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ABSTRACT 
Indonesian tea consumption has posted a consistent upward trend, both in volume and market 
demand for a greater variety of tea products. Among the popular new varieties is artisan tea, which 
is a creatively crafted blend of tea leaves mixed with natural ingredients such as spices, flowers, and 
dried fruits to produce distinctive tastes and a good appearance. Although the ingredients used are 
plant-based and generally halal, the artisan tea manufacturing process can still include critical control 
points that require rigorous halal testing. The goal of this study is to identify and assess the halal 
critical points of artisan tea manufacturing according to three aspects: raw materials, manufacturing 
process, and packaging materials. A qualitative descriptive research design was utilized, including 
literature review, direct observation of the manufacturing process, and analysis using the halal critical 
point decision tree framework. It discovers that possible points of halal criticality at the artisan stage 
of tea-making pertain almost solely to packing material—essentially those bearing plastic-based or 
synthetically embedded material, those occasions of mixing handled manually as perhaps a hazard 
against contamination, and storage needs such that protective containment from access of 
uncleaned substances or cross-contamination should be required. In contrast, ingredients such as 
green tea, dried mint leaves, and Indian cardamom, being the major ingredients, when used in their 
dry forms, are usually exempted from having severe halal concerns on account of their plant origin 
and minimal processing and are thus inherently halal. 
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ABSTRAK 
Tren konsumsi teh di Indonesia penunjukkan peningkatan, baik dari aspek kuantitas maupun 
preferensi terhadap produk teh yang semakin beragam. Salah satu jenis teh yang cukup populer 
dalam beberapa waktu terkahir adalah teh artisan, yaitu produk teh yang diproduksi secara kreatif, 
melalui kombinasi daun teh dengan komponen tambahan alami seperti rempah-rempah, bunga, dan 
buah kering untuk menciptakan cita rasa serta visual yang khas. Meskipun bahan yang digunakan 
bersifat nabati, yang umumnya dianggap halal, proses produksi teh artisan tetap memiliki kritis 
kehalalan yang perlu dianalisis secara komprehensif. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
dan mengidentifikasi titik kritis kehalalan dalam proses produksi teh artisan, khususnya pada aspek 
bahan baku, proses produksi, dan kemasan. Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif-
kualitatif dengan penelusuran literatur, observasi langsung proses produksi, serta analisis 
berdasarkan pohon keputusan identifikasi titik kritis kehalalan. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
titik kritis kehalalan dalam produksi teh artisan berada pada tiga aspek prinsipal, yaitu bahan 
tambahan untuk kemasan, proses pencampuran manual yang berpotensi timbulnya kontaminasi, 
dan penyimpanan produk yang perlu dipastikan terhindar dari paparan bahan najis atau kontaminan 
silang. Sedangkan bahan baku utama seperti teh hijau, daun mint, dan kapulaga India yang 
digunakan dalam kondisi kering umumnya tidak termasuk titik kritis karena berasal dari bahan nabati 
yang dikeringkan, sehingga secara alami bersifat halal.  
 
Kata Kunci: Teh, Teh Artisan, Titik Kritis Kehalalan, Halal 
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PENDAHULUAN 

Teh adalah salah satu minuman paling populer di seluruh dunia (Debnath et al., 2021; Sanlier et 
al., 2018), dengan tren konsumsi yang terus meningkat dari waktu ke waktu (Castellana et al., 2021). 
Popularitas teh tidak hanya karena rasanya yang khas dan memberikan efek relaks, melainkan juga 
karena kandungan bioaktif di dalamnya yang dipercaya dapat bermanfaat bagi kesehatan (Samanta, 
2022). Teh memiliki sejarah panjang yang melekat dalam beberapa budaya dan tradisi (Bohne, 2021; 
Pan et al., 2022), mulai dari ritual minum teh di Tiongkok dan Jepang sampai tradisi teh sore di Inggris. 
Ragam jenis teh seperti teh hijau, teh hitam, dan teh oolong telah menjadi bagian tak terpisahkan dari 
gaya hidup masyarakat di banyak negara (Pan et al., 2022), yang menjadikannya sebagai salah satu 
komoditas vital dalam industri pangan dan minuman. 

Masyarakat Indonesia juga memiliki berbagai tradisi minum teh yang unik (Adhimas & Aulia, 
2023; Billah et al., 2022; Tatang et al., 2023). Hampir di setiap daerah memiliki tradisi meminum teh 
yang berbeda, baik dilihat dari cara penyajian ataupun jenis teh yang disajikan. Masyarakat Jawa 
Tengah dikenal dengan tradisi teh poci, yaitu teh hitam yang diseduh dalam poci tanah liat dan 
disajikan bersama gula batu untuk menciptakan rasa yang khas dan aroma yang kuat (Setyadiani, 
2024). Di Sumatra Barat terdapat teh talua, yaitu teh yang dicampur dengan kuning telur dan sedikit 
jeruk nipis dan menjadi minuman yang lazim dikonsumsi dalam berbagai kesempatan (Novra & Ariani, 
2020). Etnis Tionghoa di Indonesia juga masih mempertahankan tradisi minum teh hingga saat ini 
(Adhimas & Aulia, 2023; Ginting et al., 2023). Dalam berbagai kesempatan, hampir di semua wilayah 
di Indonesia teh yang disajikan kental dan manis dijadikan sajian utama dalam acara keluarga atau 
pertemuan adat. Variasi ini mencerminkan kekayaan budaya teh di Indonesia yang tidak hanya 
menjadi bagian dari konsumsi harian, tetapi juga sarat akan nilai-nilai sosial dan kearifan lokal yang 
diwariskan secara turun-temurun. 

Tren mengkonsumsi teh sebagai salah satu minuman herbal semakin meningkat pasca pandemi 
covid-19, dimana terjadi pergeseran gaya hidup seiring dengan meningkatkatnya kesadaran 
masyarakat akan hidup sehat (Budiyoko et al., 2024). Kondisi ini berpengaruh terhadap besaran 
konsumi teh domestik. Berdasarkan data dari Pusat Penelitian Teh dan Kina (2022), pada tahun 2022 
total konsumsi teh per kapita di Indonesia mencapai 0,38 kg, dengan volume konsumsi total mendekati 
100 ton. Dalam kurun waktu 2011-2020 terdapat peningkatan konsumsi teh per kapita sebesar 3,68 
persen. Data ini menunjukkan bahwa teh masih menjadi saah satu minuman yang banyak dikonsumsi 
masyarakat Indonesia, meskipun jika dilihat secara makro, industri teh di Indonesia dipandang sebagai 
salah satu bisnis yang masuk fase sunset (Ardiansyah, 2024; Sapto, 2024). 

Salah satu jenis teh yang mulai digemari oleh konsumen, terutama generasi muda dan para 
penikmat teh di Indonesia adalah teh artisan (Budiyoko et al., 2024; Zohora & Arefin, 2022). 
Peningkatan minat ini tidak terlepas dari karakteristik teh artisan yang menawarkan keunikan rasa, 
estetika penyajian, serta proses produksi yang personal dan artistik. Teh artisan juga dipandang 
sebagai wujud ekspresi kreatif dalam jagad minuman (Chen & Zhang, 2019), karena memberikan 
ruang eksplorasi bagi produsen teh dalam menyatukan berbagai bahan alami berkualitas tinggi untuk 
menghasilkan produk yang otentik dan memiliki nilai tambah. Terlebih lagi, tren gaya hidup sehat dan 
meningkatnya apresiasi terhadap produk lokal turut mendorong popularitas teh artisan di pasar 
domestik dan global. 

Teh artisan secara umum merupakan minuman yang menggabungkan daun teh (Camellia 
sinensis) dengan beragam bahan alami lainnya seperti bunga, buah, rempah-rempah, dan tanaman 
herbal (Suprihatini et al., 2021). Penggabungan tersebut tidak hanya menyebabkan profil rasa teh 
menjadi kompleks dan unik, tetapi juga memperkaya potensi khasiat teh bagi kesehatan. Bahan alami 
teh non-daun, seperti bunga atau rempah-rempah, yang digunakan disebut sebagai tisane, yaitu 
herbal yang memberikan kontribusi aroma dan cita rasa khas serta dipercaya memiliki efek tertentu 
seperti relaksasi, antioksidan, dan imunitas (Budiyoko et al., 2024; Priya & Veeranjaneyulu, 2016). 

Teh artisan yang diracik dari berbagai bahan nabati dan alami tetap memiliki titik kritis kehalalan 
dalam produksinya (Jumiono et al., 2023). Hal ini menjadi salah satu isu penting (Zuchrillah et al., 
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2023), mengingat sebagian besar masyarakat Indonesia adalah Muslim, yang mementingkan aspek 
halal dan thayyib dari setiap makanan dan minuman yang dikonsumsi (Rohim & Priyatno, 2021). 
Karakteristik produksi teh artisan yang unik dan cenderung diproduksi secara manual, tidak 
terstandarisasi, dan melibatkan banyak bahan tambahan, menyebabkan potensi kontaminasi atau 
penggunaan material yang tidak terjamin kehalalannya. Oleh karena itu, diperlukan penelusuran dan 
identifikasi titik kritis kehalalan dalam proses produksi teh artisan.  

Urgensi identifikasi titik kritis kehalalan dalam proses produksi teh artisan dapat ditinjau dari 
beberapa aspek. Pertama, upaya identifikasi dan pengendalian titik kritis teh artisan, dapat 
memastikan bahwa produk teh artisan yang dihasilkan produsen telah memenuhi standar kehalalan, 
sehingga meningkatkan kepercayaan konsumen (Atsiila et al., 2023; Kristanto, 2022). Kedua untuk 
memperoleh sertifikasi halal, produsen harus dapat menunjukkan bahwa mereka telah 
mengidentifikasi dan mengendalikan semua titik kritis dalam proses produksi (Fuadi et al., 2021; 
Puspita et al., 2021). Selain itu, sertifikasi ini tidak hanya penting untuk memenuhi persyaratan hukum 
di beberapa negara, tetapi juga dapat meningkatkan daya saing produk di pasar internasional 
(Budiyoko et al., 2022). Ketiga, identifikasi titik kritis tidak hanya penting untuk kehalalan tetapi juga 
untuk keamanan dan kualitas produk (Kurnia et al., 2023; Mail et al., 2021). Proses yang dikendalikan 
dengan baik akan menghasilkan produk yang lebih konsisten dan aman untuk dikonsumsi. Keempat, 
dengan memahami titik kritis produsen dapat lebih mudah mematuhi regulasi ini dan menghindari 
masalah hukum (Rahayu & Yusup, 2022). Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan 
menganalisis titik-titik kritis kehalanan dalam proses produksi teh artisan. Informasi titik kritis kehalalan 
dari teh artisan dapat menjadi literasi bagi konsumen dan produsen. Konsumen dapat lebih hati-hati 
dan selektif dalam mengkonsumsi jenis teh artisan. Sedangkan bagi produsen hal ini dapat menjadi 
perhatian untuk memastikan setiap tahapan dalam proses produksi memenuhi kaidah halal. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian yang dilakukan pada bulan Maret-April 2024 di Purwokerto, Kabupaten Banyumas, 
Provinsi Jawa Tengah ini menggunakan pendekatan deskriptif-kualitatif. Penelitian ini memiliki dua 
tahapan utama, yaitu pembuatan alur atau diagram alir proses produksi teh artisan, dan identifikasi 
risiko titik kritis kehalalan dalam proses produksi teh artisan. Sample produk teh artisan yang dikaji 
adalah teh Maghrebi dash by Calmantea yang diproduksi oleh CV BMB. Pemilihan varian teh dan 
produsennya dilakukan secara sengaja (purposive), mengingat perusahaan tersebut adalah salah 
satu produsen teh artisan di area Purwokerto, Jawa Tengah.  

Pembuatan diagram alir dari proses produksi teh artisan dilakukan berdasarkan wawancara dan 
pengamatan langsung dengan pengrajin teh artisan dari CV BMB. Pembuatan diagram alir ini menjadi 
template untuk mengidentifikasi proses dan titik kritis kehalalan dalam produksi teh artisan. 
Selanjutnya dilakukan identifikasi dan analisis titik kritis kehalalan berdasarkan tahapan atau proses 
tersebut dan bahan nabati yang digunakan dalam pembuatan teh artisan. Setelah itu dilakukan 
identifikasi upaya mitigasi dan pengendalian titik kritis tersebut. Tahapan dalam analisis titik kritis 
kehalalan teh artisan dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Alur Penelitian 

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/


 

 
50 

Journal of Halal Product and Research (JHPR) Volume 8 Issue 1,   

doi: 10.20473/jhpr.vol.8-issue.1.47-59| Rusdah & Budiyoko (2025) | budiyoko@unsoed.ac.id 

 

 Online ISSN: 2654-977 | Print ISSN: 2654-9409  
Creative Commons Attribution 4.0 International License 

 

Mengingat bahan yang digunakan dalam pembuatan teh artisan berasal dari bahan nabati (plant 
base products), maka fokus utama dalam menemukan titik kritis kehalalan adalah kejelasan mengenai 
sumber bahan serta cara pengolahannya. Untuk memastikan bahan-bahan tersebut halal, penelitian 
ini menggunakan metode yang berlandaskan pada pohon keputusan (decission tree) yang disusun 
oleh Lembaga Pengkajian Pangan, Obat-obatan dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia (LPPOM 
MUI, 2008). Standar pohon keputusan ini sering dijadikan acuan dalam audit halal, terutama untuk 
bahan-bahan yang tidak berasal dari hewan, dan telah dimanfaatkan dalam penelitian-penelitian 
sebelumnya, seperti Hidayat et al. (2023) dan Jumiono et al. (2023). 

Proses analisis menggunakan pohon keputusan dilakukan secara terencana dan bertahap. 
Langkah pertama adalah mengidentifikasi dari mana bahan tersebut berasal, baik yang alami maupun 
yang sudah diproses. Setelah itu, akan dilakukan penelaahan mengenai cara pengolahan serta 
pengecekan adanya bahan tambahan atau bahan bantuan selama produksi. Setiap langkah dalam 
pohon keputusan ini bertujuan untuk mengevaluasi kemungkinan terjadinya kontaminasi dari bahan 
yang tidak halal atau najis, serta untuk menilai apakah cara pengolahan dapat mengubah status 
kehalalan dari bahan tersebut. Dengan penerapan metode ini, pencarian titik kritis kehalalan dapat 
dilakukan dengan cara yang objektif dan terstruktur, yang memberikan landasan kokoh untuk menilai 
kehalalan produk teh artisan. Pohon keputusan untuk mengidentifikasi titik kritis kehalalan bahan 
nabati yang dipakai dalam penelitian ini dapat dilihat di Gambar 2. 

 
Gambar 2. Pohon Keputusan Identifikasi Titik Kritis Bahan Nabati 

Mengacu pada pohon keputusan identifikasi titik kritis bahan nabati, sebagaimana ditampilkan 
pada Gambar 2, secara fundamental produk yang berasal dari tanaman dan tanpa melalui proses 
pengolahan adalah halal (Jumiono et al., 2023), seperti dedaunan, buah, rempah-rempah atau biji-
bijian. Oleh karena itu, produk-produk nabati yang sudah ditelaah dan tanpa melalui proses 
pengolahan maka dapat dipastikan status halal nya (tidak kritis). Apabila suatu bahan nabati dari 
tanaman mengalami proses pengolahan, maka perlu ditinjau lebih lanjut apakah terdapat proses 
kultivasi mikrobial atau tidak. Jika proses tersebut melibatkan kultivasi mikrobial dan termasuk dalam 
kategori proses fermentasi untuk menghasilkan minimal beralkohol (khamr), maka status bahan 
tersebut sudah jelas haram dan tidak dapat dipakai dalam proses produksi produk halal (Sulistiawaty 
& Solihat, 2022; Zulfa, 2020). 

Namun demikian, apabila proses fermentasi tidak untuk memproduksi khamr, maka proses 
tersebut dikategorikan sebagai titik kritis sehingga membutuhkan penjelasan terkait material yang 
digunakan dalam proses fermentasi tersebut. Beberapa contoh fermentasi halal adalah pengolahan 
kacang kedelai menjadi tempe yang melibatkan Rhizopus oryzae dalam proses fermentasinya 
(Fatimah & Fathurahman, 2024; Nurwulan & Rusdan, 2023; Puspitasari et al., 2023). Fermentasi 
tempe masuk dalam kriteria diperbolehkan namun perlu dikaji lebih jauh bahan tambahan atau bahan 
penolong yang digunakan dalam prosesnya. Dalam hal ini status kehalalan produknya diketahui dari 
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status bahan tambahan atau bahan penolong yang digunakan dalam proses fermentasi (Jumiono et 
al., 2023). 

Jika proses pengolahan bahan nabati/tanaman tidak ada kultivasi mikroba, maka penting untuk 
memeriksa metode pengolahan yang diterapkan, seperti proses pengeringan, pembekuan, 
penggilingan, pengadukan, atau teknik lainnya. Apabila hanya dilakukan proses fisik tanpa tambahan 
bahan, maka tidak akan mempengaruhi kehalalan produk (LPPOM MUI, 2008). Contohnya, pada 
bahan tanaman yang dikeringkan dengan oven pada suhu tertentu atau menggunakan sinar matahari 
untuk menurunkan kadar air tanpa menambah bahan lain. Namun, jika proses tersebut melibatkan 
bahan tambahan atau bahan bantu lainnya, ini menjadi aspek penting, yang berarti status kehalalan 
produk harus ditentukan setelah meninjau kehalalan bahan tambahan dan bahan bantu yang 
digunakan dalam proses pengolahannya. 

HASIL & PEMBAHASAN 

Potensi Blitar sebagai Destinasi Pariwisata Halal 

Salah satu hal mendasar yang membuat teh artisan berbeda dari jenis teh konvensional adalah 
bahan dasar yang digunakan dan cara peracikannya. Teh artisan tidak hanya menggunakan daun teh 
sebagai bahan utama, tapi juga dilengkapi dengan bahan alami lainnya seperti bunga, rempah-
rempah, buah kering, atau dedaunan herbal, yang keseluruhannya dipilih secara selektif dengan 
kualitas terbaik. Umumnya teh artisan memanfaatkan daun teh tipe pekoe yang dikenal memiliki 
kualitas baik, aromatik yang kuat, dan kandungan senyawa aktif lebih banyak dari jenis daun teh lain 
(Budiyoko et al., 2024; Putri, 2021). Penggunaan bahan tambahan dalam teh artisan bukan hanya 
untuk menciptakan rasa yang khas dan penampilan yang menarik, tetapi juga pada memberikan 
manfaat kesehatan dari kombinasi berbagai bahan nabati tersebut. 

Maghrebi Dash by Calmantea adalah contoh signature tea yang dihasilkan oleh CV BMB. Teh ini 
terinspirasi oleh tradisi minum teh di daerah Maghreb di Afrika Utara, yang menggabungkan teh hijau 
dengan daun mint dan kapulaga kering. Teh hijau dikenal memiliki banyak senyawa antioksidan 
seperti katekin dan polifenol, yang membantu melindungi tubuh dari kerusakan akibat oksidasi (Musial 
et al., 2020). Selain itu, daun peppermint dan kapulaga juga memiliki manfaat  farmakologis, termasuk 
sifat antimikroba, pencernaan, dan anti-inflamasi (Garza et al., 2021; Chakraborty et al., 2022; Nayik 
et al., 2022). Kombinasi ketiga bahan tersebut menghasilkan tampilan visual dan aroma yang menarik 
serta cita rasa yang khas. Tampilan visual dari the artisan Maghrebi Dash by Calmantea dapat dilihat 
pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Teh Artisan Maghrebi Dash by Calmantea dalam Berbagai Bentuk Kemasan 

Proses pembuatan teh artisan Maghrebi Dash by Calmantea dilakukan melalui tiga tahapan, yaitu 
persiapan bahan, pencampuran bahan, dan pengemasan. Tahapan pembuatan teh artisan Maghrebi 
Dash by Calmantea ditampilkan pada Gambar 4. Tahap pertama dimulai dengan menyiapkan semua 
bahan kering yang diperlukan, yaitu teh hijau, daun mint, dan kapulaga. Bahan-bahan tersebut 
dipastikan telah melalui proses pengeringan yang optimal untuk menjaga kadar air tetap rendah, guna 
menghindari pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak kualitas produk. Proses pengeringan 
ini juga penting dalam mempertahankan cita rasa dan aroma asli dari masing-masing bahan, sekaligus 
mendukung ketahanan produk selama masa penyimpanan. 
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Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Teh Artisan 

Setelah semua bahan siap, langkah berikutnya adalah mencampur bahan-bahan tersebut. 
Proses pencampuran bahan dilakukan dalam wadah stainless dengan menggunakan tangan secara 
manual. Metode pencampuran ini bertujuan agar proporsi bahan yang digunakan dapat dikontrol 
sepenuhnya, tampilan visualnya seragam, dan aroma material campuran tetap stabil. Dengan metode 
pencampuran manual, pelaku usaha dapat menilai langsung sifat sensoris produk, sehingga dapat 
memastikan kualitas setiap batch produksi yang dibuat tetap konsisten. Dalam varian teh artisan ini, 
tidak ada penggunaan bahan tambahan buatan seperti perisa sintetis atau pewarna, sehingga rasa 
dan aroma teh yang unik sepenuhnya berasal dari bahan alami. Metode ini sejalan dengan prinsip 
dasar produk artisan yang menekankan keaslian dan kealamian dalam setiap tahap produksinya. 

Pasca proses pencampuran dilakukan, teh artisan dikemas dalam tiga jenis kemasan yang 
disesuaikan dengan segmen pasar dan preferensi konsumen dari produk ini, yaitu kemasan teh celup, 
jar kaca, dan pouch berbahan aluminium foil. Ketiga kemasan tersebut dirancang untuk memastikan 
kualitas, aroma, dan masa simpan produk tetap terjaga selama proses distribusi dan penyimpanan di 
konsumen. Proses pencampuran dan pengemasan di CV BMB dilakukan dengan prinsip small batch 
production, yang umum diterapkan pada produk teh artisan. Hal ini guna memastikan kualitas yang 
konsisten dan fleksibilitas dalam menyesuaikan permintaan pasar. 

Proses yang dilaksanakan oleh CV BMB ini menunjukkan bahwa pembuatan teh artisan tidak 
hanya berfokus pada keindahan dan rasa yang nikmat, tetapi juga memperhatikan kesehatan, 
keberlanjutan bahan, dan keutuhan kualitas produk. Oleh karena itu, pemahaman tentang langkah-
langkah produksi sangat penting, terutama dalam konteks pengembangan produk yang berbasis 
bahan nabati yang alami dan memiliki nilai tambah tinggi.   

Identifikasi Titik Kritis Kehalalan Teh Artisan 

Penentuan titik kritis kehalalan produk Maghrebi Dash by Calmantea dilakukan melalui beberapa 
proses identifikasi sistematis atas kemungkinan titik kritis bahan baku maupun proses produksi. 
Rangkaian proses identifikasi ini dilakukan dengan pendekatan critical control point (CCP) seperti 
yang diatur dalam LPPOM MUI (2008), yaitu tahapan dalam proses produksi dimana terdapat upaya 
pengendalian untuk mencegah, menghilangkan, atau mengurangi bahaya keamanan pangan 
(termasuk aspek kehalalan) hingga tingkat yang dapat diterima. Proses identifikasi ini dilakukan 
secara sistematis mulai dari tahap perolehan bahan baku sampai produk akhir siap dipasarkan. Tujuan 
pendekatan ini adalah untuk menjamin bahwa semua proses produksi tidak memuat unsur yang dapat 
meragukan kehalalannya, serta sesuai dengan prinsip-prinsip jaminan halal yang telah ditetapkan. 
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Bahan baku pokok dalam proses produksi teh artisan ini berupa teh hijau (Camellia sinensis), 
daun mint, dan kapulaga India, yang seluruhnya digunakan dalam keadaan kering. Mengacu pada 
pohon keputusan identifikasi titik kritis, ketiga bahan baku utama tersebut secara alami tidak 
berpotensi haram. Bahan dari tanaman yang tidak menjalani proses tambahan dengan bahan berisiko 
seperti pelarut non-halal, enzim dari hewan, atau kontaminasi dari produk hewani, masuk dalam 
kategori non-critical control point (non-CCP). Oleh karena itu, ketiga bahan utama dalam teh artisan 
Maghrebi Dash by Calmantea ini dianggap halal selama penanganan dan penyimpanannya juga 
mengikuti prinsip-prinsip praktik penanganan yang baik dan bebas dari kontaminasi silang. 

Teh hijau yang digunakan pada varian teh artisan ini diperoleh dari PTPN VIII, yaitu salah satu 
produsen teh nasional yang sudah memiliki sistem pertanian dan pengolahan teh yang terstandarisasi. 
Mengacu pada karakteristiknya, teh hijau termasuk dalam kategori bahan non-CCP (LPPOM MUI, 
2008). Hal ini disebabkan oleh metode produksinya yang tidak memanfaatkan penambahan bahan 
yang berasal dari hewan atau bahan yang tidak jelas asal usulnya. Proses pengolahan teh hijau 
melalui beberapa langkah meliputi pelayuan, oksidasi sebagian, dan pengeringan. Fermentasi yang 
terlihat terjadi secara alami dan dikendalikan oleh enzim endogen, yaitu polyphenol oxidase. Di dalam 
proses ini, tidak ada penggunaan mikroorganisme fermentasi dari luar, enzim tambahan, atau bahan 
kimia yang berisiko haram (Chaturvedula & Prakash, 2011). Selain itu, produk teh hijau yang 
diproduksi PTPN VIII telah memiliki sertifikasi halal (PTPN VIII, 2022; Sopandi & Miftahudin, 2024). 
Oleh karena itu, teh hijau yang menjadi bahan baku teh artisan Maghrebi Dash by Calmantea dapat 
dikatakan memiliki status halal. 

Demikian pula dengan bahan tambahan berupa daun mint dan kapulaga India, yang juga tidak 
mengalami proses pengolahan kompleks dan tidak melalui tahapan ekstraksi dengan pelarut non-
halal. Kedua jenis bahan ini masuk dalam kategori tanaman (plant based product) atau rempah-
rempah yang termasuk dalam daftar produk tidak kritis (positive list) (LPPOM MUI, 2008). Daun mint 
kering dan kapulaga india yang menjadi bahan baku teh artisan Maghrebi Dash by Calmantea 
diperoleh dari supplier bahan herbal, yaitu toatea. Produsen daun mint dan kapulaga india yang 
digunakan CV BMB menyatakan produknya belum memiliki sertifikasi halal, namun dipastikan bahwa 
proses pengeringan bahan tersebut menggunakan peralatan modern (oven) yang terjaga 
kebersihannya serta tidak menggunakan bahan tambahan sintetis. Sertifikasi jaminan kemanan 
produk daun mint dan kapulaga india kering dari produsen dalam bentuk sertifikat pangan industri 
rumah tangga (PIRT). 

Meskipun demikian, dalam konteks industri makanan dan minuman, penting untuk tetap 
memastikan bahwa proses pengemasan dan penyimpanan bahan tidak terkontaminasi silang dengan 
produk lain yang belum jelas kehalalannya. Oleh sebab itu, praktik good handling practice dan good 
warehousing practice dari pihak pemasok menjadi faktor penting dalam sistem jaminan halal rantai 
pasok bahan baku teh artisan. Produsen teh artisan perlu memverifikasi sertifikat halal dari pemasok 
bahan kering, mengingat terdapat produsen rempah-rempah kering yang memproduksi lebih dari satu 
produk, atau menggunakan fasilitas pihak ketiga yang berpotensi terjadinya kontaminasi silang antar 
produk, jika dalam satu area produksi ternyata juga mengolah bahan non-halal. Kepastian kehalalan 
yang dikeluarkan produsen bahan baku teh hijau dan herbal, penting untuk dilakukan sebagai bentuk 
validasi tidak adanya cemaran atau kontaminan yang ikut selama proses pemetikan daun/herbal 
hingga dikemas dan dipasarkan. 

Selain itu, titik kritis kehalalan dari bahan baku teh artisan pada umumnya terletak pada bahan 
tambahan, seperti perisa atau essence (Stephanie & Rahmawati, 2021). Produsen teh artisan perlu 
mengecek kehalalan perisa atau essence yang digunakan, khususnya untuk perisa sintesis. Hal ini 
karena perisa sintesis biasanya dibuat dari berbagai campuran bahan yang berpotensi haram, seperti 
pelarut yang mengandung alkohol. Namun, untuk teh artisan Maghrebi dash by Calmantea tidak 
menggunakan bahan tambahan ini, sehingga relatif aman dan terjamin kehalalannya. Aroma yang 
kuat dari daun mint dan kapulaga India sudah cukup baik menghasilkan aroma dan citarasa yang khas 
tanpa tambahan perisa. 

Proses selanjutnya dari produksi teh artisan Maghrebi dash by Calmantea adalah pencampuran 
bahan baku. Proses ini dilakukan secara manual menggunakan tangan yang dilapisi sarung tangan 
food grade dalam wadah khusus berbahan stainless. CV BMB selaku produsen the artisan Maghrebi 
dash by Calmantea tidak menggunakan wadah khusus untuk satu varian teh atau wadah tersebut 
digunakan secara bergantian. Hanya saja setiap selesai digunakan untuk pencampuran varian teh 
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tertentu, wadah selalu dibersihkan dan dikeringkan untuk memastikan steril dan tidak terkontaminasi 
dengan bahan lain. Area produksi juga telah memenuhi standar good manufacturing process (GMP) 
dan tidak memiliki produk non-halal yang berpotensi terjadi kontaminasi, sehingga proses produksi 
teh artisan Maghrebi dash by Calmantea dapat dipastikan tidak memiliki poin kritis. 

Tahap selanjutnya pasca proses produksi adalah pengemasan. Dalam sistem jaminan halal, 
bahan kemasan merupakan faktor penting yang perlu dianalisis dengan seksama karena dapat 
menjadi titik kritis kehalalan, terutama ketika bersinggungan langsung dengan produk pangan yang 
dikonsumsi. Sesuai dengan pedoman LPPOM MUI (2008), penting untuk memastikan bahwa bahan 
kemasan yang bersinggungan langsung dengan produk pangan tidak mengandung unsur haram atau 
najis serta tidak menyebabkan kontaminasi yang dapat berpengaruh pada status halal produk 
tersebut. Produk teh artisan Maghrebi Dash by Calmantea dikemas dalam tiga jenis bahan kemasan 
utama, yaitu plastik pouch, jar kaca, dan kantong teh (tea bag) berbahan nilon. Setiap bahan kemasan 
ini memiliki karakteristik serta potensi titik kritis kehalalan yang berbeda-beda. 

Plastik pouch adalah tipe kemasan serbaguna yang umumnya terbuat dari beberapa lapisan 
bahan, seperti polyester (PET), aluminium foil, dan lapisan dalam polyethylene (PE) atau 
polypropylene (PP). Bahan ini kerap digunakan dalam industri makanan dan minuman karena sifatnya 
yang ringan, fleksibel, serta memiliki kemampuan kedap udara yang baik (Julianti, 2017). Titik kritis 
pada kemasan plastik bersumber dari kehalalan bahan penolong yang digunakan (Habibah & 
Juwitaningtyas, 2022). Bahan plastik bisa menjadi masalah jika mengandung bahan tambahan (aditif) 
seperti pelumas, plastisizer, atau antioksidan dari sumber hewani yang tidak halal. Bahan aditif yang 
umum ditemukan dalam kemasan plastik, seperti stearat (contohnya kalsium stearat dan magnesium 
stearat), dapat berasal dari lemak hewani atau tumbuhan (Mohd Hatta et al., 2023). Jika asal-usul 
bahan tersebut tidak dijelaskan dengan jelas atau tidak mempunyai sertifikat halal, maka bahan itu 
harus ditengarai sebagai titik kritis. Bahan non-halal yang ada dalam kemasan plastik tidak memiliki 
ikatan polimer kuat sehingga memiliki potensi besar bermigrasi/ bercampur dengan bahan yang 
dikemas (Bizplus.id, 2024; Júnior et al., 2024). Oleh karena itu, kemasan pouch plastik yang 
digunakan perlu dilengkapi dengan dokumen pendukung, seperti material safety data sheet (MSDS), 
baik dalam bentuk pernyataan bebas bahan hewani (animal free statement), pernyataan bebas bahan 
dari babi (porcine free statement) dan/atau sertifikat halal dari lembaga yang terpercaya, untuk 
memastikan bahwa segala bahan dan aditif yang digunakan berasal dari sumber yang halal (Syamsu, 
2022). 

Jar kaca adalah jenis kemasan yang secara kimia tidak reaktif, tidak menyerap, dan tidak 
melepaskan zat ke dalam isi produk. Bahan utama dari botol kaca terdiri dari silika, yang berasal dari 
pasir kuarsa, soda ash yang dikenal sebagai natrium karbonat, dan batu kapur yang mengandung 
kalsium karbonat (Di Pierro, 2021). Semua bahan tersebut berasal dari sumber mineral yang tidak 
mengandung unsur hewani. Oleh karena itu, dari sudut pandang kehalalan, kaca murni tidak dianggap 
sebagai titik kritis. Namun, yang perlu dipastikan adalah adanya komponen lain dalam jar kaca seperti 
penutup dan segel yang terbuat dari plastik, karet sintetis, atau resin, sehingga memerlukan perhatian 
khusus. Penutup jar kaca ini seringkali memiliki lapisan atau liner yang dapat mengandung bahan 
seperti pelumas, resin sintetis, atau komponen berbasis lilin yang tidak sepenuhnya berasal dari bahan 
halal (McCombie et al., 2012). Oleh karena itu, penting untuk melakukan verifikasi mengenai 
kehalalannya (Alzeer & Hrairi, 2011). Meskipun risiko titik kritis pada kemasa jar kaca lebih rendah 
dibandingkan kemasan plastik, proses validasi terhadap kehalalan terhadap komponen selain kaca 
diperlukan, terutama ketika digunakan untuk menyimpan produk dalam waktu lama atau pada suhu 
tertentu yang dapat menyebabkan reaksi kimia. 

Kantong teh berbahan nilon (food-grade nylon mesh) semakin banyak digunakan sebagai 
kemasan the karena sifatnya yang tahan panas, tidak mudah sobek, dan memungkinkan ekstraksi 
rasa teh yang lebih optimal. Nilon merupakan polimer sintetis yang dapat berasal dari senyawa kimia 
berbasis minyak bumi atau turunan asam amino (Froidevaux et al., 2016). Titik kritis kehalalan muncul 
apabila dalam proses pembuatan nilon digunakan aditif seperti plastisizer, pelumas cetakan, atau 
bahan pemroses yang bersumber dari bahan hewani, seperti asam stearat atau monogliserida yang 
tidak bersertifikat halal (Riaz & Chaudry, 2003), serta pemrosesan yang tidak selalu dijelaskan secara 
transparan (Shahidi & Synowiecki, 1997). Beberapa produsen nilon bahkan menggunakan senyawa 
kimia seperti kaprolaktam dalam proses polimerisasi, yang dapat melibatkan katalisator atau aditif 
berbasis enzim dari hewan. Di sisi lain, kantong teh juga sering disegel dengan panas (heat-sealing) 
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menggunakan resin atau lem khusus, yang dapat mengandung bahan turunan hewan jika tidak 
dikontrol dengan ketat (Riaz & Chaudry, 2003). Oleh karena itu, bahan tea bag berbahan nilon harus 
dilengkapi dokumen lengkap terkait asal bahan, komponen tambahan, dan metode penyegelannya. 

Berdasarkan analisis terkait kemasan yang digunakan untuk Maghrebi Dash by Calmantea, 
ketiga kemasan tersebut memiliki titik kritis kehalalan. Namun kemasan dalam bentuk jar kaca relative 
memiliki titik risiko paling rendah dibandingkan kemasan plastik pouch dan jar kaca. Berdasarkan 
penuturan dari CV BMB selaku produsen Maghrebi Dash by Calmantea, ketiga jenis kemasan yang 
digunakan belum memiliki sertifikasi halal. Hal ini juga menjadi kendala tersendiri untuk mencari 
produsen kemasan plastik pouch, jar kaca, dan tea bag berbahan nilon yang sudah tertifikasi halal. 
Identifikasi titik kritis kehalalan teh artisan Maghrebi dash by Calmantea dan upaya pengendaliannya 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Identifikasi Titik Kritis Kehalalan Teh Artisan dan Upaya Pengendaliannya 

Nama Bahan/ Proses Titik Kritis Kehalalan Upaya Pengendalian 

Bahan:   

Teh Hijau Bahan baku teh hijau masuk dalam 
positive list dan telah memliki 
sertifikasi halal 

- 

Daun Mint Kering Bahan baku daun mint kering 
masuk dalam positive list, belum 
memiliki sertifikasi halal tetapi 
sudah ada PIRT 

Mengupayakan mencari 
produsen daun mint kering yang 
sudah memiliki sertifikasi halal 
atau memastikan proses 
produksi baha tersebut terjaga 
kebersihannya dan memnuhi 
standar GMP 

Kapulaga Kering Bahan baku kapulaga masuk 
dalam positive list, belum memiliki 
sertifikasi halal tetapi sudah ada 
PIRT 

Mengupayakan mencari 
produsen daun mint kering yang 
sudah memiliki sertifikasi halal 
atau memastikan proses 
produksi baha tersebut terjaga 
kebersihannya dan memnuhi 
standar GMP 

Tahapan:   

Pencampuran Bahan Proses dilakukan secara manual, 
memiliki risiko kontaminasi najis 
dari tangan atau peralatan 

Memastikan area produksi 
memenuhi standar GMP, dan 
peralatan yang digunakan bersih 
serta terbebas dari najis 

Pengemasan Kemasan plastik pouch, jar kaca, 
dan kantung teh bahan nilon yang 
digunakan belum memiliki 
sertifikasi halal 

Mengupayakan untuk 
menggunakan bahan kemasan 
yang sudah tersertifikasi halal 
atau menggunakan kemasan 
alternatif yang memiliki risiko titik 
kritis rendah 

Distribusi dan 
Penyimpanan 

Teh artisan disimpan di tempat 
yang kering dan sejuk untuk 
mempertahankan kualitasnya 
sebelum didistribusikan ke pasar. 
Distribusi juga harus memastikan 
bahwa produk tidak terkontaminasi 
selama pengiriman 

Penyimpanan dan distribusi 
harus diawasi untuk menghindari 
kontaminasi dari bahan non-
halal atau lingkungan yang tidak 
bersih 
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KESIMPULAN 

Titik kritis kehalalan produk teh artisan Maghrebi dash by Calmantea dapat dilihat dari dua 
kriteria yaitu bahan dan proses. Dari sisi bahan, semua bahan utama yang digunakan bersifat nabati, 
masuk dalam positive list sehingga relatif aman dan tidak memiliki titik kritis. Sementara dari proses, 
titik kritis kehalalan terdapat pada tahap pencampuran bahan dan pengemasan. Penggunaan 
peralatan yang higienis dan kebersihan peracik teh menjadi poin penting untuk memastikan bahan 
yang digunakan tidak terkontaminasi dengan najis atau partikel lain. Dari pengemasan, penggunaan 
bahan tambahan atau pendukung, khususnya untuk kemasan berupa pouch plastic dan tea bag bahan 
nilon memiliki titik kritis kehalalan, sehingga diperlukan upaya mitigasi untuk memastikan material dari 
produk teh artisan dapat terjaga kehalalannya. 
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