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ABSTRAK 



Penelitian ini bertujuan  untuk mengidentifikasi adanya korelasi headspace 

kemasan dan suhu penyimpanan terhadap karakteristik madu hutan selama 

penyimpanan. 

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari 2 tahap, yaitu tahap I untuk 

mengetahui Headspace kemasan terbaik, Headspace yang di uji yaitu0%, 3%, 

6%, dan 9%. Madu disimpan selama seminggu dan di uji angka lempeng totalnya 

setiap hari, Headspace terpilih dilanjutkan ke  penelitian tahap II untuk 

mengetahui suhu penyimpanan terbaik madu hutan  selama penyimpanan, madu 

hutan akan disimpan pada suhu 15, 25 dan 35 
0
C 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa  angka lempeng total kapang dan 

khamir berkorelasi  positif  (+) sangat kuat pada penyimpanan dalam berbagai  

tinggi headspace kemasan.  Sedangkan hasil suhu penyimpanan terhadap  kadar 

gula pereduksi berkorelasi negative(-)sangat kuat selama penyimpanan,  

berkorelasi positif (+) sangat kuat terhadap kadar air, berkorelasi positif (+) sangat 

terhadap angka lempeng total kapang dan khamir, dan berkorelasi negative (-) 

sangat kuat terhadap nilai pH. 

Kata kunci : Madu hutan, Headspace, Suhu Penyimpanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

This research was done to identify correlation between Headspace dan 

temperature during forest honey’s storage. 

The method that had been applied was including 2 stages, those were stage 

I and stage II. Stage I  was for determining the best headspace, those were 0%, 

3%, 6% and 9%. Forest honey was kept for a week and each day,  total plate count 

examination was done, the chosen headspace was used for the second stage to 

determine the best temperature for storage. The temperature that had been 

examined were 15, 25 and 35 
0
C. 

The result shown that total plate count had strong positive correlation (+) 

during storage in headspace variation. And on the other side, temperature had 

strong negative correlation(-) to reducting sugar, also temperature had strong 

positive correlation (+) to moisture content, it had strong positive correlation (+) 

to total plate count and temperature had strong negative correlation (-) to pH. 

Key Word : Forest honey, Headspace,  Storage Temperature 
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I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Madu merupakan salah satu dari lima produk hasil hutan bukan kayu yang 

menjadi prioritas pengembangan dan merupakan komoditas unggulan 

Kementerian Kehutanan RI (Novandra, 2013). 

Madu telah dikenal memiliki berbagai manfaat pada bidang kesehatan, 

industri, kosmetik, dan bahan pangan (Rio, 2012). Madu memiliki komposisi 

bervariasi, tergantung pada sumber tanaman, iklim, kondisi lingkungan dan skill 

dari peternak lebah. Sejauh ini sekitar 181 zat berbeda telah diidentifikasi didalam 

madu, beberapa belum teridentifikasi (Crane, 1980). Selain karena manfaat 

nutrisinya, madu juga memiliki sifat terapeutik (Pandhi dkk, 2005). Bahkan madu 

juga digunakan dalam dermatologi untuk pengobatan luka, luka bakar, bisul, dan 

infeksi. 

Madu adalah cairan alami yang umumnya mempunyai rasa manis yang 

dihasilkan oleh lebah madu dari sari bunga tanaman (floral nektar) atau bagian 

lain dari tanaman (ekstra floral nektar) atau ekskresi serangga (Gebremariam, 

2014). Madu memiliki sifat higroskopis, komponen madu terdiri dari karbohidrat, 

mineral,enzim, dan vitamin (Apriani dkk, 2013). Madu mengandung banyak 

mineral seperti natrium, kalsium, magnesium, alumunium, besi, fosfor, dan 

kalium. Vitamin–vitamin yang terdapat dalam madu adalah thiamin 

(B1),riboflavin (B2), asam askorbat (C), piridoksin (B6), niasin, asam pantotenat. 

Komponen terbesar madu terdiri dari karbohidrat (gula sederhana) dan air. 



Kandungan madu yang beragam dan kaya akan nutrisi, menjadikan  madu 

sebagai primadona baru masyarakat untuk tujuan kesehatan. Menurut data 

Kementrian Kehutanan (2010) jumlah produksi madu nasional pada tahun 2010 

hanya sebesar 1.932 ton.  Dengan total jumlah penduduk sekitar 250 juta jiwa dan 

asumsi konsumsi perkapita madu di Indonesia sebesar 30 gr / tahun paling tidak 

kita membutuhkan madu sebesar 7.500 ton per tahun untuk memenuhi kebutuhan 

madu domestic ( Novandra dan Widnyana, 2013). 

Umumnya, pengetahuan tentang cara pemanenan madu yang benar pada  

para peternak lebah madu di Indonesia masih sangat awam. Biasanya, setelah 

madu dipanen, sarang lebah akan diperas dengan menggunakan tangan untuk 

mengeluarkan madunya, madu yang dihasilkan dengan proses seperti ini akan 

menghasilkan madu yang keruh, berbuih, terkontaminasi lilin dan anakan serta 

kurang higienis dan menghasilkan madu yang masam (kuntadi, 2014).Tentunya 

madu yang dihasilkan dengan cara pemanenan seperti ini memiliki kualitas yang 

kurang baik. 

Pemasaran madu, yang sering dilakukan peternak adalah menjual produknya 

secara langsung kepada konsumen. Madu tersebut dijual secara curah/botolan 

seadanya yang tidak menggunakan merek dengan bentuk dan ukuran kemasan 

tertentu. Hal ini disebabkan kurangnya pengetahuan produsen madu mengenai 

serapan teknologi pengolahan dan pemasaran produk yang merupakan salah satu 

faktor pemicu terjadinya permasalahan(Suherman dkk, 2017). 

Banyak outlet-outlet penjual madu bermunculan seiring dengan semakin 

banyaknya permintaan madu hingga kekota-kota besar terutama wilayah yang 



tidak memungkinkan adanya peternakan lebah. Madu-madu tersebut, terutama 

madu hutan didistribusikan  dari wilayah penghasil madu seperti Sumbawa, 

Provinsi Riau, dan wilayah lainnya. Madu yang ditemukan dan beredar  dipasaran 

biasanya disimpan tanpa memperhatikan suhu penyimpanan yang tepat. 

Di Indonesia, sekitar 70% madu yang dihasilkan berasal dari lebah jenis A. 

dorsata, dimana beberapa wilayah penghasil madu yang sangat terkenal adalah 

pulau Sumbawa, Provinsi Riau, Provinsi Kalimantan Barat, Provinsi Sulawesi 

Selatan dan Tenggara (Hadisoesilo dkk, 2011). Apis Dorsata merupakan jenis 

lebah yang umumnya hidup dipohon-pohon tinggi didalam hutan, lebah ini 

memperoleh makanan dari berbagai tanaman yang tersebar dihutan, sehingga 

karakteristik madu yang dihasilkan dari lebah ini juga sangat khas. Madu yang 

dihasilkan lebah ini disebut sebagai madu hutan.  

Madu hutan sendiri termasuk jenis madu dengan kadar air yang tinggi, 

tingginya kadar air madu hutan melebihi yang dipersyaratkan oleh SNI 

3545:1994, sering kali menjadi permasalahan bagi madu hutan. Umumnya, 

maduyang dihasilkan oleh lebah Apis dorsata memiliki kadar air yang tinggi 

antara 20 hingga 27% (Qamer dkk., 2008).Tingginya kadar air madu yang 

dihasilkan oleh lebah Apisdorsata bisa disebabkan karena kondisi sarang yang 

beradadi tempat terbuka (batang pohon, batu karang, dan lain-lain),sehingga lebih 

mudah terpengaruh oleh perubahan musimdibandingkan dengan madu ternak (A. 

mellifera dan A. cerana ) yang sarangnya lebih tertutup. Selain itu kemungkinan 

masuknya air ke dalam maduterjadi ketika musim hujan sehingga dapat 

mempengaruhikadar air madu yang akan dihasilkan (Qamer dkk., 2008). 



Permasalahan yang sering muncul selama distribusi dan penyimpanan 

madu, terutama untuk madu hutan  yang memiliki kadar air yang tinggi dan tidak 

mengalami proses pemanasan  adalah terjadinya penurunan kualitas hingga 

kerusakan madu yang disebabkan oleh proses fermentasi yang disebabkan oleh 

aktifitas khamir sehingga mengakibatkan terjadinya beberapa perubahan pada 

karakteristik madu. 

Kemasan yang digunakan, madu biasanya dikemas menggunakan kemasan 

dari botol kaca bening, jar atau dari kemasan berbahan plastik food 

grade.Kemasan adalah wadah atau pembungkus untuk menyiapkan barang 

menjadi siap untuk ditransportasikan, didistribusikan, disimpan, dijual, dan 

dipakai. Kemasan yang baik dapat ditinjau dari apakah kemasan tersebut dapat 

membungkus dan melindungi produk dengan baik atau tidak. Pengetahuan akan 

pengemasan yang tepat sangat penting untuk mempertahankan kualitas madu 

selama penyimpanan ataupun selama proses distribusi.  

Madu memiliki sifat higroskopis yang tinggi, yaitu sangat mudah menyerap 

air dari lingkungan sekitar apabila terjadi kontak langsung dengan udara sehingga 

memicu peningkatan kadar air madu dan pertumbuhan mikroba. Sehingga proses 

pengisian madu kedalam wadahnya juga juga harus memperhatikan aspek 

tersebut, Karena massa oksigen dan kadar air berpengaruh terhadap kararkteristik 

madu. Kandungan oksigen sendiri dipengaruhi oleh jumlah volume pengisi yang 

terdapat pada wadah atau kemasan yang akan digunakan untuk madu. 

Selain itu, suhu selama penyimpanan juga sangat berpengaruh terhadap 

karakteristik madu.Umumnya, madu yang telah siap untuk dijual hanya disimpan 



di rak pajangan, terkena panas dari sinar matahari langsung yang dapat 

mengakibatkan terjadinya perubahan karakteristik madu. 

Volume pengisian madu kedalam kemasan kurang memperhatikan aspek 

tinggi headspace, begitu juga dengan suhu selama penyimpanan. Padahal kedua 

aspek ini sangat krusial untuk mempertahankan karakteristik madu selama 

penyimpanan. Umumnya, penjual madu tidak memiliki ketentuan tertentu dalam 

melakukan pengisian madu kedalam kemasan. Akibatnya, selama proses 

penyimpanan ataupun distribusi, madu yang rentan, akan mengalami proses 

fermentasi dan menyebabkan tutup kemasan terbuka sehingga menyebabkan isi 

madu keluar. Pemilihan headspace yang tepat sangat penting untuk diperhatikan. 

Karena udara yang terperangkap didalamnya akan berpengaruh terhadap 

karakteristik madu hutan selama penyimpanan. Selain headspace kemasan, suhu 

selama penyimpanan juga mempengaruhi karakteristik madu hutan. Melalui 

penelitian ini dapat diketahui korelasi perbedaan tinggi headspace dan suhu 

penyimpanan terhadap karakteristik madu hutan selama penyimpanan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang dapat dirumuskan berdasarkan latar belakang penelitian 

diatas yaitu apakah tinggi headspace kemasan dan suhu penyimpanan yang 

berbeda berkorelasi terhadap karakteristik madu hutan selama penyimpanan? 

 

 

 

 



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

1.3.1 Maksud Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari  korelasi antara 

perbedaan tinggi headspace kemasan dan suhu penyimpanan terhadap 

karakteristik madu hutan selama penyimpanan. 

1.3.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian adalah untuk menentukan tinggi headspace kemasan 

dan suhu penyimpanan terbaik terhadap madu hutan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan yang disimpan dengan  

Headspace kemasan yang berbeda. 

2. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan yang disimpan pada suhu 

yang berbeda. 

3. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan selama masa penyimpanan.. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan yang disimpan  dengan  

Headspace kemasan yang berbeda. 

2. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan yang disimpan pada suhu 

yang berbeda. 

3. Untuk mengetahui perubahan karakteristik madu hutan selama masa penyimpanan. 

 

 



1.6 Kerangka Penelitian 

SNI 3545:1994 madu merupakan cairan yang memiliki rasa manis dan 

dihasilkan oleh lebah madu (Apis Sp) dari sari bunga tanaman (floral nektar) atau 

bagian lain dari tanaman (extra floral) dimana ada beberapa parameter yang telah 

ditetapkan SNI untuk madu yaitu aktivitas enzim diastase, hidroksimetilfurfural 

(HMF), kadar air, gula pereduksi (dihitung sebagai glukosa), sukrosa, keasaman, 

padatan yang tak larut dalam air, abu, cemaran logam dan cemaran arsen. 

Parameter penurunan dan kerusakan madu, dapat dilihat dari kadar air, total 

gula pereduksi (dihitung sebagai glukosa), pH dan cemaran mikroba (khamir). 

Menurut BPOM (2015), menjelaskan bahwa volume headspace (rongga 

kosong) tidak boleh melebihi 10% dari total volume botol (v/v). Tinggi headspace 

mempengaruhi jumlah kadar oksigen dan air yang terperangkap didalam kemasan. 

Menurut Gojmerac (1983), menyatakan bahwa madu bersifat higroskopis 

yaitu menyerap air dari udara. Dengan sifat madu yang higroskopis tersebut,  

maka kandungan air yang terperangkap didalam headspace ataupun lingkungan 

selama penyimpanan madu akan berpengaruh terhadap peningkatan jumlah kadar 

air. 

Menurut (Najib,2018) Hasil analisis kadar air menunjukkan bahwa kadar air 

minuman jeli buah naga merah selama penyimpanan berkisar antara 61–

74,6963%. Kadar air tertinggi terdapat pada minuman jeli buah naga merah 

dengan 4 minggu penyimpanan terdapat pada minggu ke-4 pada headspace 9% 

sebesar 74,6963%, sedangkan kadar air terendah terdapat pada headspce 3% pada 

minggu ke-0 sebesar 61% minuman jeli buah naga merah. 



Prasetya dan Andi (2014) menjelaskan bahwa kandungan kadar air yang 

tinggi pada madu akan merangsang aktifitas khamir untuk tumbuh. 

Selain itu, oksigen yang terperangkap dalam kemasan, menjadi nutrisi untuk 

berkembangnya mikroba aerob dan mikroba anaerob pada produk, sehingga 

menyebabkan berkembangnya  mikroba selama masa penyimpanan. Menurut 

Fardiaz (1992), bahwa ketersediaan oksigen merupakan salah satu faktor utama 

untuk pertumbuhan mikroba aerob dan mikroba anaerob fakultatif. 

Menurut (Achmadi,1991) Rendahnya kadar glukosa bisa disebabkan oleh 

telah terjadinya proses fermentasi madu. Proses fermentasi dapat dilakukan oleh 

khamir dari genus Zygosaccharomyces yang tahan terhadap konsentrasi gula 

tinggi, sehingga dapat hidup didalam madu. Selama fermentasi, sel khamir akan 

mendegradasi gula dalam madu (khususnya glukosa dan fruktosa) menjadi alcohol 

(etanol), yang mengakibatkan terjadinya penurunan kadar gula pereduksi didalam 

madu. 

Menurut Edwin (2017) Pada produk sirup tidak mengalami sterlisasi, 

sehingga volume headspace yang terlalu besar akan mempengaruhi kualitas dari 

produk, dikarenakan sebagian besar udara yang terdapat didalam headspace 

adalah oksigen. 

Keberadaan Oksigen juga berpengaruh terhadap kadar keasaman madu. 

Keasaman madu merupakan salah satu parameter yang digunakan untuk 

menentukan kualitas madu. Kadar keasaman ini menunjukkan jumlah asam bebas 

per kg madu. Semakin meningkatnya kadar keasaman merupakan suatu indikator 

telah terjadinya proses fermentasi dan proses transformasi alkohol. Bila alcohol 



bereaksi dengan oksigen (O2), alcohol tersebut akan membentuk asam asetat yang 

mempengaruhi kadar keasaman, rasa, dan aroma madu. Pada akhir proses 

fermentasi akan terbentuk karbon dioksida (CO2) dan air (Achmadi, 1991). 

Madu merupakan larutan lewat jenuh (supersaturated solutions) dari 

karbohidrat, sehingga dikatakan medium hiperormotik. Sekitar 84% padatan pada 

madu adalah campuran dari monosakarida, yakni fruktosa dan glukosa.  

Madu juga memiliki sifat tegangan permukaan yang rendah, besar tegangan 

permukaan yang dimiliki madu bervariasi tergantung pada sumber nektar dan 

kandungan zat koloid pada madu. Sifat tegangan permukaan yang rendah serta 

viskositas yang cenderung tinggi menyebabkan madu memiliki ciri khas yakni 

membentuk busa (Cantarelli dkk, 2008). 

Selama penyimpanan madu, kondisi lingkungan harus diperhatikan, 

terutama suhu.Suhu penyimpanan yang tidak tepat dapat mengakibatkan 

perubahan karakteristik madu selama penyimpanan. 

Madu dengan kadar karbohidrat kurang dari 83 % dan kadar air lebih dari 

17 % menyebabkan madu menjadi mudah mengalami fermentasi, terutama saat 

disimpan pada suhu di atas 11 
o
C (James dkk, 2009). 

Suhu penyimpanan diatas  11 
o
C dapat memacu perkembangbiakan khamir 

yang dapat memfermentasi madu, sehingga gula pereduksi didalam madu menjadi 

menurun. 

Selain itu, Chai dkk (1988) dalam (Siregar, 2002) juga menunjukkan bahwa 

temperature penyimpanan mempengaruhi laju penurunan monosakarida 

pereduksi. Dimana mereka menyimpan madu pada temperature 5, 20, dan 35
o
C 



selama satu tahun, pada akhir penyimpanan, ternyata penurunan kadar glukosa 

dan fruktosa semakin besar dengan semakin tingginya temperature penyimpanan. 

Suhu penyimpanan juga berpengaruh terhadap kadar keasaman madu. 

peningkatan kadar keasaman madu dapat disebabkan oleh aktifitas khamir yang 

dalam proses fermentasinya akan menghasilkan asam asetat.  

Kadar keasaman madu dipengaruhi juga oleh faktor suhu. Chai dkk (1988) 

dalam Siregar (2002) menunjukkan bahwa kadar asam bebas semakin meningkat 

bersama peningkatan suhu penyimpanan dari 5,20, 35 
o
C. 

1.7 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa perbedaan tinggi 

headspace kemasan dan suhu penyimpanan memiliki korelasi terhadap 

karakteristik madu hutan  selama penyimpanan. 

1.8 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan mulai pada bulan September 2018 sampai dengan 

November 2018 di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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