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Abstrak

Sifat fisikokimia merupakan salah satu parameter kualitas madu yang dapat memberikan dampak pada
pemasaran madu dan ekonomi masyarakat di Ciwidey dan Bogor. Sifat fisikokimia dipengaruhi oleh
asal madu, meliputi lokasi geografis dan vegetasinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan sifat fisikokimia madu dari daerah Ciwidey dan Bogor yang merupakan madu multiflora
dengan dominansi vegetasi yang berbeda yaitu kaliandra untuk madu Ciwidey dan randu untuk madu
Bogor. Data dianalisis secara deskriptif dan kuantitatif menggunakan uji t independen untuk data yang
berdistribusi normal (kadar air dan kadar gula pereduksi). Data yang tidak berdistribusi normal (analisis
warna dan nilai keasaman) diuji secara non-parametrik dengan Mann Whitney-U. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa madu Bogor memiliki sifat fisikokimia yang lebih baik dan memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) 8664:2018 yaitu dengan kadar air sebesar 15,15% b/b, analisis warna
L* 35,26; a* 28,66; b*59,46; c*66,01; h*64,27°, kadar gula pereduksi sebesar 78,78%, nilai keasaman
sebesar 35,56 mL NaOH kg, skrining fitokimia menunjukkan hasil positif terhadap alkaloid, flavonoid,
fenol dan tanin, serta hasil analisis GC-MS menunjukkan tiga kandungan yang paling signifikan yaitu
hydroxymethylfurfural sebesar 48,26%, levoglucosan sebesar 13,58% dan ammonium carbamate
sebesar 9,18%.

Kata kunci: lokasi geografis; madu; sifat fisikokimia; vegetasi

Geographical Location and Vegetation Effects of Bogor and Ciwidey Honey to the
Physicochemical Properties

Abstract

Physicochemical properties are one of the parameters of honey quality that impacts the sales of honey
as well as the economy condition of the society in Ciwidey and Bogor. The physicochemical properties
of honey are significantly influenced by the origin of the honey, including its geographical location and
vegetation. This study aims to determine the physicochemical properties between multiflora honey from
Ciwidey and Bogor with different source of nectar where Ciwidey honey is dominated by calliandra
nectar while Bogor honey is dominated by kapok nectar. Data were analyzed with descriptive and
guantitative method using independent t test for data with normal distribution (water content and
reducing sugar content). Data that were not normally distributed (color analysis and acidity value)
were tested non-parametrically with the Mann Whitney-U. The results showed that Bogor honey has
the better physicochemical properties and meets Indonesian National Standard (Standar Nasional
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Indonesia, SNI) 8664:2018, with a water content of 15.15% w/w, L* values of 35.26, a* value of
28.66, b* value of 59.46, c* value of 66.01, h* value of 64.27°, reducing sugar content of 78.78%
and acidity value of 35.56 mL NaOH kg™. Phytochemical screening showed positive results on alkaloid,
flavonoid, phenol and tannin, and the results of GC-MS analysis showed three significant compounds
which are hydroxymethylfurfural of 48.26%, levoglucosan of 13.58% and ammonium carbamate

of 9.18%.

Keywords: geographical location; honey; physicochemical properties; vegetation

PENDAHULUAN

Madu adalah cairan manis lengket yang
dihasilkan lebah madu atau serangga lainnya
dari nektar bunga (Ambarwati et al., 2014).
Menurut Kucuk et al. (2007) madu berfungsi
sebagai antibakterial, antioksidan, antitumor,
antifungal, antiviral dan antiinflamasi sehingga
madu menjadi salah satu bahan alami yang
dapat digunakan secara luas. Fungsi madu
yang luas tersebut dipengaruhi oleh sifat
fisikokimia yang didapat dari jenis tanaman yang
tumbuh di lingkungan budidaya madu (Azis,
2018). Semakin tinggi suatu daerah maka
suhu akan semakin menurun sehingga madu
lebih mudah menyerap air (Evahelda et al.,
2017). Penyerapan air akan berpengaruh kepada
nilai keasaman karena semakin tinggi kadar
air maka khamir akan semakin mudah untuk
melakukan fermentasi dan menurunkan nilai
pereduksi (Savitri et al., 2017).

Jawa Barat merupakan salah satu provinsi
yang memiliki kondisi geografis bervariasi
dengan kawasan pantai utara sebagai dataran
rendah dan bagian tengah daerah Jawa Barat
sebagai dataran tinggi (Aris et al., 2015).
Hal tersebut menyebabkan Jawa Barat menjadi
salah satu daerah yang baik untuk meneliti efek
lokasi geografis dan vegetasi budidaya madu
terhadap sifat fisikokimianya. Data jumlah
peternak madu lebah di Jawa Barat sejauh ini
belum bisa diperolen dari instansi terkait
di Provinsi Jawa Barat. Data yang diperoleh
sementara berupa potensi hasil hutan berupa
smadu dari Kabupaten Bandung dengan produksi
sebesar 1.080,00 kg pada tahun 2015 (BPS
Provinsi Jawa Barat, 2015).

Jaringan Madu Hutan Indonesia kepada
Novandra dan Widnyana (2013) menyampaikan
bahwa madu yang diproduksi tiap tahunnya
sekitar 208 ton, namun yang berhasil dipasarkan
sekitar 27 ton atau 13% dari total yang dihasilkan.
Hal tersebut karena jika ditinjau dari permintaan

industri jamu dan kosmetika, sifat fisikokimia
madu yang beredar di pasaran belum memenubhi
standar. Beberapa penyebabnya adalah karena
kadar air berlebih dan kotoran yang seringkali
ditemukan dalam madu seperti sarang lebah, kaki
lebah dan kotoran lainnya.

Penentu dari sifat fisikokimia madu adalah
sumber nektar tumbuhan, lokasi, musim dan iklim
sehingga komposisi dan sifat fisikokimia setiap
madu akan berbeda-beda (ElI Sohaimy et al.,
2015; Pavlova et al., 2018). Kondisi Indonesia
dengan kelembapan udara yang cukup tinggi yaitu
60-80% memengaruhi kadar air pada madu
sehingga kadarnya berkisar pada 25-29% yang
berarti di atas Standar Nasional Indonesia (SNI)
Madu No. 013545 Tahun 1994 di mana kadar air
maksimal adalah 22%. Tingginya kadar air pada
madu memengaruhi kandungan madu terutama
kecepatan madu untuk terfermentasi.

Provinsi Jawa Barat yang memproduksi madu
dalam jumlah yang cukup besar perlu diketahui
sifat fisikokimianya sehingga data tersebut
dapat digunakan oleh peternak madu lebah
sebagai referensi dalam pengembangan dan
perbaikan budidaya madu lebah. Upaya tersebut
akan meningkatkan kualitas madu yang
kemudian berdampak pada peningkatan ekonomi
masyarakat di Ciwidey dan Bogor. Hasil
penelitian juga dapat digunakan oleh akademisi
dan peneliti untuk pemanfaatan produk turunan
dari madu dan sebagai landasan untuk penelitian
lanjutan.  Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui perbedaan sifat fisikokimia madu dari
daerah Ciwidey dan Bogor yang merupakan
madu multiflora dengan dominansi vegetasi
yang berbeda vyaitu kaliandra untuk madu
Ciwidey dan randu untuk madu Bogor.

BAHAN DAN METODE

Kedua sampel madu merupakan madu
multiflora yaitu madu Ciwidey yang diperoleh
dari pemilik lebah X dan madu Bogor yang
diperoleh dari pemilik lebah Y. Madu Ciwidey
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terletak pada ketinggian 1000-1500 meter di atas
permukaan laut (m dpl), dengan suhu berkisar
22-32°C, kelembapan udara 80-90% dan curah
hujan sebesar 2000-2450 mm tahun, pemanenan
madu Ciwidey dilakukan pada bulan Oktober
2019 dengan suhu 25°C, madu Ciwidey
didominasi vegetasi tanaman kaliandra. Madu
Bogor terletak pada ketinggian 190-330 m dpl,
dengan suhu berkisar 21,8-30,4°C, kelembapan
udara 70% dan curah hujan sebesar 3500-4000
mm tahun, pemanenan madu Bogor dilakukan
pada bulan Desember dengan suhu 30°C, madu
Bogor didominasi vegetasi tanaman randu.
Analisis data pada penelitian ini dilakukan
secara deskriptif dan kuantitatif menggunakan
analisis uji t independen untuk yang berdistribusi
normal dan Mann Whitney-U untuk data yang
tidak berdistribusi normal menggunakan aplikasi
SPSS. Sifat fisikokimia madu yang dianalisis
meliputi kadar air, warna, kadar gula pereduksi,
keasaman, skrining fitokimia (alkaloid, flavonoid,
fenol, tanin dan saponin) dan analisis GC-MS.

Kadar air

Sampel madu sebanyak 2 gr dimasukkan
ke dalam botol timbang, kemudian dipanaskan
dalam oven pada suhu 110°C selama 2 jam,
setelah itu dinginkan selama 10 menit dalam
eksikator dan ditimbang, panaskan kembali
selama satu jam lalu dilakukan pendinginan
dan penimbangan sampai berat konstan.

W—W1-Ww2)

Kadar Air (%bb) = W X 100%
Warna

Analisis warna sampel dilakukan
menggunakan  chromameter  untuk  skala
pengukuran L*, a* dan b*. Chromameter

mengukur warna sampel sebanyak 2 kali yaitu
bagian depan dan belakang kuvet. Derajat
perbedaan warna antar kedua sampel serta turunan
untuk nilai ¢* dan h* dihitung menggunakan
rumus berikut:

AE}, = /(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)?

c* =+a*? + b*?

* b*
h* = arctan —
a

Kadar gula pereduksi

Larutan A dibuat dengan menimbang
sampel madu sebanyak 2 gr kemudian dilarutkan
dengan 100 mL akuades pada labu ukur 250
mL. Tambahkan 5 mL Pb asetat 5% pada
campuran tersebut dan dikocok. Setelah itu
tambahkan 5 mL NasHPO, 5% pada campuran
tersebut dan dilanjutkan dengan pengocokan
selama 1 menit.

Larutan A diambil 25 mL kemudian
ditambahkan 25 mL luff schoorl. Tambahkan
10 mL KI 30% dan 25 ml H,SO4 6N ke dalam
larutan tersebut. Larutan kemudian dititrasi
dengan Na;S;0; 0,1 N sampai warna berubah
menjadi  kuning jerami. Tambahkan 1 mL
indikator amilum 1% dan titrasi dilanjutkan
sampai warna berubah menjadi putih susu,
volume titrasi dicatat dan dihitung kadar
gula pereduksinya menggunakan rumus berikut:

_ (volume blanko — volume sampel) X N
- 0,1N

a

b x FP

EE——— ()
w(g) x 1000 00%

%gula pereduksi =

Keasaman

10 gr sampel dilarutkan dalam 100 mL
akuades kemudian ditempatkan dalam labu ukur
100 mL. Ambil 10 mL larutan kemudian
tambahkan indikator PP dan titrasi menggunakan
NaOH.

Skrining alkaloid

Sampel madu sebanyak 10 tetes dimasukkan
dalam dua tabung reaksi dan masing-
masing ditambahkan ammonia 10% sebanyak
1 mL dan HCI 2N sebanyak 0,5 mL. Pada
campuran tersebut ditambahkan pereaksi
dragendorff pada satu tabung dan pereaksi
mayers untuk tabung lainnya. Perubahan warna
menjadi coklat menandakan positif terkandung
alkaloid.

Skrining flavonoid

Sampel madu sebanyak 1 gr dimasukkan ke
dalam tabung reaksi dan ditambahkan butiran
magnesium dan HCI 2 N. Larutan tersebut

disaring dan ditambahkan amil alkohol.
Perubahan  warna  menjadi  merah/jingga
menunjukkan adanya kandungan flavonoid

(Munte et al., 2015).
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Skrining fenol

Sampel madu sebanyak 3 tetes dimasukkan
ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan
FeCls 5% sebanyak dua tetes. Sampel positif
mengandung komponen fenolik jika terbentuk
warna hijau, hitam kebiruan atau hitam kuat
(Munte et al., 2015).

Skrining tanin

Sampel madu sebanyak 3 tetes dimasukkan ke
dalam tabung reaksi dan ditambahkan FeCls;
1% sebanyak dua tetes. Sampel positif
mengandung komponen tanin jika terbentuk
warna hijau (Putri dan Hidajati, 2015).

Skrining saponin

Sampel madu sebanyak 10 tetes ditambahkan
5 mL akuades hangat kemudian kocok selama
1 menit. Jika terbentuk busa maka terdapat
kandungan saponin.

Analisis GC-MS

Analisis  GC-MS dilakukan di  Pusat
Perlebahan Nasional (PUSBAHNAS) Bogor.
Mengacu pada penelitian Kus dan Jerkovic
(2018) menggunakan model kromatografi yang
dilengkapi dengan Mass Selective Detector

Tabel 1. Sifat fisikokimia madu Ciwidey dan Bogor

(MSD) dan kolom kapiler. MSD dioperasikan
pada 70 eV, suhu sumber ion sebesar 230°C dan
kisaran massa 30-300 amu. Sampel diinjeksikan
ke dalam ruang injeksi pada permukaan GC
dengan jarum hipodermik, kemudian sampel
diuapkan dan dipisahkan serta dianalisis bentuk
puncak yang terekam.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Tabel 1 menunjukkan sifat fisikokimia
madu Ciwidey dan Bogor. Hasil pengujian
menunjukkan bahwa kadar air berat basah
madu Bogor adalah sebesar 15,15% dan
madu Ciwidey adalah sebesar 17,73%.
Diketahui kadar air berat kering untuk madu
Bogor adalah 17,97% dan wuntuk madu
Ciwidey sebesar 21,56% sehingga kedua madu
memenuhi kriteria SNI 8664:2018 yaitu dibawah
22%. Perhitungan statistik uji t independen
menghasilkan t hitung > t tabel yaitu t hitung
sebesar 12,27 dan t tabel sebesar 2,78
sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan nyata untuk rata-rata nilai kadar air
madu Bogor dengan madu Ciwidey.

. Analisis warna Kadar gula Nilai
Madu Kadar air pereduksi keasaman
(%b/b) L* a* b* c* h*(°) (%) (ML NaOH kg™)
Ciwidey  17,73% 49,190 41,43 84,13* 93,77° 63,78 69,962 93,272
+0,34 +0,01 +0,02 +0,16 +0,24 +0,03 +4,85 +0,64
Bogor 15,15° 35,26 28,66 59,46% 66,01* 64,27° 78,782 35,562
+0,14 +0,18 40,04 +0,20 +0,09 10,06 +5,79 +0,00

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata

pada taraf sig @ = 0,05

Kondisi pada saat pemanenan dan budidaya
memengaruhi kadar air. Madu Ciwidey dipanen
saat musim hujan dengan kelembapan
tinggi 80-90% sehingga madu memiliki sifat
higroskopis menyerap lebih banyak air dengan
demikian memiliki kadar air yang tinggi. Menurut
Ansar et al. (2006) kelembapan yang tinggi
mengindikasikan keberadan uap air yang
semakin tinggi sehingga menyebabkan terjadinya
penyerapan air dari luar produk. Menurut
Prasetya (2014), kadar air yang rendah akan
menjaga madu  dari  Kkerusakan  untuk
waktu yang relatif lebih panjang, karena
kadar air yang rendah tidak merangsang aktivitas
khamir untuk tumbuh dan berkembang. Hasil

pengujian kadar air ini juga sesuai dengan
penelitian Chayati (2008) bahwa kadar air
madu Kkaliandra sebesar 26,52% lebih tinggi
dibandingkan madu randu sebesar 20,77%.
Seperti yang diketahui bahwa madu Ciwidey
didominasi dengan pakan dari nektar tanaman
kaliandra dan madu Bogor didominasi dengan
pakan dari nektar tanaman randu.

Warna

Gonzales et al. (2005) mengelompokan nilai
L* madu menjadi dua, yaitu madu berwarna
terang jika memiliki L* > 50 dan madu berwarna
gelap jika nilai L* < 50. Sesuai dengan pernyataan
Gonzales et al. (2005), maka pengelompokan nilai
L* madu Bogor dan Ciwidey termasuk ke dalam
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kategori gelap karena nilai rata-rata L* madu
Bogor adalah 35,26 dan nilai rata-rata L* madu
Ciwidey adalah 49,19 yang adalah kurang dari 50.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai a* dan
b* yang paling tinggi diperoleh dari madu
Ciwidey dengan nilai kemerahan (a*) sebesar
41,43 dan kekuningan (b*) sebesar 84,13
(Tabel 1). Derajat perbedaan warna antara kedua
sampel dihitung (AE,,) dan menghasilkan nilai
sebesar 31,08. Konversi nilai a* dan b* menjadi
c* (kroma) dan h* (hue) menghasilkan nilai
¢* untuk madu Ciwidey sebesar 93,77 dan untuk
madu Bogor sebesar 66,01 sementara nilai
h* untuk madu Ciwidey sebesar 63,78° dan
madu Bogor sebesar 64,27°.

Nilai kroma menurut Swandari et al. (2017)
akan meningkat jika warna objek terang sehingga
dapat diketahui bahwa madu Ciwidey memiliki
warna yang lebih terang dibandingkan madu
Bogor, sesuai dengan nilai L* yang dihasilkan.
Hue adalah panjang gelombang dominan dari
warna yang dapat dilihat oleh mata manusia,
penggolongan warna hue terbagi menjadi warna
merah dengan rentang antara 0°, kuning memiliki
rentang antara 60°, hijau memiliki rentang antara
120°, cyan memiliki rentang antara 180°, biru
memiliki rentang antara 240° dan magenta
memiliki rentang antara 300°, sehingga nilai
derajat hue yang dihasilkan dari madu Ciwidey
dan Bogor tergolong sebagai warna kuning
(Mather, 2004). Hasil analisis statistik uji non-
parametrik yaitu Mann Whitney-U menghasilkan
signifikansi untuk nilai L*, a*, b*, ¢* dan h*
sebesar 0,33 yaitu sig > 0,05 sehingga dapat
dikatakan tidak terdapat perbedaan signifikan
untuk kedua warna madu.

Perbedaan warna madu dipengaruhi oleh
kandungan mineral, pengolahan madu dan jenis
tanaman asal sumber nektar (Kuntadi, 2002).
Pendapat Kuntadi (2002) mengenai perbedaan
warna madu dipengaruhi oleh kandungan mineral
dan jenis tanaman asal sumber nektar dibuktikan
dengan penelitian Yeboah-Gyan dan Marfo
(1998). Madu berwarna gelap yang merupakan
madu multiflora dengan salah satu vegetasi
asalnya adalah tanaman randu (Ceiba pentandra)
memiliki rata-rata kandungan mineral yang lebih
banyak dibandingkan madu berwarna terang
dengan nilai 314,3 mg kg! Mineral yang
terkandung pada madu berwarna gelap adalah
kalsium, fosfor, magnesium, sodium, potassium,
besi, tembaga dan mangan. Sehingga hasil

penelitian ini sesuai dengan penelitian Yeboah-
Gyan dan Marfo (1998) di mana madu yang lebih
gelap didapati dari asal vegetasi tanaman randu.

Kadar gula pereduksi

Hasil dari kadar gula pereduksi untuk
madu Bogor adalah 78,78% dan untuk madu
Ciwidey adalah sebesar 69,96% yang keduanya
memenuhi persyaratan menurut SNI 8664:2018
yaitu memiliki kadar gula pereduksi sekurangnya
65% (Tabel 1). Hasil analisis statistik uji t
independen adalah t hitung < t tabel yaitu t hitung
bernilai -2.03 dan t tabel bernilai 2,78 sehingga
tidak terdapat perbedaan rata-rata kadar gula
pereduksi antara madu Bogor dengan madu
Ciwidey.

Wulandari et al. (2017) menyampaikan
bahwa aktivitas khamir yaitu Zygosaccharomyces
dalam madu dapat tumbuh dan berkembang
dengan cepat jika kandungan airnya tinggi
yang disebabkan oleh kelembapan lokasi
panen madu tersebut sehingga khamir dapat
berfermentasi dan mendegradasi glukosa serta
fruktosa menjadi alkohol dan CO; yang berakibat
pada berkurangnya kadar gula pereduksi madu.
Pendapat Wulandari et al. (2017) sesuai dengan
hasil yang didapatkan dimana madu Ciwidey
memiliki kondisi panen dengan kelembapan
yang lebih tinggi dibandingkan dengan madu
Bogor sehingga kandungan glukosa dan fruktosa
pada madu Ciwidey diduga telah terdegradasi
menjadi alkohol dan CO..

Hasil kadar gula pereduksi ini juga sesuai
dengan penelitian Chayati (2008) dimana kadar
gula pereduksi madu kaliandra adalah sebesar
53,49% dan kadar gula pereduksi madu randu
adalah sebesar 65,91%. Seperti diketahui bahwa
madu Ciwidey didominasi vegetasi kaliandra dan
madu Bogor didominasi vegetasi randu sehingga
terbukti bahwa jenis nektar yang berbeda
menghasilkan kadar gula pereduksi yang berbeda
pula dimana pada penelitian ini madu hasil
vegetasi kaliandra menghasilkan kadar gula
pereduksi yang lebih rendah dibandingkan madu
hasil vegetasi randu.

Kadar gula pereduksi juga dipengaruhi oleh
nektar bunga dimana dapat terjadi hidrolisis
sukrosa yang terdapat pada getah floem oleh
enzim invertase yang terdapat pada dinding
nektar (Woodson dan Wang, 1987; Strum et al.,
1999; Nicolsson, 2002; De la Barrera dan Nobel,
2004). Corbet (1978) menyampaikan perbedaan
kadar gula pada nektar dipengaruhi oleh
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kelembapan udara dan temperatur udara, hasil
penelitiannya menunjukkan bahwa pada keadaan
lingkungan dengan kelembapan tinggi dan
temperatur yang cukup tinggi menghasilkan
konsentrasi gula yang lebih tinggi. Hasil
penelitian ini sesuai dengan pendapat Corbet
(1978) tersebut, madu Bogor dengan kondisi
kelembapan tinggi dan temperatur yang lebih
tinggi menghasilkan kadar gula pereduksi yang
lebih tinggi dibandingkan madu Ciwidey.

Keasaman

Hasil uji keasaman dari madu Bogor adalah
35,56 mL NaOH kg dan madu Ciwidey sebesar
93,27 mL NaOH kg* sehingga dapat diketahui
bahwa madu Bogor memenuhi kriteria SNI
8664:2018 yaitu dibawah 50 mL NaOH kg*
namun madu Ciwidey tidak memenuhi
persyaratan SNI 8664:2018 dan memiliki selisih
43,49 mL NaOH kg! dengan SNI 8664:2018
(Tabel 1). Hasil uji statistik non-parametrik
dilakukan dengan metode Mann Whitney-U
memberikan  keputusan  bahwa  distribusi
keasaman di semua kategori madu (Ciwidey dan
Bogor) adalah sama dengan signifikansi 0,1 dapat
dikatakan juga bahwa tidak terdapat perbedaan
signifikan antara kedua madu.

Kadar keasaman merupakan indikator
terjadinya proses fermentasi yaitu proses
transformasi alkohol menjadi asam organik

(Wulandari et al., 2017). Menurut National Honey
Board (2006), keasaman madu disebabkan oleh
beberapa jenis asam yaitu asam amino yang
didominasi dengan prolin serta asam organik yang
didominasi dengan asam glukonat, asam glukonat

ini diproduksi melalui kerja enzim glukosa
oksidase dalam glukosa. Salah satu penyebab
terjadinya perbedaan kadar keasaman adalah
tingkat kelembapan lokasi budidaya dan juga
kondisi penyimpanan madu tersebut setelah
dipanen. Tingkat kelembapan yang lebih tinggi
mengakibatkan madu lebih mudah menyerap
air dan menyebabkan terjadinya fermentasi,
dibuktikan dengan nilai keasaman madu Ciwidey
lebih tinggi dibandingkan dengan madu Bogor.

Penyimpanan madu Ciwidey dilakukan lebih
lama pada suhu ruang vyaitu 3 bulan dari
pemanenan bulan Oktober 2019 sampai penelitian
di bulan Januari 2020. Nektar dari asal madu juga
berpengaruh apabila terdapat jamur pada nektar
maka nilai keasaman akan semakin rendah juga
karena adanya fermentasi. Hasil penelitian Sobhy
et al. (2018) menyebutkan bahwa jamur yang
diinokulasikan pada nektar menghasilkan pH
yang menurun dari 5,76 menjadi 3,91 yang
disebabkan jamur menghasilkan konsentrasi asam
amino yang lebih tinggi dibandingkan nektar
kontrol.

Skrining fitokimia

Hasil skrining fitokimia yang dilakukan
secara kualitatif menunjukkan bahwa madu
Ciwidey dan madu Bogor memiliki hasil
positif pada alkaloid, flavonoid, fenol dan
tanin. Secara umum madu Ciwidey menunjukkan
hasil perubahan warna yang lebih signifikan
dibandingkan madu Bogor sehingga diduga
madu Ciwidey memiliki kandungan fitokimia
yang lebih banyak dibandingkan madu Bogor
(Tabel 2).

Tabel 2. Skrining fitokimia madu Ciwidey dan Bogor

Fitokimia
Alkaloid . . .
No. Madu Dragendorff Mayer Flavonoid  Fenol Tanin Saponin
1. Ciwidey ++ ++ + +++ + -
2. Bogor + ++ + ++ + -
Keterangan: - = Tidak teridentifikasi mengandung senyawa aktif; + = Teridentifikasi lemah mengandung

senyawa aktif; ++ = Teridentifikasi sedang mengandung senyawa aktif; +++ = Teridentifikasi kuat

mengandung senyawa aktif

GC-MS

Analisis GC-MS dilakukan terhadap madu
Bogor karena madu Bogor memiliki sifat
fisikokimia yang memenuhi kriteria  SNI

8664:2018 dibandingkan madu Ciwidey. Hasil
analisis GC-MS menunjukkan tiga senyawa yang
memiliki  konsentrasi  paling tinggi vyaitu
hydroxymethylfurfural (HMF), levoglucosan dan
ammonium carbamate (Gambar 1).
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Chromatogram

5

Madu EMA (M1) CAGCMSsolution'\Data'\Project]'\Madu EMA (M1).QGD

40,631,974 S
* I ol 8%
F TR T T F TIC*1.00
10.0 20.0 30.0 40.0 49.0
min
Peak Report TIC
Peak# R.Time Area Conc% Name
1 3.852 87698647 9.18 Carbamic acid, monoammonium salt (CAS) Ammonium carbamate
2 4.342 9710619 1.02 Oxirane (CAS) Epoxyethane
3 9.878 18466042 1.93 2-Furancarboxaldehyde (CAS) Furfural
4 12.626 25745302 2.70 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- (CAS) 5-Methyl-2-furfural
5 13.079 21024828 2.20 aceto propanol
6 14.154 31720748 3.32 2,5-DIMETHYL-4-HYDROXY-3(2H)-FURANONE
7 14.656 3847626 0.40 CARBONOCHLORIDOTHIOIC ACID, O-(4-METHYLPHENYL) ESTER
8 14.942 4883658 0.51 METHYL ESTER OF SUCCINYLACETONE
9 15.075 62200788 6.51 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl- (CAS) 3,5-DIHYDROXY
10 15.826 27142371 2.84 2-Cyclopenten-1-one, 5-hydroxy-2,3-dimethyl- (CAS)
11 16.175 460866925 48.26 2-Furancarboxaldehyde, 5-(hydroxymethyl)- (CAS) HMF
12 17.215 15531605 1.63 Cyclopentanol, 3-methyl-
13 18.142 5702680 0.60 1-Nonene, 4,6,8-trimethyl- (CAS) 4,6,8-TRIMETHYLNONENE-1
14 18.409 3474727 0.36 Dodecanoic acid (CAS) Lauric acid
15 18.995 129710083 13.58 1,6-ANHYDRO-BETA-D-GLUCOPYRANOSE (LEVOGLUCOSAN)
16 19.875 1522433 0.16 Tetradecanoic acid (CAS) Myristic acid
17 21.222 4238622 0.44 Hexadecanoic acid (CAS) Palmitic acid
18 22.165 27135824 2.84 5,5'-OXY-DIMETHYLENE-BIS(2-FURALDEHYDE)
19 22.488 11314019 1.18 9-Octadecen-1-ol, (Z)- (CAS) cis-9-Octadecen-1-ol
20 30.255 3111650 0.33 FARNESOL ISOMER A
955049197  100.00

Gambar 1. Analisis GC-MS Madu Bogor

HMF yang diperoleh pada analisa GC-MS
adalah sebesar 48,26%. Kandungan HMF yang
cukup tinggi bisa diakibatkan oleh kondisi
dan lama penyimpanan madu serta perlakuan
pemanasan (Khan et al., 2015). Namun madu
ini  kemungkinan besar dipengaruhi kondisi
penyimpanan dalam suhu ruang karena tidak ada
perlakuan pemanasan sama sekali terhadap madu.
Singh dan Bath (1997) mengatakan bahwa
pembentukan HMF biasanya disebabkan oleh
komposisi gula dan keasaman yang tinggi.
Terdapatnya kandungan HMF pada madu
seringkali diasosiasikan dengan madu yang telah
rusak, namun hal tersebut dibantah olen Gonnet
(1963) yang menemukan bahwa HMF juga
ditemukan dalam madu yang baru dipanen

terutama pada madu dari negara tropis seperti
Indonesia.

Levoglucosan  sebesar 13,58%  adalah
glukosida yang diperoleh dari proses pirolisis
selulosa atau pati (Ward, 1963). Levoglucosan
tersedia sebagai gula yang melimpah dan
merupakan substrat fermentasi (Layton et al.,
2011) dan dapat dikonversi menjadi glukosa
dengan hidrolisis (Dai et al., 2009). Ammonium
carbamate diperoleh sebesar 9,18%. Menurut
(Johnson et al., 1991) ammonium carbamate
diproduksi sebagai zat antara dalam sintesis
urea dan hasil dari penelitiannya menunjukkan
adanya interaksi antara konsentrasi ammonium
carbamate dengan pertumbuhan jamur dimana
semakin tingginya konsentrasi ammonium
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carbamate maka jumlah jamur akan menurun, hal
ini ditunjukkan dengan penurunan jumlah jamur
dari 5,2 gr mL* menjadi 4,4 gr mL! saat diberikan
1,14% ammonium carbamate dan begitu
seterusnya mencapai jumlah jamur 0,4 gr mL™*
saat diberikan 6,84% ammonium carbamate.
Hasil dari GC-MS lainnya yang memiliki
keterkaitan dengan penelitian sebelumnya yaitu
pada penelitian Gaydou et al. (1981) adalah asam
lemak yaitu myristic acid dan palmitic acid yang
juga meneliti kandungan pada tanaman randu
menggunakan GC-MS.

Sifat fisikokimia dari madu sangat penting
untuk diketahui agar sifat yang belum memenuhi
SNI dapat dibenahi sehingga produksi madu
selanjutnya dapat memenuhi standar dan dapat
meningkatkan jumlah madu yang berhasil
dipasarkan. Peningkatan penjualan madu yang
telah  memenuhi SNI  akan  membantu
kesejahteraan masyarakat khususnya peternak
madu. Pada penelitian ini diketahui bahwa
terdapat satu parameter yang tidak memenuhi SNI
yaitu keasaman dari madu Ciwidey yang melebihi
batas maksimal, solusi untuk kasus ini adalah
dengan menyimpan madu hasil panen pada
ruangan yang telah dirancang khusus dilengkapi
dengan pengatur suhu dan kelembapan ruangan.
Suhu dan kelembapan ruang penyimpanan
madu disarankan lebih rendah dari suhu dan
kelembapan ruang normal yaitu 20°C dan
kelembapan 45%.

KESIMPULAN

Madu vyang berasal dari sumber lokasi
geografis serta asal vegetasi yang berbeda
menghasilkan sifat fisikokimia yang berbeda
secara deskriptif walaupun hasil analisis statistik
tidak berbeda nyata. Sifat fisikokimia madu
Bogor memenuhi SNI 8664:2018 dengan kadar
air sebesar 15,15% b/b, kadar gula pereduksi
sebesar 78,78% dan nilai keasaman sebesar 35,56
mL NaOH kg*. Hasil fisikokimia dari madu
Bogor lainnya yang tidak tercantum pada
SNI 8664:2018 adalah analisis warna L* 35,26;
a* 28,66; b*59,46; c*66,01; h*64,27°; skrining
fitokimia menunjukkan hasil positif terhadap
alkaloid, flavonoid, fenol dan tanin, serta hasil
analisis GC-MS menunjukkan tiga kandungan
yang paling signifikan yaitu HMF sebesar

48,26%, levoglucosan sebesar 13,58% dan
ammonium carbamate sebesar 9,18%. Madu
Ciwidey tidak memenuhi SNI 8664:2018

pada nilai keasaman yaitu sebesar 93,27 mL
NaOH kg™ Oleh karena itu disarankan untuk
menyimpan madu hasil panen di ruang khusus
dengan kondisi lebih rendah dari suhu dan
kelembapan normal yaitu 20°C dan kelembapan
45%. Hasil penelitian ini dapat digunakan oleh
peternak madu lebah sebagai referensi dalam
pengembangan dan perbaikan budidaya madu
lebah. Akademisi dan peneliti juga dapat
menggunakan untuk pemanfaatan produk turunan
dari madu dan sebagai landasan untuk penelitian
lanjutan.
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