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ABSTRAK 

 

PT Perkebunan Nusantara I Regional 2 Perkebunan ciater bergerak pada 

bagian pengolahan, pengelolaan dan pemasaran hasil perkebunan teh hitam. 

Perusahan tersebut merupakan salah satu industri pengolahan teh dengan 

menggunakan metode pengolahan ortodoks, sehingga menghasilkan teh dengan 

aroma dan warna yang khas. Salah satu upaya pengawasan mutu pada produk teh 

sortasi kering adalah uji densitas. Densitas teh adalah salah satu indikator 

pengawasan mutu teh yang mempengaruhi proses distribusi dan pengemasan bubuk 

teh. Langkah kerja yang dilakukan dalam analisis densitas teh hitam ortodoks 

dengan metode tea densimeter yaitu dengan melakukan pengetukan bubuk 

sebanyak 35 kali. Hasil kepadatan bubuk yang terbaca dalam gelas takar mewakili 

volume bubuk teh, sehingga diketahui nilai densitas bubuk teh tersebut. Jenis teh 

yang di analisis meliputi BOPF, PFANN, Dust, PFANN II, Dust II dan FANN II. 

Berdasarkan pengamatan dan pengecekan densitas teh hitam hasil penyortiran 

kering dengan metode tea densimeter didapatkan hasil bahwa terjadi 

penyimpangan, hal ini dibuktikan dengan hasil data dan peta kendali P yang 

digunakan. Ketidaksesuaian nilai kepadatan bubuk teh terjadi karena beberapa 

faktor, seperti penerimaan dan penanganan bahan baku. Sehingga perlu dilakukan 

penanganan bahan baku yang baik dengan melakukan pengujian data layak olah 

supaya menghasilkan bubuk yang sesuai standar. 

 

Kata kunci: Teh hitam, sistem ortodoks, densitas teh, mutu teh 
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ABSTRACT 

 

PT Perkebunan Nusantara I Regional 2 Perkebunan Ciater operates in the 

processing, management and marketing of black tea plantation products. This 

company is a tea processing industry that uses orthodox processing methods, 

resulting in tea with a distinctive aroma and color. One of the quality control efforts 

for dry sorted tea products is the density test. Tea density is an indicator of tea 

quality control that influences the distribution and packaging process of tea powder. 

The work steps carried out in the density analysis of orthodox black tea using the 

tea densimeter method are by tapping the powder 35 times. The powder density 

results read in the measuring cup represent the volume of tea powder, so that the 

density value of the tea powder is known. The types of tea analyzed included BOPF, 

PFANN, Dust, PFANN II, Dust II and FANN II. Based on observations and 

checking the density of black tea resulting from dry sorting using the tea densimeter 

method, it was found that deviations occurred, this was proven by the data results 

and the P control chart used. Discrepancies in tea powder density values occur due 

to several factors, such as receiving and handling raw materials. So it is necessary 

to handle raw materials well by testing data suitable for processing in order to 

produce powder that meets standards. 

 

Key words: Black tea, orthodox system, tea density, tea quality


