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ABSTRAK 

ANALISIS PETIK DAN ANALISIS PUCUK BAHAN BAKU TEH 

HITAM DI PT PERKEBUNAN TAMBI WONOSOBO 

 

Oleh: 

Fadila Eka Azhari 

Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlan 

 
PT Perkebunan Tambi Wonosobo merupakan salah satu perusahan yang 

bergerak dalam produksi teh hitam dengan menggunakan sistem ortodoks. Salah satu 

parameter penting dalam sebuah produksi teh hitam adalah pengendalian mutu bahan 

bakunya. Bahan baku dari teh hitam adalah pucuk daun teh, dimana pucuk daun teh 

tersebut dapat dilakukan pengendalian mutunya dengan menggunakan analisis petik 

dan analisis pucuk daun teh. 

Bahan baku akan dikelompokkan menjadi tiga yaitu pucuk memenuhi syarat 

(PMS), pucuk tidak memenuhi syarat (PTMS), dan pucuk rusak. Analisis petik dan 

analisis pucuk menggunakan presentase pada setiap perhitungannya. Tinggi dan 

rendahnya presentase menunjukkan kualitas dari hasil petikan pada hari tersebut. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah menggunakan tabel analisis, 

diagram pie, dan diagaram fishbone. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui mutu petikan serta untuk menganalisis faktor penyebab cacat bahan baku 

teh hitam ortodoks.  

Hasil analisis petik pada PT Perkebunan Tambi mutu petikan paling tinggi 

adalah petikan gabar yaitu sebesar 60.75%, petikan medium sebesar 24,17%, dan 

petikan gabar sebesar 60,75%. Hasil analisis pucuk yang paling tinggi adalah PTMS 

sebesar 51,25%, PMS sebesar 48,25%, dan rusak sebesar 0,5%. Penyebab utama dari 

rendahnya presentase analisis petik dan analisis pucuk adalah faktor SDM, bahan baku, 

alat, dan lingkungan yang tidak sesuai dengan SOP yang telah ditetapkan oleh 

perusahaan. 

 

Kata kunci: Analisis Petik, Analisi Pucuk, Pucuk Teh, Teh Hitam


