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ABSTRAK

Teh merupakan minuman terpopuler di dunia selain air dan hasil penjualan teh botol
tiap hari untuk wilayah Jawa Tengah adalah kurang lebih 15.000 krat atau 360.000 botol
(1 krat berisi 24 botol). Akan tetapi, pada bahan baku dan selama proses pengolahan teh
botol terdapat kemungkinan terjadinya bahaya kontaminasi oleh mikroba dan adanya
bahaya cemaran logam berat. Oleh karena itu, harus ada jaminan mutu dan keamanan
produk teh botol yang telah beredar di masyarakat. Salah satu pendekatan yang dapat
dilakukan adalah dengan sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
untuk menjamin keamanan produksi teh botol tersebut. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk menjamin mutu dan keamanan produk teh botol di salah satu produsen teh dalam
kemasan di Jawa Tengah dengan menerapkan sistem HACCP agar tidak merugikan
konsumen, bermanfaat untuk meningkatkan kepercayaan  konsumen dan dapat
mencegah penarikan produk dari pasaran. Metode yang digunakan terdiri dari 4 tahap
yaitu observasi, analisa bahaya dan penentuan titik kritisnya, pengujian laboratorium,
dan penentuan tindakan koreksi. Hasil studi menunjukkan bahwa titik kendali
kritis/CCP  (Critical Control Points) untuk bahan baku adalah adanya bahaya
mikrobiologi yaitu kapang pada teh kering dan bahaya kimia yaitu cemaran logam berat
(teh kering, air sumur, gula pasir) dan nitrit pada air sumur. Sedangkan titik kendali
kritis/CCP untuk proses pengolahan teh botol adalah proses pasteurisasi, pencucian
botol di Lye I, pencucian botol di fresh water, filling, crowner dan sortasi akhir. Hasil
pengujian di laboratorium menunjukkan bahwa bahaya mikrobiologi dan bahaya kimia
pada bahan baku dan proses pengolahan teh botol masih di bawah standar yang telah
ditetapkan. Penerapan sistem HACCP pada bahan baku dan proses pengolahan harus
dimonitor dengan pengujian di laboratorium secara berkala dan terdokumentasi.



SUMMARY

Tea is the most popular beverage after water throughout the world. And the selling of
bottled tea as an instant ready to drink everyday for Central Java is approximately
15.000 crate or 360.000 bottles (1 crate case of 24 bottles). However, there are still
hazards especially for microbe contamination and heavy metals hazard in materials and
during production process of bottled tea. So, it is important to implement HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points) system to ensure the safety of bottled tea
production. The aim of this research is to ensure the quality and safety of production in
one of bottled tea producers at Central Java by implementing HACCP system.
Furthermore, implementing HACCP system can be used to increasing consumer
believing and also it can prevent product rejection. The method consists of 4 steps, they
were observation, hazards and Critical Control Points (CCP) analysis, laboratory tests,
and control carts analysis. The results indicate that the CCP for materials are mold in tea
leaves and heavy metals hazard (tea leaves, water, sugar) and nitrit in water. And the
CCP for processes are pasteurization, bottle washer in Lye I, bottle washer in fresh
water, filling, crowner and final sortation. The result of laboratory tests indicate that the
biological and chemical hazards in materials and production process of bottled tea is
still below the standard that have been agreed. The application of HACCP system must
be monitored frequently by laboratory tests and documentated.
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