BAB XIV
PENUTUP

14.1. Kesimpulan
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10.

Proses pengolahan teh hitam CTC (crushing, tearing, and
curling) meliputi: penerimaan pucuk, pelayuan, penggilingan,
oksidasi enzimatis (fermentasi), pengeringan, sortasi Kkering,
pengemasan, dan penyimpanan.

Bahan baku teh yang berasal dari afdeling dianalisa dengan cara
analisa petik dan analisa pucuk agar dapat menentukan kualitas
dari bahan baku dan ketrampilan pemetik.

Kualitas produk teh hitam CTC yang dihasilkan ditentukan oleh
60% pucuk teh (bahan baku) dan 40% dari proses pengolahan.
Produk teh yang siap dipasarkan dikelompokkan berdasarkan
mutunya, yaitu mutu | (BP1, PF1, D1, PD) dengan jumlah 80%,
mutu Il (Fanning, D2) dengan jumlah 15% dan mutu lokal (TW,
plup) dengan jumlah 5%.

Pengendalian proses pengolahan diatur dengan SOP (HACCP).
Mutu teh dikontrol dengan pengukuran kadar air dan cup taste.
Sanitasi perusahaan dikendalikan sesuai SSOP.

Pengawasan mutu dilakukan sejak dari penerimaan bahan baku
pucuk daun teh hingga dihasilkan teh hitam dalam kemasan.

Teh hitam dikemas dengan menggunakan papersack yang terdiri
dari 4 lapisan, yaitu Outer ply 80 gsm HWS kraft, Middle plics 2
x 80 / 80 gsm Brown sack kraft, Liner ply 110 gsm aluminium
foil laminated kraft.

Limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan teh hitam berupa

limbah padat dan limbah cair.
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14.2. Saran

1.

Para pekerja sebelum memasuki ruang proses pengolahan
sebaiknya menggunakan seragam dan sandal yang sudah
disediakan oleh pabrik.

Peralatan yang sudah berkarat lebih baik diganti yang baru agar
meminimalkan pencemaran pada teh.

Mandor lebih memberikan pengarahan kepada para pekerja
untuk meminimalkan kesalahan pemetikan pucuk daun teh.
Letak ruang pengemasan sebaiknya berdekatan dengan gudang

siap kirim agar memudahkan pengangkutan.
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