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ABSTRAK 

 
Teh merupakan salah satu jenis minuman yang memiliki efek 

kesehatan di antaranya mencegah penyakit degeneratif dan menangkal 
radikal bebas. Hal tersebut karena adanya senyawa katekin yang berperan 
sebagai antioksidan. Dalam proses pengolahannya teh mudah mengalami 
kontaminasi disebabkan adanya tangan pekerja, mesin, dan alat yang 
digunakan dalam proses produksi sehingga dapat menurunkan mutu produk 
akhir. Oleh sebab itu proses sanitasi diperlukan agar diperoleh produk akhir 
yang aman dan layak untuk dikonsumsi. 

Sanitasi adalah suatu tahapan proses yang dilakukan dengan 
menitikberatkan pada pengawasan produk sehingga diperoleh produk yang 
bermanfaat bagi kesehatan manusia. Tujuan sanitasi adalah untuk mencegah 
terjadinya kontaminasi dan menghilangkan kontaminan pada mesin dan 
produk yang dihasilkan. Kegiatan sanitasi yang dilakukan dalam pabrik 
minuman teh kotak meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, 
sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi pekerja, sanitasi ruang, sanitasi 
gudang penyimpanan, sanitasi produk akhir, dan sanitasi lingkungan. 
Karyawan yang bekerja pada bagian sanitasi berjumlah 13 orang yang 
terdiri atas seorang kepala bagian, 8 orang karyawan sanitasi bagian 
karyawan dan proses, serta 4 orang cleaning service. 
 Kegiatan sanitasi dalam suatu pabrik membutuhkan bahan sanitasi 
setiap tahunnya. Bahan sanitasi yang digunakan adalah detergen mesin cuci 
(52,818 kg); detergen (629,26 kg); klorin (24,005 kg); sabun cair (126,048 
L); pembersih lantai (738 L); alkohol (99,84 L); pembersih kaca (65,148 L); 
karbol (69,264 L), NaOH (1.200 kg); HNO3 (1.200 kg); dan bubuk anti 
sumbat (4,32 kg). Unit sanitasi suatu industri dinyatakan layak secara 
ekonomis jika total biaya sanitasi dalam kisaran antara 0,2-0,6% dari total 
biaya produksi.Total biaya unit sanitasi yang dikeluarkan setiap tahunnya 
adalah Rp 436.464.182,00; dengan persentase biaya unit sanitasi sebesar 0,6 
% dari TPC. Hal ini berarti bahwa unit sanitasi pabrik teh kotak dengan 
kapasitas produksi 25.000L/hari dinyatakan layak secara ekonomis. 
 
Kata kunci: Unit Sanitasi, Minuman Teh Kotak 
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ABSTRACT 

 

 Tea is one of the types of drinks that has health effects including 
preventing degenerative diseases and ward off free radicals because the 
catechin compounds can act as antioxidants. In tea processing, tea is 
susceptible to contamination due to the hands of workers, machinery, and 
equipment used in the production process so as to reduce the quality of the 
final product. Therefore sanitary process is required to obtain the final 
product that is safe and suitable for consumption. 

 Sanitation is step of process that is done by focusing on products of 
oversee so that it is gotten the product which useful for human’s healthy. 
The purpose of sanitation is to prevent contamination and eliminate 
contaminants in the engine and the final product. Sanitation activities done 
in a tea factory box includes sanitation of raw materials and additional 
materials, machinery and equipment, sanitation of workers, sanitation of 
spaces, warehouse sanitation, sanitation of final products, and sanitation of 
environment. Employees at sanitation department had 13 peoples consist of 
a head of sanitation department, 8 people sanitation of employees for 
sanitation of employees and process, and 4 cleaning services. 

Sanitation activities in a factory required sanitary materials 
annually. Sanitary materials used were detergent washing machine (52.818 
kg); detergent (629,26 kg), chlorine (24,005 kg), liquid soap (126,048 L); 
cleaning the floor (738 L), alcohol (99,84 L); cleaners glass (65,148 L); 
carbolic acid (69,264 L), NaOH (1.200 kg); HNO3 (1,200 kg), and anti 
stopper powder (4,32 kg). Sanitation units declared an industry 
economically viable if the total cost of sanitation was in the range between 
0,2-0,6% of the total cost of production. Total cost sanitation units were 
issued each year was Rp 436.464.182.00; sanitation unit costs by the 
percentage of 0,6 % of TPC. This data showed that the tea-plant sanitation 
unit with a production capacity 25.000L/day box otherwise could be 
economically feasible. 
 
Keywords: Sanitation Unit, Tea Box 
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