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EVALUASI MUTU DAN KEMURNIAN MADU TAWON YANG BEREDAR DI KOTA SEMARANG
(QUALITY EVALUATION OF BEE HONEY DISTRIBUTED IN SEMARANG)

Ch.Retnaningsih' ,Vera Handayani?, Lucia Sri Lestari'

ABSTKACT

Honey is a thick liquid that are collected, riodified
and condensed by honey bees from the nectar source.
Along with its fame, honey that are distributed now a days
appear in different kind of quality and variety. The aim of
the study was to determine the quality of commercial honeys
distributed in Semarang and compared with fresh honey.

Samples of honey covered 6 brands of commercial
honey and 3 brands of honey of “jamu" products.
Commercial honeys were classified based on the price, ie.
those with the price of Rp. 3000-4009/100mi and those with
the price of Rp.5000-6000/100m!. The chemical analyses
which had been done coverec diastase’s activity,
hidroxymethylfurfural (HMF), reducing sugar, sucrose and
moisture. ‘

The results showed that honey composition were
influenced by the nectar source, age of the honey bees and
also the environment of nectar source. The decrease of
honey's quality was influenced by the invertase enzyme,
also the condition and method to preserve honey during
storage. According o the result of the quality and
authenticity, honeys from “jamu” product Sulfitled the
quality standard of SNI-3545-1994, except for SM brand,

. containing reducing sugar and HMF lower than the SNI
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standard. But if it was compared to commercial honeys and
Jfresh honey the quality was much lower. The result showed
that honey with the price of Rp.5000-6000/100mi the
guality wasn't assured to be better *han_ those honey with
the price Rp. 3000-4000/100ml. The result also showed the

. indication of high fructose corn syrup addition to honey.

Keywords: Honey, quality, cﬁdhenlicify
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; Madu termasuk salah satu pangan fungsional yang
 telah dikenal sejak sebelum abad ke-14, . dimanfaatkan
: dalam berbagai bidang khususnya bidang kesehatan dan
! kecantikan. Hal ini dapat dilihat dari peninggalan-
’peninggalan Mesir kuno, Romawi-Yunani dan beberapa
negara Asia. Madu banyak dimanfaatkan dalam bidang
kesehatan, karena madu mengandung berbagai nutrisi yang
lengkap dan seimbang bagi tubuh, antara lain karbohidrat
(78,2%), protein (17,9%), mineral (3,4%) dan vitamin
(0,5%) (Djaja, 2000). Madu Jjuga mengandung Senyawa
aktif yang berfungsi sebagai antioksidan, pinocembrin
merupakan salah satu zat aktifnya yang Jjumlahnya paling
banyak ditemukan pada madu (Anonim, 2000). Madu
adalah cairan kental yang dikumpulkan, dimodifikasi dan

dipekatkan oleh lebah mudu dari berbagai sumber nektar
bunga yang masih mengandung enzim diatase aktif (Djaja,
2000). Beberapa madu berasal dari monofloral, namun ada
juga yang berasal dari multifloral. Kebanyakan madu yang
ada di pasaran berasal dari berbagai jenis bunga. Warna
madu sangat bervariasi dari yang berwarna putih hingga
kuning sawo atau hitam (gelap). Makin gelapnya warna
madu, umumnya flavor dan aroma makin tajam. Madu
mengandung 75% glukosa dan fruktosa serta 2% atau lebih
sukrosa (Bennion & Hughes, 1975). Presentase fruktosa
lebih tinggi daripada glukosa, 40.5% fruktosa dan 34,5%
glukosa (Fox, 1991).

Komponen gula pada madu memberikan
karakteristik sifat madu seperti viskositas dan densitas yang
tinggi, bersifat “lengket”, kecenderungan bergranulasi,
mampu mengabsorbsi kelembaban dari udara dan kebal
terhadap mikroorganisme pembusuk. Glukosa dan fruktosa
komponen gula sederhana yang paling banyak terdapat pada
madu, sukrosa juga terdapat di madu namun dalam jumiah
yang sedikit. Meskipun madu mengandung enzim pembalik
sukrosa, namun level sukrosa tidak pernabh mendekati noi
(White & Doner, 1980).

Jenis pula yang terkandung pada madu selain
monosakarida juga terdapat disakarida dan trisakarida.
Karakteristik disakarida dan trisakarida sulit ditentuken
sebab jumlahnya dalam madu sangat sedikit <4%

dibandingkan gula lainnya. Disakarida dan trisakarida _

dalam bentuk isomer, semuanya terdiri dari fruktosa dan
glukosa yang dihubungkan dalam berbagai bentuk. Total
disakarida 4-5x lebih banyak daripada trisakarida, sehingga
isolasi dan Kkarakteristik trisakarida sangat sulit diketahui
Komposisi gu’a pada madu tergantung sumber nektar,
enzim seperti glukosidase yang ada pada tubuh lebah.
Enzim ini mempengaruhi aktivitas transglukosidase,
menghasilkan bertambahnya unit glukosa. Nektar bunga
umumnya mengandung 20-40% gula tergantung sumber
bunganya dan kondisi lingkungan. Jenis gula yang
terkandung pada nektar adalah sukrosa, glukosa, dan
fruktosa. :

Salah catu karakteristik yang membedakan madu
dengan zat pemanis lainnya adalah adanya enzim. Enzim ini
mungkin berasal dari lebah, serbuk sari, ataupun nektar.
Pembentukan enzim yang paling utama adalah oleh lebah
yang aktif selama perubahan nektar menjadi madu. Enzim
diastase digunakan untuk mengukur kualitas madu (White
& Doner, 1980). Enzim diastase terdiri atas o-amilase dan
B-amilase, enzim. diastase mempunyai peran misteri padi
madu ketika di rektar maupun di sarang lebah dan enzim
tersebut diprodukdi oleh kelenjar hipofaringeal yang
terdapat pada lebah madu (Fox, 1991 ).

iV geaf Pcnéujar,Pogdi. Tekonologi Pangan Universitas Katolit’:' Soegijapranata, Semarang

" Alumnus Progdi. Teknologi Pangan Universitas Katolik Socgijapranata, Semarang
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‘ kelembaban midu tevpantung dini Sondisi cuica
Ddun helembaban sal nehlamya Setelaly precaes ehntiakei,
§ holombiban wadu besabale seapatong hondig
Dpenyimpamannyi. Belembiabinmenipakan saluly st
Dharokiorsth midy yang penting dalam nwajaga kaatios
Dbl kadar aie o 1Pe ki terdetelst adanyis spara
Snnkponrgontane, ko mndo tersehut aloaa enpslami
Crenmentonl, Fusentast dapat menabab v das sroma
D, Mk perla dipastearisasi erlelnhe dalisl, dengan
Ipemnnusin - ynng, cukup dapar owemabd an o beberapn
Ouilourganisme yanp, ada paadn nde (White & Doner,
F19B0). Pennasan selain sebagin pisteummies juga untuk
Jmenpurangi viskositas pada nidu. Proses pemanasan madu
rdapat. menyehabkan terjadinyis hivameliaen warna piadu
menjidt lebite gelap, penvnunan 1havor dan aroma, naiknya
subitt madu sehingga dapist menycbabhan nspualas) buok
schumn  penyimpaman din dapat wmenyebabaan lebib
| tingginya kadur HME (White & Doner, (980 dan Cervinies,
I el af, 2000),
Pestmanan juga diapal menmunkan Keniunpuan
fmadu scbagai antimikrobia Iemamnpuan sebagai
pantimikrobin i dikirenakan erbentuknya hidiogen
i peroksida yang Luot dalam madu Hidiozen peroksida im
P diketahui bersitat aseptik yang tetbentok dari pembemukan
jasam  glokonat  oleh  enzim - glukesa-oksidasi  yang
Terkandung, dalam madu, Peroksida ini dipit menghambiat
“\crlumlmlmn mikrobia. Jumlah peronsida dalam  madu
%dipcng:u'uhi jenis bunga, umur dan proses  pemanasan
| (White & Doner, 1980).

?ﬁ Cara pemanenan dan pemiosesan madu yang
hurang tepat dapat menurunkan khuaditas mada itu seadird,
Bila pengolahannya tepat dan baik maka niln gizi mada
vukan tetap tinggi, scdangkan pemrosesan madu  tanpa
pemasakan atau dalam subu rendah akan menjamin seluruh
gizi tetap terjaga utuh  (Djaja, 2000), Kualitas  madu
ditentukan berdasarkan sitat sensonih (Havor, warna, dan
frasa), kadar air, Mvdroxymetivifie tural (HME), dan nilai
fenzim diatase. Pemalsuan atw penciuoporan niadu, barn
tenjadic perhatian dan pennhisan pasa peternak ebah
tdengan adanya High Fructose Core Svrup (111FCS) yang,
thanyak  berada di pasaran sejak tabhan 1970 an High
TEraeone Corn Sunegs metupahan bagim suup eaeglubaosa
yang diperaleh dini bethagar anacmn tanaman (seperti
glataman gaging,  gandum, dan b yang dipredehsg
T herdasarkan ivomerasi plokosa lan merapakan pola yang
velatil tdah mabial (Cordella, e al, 2000 | Fas, 1991 dan
Sinfond, 1995),

Tersedianyn HEFCS i digunakan sebagai campuran daliao
wodu secina chstensil. Hipht Froaciose Corn Serap lebih
sering digunakan untak bahan campucan mada,  kitena
homposisi — mado alim mengaidung, 0% fruktosa
Dipertukan dany:e apaya untuk amengembangkan® inetode
aalisn untuk memasthan heaslan madu guna menjamin
konsumen babwa Kuatitas produknva baik (Cordella.. et al.
a0t)
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Pemantaatan madu st ini telah bearkembing,
sepetti achaga  pelengoap atsn pensnbal cat o peidi
peoeduh prodo msdwary b wepeste prostol anman
prosdole kit Dyt (Db dane ) seoniane, il
Semmbhin dibenatinya wada obel maayorahat seialon oyl
nadu yang beredar,  simun honsioen  amnnyia i
belum oengetalnii tentnng s anadn yang ik Il
tersebut antnrn Twin kv pandin berhagn Lemican oaduo
yang ai i pesdagangging Jinang, owacmbnphan Lsodongan
mubiisi yaog, terdapat pada odee tersebut. Fagean dang
peoctition ini ybe uoiak amenpethng muta nida komeral
di dicrah Semarang dan mambandimphannya dengan frovh
honey. Fresh honey di sini adalaly madu yang, diperoleh dan
sl proses ekstrakton padic saat pentisienan misdu

METODE PENELITIAN

Pengambilan Sumpel

Pengambilan sampel terdive was 3 merk mady o vint
Madu Japo (1)), Mado Rasa (AN, dim Madu Kembang,
(SM) dann 6 merk madu komersil. Pengambilian e madu
homeral dibedakan berdasimhoan harga yatu mada vang
harga jualinya Rp 3000- 4000/ 10ml, macimnyis adalish 140
Mudu Mudo Rapa (RM) Madu Katoa (MER), dan Saanscho
Houey (CM). Sedangkan mado yang harga jualnyia dang
Rp.3000-6000/100ml yaitn - Madu Nusantira (NS,
Tazowuna (1'Z), dan Madu Monotloral (M12), Salaly wia
diwi 0 merk madu Kowersil yautu MU diperoleh dan
peternak dan jenis imadu yang diambil adalsh ey madu
karet, sedangkan merk  lainnya  adaloh  madu randu
Pengambilan sampel dilakukan scbanyak 3 xali ulangin
botal yang berbeda Kode produksmyi. Sedanghan abscovan
langsung  pengolahan mudu Karet dilakukan di peternak
madu Gringsing-Batang,.

Prosedur Analisa

Analisa yang dilakukan meliputi soalisa Kadar aiv analisa
ruly peredaksi, analisa sokrosi, analisa huantitind aktivigas
enzim dinstane, dan analisa Kaantitaod hidsol et o fug o
(HIME). Analisa kadar ane metode relrahtomerer (ST 01490
1), analisia pula pereduksi metode Il schoo) (50 oS0
I, analisa sukrosa metonde il schoodd (STE 0Ese 77
analisa Luantitatil  aktivilas  enzinn diastasne et
spehtioatamcter (SH 0156277y, dan analiss huantiage
hidroksineultw tual inctode spekuolotimeter (SH 0150
T Pevalaran yang digunabkan adalaly cefoktomercar jenrs
ANBLE, unit analisa pgola peredubsi dan sukton,  din
spekiofotometer (Shiswadzu UV-21:10)

HASIHL DAN PEMBAJIASAN

DBevdasiarhon basil analisie Kimia seperti wereantoum pod.
Tabel oot nirdu womersal tidih tagi dapat didadaboan.
babwa e du dengan harga RpoS000-0000 10t (Lo
tertingpi) berarti tenaliki koalites sane bail O 2w
i ponbahacan i, g berdiearhan ek Lo B .
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Tabel 1. Chemlenl Charneterlstics of Bee Honey Quality Whicis Distributed in Semnenng
Type of Honey Brand Dinstase THIMEF (Al HIMEF (NallSOy)  Reducing sugar Sucrose Muoisture
Number (DN) (mg/100g) (mp/100p) (%) (%) contenl
(Vo)
S | I 12.082+.210° 3986+ 175" 2.287+.071°* 64.66743.357° JARIL NP 21,2031 359%
Madu jamu AM 9928+, 308° 4,907,032 4.3761.,261° 690388 B3 4 320.080% 20068 2539
SM 12 4001 067° S47L 100! 4.503+ 09* SLIB62I 177" 68016307 209591 |57
RM 54.150£1.980°  4.985+ 259 4.763+.116° 74.60122.444% 609 801 204282 796
Honey with p ice MK 54.763¢1 629* 6.009+.051* 5.4172.041° 74.051£1.139%  5621£2.389% 21205+ 913*
Rp.3000-
A000/1 0}
M 21217 228 A 9801 53K 2473 217 MGG 462% A ARV 200" 19 ands Yt
. NS 22 0341 283¢ 5495+ 788‘3‘ 3 606+ 268° 68.52843.708™ 1039t 6RS* 20.60858,228°
Honey with price 7 9 788 So 290440002 00N 2 TTNOLAR7 022600 204 o e dagpr
Ry SODD.
LUV
‘ ' 56.368:1.691° AR 6708 287881 00N SLI9247.06) 2804242 |KNIS:.27(
Feesh hioncy TORTEIRO04  2.463+.150 263260007 TRISE00D  TESi000 T URRISTTIN
Stuxclar (SNI-3545-
1994 & SN 015677 min 3 DN max Snyy/ 100g min 60% max 0%, max 22%

¢ Fresh honey from rubber plantation (triplicate).

¢  Mean of deviation standard

Aktivitas Enzim Diastase

n

=N)
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mber
2

T» 5f Diastass Nu
w 3
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-
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o}
2 nm
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Mit M

Mol

Superseript at the first coloum indicating the indifference for the same

Figure 1, Bee honey dlnstase's netivity ln Semnrang

“reessessrsrcbsnnaner

AM = Madu Rana,
SM = Madu Kembanp.

. Mmlu‘ul'l(p‘ 000 400/ 100ml - WM = Raji Madu Mada Raja

MK = Madu Karding
: CN - Shanghai Homey.
Madu of Rp.S000-6000/100ml : NS = Madu Nusant,
. V7 = Fasmanin honey

Sech Vol DA Mo 2 inidaman 20 81

MY Madu Maonotlorsl

siastuse numbar frosh honey (087101804 1N),
s Minimeal diaxtase number aceording 1o SNL 35051994 (1) IN)
e ! ladu famu S = Madu Jagee.

letter noted (pe 0.05)
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Pada gambar 1 terlihat bahwa nilai diastase
“tertinggi terdapat pada MD sedangkan terendah terdapat
~pada AM. Secara umum diastase number madu jamu lebih

. rendah  dibandingkan dengan madu komersil. Enzim
diastase digunakan sebagai kriteria kualitas madu, semakin
tinggi nilai diastase number m:nunjukkan semakin tinggi
kualitasnya. Dari hasil tidak lagi dapat dikatakan bahwa

. madu dengan harga yang lebih mahal berarti kualitasnya

" lebih baik, madu merk RM dan MK dengan harga lebih

. murah (3000-4000/100ml) daripada merk NS dan TZ (5000-

i 6000/100ml) diustase number-nya lebih tinggi. Dari hasil

memenuhi batas minimum menurut SNI-354£-1994, namun
lebih rendah daripada fresh honey. Selama masa simpan
dapat menurunkan aktivitas enzim diastase, demikian pula
cara pemanenan dan pengolaban yang salah juga dapat
menurunkan kualitas madu. Pemanasan yang berlebih
(>65°C) dapat menurunkan enzim diaslase dan
meningkatkan hidroksimetilfurfural (HMF), hal tersebut
berkaitan dengan reaksi maillard. Enzim diastase tidak
dapat secara tepat mengevaluasi mutu madu masih
diperlukan parameter HMF schiagga drpat diperoleh
informasi yang jelas.

i sampel yang di ambil diastase number-nya masih
{‘ Hidroksimetilfurfural
7
, 6.
: 4
| 7R
i S 54 ; %
2 | Dal Al
g 4 - / ] ’é 4 ® oy ¢ enne o of
N7 W7 15514514
T % [/ 1%
- % % 1V
O 34 / / . /
c % / X
'.9.. b f— l/ / . [ L
g | U 4 1]
Q2 / % 1%
c / L] 9 FAnwr_ao
S | RN
1| 1 | 4 /] || BT HMF_SLFT
J AM Sk MK CM NS TZ MD
Bran
( Figure.2  Hydroxymethylfurfural content otl samples diluted with water (HMF_AD) and NaHSO; (HMF_ SLFT) of bee
} honey in Semarang,
| = = = = = = : HMF level of fresh honey (2,66+,159mg/100g).
— + ==« — : Maximal HMF accordiag to SN1-3545-1994 (4 mg/10Cg).
‘e Madu jamu: JJ =Madu Jago; AM = Madu Rasa; SM = Madu Kembang.

l e Madu of Rp.3000-4000/100ml :

| MK = Madu Kartini.

| CM = Shanghai Honey.
Jl NS = Madu Nusantara.

¢ Madu of Rp.5000-6000/100ml :
| TZ = Tazmania honey.

MD = Madu Monofloral.

. Analisa kuantitatif hidroksimetilfurfural (HMF)
imenggunakan 2 larutan yaitu larutan sampel (aquades) dan
ilarutan  pembanding (NaHSO;). Hasilnya larutan
pembanding lebih rendah daripada larutan sampel, sebab
|NaHSO;, ini bersifat mampu menghambat atau mencegah
‘terjadinya  reaksi  browning non-enzimatis. Penggunaan
ilurutan pembanding ini .ntuk lebih memastikan bahwa
HMF terbentuk akibat dari reaksi browning; non-enzimatis.
‘Disamping itu karena NaHSO; mampn menghambat
terbentuknya HMF lebih lanjut dari proses pengukuran
ischingga hasilnya lebih mendekati nilai HMF sebenarnya.

80

RM = Raja Madu Madu Raja.

Berdasarkan hasil pengamatan seperti yang terlihat
pada Gamby 2 bahwa nilai HMF tertinggi terdapat pada
MK, sedangkan terendah terdapat pada JJ. Merk AM, SM,
RM, dan MK nilai HMF-nya melebihi batas maximum SNI-
3545-1994 dan lebih tinggi daripada firesh  honer.
Sedangkan merk NS, TZ, dan MD nilai HMF-nya masih
memenuhi syarat SHI-3545-1994 namun  lebih  tinggi
daripada fresh honey. Hidroksimetilfurfural (HMI%) dapat
mcmng,kat akibat dari proses pemanasan yang berlebily
(>65°C) dan Jjuga perubahan selama masa simpan. Proses
pemanasan dilakukan guna pasteurisasi, menurunkan

Agritech Vol.23 No. 2 halaman 77 - 84
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: » Madu jamu :

: e Madu of Rp.5000-6000/100mt1 :

viskositas, dan melarutkan partikel-partikel besar. Merk RM
dan MK menmiliki diastase number yang lebih tinggi
daripada merk NS dan TZ. Dilihat dari nilai HMF-nya yang
letih tinggi, *'dak dapat dikatakan kualitasnya lebih baik.
Nilai HMF dari madu RM dan MK yang lebih tinggi ini

Kadar Gula Pereduksi

dapat disebabkan cara pemanenan dan pengolahan
(pemanasan) yang kurang baik dibandingan NS dan TZ
sehingga kualitasnya menjadi lebih rendah bila dilihat dari
diastase number dan HMF.

A

G,

§

N

N

7

H I
NN
NLAN
NN

Brand

YT

S,
e

Figure. 3 Reducing sugar content of bee honey in Semarang.

----------------------

JJ = Madu Jago.

AM = Madu Rasa.

SM = Madu Kembang,

* Madu of Rp.3000-4000/100m! :
‘ MK = Madu Kartini.

CM = Shanghai “10ney.

NS = Madu Nusantara.

TZ. = Tazmania honey.

MO = Madu Monofloral.

Gula pereduksi yang terkandung pada madu yaitu
glukosa dan fruktosa. Pada gambar 3 nampat bahwa kadar
gula pereduks, tertinggi terdapat pada MD, sedangkan
terendah terdapy pada SM. Sampel madu yang diperoleh
kadar gula peiqiyiksinya memenuhi syarat batas minimum
SNI-3545-1994 iecuali madu jamu merk SM (51,186%).
Namun sampel yang diperoleh kadar pula pereduksinya
lebih rendah daripada fresh honey. Hal dapat disebabkan
adanya perbedaan kandungan gula pada sumber nektar,

Agritech Vol 25 No. 2 halaman 77 - 84

RM = Raja Madu Madu Raja.

: Reducing sugar of fresh honey (82,50+,000%).
: Minimal reducing sugar according to SNI-3545-1994 (60%)

kondisi lingkungan, dan umur lebah. Lebah berperan dalam
pembentukan gulu pada madu, scbab lebah memberikan
enzim yang berasal dari kelenjar hipoferageal antara lain
yaitu enzim diastase yang berfungsi mengubah pati menjadi
glukosa, enzim glukosa-oksidase yang mempengaruhi
transglukosidase mampu menambah unit glukosa. Selama

masa simpan juga dapat meningkatkan kadar gula
pereduksi, sebab adanya enzim invertase yang
menghidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa.
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: Kadar Sukrosa
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Figure. 4 Sucrose content of bee honey in Semarang

: Sucrose content of fresh honey (2,85£,000%).
: Maximal sucrose accordig to SNI-3545-1994 (10%).

------- sesaseccsseenee

Madu jamu : JJ = Madu Jago.
AM = Madu Rasa.
SM = Madu Kembang.
i « Madu of Rp.3000-4000/100ml :
MK = Madu Kartini.
CM = Shanghai Honey.
NS = Madu Nusantara.

e Madu of Rp.5000-6600/100ml :
TZ = Tazmania Honey.

MD = Madu Monofloral.

Kadar sukrosa tertinggi terdapat pada SM,
sedangkan terendah terdapat pada MD (terlihat pada gambar
‘4). Sampel madu yang diperoleh kadar sukrosanya masih
i memenuhi syarat SNI-3545-1994, namun lebih rendah
daripada fresh honey. Perbedaan kadar sukrosa dapat
dipengaruhi kandungan gula sumber nektar yang berbeda,
kondisi lingkungan dan umur lebah, seperti yang telah
;duelaskan sebelumnya pada kadar gula pereduksi. Madu
"Jamu merk SM kadar sukrosanya tertinggi dan kadar gula
pereduksmya terendah daripada sampel madu yang

RM = Raja Madu Madu Raja.

diperoleh. Adanya indizasi penambahan gula tebu, namun
madu jamu merk lainnya tidak menutup adanya indikasi
penambahan high fructose corn syrup (HFCS) raclihai
rendahnya diastase number. Begitupula dengan madu
komersil merk CM, NS, dan TZ. Enzim berhubungan
dengan ada-tidaknya pencampuran madu. High Fructose
Corn Syrup lebih ekstensif sebagai bahan campuran madu
daripada jenis gula lainnya, karena komposisi fruktosa pada
madu lebih tinggi daripada komposisi gula lainnya.
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. kemungkinannya.
. fermentasi 11-29°C sedangkan suhu optimum terjadinya
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Figure. 5 Moisture content of bee honey in Semarang.

: Moisture content of fresh honey (18,45+,113%).

sressenesssessscssens - Maximal moisture content according to SNI-3545-1994 (22%).

JJ = Madu Jago.
AM = Madu Rasa.
SM = Madu Kembang,.
¢ Madu of Rp.3000-4000/100ml :

¢ Madu jamu :

MK = Madu Kartini.

CM = Shanghai Honey.

NS = Madu Nusantara.

o Madu of Rf..5000-6000/100ml :
‘ TZ = Tazmania Honey

‘MD = Madu Monofloral.

Berdasarkan . gambar 5 terlihat bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada NS, sedaagkan terendah terdapat
pada MD. Sampel madu yang diperoleh kadar airnya masih
memenuhi syarat batas ‘maksimum ENI-3545-1994, namun
lebih tinggi daripada kadar air fresh honey. Perbedaan kadar
air antara sampel madu yang diperoleh dipengaruhi kondisi
lingkungan sumber. bunga. Selama masa simpan dapat
mempengaruhi kadar air madu, madu sangat bersifat
higrokopis. Oleh karena itu akan lebih baik bila madu
disimpan pada wadah yang tertutup rapat, agar kadar airnya
tidak meningkat. Bila kadar air meningkat dan terdeteksi
adanya spora mikrobia maka akan dapat menyebabkan
terjadinya fermentasi. Madu akan lebih baik disimpan pada
suhu ruang (20°C), bila disimpan dibawah suhu tersebut
maka terjadinya granulasi dan fermentasi pada madu besar
Sebab suhu optimum térjadinya

granulasi 14°C. Madu yang mengalami granulasi akan lebih

. mudah terfermentasi,
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RM = Raja Madu Madu Raja.

Dari hasil pengamatan  menunjukkan bahwa
kualitas madu merk MD lebih baik daripada lainnya yang

_ dapat dilihat dari nilai diastase-nya paling tinggi, meskipun

nilai hidroksimetilfurfuralnya tidak paling rendah. Hal ini
dapat disebabkan cara pemanenan yang dilakukan masih
sederhana belum memperhatikan suhu selama proses
ekstraksi dan suhu selama pemanasan guna pasteurisasi juga
belum diperhatikan oleh para peternak madu pada
umumnya. Sementara itu madu merk MD juga mengandung
kadar gula pereduksinya paling tinggi dan kadar sukrosa
serta kadar airnya paling rendah. Kemungkinan adanya
indikasi penambahan high fructose corn syrup (HFCS) pada
merk MD juga kecil karena diustase number-nya tinggi.
Madu dengan harga 3000-4000/100ml merk RM dan MK
kemungkinan adanya indikasi penambahan HFCS juga kecil
karena diastase number-nya tinggi dan hampir sama dengan
MD, meskipun nilai HMF-nya tinggi (melebihi balas
maksimum SNI-3545-1994) yang mungkin disebabkan cara
pemanenan dan pengolahan (pemanasan) yang kurang tepat.
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KESIMPULAN
Mutu dan kemurnian madu jamu masih dalam batas

- SNI-3545-1994 walaupun madu jamu merk SM kadar gula
+ pereduksinya dan nilai hidroksimetilfurfual tidak memenuhi

syarat menurut SNI-3545-1994. Namun bila dilihat dari
nilai diastase- pada madu jamu yang secara umum lebih
rendah daripada merk madu lainnya, maka kualitas madu
jamu relatif belum baik (masih lebih rendah).

Umumnya madu yang berasal dari peternak memiliki

I kualitas yang lebih baik daripada madu yang dijual di toko-
. 1oko. Ini dapat dilihat dari hasil penelitian bahwa madu

merk MD yang merupakan salah satu sampel yang diambil
dari peternak memiliki mutu dan kemwurnian yang tinggi.
Hal ini dapat dilihat dari hasil analisa aktivitas enzim
diastasenya yang paling tinggi, kadar gula pereduksinya
juga paling tinggi, kadar sukrosanya paling rendah, dan
kadar airnya paling rendah juga. Meskipun nilai
hidroksimetilfurfuralnya tidak paling rendah.

Madu merk RM dan MK harganya lebih murah,
namun mutu dan kemurniannyz belum tentu rendah. Hal ini
dapat dilihat dari nilai diastase number-nya yang ternyata
lebih tinggi daripada madu yang harga jual Rp.5000-
6000/100m], kecuali merk MD.

Adanya indikasi penambahan jenis gula high
Sructose corn syrup pada madu jamu dan madu komersil
kecuali merk MD, RM, dan MK yang terlihat dari diastase
number-nya lebih tinggi dari standar SNI, karena enzim
merupakan parameter kemurnian madu.
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