, arrived sample, dan shipping sample.
d. Jumlah pengisian teh jadi ke dalam kemasan papersack harus sesuai dengan standar yang ditentukan.
Untuk mencapai sasaran tersebut perlu dilakukan tahapan-tahapan yang sesuai dengan standar operasional diawali dengan mandor pengepakan memeriksa buku persedian teh dalam peti miring untuk mengetahui persediaan teh jadi. Apabila persediaan teh dalam peti miring per jenis telah mencukupi kebutuhan pengepakan, maka mandor melakukan pengepakan sesuai dengan standar isi berat per sack atau karung teh jadi. Sebelum pengepakan dilaksanakan, mandor pengepakan melakukan beberapa pemeriksaan diantaranya adjustment timbangan duduk yang digunakan untuk pengepakan, pemeriksaan bahan kemasan, harus bebas dari kontaminasi bahan kimia ataupun bahan lainnya. Memastikan kebersihan conveyor, bulker, tea packer, magnetic trap. Bottom pallet harus kering dan bebas dari jamur dan sudah difumigasi. Mandor pengepakan bersama pelaksana pengepakan menyimpan hasil pengepakan teh jadi pada lokasi yang kelembapannya maksimal 80% dan penyimpanannya ada jarak 30cm dengan dinding bangunan, dan antara nomer chop serta disimpan harus menggunakan alas kayu / Bottom pallet

8. [bookmark: _Hlk134649972]Diagram Alir dan Neraca Massa Proses Pengolahan Teh Hitam Orthodox

a. Diagram Alir Proses Pengolahan Teh Hitam

Pengangkutan dan Penerimaan Bahan Baku Pucuk jumlah pengisian teh jadi ke dalam kemasan papersack harus sesuai dengan standar yang ditentukan.

	Analisis petik min 55% dan Analisis pucuk min 65% bebas kontaminasi
· Analisis Petik dan Pucuk
· Pengujian MC Basah
· Pengujian Kontaminasi




Pelayuan 


MC layu 49-55% kerataan layuan min 90%
· Pengujian MC layu
· Pengujian kerataan layuan



Penggilingan


Kelembapan 90-95% dan suhu ruangan 16-24
· Pengujian MC layu




Oksidasi Enzimatis

Warna air coloury dan liquor strength not bitter, suhu akhir OE 24-32
· Green dhool tasting
· Pemeriksaan suhu bubuk



Pengeringan 


MC Kering 2-3,5% tidak ada cacat dalam rasa
· Pengujian MC kering
· Tea Tasting seri pengeringan



	Sortasi

· Pengujian densitas
· Tea tasting (scoring)

Densitas sesuai standar 
tidak ada cacat dalam rasa
 kenampakan sesuai staandar


· Pengujian pengepakan
· Pengujian densitas
· Tea tasting (scoring)
· Pemeriksaan ketinggian pallet
· Pemeriksaan kelengkaapan kemasan
Pengepakan


MC pengepakan jenis eksport maks 4,5%, local maks 6% Densitas sesuai standar Tidak ada cacat dalam rasa Kenampakan sesuai standar



Penyimpanan



· Pemeriksaan : SPA, TTP, PPT, BA Pengangkutan

Pengangkutan




b. Neraca Massa Proses Pengolahan
	
[bookmark: _Hlk138885246]Pengangkutan dan Penerimaan Bahan Baku Pucuk 



50.000 kg Pucuk Teh Basah


Pelayuan

KA hilang : 55%
Air: 10.125 kg
Padatan: 12.375 kg



27.500 kg air



22.500 kg Pucuk Teh Layu



Penggulungan, Penggilingan dan Sortasi Basah





22.500 kg Bubuk Teh Basah



Oksidasi Enzimatis


	

22.500 kg Bubuk Teh Basah Teroksidasi



787.5 kg air
Pengeringan

KA hilang : 3.5%
Air: 760 kg
Padatan: 20.952,5 kg





21.712,5 kg Bubuk Teh Kering



[bookmark: _Toc137895206]
Pengepakan dan Penyimanan
21.712,5 kg Bubuk Teh Kering
Sortasi Kering

1.2.3. [bookmark: _Toc137895207]Mesin dan Peralatan
Mesin dan alat yang digunakan pada proses produksi teh hitam orthodox di PTPN VIII Kebun Malabar sebagai berikut:
1. Monorail
Monorail adalah alat untuk mengangkut pucuk basah dalam waring sack dari truck ke WT dan untuk mengangkut pucuk layu dari WT ke penggilingan (pada proses turun layu). Untuk Gambar monorail dapat dilihat pada Gambar 1.13.
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[bookmark: _Toc134657313][bookmark: _Toc134710531][bookmark: _Toc134715387][bookmark: _Toc134715474][bookmark: _Toc137890787][bookmark: _Toc138068719]Gambar 1.13. Monorail
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Mercurius

	b. Jumlah
	2 Lane

	c. Kapasitas
	6000 kg

	d. Tahun
	1976

	e. Kondisi
	50%

	f. Dimensi:
	1340 cm

	g. Daya 
	2,2 kw/220 v



2. Whitering Trough
Whitering Trough adalah alat yang berfungsi untuk melayukan pucuk basah dan mengurangi kadar air dalam pucuk basah sampai tingkat layu optimal. Prinsip kerja alat ini adalah menurunkan kadar air pucuk basah hingga optimal. Gambar Whitering Trough dapat dilihat pada Gambar 1.14.
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[bookmark: _Toc134657314][bookmark: _Toc134710532][bookmark: _Toc134715388][bookmark: _Toc134715475][bookmark: _Toc137890788][bookmark: _Toc138068720]Gambar 1.14. Whitering Trough
Sumber :  Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	GW Axial

	b. Jumlah
	42 unit

	c. Kapasitas
	1200 kg

	d. Tahun
	1976

	e. Kondisi
	60%

	f. Dimensi 
	2400 x 185 x 96 cm

	g. Daya 
	5,5 kw/220 v




3. Open Top Roller
Open Top Roller adalah alat untuk mememarkan dan menggulung pucuk layu agar diperoleh bentuk dan mengeluarkan cairan sel daun. Prinsip kerja alat ini adalah Gerakan perputaran roller yang bersifat double action. Gambar Open Top Roller dapat dilihat pada Gambar 1.15.
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[bookmark: _Toc134657315][bookmark: _Toc134710533][bookmark: _Toc134715389][bookmark: _Toc134715476][bookmark: _Toc137890789][bookmark: _Toc138068721]Gambar 1.15. Open Top Roller
Sumber : Dokumentasi Pribadi 

	Spesifikasi

	a. Merk
	Sirocco

	b. Jumlah
	8 unit

	c. Kapasitas
	350 kg

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	50%

	f. Dimensi 
	47’’

	g. Daya 
	15 kw/220 v




4. Innova Tea Roller
Innova Tea Roller adalah alat untuk menghancurkan pucuk teh yang telah layu dari OTR menjadi partikel yang lebih kecil. Prinsip kerjja dari alat ini adalah pucuk dari konveyor masuk kecorong kemudian di press dimana bagian lubang terdapat spiral yang mendorong pucuk ke bottens and vane bagian dalam mesin. Gambar Innova Tea Roller dapat dilihat pada Gambar 1.16.
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[bookmark: _Toc134657316][bookmark: _Toc134710534][bookmark: _Toc134715390][bookmark: _Toc134715477][bookmark: _Toc137890790][bookmark: _Toc138068722]Gambar 1.16. Innova Tea Roller
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Local

	b. Jumlah
	3 unit

	c. Kapasitas
	800-1200 kg

	d. Tahun
	2017

	e. Kondisi
	50%

	f. Dimensi 
	Standar 

	g. Daya 
	45 kw/220 v





5. RWS
RWS adalah alat yang berfungsi untuk Memecah gumpalan-gumpalan yang terjadi akibat gencetan pada penggilingan, memisahkan antara bubuk dan badagmserta menurunkan suhu bubuk. Prinsip kerja alat ini Berdasarkan getaran yang diberikan oleh electromotor sehingga bubuk yang ukurannya lebih kecil akan lolos dari ayakan dan bubuk yang ukurannya lebih besar akan tertahan pada ayakan. Gambar RWS dapat dilihat pada Gambar 1.17.
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[bookmark: _Toc134657317][bookmark: _Toc134710535][bookmark: _Toc134715391][bookmark: _Toc134715478][bookmark: _Toc137890791][bookmark: _Toc138068723]Gambar 1.17. RWS
Sumber : Dokumentasi Pribadi
	Spesifikasi

	a. Merk
	Sinargi

	b. Jumlah
	4 unit

	c. Kapasitas
	1200 kg

	d. Tahun
	2018

	e. Kondisi
	90%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	5,5 kw/220 v




6. Fermenting Trolies
Fermenting Trolies atau baki Adalat tempat yang digunakan untuk menampung hasil pengayakan RWS menuju ruang oksidasi. Gambar baki dapat dilihat pada Gambar 1.18.



[image: ]
[bookmark: _Toc134657318][bookmark: _Toc134710536][bookmark: _Toc134715392][bookmark: _Toc134715479][bookmark: _Toc137890792][bookmark: _Toc138068724]Gambar 1.18. Fermenting Trolies
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	-

	b. Jumlah
	22 unit

	c. Kapasitas
	15-20 kg

	d. Tahun
	-

	e. Kondisi
	90%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	-



7. Fluid Bed Drier (FBD)
Fluid Bed Drier (FBD) adalah alat yang digunakan untuk mengeringkan bubuk teh hingga kadar air menurun serta menghentikan proses oksidasi. Prinsip kerja alat ini adalah berdasarkan aliran udara panas yang dihasilkan dari Heat Exchanger. Gambar FBD dapat dilihat pada Gambar 1.19.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657319][bookmark: _Toc134710537][bookmark: _Toc134715393][bookmark: _Toc134715480][bookmark: _Toc137890793][bookmark: _Toc138068725]Gambar 1.19. Fluid Bed Drier (FBD)
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	FBD/G

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	250 - 350 kg

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	55%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	56,9 kw/220 v



8. Vibro Fluid Bed Drier (VFBD)
Vibro Fluid Bed Drier (VFBD) adalah alat yang digunakan untuk mengeringkan bubuk teh hingga kadar air menurun serta menghentikan proses oksidasi. Prinsip kerja alat ini adalah berdasarkan aliran udara panas yang dihasilkan dari Heat Exchanger. Gambar dari VFBD dapat dilihat pada Gambar 1.20.
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[bookmark: _Toc134657320][bookmark: _Toc134710538][bookmark: _Toc134715394][bookmark: _Toc134715481][bookmark: _Toc137890794][bookmark: _Toc138068726]Gambar 1.20. Vibro Fluid Bed Drier (VFBD)
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Gimpex

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	300 - 400 kg

	d. Tahun
	2019

	e. Kondisi
	60%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	22,5 kw/220 v





9. Two Stage Dryer (TSD)
Two Stage Dryer (TSD) adalah adalah alat yang digunakan untuk mengeringkan bubuk teh hingga kadar air menurun serta menghentikan proses oksidasi. Prinsip kerja dari alat ini adalah menghembuskan udara panas yang berasal dari HE yang berjalan secara kontinyu dalam tray pengering. Gambar TSD dapat dilihat pada Gambar 1.21.
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[bookmark: _Toc134657321][bookmark: _Toc134710539][bookmark: _Toc134715395][bookmark: _Toc134715482][bookmark: _Toc137890795][bookmark: _Toc138068727]Gambar 1.21. Two Stage Dryer (TSD)
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Brown

	b. Jumlah
	3 unit

	c. Kapasitas
	160 - 200 kg

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	75%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	22,5 kw/220 v




10. Midleton 
Midleton adalah alat yang berfungsi untuk memisahkan bubuk teh dengan serat dan tulang. Prinsip  kerja dari alat ini adalah serat dan tulang daun akan menempel pada roll magnet sehingga serat dan tulang daun bisa terpisah. Gambar dari Midleton dapat dilihat pada Gambar 1.22.

[image: ]
[bookmark: _Toc134657322][bookmark: _Toc134710540][bookmark: _Toc134715396][bookmark: _Toc134715483][bookmark: _Toc137890796][bookmark: _Toc138068728]Gambar 1.22. Midleton
Sumber : Dokumentasi Pribadi


	Spesifikasi

	a. Merk
	TEHA

	b. Jumlah
	2 unit

	c. Kapasitas
	200 - 250 kg

	d. Tahun
	1986

	e. Kondisi
	75%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	1,5 kw/220 v






11. Vibro
Vibro berfungsi untuk membersihkan bubuk teh kering dari serat-serat agar lebih bersih. Prinsip kerja dari alat ini adalah mengangkat serat dari bubuk kering dengan prinsip elektromagnetik. Gambar vibro dapat dilihat pada Gambar 1.23.


[image: ]
[bookmark: _Toc134657323][bookmark: _Toc134710541][bookmark: _Toc134715397][bookmark: _Toc134715484][bookmark: _Toc137890797][bookmark: _Toc138068729]Gambar 1.23. Vibro
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	TEHA

	b. Jumlah
	4 unit

	c. Kapasitas
	400 kg

	d. Tahun
	1987

	e. Kondisi
	65%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	2,2 kw/220 v








12. Inovasi Tea Extraktor
Inovasi Tea Extraktor (ITX) adalah alat yang berfungsi untuk memisahkan bubuk teh berdasarkan ukuran partikel. Prinsip kerja dari alat ini adalah memisahkan bubuk teh berdasarkan ukuran partikel dengan adanya getaran pada saringan mesin sehingga bubuk akan lolos pada mesh tertentu. Gambar dari ITX dapat dilihat pada Gambar 1.24.

[image: ]
[bookmark: _Toc134657324][bookmark: _Toc134710542][bookmark: _Toc134715398][bookmark: _Toc134715485][bookmark: _Toc137890798][bookmark: _Toc138068730]Gambar 1.24. Inovasi Tea Extraktor
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Lokal

	b. Jumlah
	3 unit

	c. Kapasitas
	600 kg

	d. Tahun
	2011

	e. Kondisi
	65%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	4,4 kw/220 v






13. Teawan
Teawan berfungsi untuk memisahkan teh kering yang sejenis berdasarkan densitas. Prinsip kerjanya bubuk masuk ke Teawan melalui konveyor kemudian dihembuskan udara melewati bubuk sehingga bubuk dengan densitas rendah akan terhempas jauh. Gambar dari Teawan dapat dilihat pada Gambar 1.25.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657325][bookmark: _Toc134710543][bookmark: _Toc134715399][bookmark: _Toc134715486][bookmark: _Toc137890799][bookmark: _Toc138068731]Gambar 1.25. Teawan
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Prima Putra

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	1000 kg

	d. Tahun
	1985

	e. Kondisi
	75%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	4,0 kw/220 v





14. Hopper
Hopper adalah alat yang berfungsi sebagai tempat penampungan sementara bubuk teh yang berasal dari pengeringan. Hopper berbentuk tabung mengerucut kebawah, bentuk kerucut berfungsi sebagai tempat keluar bubuk. Gambar Hopper dapat dilihat pada Gambar 1.26.

[image: ]
[bookmark: _Toc134657326][bookmark: _Toc134710544][bookmark: _Toc134715400][bookmark: _Toc134715487][bookmark: _Toc137890800][bookmark: _Toc138068732]Gambar 1.26. Hopper
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Lokal

	b. Jumlah
	6 unit

	c. Kapasitas
	-

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	80%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	-




15. Tea Bin
Tea bin atau peti miring adalah tempat penyimpanan bubuk jadi sebelum masuk ke proses pengepakan. Tea bin berbentuk persegi dengan corong dibawahnya. Gambar dari tea bin dapat dilihat pada Gambar 1.27.

[image: ]
[bookmark: _Toc134657327][bookmark: _Toc134710545][bookmark: _Toc134715401][bookmark: _Toc134715488][bookmark: _Toc137890801][bookmark: _Toc138068733]Gambar 1.27. Tea Bin
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Lokal

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	32000 kg

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	70%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	-





16. Tea Bulker
Tea bulker adalah alat yang digunakan untuk mencampur bubuk teh dengan grade yang sama namun waktu produksinya yang berbeda agar diperoleh kualitas produksi yang seragam. Tea bulker berbentuk seperti silinder bersudut dengan 8 ruang di dalamnya. Ketika corong pengeluaran di bagian bawahnya dibuka, bubuk teh dari kedelapan ruang tersebut keluar secara bersamaan. Gambar tea bulker dapat dilihat pada Gambar 1.28.

[image: ]
[bookmark: _Toc134657328][bookmark: _Toc134710546][bookmark: _Toc134715402][bookmark: _Toc134715489][bookmark: _Toc137890802][bookmark: _Toc138068734]Gambar 1.28. Tea Bulker
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Lokal

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	2500 kg

	d. Tahun
	1980

	e. Kondisi
	45%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	-



17. Tea Packer
Tea packer befungsi untuk menampung bubuk teh dari tea bulker yang siap untuk dikemas. Tea packer berbentuk seperti silinder bersudut yang di bagian bawahnya terdapat 4 corong pengeluaran. Cara kerjanya adalah paper sack disiapkan di bawah corong pengeluaran, kemudian corong dibuka, bubuk teh akan keluar dan ditampung dengan paper sack. Gambar tea packer bisa dilihat pada Gambar 1.29.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657329][bookmark: _Toc134710547][bookmark: _Toc134715403][bookmark: _Toc134715490][bookmark: _Toc137890803][bookmark: _Toc138068735]Gambar 1.29. Tea Packer
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Lokal

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	1250 kg

	d. Tahun
	1970

	e. Kondisi
	50%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	2,2 kw/220 v





18. Cutter Blackfriars
Cutter blackfriars  adalah alat yang berfungsi untuk mengecilkan ukuran partikel teh yang berukuran besar seperti bubuk badag, prinsip kera dari cutter adalah bubuk masuk ke dalam corong melalui conveyor kemudian dilakukan pengecilan ukuran. Untuk gambar  Cutter blackfriars  bisa dilihat pada Gambar 1.30.

[image: ]
[bookmark: _Toc137890804][bookmark: _Toc138068736]Gambar 1.30. Cutter blackfriars
Sumber: Dokumentasi pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Blackfriars

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	500 kg

	d. Tahun
	1987

	e. Kondisi
	50%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	15,0 kw/220 v








19. Heat Echanger
Heat exchanger adalah alat yang berfungsi untuk mengaliri udara panas ke Whitering Trough pada proses pelayuan. Prinsip kerja dari alat ini adalah memindahkan panas dari pembakaran wood pallet pada temperature berbeda dimana transfer panas dapat dilakukan secara langsung maupun tidak langsung. Untuk gambar heat exchanger dapat dilihat pada Gambar 1.31.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657330][bookmark: _Toc134710548][bookmark: _Toc134715404][bookmark: _Toc134715491][bookmark: _Toc137890805][bookmark: _Toc138068737]Gambar 1.31. Heat Echanger
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Aarkay

	b. Jumlah
	2 unit

	c. Kapasitas
	-

	d. Tahun
	2022

	e. Kondisi
	98%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	19,0 kw/220 v



20. Tabung Ukur
Tabung ukur berfungsi untuk mengukur densitas bubuk teh dengan metode freefall. Untuk gambar tabung ukur dapat dilihat pada Gambar 1.32.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657331][bookmark: _Toc134710549][bookmark: _Toc134715405][bookmark: _Toc134715492][bookmark: _Toc137890806][bookmark: _Toc138068738]Gambar 1.32. Tabung Ukur
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk
	Pyrex

	b. Jumlah
	1 unit

	c. Kapasitas
	500 ml

	d. Tahun
	-

	e. Kondisi
	95%

	f. Dimensi 
	-

	g. Daya 
	-







21. Moisture Analyzer
Moisture Analyzer adalah lat yang berfungsi sebagai mengukur kadar air bubuk basah dan bubuk kering teh. Prinsip kerja dari alat ini adalah bubuk teh dimasukkan ke dalam cawan kemudian dipanaskan pada suhu yang ditentukan. Energi padanas pada Moisture Analyzer berasal dari Hallogen Lamp. Untuk gambar Moisture Analyzer dapat dilihat pada Gambar 1.33.
[image: ]
[bookmark: _Toc134657332][bookmark: _Toc134710550][bookmark: _Toc134715406][bookmark: _Toc134715493][bookmark: _Toc137890807][bookmark: _Toc138068739]Gambar 1.33. Moisture Analyzer
Sumber : Dokumentasi Pribadi

	Spesifikasi

	a. Merk		: Precisa XM-60

	b. Jumlah		: 2 unit

	c. Kapasitas	: 124 g

	d. Temperature	: 30-230

	e. Waktu		: 1-240 menit

	f. Tahun 		: 2022

	g. Kondisi	: 95%



1.2.4. [bookmark: _Toc137895208]Sarana dan Prasarana Penunjang

1. Sarana
Sarana penunjang yang ada di Pabrik Teh Hitam Orthodoks PTPN VIII Kebun Malabar adalah sebagai berikut:  

[bookmark: _Toc137592363][bookmark: _Toc137592374][bookmark: _Toc138067656]Tabel 1.6. Sarana penunjang
	Nama
	Jumlah
	Fungsi

	Ruang Penerimaan Bahan Baku
	1
	Tempat penerimaan dan penurunan bahan baku yang kemudian diangkut oleh monorail ke tempat pembeberan dan pelayuan.

	Jembatan Timbang
	1
	Tempat penimbangan bahan baku dari kebun untuk ditimbang ulang.

	Ruang Pelayuan
	2
	Tempat dilakukan proses pembeberan dan pelayuan yang berada di lantai 1 dan lantai 2.

	Ruang Analisis Pucuk
	1
	Tempat yang digunakan untuk menganalisis pucuk teh untuk menentukan pucuk layak olah dan diperkirakan kualitas teh yang diproduksi

	Ruang Penggilingan
	1
	Tempat dilakukan proses penggilingan teh yang telah turun layu.

	Ruang Oksidasi Enzimatis
	1
	Ruangan digunakan untuk  proses oksidasi enzimatis, ruang ini dilengkapi dengan Humidifie runtuk menjaga kelembapan bubuk teh selama proses oksidasi enzimatis

	Ruang Pengeringan
	1
	Ruang pengeringan merupakan ruangan dimana bubuk teh yang telah mengalami proses fermentasi dikeringkan dengan FBD, VFBD, dan TSD ruangan ini terhubung dengan ruang HE dan sortasi kering untuk memudahkan proses distribusi bubuk teh ke proses yang selanjutnya. Proses yang terjadi yaitu input bubuk teh basah melalui konveyor menuju trays dan dikeringkan. Sedangkan outputnya yaitu bubuk teh kering.

	Ruang HE
	5
	Ruang HE dijadikan sebagai sumber energy panas untuk proses pelayuan dan pengeringan.

	Ruang Sortasi
	1
	Pada ruang sortasi dilakukan proses pemisahan teh berdasarkan densitas yang kemudian dimasukkan ke peti miring. 

	Ruang Pengepakan
	1
	Pada ruang pengepakan dilakukan proses pengemasan produk teh jadi kedalam paper sack ataupun karung sesuai dengan jenis dan beratnya masing-masing melalui penyempanan teh sementara dalam peti miring dan tea bulker.                       

	Ruang Quality Assurance
	1
	Ruang Quality Assurance adalah ruang tempat pengujian mutuh teh hitam baik produk antara maupun produk akhir. 

	Ruang Blending
	1
	Pada ruang ini dilakukan proses lebih lanjut dari produk jadi di pabrik.

	Gudang 
	2
	Gudang berfungsi untuk menyimpan produk jadi yang telah dikemas sebelum di distribusikan.



2. Prasarana
Prasarana penunjang yang ada di Pabrik Teh Hitam Orthodoks PTPN VIII Kebun Malabar adalah sebagai berikut:  
[bookmark: _Toc137592364][bookmark: _Toc137592375][bookmark: _Toc138067657]Tabel 1.7. Prasarana Penunjang
	Nama
	Jumlah
	Fungsi

	Kantor Induk
	1
	Kantor induk adalah tempat yang mengelola segala administrasi didalam perusahaan.

	Pos Satpam
	1
	Pos satpam terletak dibagian depan pabrik yang berfungsi untuk memudahkan petugas dalam pengecekan kendaraan yang masuk.

	Mushola
	1
	Sebagai tempat ibadah.

	Toilet
	3
	Toilet diperuntukan untuk karyawan pabrik, staff, maupun tamu.

	Kantor Pengolahan
	1
	Kantor pengolahan adalah tempat yang mengelola segara administrasi didalam pabrik Malabar.

	Tempat Parkir
	1
	Sebagai tempat parkir karyawan pabrik, staff, maupun tamu. 














1.2.5. [bookmark: _Toc137895209]Denah Perusahaan

[image: ]
[bookmark: _Toc134657333][bookmark: _Toc134710551][bookmark: _Toc134715407][bookmark: _Toc134715494][bookmark: _Toc137890808][bookmark: _Toc138068740]Gambar 1.34. Denah Perusahaan

[bookmark: _Toc137895210]BAB II
ANALISIS PENGENDALIAN MUTU BUBUK TEH HITAM ORTHODOX BERDASARKAN PARAMETER KADAR AIR DI PT. PERKEBUNAN NUSANTARA VIII KEBUN MALABAR, KAB. PANGALENGAN, PROV. JAWA BARAT

2.1. [bookmark: _Toc137895211]Latar Belakang
[bookmark: _Toc137895212][bookmark: _Toc137592114]Indonesia merupakan negara yang mempunyai banyak sumber daya alam. Salah satunya dibidang perkebunan yang merupakan sektor perluasan dari bidang pertanian. Banyak jenis tanaman perkebunan yang tumbuh subur dan dikembangkan di Indonesia. Salah satu komoditas ekspor yang menyumbang besar bagi devisa negara adalah teh  Komoditas teh dihasilkan dari pucuk daun tanaman teh Camellia sinensis melalui proses pengolahan tertentu. Berdasarkan proses pengolahannya, ada tiga jenis teh yaitu teh hijau, teh hitam, dan teh oolong. Teh hitam (Camellia sinensis (L.) Kuntze) merupakan tumbuhan yang banyak tumbuh di daerah pengunungan Asia. Awalnya teh banyak ditemukan di sekitar barat daya Cina sampai timur laut India, namun sekarang banyak ditemukan di daerah Asia lain seperti Indonesia. Teh hitam adalah sejenis teh yang dalam pengolahannya melalui proses fermentasi secara penuh. Fermentasi tidak menggunakan mikroba sebagai sumber enzim, tetapi menggunakan enzim polyphenol oksidase yang terdapat didalam daun teh itu sendiri. Teh hitam memiliki kandungan antioksidan salah satunya adalah catechins. Catechins diketahui bisa meningkatkan metabolisme, membakar lemak dengan cepat, dan mengurangi tingkat kolesterol buruk. Teh hitam merupakan hasil olahan pucuk daun teh yang mengalami tahap fermentasi yang dibuat dengan cara memanfaatkan terjadinya oksidasi enzimatis. Teh hitam merupakan hasil pengolahan melalui proses fermentasi. Teh hitam banyak digunakan untuk keperluan ekspor. Berdasarkan pengolahan teh hitam dibedakan menjadi dua yaitu teh orthodox dan teh Crushing, Tearing, dan Curling (CTC). 
[bookmark: _Toc137592115][bookmark: _Toc137895213] Pengendalian mutu teh hitam orthodox dimulai dari proses pemetikan hingga proses pengepakan dan penyimpanan. Pengendalian mutu adalah salah satu upaya untuk mempertahankan standar kualitas yang telah ditetapkan. Dengan kata lain, pengendalian mutu ditujukan untuk mengupayakan agar kualitas produk akhir teh hitam sesuai dengan standar yang telah ditentukan. PTPN VIII Kebun Malabar melakukan beberapa tahap pengendalian mutu dalam proses produksinya salah satunya kadar air bubuk teh. Kadar air merupakan salah satu parameter yang kritis dalam proses pengolahan teh hitam karena mempengaruhi kualitas teh yang dihasilkan. Berdasarkan SOP PTPN VIII standar kadar air yang ditetapkan sebesar 3-5%, sedangkan menurut SNI 1902-2016 standar kadar air teh hitam sebesar 7%. Dari kadar air kita dapat melihat tingkat kematangan dari bubuk teh yang berpengaruh akan warna, dan flavour pada teh hitam, jika kadar air tinggi berarti bubuk teh yang dihasilkan masih mentah sehingga warna seduhan yang dihasilkan lebih tua dan tidak cerah, rasanya kurang kuat, sepat tapi tidak terlalu pahit, tidak terlalu segar. Jika kadar air kurang dari standar berarti bubuk teh yang dihasilkan overfire sehingga warna seduhan yang dihasilkan lebih cerah, rasanya pahit dan ada aroma smokey.

2.2. [bookmark: _Toc137895214]Rumusan Masalah
a. [bookmark: _Toc137592119][bookmark: _Toc137895215]Bagaimana metode yang digunakan pada kadar air teh hitam orthodox di PTPN VIII Kebun Malabar?
b. [bookmark: _Toc137592120][bookmark: _Toc137895216]Bagaimana analisis pengendalian mutu kadar air teh hitam di PTPN VIII Kebun Malabar?
c. [bookmark: _Toc137592121][bookmark: _Toc137895217]Apa penyebab ketidaksesuaian mutu kadar air teh hitam orthodox terhadap standar yang telah ditetapkan PTPN VIII Kebun Malabar.
2.3. [bookmark: _Toc137895218]Tujuan
a. [bookmark: _Toc137592125][bookmark: _Toc137895219]Mengetahui metode yang digunakan pada pengujian kadar air teh hitam orthodox PTPN VIII Kebun Malabar
b. [bookmark: _Toc137592126][bookmark: _Toc137895220]Mengetahui analisis pengendalian mutu kadar air teh hitam di PTPN VIII Kebun Malabar
c. [bookmark: _Toc137592127][bookmark: _Toc137895221]Mengetahui penyebab ketidaksesuaian mutu kadar air teh hitam orthodox terhadap standar yang telah ditetapkan PTPN VIII Kebun Malabar.
2.4. [bookmark: _Toc137895222]Metodologi Pemecahan Masalah
1. [bookmark: _Toc137592129][bookmark: _Toc137895223]Waktu dan Tempat
[bookmark: _Toc137592130][bookmark: _Toc137895224]Waktu	: 14 Maret – 14 April 2023. 
[bookmark: _Toc137592131][bookmark: _Toc137895225]Jam Kerja	: 08:00 sd. 18:00 WIB 
[bookmark: _Toc137592132][bookmark: _Toc137895226]Tempat	: PT Perkebunan Nusantara VIII Kebun Malabar
[bookmark: _Toc137592133][bookmark: _Toc137895227]Alamat	: Banjarsari, Kec. Pangalengan, Kabupaten Bandung, Jawa 
[bookmark: _Toc137592134][bookmark: _Toc137895228]  Barat 40378

2. [bookmark: _Toc137592135][bookmark: _Toc137895229]Metode Pengumpulan Data
[bookmark: _Toc137592136][bookmark: _Toc137895230]Metode yang digunakan dalam pengumpulan data pada pengujian mutu yaitu dengan metode observasi dan wawancara. Observasi dilakukan dengan cara pengamatan dan peninjauan langsung ke lokasi produksi serta ikut serta dan aktif dalam proses produksi terkhususnya dibagian sortasi dan QA. Peninjauan langsung dilakukan dengan pengambilan sampel untuk di uji kadar air melalui pengujian di ruang quality Assurance. 
[bookmark: _Toc137592137][bookmark: _Toc137895231]Metode selanjutnya yaitu wawancara dan studi kepustakaan melalui arsip perusahaan, wawancara dilakukan dengan menanyai mandor, karyawan dan staff PTPN VIII Kebun Malabar untuk mendapatkan data yang dibutuhkan.



3. [bookmark: _Toc137592138][bookmark: _Toc137895232]Data yang digunakan
a. [bookmark: _Toc137895233][bookmark: _Toc137592139]Sumber data primer
[bookmark: _Toc137895234]Sumber data primer adalah sumber data yang langsung memberikan data kepada peneliti. Data yang digunakan pada penelitian ini adalah sumber data primer yang diperoleh dari data observasi dan pengujian sampel secara langsung oleh peneliti di laboratorium QA PTPN VIII Kebun Malabar.
b. [bookmark: _Toc137895235]Sumber data sekunder
[bookmark: _Toc137895236]Sumber data sekunder adalah sumber yang tidak langsung memberikan data kepada peneliti (Rizkianto,2017)
2.5. [bookmark: _Toc137895237]Analisis Hasil Pemecahan Masalah
[bookmark: _Toc137895238][bookmark: _Toc137592141]Pengendalian mutu yang dilakukan di PTPN VIII Kebun Malabar adalah salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas teh hitam terbaik. Untuk itu PTPN VIII Kebun Malabar membuat Standar Operasional Prosedur (SOP) yang sesuai dengan ISO 22000:2018. Pengendalian mutu yang dilakukan adalah kadar air produk hasil sortasi kering. Pada laporan ini akan membahas mengenai pengujian kadar air produk akhir teh hitam orthodox yang akan dianalisis dengan metode control chart. Pengujian mutu teh hitam orthodox dilakukan oleh QA PTPN VIII Kebun Malabar. 
[bookmark: _Toc137895239]Kadar air merupakan salah satu parameter yang sangat penting untuk menentukan kualitas bahan pangan, karena kadar air teh hitam mempengaruhi mutu berupa kenampakan (Appearance), air seduhan (Liquor), dan ampas. Kadar air turut mempengaruhi daya simpan dari bubuk teh. Pada pengujian kadar air akan dilakukan pengujian dengan alat Moisture Analyzer. Hasil pengujian kadar air setiap jenis bubuk teh hitam merujuk terhadap SOP yang berlaku. Berikut merupakan standar kadar air teh hitam orthodox di PTPN VIII Kebun Malabar.
[bookmark: _Toc138068635]Tabel 2. 1 Standar kadar air teh hitam orthodox di PTPN VIII Kebun Malabar dan SNI
	[bookmark: _Toc137592142][bookmark: _Toc137895240]Jenis
	[bookmark: _Toc137592144][bookmark: _Toc137895241]Kadar Air
[bookmark: _Toc137895242](SOP PTPN VIII)
	[bookmark: _Toc137895243]Kadar air 
[bookmark: _Toc137895244](SNI 1902-2016)

	[bookmark: _Toc137592145][bookmark: _Toc137895245]OP
	










[bookmark: _Toc137592147][bookmark: _Toc137895246]3 - 5
	










[bookmark: _Toc137895247]Maks 7%
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[bookmark: _Toc137592184][bookmark: _Toc137895266]Sumber : SOP PT Perkebunan Nusantara Kebun Malabar 2021

[bookmark: _Toc137895267]Control   chart   atau   peta   kendali   adalah   peta   yang   digunakan   untuk   mempelajari bagaimana proses perubahan dari waktu ke waktu. Data di-plot dalam urutan waktu. Control chart  selalu  terdiri  dari  tiga  garis  horisontal,  yaitu: Garis  pusat  (center  line),  garis  yang menunjukkan  nilai  tengah  (mean)  atau  nilai  rata-rata  dari  karakteristik  kualitas  yang  di-plot-kan pada peta kendali. Upper control limit (UCL), garis di atas garis pusat yang menunjukkan batas kendali atas. Lower control limit (LCL),  garis di bawah garis pusat  yang menunjukkan batas  kendali  bawah (Pratama, 2017). 
[bookmark: _Toc137895268][bookmark: _Hlk139228501]Berdasarkan SOP PTPN VIII prosedur pengujian kadar air teh hitam orthodox adalah dengan mengambil sampel secara acak kemudian ditimbang sebanyak 5 g, kemudian sampel diukur dengan alat Moisture Analyzer kemudian diamati hasilnya. Tahap pengujian kadar air teh hitam dapat dilihat pada Gambar 2.1
Ditimbang sampel (5 g)




Dimasukkan sampel ke dalam cawan




Diletakkan pada moisture analyzer




Diukur dan diamati kadar airnya



[bookmark: _Toc137895497]Gambar 2. 1 Diagram alir uji kadar air teh hitam orthodox hasil sortasi kering



a. Analisis kadar air teh hitam BOP (Broken Orange Pecco)
Teh jenis BOP (Broken Orange Pecco) merupakan bubuk teh lolos pada mesh 12 dan tertahan di mesh 14. Berukuran besar berwarna hitam kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 340-350 CC/100 g dan kadar antara 3-5%. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BOP yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc134715495][bookmark: _Toc137895498]Gambar 2. 2 Control chart kadar air teh hitam jenis BOP
Berdasarkan Gambar 2.2 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis BOP memenuhi standar kecuali dihari ke-18 . Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%



b. Analisis dan kadar air teh hitam BOP F (Broken Orange Pecco Fanning)

Teh jenis BOP F (Broken Orange Pecco Fanning) merupakan bubuk teh lolos pada mesh 14 dan tertahan di mesh 18. Berukuran lebih kecil dari BOP berwarna hitam kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan densitas 330-335 CC/100g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BOPF yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895499]Gambar 2. 3 Control chart kadar air teh hitam jenis BOPF
Berdasarkan Gambar 2.3 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis BOPF memenuhi standar kecuali pada hari ke-9. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.



c. Analisis Kadar Air Teh Hitam PF (Pecco Fanning)
Teh jenis PF (Pecco Fanning) merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 18 dan tertahan di mesh 22. Berukuran lebih kecil dari BOPF berwarna hitam kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 290-295 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis PF yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895500]Gambar 2. 4 Control chart kadar air teh hitam jenis PF
Berdasarkan Gambar 2.4 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis PF memenuhi standar yang ditetapkan PTPN VIII. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tercantum pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.



d. Analisis Kadar Air Teh Hitam DUST
Teh jenis DUST merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 22 dan tertahan di mesh 30. Berukuran lebih kecil menyerupai debu berwarna hitam. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 250-255 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis DUST yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895501]Gambar 2. 5 Control chart kadar air teh hitam jenis DUST
Berdasarkan Gambar 2.5 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis DUST memenuhi standar kecuali pada hari ke-16. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.

e. Analisis dan Kadar Air Teh Hitam BT (Broken Tea)
Teh jenis BT (Broken Tea) merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 12-14 dan tertahan di mesh 18. Berukuran lebih besar berwarna hitam. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 410-420 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BT (Broken Tea) yang telah dilakukan selama 20 hari. 
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[bookmark: _Toc137895502]Gambar 2. 6 Control chart kadar air teh hitam jenis BT
Berdasarkan Gambar 2.6 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis BT memenuhi standar kecuali hari ke-19. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.

f. Analisis Kadar Air Teh Hitam BP (Broken Pecco)
Teh jenis BP (Broken Pecco) merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 8-12 dan tertahan di mesh 14. Berukuran lebih besar berwarna hitam. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu I dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 245-250 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BP (Broken Pecco) yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895503]Gambar 2. 7 Control chart kadar air teh hitam jenis BP
Berdasarkan Gambar 2.7 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis BP memenuhi standar kecuali pada hari ke-15, 16, dan 17. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.

g. Analisis Kadar Air Teh Hitam DUST III
Teh jenis DUST III merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 30-40 dan tertahan di mesh 60. Berukuran lebih kecil disbanding DUST berwarna hitam kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu II dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 225-230 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BP (Broken Pecco)yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895504]Gambar 2. 8 Control chart kadar air teh hitam jenis DUST III
Berdasarkan Gambar 2.8 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis DUST III terdapat beberapa data yang tidak memenuhi standar yaitu pada hari ke-10, hari ke-17, dan hari ke-19, hari ke-20. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.

h. Analisis Kadar Air Teh Hitam FANN II (Fanning II)
Teh jenis FANN II (Fanning II) merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 18-30 dan tertahan di mesh 41. Berukuran lebih kecil berwarna kuning kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu II dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 290-310 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BP (Broken Pecco)yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895505]Gambar 2. 9 Control chart kadar air teh hitam jenis FANN II
Berdasarkan Gambar 2.9 dapat diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis FANN II memenuhi standar kecuali pada hari ke-12 Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%.

i. Analisis Kadar Air Teh Hitam BM (Broken Mix)
Teh jenis BM (Broken Mix) merupakan bubuk teh yang lolos pada mesh 12-14 dan tertahan di mesh 18. Berukuran lebih besar berwarna kuning kemerahan. Bubuk teh ini termasuk jenis mutu III dengan standar densitas sesuai SOP yaitu antara 330-380 CC/100 g dan kadar antara 3-5. Berikut merupakan control chart hasil pengujian teh jenis BP (Broken Mix) yang telah dilakukan selama 20 hari.
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[bookmark: _Toc137895506]Gambar 2. 10 Control chart kadar air teh hitam jenis BM
Berdasarkan Gambar 2.10 diketahui bahwa kadar air teh hitam orthodox jenis BM terdapat beberapa data yang tidak memenuhi standar yaitu pada hari ke-7, hari ke-15,  hari ke-17 dan ke-18. Hal ini sesuai dengan data yang tertera pada control chart dan tabel hasil pengujian kadar air yang tertera pada lampiran 6. Menurut SNI 1902-2016 kadar air teh hitam jenis BOP memenuhi standar dengan kadar air maksimal 7%. 
	Pada data kadar air yang telah didapatkan pada pengujian bubuk teh hasil sortasi akhir selama 20 hari. Terdapat beberapa penyimpangan kadar air pada pengujian yang telah dilakukan jika dibandingkan dengan data hasil perhitungan UCL dan LCL yang didapatkan. Kadar air mempengaruhi kenampakan, flavour  pada seduhan teh. Jika kadar air melebihi standar maka mempengaruhi warna air seduhan menjadi lebih tua dan tidak cerah, rasanya kurang kuat, sepat tapi tidak terlalu pahit, tidak terlalu segar.


Berdasarkan control chart kadar air teh hitam jenis BOP, BOPF, PF, DUST, BP, BT, DUST III, FANN II, dan BM terdapat gap antara penyimpangan yang satu dengan yang lain dengan total 16 penyimpangan dari 20 hari. 16 penyimpangan itu berasal dari hari ke-7, ke-9, ke-10, ke-12, ke-15, ke-16, ke-17, ke-18, ke-19, dan ke-20. Untuk mengetahui penyebab ketidaksesuaian dan gap antar hasil dengan standar dilakukan analisis sebab-akibat (fishbone) yang dapat dilihat pada Gambar 2.11
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[bookmark: _Toc137895507]Gambar 2. 11. Diagram fishbone kadar air teh hidam orthodox yang tidak sesuai standar
Analisis faktor penyebab penyimpangan densitas bubuk teh hitam orthodox hasil sortasi kering di PTPN VIII Malabar adalah sebagai berikut:
1. Man
a. Kurangnya pengetahuan pekerja terhadap proses produksi
Kurangnya pengetahuan pekerja terkait proses produksi terlihat dari proses penanganan dari bahan baku hingga sortasi yang dilakukan oleh para pekerja kurang optimal sehingga dapat menyebabkan defect pada bubuk teh hitam yang sulit untuk diketahui. Tidak adanya pelatihan mengenai pemahaman manajeman mutu teh hitam adalah salah satu penyebab terjadinya penyimpangan pada produk akhir. 
b. Pekerja tidak menerapkan SOP yang benar
Pada setiap divisi terdapat SOP yang harus diterapkan, namun pada kenyataannya ada beberapa pekerja yang tidak menerapkan SOP secara benar dikarenakan para pekerja hanya mementingkan kecepatan produksi.
c. Penanganan bahan baku yang jatuh kurang tepat.
Bahan baku pucuk basah yang dibawa dari setiap afdelling mengalami kerusakan akibat penataan waring yang bertumpuk, disertai banyaknya gulma, serangga yang menyebabkan turunnya mutu produk akhir.
2. Material
a. Persentase analisis pucuk layak olah tidak sesuai SOP
Salah satu faktor yang menyebabkan terjadinya penyimpangan adalah persentase APLO yang tidak terpenuhi. Hal ini disebab karena banyaknya gulma, daun rusak, daun tua, pakang, sehingga persentase APLO kecil. Kurangnya jumlah pecco dan daun muda menyebabkan ukuran teh yang dihasilkan tidak memenuhi standar.



b. Bahan baku tua, rusak dan gulma
Faktor lain yang mempengaruhi penyimpangan kualitas produk akhir adalah banyaknya daun tua, rusak, serta gulma yang terdapat pada bahan baku pucuk teh. Banyaknya bahan baku yang tua, rusak, dan gulma dapat mempengaruhi ukuran partikel bubuk tidak memenuhi standar yaitu densitas lebih rendah atau lebih tinggi dari standar seharusnya.
3. Method
a. Tidak dilakukan uji Green Dholl /
Uji Green dholl seharusnya dilakukan pada proses oksidasi enzimatis dan pengeringan. Namun pada kenyataannya pengujian ini hanya dilakukan pada proses pengeringan hal ini tidak sesuai dengan SOP yang berlaku. Karena adanya SOP yang tidak terpenuhi pada saat proses produksi berjalan maka akan menyebabkan penyimpangan terhadap mutu teh, salah satunya densitas.
4. Machine
a. Suhu pengeringan dan pelayuan tidak stabil
Proses pengeringan pada teh hitam menggunakan beberapa alat diantaranya FSBD, VFSBD, TSD 1, TSD 2, dan TSD 3. Panas yang dihasilkan pada mesin bersumber dari pembakaran wood pallet kemudian uap yang dihasilkan dialirkan pada trayer. Sedangkan pada proses pelayuan digunakan alat yang bernama heat exchanger, panas yang dihasilkan dari mesin ini bersumber dari pembakaran wood pallet yang kemudian uapnya dialiri ke whitering through.
b. Mesin terlalu tua
Pada proses produksi teh hitam orthodox menggunakan beberapa mesin yang merupakan peninggalan Belanda. Karena mesin terlalu tua terkadang mengalami kendala maka proses produksi tidak maksimal .


c. Kebocoran mesin pengering
Pada proses pengeringan digunakan sumber panas yang berasal dari  heat exchanger. Kebocoran mesin pengering berasal dari heat exchanger yang menyebabkan suhu inlet & outlet  tidak stabil sehingga proses pengeringan bubuk teh tidak optimal
d. Maintanance Mesin
Proses produksi teh hitam dilakukan selama 24 jam sehingga diperlukan maintanance mesin untuk memelihara dan memperpanjang daya guna mesin, agar kapasitas produksi dan kualitas produk tetap terjaga. Di PTPN VIII sendiri dilakukan maintenance mesin meski tidak terjadwal. Sehingga jika mesin terjadi kerusakan baru dilakukan maintenance mesin. Jika mesin tidak rutin dilakukan maintenance maka akan memperpendek daya guna mesin sehingga dapat mempengaruhi mutu produk dan kegiatan produksi.
e. Trays terlalu cepat
Mesin pengeringan bubuk teh digunakan trays bertingkat yang membawa bubuk melewati ruangan mesin pengeringan. Kecepatan perputaran trays perlu dilakukan pengaturan, sebab jika terlalu lambat akan mengakibatkan gosong dan apabila terlalu cepat dapat mengakibatkan kurang kering. Kecepatan trays diatur oleh speed reducer. Pengaturan kecepatan speed reducer ditentukan oleh kondisi bubuk yang akan dikeringkan dan disesuaikan dengan lamanya pengeringan yaitu 15-25 menit sehingga tidak dilakukan pengaturan secara manual.
f. Lama waktu pengeringan
Waktu yang diperlukan untuk mengeringkan bubuk teh hingga mencapai kandungan air yang diiginkan yaitu 3-5 % adalah 15-25 menit. Jika waktu pengeringan terlalu lama akan menyebabkan teh cepat rapuh serta bau dan kualitasnya menjadi rendah. Sedangkan jika waktu pengeringan terlalu cepat akan menyebabkan teh yang tidak cukup kering dan berpenampakan baik, tetapi tidak dapat disimpan terlalu lama. Oleh karena itu pengaturan waktu pengeringan harus selalu diawasi oleh mandor pengeringan agar didapat bubuk kering dengan kandungan air 3- 4 %.
g. Pengaturan suhu inlet dan outlet
Suhu inlet pada mesin pengering adalah 90-140 dan suhu outlet 45- 105. Pengaturan suhu dapat dilihat pada termometer yang terpasang pada mesin pengering. Jika suhu inlet atau outlet terlalu tinggi atau sebaliknya maka dilakukan pengaturan pada mainfan. Pengaturan suhu inlet dan outlet harus diperiksa secara berkala karena akan berdampak pada hasil kering bubuk teh. Jika suhu inlet terlalu tinggi, maka akan terjadi penurunan kadar sari teh dan rasanya akan menjadi over firing (berlebihan). Sedangkan jika suhu outlet yang terlalu rendah akan menyebabkan stewing dan oksidasi enzimatis masih bisa berlangsung sehingga menghasilkan teh yang soft (lembut). Sebaliknya jika suhu outlet terlalu tinggi, maka sisi luar dari daun akan cepat mengering dan akan terjadi case hardening.
5. Environment
a. Cuaca
Faktor cuaca dapat mempengaruhi suhu dari proses pembeberan dan pelayuan dikarenakan udara yang digunakan pada WT di ambil dari udara sekitar pabrik yang diambil menggunakan alat blower.
b. Kelembapan Udara
Kelembapan udara pada seksi oksidasi enzimatis dapat mempengaruhi kadar air bubuk teh. Jika kelembapan udara Kelembaban ruangan dijaga agar tetap 90-95%. Apabila kelembaban udara di bawah batas, maka bubuk akan menjadi hitam. Penguapan air akan mempengaruhi kadar air teh.

Berdasarkan analisis masalah dengan menggunakan  fishbone faktor utama dari penyebab masalah penyimpangan kadar air dan adanya gap antar hasil kadar air terjadi akibat kurangnya perawatan/ maintenance mesin yang mengakibatkan kerusakan pada mesin terutama mesin yang menggunakan suhu dalam proses produksi sehingga sering terjadi kerusakan pada mesin yang menyebabkan banyaknya penyimpangan mutu kadar air teh hitam. 

2.6. [bookmark: _Toc137895269]Kesimpulan
1. [bookmark: _Toc137592188][bookmark: _Toc137895270]Metode yang digunakan pada pengujian kadar air teh hitam orthodox dengan menggunakan alat moisture analizer yaitu: penimbangan sampel 5g → penuangan sampel ke dalam cawan → pengukuran kadar air pada sampel.
2. [bookmark: _Toc137592189][bookmark: _Toc137895271]Hasil analisis pengendalian mutu kadar air teh hitam di PTPN VIII Kebun Malabar yang dilakukan selama 20 hari terdapat beberapa penyimpangan kadar air dengan penyimpangan terbanyak pada jenis teh DUST III dan BM dengan jumlah persentase penyimpangan 20%, BP dengan 15% penyimpangan, serta BOP, BOPF, DUST, BT, dan FANN II dengan persentase penyimpangan 5%.
3. [bookmark: _Toc137592190][bookmark: _Toc137895272]Faktor utama penyimpangan mutu kadar air teh hitam orthodox dikarenakan tidak stabilnya suhu pada mesin pelayuan dan pada mesin pengeringan serta tidak dilakukannya uji green dholl test pada produk antara hasil fermentasi. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penyimpangan kadar air bubuk teh hasil sortasi adalah melakukan pengujian green dholl test pada produk antara hasil penggilingan, hasil fermentasi dan hasil pengeringan. Serta perbaikan kualitas persentase APLO dan lebih teliti lagi dalam proses produksi yang menggunakan parameter suhu agar tidak terjadinya penyimpangan kadar air pada produk akhir teh hitam.
[bookmark: _Hlk134822949]
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	Istilah Penamaan Kenampakan Bubuk Teh (Appearance)
	Pengertian

	Blackish
	Penampilan warna hitam yang seragam untuk teh jenis dan menunjukkan penyortiran yang hati-hati.

	Brownish
	Penampilan teh yang berwarna kecokelatan, biasanya mencerminkan perlakuan yang terlalu keras pada saat sortasi.

	Case hardening
	Menunjukan teh hitam yang mengalami perubahan warna akibat suhu yang tinggi

	Choppy
	Teh yang sudah rusak dalam pemotongan kering.

	Clean
	Partikel teh yang bebas dari serat, debu atau benda-benda asing bukan teh

	Curly
	Partikel berbentuk mengeriting

	Even
	Sesuai dengan standar mutu dan terdiri dari potongan-potongan partikel sesuai ukuran.

	Fairly black
	Pelayuaan sempurna menghasilkan teh berwarna hitam

	Few tip
	Istilah digunakan untuk menggambarkan teh yang berwarna keperakan atau keemasan

	Grainy
	Partikel kasar

	Some fibres, Some stalks 
	Terdapat serat dan batang yang tidak lolos sortasi.

	Stalk
	Menunjukkan adanya tulang merah pada hasil teh











	Istilah kenampakan ampas seduhan bubuk teh (Infusion leaf)
	Pengertian

	Bright red 
	Berwarna cerah cenderung merah. 

	Dull 
	Warna daun gelap atau tidak cerah. Diakibatkan oleh rusaknya pada saat proses pengolahan seperti waktu proses yang terlalu lama, pengeringan atau kadar air yang tinggi

	Green 
	Berwarna kehijauan yang disebabkan oleh kurang optimalnya proses oksidasi enzimatis dan biasanya disebut dengan mentah

	Mixed Or Uneven 
	Tidak seragam ukurannya.



	Istilah kenampakan air seduhan  (Liqour)
	Pengertian

	Brisk 
	Air seduhan memberikan rasa segar khas teh yang diperolah dari proses pengolahan yang baik.

	Bright 
	Air seduhan berwarna cerah.

	Coloury 
	Air seduhan berwarna kuat dan dalam

	Character 
	Rasa yang menarik dan menggambarkan ketinggian yang optimal bagi perkebunan teh.

	Strength 
	Rasa air teh yang kuat khas Teh

	Quality 
	Mengacu pada "kualitas cup" dan menunjukkan kombinasi dari sifat liquoring yang paling diinginkan.

	Cream 
	Diperolehnya endapan setelah teh didinginkan.

	Full 
	Kombinasi yang baik dari kekuatan dan warna.

	Pungent 
	Zat dengan kombinasi yang baik dari kecerahan dan kuat.

	Thin 
	Liquor tidak cerah yang tidak memiliki karakteristik yang diinginkan

	Earthy
	Tidak memberikan rasa segar dan biasanya disebabkan oleh penyimpanan pada kondisi lembab

	Harsh 
	Rasa air seduhan mentah yang umumnya disebabkan oleh pucuk kurang layu.

	Light
	Air seduhan berwarna pucat pada setiap kedalaman warna

	Smokey
	Air seduhan beraroma asap dan biasanya disebabkan oleh kebocoran pada mesin pengering

	Soft
	Rasa air seduhan ringan dan pelan yang disebabkan oleh kurang optimalnya proses oksidasi enzimatis

	Dry
	Aroma gosong yang diakibatkan oleh tingginya suhu mesin pengering.

	Burnt 
	Aroma gosong yang diakibatkan oleh pengeringan yang kadarnya diatas

	Dry Dull 
	Air seduhan berwarna gelap dan tidak mengkilap

	Fruity 
	Air seduhan berasa asam yang dapat disebabkan oleh oksidasi enzimatis yang terlalu lama dan adanya aktivitas bakteri sebelum proses pengeringan.

	Taints 
	Terdapatnya rasa lain pada air seduhan akibat dari terkontaminasinya teh dengan benda-benda asing.

	Steawed 
	Air seduhan yang soft, kurang bright, dan segar 


Sumber : Bagian Teknik dan Pengolahan Teh Tahun Mei 2009
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