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ABSTRAK 

Aisya Ayudia Putri (2025). “ Pembuatan Sirup Dari Daun Kopi”. Proyek Akhir, 

Program DIII Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

Daun kopi umumnya dikonsumsi secara tradisional dengan cara diseduh 

seperti teh, namun, pemanfaatannya masih terbatas dan belum banyak dikembangkan 

sebagai bahan tambahan dalam produk pangan lainnya. Daun kopi dalam pembutan 

sirup diinovasikan sebagai penambah cita rasa pada sirup. Selain memberikan rasa 

yang unik dan khas, penambahan serbuk daun kopi juga diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi serta daya tarik produk minuman. Penelitian ini bertujuan 

untuk mendeskripsikan kualitas sirup dari daun kopi dari segi warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. Prosedur penelitian dalam proyek akhir ini adalah pembuatan dengan 1 kali 

percobaan dan 3 kali pengulangan pada penggunaan daun kopi dalam pembuatan 

sirup. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2025 di Workshop 

PHDHEKANAT 108 Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis 

tidak ahli yaitu mahasiswa Tata Boga yang terdiri dari 30 orang. Hasil uji 

organoleptik setelah melakukan 1 kali percobaan dan 3 kali pengulangan 

mendeskripsikan bahwa kualiatas sirup dari daun kopi adalah warna coklat 

kehitaman, beraroma daun kopi, tekstur tercampur rata, kental dan halus, kualitas 

pada rasa sirup yaitu manis dan berasa pahit. Harga jual sirup dari  daun kopi adalah 

Rp.23.500/250 ml. 

Kata Kunci: Sirup, Daun Kopi, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

 

Sirup adalah salah satu bentuk sediaan cair yang sangat dikenal 

masyarakat luas. Saat ini sudah banyak sediaan sirup di pasaran dengan 

berbagai merek. Sediaan sirup biasanya digunakan karena selain mudah 

digunakan, sirup memiliki rasa yang manis dan aroma yang harum serta  

warna yang menarik sehingga disukai oleh berbagai kalangan terutama 

anak-anak (Fahriani, 2020). Pembuatan sirup mengalami perkembangan 

yang cukup pesat, khususnya pada penggunaan bahan-bahanyang memiliki 

cita rasa beragam serta memiliki bahan aktif alami yang dapat digunakan 

sebagai minuman fungsional (Amalya Dkk., 2023). 

  Sirup paling sedikit mengandung 50% sukrosa dan biasanya 60-

65%. Sirup dapat dibuat dariberbagai bahan dasar, seperti buah, daun, biji, 

akar, dan bagian lain dari tumbuhan (Mun’im & Endang, 2012). Sirup 

dapat diklasifikasikan berdasarkan bahan dasarnya, salah satunya adalah 

sirup buah, yang dibuatdari sari buah-buahan seperti markisa atau jeruk. 

Ada pula sirup rempah, yaitu sirup yang menggunakan bahan dasar seperti 

jahe, kayu manis, cengkeh, dan rempah-rempah lainnya. Jenis ini 

umumnya dikonsumsisebagai minuman kesehatan atau digunakan untuk 

memperkaya cita rasa minuman tradisional (Camila, 2020). Tidak hanya 

buah dan rempah, daun-daunan juga bisa di manfaatkan sebagai bahan 

dasar pembuatan sirup. Beberapa jenis daun yang telah digunakan antara 
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lain daun pandan, daunkelor, daun kersen, daun jati, daun stevia, daun 

legudi dan sebagainya, dikenal memiliki aroma khas serta kandungan 

senyawa bioaktif yang baik bagi tubuh. Melihat potensi tersebut, daun 

kopi juuga memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan 

baku alternatif dalam pembuatan sirup karena kandungan antioksidan dan 

senyawa fungsional di dalamnya. 

Indonesia memiliki keanekaragaman alam dan budaya yang kaya, 

dan telah lama dikenal sebagai salah satu negara penghasil kopi nasional. 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia, 

dengan berbagai daerah yang berkontribusi terhadap produksi kopi 

nasional (Soeswanto dkk., 2023). Pemanfaatan tanaman kopi umumnya 

difokuskan pada bijinya yang diolah menjadi berbagai produk minuman 

atau digunakan sebagai bahan tambahan dalam produk pangan lainnya 

(Lazuardina dkk., 2022). Selain dari biji kopi bagian lain dari tanaman 

kopi seperti daun juga memiliki potensi untuk dikembangkan. Daun kopi 

telah dimanfaatkan dalam berbagai inovasi pangan daun (Dewiansyah dkk, 

2022). 

Tanaman kopi biasanya dipangkas daunnya agar tidak menyulitkan 

hasil pemanenan. Daun kopi hasil pemangkasan biasanya terbuang begitu 

saja sehingga perlu pemanfaatan lebih lanjut. Daun kopi memiliki kadar 

tanin yang cukup tinggi, daun kopi juga memiliki rasa yang tidak kalah 

nikmat dari biji kopi. Daun kopi dapat dimanfaatkan sebagai pengganti 

daun teh dalam pembuatan teh daun kopi (Chandra, 2019).  
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Kopi kawa daun merupakan salah satu minuman favorit 

masyarakat Indonesia dari berbagai kalangan termasuk anak muda. Kopi 

kawa daun merupakan kopi khas Sumatera Barat yang berasal dari 

seduhan daun kopi, tidak menggunakan biji kopi seperti kopi pada 

umumnya. Kopi kawa daun telah dikenal masyarakat Minangkabau sejak 

ratusan tahun lalu dan hanya merupakan konsumsi untuk masyarakat 

kalangan bawah (rakyat jelata), karena biji kopi harus dijual kepada 

Belanda, sehingga masyarakat yang ingin menikmati kopi hanya bisa 

menyeduh daunnya saja (Khotimah, 2014) 

Daun kopi selain memiliki rasa dan aroma yang khas juga 

mempunyai manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh seperti menurunkan 

tekanan darah tinggi bagi penderita hipertensi, menghangatkan badan, dan 

melancarkan saluran pernapasan (Novita, 2018). Dalam pengolahannya, 

daun kopi di buat menjadi serbuk terlebih dahulu, untuk pembuatan Daun 

Kopi daun yang diambil adalah daun yang tidak erlalu tua dan tidak terlalu 

muda. Daun tersebut dikeringkan secara tradisional menggunakan asap 

dari kayu bakar hingga kering, kemudian diolah menjadi serbuk yang 

selanjutnya diseduh dengan air panas (Hasibuan & Wulandary, 2020). 

Peningkatan cita dan kualitas perlu dilakukan inovasi agar menjadi 

pengolahan pangan dan menggali keunggulan mutu gizi dari daun kopi 

tersebut. Oleh karena itu dilakukan nya pembuatan sirup daun kopi untuk 

meningkatkan kualitas dan inovasi dalam penggolahan sirup. Salah satu 

daerah penghasil kopi  indonesia adalah  kabupaten Kerinci, Kabupaten 
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kerinci merupakan salah satu penghasil kopi utama di Indonesia. 

Komoditas kopi memiliki peran penting dalam perekonomian masyarakat 

setempat, di mana sebagian besar penduduk menggantungkan mata 

pencahariannya pada sektor perkebunan kopi, baik dalam kegiatan 

budidaya, pengolahan, maupunperdagangan (Kristanto dan Lubis, 2024).  

Oleh karena itu daun kopi yang dapat dijadikan produk unngulan dalam 

industri penggolahan pangan.  

 Berdasarakan penelitian terdahulu belum ada yang melakukan 

penelitian tentang pembuatan sirup dari daun kopi. Oleh karena itu,peneliti 

tertarik  melakukan penelitian yang berjudul “Pembuatan Sirup Dari 

Daun Kopi” sehingga dapat menciptakan produk baru di bidang kuliner. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini, yaitu: 

1. Membuat sirup dengan menambah rasa dari daun kopi 

2. Mendeskripsikan kualitas sirup dari daun kopi dilihat dari segi   warna, 

aroma, tekstur dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penggunaan daun kopi dalam pembuatan sirup di 

harapkan memiliki manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi mahasiswa 

a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan 

program Studi Diploma Tiga Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan. 
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b. Meningkatkan ilmu pengetahuan dan keterampilan. 

2. Bagi institusi  

a. Menambah wawasan mahasiswa tentang sirup dari Daun Kopi. 

b. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pembuatan sirup 

3. Bagi masyarakat  

a. Sebagai inovasi baru di lingkungan masyarakat dengan 

penggunaan Daun Kopi dalam pembuatan sirup 

b. Meningkatkan nilai ekonomi bagi petani kopi. 
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BAB V 

PENUTUP  

 

A. Kesimpulan  

1. Resep sirup dari daun kopi 

a. Bahan – Bahan 

Gula pasir  400 gram 

Gula aren  600 gram 

Daun kopi 300 gram 

Air      3 liter 

b. Cara membuat: 

1) Siapkan pan lalu rebus air hingga mendidih, kemudian 

masukan Daun Kopi lalu rebus selama 15 menit 

2) Setelah itu saring untuk mendapatkan ekstak daun kopi, 

kemudian campurkan ekstrak daun kopi dengan gula aren dan 

gula pasir aduk hingga larut dengan diatas api sedang. 

3) Terus aduk larutan sirup sambil dimasak hingga konsistensinya 

kental. 

4) Matikan api, tunggu hingga dingim sirup dari daun kopi siap 

dikemas menggunakan botol kaca. 

2. Berdasarkan 3 kali pengulangan, kemudian dilanjutkan dengan uji 

organoleptik dan analis data dapat diambil Kesimpulan sebagai 

berikut: 

a. Kualitas warna 

 Berdasarkan dari hasil penelitian dengan 3 kali 

pengulangan, maka dapat hasil kualitas warna  dari pembuatan 
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sirup dari daun kopi adalah coklat kehitaman. Warna coklat 

kehitaman dipengaruhi oleh proses daun kopi yang menghasilkan 

ekstrak dan ditambah dengan penggunaan gula aren. 

b. Kualitas aroma  

Berdasarkan dari hasil penelitian dengan 3 kali 

pengulangan, maka   dapat hasil kualitas aroma dari pembuatan 

sirup dari daun kopi adalah beraroma daun kopi. Beraroma daun 

kopi dipengaruhi penggunaan daun kopi yang sudah melalui proses 

pengasapan hingga memiliki aroma smoky. 

c. Kualiatas tekstur  

1) Tekstur tercampur rata (homogen) 

 Berdasarkan dari penelitian dengan 3 kali pengulangan, 

maka dapat hasil kualitas tekstur tercampur rata   dari 

pembuatan sirup dari  daun kopi adalah tercampur rata. Tekstur 

tercampur rata dipengaruhi pencampuran semua bahan dan 

penagdukan hingga tidak ada endapan dan ngumpalan. 

2) Tekstuk kekentalan 

Berdasarkan dari penelitian dengan 3 kali pengulangan, 

maka dapat hasil kualitas tekstur kekentalan dari pembuatan 

sirup dari  daun kopi adalah kental. Tekstur kental  dipengaruhi 

tingginya kadar gula yang digunakan dan lamanya proses 

pemasakan sirup. 
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3) Tekstur Halus (kejernihan) 

Berdasarkan dari penelitian dengan 3 kali pengulangan, 

maka dapat hasil kualitas tekstur dari pembuatan sirup dari 

daun kopi adalah halus. Tekstur halus ( kejernihan ) diperoleh 

saat penyaringan ekstrak daun kopi yang sudah di rebus. 

b. Kualiatas rasa  

1) Kualitas rasa manis 

 Berdasarkan dari penelitian dengan 3 kali 

pengulangan, maka dapat hasil kualitas rasa dari pembuatan 

sirup dari  daun kopi adalah manis. Rasa manis diperoleh dari 

pengguan kadar gula yang cukup. 

2) Kualitas rasa (terasa pahit) 

Berdasarkan dari penelitian dengan 3 kali pengulangan, 

maka dapat hasil kualitas rasa dari pembuatan sirup dari daun 

kopi adalah terasa pahit. Rasa berasa daun kopidiperoleh dari 

pengguan daun kopi. 
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B. Saran  

 Menurut hasil dari proses yang sama dalam memebuat sirup dari 

daun kopi, terdapat beberapa rekomendasi yang dapat membantu para 

pembaca dalam melaksankan penelitian di masa mendatang sebagai acuan. 

Berikut adalah saran yang dimaksud: 

1. Dalam pembuatan sirup daun kopi, penting untuk memperhatikan 

bahan yang akan di pakai, karena hal ini akan berdampak pada kualitas 

sirup yang dihasilkan 

2. Untuk mendapatkan kualitas tekstur yang halus dan tercampur rata 

maka disaring menggunakan saringan yang halus, agar daun kopi tidak 

meninggalkan partikel-patikel kecil dalam sirup 

3. Untuk mendapatkan tekstur kental pada sirup maka pemasakan dengan 

menggunakan api cenederung kecil dan waktu yang lama. 

4. Untuk mendapatkan rasa manis yang stabil, harus memperhatikan 

kadar gula yang digunakan. 
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