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pROSES PEMBUATAN MINUMAN KAWA DAUN DI SUMATERA BARAT
MAKING PROCESS OF KAWA DAUN DRINK IN WEST SUMATERA

Rilma Novita" Andi Eviza » Sy g embaryanti Putri ¥

l D(,par’g’p);}p?l o_[ Agric::lmral Technology, Polytechnic of Agricultural Payakumbuh
, P » . ] " . n N .
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Abstract

The research was conducted to determine the makingprocess of a beveragefrom coffee leaves in West
sumatra which is called Kawa Daun. Kawa Daun is made from the leaves of coffee which is
wdidiang” until dry and then brewed as teq brewing. This beverage have a distinctive flavor and
aroma similar to coffee. The study was conducted in 9 locations in 3 districts in West Sumatra. This
research was condlicted by collecting pr imary data in direct interviews with beverage maker at 9
different locations. The results obtained showed that the raw marerial Jor making beverages come
from Tabek Patah, Tanah Datar, West Sumatra. The beverage was made by boiling the leaves (kawa
daun) in water with concentration 20 g/l uniil 50 g/L. And found in 4 locations adding other
additional material in the process of making beverage,

Keywords : coffee leaf, beverage

PENDAHULUAN

Minuman Kawa Daun (MKD) adalah
minuman yang terbuat dari daun kopi yang
didiang sampai kering kemudian diseduh
seperti menyeduh teh. Daun kopi yang sudah
didiang biasa disebut kawa daun. Minuman
kawa daun saat ini cukup populer di tengah
masyarakat Sumatera Barat. Minuman dengan
ciarasa dan aroma mirip kopi ini sudah
dikenal sejak lama. Dalam tulisannya Zed
(2011) mengatakan “Bagi orang Minang, yang
Sudah mengenal tanaman kopi jauh sebelum
kedatangan Belanda, daun kopi lebih penting
daripada buahnya, Daun kopi dikonsumsi
untuk minum “kawa" (Arab, gahwa), yakni
Semacam minuman teh dari daun kopi, dengan
Cangkir dari batok kelapa (tempurung) yang
f'm@Skan dari tempat penyimpannnya berupa
“g":m bambu” dengan tutupnya dari bahan

u » 9
alt::\"i‘l’:ial? kawa daun berkembang sebagai
halnyzlt Minuman yang menyehatkan seperti

¢h. Penampakan minuman kawa daun
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yang menyerupai teh dan rasanya yang khas
membuat minuman ini cukup mudah diterima
oleh masyarakat. Minuman ini disajikan di
warung-warung tradisional lengkap dengan
gorengan atau bahan makanan lain.
Pemasarannya pun saat ini tidak hanya di
Sumatera Barat, tetapi sudah sampai di kota di
pulau Jawa seperti Bandung. Menurut Campa,
dkk (2012) daun kopi mengandung senyawa
mangiferin  dalam  jumlah tinggi yang
berpotensi untuk dijadikan teh dari daun kopi.
Senyawa ini telah diuji pengaruhnya sebagai
anti-diabetes, dan anti-inflamasi.

Minuman kawa daun dahulunya hanya
muncul dan ditemukan di waktu dan tempat
tertentu misalnya di hari balai di Sungai
Tarab. Tahun 2004 minuman ini kembali
muncul di daerah Tanjung baru dan terus
berkembang sampai saat ini. Tidak ada
literatur ilmiah yang melaporkan proses
pengolahan minuman kawa daun Sumatera
Barat sehingga perlu didokumentasikan dan

B- 49
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METODOLOGI

Waktu dan Tempat Penelitinn
Penclitian telah  dilakukan  pada builan
Maret-Mei 2015, Penelitian dilakukan di 9
lokast  penjualan minuman kawa  daun
(warung) vang tersebar i 1 Kabupaten di
Sumatera Darat. Ketign kobupaten tersebut
adalah Kabupaten Tanah Datar, Kabupaten
Agam dan  Kabupaten 50 Kota.  Lokusi
penelitian dipilih setelah dilakukan survey ke
30 tempat di tiga kabupaten di Sumatera Baral
. Warung yang dipilih untuk pengambilan data
didasarkan kepada rata-rata jumlah pengunjung
perhari  yaitu  50-100 pengunjung.  Dalam
pengujian organoleptik terhadap suatu produk
pangan, jumlah panelis agak terlatih untuk bisa
menilai produk disukai atau tidak berjumlah
20-25 panelis, sedangkan panclis tidak terlatih
berjumlah 50-100 panelis atau lebih,

METODE

Dalam penelitian ini dilakukan
pengumpulan  data  primer.  Data  primer
diperoleh  dari  hasil  wawancara  dengan
pembuat minuman kawa doun di warung yang
diambil sebagai tempat penelitian. Ditetapkan

9 warung kawa daun scbagai tempat untuk

mempelajari proses pembuatan minuman kawa

daun yang terdistribusi scbagai berikut :

1. Kabupaten Tanah Datar diambil 3 warung
yang terletak  di  Tanjung  Bar,
Salimpaung dan Aia Angek. Selanjutnya
disebut T1, T2 dan T3.

2. Kabupaten Agam diambil 3 warung yang
terletak di Jambu Air, Biaro dan Garegeh.
Selanjutnya disebut Al, A2 dan A3

3. Kabupaten 50 Kota diambil 3 warung
yang terletak di Payakumbuh. Selanjutnya
disebut P1, P2 dan P3.

Pengamatan yang dilakukan di setiap warung
adalah :

. Sumber bahan baku

2. Proses pembuatan minuman kawa daun

v Warnn o seduhag

HASIL DAN l'l".MllAllAH/\N
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1. Sumber Bahan Baku

Proses pengolahan daun kopi segar menjadi
daun kopi kering secara tradisional dilakukan
masyarakat dengan cara  didiang di - atas
tungkwperapian  yang  terdapat di  dapur
tradisional. Saat ini, daun kopi segar diam’bﬂ
dari kebun kopi secara acak untuk kemudian
dibakar di atas perapian dengan jarak |
antara daun dan api. Daun dibakar pada ‘5mu
sisi untuk kemudian dibalik agar sisi Jain Jugt
ikut terbakar. Daun yang sudah kering (_l‘“d‘m8
gosong) selanjutnya dijual ke penjual mmunﬂﬂ
kawa daun untuk dimanfaatkan Jebih lant
Sumber doun kawa terbanyak perasal d-:l[‘
dacrah Tabek Patah, Kabupaten Tanah D’ﬂﬂ‘ |
Dari hasil wawancara juga diketahui balmhuﬂ
dacrah Tabek Patah terdapat 2 produse? :m
kawa yang memasok kebutuhan b.‘lhﬂ'“ davn
untuk beberapa warung minuman Ka ﬂl).'llzlr.
yang terdapat di Kabupaten Tanah

Agam dan 50 Kota. /
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Gambar 1. Bahan baku MKD

. Proses Pembuatan Minuman Kawa Daun
' Bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan
pipuman kawa daun adalah daun kawa, air
dan bahan tambahan jika menggunakan bahan
mbahan. Peralatan yang dibutuhkan adalah
pcnangaslsumber api (tungku/kompor minyak
anah), wadah pemasakan
(belanga/dandang/panci) dan batang pengaduk.
Air dan daun kawa ditakar dalam suatu
perbandingan antara 20 g/L. sampai 50 g/L.
Nilai ini lebih besar jika dibandingkan dengan
1eh yang diseduh dengan perbandingan 2 g/250
ml air. Air dan daun kawa kemudian dimasak
sampai mendidih selama lebih kurang 15-30
menit (20-50 g/L). Waktu pemasakan
tergantung volume air yang digunakan, Setelah
mendidih, minuman kawa daun sudah bisa
dihidangkan, Minuman kawa daun disajikan
dalam keadaan panas sehingga penangas selalu
dalam keadaan hidup dengan api kecil. Tungku
radisional digunakan oleh warung T1, T3, A2,
AL Pl dan P2 dan proses pemasakan
g"e:vkukan dengan kayu, Kayu yang digunakan
mania“asl dan diantaranya dicampur kayu kulit
=  Sedangkan T2, Al, dan P3
Pgef;"akfin kompor minyak tanah.
Yiig d«';llndmgan air dan jumlah daun kawa
minumanam:(kan’ berhubungan dengan. rasa
Pengetﬂhuan awa d.aun yang dihasilkan.
At e, hpf‘rbandu?gan air dan daun kawa
ey miﬁ asilkan minuman, didapatkan oleh
NVariag; d::::n kawa da.un de.xri sumber yang
| Coby send \aranya qarl penjual daun kawa,
da In dan dari warisan leluhur. Tidak

Sehingga
citarasa masing-masing. Ada minuman kawa
daun yang berasa tawar, sedang dan agak
pahit.  Untuk meningkatkan penerimaan
konsumen, minuman kawa daun dapat diberi
tambahan gula, susu dan jahe saat dikonsumsi
sesuai selera konsumen. Namun konsumen
tertentu menyukai minuman kawa daun dengan
rasa agak pabhit.

Gambar 2. Bagan alir pembuatan MKD

Warung minuman kawa daun TI1,
memberi bahan tambahan berupa benalu kopi
dengan tujuan untuk menambah Kkhasiat dan
memperbaiki citarasa. Warung T3 a memberi
bahan tambahan gula merah dan beras pulut
untuk menambah cita rasa. Sedangkan warung
Al memberi tambahan gula merah dan kayu
manis untuk menambah aroma dan citarsa
minuman. Cara penyajian minuman kawa daun
di 9 lokasi adalah sama yaitu minuman kawa
daun disajikan dengan tempurung dan
potongan bambu sebagai penyangga. dan
penyajiannya pada gambar 3.

2
lang
p\tlu ar baku dalam proses pemasakan.
Q

By 329" Ta
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A
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Gambar 3. Penyajian MKD

3. Wama Air Seduhan

Perbandingan air dan jumlah daun kawa
yang  dilarutkan,  berhubungan  dengan
penampakan dan warna minuman kawa daun
yang dihasilkan. Daun kawa memiliki wama
coklat +5 dibuat dengan memasak daun kawa
sebanyak 40-50 g/L. Namun korelasi antara
konsentrasi dan warna air seduhan masih perlu
diteliti lebih lanjut karena dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor diantaranya suhu
pemasakan, waktu pemasakan, cara
pemasakan, alat pemasakan, bahan tambahan
yang digunakan dan faktor-faktor lain yang
perlu diuji lebih lanjut. Secara keseluruhan, air
seduhan minuman kawa daun yang diamati,
memiliki wamna lebih tua daripada wama air
seduhan teh fermentasi.

Gambar 4. Warna air seduhan MKD
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KESIMPULAN

Minuman kawa day,, bcmsm
Barat dengan sumber bah
Tabek  Patah, K
Kabupaten Tanah Dagy, Miny Salm,pl_‘
dengan cara memasak kawg dnlan' \
sampai  mendidih, Pemagay,, "‘Eanf
dengan konsentrasi 20.59 . dig,"

; : ] ~elag, %
menit. Minuman kawga daun berw, IS-IU
dan lebih coklat darj wama i s  a,
Dalam  pembuatan Minumg, inj Wy
ditambahkan benalu kopj, gula mergy ly,
pulut dan kayu manis, kawa g,
alternatif bentuk produk olahap bcrb&ish.
daun schingga potensi kawg da Scb.n
produk lokal  Sumatera Barat iy
memberikan nilai tambah yapg lebik bﬁp:
dalam perekonomian.Penelitian ini masj} peth
dilanjutkan  untuk mengetahuj kandungu
bahan aktif dan berkhasiat dalam minumay

Penelitian ini masih perlu dilanjutkan unh
mengetahui  kandungan bahan akijf (n
berkhasiat dalam minuman

an bakan Su.'r
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