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ABSTRAK 

 

Di Indonesia, perkebunan merupakan salah satu sektor pertanian 

yang memiliki peran penting dalam pembangunan negara. Salah satu 

perkebunan yang banyak di jumpai di Indonesia adalah perkebunan teh. Teh 

hitam merupakan teh yang dalam proses pengolahannya memanfaatkan 

enzim PPO (polyphenol oxidase). Proses tersebut dilakukan untuk 

mengaktifkan senyawa theaflavin dan thearubigin yang terdapat pada daun 

teh. Pada umumnya, masyarakat mengkonsumsi minuman daun teh hitam 

dengan cara diseduh yang bertujuan untuk mengekstrak senyawa yang 

terdapat dalam bahan. Namun, zaman sekarang masyarakat menyukai 

sesuatu yang serba instan. Setiap tahunnya, jumlah konsumsi teh dalam 

kemasan meningkat. Faktor-faktor inilah yang mendorong berdirinya pabrik 

pengolahan teh dalam kemasan tetrapack yang bertepatan di Landasan Ulin, 

Kalimantan Selatan. Pendirian pabrik ini berpeluang dalam membuka 

lapangan kerja bagi masyarakat sekitar, serta harga jual produk yang relatif 

lebih rendah dibanding produk yang di pasok dari Pulau Jawa. Bentuk usaha 

pabrik ini adalah Perseroan Terbatas (PT), dengan jumlah tenaga kerja 

sebanyak 84 orang. Waktu kerja pabrik dibagi berdasarkan status pekerja 

(produksi dan non produksi). Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, 

pabrik pengolah teh kemasan tetrapack ini layak untuk didirikan dan 

dioperasikan karena memiliki titik impas sebesar 39,23%, dengan laju 

pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 28,76% dan waktu 

pengembalian modal sesudah pajak (POT) 2 tahun 11 bulan 23 hari. 
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i 



In Indonesia, plantation is one of the agricultural sectors that has an 

important role in the country's development. One of the plantations that are 

mostly found in Indonesia is tea plantations. Black tea is a tea which in its 

processing process utilizes the enzyme PPO (polyphenol oxidase). The 

process is carried out to activate theaflavin and thearubigin compounds 

found in tea leaves. In general, people consume black tea leaf brew drinks 

brewed in order to extract the compounds contained in the ingredients. 

However, today people like something that is instant. Every year, the 

number of packaged tea consumption increases. These factors have led to 

the establishment of a tetrapack tea processing plant which coincided at the 

Ulin Platform, South Kalimantan. The establishment of this factory has the 

opportunity to open up employment opportunities for the surrounding 

community, and the selling price of products is relatively lower than the 

products supplied from Java. This factory business form is a Limited 

Liability Company (PT), with a total workforce of 84 people. Factory 

working time is divided based on workers' status (production and non- 

production). Based on economic analysis calculations, this tetrapack 

packaged tea processing plant is feasible to set up and operate because it has 

a breakeven point of 39.23%, with a rate of return on tax after tax (ROR) of 

28.76% and time of return on tax after tax (POT) 2 year 11 months 23 days. 

Kenya Gathaya P (6103016046), Kristinawati Asnadi (6103016068), Vania 

Cramer C (6103016133). Processing Planning of Black Tea in Tetrapack 

Packaging with 30.000 Liter per Day on Landasan Ulin, Kalimatan 

Selatan. 

Advisory Committee: Ir. Ira Nugerahani , M.Si. 
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