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gROSES PENGOLAHAN TEH TAMBI MERAH DI PT
PERKEBUNAN TEH TAMBI WONOSOBO JAWA TENGAH

Oleh

Muhammad Akmal Fatan

RINGKASAN

PT Perkebunan Teh Tambi Wonosobo merupakan salah satu perusahaan
pengolahan teh yang cukup berkualitas yang memproduksi berbagai jenis
teh, termasuk teh tambi merah. Teh tambi merah merupakan salah satu
produk unggulan yang dihasilkan dari proses pengolahan khusus yang
melibatkan berbagai tahapan. Proses pengolahan ini sangat penting untuk
memastikan  kualitas dan cita rasa teh vang dihasilkan. Tujuan dari
penyusunan Laporan Tugas Akhir meliputi mengetahui proses pengolahan
teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi Wonosobo Jawa Tengah
dan memprediksi kadar air teh tambi merah kering sehingga aman untuk
di simpan di PT Perkebunan Teh Tambi Wonosobo Jawa Tengah.
Pengambilan data untuk penyusunan tugas akhir dilakukan dengan beberapa
metode yaitu, observasi dan partisipasi aktif, wawancara, pencatatan, studi
pustaka dan mengidentifkasi alur proses pengolahan teh tambi merah.
Proses pengolahan teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi meliputi
tahapan  penimbangan, pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis,
pengeringan, sortasi, dan pengepakan. Berdasarkan tahapan diatas, proses
pengolahan teh tambi merah memiliki kesetimbangan materi yang bertujuan
untuk mengetahui bahan yang masuk dan keluar pada setiap tahapan
proses yang terjadi dengan kadar air prediksi teh tambi merah kering
sebesar 1,18%. Hal ini menunjukkan bahwa teh tersebut telah memenuhi
standar simpan karena kadar airnya dibawah 3-4%.

Kata kunci: Kadar air, Proses pengolahan, Teh tambi merah
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

anaman teh (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze) adalah tanaman tahunan yang
berasal dari daerah subtropis. Di Indonesia, teh lebih cocok ditanam di wilayah
pegunungan. Faktor fisik yang paling mempengaruhi pertumbuhan tanaman teh
adalah iklim dan tanah (Hendersah, 2016). Teh Erasal dari Cina dan dapat
tumbuh pada ketinggian 200 hingga %00 meter di atas permukaan laut. Teh
biasanya diolah menjadi minuman, dan juga teh memiliki banyak manfaat, antara
lain sebagai anti kanker, antioksidan, antimikroba, antibakteri, pencegah
aterosklerosis, menjaga kesehatan jantung, antidiabetes, menstimulasi sistem
imun, mencegah parkinson, menurunkan kolesterol, mencegah karies gigi,
mencegah bau mulut, melancarkan wrine, mencegah stroke, dan
menurunkan  tekanan  darah. Manfaat-manfaat ini  disebabkan oleh
kandungan bahan kimia aktif seperti katekin, asam amino, gula, polifenol
oksidasi, klorofil, dan karoten yang terdapat dalam wvakuola (Norokito,
2013).

Teh gbuat dari pucuk daun muda tanaman teh yang berupa bubuk. Secara
tradisional teh dibagi menjadi tiga jenis yaitu teh hijau, teh oolong, dan teh hitam.
Produk teh di Indonesia terdiri dari dua macam yaitu teh hitam dan teh hijau.
Perbedaan antara kedua jenis teh ini terletak pada cara pengolahannya. ses
pengolahan teh hitam memerlukan oksidasi enzimatis, sedangkan teh hijau tidak
memerlukannya. Berapa @hun terakhir konsumen lebih menginginkan teh dengan
ukuran partikel yang lebih kecil (broken tea) dan cepat seduh (quick brewing).
Oleh karena itu dilakukan perubahan mses pengolahan teh hitam pada tahap
penggilingan. Proses yang sebelumnya menggunakan sistem orthodox murni,
selanjutnya berkembang menjadi orthodox rotorvane. Penambahan alat rotorvane
bertujuan agar proses penghancuran lebih intensif, sehingga teh yang dihasilkan
memiliki ukuran partikel yang lebih kecil (Primanita, 2010).

Sistem orthodox adalah salah satu metode pengolahan teh yang banyak

digunakan di PT Perkebunan Teh Tambi. Metode ini melibatkan serangkaian




proses manual dan mekanis untuk menghasilkan teh dengan kualitas terbaik.
Proses ini dimulai dari pemetikan daun teh, pelayuan, penggulungan, fermentasi,
pengeringan, hingga sortasi dan pengepakan. Setiap tahapan dalam proses
orthodox mempengaruhi kualitas akhir dari teh yang dihasilkan, baik dari segi
rasa, aroma, maupun kandungan nutrisi.

Perkebunan Teh Tambi Wonosobo merupakan salah satu perusahaan
pengolahan teh yang cukup berkualitas. Hal ini dapat ditinjau dari segi teknologi
yang digunakan dan mutu produk yang dihasilkan. Namun tantangan dalam
mempertahankan kualitas dan kuantitas produksi teh tetap menjadi perhatian
utama, tcutama dalam menghadapi persaingan pasar yang semakin ketat dan
perubahan iklim yang dapat mempengaruhi hasil panen.

PT Perkebunan Tambi memiliki beberapa Unit Pengolahan (UP) teh, salah
satunya adalah UP Tambi yang memproduksi berbagai jenis teh, termasuk teh
tambi merah. Teh tambi merah merupakan salah satu produk unggulan yang
dihasilkan dari proses pengolahan khusus yang melibatkan berbagai tahapan,
mulai dari pemetikan daun teh, penggulungan, oksidasi enzimatis, pengeringan,
sortasi hingga pengemasan produk akhir. Proses pengolahan ini sangat penting
untuk memastikan kualitas dan cita rasa teh yang dihasilkan.

Berdasarkan wuraian diatas, penulis tertarik untuk mengetahui proses
pengolahan teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi Wonosobo Jawa
Tengah sebagai bahan Laporan Tugas Akhir Mahasiswa. Pada laporan ini dibahas

mengenai proses pengolahan teh tambi merah dari awal hingga akhir.

EZ Tujuan
Tujuan dari penyusunan Laporan Tugas Akhir Mahasiswa berdasarkan
Praktek Kerja Lapang (PKL) di PT Perkebunan Tambi Wonosobo Jawa Tengah
adalah:
1.  Mengetahui proses pengolahan teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi
Wonosobo Jawa Tengah;
2. Memprediksi kadar air teh tambi merah kering sehingga aman untuk di

simpan di Perkebunan Teh Tambi Wonosobo Jawa Tengah.




ﬂ. GAMBARAN UMUM PERUSAHAAN

2.1 Sejarah Perusahaan

Pada masa penjajahan Hindia Belanda sekitar tahun 1865 PT
Perkebunan Tambi adalah salah satu perusahaan milik Belanda, dengan
nama Bagelen Thee en Kina Maatschaappij yang berada di Netherland. Di
Indonesia perusahaan tersebut dikelola oleh NV John Peet yang berkantor
di Jakarta. Tahun 1942 saat Jepang di Indonesia, Kebun Teh Bedakah
Tambi dan Tanjungsari dikuasai oleh Jepang. Tanaman teh pada umumnya
tidak dirawat dan sebagian dibongkar untuk diganti tanaman lain seperti
palawija, ubi-ubian dan jarak (PT Tambi, 2024).

Setelah proklamasi Kemerdekaan 17 Agustus 1945 semua perkebunan
diambil alih oleh Pemerintah Republik Indonesia dan para pekerjanya
diangkat menjadi Pegawai Pusat Perkebunan Negara (PPN) yang berpusat
di Surakarta. Sedangkan kantor perkebunan daerah Bedakah, Tambi, dan
Tanjungsari dipusatkan di Magelang Jawa Tengah. Sesuai dengan hasil
Konferensi Meja Bundar pada tahun 1949 maka perusahaan-perusahaan
asing yang ada di Indonesia guus diserahkan kembali kepada pemilik semula
yaitu Bagelen Thee en Kina Maatschappij (PT Tambi, 2024).

Setelah diadakan koordinasi antara ketiga pengelola kebun tersebut para
eks pegawai PPN membentuk kantor bersama yang dinamakan Perkebunan
Gunung pada tanggal 21 Mei 1951. Beberapa tahun setelah Perkebunan
Gunung mengelola ketiga kebun tersebut Bagelen Thee en Kina
Maatschappij tidak berminat melanjutkan usahanya karena kondisi kebun
sangat memburuk (akibat revolusi fisik antara Indonesia dengan Belanda).
Oleh Bapak Imam Soepeno, S.H. selaku Kepala Jabatan Perkebunan
Provinsi Jawa Tengah mengusahakan agar pihak Bagelen Thee en Kina
Maatschappij diserahkan ke Indonesia. éal tersebut diterima baik oleh Pihak
Bagelen Thee en Kina Maatschappij (PT Tambi, 2024).

Pada tahun 17 Mei 1954 didirikannya PT NV Eks PPN Sindoro. Perjanjian
yang melibatkan jual beli NV Bagelen Thee en Kina Maatschappij dengan PT
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NV Eks PPN Sindoro Sumbing yang berlangsung pada 26 November 1954,
menjadikan status perkebunan Bedakah, Tambi dan Tanjungsari resmi dalam
penguasaan PT NV Eks PPN Sindoro Sumbing (PT Tambi, 2024).

Pada tahun 1957 NV Eks PPN Sindoro Sumbing bekerja sama dengan
Pemerintah Daerah Wonosobo mendirikan sebuah perusahaan baru dengan
nama PT NV Tambi (saat ini PT  Perkebunan Tambi) dengan akta
notaris Raden Sujadi di Magelang pada tanggal 13 Agustus 1957 (PT
Tambi, 2024).

Pada tahun 2010 saham yang dimiliki PT Perkebunan Sindoro Sumbing
kemudian dibeli oleh PT Indo Global Galang Pamitra (IGP) dengan
kepemilikan saham PT Tambi saat ini adalah Pemda Kabupaten Wonosobo
dan PT Indo Global Galang Pamitra masing sebesar 50%. Guna
gversiﬁkasi usaha maka pada tahun 2000 PT Perkebunan Tambi kemudian
mengembangkan potensi keindahan dan daya tarik alam perkebunan sebagai
Wisata Agro dengan nama Wisata Agro Tambi dan Wisata Agro Tanjungsari (PT
Tambi, 2024).

2.2 Letak Geografis
PT Perkebunan Tambi memiliki tiga perkebunan teh yang terletak di
lereng Gunung Sindoro dan Sumbing, dengan ketinggian areal tanaman teh
antara 800-1995 meter dari permukaan laut. Ketinggian yang beragam ini
umumnya mempengaruhi iklim dan kondisi pertumbuhan tanaman teh,
menciptakan berbagai karakteristik rasa dan kualitas teh yang dihasilkan.
urah hujan rata-rata berkisar antara 2500-3500 mm pertahun. Ketiga perkebunan
tersebut adalah perkebunan Bedakah, Tambi, dan Tanjungsari serta kantor direksi

(PT Tambi, 2024).

Tabel 1. Tabel Letak Geografis Perkebunan Tambi

UP Bedakah UP Tambi Tanjung Sari

Lokasi Ds. Tlogomulyo Kec. Ds. Tambi Kec. ﬁ: Sedayu Kec. Sapuran,
Kretek, Wonosobo Kejajar, Wonosobo Wonosobo

Luas 310,87 ha 256,46 ha 207,42 ha

Ketinggian  1.250 - 1,900 mdpl 1.250 - 2000 mdpl 700 — 1.000 mdpl




Bedakah UP Tambi UP Tanjung Sari
Curah 000 - 35000 mm  3.000 - 3500 mm per B,Q{J— 3.500 mm per tahun
Hujan per tahun tahun
Kelembaban  70% - 90% 70% - 90% 70% - 90%
Udara
Suhu Udara g°C -24°C %C -23°C g“C -28°C
Status HGU 306,99 ha dan HGU 253,82 ha dan HGU 207,17 ha dan HGB
Tanah HGB 3,88 ha HGB 2,64 ha 0,25 ha
Jumlah 6 Blok 4 Blok 3 Blok
Blok

Kantor Direksi sebagai tempat pemasaran dan pusat administrasi terletak di

Jalan Jogonegoro 39 Wonosobo. Luas tanah 5.713 m?

(Sumber: PT Tambi, 2024)

2.3 Struktur Organisasi

Struktur organisasi sebuah perusahaan PT Perkebunan Tambi mencakup
beberapa tingkatan manajemen, yang terdiri dari berbagai departemen atau
divisi. Struktur organisasi PT Perkebunan Tambi dapat dilihat pada
Lampiran 1. Berdasarkan urutan umum struktur organisasi PT Perkebunan

Tambi sebagai berikut:

1. Direktur Umum : Suwito, S. IP., M.Si.

2. Direktur : Dr. Ir. Rachmad Gunadi, M.Si.
3. Pimpinan Unit perkebunan : Anang Asmoro S.P.

4. Kepala Bagian Kebun : Wisnu Herlambang S.P.

5. Kepala Bagian Kantor : Tri Sutrisni

6. Kepala Bagian Pabrik : Anis Giarto

Ealam struktur organisasi PT Perkebunan Tambi, terdapat pembagian
tanggung jawab yang jelas antara berbagai posisi. Berikut di bawah ini adalah
tanggung jawab dan wewenang untuk masing-masing posisi di PT Perkebunan

Tambi sebagai berikut:




1. Direktur Utama

Bertanggung jawab atas pengelolaan keseluruhan PT Perkebunan Tambi.
Direktur Utama memiliki peran strategis dalam mengambil keputusan besar dan
mengarahkan arah perusahaan secara keseluruhan.

2. Pemimpin Unit Perkebunan (UP)

Memimpin unit perkebunan secara keseluruhan. Pemimpin UP bertanggung
jawab langsung kepada Direktur Utama dan memiliki otoritas atas berbagai
aspek operasional perkebunan. Pemimpin UP juga memiliki peran dalam
mengawasi dan mengkoordinasikan Kepala Bagian Kebun, Pabrik, dan Kantor.
3. Kepala Bagian Kebun

Bertanggung jawab atas operasional kebun. Melibatkan pengelolaan
tanaman teh, perawatan, dan pengawasan terhadap seluruh aspek di kebun.

4. Kepala Bagian Pabrik

Bertanggung jawab atas operasional pabrik pengolahan teh. Meliputi
pengolahan dan produksi teh dari bahan baku yang diperoleh dari kebun.
5. Kepala Bagian Kantor

Bertanggung jawab atas berbagai tugas administratif dan manajerial di
kantor. Termasuk administrasi umum, keuangan, sumber daya manusia, dan
fungsi administrasi lainnya (PT Tambi, 2024).

2.4 LuasArea

Luas areal tanaman teh di PT Perkebunan Tambi Wonosobo Jawa Tengah
terbagi menjadi 4 blok tanaman dengan luas keseluruhan seluas 238,45 ha.
Gambar lokasi peta tanaman teh di PT Perkebunan Tambi Wonosobo Jawa
Tengah dapat dilihat pada Lampiran 2. Rincian luas keseluruhan blok dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2. Luas areal tanaman teh UP Tambi Wonosobo Jawa Tengah

ﬂn Nama Blok Luas Areal (ha)
1 Panama 57,21
2. Pemandangan 70,80
3. Tanah Hijau 38,09
4, Taman 72,28
Total 23845

(Sumber : PT Tambi, 2024)




2.4 Visi dan Misi Perusahaan

Visi dari PT Tambi yaitu mewujudkan perusahaan perkebunan teh yang

mempunyai:

2.
3.
4.

Produktivitas tinggi
Kualitas standar
Ramah lingkungan

Kokoh dan lestari.

Misi PT Perkebunan Tambi meliputi :

d.

Misi Bisnis:
Mendorong pertumbuhan ekonomi dalam rangka pendapatan devisa dan

pajak bagi negara.

. Misi Sosial:

. Melaksanakan konservasi alam dengan memanfaatkan tanaman teh

sebagai lini kedua setelah kehutanan. Konservasi alam meliputi:
Mencegah erosi;
Mengatur tataguna air (daerah tangkapan air hujan);

Mengatur iklim mikro (menjaga suhu dan kelembaban).

. Menyerap tenaga kerja di lingkungan perkebunan sesuai dengan rasio

kebutuhan.

. Menyediakan tercukupinya minuman teh untuk masyarakat Indonesia dan

masyarakat dunia.

2.5 Kegiatan Perusahaan

1. Perkebunan

UP Tambi memiliki lahan perkebunan seluas 238,45 ha dengan
beberapa bagian blok yaitu: blok panama, blok pemandangan, blok tanah
hijau, dan blok taman. Pada setiap blok diatur oleh masing-masing kepala
blok yang mengkoordinir dan mengevaluasi setiap pemetik (PT Tambi,

2024).




2. Pabrik

Pabrik UP Tambi memproduksi teh hitam orthodox dengan 3 mutu,
yaitu mutu [ yaitu BOP, BOPF, BPS, PS, Dust I, dan PF I, mutu II yitu
PF 1II, Dust I dan BP Il sedangkan mutu III yaitu PF III, Dust III dan
Bohea (PT Tambi, 2024).
3. Agrowisata

Pada tahun 2000 UP Tambi menggelola beberapa perkebunan menjadi
agrowisata, saat ini sudah terdapat tiga blok vyang dijadikan agrowisata

yaitu blok taman, blok pemandangan dan blok panama (PT Tambi, 2024).




III. METODELOGI gELAKSANAAN

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Laporan Tugas Akhir disusun berdasarkan data yang diperoleh dari
kegiatan Praktik Kerja Lapang selama 4 bulan dimulai dari tanggal 04
Maret 2024 sampai dengan 21 Juni 2024 di UP Tambi PT Perkebunan

Tambi, Wonosobo, Jawa Tengah.

3.2 Tahap Pelaksanaan

3.2.1 Metode Pengumpulan Data
Pengambilan data Laporan Tugas Akhir ini dilakukan secara langsung

dengan melakukan praktik Q’UPA Tambi PT Perkebunan Tambi, Wonosobo, Jawa

Tengah. Pengambilan data untuk penyusunan Tugas Akhir dilakukan dengan

beberapa metode yaitu:

1.  Observasi dan partisipasi aktif
Melakukan pengamatan langsung dilapangan, terutama yang berkaitan
dengan proses produksi teh tambi merah serta berpartisipasi aktif
pada semua kegiatan yang dilakukan selama produksi.

2. Wawancara
Wawancara dilaksanakan untuk mendapatkan informasi tentang
perusahaan dan topik yang berkaitan dengan proses produksi teh
tambi merah dengan cara menanyakan langsung kepada pihak-pihak
yang terkait.

3. Pencatatan
Mencatat data sekunder dari sumber-sumber yang dapat di
pertanggungjawabkan. Jenis data sekunder antara lain data mengenai
kondisi umum perusahaan, sejarah berdirinya perusahaan dan data
lainnya yang berkaitan dengan pembuatan Laporan Tugas Akhir.

4. Studi Pustaka
Mempelajari pustaka atau literatur yang digunakan dalam pembuatan

laporan untuk melengkapi data.
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3.2.2 Mengidentifikasi Alur Proses Pengolahan Teh Tambi Merah
Mengidentifikasi alur proses teh tambi merah dengan melakukan

pengamatan langsung pada setiap tahapan pengolahan yang dimulai dari

penimbangan, pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis, pengeringan, sortasi,

uji mutu, dan pengepakan.




ﬂf. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Alur Proses Pengolahan Teh Tambi Merah

roses pengolahan teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi meliputi
tahapan penimbangan, pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis, engeringan,
sortasi, dan pengepakan. Diagram alir proses pengolahan teh tambi merah dapat

dilihat pada Gambar 1.

[ Penimbangan J

Pelayuan

[ Penggulungan Menggunakan J

Mesin OTR

nggulungan Manual

v

Oksidasi Enzimatis

!

Pengeringan

| ]
| )
v

ST
| )
| )

'

Uji Mutu

,

Pengepakan

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pengolahan Teh Tambi Merah
(Sumber: PT Tambi, 2024)
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4.2 Penimbangan Teh Tambi Merah

Sebelum masuk ke proses pengolahan, pucuk (p+3) (Gambar 2a) ditimbang
terlebih dahulu menggunakan timbangan. Berdasarkan hasil penimbangan
didapatkan pucuk dengan berat 29 kg. berat ini tergantung pucuk (p+3) yang
dihasilkan pada sekali proses. Kadar air pucuk (p+3) adalah 76%. Tujuan dari
penimbangan adalah tuk mengetahui selisih berat pucuk daun teh saat di kebun
dan di pabrik dengan batas selisih berat 2% (PT Tambi, 2024). Selisih berat ini
dapat disebabkan oleh penguapan air selama perjalanan atau tercecernya pucuk
saat proses pengangkutan. Setelah ditimbang, pucuk akan dipindahkan ke dalam
tray lalu dipindahkan ke atas whitering rm?h agar tidak tercampur dengan daun

teh yang lain. Gambar proses penimbangan dapat dilihat pada Gambar 2,

(a) (b)

Gambar 2. Proses penimbangan: (a) Pucuk P+3, (b) Tray, (c) Penimbangan
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.3 Pelayuan Teh Tambi Merah

Tahapan pertama dalam proses pengolahan teh tambi merah yaitu elayuan.
Tujuan dari proses pelayuan pada daun teh adalah untuk mengurangi kadar air
pada pucuk teh hingga mencapai 50%. Proses ini dilakukan dengan menggunakan
mesin Withering Trought (WT). Proses pelayuan membutuhkan waktu sekitar 16-
18 jam, mulai_dari pembeberan pucuk hingga proses turun layu dengan
memanfaatkan dara segar atau udara panas. Pemberian udara panas dilakukan
setelah 4-6 jam. Sumber udara panas yang digunakan berasal dari kompor atau

tungku pemanas Heat Exchanger (HE) yang disalurkan dengan bantuan kipas atau
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fan. Selain itu, pelayuan juga bertujuan untuk memudahkan proses penggulungan.
Pemberian udara panas dapat dilakukan apabila selisih suhu dry-wet < 2°C atau
apabila Relative Humidity (RH) lebih tinggi dari 75%. Bila RH menunjukkan <
75% maka tidak diperlukan pemberian aliran udara panas.

Selain itu pucuk diberi udara segar jika diperlukan dengan melihat kondisi
pucuk dan keadaan lingkungan sekitar. Kondisi tersebut antara lain adalah apabila
produksi pucuk melimpah, kondisi pucuk basah, serta kondisi lingkungan ruang
pelayuan vang lembab. Proses selanjutnya yaitu pembalikan, pembalikan
dilakukan setelah pucuk daun teh selesai dikirab dan diberi aliran udara panas
selama 4-6 jam setelah pembeberan awal.

ujuan dari pembalikan adalah meratakan tingkat layu dari lapisan bawah
dan lapisan atas sehingga tingkat kelayuan merata. Pembalikan ini dilakukan
sebanyak dua kali, pada proses ini udara yang dialirkan dihentikan terlebih
dahulu. Hal ini dilakukan untuk mencegah pucuk yang dibalik tidak berhamburan
keluar, lalu pucuk yang masih basah diangkat dan diletakkan didasar, sedangkan
pucuk layu ditaruh diatas pucuk yang masih basah tersebut, proses ini dilakukan
sambil dikirab. Proses pembalikan ke 2 dilakukan dengan cara pucuk bagian atas
diaduk dengan pucuk bagian bawah, dan dipastikan tidak terdapat pucuk yang
masih saling melengkat. Proses pembalikan ini harus memastikan ketebalan pucuk
menjadi sama rata agar aliran udara sehingga dapat mencapai sela pucuk dan
pucuk layu secara sempurna.

Daun teh yang telah menunjukkan ciri-ciri layu yang baik selanjutnya
dibongkar dan diturunkan ke ruang penggilingan untuk proses lebih lanjut. Daun
yang sudah layu ditandai dengan daun yang lemas akibat berkurangnya kadar air,
berwarna kehitam-hitaman, aroma khas, serta apabila daun digenggam tidak
mudah untuk buyar atau kembali ke bentuk aslinya (PT Tambi, 2024). Proses

pelayuan teh tambi merah dapat dilihat pada Gambar 3.




(a)

Gambar 3. Proses pelayuan: (a) Withering trought, (b) Pelayuan, (¢) Pembalikan,
(d) Pucuk layu
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.4 Penggulungan Teh Tambi Merah

Tahap penggulungan ini berlangsung selama 45 menit menggunakan mesin
(OTR) open top roller. Mesin ini digerakkan menggunakan elektromotor yang
berputar pada 45 rpm. Pada saat berputar, pucuk teh yang menumpuk akan
tertekan ke bawah dan mengenai batten sehingga tergulung secara otomotatis.
Setelah daun digulung, maka cones dibuka menggunakan tuas pembuka dan
ditampung dalam nampan untuk dilanjutkan ke tahap penggulungan manual
menggunakan tangan. Tahap ini bertujuan untuk membantu mengeluarkan cairan
yang ada pada daun teh keluar secara maksimal, agar proses fermentasi atau
oksidasi enzimatis bisa berjalan dengan baik dan menghasilkan teh dengan
kualitas yang baik.

Tahap penggulungan dilakukan dengan menggunakan mesin OTR (Open
Top Roller). Mesin OTR ini terbagi menjadi 3 bagian. Pertama terdapat bagian
penampung berbentuk silinder dengan kapasitas 13 kg, dimana pucuk layu
dimasukan ke dalam penampung tersebut. Kedua adalah bagian batten yang
berfungsi menggulung pucuk layu. Ketiga cones yang berfungsi untuk membolak-
balikkan ?ﬁ:uk teh. Proses penggulungan teh tambi merah dan komponen mesin

OTR bisa dilihat pada Gambar 4.
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(b) (c) (d)

Gambar 4. Proses penggulungan: (a) Proses penggulungan, (b) Cones, (c) Batten,
(d) Penggulungan manual
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.5 Oksidasi Enzimatis Teh Tambi Merah

Tahap selanjutnya setelah penggulungan adalah oksidasi enzimatis yang
merupakan suatu proses terjadinya reaksi antara senyawa polifenol dengan enzim
polifenolase. Oksidasi enzimatis dilakukan apabila rak yang sudah terisi teh maka
akan dibawa ke ruangan oksidasi yang dimana ruang oksidasi membutuhkan suhu
25°C dan kelembaban 90%. Oksidasi enzimatis merupakan faktor penting dalam
pembentukan kualitas teh. Oksidasi enzimatis dimulai pada saat pucuk teh
tergulung akibat rusaknya dinding sel pucuk teh. Proses oksidasi enzimatis bisa
berjalan dengan optimal apabila ketebalan pucuk daun teh pada baki diatur dengan
ketebalan sebesar 2 cm agar sirkulasi udara lebih mudah. Apabila ketebalan lebih
dari 2 cm, maka proses oksidasi akan kurang maksimal karena suhu yang

digunakan akan lebih tinggi.
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Proses oksidasi enzimatis perlu dikontrol dengan baik karena apabila
lingkungan mengalami sedikit perubahan akan mempengaruhi kualitas, dimana
kualitas dapat menurun apabila lingkungan dan waktu oksidasi enzimatis
mengalami perubahan. Untuk mengatasi hal tersebut pada bebarap titik di ruang
penggilingan dan ruang oksidasi enzimatis dipasang kipas dengan dilengkapi
penyemprot air (humidifier). Humdifier ini akan dinyalakan '2 jam sebelum
dilakukan proses penggilingan dilakukan.

Faktor-faktor yang mempengaruhi oksidasi diantaranya ketebalan pucuk
daun teh pada baki, suhu dan kelembapan ruangan, waktu oksidasi, dan sirkulasi
udara yang cukup. Waktu oksidasi yang optimal adalah 120 menit, waktu tersebut
merupakan waktu akumulasi dimulai pada saat pucuk sudah mulai tergulung pada
mesin OTR selama 45 menit, pada proses penggulungan manual sekitar 15 menit,
dan pada ruang oksidasi selama 60 menit. él yang perlu diperhatikan pada
proses ini adalah lamanya proses oksidasi enzimatis. Pucuk yang teroksidasi
dengan waktu optimal akan menghasilkan pucuk kering berwarna hitam, dengan
warna air seduhan merah tembaga dan aroma yang khas seperti buah leci. Proses

oksidasi enzimatis teh tambi merah bisa ﬁlhat pada Gambar 5.

Gambar 5.Proses oksidasi
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)
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4.6 Pengeringan Teh Tambi Merah

Pengeringan  adalah  suatu  cara  untuk  mengeluarkan  atau
menghilangkan sebagian besar air dari bahan dengan menggunakan energi
panas. Pengeluaran air dari  bahan dilakukan sampai kadar air
keseimbangan  dengan lingkungan tertentu dimana jamur, enzim,
mikroorganisme, dan serangga yang dapat merusak menjadi tidak aktif
(Rahayoe, 2017). Pengeringan menjadi proses yang terpenting dan memerlukan
kecermatan serta perhatian yang cukup banyak pada proses pembuatan teh tambi
merah. Hal ini dikarenakan proses pengeringan menjadi proses terakhir sebelum
bubuk teh disortasi. Pengeringan pada pengolahan teh tambi merah rupakan
proses pengaliran udara panas pada pucuk teh hasil oksidasi enzimatis sehingga
diperoleh pucuk yang kering.

Tujuan utama dari pengeringan pucuk teh yang telah difermentasi adalah
untuk menghentikan oksidasi enzimatis, memperpanjang umur simpan,
menurunkan kadar air hingga 3% - 4% dan menghilangkan atau mensterilkan
kontaminasi bakteri. Dengan demikian teh memiliki daya simpan yang tinggi.

Pengeringan dilakukan enggunakan mesin pengering tipe Endless Chain
Pressure (ECP). Dryer ini memiliki 2 termometer untuk mengukur suhu inflite dan
outlite. Suhu inlite adalah panas yang dikeluarkan dari Heat Exchanger (HE)
kedalam pengering dengan suhu optimal 95-100°C sedangkan suhu outlite adalah
suhu yang dikeluarkan oleh pengering itu sendiri dengan suhu 45-50°C (PT
Tambi, 2024). Proses pengeringan teh tambi merah bisa glihat pada Gambar 6.

(a) (b) (c)

Gambar 6. Proses pengeringan: (a) Drayer, (b) Pengeringan, (¢) Teh kering
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024)
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4.7 Sortasi Teh Tambi Merah

Sortasi ialah proses pemisahan hasil daun teh yang baru saja keluar
dari mesin-mesin pengeringan, ke dalam beberapa jenis. Pemisahan ini
dilakukan sesuai dengan permintaan pasar (Primanita, 2010). Sortasi bertujuan
untuk memisahkan partikel yang halus dan memperoleh warna pucuk daun teh
yang seragam. Sortasi teh ini élakukan dengan menggunakan 2 mesin. Mesin
pertama yang digunakan adalah bubble trays, yang berfungsi untuk memisahkan
partikel kecil atau halus yang terbawa selama proses pengeringan. Caranya adalah
dengan memasukkan teh kering ke dalam hopper, yang kemudian dibawa oleh
conveyor menuju bubble trays. Di bubble trays, terjadi proses pemisahan atau
pengayakan antara bubuk halus dan bubuk kasar. Proses ini dilakukan selama + 5
menit, setelah itu bubuk yang kasar dipindahkan ke dalam plastik untuk diproses
lebih lanjut.

Mesin yang digunakan selanjutnya yaitu color sorter dengan cara daun teh
kering dimasukkan ke dalam hopper yang dibawa oleh conveyor menuju color
sorter. Color sorter memanfaatkan sensor warna yang telah diatur pada layar
monitor oleh operator mesin. Proses pemisahan warna memanfaatkan hembusan
angin. Mesin ini bertujuan untuk memperoleh warna pucuk daun teh yang
seragam. Terdapat 3 kategori warna yang dihasilkan pada mesin tersebut yaitu,
corong | menghasilkan pucuk dengan warna coklat dengan kualitas yang tidak
bagus, corong 2 menghasilkan pucuk dengan warna coklat kehitaman yang kurang
bagus dan corong 3 menghasilkan pucuk teh yang bagus berwarna hitam. Proses

sortasi teh tambi merah bisa dilihat pada Gambar 7.




(c) (d)
Gambar 7. Proses Sortasi: (a) Proses pemasukan teh kering kedalam mesin color
sorter, (b) Corong 1, (c) Corong 2, (d) Corong 3
(Swmber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.8 Pengujian Mutu
4.8.1 Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik/sensori merupakan cara pengujian menggunakan
indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk. Penilaian
menggunakan alat indera ini meliputi spesifikasi mutu kenampakan, bau,
rasa dan konsistensi/tekstur serta beberapa faktor lain yang diperlukan
untuk_menilai produk tersebut (SNI 01-2346-2006).

ngujian organoleptik bertujuan untuk mengetahui kualitas rasa, warna, air

seduhan, dan kenampakan ampas teh dapat dilihat pada (Gambar 8). Dari hasil
seduhan teh tambi merah untuk warna ampas, aroma dan wama seduhan yang
baik ialah wama ampas merah tembaga, aroma seperti buah leci, dan warna
seduhan kuning keemasan. Pengujian organoleptik hanya dilakukan oleh panelis

berpengalaman.

Hasil seduhan
Mangkuk

Ampas

Gelas porselen

N =
Gambar 8. Pengujian Organoleptik
(Swmber: Dokumentasi Pribadi, 2024)
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Tahapan pengujian organoleptik adalah sebagai berikut :
a. Air dipanaskan menggunakan teko elektrik
b. Sampel ditimbang sebanyak 5,68 gr
c. Sampel dipindahkan ke dalam gelas porselen
d. Ditambahkan air mendidih
e. Cangkir ditutup dan didiamkan selama 5 menit
Air seduhan dituang pada mangkok, pastikan ampas seduhan tidak terbawa

Ampas seduhan dipindahkan pada tutup cangkir

5o

Dilakukan pengamatan meliputi warna ampas, aroma, dan warma seduhan

4.8.2 Kadar Air
Kadar air adalah salah satu metode uji laboratorium kimia yang
sangat penting dalam industri pangan untuk menentukan kualitas dan
ketahanan pangan terhadap kerusakan wang mungkin terjadi. Semakin
tinggi kadar air suatu bahan pangan, akan semakin besar kemungkinan
kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme)
maupun masuknya mikroba perusak (Daud, 2020). Pengujian kadar air
dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kadar air bubuk teh apakah sudah
memenuhi standar, under, atau over. Berdasarkan standar, bubuk teh kering yang
diharapkan, vaitu 3-4% (PT Tambi, 2024). Pengujian kadar air di PT Perkebunan
Tambi menggunakan alat yang disebut moisture content meter (MC). Alat ini
memiliki merek Precisa dengan nomor model XM 60, kapasitas sebesar 124 g,
rentang pengukuran 0,0001 g / 0,001% dan memiliki ukuran panci timbang
sebesar 100 mm. Langkah-langkah pengujian kadar air ini ialah sebagai berikut:
1.  Dinyalakan MC meter dengan dihubungkan ke arus listrik dan ditekan
tombol ON
2. Diatur suhu pengeringan, apabila untuk mengukur kadar air teh kering
digunakan suhu 105°C, sedangkan untuk mengukur kadar air teh basah
digunakan suhu 160°C
3. Sampel yang akan diuji ditimbang pada alat MC meter sebanyak 5 gram,

kemudian diratakan
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4.  MC meter ditutup dan tunggu beberapa saat hingga mesin selesai
menganalisis kadar air sampel.
Alat yang digunkan untuk mengetahui kadar air pada pucuk daun teh tambi
merah dapat dilihat pada Gambar 9.

Kadar air
Durasi waktu

Gambar 9. Alat Moisture Content
(Swmber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.9 Pengepakan

Pengepakan atau pengemasan merupakan proses akhir dari pengolahan
teh di PT Perkebunan Tambi sebelum didistribusikan. Pengepakan bertujuan
untuk melindungi produk dari kerusakan, memudahkan pengangkutan,
mencegah kenaikan kadar air, serta memperpanjang umur simpan bubuk
teh. Selain itu, pengepakan atau pengemasan juga bertujuan untuk
mengefisiensikan penyimpanan di gudang dan melindungi dari kerusakan
seperti hujan dan sinar matahari. Alur proses pengepakan bubuk teh
dimulai setelah proses sortasi, dimana bubuk teh sudah dikemas
menggunakan karung vyang didalamnya dilapisi plastik. Karung berisi
bubuk teh kemudian dimasukkan ke dalam gudang penyimpanan sementara
sebelum didistribusikan. Karung yang digunakan untuk membungkus teh

dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Karung
(Swmber: Dokumentasi Pribadi, 2024)

4.10 Kesetimbangan Materi pada Proses Pengolahan Teh Tambi Merah

Kesetimbangan materi atau yang biasa disebut kesetimbangan masa,
yaitu perhitungan bahan yang masuk dan keluar dalam suatu proses,
menentukan jumlah atau bagian dalam setiap proses, termasuk perhitungan
rendemen, proporsi campuran, kehilangan dalam proses, dan komposisi
awal bahan dan akhir (Pangestu, 2023).

Kesetimbangan materi ini bertujuan untuk mengetahui bahan yang masuk
dan keluar pada setiap tahapan proses g terjadi pada proses pengolahan teh

tambi merah. Seperti pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis, pengeringan.

a) Proses Pelayuan
Kesetimbangan materi pada proses pelayuan dapat dilihat pada Gambar 11.

Air 11,75 kg
Pucuk Teh Basah Pucuk Teh Layu
Pelayuan
Kadar Air 76%—————»| Withering Trought | Kadar Air 56,22%
Berat 26 kg Berat 14,25 kg

Gambar 11. Kesetimbangan materi proses pelayuan
(Sumber: Hasil Analisis, 2024)
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Tabel 3. Tabel Kesetimbangan Materi Pada Proses Pelayuan

Masuk Keluar
Berat 26 kg 14,25 kg
Kadar Air 76% 56,22%
Air yang dikeluarkan 11,75 kg

(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Dari data kesetimbangan materi diatas dapat diketahui bahwa sebelum masuk
ke proses pelayuan, pucuk teh memiliki berat sebesar 26 kg dan kadar air pucuk
segar daun teh sebesar 76%. Setelah proses pelayuan pucuk teh mengalami
penyusutan kadar air dan berat. Hal ini terjadi karena prinsip kerja mesin
withering trough mengalirkan udara panas dan udara segar schingga dapat
menyebabkan pucuk teh mengalami pelayuan. Setelah melalui proses pelayuan
didapatkan hasil berat pucuk layu sebesar 14,25 kg, kadar air 56,22% dan air
terbuang sebanyak 11,75 kg. Perhitungan kesetimbangan materi pada proses

pelayuan dapat dilihat pada Lampiran 1.

b) Proses Penggulungan
Kesetimbangan materi pada proses penggulungan dapat dilihat pada Gambar
12.
Air 0,0097kg

T

Pucuk Teh Layu Pucuk Teh Setelah
Penggulungan Penggulungan
Kadar Air 56,22 %————| MenggunakanOTR | , .
Berat 14,25 kg dan Penggulungan Kadar Air 56,19 %
' Manual Berat 14,24 kg

Gambar 12, Kesetimbangan Materi Pada Proses Penggulungan
(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Tabel 4. Kesetimbangan materi pada proses penggulungan

Masuk Keluar
Berat 14,25 kg 14,24 kg
Kadar Air 56,22 % 56,19 %
Air yang dikeluarkan 0,0097 kg

(Sumber: Hasil Analisis, 2024)
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Dari data kesetimbangan materi diatas dapat diketahui bahwa sebelum masuk
ke proses penggulungan, pucuk teh memiliki berat sebesar 14,25 kg dan kadar air
sebesar 56,22%. Setelah proses penggulungan pucuk teh mengalami penyusutan
kadar air dan berat. Hal ini terjadi karena adanya salah satu faktor yaitu perubahan
suhu dan daun pucuk teh yang tidak tergulung sempurna. Proses penggulungan
menggunakan mesin OTR dapat menyebabkan pucuk teh tidak tergulung
sempurna karena kapasitas mesin yang digunakan adalah mesin kecil dan
memiliki daya tekan yang rendah. Karena pada saat penggunaan mesin masih
terdapat pucuk teh yang tidak ikut tergulung, maka dilakukan penggulungan
manual dan mendapatkan pucuk teh tertinggal sebanyak 4 kg. Salah satu faktor
yang menyebabkan pucuk tidak tergulung dikarenakan pucuk terlalu tua.

Didapatkan teh yang tergulung sempurna sebanyak 10,24 kg dan memiliki
kadar air sebesar 56,19%. Perhitungan kesetimbangan pada proses penggulungan

bisa dilihat pada Lampiran 2.

¢) Proses Oksidasi Enzimatis
Kesetimbangan materi pada proses oksidasi enzimatis dapat dilihat pada
Gambar 13.

Air 0,0835 kg

Pucuk Teh Setelah T Pucuk Teh Setelah
Penggulungan Oksidasi Enzimatis

Kadar Air 56,19 %———»| Oksidasi Enzimatis |——» Kadar Air 55,83 %
Berat 10,24 kg Berat 10,16 kg

Gambar 13. Kesetimbangan Materi Pada Proses Oksidasi Enzimatis
(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Tabel 5. Kesetimbangan materi pada proses oksidasi enzimatis

Masuk Keluar
Berat 10,24 kg 10,16 kg
Kadar Air 56,19 % 55,83 %
Air yang dikeluarkan 0,0835 kg

(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Dari data kesetimbangan materi diatas dapat diketahui bahwa sebelum masuk

ke proses oksidasi enzimatis pucuk teh memiliki berat sebesar 10,24 kg dan kadar
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air sebesar 56,19%. Setelah melalui proses oksidasi enzimatis, pucuk teh
mengalami penyusutan kadar air dan berat. Hal ini terjadi karena adanya
perubahan suhu atau tercecernya pucuk daun teh pada saat proses pemindahan
pucuk daun teh ke atas baki. Kemudian didapatkan berat pucuk setelah di lakukan
oksidasi enzimatis sebesar 10,16 kg dan kadar air sebesar 55,83%. Perhitungan

kesetimbangan pada proses oksidasi bisa dilihat pada Lampiran 3.

d) Proses Pengeringan
Kesetimbangan materi pada proses pengeringan dapat dilihat pada Gambar

14.

Air 6,2598 kg

Pucuk Teh Setelah T
Oksidasi Pengeringan Pucuk Teh Kering

. % .
Kadar Air 5583% Menggunakan Drayer ——— Kadar Air 1,18%
Berat 10,16 kg Berat 3,90 kg

Gambar 14. Kesetimbangan Materi Pada Proses Pengeringan
(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Tabel 6. Kesetimbangan materi pada proses pengeringan

Masuk Keluar
Berat 10,16 kg 390 kg
Kadar Air 55,83 % 1,18 %
Air yang dikeluarkan 6,26 kg

(Sumber: Hasil Analisis, 2024)

Dari data kesetimbangan materi diatas dapat diketahui bahwa sebelum masuk
ke proses pengeringan pucuk teh memiliki berat sebesar 10,16 kg dan kadar air
sebesar 55,83%. Setelah melalui proses pengeringan pucuk the mengalami
penyusutan kadar air dan berat. Hal ini terjadi karena didalam proses pengeringan
terdapat dryer dengan suhu inlet 105°C dan outlet 55°C dan tercecernya pucuk
daun teh. Berat pucuk yang didapatkan setelah dilakukan pengeringan sebesar
3,90 kg dan memiliki kadar air sebesar 1,18%. Perhitungan kesetimbangan pada

proses pengeringan bisa dilihat pada Lampiran 4.




5.1

V. KESIMPULAN

Kesimpulan

Dari hasil dan pembahasan pada tugas akhir ini, dapat disimpulkan bahwa :

1.

5.2

Berdasarkan proses pengolahan teh tambi merah dengan berat pucuk awal
26 kg dengan kadar air 76% melewati beberapa tahapan proses yaitu
pelayuan, penggulungan menggunakan OTR, penggulungan manual,
oksidasi enzimatis, dan pengeringan yang menghasilkan daun teh kering
sebesar 3,90 kg dengan kadar air 1,18%.

Berdasarkan perhitungan kadar air akhir yang didapat dari proses
pengolahan teh tambi merah di PT Perkebunan Teh Tambi,
Wonosobo yaitu sebesar 1,18 %. Hal ini menunjukan bahwa sudah

memenuhi standar simpan yaitu dibawah 3-4 %.

Saran

Berdasarkan hasil pembahasan proses pengolahan teh tambi merah di

PT Perkebunan Teh Tambi, Wonosobo, Jawa Tengah maka Penulis

memberikan saran bahwasannya perlunya dilakukan pemilihan pucuk pada saat

pemetikan teh tambi merah yang masih muda agar saat masuk ke proses

penggulungan bisa tergulung secara sempurna.
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Lampiran 1. Perhitungan kesetimbangan materi proses pelayuan
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Air 11,747 kg
Pucuk Teh Basah Pucuk Teh Layu
Pelayuan
KadarAir 76 %— . Kadar Air 56,22%
Berat 26 kg Withering Trought Berat 14,25 kg
Masuk Keluar
Berat 26 kg 14,25 kg
Kadar Air 76% 56,22%
Air yang dikeluarkan 11,75 kg
- Kesetimbangan total
A=B+C > Keterangan A = Berat pucuk basah

26=B+C

Kesetimbangan komponen
0,76 x 26 =B +0,5622 x C
19,76 = B +0,5622 C
Substitusi

26=B+C

19,76 =B + 0,5622 C
6,24 =04378C
6,24
0,4378

C=14,2530kg

Air yang hilang

26kg=B+C

26 kg=B + 14,2530
B =26 - 14,2530
B=11,747 kg

B = Berat air yang hilang

C = Berat pucuk layu
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Lampiran 2. Perhitungan kesetimbangan materi proses penggulungan

Air 0,097 kg
Pucuk Teh Layu Pucuk Teh Setelah
Penggulungan Penggulungan
Kadar Air 56,22 % >
Berat 14,25 kg } Menggunakan OTR > Kadar Air 56,19 %
dan Penggulungan Berat 14,24 kg
Manual
Masuk Keluar
Berat 14,25 kg 14,24 kg
Kadar Air 56,22 % 56,19 %
Air yang dikeluarkan 0,0097 kg
- Kesetimbangan total
A=B+C —» Keterangan A = Berat pucuk layu
14,2530=B +C B = Berat air yang hilang

- Kesetimbangan komponen
0,5622 x 14,2530=B +0,5619 x C
8,0130=B +0,5619 C

C = Berat pucuk tergulung

- Substitusi
14,2530 =B+ C
8,0130 =B+ 0,5619 C -
6,24 =04381C

624
04381

C=142433 -4
C=10,2433 kg
- Air yang hilang
14,2530kg=B+C
14,2530 kg = B + 14,2433
B = 14,2530 — 14,2433
B = 0,097 kg
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Lampiran 3. Perhitungan kesetimbangan materi proses oksidasi enzimatis
Air 0,0835 kg

Pucuk Teh Setelah T Pucuk Teh Setelah
Penggulungan Oksidasi Enzimatis

Kadar Air 56,19 %—————»| Oksidasi Enzimatis |— » Kadar Air 55.83 %

Berat 10,24 kg Berat 10‘ 16 kg
Masuk Keluar
Berat 10,24 kg 10,16 kg
Kadar Air 56,19 % 55,83 %
Air yang dikeluarkan 0,0835 kg

- Kesetimbangan total
A=B+C ———»Keterangan A = Berat pucuk tergulung
10,2433=B+C B = Berat air yang hilang
- Kesetimbangan komponen
0,5619 x A=B +0,5583 x C
0,5619 (10,2433)=B +0,5583 C
5,7557=B +0,5583 C

C = Berat pucuk teroksidasi

- Substitusi
10,2433=B+C
5,7557=B +0,5583 C -
4.,4876 = 0,4417 C

_ 4,487 6

T 04417
C=10, 1596 kg

- Air yang hilang

10,2433 kg=B+C
10,2433 kg =B + 10, 1596
B =10,2433 - 10, 1596

B =0,0835 kg




Lampiran 4. Perhitungan kesetimbangan materi proses pengeringan
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Air 6,2598 kg
Pucuk Teh Setelah T
Oksidasi Pengeringan Pucuk Teh Kering
Kadar Air 55,83% ——» Menggunakan Drayer ————» Kadar Air 1,18%
Berat 10,16 kg ’ Berat 3,90 kg
Masuk Keluar

Berat 10,16 kg 390 kg

Kadar Air 55,83 % 1,18 %

Air yang dikeluarkan 6,26 kg

- Kesetimbangan total

A=B+C > Keterangan A = Berat pucuk teroksidasi

10,1598 =B +C B = Berat air yang hilang

- Kesetimbangan komponen
0,5583 x A=B +0,0118 x C
0,5583 (10,1598)=B +0,0118 C

5,6722=B +0,0118 C

C = Berat pucuk kering

- Substitusi
10,1598=B+C
5,6722=B+0,0118 C -
4.,4876 = 0,9882 C

_ 44876
0,9882
C=4,5411-06
C=3,90kg
- Air yang hilang

10,1598 kg=B+C
10,1598 kg=B + 3,90
B =10,1598 - 3,90

B =6,2598 kg
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