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Vidjerinalisa Handojo (6103016042), Kenya Gathaya Psari (6103016046)
dan Kristinawati Asnadi (6103016068). Proses Pengolahan Teh Hitam di
PT. Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo.

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Hasil perkebunan dan pertanian seperti tanaman teh merupakan salah
satu sumber devisa negara selain minyak dan gas yang banyak diekspor ke
pasar internasional. Teh berasal dari tanaman Camelia sinensis yang
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh karena memiliki kandungan
senyawa polifenol. Teh terbagi menjadi empat jenis yaitu teh putih, teh
hijau, teh hitam dan teh oolong yang berbeda pada proses pengolahannya.
Teh hitam merupakan produk utama yang diproduksi oleh PT. Perkebunan
Nusantara IX, Jolotigo karena permintaan pasar untuk ekspor lebih tinggi
daripada jenis teh yang lainnya. Proses produksi teh hitam pada PT.
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo menggunakan metode orthodox, dengan
tata letak process layout dan jumlah karyawan sebanyak 831 orang. Hasil
produksi teh hitam sekitar +3300 kg/hari. Produksi tersebut dimulai dari
penerimaan bahan baku, analisa pucuk, pelayuan, penggilingan (sortasi
basah), oksidasi enzimatis, pengeringan, sortasi kering, pengemasan dan
penyimpanan. Bahan pengemasan untuk jenis produk teh hitam yang
diekspor menggunakan paper sack. Mutu teh hitam, dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu, bahan baku, suhu lingkungan, RH lingkungan, bahan
pengemasan dan kondisi ruang penyimpanan produk teh hitam tersebut.
Mutu merupakan aspek terpenting yang diperlukan untuk memproduksi
suatu produk. Penjaminan mutu ini didukung dengan adanya sertifikasi
yang didapatkan yaitu ISO 9001:2015, Lestari dan Rainforest Alliance.
Dalam menjamin mutu produk tersebut, juga diperlukan sanitasi mulai dari
sanitasi pabrik, area pengolahan, pekerja, mesin dan peralatan. Hasil dari
produksi akan menghasilkan limbah yang harus ditampung dan diolah
supaya tidak mencemari lingkungan. Limbah-limbah yang dihasilkan adalah
limbah cair, limbah padat, limbah gas serta limbah B3. Selain teh hitam,
jenis teh lain yang diproduksi adalah teh hijau. Namun, produksi teh hijau
tersebut masih dalam skala kecil dan peralatan pengolahan yang digunakan
masih sederhana.

Kata kunci: Camellia sinensis, teh hitam, orthodox, PT. Perkebunan
Nusantara IX Kebun Jolotigo
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and Kristinawati Asnadi (6103016068). The Processing of Black Tea in
PT Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo.

Advisory Committee: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

The commodity of agricultural in example tea, is one of foreign
exchange’s source besides oil and gas which are mostly exported in wide
world. Tea is from Camelia sinensis plant which is good for health because
it contains polyphenol compound. Tea was divided into four varieties, white
tea, green tea, black tea, and oolong tea. These four varieties are
distinguished by their processing. Black tea is a main product of PT
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo because of the exportation demand is
higher than any other tea varieties. Processing of black tea in PT
Perkebunan Nusantara 1X, Jolotigo uses orthodox method with process
layout and the amount of the employees are 831 workers. The production
of black tea is around + 3300 kg/day. Production starts from raw material,
wilting, furling, hulling, wet grading, enzymatic oxidation, drying, dry
grading, packing, and storage. Black tea product was packaged by paper
sack for exportation. The quality of black tea is affected by raw materials,
ambient temperature, relative humidity, packaging materials, and storage
temperature. Product quality is the most important thing to produce
products. Tea products in PT Perkebunan Nusantara X, Jolotigo shows the
good quality with three certifications, these are 1ISO 9001:2014, Lestari, dan
Rainforest Alliance. In case to maintain the good quality of the products, PT
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo has its sanitation in factory, processing
area, workers, machines, and equipments. Besides of the sanitation, a good
quality is showed by wastes of production. The wastes of tea processing
should be accommodated and processed due not to pollute the environment.
Generally, the wastes of tea involves liquid, solid, gas, also B3 wastes.
Besides of black tea, there is green tea as its product which is produced in
small amounts and the processing uses simple equipments.

Keywords: Camellia sinensis, black tea, orthodox, PT. Perkebunan
Nusantara 1X Kebun Jolotigo



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-
Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan dengan judul “Proses Pengolahan Teh di PT.
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo”. Penyusunan laporan ini merupakan
salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1,
Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si., selaku dosen pembimbing yang telah
membimbing penulisan hingga terselesaikannya Laporan Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan ini.

2. T. M. Sitinjak, SP., selaku Manajer PT. Perkebunan Nusantara IX,
Jolotigo yang telah memberikan kesempatan kepada penulis, untuk
melaksanakan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT.
Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo.

3. Gefri Brahmanto, ST. dan Bapak Kustoyo, selaku Asisten Teknik dan
Wakil Asisten Teknik PT. Perkebunan Nusantara X, Jolotigo yang
telah bersedia meluangkan waktu dalam memberikan bimbingan
selama Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.

4. Semua Staf Karyawan PT. Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo yang
telah bersedia meluangkan waktu dalam memberikan informasi selama
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.

5. Orang tua, saudara, sahabat dan semua pihak yang telah memberikan
dukungan, doa, semangat serta membantu penulis dalam

menyelesaikan laporan ini.



Penulis telah berusaha menyelesaikan laporan ini dengan sebaik
mungkin, namun menyadari masih ada kekurangan, oleh karena itu kritik
dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata, semoga makalah ini

dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, Juli 2019

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK ...t s i
ABSTRACT ..ottt ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR TSI .ottt bbb %
DAFTAR GAMBAR ..ottt ix
DAFTAR TABEL ....ocuiiiiiice ettt Xii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt xiii
BAB 1. PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar Belakang .......cccooveiiiieeiecce e 1

O NV U T SR 4

1.3. Metode Pelaksanaan............cccovreieiineienineisesenese e 4
BAB II.  TINJAUAN UMUM PABRIK ......ccocoitniininiienee e, 5
2.1. Riwayat Singkat Pabrik ..o, 5

2.2. Letak Pabrik .......ccoooiiiiiiiiiec e 9
2.2.1. Lokasi dan Topografi Pabrik ..........cccoevvininniiiniece, 9
2.2.2. Tata Letak Pabrik..........cccoeiiiiiniicece e, 13

BAB I1l.  STRUKTUR ORGANISASI.......cccooiiiiiiincenneeseeees 18
3.1, Struktur OrganiSasi .......cevvveveeieereeie e s 18

3.2. DESKIIPSE TUQAS ...vvevverieiieie e s s se e ste ettt san e 19

3.3. Kualifikasi Karyawan ..........ccccooeieneneneneneeie e 26

3.4, Ketenagakerjaan .........ccoooeeirerieienene et 31
3.4.1. Klasifikasi Tenaga Kerja .........ccccoerririinieneieeneiee e 31
34,2, JAM KM .viiiiiieiieesie e 32
3.4.3. Kesejahteraan Karyawan ...........ccoccoeererneneneenenseneneeennes 33
BAB IV. BAHAN BAKU .....ccooiiiiiiieetnes e 34
4.1. Pucuk Daun Tanaman Teh.........ccocervininninincneeesceees 35

4.2. Komposisi Kimia Pucuk Daun Teh .........ccccooervriennnenecnnenn 37

4.3. Penanganan Pucuk Daun Tanaman Teh.........ccccccovenvvniniinnenn 42



BAB V. PROSES PENGOLAHAN ....c.cocoiiice e 47

5.1. Pengertian dan Proses Pengolahan ..........c.ccccooenvinincincncnnne, 47
5.2. Urutan Proses Pengolahan ..., 49
5.2.1. Fungsi Pengolahan ...........cccccoviviiiiiiiincicie e 50
5.2.2.1. Penerimaan Bahan Baku ..........ccccococevviinniinice 51
5.2.2.2. Penerimaan PUCUK...........cccorrmeinniinnieceeess s 52
5.2.2.3. Pelayuan.........cccoceiiiiiiieccee e 54
5.2.2.4. Penggilingan .......cccooviviieeiieieic e 57
5.2.2.5. OKsidasi ENZIMALIS.........ceoerrriiiieniiieieee e 61
5.2.2.6. PENQEIINGAN. ....cciiiiieiieiite et 63
5.2.2.7. SOrtasi KEriNg ....c.coviereiiieniiienee et 66
BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN ......ccccoviiriieiinenns 72
6.1. Bahan Pengemas dan Metode Pengemasan............ccoceevverieecnnen. 72
6.1.1 Kemasan Teh ......cccocviviiiiiieee e 74
6.1.1.1. PAPEE SACK ....coeiviieiiiieiieiiiie et 75
6.1.1.2. Aluminium POUCKH .......cceiiiiiiicec e 76
6.1.1.3. KalENQ ...oooiiiee e 77
6.1.1.4. TEA BAQG ....viiivieiiie ittt 78
6.1.1.5. Kertas Karton .........c.ccocvviiiiiiiiiniiiincsseeieee s 81
6.1.1.6. Peti KEMAS ....cooviiiiiierciiree e 81
6.1.2. Metode Pengemasan Teh ........cccccvvevieeve e 81
6.2. Alat Penyimpanan dan Metode Penyimpanan .............cc.ccoeuene. 84
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN .....ccccoeiirniinine, 85
7.1. Macam, Jumlah, Spesifikasi Mesin dan Alat.............cccceevrrnnee. 85
7.1.1. Penerimaan PUCUK ..........ccoviieiirini e 85
780 0 O I 41 PP 85
7.1.1.2. Jembatan Timbang ........cccceverirereiineneiseneese e 85
7005 O Y/ o o - Y| S 86
7012, PelayUan ........coooiiiiiie e 87
7.1.2.1. Withering Through .........ccccoviiiiiiiiieee e 87
T.0.2.2. HEALEK ...t 88
7.1.3. Penggilingan ........ccoocoiiiiiiiiiiiee e 89
7.1.3. 1. TIMDANGAN ..o e 89
7.1.3.2. Open Top Roller (OTR) ...cceeiiiiiiiiieeeeeee e 90
7.1.3.3. Press Cup ROIEr (PCR) .....coevieveiiiieeseneese e 91
7.1.3.4. Rotary Roll Breaker (RRB).........cccooveriineneineneseneeeen, 92
7.1.3.5. ROtOrVANE (RV)...ooviieiirieci et e 93
7.0.3.6. CONVBYOT ......vecieeeeieeteesieee e e ee et e e ae e snee s e nsaestaeneeeneeas 94



7.1.3.7. HUMIAITIBE o 95

7.1.3.8. EXNAUSE FaN .o 96
A8 B Y T = o= o SR 97
T.L AL DIYEE it 97
70142 HEALEN ..o 99
T.1.4.3. CONVEYOK ..ottt ettt ettt sbe e siae e 100
A TS o] 1 ] SR PRRR 100
7151 HOPPEE .o s 100
7.1.5.2. BUDDIE Tray....ccooiiiiiriecirieeee e 101
7.1.5.3. VIBrO BIanK ......ccoooviiiiiiiieeece e 101
7.1.5.4. VIDIO SCIEEN ..ottt 102
7.1.55. Drug RO ..o 103
7.1.5.6. Cotha SNIfter ........coveiiicrc 104
T.L5.7. CrUSNET ..o 105
7.1.5.8. WINNOWET ..ottt 106
7.1.6. PENQEPAKAN .....oeevveceieciiecieectt ettt 107
0 L O I 0 = U g o S 107
7.1.6.2. Peti MIFING c.voiieie e 107
7.1.6.3. TEA DUIKEL ..o 108
7.1.6.4. CONVEYOI ..ottt 109
7.1.6.5. TIMDANGAN ..ot 110
7.2. Perawatan, Perbaikan, dan Penyediaan Suku Cadang.............. 110
7.2.1. Perawatan MESIN ......ccciviriiiniineiniene e 110
7.2.2. Perbaikan MESIN.........cccviviinincnese e 111
7.2.3. Penyediaan SUKU Cadang.........ccccovvvveiieeienieese e 112
BAB VI SUMBER DAYA ...ttt 113
8.1, LISHITK ettt 113
B2, AT o 115
8.3, AP 115
8.4. Sumber Daya ManuUSIa .........cccververierenienieseeie e 116
BAB IX. SANITASL ..ottt 117
9.1. Sanitasi PabriK ........cccociiiiiiniiiiies e 117
9.2. Sanitasi Mesin, Peralatan, dan Area Pengolahan ..................... 118
9.2.1. Penerimaan Pucuk dan Pelayuan...........cccoceovininienenecnnen, 118
9.2.2. Penggilingan dan Oksidasi ENZimatis...........c.cccceevoereninennen. 118
9.2.3. PENQEIINGAN. .....evieiirieieiirie ettt 119
9.2.4. Sortasi dan Pengepakan ...........ccccovereireneneicnenee e 120
9.2.5. GUAANG ProdUKSI .......civiieiiiiiicieiee e 120



9.3. Sanitasi Bahan BaKu .........ccccccveviiiiiiiiiec e 120

9.4. Sanitasi PEKerja.........cccvvvviiiiviieece e 121
BAB X. PENGAWASAN MUTU.....cccoiiiiiiiiiiieiiee e 123
10.1. Pengawasan Mutu Bahan BaKu.............ccccveeveieieneneinsnnnnn, 123
10.1.1. Pemetikan Daun Teh .........cccvirvirinninenesceescseesees 128
10.1.2. SOrtasi KeDUN ........cooveirieiiiiecse e 128
10.1.3. ANalisa PetiK ......ccvvveiiiriiiciieccses e 129
10.2. Pengawasan Mutu Selama Proses Pengolahan....................... 130
10.2.1. Penerimaan PUCUK..........cccccoiviieierine e 130
10.2.2. PelayUan ........ccoovoiriiiiiiicineese e 132
10.2.3. Penggilingan dan Oksidasi Enzimatis............cccccevvvrerrnnenn 133
10.2.4. SOrtasi Kering ........ccoeiremiiniieineeisieeeses e 134
10.3. Pengawasan Mutu Produk AKRIF ..o 135
10.3.1. TEA TOSIEI..cueiieeeie e e e 135
10.3.2. PeNYIMPanan........cccceiieereeieeieeeeesiesteesieeseeseeseessaesenesneennas 138
10.3.3. Pengepakan ..........ccceieeieeiiciie e 139
10.4. Pengawasan Mutu di Tangan Konsumen ............cccccevverveenne. 139
BAB XL LIMBAH ...t 141
11.1. Limbah Cail....cceiiiiicec e 141
11.2. Limbah Padat .........cooiiiiiiiiieiieece e 142
11.3. LIimMBah GaS....ccccveeeieiee e 143
11.4. Limbah B3 ... 146
BAB XII TUGAS KHUSUS ... 148

12.1. Pengembangan Produk dan Inovasi Alat Produksi dalam Proses
Pengolahan Produk Teh Hitam dan Teh Hijau (Vidjerinaalisa

Handojo-6103016042) ........cccurrirmeiririeinreneeesieseeesre e 148
12.2. Peningkatan Strategi Pemasaran Teh Hijau dan Teh Hitam
(Kenya Gathaya Psari-6103016046) .........cccceveererenenereannns 159
12.3. Penjaminan Penyediaan Bahan Baku Berkualitas (Kristinawati
ASNadi-6103016068) ........covevererreiiririeieiirereee e 171
BAB XITPENUTUP ..ottt 179
13.1. KeSIMPUIAN ..o 179
13020 SAFAN .o 180
LAMPIRAN ...ttt e 182
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 213



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Logo PT. Perkebunan Nusantara IX .........ccccccccvvvnviivaineinnn 8
Gambar 2.2. Peta Afdeling Selatan Tahun 2018 .........cccceevevveveiieieseseennn 11
Gambar 2.3. Peta Afdeling Tombo Tahun 2019.........ccccceevevevviieveceieenn, 12
Gambar 2.4. Layout Proses ProdukSi.........c.ccceeceveveninsineiencsesiesesesnennnn 16
Gambar 2.5. Layout Pabrik dan Emplasment .............ccoceovviennienenccnne, 17

Gambar 3.1. Struktur Organisasi PT. Perkebunan Nusantara 1X, Jolotigo 20
Gambar 4.1. Sistem Petikan PT. Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo ....... 36
Gambar 4.2. Penutupan Pucuk Daun Teh dengan Terpal ..........cccceeveunnen. 44

Gambar 5.1. Diagram Alir Proses Pengolahan Teh Hitam Orthodox PT.
Perkebunan Nusantara IX, JOIOtIQO .........cccevvvvivvecrcicie, 50

Gambar 5.2. Penimbangan Truk Berisi Waring di Atas Jembatan Timbang52

Gambar 5.3. Pengangkutan Pucuk Daun Teh ke Monorail ....................... 52
Gambar 5.4. Penyebaran Pucuk Daun Teh di Atas Withering Through ....53
Gambar 5.5. Proses Pelayuan Daun Teh........ccccovveiiiniinineneceee, 55
Gambar 5.6. Peralatan Proses Penggilingan di PT Perkebunan Nusantara

X, JOIOtIQO oo 57
Gambar 5.7. Skema Proses Penggilingan ...........ccocoovenennineniinencce, 59
Gambar 5.8. Proses Oksidasi Enzimatis PT Perkebunan Nusantara IX,

N[0 (o] o o TSP 63
Gambar 5.9. Proses Pengeringan PT Perkebunan Nusantara IX................. 66
Gambar 5.10. Hasil Pengolahan Teh Mutu I .........ccoooiiiiiiiinnieicens 67
Gambar 5.11. Hasil Pengolahan Teh Mutu I ..., 68
Gambar 6.1. Kelengkapan Kemasan Kaleng Bubuk Matcha ..................... 78

Gambar 6.2. Teh Hitam Dalam Kemasan Yang Dipasarkan Secara Lokal 80
Gambar 6.3. Teh Hitam Dalam Kemasan EKSPOr.........c.ccocoovveriienenincnen, 80

Gambar 6.4. Konveyor Untuk Menjalankan Bubuk Teh Yang Baru
Dikeluarkan dari Peti Miring Menuju Tea Bulker ............... 82

IX



Gambar 6.5. TEA DUIKEE ......c.eeieviiiiiicii e 83

Gambar 6.6. Pengisian Bubuk teh ke Dalam Kemasan Paper Sack.......... 83
Gambar 7.1. Jembatan Timbang TruK .........ccccocevieieiiiiineiesese e 86
Gambar 7.2. MONOTaAIl ..o 87
Gambar 7.3. Withering Through...........cccooereiiiniiieee e 88
Gambar 7.4. Skema Withering Through ..........cccooveiiineiniiencceeee, 88
Gambar 7.5, HEALEI ...ocv et 89
Gambar 7.6. Open Top Roller (OTR) ...ooveiierieiiiieeeeec e, 90
Gambar 7.7. Skema Open Top Roller (OTR) ..ccvevveviieveeceece e 91
Gambar 7.8. Press Cup Roller (PCR).......ccccvieviieiiee e 92
Gambar 7.9. Rotary Roll Breaker (RBB)........ccccccevvviviieiieiieene e, 93
Gambar 7.10. Rotorvane (RV)......ccoovevviieeiieiieseeseese e se e 94
Gambar 7.11. SKema ROLOIVANE ........cccveeeieie e 94
Gambar 7.12. CONVEYOT ........oviuiriiiiinieieicsie et 95
Gambar 7.13. HUMIAIFIEr ....coveeiice e 96
Gambar 7.14. EXhQUSt FaN ........cccoovvviieieieese e 97
GaAMDAr 7.15. DIYEI .ottt 98
Gambar 7.16. SKemMa DIYET .......ccovoiiiieiieceesteecee e 98
Gambar 7.17. Skema ALiran DIYer.........ccooevieiieiieie e 99
Gambar 7.18. HOPPEN ..c.oeiiieieieerie ettt 100
Gambar 7.19. BUBDIE TFaY.......ccviiiiriieiieeesee e 101
Gambar 7.20. VIbro Blank ...........ccocvveviiiieieenc e 102
Gambar 7.21. VIDro SCrEEN........cocvvvieireecieie st 103
Gambar 7.22. Drug ROI ..o 104
Gambar 7.23. Cotha Shifter..........ccciiiiiiie e 105
Gambar 7.24. CrUSNEN ......cooiiieiie e 106
Gambar 7.25. WINNOWET ......c..oouiiiiirieitiseeie et 107



Gambar 7.26. Peti MIFING .....ccoeveiiieciciecce e 108

Gambar 7.27. TEA BUIKEF ... 109
Gambar 7.28. Timbangan ........ccccceevrieiirieeiiere s 110
Gambar 10.1. Kotak Analisa Pucuk Per Bagian Tanaman Teh ................ 131
Gambar 10.2. Higrometer dan Thermometer Ruangan............cccoceeeevreene. 134
Gambar 10.3. Infra Tester PT Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo .......... 134
Gambar 10.4. TDS MBI ....ccieeiice ettt 138

Gambar 11.1. Bak Limbah Cair PT Perkebunan Nusantara 1X, Jolotigo . 142
Gambar 11.2. Bak Limbah Padat PT Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo 143
Gambar 11.3. Cerobong Asap PT Perkebunan Nusantara IX, Jolotigo .... 144
Gambar 12.1. Proses Pengolahan Teh Hijau Dengan Alat-alat Sederhanal49
Gambar 12.2. Alat Pengering Manual Daun Teh Hijau.............cccccvevvenee. 150
Gambar 12.3. Diagram Alir Proses Pembuatan Teh Instan .................... 152
Gambar 12.4. Teh Hijau Bubuk (Matcha) PT. Perkebunan Nusantara X153
Gambar 12.5. Daun Teh Hijau Kering Hasil Produksi PT. Perkebunan

Nusantara IX, JOIOtigO......ccccveveieii i 154
Gambar 12.6. Diagram Alir Pembuatan Jelly Drink Teh...........c..ceev.e.. 156
Gambar 12.7. Diagram Alir Pembuatan Teh Konsentrat...............ccc.c....... 157
Gambar 12.8. Produksi Daun Teh Kering di Indonesia Tahun 2015 - 2017

............................................................................................ 162
Gambar 12.9. Perkembangan Total Ekspor Teh Indonesia Tahun 2013-2017

............................................................................................ 164
Gambar 12.10. Peningkatan Ekspor Teh Dunia Tahun 2007-2016 .......... 165
Gambar 12.11. Peningkatan Konsumsi Teh Dunia Tahun 2007-2016 ..... 166
Gambar 12.12. Kantong Sampel Teh........ccocoovviviiiininireees 168

Xi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Sejarah Singkat Perusahaan dari Tahun 1875 Sampai Sekarang..6
Tabel 3.1. Jam Kerja Karyawan Produksi ............cccoeoieneiieneinenecnnen, 33
Tabel 4.1. Kandungan Senyawa Katekin Dalam Daun Teh Segar.............. 38
Tabel 5.1. Perbedaan Antara Teh Hitam Orthodox dan CTC...................... 47
Tabel 5.2. Komponen Utama Theaflavin.............cccooeviviiiiiinniiesieceens 62
Tabel 5.3. Skala Pengaturan Ketebalan Bubuk Teh............cccccovvvvevieinennen, 65
Tabel 6.1. Grade dan Berat Teh dalam Kemasan Paper Sack.................... 76
Tabel 6.2. Syarat Mutu Teh Hitam Celup.......cccccovviniininiiienceee, 79
Tabel 8.1. Kebutuhan Daya Listrik di Kebun Jolotigo ............cccccveveneee. 114
Tabel 8.2. Rincian Tenaga Kerja PT Perkebunan Nusanatara 1X, Jolotigo116
Tabel 10.1. Parameter Karakterstik Teh Sebagai Penentuan Mutu........... 136
Tabel 10.2. Densitas Bubuk Teh pada Grade Teh yang Berbeda............. 137
Tabel 11.1. Periode Pengukuran Rerata Parameter ISPU ......................... 145
Tabel 11.2. Angka dan Kategori ISPU ........cccccceieiieiie i, 145
Tabel 11.3. Hasil Pengujian Limbah PT Perkebunan Nusantara IX,
JOIOtIGO. .o 147
Tabel 12.1. Perbedaan Matcha dan Teh Hijau.........c.ccoceovoeienicienecnen, 154

Tabel 12.2. Perkembangan Ekspor Teh Hitam dan Teh Hijau Tahun 2013-

2007 e 177

Tabel 12.3. Jenis Pestisida Yang Dianjurkan dan Batas Maksimum Residu

Yang Diperbolehkan ..o, 178

Xii



Lampiran

Lampiran

Lampiran

Lampiran

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Panduan Material Safety Data Sheet PT Perkebunan
Nusantara, JOIOtigo........ccccvvvrveiceece s 182

. Standar Penerimaan Uji Mutu Teh Hitam Mutu | ............ 210
. Standar Penerimaan Hasil Uji Mutu Teh Hitam Mutu Il dan

L RSP 211

Kriteria Penilaian Kode SNI.........ccccooiiiiiiiineneeeen, 212

Xiii



