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ABSTRAK 

 

Mutu teh adalah kumpulan sifat yang dimiliki oleh teh, dan pengendaliannya 

dapat dilakukan melalui metode fisik, kimia, dan inderawi. Penelitian ini bertujuan 

menganalisis pengendalian kualitas teh hijau di PT XYZ menggunakan metode 

Statistical Process Control (SPC) berdasarkan data uji sensori, serta 

mengidentifikasi faktor yang menyebabkan produksi teh hijau tidak memenuhi 

standar SNI. SPC diterapkan menggunakan check sheet, peta kendali, dan diagram 

fishbone. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 90 data uji sensori, beberapa 

parameter melewati batas kendali. Untuk parameter warna air, 8 data berada di 

bawah batas kendali. Pada parameter rasa, 17 data melewati batas atas dan 4 data 

melewati batas bawah. Untuk aroma air, 11 data berada di bawah batas kendali dan 

15 data di atas. Parameter kekeringan teh menunjukkan 1 data berada di bawah 

batas kendali dan 25 data lainnya di atas. Pada parameter ampas seduhan, 24 data 

melewati batas atas dan 7 data melewati batas bawah. Faktor-faktor yang 

menyebabkan ketidakcocokan dengan standar SNI antara lain kinerja mesin, suhu 

pengeringan, suhu pelayuan, bahan baku, serta standar operasional prosedur (SOP) 

dalam pemetikan dan pengolahan teh. 

Kata Kunci:  Uji Sensori, Statistical Process Control, cheek sheet, peta kendali, 

fishbone diagram   
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