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ABSTRAK 

Madu adalah cairan alami yang berasal dari nektar bunga dan sekresi tanaman oleh lebah, salah 
satunya berasal dari lebah kelulut (Trigona sp.). Madu yang dipasarkan saat ini memiliki 
karakteristik dan kualitas yang beragam karena berasal dari berbagai daerah yang berbeda-beda. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan madu kelulut 
asal Desa Parit Baru, Desa Jawa Tengah dan Desa Galang. Penelitian dilakukan berdasarkan 
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu perbedaan asal daerah madu kelulut dengan 
geografis yang berbeda (K). Hasil Penelitian menunjukkan bahwa komponen fitokimia yang 
terkandung didalam madu kelulut asal Desa Parit Baru, Desa Jawa Tengah dan Desa Galang 
terdiri dari fenol, flavonoid, alkaloid, tanin dan terpenoid. Nilai aktivitas antioksidan tertinggi berasal 
dari madu kelulut asal Desa Parit Baru sebesar 41%. Nilai total flavonoid tertinggi berasal dari 
madu kelulut asal Jawa Tengah sebesar 27,53 mg QE/g. Nilai total fenol tertinggi berasal dari 
madu kelulut asal Desa Galang sebesar 14,15 mg GAE/g. Tingkat kesukaan ketiga madu kelulut 
terhadap warna, aroma, dan rasa menunjukkan rentang skor 3,30 hingga 3,83, yaitu agak suka 
hingga suka.  

Kata kunci: Aktivitas Antioksidan, Karakteristik Sensori, Madu Kelulut 

ABSTRACT 

Honey is a natural liquid that comes from flower nectar and plant secretions by bees, one of which 
comes from the kelulut bee (Trigona sp.). Honey currently marketed has various characteristics and 
qualities because it comes from different regions. This research aims to determine the antioxidant 
activity and preference level of kelulut honey from Parit Baru Village, Central Java Village and 
Galang Village. The research method uses the Randomized Block Design with one factor, namely 
the difference in the origin of the Kelulut honey region with different geographical areas (K). 
Research results show that the phytochemical components contained in kelulut honey from Parit 
Baru Village, Central Java Village and Galang Village consist of phenols, flavonoids, alkaloids, 
tannins and terpenoids. The highest antioxidant activity value came from kelulut honey from Parit 
Baru Village at 41%. The highest total flavonoid value came from kelulut honey from Central Java, 
amounting to 27.53 mg QE/g. The highest total phenol value came from kelulut honey from Galang 
Village at 14.15 mg GAE/g. The level of liking of the three Kelulut honeys for color, aroma and taste 
showed a score range of 3.30 to 3.83, namely somewhat like it to like it. 

Keyword: Antioxidant Activity, Sensory Characteristics, Kelulut Honey  
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PENDAHULUAN 

Madu adalah cairan alami yang 

berasal dari nektar bunga dan sekresi 

tanaman oleh lebah. Terdapat berbagai jenis 

lebah yang bisa menghasilkan madu salah 

satunya yaitu lebah kelulut atau lebah tanpa 

sengat (Trigona sp.). Lebah kelulut banyak 

ditemukan di wilayah Kalimantan, Jawa dan 

Sumatera (Syafrizal et al., 2020). Sebagian 

besar, jenis lebah yang dibudidayakan adalah 

lebah madu Heterotrigona itama. Daerah 

penghasil madu yang terdapat di Kalimantan 

Barat diantaranya adalah Desa Parit Baru 

Kabupaten Kubu Raya, Desa Jawa Tengah 

Kabupaten Kubu Raya dan Desa Galang 

Kabupaten Mempawah (BPS. 2023). 

Berdasarkan hasil survei penelitian 

yang dilakukan pada tanggal 19 September 

2023, diperoleh hasil wawancara bersama 

petani lebah kelulut yang ada di Desa Jawa 

Tengah yaitu Bapak Sapto Prayoga dan 

wawancara bersama petani lebah kelulut yang 

ada di Desa Galang yaitu Bapak Ramulik. 

Pada 18 Oktober 2023 dilakukan wawancara 

bersama petani lebah kelulut Di Desa Parit 

Baru yaitu Bapak Syaiful. Wawancara tersebut 

memperoleh informasi bahwa Desa Jawa 

Tengah yang memiliki ketinggian wilayah 

sebesar 187 mdpl,   sumber pakan lebah 

didominasi oleh tanaman rambutan 

(Nephelium lappaceum), air mata pengantin 

(Antigonon leptopus), kelengkeng 

(Dimocarpus longan), akasia (Acacia 

mangium), mangga (Mangifera indica) dan 

xanthostemon merah (Xanthostemon 

chrysanthus). Desa Galang dengan ketinggian 

wilayah sebesar 181 mdpl, sumber pakan 

lebah didominasi tanaman nanas (Ananas 

comosus), air mata pengantin (Antigonon 

leptopus), bunga senduduk (Melastoma 

malabathricum), rambutan (Nephelium 

lappaceum) dan pepaya (Carica papaya). 

Desa Parit Baru memiliki ketinggian wilayah 

sebesar 134 mdpl, sumber pakan lebah 

didominasi oleh tanaman akasia (Acacia 

mangium), karet (Hevea brasiliensis), 

rambutan (Nephelium lappaceum), 

xantosthemon kuning (Xanthostemon 

chrysanthus), bunga senduduk (Melastoma 

malabathricum) dan nanas (Ananas comosus). 

Perbedaan wilayah dan vegetasi tanaman 

dapat berpengaruh terhadap kualitas madu 

yang dihasilkan seperti kandungan fitokimia 

yang ada didalamnya seperti asam fenolik dan 

polifenol yang berperan sebagai antioksidan. 

Hal ini dikarenakan ketersediaan sumber 

bunga yang berasal dari sekitar peternakan 

berbeda-beda (Nayik dan Nanda, 2016).  

Madu yang dipasarkan saat ini 

memiliki karakteristik dan kualitas yang 

beragam karena berasal dari berbagai daerah 

yang berbeda-beda. Ada madu yang bermutu 

tinggi atau sudah memenuhi syarat mutu dari 

Standar Nasional Indonesia (SNI), namun ada 

pula yang belum memenuhi SNI. Madu dapat 
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memberikan manfaat positif bagi kesehatan 

tubuh apabila madu mempunyai kualitas yang 

baik dan sesuai dengan standar mutu yang 

ditetapkan (Stagos et al., 2018). Disisi lain, jika 

madu yang dipasarkan tidak bermutu baik 

maka akan berdampak buruk bagi kesehatan 

konsumen (Shapla et al., 2018). Kualitas dan 

sifat madu kelulut telah diteliti oleh para 

peneliti dalam maupun luar negeri, tetapi jenis 

tanaman pakan lebah dan asal daerah yang 

tidak sama akan menghasilkan madu dengan 

kualitas yang berbeda-beda (Abdulkhaliq dan 

Swaileh, 2017). Dengan demikian, menarik 

untuk dikaji aktivitas antioksidan dan 

karakteristik sensori madu kelulut yang berasal 

dari Desa Parit Baru, Desa Jawa Tengah dan 

Desa Galang. 

  

METODOLOGI PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri 

dari satu faktor yaitu perbedaan asal daerah 

madu kelulut dengan geografis yang berbeda 

(K). Penelitian dilakukan menggunakan madu 

kelulut asal Desa Parit Baru Kabupaten Kubu 

Raya (k0), madu kelulut asal Desa Galang 

Kabupaten Mempawah (k1) dan madu kelulut 

asal Desa Jawa Tengah Kabupaten Kubu 

Raya (k2) dengan 9 ulangan berdasarkan 

sarang lebah yang berbeda-beda. 

Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah madu kelulut Trigona sp. 

asal Kabupaten Kubu Raya khususnya di 

Desa Parit Baru merek Syaiful dan Desa Jawa 

Tengah merek Trigona, dan madu kelulut asal 

Kabupaten Mempawah khususnya di Desa 

Galang merek As-Syifa yang dipanen pada 

bulan November 2024. Bahan tambahan yang 

digunakan dalam analisis meliputi NaOH, 

metanol, H2SO4, formaldehid 40%, besi klorida 

5% dan 10%, alkohol, kloroform, Na2CO3, 

aquades, NaNO2 5%, asam galat (C7H6O5), 

larutan Folin-Ciocalteu, HCl, AlCl3 10%, 

reagen marquis dan larutan kuersetin berasal 

dari Merck dengan kualifikasi pro-analisis 

sedangkan DPPH (1,1 difenil 2 pikrilhidrazil) 

dari Sigma Aldcrich. 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu 

UV mini-1240), mikropipet (Socorex Swiss), 

tip, label, cup 25 ml, plastik klip, rak tabung 

reaksi, tabung reaksi (Iwaki), gelas ukur 

(Pyrex) tissue, pipet tetes, timbangan analitik 

(Metler Toledo), vortex, kertas whatman no.1, 

alumunium foil, alat tulis dan alat dokumentasi. 

Pelaksanaan Penelitian 

Uji Kualitatif Madu  
Pengujian kualitatif komponen 

fitokimia meliputi uji flavonoid, alkaloid, tanin, 

fenol dan terpenoid yang dilakukan menurut 

metode (Prabhavathi et al., 2016). Uji 

komponen flavonoid dilakukan dengan 

menyiapkan masing-masing ekstrak sebanyak 

2 mL lalu dimasukkan beberapa tetes 20% 

NaOH dan amati perubahan warna kuning 
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yang terbentuk. Setelah itu masukkan 

beberapa tetes HCl 70% untuk menghilangkan 

warna kuning pada campuran. Pembentukan 

dan hilangnya warna kuning menunjukkan 

adanya komponen flavonoid. 

Komponen alkaloid dilakukan dengan 

menyiapkan ekstrak sebanyak 1 mL lalu 

ditambahkan dengan 1 mL reagen marquis 

lalu tetes dengan 2 mL H2SO4 pekat dan 

tambahkan beberapa tetes dari formaldehid 

40% campuran dihomogenkan. Terbentuknya 

warna kehitaman atau ungu gelap 

menunjukkan adanya komponen alkaloid pada 

sampel. 

Komponen tanin dilakukan dengan 

menganbil sampel sebanyak 2 mL lalu 

ditambahkan besi klorida 10% yang dilarutkan 

pada alkohol. Terjadinya perubahan warna 

kecoklatan atau hitam menandakan adanya 

komponen tanin pada ekstrak. 

Komponen fenol dilakukan dengan mengambil 

ekstrak sebanyak 2 mL lalu ditambahkan besi 

klorida 5% yang dilarutkan menggunakan 

akuades. Terbentukya warna biru 

menandakan adanya komponen fenol pada 

ekstrak sampel 

Komponen terpenoid dilakukan 

dengan menyiapkan sebanyak 1 mL ekstrak 

kemudian ditambahkan dengan 0,5 mL 

kloroform dan beberapa tetes H2SO4. 

Terbentuknya warna coklat kemerahan 

mengindikasikan bahwa adanya komponen 

terpenoid pada ekstrak 

Uji Flavonoid  
Pengujian dilakukan menurut metode 

Shannom et al., (2018) .  Sebanyak 0,25 mL 

sampel ditambahkan 1,25 mL aquabidest dan 

0,075 mL NaNO2 5% lalu diinkubasi pada suhu 

ruang selama 6 menit diruangan gelap. 

Setelah diinkubasi kemudian ditambahkan 

AlCl3 10% sebanyak 0,15 mL dan aquabidest 

sebanyak 0,575 mL lalu ditambah NaOH 1M 

sebanyak 0,5 mL dan divortex. Ukur 

absorbansi menggunakan Spektrofotometri 

UV-VIS pada panjang gelombang 510 nm. 

Blanko yang digunakan adalah aquabidest. 

Flavonoid total dihitung dengan menggunakan 

standar quersetin dan dihitung sebagai mg 

Ekuivalen Quersetin (EQ)/100g berat basah. 

Uji total fenol  
Uji total fenol dilakukan menurut 

metode Hala dan Ali., (2020). Larutkan sampel 

sebanyak 0.5 mL ke dalam reagen Folin 

Ciocalteau (1:1 dengan air deionisasi) 

sebanyak 2 mL, lalu larutan dinetralisasi 

dengan larutan natrium karbonat 7,5% (w/v) 

sebanyak 4 mL. Inkubasi larutan selama 30 

menit pada suhu kamar, kemudian ukur 

absorbansi larutan dengan panjang 

gelombang 765 nm. Kandungan senyawa 

fenol secara keseluruhan didapat dari 

persamaan linier dari kurva standar 

menggunakan asam galat.  

Kurva Standar Asam Galat dibuat 

dengan larutan asam galat yang terdiri dari 

konsentrasi 20, 40, 60, 80, dan 100 ppm. 
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Setelah itu, masing-masing larutan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi sebanyak 

0,1 mL. Tambahkan 7,9 mL aquades dan 0,5 

mL larutan Folin-Ciocalteu ke dalam larutan 

lalu divortex selama satu menit. Pindahkan 

larutan ke dalam labu ukur 10 mL lalu 

dicukupkan dengan menambahkan larutan 

Natrium Karbonat 20%. Setelah itu, larutan 

diinkubasi selama 30 menit. Ukur absorbansi 

dengan panjang gelombang maksimum dan 

diperoleh kurva kalibrasi asam galat serta 

persamaan garis linear y = ax + b. 

Uji Aktivitas Antioksidan  
Uji aktivitas antioksidan dilakukan 

menggunakan metode DPPH menurut Dewi et 

al., (2022). Sampel madu (2 g) dilarutkan 

dalam 10 mL air suling. Larutan madu 

sebanyak 0,2 mL dicampur dengan 1,8 mL 

larutan DPPH 0,1 mM dalam metanol lalu 

divortex dan diinkubasi dalam gelap pada 

suhu kamar selama 1 jam. Setelah itu, ukur 

absorbansi menggunakan spektrofotometer 

pada panjang 517 nm dengan metanol 

sebagai blanko.  

Uji Sensori Metode Hedonik  
Analisis organoleptik dilakukan 

menurut metode Aziza et al., (2022) dengan 

jumlah panelis tak terlatih sebanyak 30 orang. 

Analisis ini digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan suatu produk pangan dengan 

menyiapkan data kuisioner yaitu nama produk, 

tanggal dan nama panelis. Setelah itu, setiap 

sampel yang disajikan diberikan kode yang 

disesuaikan dengan tabel kuisioner. Tingkat 

kesukaan dalam penilaian uji hedonik yaitu 

sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak 

suka (3), suka (4), dan sangat suka (5).

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kualitatif Fitokimia Madu Kelulut 

Tabel  1. Uji Kualitatif Fitokimia Madu Kelulut 

Wilayah Produksi Madu Kelulut Komponen Fitokimia 
Flavonoid Alkaloid Tanin Fenol Terpenoid 

Madu Kelulut Asal Desa Parit 
Baru + + + + + 

Madu Kelulut Asal Desa Jawa 
Tengah + + + + + 

Madu Kelulut Asal Desa Galang + + + + + 
Keterangan: 
(-) = Tidak Terdeteksi 
(+)=Terdeteksi 
 

Hasil penelitian pada Tabel 1. 

menunjukkan bahwa senyawa metabolit 

sekunder yang terdapat pada sampel madu 

kelulut adalah flavonoid, alkaloid, tanin, 
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fenol, dan terpenoid. Hasil penelitian 

komponen fitokimia berupa flavonoid dan 

alkaloid yang diperoleh sejalan dengan 

penelitian pada madu lebah Trigona sp.  

yang dilakukan oleh Zahra et al., (2021). 

Adapun komponen tanin tidak sejalan 

dengan penelitian tersebut yang mempunyai 

hasil uji tanin negatif. Hal ini dikarenakan 

adanya perbedaan sumber bunga yang 

menjadi pakan lebah yang tergantung pada 

letak geografis. Kondisi ini dapat 

berpengaruh pada senyawa yang terdapat di 

dalam madu (Cahyadi et al., 2019). 

 
Total Flavonoid 
  
Tabel  2. Uji Flavonoid Madu Kelulut 
Wilayah Produksi Madu Kelulut Flavonoid (mg QE/g) 
Madu Kelulut Asal Desa Parit Baru 16,68 ± 3,44a 
Madu Kelulut Asal Desa Jawa Tengah 27,53 ± 4,37b 
Madu Kelulut Asal Desa Galang 26,71 ± 1,91b 
BNJ 5% = 3,14  
 Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNJ 5%

Salah satu senyawa yang banyak 

digunakan sebagai antioksidan adalah 

flavonoid. Flavonoid dapat berperan dengan 

menyumbangkan atom hidrogen atau dapat 

mengkhelat logam dalam bentuk glikosida 

(mengandung rantai samping glukosa) atau 

aglikon (Xiao, 2017).  Hasil ANOVA α=5% 

menunjukkan bahwa asal daerah geografis 

mempengaruhi kadar flavonoid sehingga 

dilanjutkan dengan uji  BNJ yang disajikan 

pada Tabel 2. 

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan 

bahwa madu kelulut asal Desa Parit Baru 

berbeda nyata dengan madu kelulut asal 

Desa Jawa Tengah dan Desa Galang. 

Penelitian menunjukkan bahwa madu kelulut 

yang berasal dari Desa Parit Baru 

mempunyai kandungan flavonoid yang lebih 

rendah yaitu 16,68±3,44 mg QE/g dan nilai 

flavonoid tertinggi terdapat pada madu 

kelulut  asal Desa Jawa Tengah sebesar 

27,53 ± 4,37 mg QE/g diikuti oleh madu 

kelulut asal Desa Galang sebesar 

26,71±1,91 mg QE/g. Jika dibandingkan 

dengan penelitian Haron et al, (2022) yang 

memperoleh nilai flavonoid madu kelulut asal 

Malaysia sebesar 48,82-79,02 mg QE/g 

maka nilai flavonoid madu kelulut asal Desa 

Parit Baru, madu kelulut asal Desa Galang 

dan madu kelulut asal Desa Jawa Tengah 

lebih rendah dibanding penelitian tersebut. 

Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan asal 

daerah madu kelulut berpengaruh nyata 

secara statistik terhadap kandungan 
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flavonoid.  

Perbedaan kandungan flavonoid 

madu kelulut diduga karena beberapa faktor 

diantaranya kondisi lingkungan dan 

perbedaan jenis tanaman yang menjadi 

sumber nektar dimasing-masing daerah 

penghasil madu kelulut. Berdasarkan survei 

penelitian yang dilakukan pada 19 

September dan 18 Oktober 2024, perbedaan 

jenis tanaman yang menjadi sumber nektar 

lebah kelulut asal Desa Parit Baru, Desa 

Jawa Tengah dan Desa Galang dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

Jaya et al, (2017) menjelaskan 

bahwa kandungan di dalam madu 

dipengaruhi oleh senyawa bioaktif tanaman 

yang ditransfer ke nektar dan diolah oleh 

lebah untuk menghasilkan madu. Madu 

kelulut dari Desa Galang dan Desa Jawa 

Tengah mempunyai nilai flavonoid yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan kandungan 

flavonoid madu kelulut asal Desa Parit Baru 

diduga karena lebah kelulut dari Desa 

Galang dan Desa Jawa Tengah sebagian 

besar sumber pakan lebah kelulut 

mengonsumsi tanaman rambutan, air mata 

pengantin dan nanas. Menurut literatur, 

tanaman rambutan mempunyai kandungan 

flavonoid sebesar 163,33 mg QE/g, tanaman 

nanas mempunyai kandungan flavonoid 

sebesar 50,43 mg QE/g dan tanaman air 

mata pengantin mempunyai kandungan 

flavonoid sebesar 38,79 mg QE/g (Yunusa et 

al., 2018; Fauzi et al., 2023). 

 
Tabel  3. Jenis Tumbuhan Dominan Sebagai Sumber Nektar Penghasil Madu Pada Berbagai Asal 
Geografis 

 
 

 

 

 

Asal Geografis 
Desa Parit Baru Kabupaten Kubu 
Raya 

Desa Jawa Tengah 
Kabupaten Kubu Raya 

Desa Galang Kabupaten Mempawah 

Akasia (Acacia mangium) Rambutan (Nephelium 
lappaceum) 

Nanas (Ananas comosus) 

Karet (Hevea brasiliensis) Air mata pengantin (Antigonon 
leptopus) 

Rambutan (Nephelium lappaceum) 

Xanthostemon kuning 
(Xanthostemon chrysanthus) 

Xanthostemon merah 
(Xanthostemon chrysanthus) 

Karet (Hevea brasiliensis) 

Rambutan (Nephelium 
lappaceum) 

Akasia (Acacia mangium) Air mata pengantin (Antigonon 
leptopus) 

Nanas (Ananas comosus) Bunga belanda Bunga senduduk (Melastoma 
malabathricum) 

Bunga senduduk (Melastoma 
malabathricum) 

Mangga (Mangifera indica) Pepaya (Carica papaya) 
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Total Fenol
Analisis kadar fenolik total dari 

sampel madu dilakukan dengan metode Folin-

Ciocalteu. Metode ini menggunakan proses 

pengujian yang cukup sederhana sehingga 

sering digunakan. Gugus hidroksil yang ada di 

dalam senyawa fenolik dapat mereduksi asam 

fosmolibdat-fosfotungstat dari reagen Folin-

Ciocalteu sehingga membentuk kompleks 

molibdenum-tungstat (Mo-W) berwarna biru. 

Konsentrasi warna biru yang dihasilkan dari 

reduksi asam heteropoli meningkat seiring 

dengan konsentrasi senyawa fenolik sampel 

yang semakin besar (Zahra et al., 2021). Hasil 

ANOVA α=5% menunjukkan bahwa asal 

daerah geografis mempengaruhi total fenol 

pada madu kelulut asal Desa Parit Baru, Desa 

Jawa Tengah dan Desa Galang sehingga 

dilakukan uji lanjut BNJ dengan taraf  5% yang 

disajikan pada Tabel 4. 

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan 

bahwa madu kelulut asal Desa Parit Baru, 

madu kelulut asal Desa Jawa Tengah dan 

Desa Galang berbeda nyata. Penelitian 

menunjukkan bahwa madu kelulut yang 

berasal dari Desa Galang mempunyai 

kandungan total fenol yang lebih tinggi yaitu 

sebesar 14,157 ± 0,319 mg GAE/g, diikuti oleh 

total fenol madu kelulut asal Desa Parit Baru 

sebesar 10,367± 0,637 mg GAE/g dan total 

fenol madu kelulut asal Desa Jawa Tengah 

sebesar 6,153 ± 0,850 mg GAE/g. Total fenol 

madu kelulut asal Desa Parit Baru, madu 

kelulut asal Jawa Tengah dan madu kelulut 

asal Desa Galang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Zahra et al., (2021) pada madu 

Trigona sp. mempunyai kadar total fenol 

sebesar 0,543 hingga 1,466 mg GAE/g.

Tabel  4. Uji Total Fenol Madu Kelulut 

 Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNJ 5%

Perbedaan kandungan total fenol 
madu kelulut dari asal daerah yang berbeda 
mempunyai nilai yang berbeda-beda. 
Beberapa faktor yang menyebabkan hal 
tersebut diantaranya adalah kondisi geografis 

dan perbedaan ketersediaan sumber pakan 
lebah (Haron et al., 2022). Perbedaan 
tanaman yang menjadi sumber pakan lebah 
mempunyai kandungan senyawa fenolik yang 
berbeda. Hal ini dapat mempengaruhi 

Wilayah Produksi Madu Kelulut Total Fenol (mg GAE/g) 
Madu Kelulut Asal Desa Parit Baru 10,36 ± 0,63b 
Madu Kelulut Asal Desa Jawa Tengah  6,15 ± 0,85a 
Madu Kelulut Asal Desa Galang 14,15 ± 0,31c 
BNJ 5% = 0,93  
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kandungan total fenol pada madu kelulut 
yang dihasilkan (Fatma et al., 2017). Total 
fenol madu kelulut dari Desa Galang 
mempunyai nilai yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan nilai total fenol madu 
kelulut asal Desa Parit Baru dan Desa Jawa 
Tengah diduga karena lebah kelulut dari 
Desa Galang sebagian besar sumber pakan 
lebah kelulut mengonsumsi nanas dan bunga 
senduduk (Tabel 3). Menurut literatur, 
tanaman nanas dan bunga senduduk 
mempunyai nilai total fenol berturut-turut 
sebesar 63,44 mg GAE/g dan 2,47 hingga 
199 mg GAE/100 g (Danladi et al., 2015; 
Fauzi et al., 2023). 
 
Aktivitas Antioksidan 

Hasil ANOVA α=5% menunjukkan 
bahwa asal daerah geografis mempengaruhi 
kadar antioksidan pada madu kelulut asal 
Desa Parit Baru, Desa Jawa Tengah dan 
Desa Galang sehingga dilanjutkan dengan uji 
BNJ yang disajikan pada Tabel 5. Hasil uji 
BNJ 5% menunjukkan bahwa madu kelulut 
asal Desa Parit Baru berbeda nyata dengan 
madu kelulut asal Desa Jawa Tengah dan 
Desa Galang. Penelitian menunjukkan bahwa 
madu kelulut yang berasal dari Desa Parit 
Baru mempunyai aktivitas antioksidan 
tertinggi yaitu sebesar 41,00% namun 
berbeda tidak nyata dengan madu kelulut 
asal Desa Jawa Tengah sebesar 39,41% dan 
berbeda nyata dengan madu kelulut asal 

Desa Galang sebesar 36,23%. Aktivitas 
antioksidan madu kelulut asal Desa Jawa 
tengah berbeda tidak nyata dengan madu 
kelulut asal Desa Galang. Aktivitas 
antioksidan madu kelulut dari ketiga desa 
tersebut mendukung hasil penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Yayinie et 
al., (2022) yang memperoleh nilai aktivitas 
antioksidan madu kelulut dari lebah Trigona 
sp. berkisar antara 23,74 hingga 40,11%. 

Aktivitas antioksidan madu kelulut 
disebabkan karena adanya komponen 
penyusun seperti flavonoid, alkaloid, tanin, 
fenol dan terpenoid (Safitri et al., 2022). 
Antioksidan merupakan senyawa bisa 
mencegah dan memperlambat proses 
oksidasi lipid (Fortin et al., 2021). 
Berdasarkan hasil uji kadar antioksidan 
menunjukkan bahwa adanya perbedaan 
kandungan antioksidan antar sampel yang 
berasal dari daerah yang berbeda. 
Perbedaan jumlah antioksidan yang 
terkandung di dalam madu kelulut disebabkan 
karena pengaruh perbedaan sumber pakan 
lebah yang diperoleh (Pribadi dan Wiratmoko, 
2019). Ketersediaan dan keanekaragaman 
tanaman sumber pakan berpengaruh 
terhadap produksi madu. Madu kelulut asal 
Desa Parit Baru mempunyai nilai yang lebih 
tinggi diduga karena sumber tanaman yang 
menjadi nektar lebah di Desa Parit Baru 
berasal dari tanaman akasia. Berdasarkan 
penelitian yang dilakukan oleh Kartikasari, et 
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al. (2023) menunjukkan bahwa madu yang 
dihasilkan dari lebah kelulut yang 
mengonsumsi nektar bunga akasia lebih kuat 

dibandingkan dengan madu yang diperoleh 
dari lebah kelulut yang mengonsumsi nektar 
bunga lain. 

 
Tabel  5. Uji Aktivitas Antioksidan Madu Kelulut 
Wilayah Produksi Madu Kelulut (Rata-rata±Std.dev) % 
Madu Kelulut Asal Desa Parit Baru 41 ± 4,37b 
Madu Kelulut Asal Desa Jawa Tengah 39,41 ± 5,79ab 
Madu Kelulut Asal Desa Galang 36,23 ± 2,70a 
BNJ 5% = 4,47  
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNJ 5% 

Karakteristik Sensori 
Uji sensori atau uji inderawi 

merupakan teknik pengujian yang melibatkan 
indera manusia sebagai alat utama untuk 
mengukur daya penerimaan terhadap produk. 
Sifat sensori suatu produk dapat menentukan 
daya terima dalam penilaian bahan pangan 
(Suryono et al., 2018). Dalam uji sensori, 
panelis akan menggunakan indera 
penglihatan, pengecap, pembau dan peraba. 
Selain itu, panelis juga akan mengisi 
kuisioner yang merupakan sebuah alat bantu 
berupa daftar pertanyaan mengenai produk. 
Pengujian sensori dilakukan dengan uji 
hedonik yang terdiri dari tiga parameter yaitu 
warna, rasa dan aroma. Berdasarkan analisis 
Kruskal Wallis maka perbedaan lokasi madu 
kelulut mempengaruhi warna tetapi tidak 
mempengaruhi rasa dan aroma (Tabel 6).  

Hasil analisis Kruskal Wallis 

menunjukkan bahwa uji hedonik pada atribut 

rasa madu kelulut memiliki nilai < 7,815 nilai 

chi yang berarti asal daerah lebah madu 

berpengaruh tidak nyata terhadap atribut rasa 

madu kelulut. Nilai kesukaan rasa madu 

kelulut asal Desa Parit Baru, Desa Jawa 

Tengah dan Desa Galang berkisar antara 3,5 

sampai 3,83 (agak suka). Rasa yang terdapat 

pada madu tersebut berpengaruh tidak nyata 

diduga karena madu kelulut memiliki rasa 

yang hampir sama yaitu dominan asam. 

Menurut Khasanah et al. (2017), madu kelulut 

memiiki rasa yang dominan asam disebabkan 

adanya kandungan asam suksinat, asam 

oksalat, asam butirat, asam laktat, asam 

sitrat, asam asetat, dan asam format. 

Hasil analisis Kruskal Wallis 

memperlihatkan bahwa uji hedonik warna 

pada madu kelulut memiliki KW=14,63 yang 

lebih besar dari nilai Chi= 7,815, berarti asal 

daerah lebah madu berpengaruh nyata 

terhadap atribut warna madu kelulut. Nilai 

kesukaan terhadap warna madu kelulut dari 

Desa Parit Baru, Desa Jawa Tengah dan 

Desa Galang berkisar antara 3,3 sampai 
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3,73. Berdasarkan penelitian Amini et al., 

(2024) madu kelulut asal Desa Galang 

mempunyai warna yang lebih pekat 

dibandingkan dengan madu asal Desa Jawa 

Tengah dan Desa Parit Baru. Perbedaan 

tingkat kesukaan madu kelulut diduga karena 

perbedaan lokasi berpengaruh signifikan 

terhadap warna madu. Warna merupakan 

faktor penting yang dapat mempengaruhi 

penerimaan konsumen dalam menentukan 

kualitas produk pangan (Zia et al., 2019). 

Warna madu yang semakin gelap disebabkan 

karena tingginya kandungan antioksidan 

seperti beta karoten di dalam madu 

(Cahyaningrum. 2019). Diketahui kandungan 

beta karoten pada madu kelulut sebesar 

0,014 ± 0,100 mg βCE/gr (Suprayogi et al., 

2015). Diduga adanya warna yang lebih pekat 

pada madu dapat meningkatkan tingkat 

kesukaan madu kelulut yang dihasilkan.  

Aroma merupakan parameter mutu 

yang dapat ditentukan dengan uji sensori 

secara hedonik (Zia et al., 2019). Hasil 

analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa 

uji hedonik pada madu kelulut memiliki nilai < 

7,815 nilai chi yang berarti asal daerah lebah 

madu berpengaruh tidak nyata terhadap 

aroma madu kelulut. Nilai kesukaan aroma 

pada madu kelulut asal Desa Parit Baru, 

Desa Jawa Tengah dan Desa Galang 

berkisar antara 3,3 sampai 3,56. Menurut 

Karabagias et al., (2020) aroma yang 

terdapat pada madu disebabkan oleh 

senyawa organik yang mudah menguap 

(volatil) dan berasal dari proses fermentasi 

dari gula, vitamin dan asam amino selama 

siklus pematangan madu serta zat-zat yang 

berasal dari kelenjar bunga yang tercampur di 

dalam nektar. 

Tabel  6. Hasil Uji Sensori Madu Kelulut 

Wilayah Produksi Madu Kelulut 
Nilai Rata-Rata Atribut Sensori 

Rasa Warna Aroma 

Madu kelulut asal Desa Parit Baru 3,83±0,79 3,7±0,83 3,3±0,59 
Madu kelulut asal Desa Jawa Tengah 3,5±0,90 3,3±1,17 3,56±0,72 
Madu kelulut asal Desa Galang 3,53±0,81 3,73±0,73 3,46±0,68 
Chi=7,815 KW=2,13 KW=14,63 KW=1,97 
Keterangan: Jika nilai KW>Chi maka adanya pengaruh nyata, jika nilai KW<Chi maka tidak berpengaruh 
nyata 
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KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa ketiga madu kelulut asal Desa Parit 

Baru, Desa Jawa Tengah dan Desa Galang 

memiliki komponen fitokimia yang terdiri 

dari flavonoid, alkaloid, tanin, fenol dan 

terpenoid. Nilai aktivitas antioksidan 

tertinggi berasal dari madu kelulut asal 

Desa Parit Baru sebesar 41%. Nilai total 

flavonoid tertinggi berasal dari madu kelulut 

asal Desa Jawa Tengah sebesar 27,53 mg 

QE/g. Nilai total fenol tertinggi berasal dari 

madu kelulut asal Desa Galang sebesar 

14,157 mg GAE/g. Tingkat kesukaan ketiga 

madu kelulut terhadap warna, aroma, dan 

rasa menunjukkan rentang skor 3,30 hingga 

3,83, yaitu agak suka hingga suka.  
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