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Abstract 

 

Meliponiculture becomes popular beekeeping practices during pandemic of covid 19 since it has 

a good demand and price. Nonetheless, studies related characteristics of stingless bee honey from 

Riau province are very few and this leads to honey misconception. Objective. To examine the 

physicochemistry characteristics of stingless bee (H. itama) honey of four locations in Riau 

province using SNI 8664:2018 as the benchmark. Methods. Honey samples were taken from four 

regencies, i.e Rumbio Jaya, Kuok, Tambang, dan Ukui. Analyzing was conducted toward all 

samples using procedure stated at SNI 8664:2018. Results. All samples were categorized as honey 

based on organoleptic test. Moreover, honey color has range from white, light amber, light 

amber, dan amber depended on the locations. In addition, all samples from four locations met all 

requirements that are stated on the SNI 8664:2018 in parameter of diastase enzyme, hidroxylmetil 

furfural (HMF), percentage of reduction sugar, percentage of sucrose, and total free acidity. In 

moisture content, only sample from Rumbio Jaya met the requirements. Meanwhile, the others 

had more moisture content that is required by SNI 8664:2018. It is suggested that comprehensive 

study throughout the year need to be conducted to obtain more comprehensive results.     
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Abstrak 

 

Perkembangan peternakan lebah dan produksi madu kelulut di Riau pada masa pandemic covid 

19 menunjukkan peningkatan yang luar biasa seiring dengan permintaan. Akan tetapi, belum 

banyak dilakukan penelitian mengenai karakteristik madu kelulut yang berasal dari Riau sehingga 

hal ini dapat menyebabkan kesalahpahaman mengenai madu kelulut. Tujuan. Mengetahui 

karakter fisika dan kimia madu kelulut jenis Heterotrigona itama yang diternakkan di Riau 

dengan membandingkannya terhadap parameter SNI 8664:2018. Metode. Sampel madu berasal 

dari empat kecamatan yang ada di Riau (Rumbio Jaya, Kuok, Tambang, dan Ukui). Pengujian 

karakteristik madu dilakukan secara SNI 8664:2018. Hasil. Seluruh sampel madu memiliki 

karakteristik madu berdasar pengujian organoleptic. Warna madu di empat lokasi berada pada 

kisaran white, light amber, light amber, dan amber. Nilai kandungan enzim diastase, nilai HMF, 

persentase gula reduksi, persentase sukrosa, dan keasaman madu kelulut pada keempat lokasi 

telah sesuai dengan nilai yang disyaratkan oleh SNI 8664:2018. Pada parameter kadar air, hanya 
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madu yang berasal dari Kecamatan Rumbio Jaya yang telah sesuai dengan nilai yang disyaratkan 

oleh SNI 8664:2018, sedangkan ketiga kecamatan yang lain memperlihatkan nilai di atas batas 

maksimal yang disyaratkan SNI 8664:2018. Diperlukan studi lanjut mengenai karakteristik madu 

kelulut yang dilakukan selama setahun untuk memperoleh informasi lengkap mengenai 

karakteristiknya selama satu tahun.  

 
Kata Kunci: Sifat fisika dan kimia, Heterotrigona itama, Madu, Riau. 

I. PENDAHULUAN 

Secara definisi, madu merupakan 

cairan manis yang dihasilkan oleh bagian 

tumbuhan (dapat berasal dari bunga atau 

selain bunga) yang diambil oleh lebah 

dan disimpan disarang lebah BSN, 2018; 

Silva et al., 2017). Madu sejak dahulu 

telah menjadi merupakan komoditas 

penting yang diminati masyarakat luas 

(Kavita, 2011). Setiap jamannya, 

permintaan madu selalu terus meningkat 

berbanding lurus dengan bertambahnya 

jumlah penduduk dan terutama kesadaran 

masyarakat akan khasiatnya. Sejak 

dahulu madu tidak hanya dilihat sebagai 

pemanis, tetapi sebagian masyarakat 

menyakini madu dapat memberi manfaat 

bagi kesehatan secara turun-temurun. 

Keragaman madu di Indonesia 

dipengaruhi oleh perbedaan habitat, 

musim, jenis serangga penghasil 

madunya, vegetasi sumber nektar, tehnik 

pemanenan serta penanganan pasca 

panen (Buchori et al., 2022).  

Salah satu jenis serangga penghasil 

madu adalah lebah tidak bersengat yang 

memiliki beberapa nama daerah, 

diantaranya klanceng atau lancing (Jawa 

Tengah dan Jawa Timur), teuwel (Jawa 

Barat), galo-galo (Sumatera Barat dan 

Riau), kelulut (Riau), linot (Aceh), dan 

nyanteng (Lombok) (Riendriasari & 

Krisnawati, 2017; Priawandiputra et al., 

2020). Indonesia memiliki 33 jenis lebah 

tidak bersengat dengan penyebaran 24 

jenis di Sumatera, 29 jenis di Borneo, dan 

8 jenis di Jawa yang hidup secara social 

di bambu, tanah, dan kayu (Sakagami et 

al., 1990; Michener, 2013). Jenis H. 

itama merupakan salah satu jenis jenis 

lebah tidak bersengat yang banyak dipilih 

oleh meliponikulturis di Indonesia karena 

banyak ditemukan di daerah urban dan 

hutan (Hamid et al, 2016; Pribadi & 

Roza, 2021).  

Riau meruapakan salah satu provinsi 

penghasil madu terbesar di Indonesia. 

Menurut Pribadi & Purnomo (2013) 

produksi madu hutan (Apis dorsata) di 

Riau mencapai 400 ton pada tahun 2010 

dan jumlah ini diperkirakan terus 

menurun seiring terjadinya perubahan 

landscape. Akan tetapi, karena dipicu 

oleh pandemi covid 19, sekitar tahun 

2020 produksi madu hutan (Apis dorsata) 

yang menurun ini digantikan oleh 

kehadiran lebah Apis mellifera. Selain itu, 

kecenderungan masyarakat untuk 

menkonsumsi madu terutama jenis 

kelulut meningkat karena diyakini 

memiliki khasiat untuk meningkatkan 

imunitas dan obat covid 19 meskipun 

belum ada hasil studi yang secara pasti 

menjelaskan tentang khasiat madu kelulut 
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bagi penderita covid 19 (Ch’ng & Tang, 

2020). Meskipun demikian, hal ini lah 

yang menjadi pemicu bagi kemunculan 

peternakan-peternakan lebah tidak 

bersengat (meliponikultur) di Riau. 

Karakteristik yang bandel, mudah 

dilakukan perbanyakan, perawatan yang 

cenderung mudah, dan produktif dalam 

menghasilkan madu sehingga cocok bagi 

masyarakat biasa untuk memulai usaha 

beternak lebah (Pribadi, 2020; Pribadi et 

al., 2020).  

Secara umum, masyarakat hanya 

mengetahui karakteristik madu adalah 

manis dan kental atau memiliki kadar air 

rendah. Jika pemahaman tersebut 

diterapkan pada madu yang dihasilkan 

oleh kelulut maka akan terjadi 

miskonsepsi dan berpikir ke arah tuduhan 

madu palsu. Hal ini dikarenakan madu 

kelulut memiliki rasa yang asam dan 

cenderung encer karena kadar air yang 

tinggi. Oleh sebab itu diperlukan studi 

mengenai karakteristik madu kelulut 

yang diternakan di Riau dan 

membandingkannya dengan nilai yang 

dipersyaratkan oleh SNI 8664:2018 

tentang madu untuk memperoleh 

informasi yang lengkap. Oleh sebab itu, 

tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui karakter fisika dan kimia 

madu kelulut jenis Heterotrigona itama 

yang diternakkan di Riau dengan 

membandingkannya terhadap parameter 

pada SNI 8664:2018. 

 

 

 

II. METODE PENELITIAN 

Lokasi pengambilan sampel madu 

kelulut dilakukan di beberapa lokasi 

peternakan kelulut (Heterotrigona itama) 

yang memiliki perbedaan tipe habitat di 

provinsi Riau. Lokasi tersebut antara lain 

Kecamatan Rumbio Jaya, Kecamatan 

Kuok, Kecamatan Tambang, dan 

Kecamatan Ukui. Pengambilan sampel 

dilakukan pada bulan Mei s.d Juni 2017 

yang terbagi menjadi studi identifikasi, 

penentuan lokasi dan waktu 

pengumpulan sampel. Pemungutan 

sampel madu sendiri dilakukan dalam 

waktu dua hari untuk meminimalisasi 

perubahan karakter fisikokimia pada 

madu. Bahan-bahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah botol sampel, kertas 

label, alat tulis, sarung tangan, dan madu 

kelulut. Pengambilan madu kelulut hanya 

dilakukan pada kantung madu yang telah 

tertutup secara sempurna. Sedangkan alat 

yang dibutuhkan adalah smoker, masker, 

dan alat sedot madu. 

Madu yang dijadikan sampel adalah 

sebanyak 1 kg untuk setiap lokasinya. 

Pengambilan sampel madu hanya 

dlakukan pada kantung-kantung madu 

yang telah masuk kategori matang, yaitu 

telah tertutup sempurna untuk 

meminimalisasi potensi terjadinyanya 

fermentasi dan kadar air yang terlalu 

tinggi. Tehnik pengambilan madu 

dilakukan dengan menggunakan alat 

sedot madu steril. Madu yang diperoleh 

disimpan pada botol yang gelap untuk 

menghindari paparan sinar matahari 

langsung dan kemudian disimpan pada 
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lemari pendingin pada suhu 4oC untuk 

mencegah aktivitas fermentasi dan 

menurunnya aktivitas enzim. Madu yang 

diperoleh disimpan pada botol. Metode 

yang digunakan adalah survey dengan 

membandingkan sampel madu kelulut 

yang diperoleh dari berbagai lokasi di 

Riau. Setelah dianalisa, sampel madu 

yang diperoleh kemudian dibandingkan 

dengan nilai parameter berdasarkan SNI 

8664-2018.  

Sampel madu yang diperoleh 

kemudian dianalisakan pada 

Laboratorium terakreditasi Indo 

Genetech Bogor. Pengujian sampel madu 

tersebut  dilakukan berdasarkan SNI 

8664-2018. Hasil analisa berupa 

hidroksimetilfurfural (HMF), keasaman, 

enzim diastase, kadar sukrosa, gula 

reduksi, kadar air, cemaran, dan padatan 

tak larut dilakukan analisis secara 

deskriptif kuantitatif membandingkannya 

antara lokasi pengambilan sampel. Uji 

banding (ANOVA) tidak dapat dilakukan 

karena keterbatasan sampel yang tidak 

memenuhi syarat untuk dilakukkannya 

pengujian secara stastisitik.  Selain itu, 

hasil analisa juga dilakukan dengan 

membandingkannya terhadap nilai yang 

telah ditetapkan pada SNI 8664-2018 

(kadar hidroksimetilfurfural, kadar air, 

enzim diastase, sukrosa, keasaman, gula 

reduksi, cemaran, dan padatan tak larut). 

Sedangkan data berupa hasil uji 

organoleptik, analisis dilakukan secara 

kualitatif dengan membandingkan antar 

lokasi. 

 

III. HASIL PENELITIAN DAN 

PEMBAHASAN 

Pengujian bahan makanan secara 

organoleptik merupakan suatu metode 

penentuan kualitas suatu bahan 

berdasarkan pengindraan manusia (Ana 

et al., 2017). Penilaian secara  

organoleptik atau dikenal juga secara 

sensorik merupakan suatu cara penilaian 

yang kuno yang melibatkan kesadaran 

atau kemampuan mengenal alat indra 

akan adanya rangsangan- rangsangan 

yang diterima alat indra (Susiwi, 2009). 

Pengujian organoleptic merupakan salah 

satu parameter resmi yang dipersyaratkan 

pada pengujian madu dan pada SNI 8664- 

2018 tentang madu, uji organoleptik yang 

dimaksud adalah berupa rasa dan bau.  

Hasil uji organoleptik pada seluruh 

sampel madu kelulut pada empat lokasi 

menunjukkan bahwa seluruh sampel 

madu lulus uji yang ditetapkan pada SNI 

8664:2018 karena memiliki rasa dan 

aroma madu. Penentuan standar aroma 

dan rasa madu kelulut ini terkadang tidak 

memiliki standar nilai yang jelas karena 

hanya berdasarkan pada penilaian 

beberapa panelis yang telah memiliki 

keahlian dalam penentuan madu hanya 

berdasar aroma dan rasa. Hal ini 

dikarenakan pengujian ini hanya 

berdasarkan skala 1 s.d 5 untuk rasa 

(tidak manis s.d sangat manis) dan bau 

(busuk s.d harum) (Saepudin et al., 2014). 

Selain itu, terdapat hal lain yang 

membedakan madu kelulut dengan madu 

hutan (Apis dorsata) dan madu ternak 

(Apis mellifera) yaitu aromanya yang 

khas dan cenderung berbau tengik. 
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Selain parameter berupa rasa dan 

aroma, terdapat parameter lain yang tidak 

tercantum pada SNI 8664:2018, yaitu 

warna. Standar penentuan warna madu 

telah banyak dilakukan di berbagai 

negara di dunia termasuk Amerika 

Serikat dan beberapa negara Eropa 

(Dominguez & Centurión, 2015; 

Piotraszewska-Pająk & Gliszczyńska-

Świgło, 2015). Bahkan di beberapa 

negara penentuan warna dijadikan 

sebagai salah satu penentuan asal usul 

nectar karena sebagian dari 

masyarakatnya memiliki keyakinan besar 

bahwa nectar dari tanaman tertentu 

memiliki khasiat sebagai obat sehingga 

memiliki nilai yang cukup mahal (Szabó 

et al., 2016).  Terdapat tujuh tingkatan 

warna madu mulai dari water white yang 

paling terang cenderung bening sampai 

dengan dark amber yang paling gelap 

atau cenderung hitam (United States 

Standards for Grades of Extracted Honey, 

1985). Di Indonesia sendiri belum ada 

pengklasifikasian madu berdasarkan 

tingkatan warnanya sehingga standard 

warna menggunakan metode Skala 

Warna Pfund. Jika dibandingkan dengan 

standard dari USDA tersebut, tersebut 

maka madu kelulut yang berasal dari 

keempat lokasi di Riau memiliki warna 

yang bervariasi dari extra white sampai 

dengan light amber (Tabel 2). Hal ini 

menunjukkan bahwa kondisi vegetasi 

setempat mempengaruhi warna madu. 

Hal ini sesuai dengan studi yang 

dilakukan oleh (Linhares Haidamus et al., 

2019; Tucak et al., 2007) yang 

menyatakan bahwa vegetasi atau 

lingkungan sekitar memiliki pengaruh 

yang besar terhadap karakteristik warna 

madu yang dihasilkan.  

Warna madu bergantung pada asal 

sumber nectar dan juga komposisi 

mineral dari tanah dimana tanaman yang 

diambil nektarnya tumbuh. Meskipun 

komposisi mineral pada madu hanya 

hanya 1%-2% per 100 gr madu 

(Bogdanov et al., 2007), beberapa 

masyarakat lebih menyukai madu yang 

berwarna terang (water white dan extra 

white) dan beranggapan bahwa memiliki 

kualitas yang lebih baik dibandingkan 

madu berwarna gelap (Pribadi & 

Wiratmoko, 2019). Akan tetapi,  secara 

umum madu yang berwarna gelap 

memiliki mineral lebih tinggi dibanding 

madu yang berwarna terang (Somerville, 

2005). Selain itu, madu berwarna gelap 

juga memiliki kecenderungan 

mengandung senyawa antioksidan 

dibanding madu yang berwarna terang 

(Olas, 2020; Smetanska et al., 2021). 

Madu kelulut yang berasal dari 

Kecamatan Rumbio menunjukkan warna 

white yang berdasarkan hasil studi yang 

dilakukan oleh Moniruzzaman et al. 

(2013) menunujukkan bahwa madu karet 

memiliki rentan warna antara extra white 

ke extra light amber dan jika 

dibandingkan dengan madu gelam dan 

kelengkeng yang berwarna lebih gelap, 

memiliki kandungan phenolic paling 

rendah, yakni di bawah 200 mg/kg. 

Sedangkan madu kelulut yang berasal 

dari Kecamatan Ukui yang didominasi 

http://u.lipi.go.id/1478671747
http://u.lipi.go.id/1478671747


https://journal.unilak.ac.id/index.php/forestra                                   E-ISSN : 2548-608X 

  P-ISSN : 1858-4209 

 
Wahana Forestra: Jurnal Kehutanan              

Vol. 18 No. 2 Juli 2023 
 

 

Avry Pribadi, Michael Daru Enggar W. / Wahana Forestra: Jurnal Kehutanan Vol. 18 No. 02/2023  110 

 

oleh jenis Acacia mangium, 

menunjukkan warna Amber atau kuning 

gelap (Tabel 1). Menurut    Kek et al. 

(2014) dan Moniruzzaman, Sulaiman, 

Azlan, et al. (2013), madu kelulut A. 

mangium memiliki kandungan fenolik 

antara 800 s.d 1200 mg/kg. Fenolik 

sendiri adalah salah satu kelompok 

antioksidan yang berperan dalam 

mencegah kerusakan sel-sel tubuh dari 

serangan radikal bebas (Basu, 2017). 

Madu multiflora yang berasal dari 

Kecamatan Tambang dan Kuok memiliki 

kecenderungan berwarna light amber 

(Tabel 1). Berdasarkan studi yang 

dilakukan oleh Abu Bakar et al. (2017) 

dan Evahelda et al. (2021) menunjukkan 

bahwa madu kelulut multiflora dengan 

warna light amber memiliki kandungan 

phenolic antara 53,81-549,05 mg/kg. Hal 

ini menunjukkan bahwa warna madu 

menunjukkan sedikit banyaknya 

kandungan antioksidan pada madu. 

 

Tabel 1. Warna madu kelulut pada empat lokasi di Riau. 

Lokasi Warna Madu (Pfund scale) 

Kecamatan Rumbio Jaya White (18– 34 mm) 

Kecamatan Kuok Light Amber (51 – 85 mm) 

Kecamatan Tambang Light Amber (51 – 85) 

Kecamatan Ukui Amber (86 – 114) 

Hasil analisa terhadap beberapa 

parameter yang terdapat pada SNI 

8664:2018 menunjukkan bahwa seluruh 

sampel yang dilakukan pengujian 

terhadap nilai Hidroxylmetilfurfural 

(HMF) menunjukkan nilai di bawah yang 

dipersyaratkan kecuali madu yang berasal 

dari Kecamatan Kuok (Tabel 2). SNI 

8664:2018 mensyaratkan nilai HMF 

madu tidak lebih dari 40 mg/kg.  HMF 

dapat digunakan untuk menerangkan 

tingkat kesegaran madu. Madu yang baru 

dipanen atau masih berada di dalam 

sarang memiliki nilai HMF mendekati 0 

(Shapla et al., 2018). Lebih lanjut, nilai 

HMF juga menggambarkan lama waktu 

madu tersebut telah melewati masa 

penyimpanan dan semakin lama waktu 

simpan maka nilai HMFnya meningkat 

(Sajid et al., 2020). Selain itu, nilai HMF 

yang tinggi juga dapat digunakan sebagai 

salah satu penanda bahwa madu telah 

mengalami pemanasan berlebihan yang 

biasa digunakan untuk menurunkan kadar 

air dan juga penambahan gula invert 

seperti sukrosa (Karabournioti & 

Zervalaki, 2001; Mouhoubi-Tafinine et 

al., 2018). Berdasarkan hal tersebut, 

maka terlihat bahwa pengaruh 

penyimpanan setelah madu kelulut 

dipanen sampai dianalisa diduga 

merupakan faktor utama yang dapat 
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menaikkan nilai HMF pada madu. Akan 

tetapi, nilai HMF 40 mg/kg yang 

dipersyaratkan oleh SNI 8664:2018, 

masih lebih rendah dari yang 

dipersyaratkan oleh FAO yang masih 

memperbolehkan madu dari negara-

negara tropis untuk memiliki nilai HMF 

80 mg/kg (FAO, 2019). 

Hasil analisa terhadap aktivitas 

enzim diastase pada keempat madu yang 

berasal dari empat lokasi yang berbeda 

menunjukkan bahwa nilai enzim diastase 

berada di atas 3 DN. Enzim diastase 

merupakan enzim yang dihasilkan oleh 

lebah yang berfungsi dalam proses 

pematangan madu (gula 

kompleks/karbohidrat menjadi gula 

sederhana) yang mudah rusak oleh 

pemanasan (Kuc, 2017; White, 2015). 

Hasil ini menunjukkan bahwa tehnik 

penyimpanan madu kelulut pasca panen 

sebelum dilakukan pengujian adalah tepat 

karena tidak terpapar oleh pemanasan 

baik oleh matahari maupun ruangan yang 

panas. Madu yang terpapar suhu lebih 

dari 25 oC dengan beberapa variasi waktu 

paparan akan menurunkan aktivitas 

enzim diastase (Sajid et al., 2019). Selain 

itu, semakin tinggi paparan suhu dan 

paparan yang lama juga mempercepat 

kerusakan enzim diastase (Amšiejus et 

al., 2011a, 2011b). Hal ini sesuai dengan 

karakter enzim yang mudah rusak jika 

mengalami pemanasan atau disebut juga 

denaturasi protein. Denaturasi protein 

adalah perubahan strutur sekunder, 

tertier, dan seterusnya tanpa merubah 

struktur primer (tanpa memotong ikatan 

peptide) yang menghasilkan protein 

tersebut kehilangan fungsi enzimatiknya 

(Acharya & Chaudhuri, 2021; Daniel et 

al., 1996; Kintses et al., 2006).  Enzim 

diastase merupakan enzim yang 

ditambahkan oleh lebah ketika proses 

pematangan madu di dalam sarang. 

Enzim ini merubah pati atau karbohidrat 

menjadi gula sederhana seperti glukosa 

dan fruktosa (Karabournioti & Zervalaki, 

2001; Sakac & Sak-Bosnar, 2012). 

Tingginya kadar enzim diastase 

menunjukkan bahwa madu yang 

diperoleh adalah madu yang segar dan 

baru saja dipanen. Akan tetapi, enzim 

diastase bukanlah nutrisi yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia, 

melainkan hanya sebagai penanda bahwa 

madu tersebut benar-benar berasal dari 

lebah. Sebenarnya masih ada jenis enzim 

lain seperti glukosa oksidase dan 

invertase yang dapat digunakan sebagai 

penanda, akan tetapi kedua jenis enzim 

tersebut hanya memiliki aktivitas paling 

lama satu bulan setelah madu dipanen 

sehingga sulit untuk dijadikan sebagai 

penanda. Selain itu, madu yang berasal 

dari pemberian suplemen atau disirup 

memiliki nilai HMF yang tinggi dan 

aktivitas enzim yang rendah (Özcan et al., 

2006). 

Pada parameter kadar air, hasil 

analisa menunjukkan bahwa madu 

kelulut yang berasal dari empat lokasi 

memiliki kadar air yang tinggi (Tabel 2). 

Lokasi yang memiliki kadar air tinggi 

adalah madu kelulut yang berasal dari 

kecamatan Ukui yang vegetasinya 
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didominasi jenis A. mangium. Sedangkan 

kadar air terendah terdapat pada madu 

kelulut yang dihasilkan di kecamatan 

Rumbio Jaya (Tabel 2). Jika 

dibandingkan dengan SNI 8664:2018, 

seluruh madu kelulut yang berasal dari 

keempat lokasi menunjukkan nilai di atas 

nilai maksimal yang dipersyaratkan oleh 

SNI 8664:2018 kecuali madu kelulut 

yang berasal dari Kecamatan Rumbio 

Jaya. Salah satu karakteristik madu 

kelulut adalah memiliki kadar air yang 

lebih tinggi dibanding jenis-jenis lebah 

dari kelompok Apis. Bahkan beberapa 

studi menyebutkan bahwa beberapa jenis 

lebah tanpa sengat ini memiliki kadar air 

sampai 42,0% pada jenis Plebeia 

tobagoensis, 31,2% pada jenis Trigona 

nigra, dan 32,2% pada jenis Melipona 

trinitatis, dan 29% pada jenis 

Heterotrigona itama yang mana nilai ini 

jauh di atas nilai kadar air madu yang 

dihasilkan oleh lebah jenis Apis mellifera 

yang berkisar 20% (Bijlsma et al., 2006; 

Halwany et al., 2020; Shamsudin, 

Selamat, Sanny, Shamsul Bahari, et al., 

2019). Sebuah studi menyatakan bahwa 

tingginya kandungan air pada madu 

kelulut disebabkan oleh kondisi 

lingkungan dimana ketika musim hujan 

kandungan air pada madu akan 

meningkat dan demikian juga sebaliknya 

(Hassan et al., 2021). Akan tetapi, studi 

lain yang dilakukan oleh Cardona et al. 

(2019) menunjukkan bahwa kadar air 

pada madu lebih disebabkan karena 

karakteristik masing-masing jenis kelulut 

dan tidak dipengaruhi oleh kondisi 

lingkungan. Hal ini juga didukung oleh 

studi yang dilakukan oleh Agus et al. 

(2021) yang menyatakan bahwa asal 

lokasi tidak mempengaruhi kandungan 

kadar air pada madu 

Pada parameter gula baik gula 

disakarida (sukrosa) maupun gula 

sederhana (reduksi) yang biasa 

dikategorikan sebagai glukosa dan 

fruktosa menunjukkan bahwa kandungan 

sukrosa madu kelulut pada empat lokasi 

memiliki nilai di bawah SNI 8664:2018 

yang berarti, tidak melebihi batas yang 

ditetapkan yaitu 5% (Tabel 2). Nilai 

sukrosa yang berada di bawah level yang 

ditetapkan oleh SNI 8664:2018 

menunjukkan bahwa keempat lokasi 

memiliki karakteristik sukrosa yang 

mirip. Selain itu, nilai tersebut juga sesuai 

dengan studi yang dilakukan oleh Julika 

et al. (2020) yang menyatakan bahwa 

kandungan sukrosa pada madu kelulut 

berada di rentan 0,01% s.d  7,29%. Hal ini 

sesuai dengan studi yang dilakukan oleh 

Agus et al. (2021)  yang mengungkapkan 

bahwa landscape atau kondisi vegetasi 

mempengaruhi tidak mempengaruhi 

kandungan sukrosa pada madu 

Tetragonula laeviceps yang diternakan 

pada lokasi yang berbeda. Sukrosa 

merupakan komponen utama yang ada 

pada nectar dan persentasenya bervariasi 

tergantung jenis tanaman, cuaca, lokasi, 

dan lingkungan, akan tetapi pada 

umumnya berada pada rentan 25%-50% 

(Chalcoff et al., 2006; Farkas et al., 2012; 

Rodríguez-Peña et al., 2016). Setelah 

dihisap lebah, nectar yang berada di 
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dalam perut lebah tersebut dipecah 

menjadi gula reduksi (glukosa dan 

fruktosa) dengan enzim invertase yang 

optimal bekerja pada suhu ruang 24 oC 

(Sahin et al., 2020). Level sukrosa yang 

tinggi juga dapat menjadi indikasi bahwa 

madu dicampur oleh gula invert baik 

untuk keperluan sebagai suplemen 

tambahan maupun dioplos dengan 

madunya dan memiliki dampak serius 

bagi kesehatan manusia (Fakhlaei et al., 

2020).  

Hasil serupa juga terlihat pada 

persentase gula reduksi pada keempat 

sampel madu yang menunjukkan nilai di 

lebih dari 55% (SNI 8664:2018) (Tabel 

2). Bahkan hasil analisa menunjukkan 

bahwa madu kelulut pada kempat lokasi 

memiliki persentase lebih dari 55% yang 

merupakan nilai minimal yang 

dipersyaratkan oleh SNI 8664: 2018 

untuk madu dari kelompok Apis. Nilai ini 

sesuai dengan hasil yang dilaporkan oleh 

Julika et al. (2020) dan Özcan et al. 

(2006) yang menunjukkan bahwa 

kandungan gula reduksi pada madu 

kelulut adalah berada pada kisaran 

15,03%- 80,25%. Kemiripan kandungan 

gula reduksi pada keempat lokasi 

pengambilan sampel tersebut sesuai 

dengan studi yang dilakukan oleh 

Agussalim et al. (2019) yang menyatakan 

bahwa kandungan glukosa dan fruktosa 

pada madu yang dihasilkan oleh T. 

laeviceps adalah tidak berbeda nyata 

antar lokasinya. Lebih lanjut, studi lain 

yang dilakukan oleh Shamsudin, et al. 

(2019) melaporkan bahwa untuk jenis 

pakan yang sama, kandungan glukosa dan 

fruktosa pada madu yang dihasilkan lebih 

dipengaruhi secara nyata oleh jenis 

kelulutnya. Glukosa dan fruktosa pada 

madu selain berasal dari nectar tanaman 

yang diambil oleh lebah pekerja, juga 

didominasi oleh hasil pemecahan sukrosa 

yang juga berasal dari tanaman. Studi 

yang dilakukan oleh Chalcoff et al. 

(2006) memperlihatkan bahwa 

kandungan nectar bunga Alstroemeria 

aurea memiliki kosentrasi sukrosa 47%, 

fruktosa 18%, dan glukosa 34%. Studi 

menunjukkan bahwa sukrosa pada nectar 

diubah oleh lebah menjadi glukosa dan 

fruktosa karena kandungan sukrosa pada 

madu berada di bawah 10% (Tabel 2). 

Hal ini terjadi karena adanya aktivitas 

dari enzim invertase yang berada di 

dalam perut lebah dan berfungsi untuk 

memecah kandungan sukrosa yang ada 

pada nectar menjadi gula sederhana 

dalam bentuk glukosa dan fruktosa. 

Sebuah studi yang dilakukan oleh 

Lichtenberg-Kraag (2012) yang 

menunjukkan bahwa kandungan sukrosa 

pada madu akan menurun seiring masa 

penyimpanan. Lebih lanjut, penelitian 

tersebut menyatakan bahwa 

penyimpanan madu pada suhu 21 oC akan 

menurunkan sukrosa lebih efektif karena 

aktivitas enzim invertase masih dapat 

bekerja dibandingkan pad suhu 37 oC 

dimana enzim invertase hanya efektif 

bekerja selama dua bulan sebelum 

terdegradasi (Lichtenberg-Kraag, 2012). 

Selain itu, semakin tinggi kandungan gula 

reduksi dan semakin rendah sukrosa 
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dapat dijadikan salah satu persyaratan 

kualitas madu yang bagus.

Tabel 2.  Hasil analisa beberapa parameter fisika dan kimia berdasarkan SNI 8664:2018 

madu kelulut pada empat lokasi. 

No Jenis Uji Satuan 

Lokasi 

Nilai SNI 

8664:2018 

Kec. 

Rumbio 

Jaya 

Kec. 

Kuok 

Kec. 

Tambang 

Kec. 

Ukui 

1 Aktivitas Enzim 

Diastase 

DN 4,1 3,25 3,80 3,30 Min. 1 

2 Hidroksimetilfurfural 

(HMF) 

Mg/kg 34,00 43,50 26,30 37,00 Maks. 40 

3 Kadar air % b/b 27,50 29,00 28,20 29,10 Maks. 

27,5 

4 Gula reduksi  % b/b 66,90 65,80 67,30 66,10 Min. 55 

5 Sukrosa  % b/b 2,10 2,40 3,20 2,80 Maks. 5 

6 Keasaman  ml 

NaOH/kg 

46,40 52,00 48,50 55,40 Maks. 200 

 

Parameter lainnya yang menunjukkan 

kualitas madu adalah keasaman. Hasil 

menunjukan bahwa keasaman madu 

kelulut berada di kisaran 46,40 ml 

NaOH/Kg s.d 55,40 ml NaOh/Kg (Tabel 

2). Hasil ini menunjukkan madu kelulut 

pada keempat lokasi tersebut telah sesuai 

dengan yang dipersyaratkan oleh SNI 

8664:2018 yang mensyaratkan untuk 

tidak lebih dari 200 ml NaOh/Kg (Tabel 

2). Sehingga nilai keasaman tertinggi 

dihasilkan madu yang berasal dari 

kecamatan Ukui yang didominasi oleh 

tegakan A. mangium sedangkan terendah 

berasal dari kecamatan Rumbio Jaya yang 

didominasi oleh tegakan karet (Havea 

brasiliensis). Nilai ini berada di kisaran 

yang dilaporkan oleh Shamsudin, et al., 

(2019) yang menunjukkan bahwa kisaran 

kadar keasaman madu kelulut jenis 

Heterotrigona itama pada vegetasi 

Akasia, Belimbing, Gelam adalah 

masing-masing sebesar 107, 246, dan 176 

ml NaOH/Kg. Akan tetapi, studi lain 

yang dilakukan oleh Shamsudin, et al. 

(2019) yang menunjukkan bahwa 

kandungan keasaman madu pada kelulut 

jenis Heterotrigona itama memiliki nilai 

64,50 ml NaOH/Kg dan nilai ini 

mendekati dengan hasil analisa yaitu 

sebesar 55,40 ml NaOH/Kg. Dua hasil 

studi ini menunjukkan bahwa meskipun 

memiliki vegetasi dan berasal dari jenis 

kelulut yang sama, derajat keasaman 

madu dapat berbeda-beda. Sementara 

derajat keasaman pada madu kelulut yang 

didominasi oleh karet menunjukkan 

bahwa kadar keasamannya empat kali 

lipat dari hasil yang dilaporkan oleh 

Adalina et al. (2020). Sementara itu, 

beberapa jenis kelulut yang berasal dari 

Colombia menunjukkan derajat 

keasaman yang jauh lebih rendah di 

banding yang terdapat di Indonesia, yaitu 
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berkisar antara 20 ml NaOh s.d 50 ml 

NaOH (Cardona et al., 2019). Rasa asam 

yang umum pada madu kelulut 

merupakan indikasi bahwa madu tersebut 

mengandung antioksidan yang sering 

dihubungkan dengan keberadaan asam 

askorbat atau vitamin C yang memiliki 

antivitas antioksidan. Menurut Rosli et al. 

(2020) dan Syafrizal et al. (2020) rasa 

asam dipengaruhi oleh komposisi bunga, 

vegetasi, iklim, jenis lebah, 

mikroorganisme, dan tehnik 

penyimpanan. Rasa asam juga dapat 

muncul sebagai akibat tingginya kadar air 

sehingga menciptakan suasana 

lingkungan yang sesuai bagi 

mikrorganisme seperti Saccharomyces 

cerevicae dan Lactobacillus sp. untuk 

merubah gula yang ada menjadi alkohol 

dan kemudian menjadi asam (Silva et al., 

2017). 

 

IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan di 

atas maka dapat disimpulkan bahwa 

keempat sampel madu yang berasal dari 

Kecamatan Rumbio Jaya, Kecamatan 

Kuok, Kecamatan Tambang, dan 

Kecamatan Ukui memiliki karakteristik 

madu berdasarkan pengujian 

organoleptic (rasa dan bau). Karakteristik 

warna madu pada yang berasal dari 

Kecamatan Rumbio Jaya, Kecamatan 

Kuok, Kecamatan Tambang, dan 

Kecamatan Ukui masing-masing adalah 

white, light amber, light amber, dan 

amber. Hasil analisa menunjukkan bahwa 

kandungan enzim diastase, nilai HMF, 

persentase gula reduksi, persentase 

sukrosa, dan keasaman madu kelulut pada 

keempat lokasi telah sesuai dengan nilai 

yang disyaratkan oleh SNI 8664:2018. 

Pada parameter kadar air, hanya madu 

yang berasal dari Kecamatan Rumbio 

Jaya yang telah sesuai dengan nilai yang 

disyaratkan oleh SNI 8664:2018, 

sedangkan ketiga kecamatan yang lain 

memperlihatkan nilai di atas batas 

maksimal yang disyaratkan SNI 

8664:2018.  

Hasil penelitian ini dapat 

dimanfaatkan sebagai dasar dan 

penyebarluasan informasi mengenai 

karakteristik madu kelulut yang ada di 

Riau sehingga dapat mengurangi 

kesalahpahaman masyarakat mengenai 

madu kelulut. Selain itu, diperlukan 

penelitian mengenai karakteristik madu 

kelulut tidak hanya terhadap sifat 

fisikokima tetapi juga aktivitas senyawa 

antioksidan yang dilakukan sepanjang 

tahun untuk memperoleh gambaran yang 

menyeluruh karena karakter madu sangat 

bergantung pada kondisi lingkungan dan 

vegetasi yang ada karena hasil yang 

diperoleh pada studi ini memiliki 

kemungkinan akan menunjukkan hasil 

yang berbeda baik warna maupun 

karakter fisikokimia lainnya.   
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