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LAMPIRAN 

A. Tabel lampiran 

Tabel 1. Parameter Mutu Madu SNI 866-2018 

No Parameter Syarat Satuan 

1 Enzim diastase Min 3 DN 

2 Hidroksimetilfurfural  Maks 0.5 mg/ kg 

3 Kadar air Maks 22 % b/b 

4 Gula pereduksi Maks 65 % b/b 

5 Sukrosa Maks 5 % b/b 

6 Keasaman Maks 50 mL NaOH/ kg 

7 Padatan tak larut dalam air Maks 0.5 % b/b 

8 Kadar abu Maks 0.5 % b/b 

9 Cemaran logam   

 9.1   Timbal (Pb) Maks 1.0 mg/ kg 

 9.2   Cadmium (Cd) Maks 0.2 mg/ kg 

 9.3   Merkuri (Hg) Maks 0.03 mg/ kg 
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Tabel 2. Hasil analisis Anova One Way 

 

Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between Groups 16644746.970 2 8322373.485 2.551 .095 

Within Groups 97866048.550 30 3262201.618   

Total 114510795.500 32    

 

 

Tabel 3. Hubungan indeks bias dengan kadar air pada madu 

Indeks bias (20⁰C) Kadar air Indeks bias Kadar air (20⁰C) 

1.5044 13.0 1.4890 19.0 

1.5038 13.2 1.4885 19.2 

1.5033 13.4 1.4880 19.4 

1.5028 13.6 1.4875 19.6 

1.5023 13.8 1.4870 19.8 

1.5018 14.0 1.4865 20.0 

1.5012 14.2 1.4860 20.2 

1.5007 14.4 1.4855 20.4 

1.4002 14.6 1.4850 20.6 

1.4997 14.8 1.4845 20.8 

1.4992 15.0 1.4840 21.0 

1.4987 15.2 1.4835 21.2 

1.4982 15.4 1.4830 21.4 

1.4976 15.6 1.4825 21.6 

1.4971 15.8 1.4820 21.8 

1.4966 16.0 1.4815 22.0 

1.4961 16.2 1.4810 22.2 

1.4956 16.4 1.4805 22.4 

1.4951 16.6 1.4800 22.6 

1.4946 16.8 1.4795 22.8 

1.4940 17.0 1.4790 23.0 

1.4935 17.2 1.4785 23.2 

1.4930 17.4 1.4780 23.4 

1.4925 17.6 1.4775 23.6 

1.4920 17.8 1.4770 23.8 

1.4915 18.0 1.4765 24.0 

1.4910 18.2 1.4760 24.2 

1.4905 18.4 1.4755 24.4 

1.4900 18.6 1.4750 24.6 

1.4895 18.8 1.4745 24.8 

  1.4740 25.0 
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Catatan : 

1) Nilai untuk 20⁰C merupakan nilai perhitungan Wedmorl’s (Bee World 36, 

197 (1995). Nilai 22 diperoleh dari FAO/ WHO Codex Committee on 

Methods of Analysis and Sampling (1968). 

2) Jika nilai indeks bias diukur pada suhu dibawah 20⁰C, maka ditambahkan 

0,000023⁰C pada angka tabel, bila pengukuran dilakukan pada suhu diatas 

20⁰C, maka dikurangkan 0,00023⁰C dari angka tabel. 

B. Naskah lampiran 

B.1. Naskah lampiran cara kerja 

B.1.1 Proses panen madu dilakukan di tempat penelitian dengan cara ekstraksi 

berdasarkan SNI 8664-2018 

 Sisiran frame sarang Apis mellifera dibersihkan menggunakan sikat lebah. 

 Disayat lilin yang menutupi sel sarang berisi madu menggunakan pisau 

stainless steel, kemudian dimasukkan ke dalam alat ekstraktor. 

 
Gambar Alat ekstraktor madu 

 Diputar alat pemutar ekstraktor agar madu dari sel-sel sarang keluar. 

 Madu yang tertampung di dalam ekstraktor dikeluarkan dengan kran pada 

ekstraktor dibuka dan disiapkan dibawah kran ember plastik standar makanan 

untuk menampung madu yang keluar. 

 Madu disaring dengan kain penyaring. 

4 
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 Dimasukkan madu yang telah disaring ke dalam drum plastik standar 

makanan.  

B.2.1 Kadar Air 

Uji kadar air dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific Semesta 

dengan berdasarkan metode SNI 01-3545-2004. 

 Digunakan alat refraktometer untuk membaca nilai indeks bias dengan 

ditetapkan nilai kadar suhu, yaitu 20⁰C. 

 Dibandingkan kandungan air dengan nilai indeks bias air (tabel lampiran 3). 

 Apabila penetapan suhu 20⁰C tidak dibulatkan, maka dihitung nilai koreksi 

suhu sebagaimana yang tertera dalam catatan. 

B.3.1 pH 

Uji pH dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific Semesta dengan 

berdasarkan metode SNI 3545-2013. 

 Dilarutkan 10 g sampel dengan 75 mL air bebas CO₂ kedalam gelas piala 250 

mL. Diaduk menggunakan magnetik stirrer, lalu dimasukkan pH meter dan 

dicatat nilai pH. Dititrasi dengan NaOH 0,05 M dengan kecepatan 5,0 mL/ 

menit. Dihentikan titrasi apabila mencapai pH 8,50. 

 Dipipet 10 mL NaOH 0,05 M, kemudian dititrasi segera dengan HCl 0,05 M, 

sehingga mencapai nilai pH 8,30. 

 Dilakukan pengerjaan blanko 75 mL air bebas CO₂, kemudian dititar dengan 

NaOH sampai pH 8,5. 

B.4.1 Aktivitas enzim diastase  

Uji aktivitas enzim diatase dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific 

Semesta dengan berdasarkan metode SNI 8664-2018. 

 Ditimbang 5 g madu dan dimasukkan ke dalam gelas piala 20 mL. 

 Ditambahkan 10 mL sampai 15 mL air dan 2,5 mL larutan dapar asetat 

(buffer acetat). 

 Larutan diaduk dalam keadaan dingin sampai madu larut seluruhnya. 
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 Dipindahkan larutan sampel ke dalam labu ukur 25 mL yang berisi 1,5 mL 

larutan NaCl sampai tanda tera dengan air (larutan harus didaparkan dahulu 

sebelum ditambahkan larutan NaCl). 

 Lalu dipipet 10 mL sampel dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi 50 mL 

 Dipipet 5 mL larutan pati melalui dinding bagian dalam tabung, kemudian 

diletakkan ke dalam penangas air 40⁰C ± 0,2⁰C selama 15 menit. 

 Dikocok dan dihidupkan stopwatch. Lalu dipipet 1 mL campuran sampel dan 

ditambahkan ke dalam 10,00 mL larutan iod pada setiap selang waktu 5 

menit. Setelah dicampurkan, kemudian larutan diencerkan sampai volume 

seperti sebelumnya dan ditetapkan nilai absorbannya pada gelombang 660 

nm. 

 Dicatat waktu dari awal pencampuran pati dengan madu sampai dengan 

penambahan larutan iod sebagai waktu reaksi (diletakkan pipet 1 mL ke 

dalam tabung reaksi untuk digunakan kembali apabila cairan diambil 

kembali) 

 Terakhir diambil larutan untuk selang waktu tertentu sampai diperoleh nilai 

absorban (A) < 0,235. 

 Dilakukan perhitungan nilai A dengan diplotkan nilai A terhadap waktu 

dengan menggunakan kertas milimeter. Digambarkan garis lurus melalui 

beberapa titik. Ditetapkan waktu yang diperlukan dari grafik tersebut untuk 

mencapai nilai A = 0,235. Untuk nilai A yang menunjukkan aktivitas enzim 

diastase (DN), maka nilai waktu yang digunakan untuk mencapai nilai A 

dibagi dengan nilai 300 dengan rumus : 

DN = 300/t 

 Catatan : pembacaan waktu 5 menit cukup untuk memperkirakan titik akhir 

dari sampel yang memiliki nilai DN yang tinggi (>35), jika nilai lain diambil 

dengan cepat untuk mendapatkan nilai A kira-kira 0,20. Agar hasil lebih teliti, 

maka dilakukan pengulangan penetapan dengan cara mengambil contoh 

setiap menit sejak awal. Apabila sampel yang dimiliki DN yang rendah, maka 

pembacaan dimulai saat 10 menit. 
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B.5.1 Gula preduksi 

Uji gula preduksi dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific Semesta 

dengan berdasarkan metode SNI 01-2892-1992. 

 Ditimbang 2 g sampel dan dimasukkan ke dalam labu ukur 250 mL dan 

ditambahkan air lalu dikocok. 

 Ditambahkan 5 mL Pb asetat setengah basa dan digoyangkan. 

 Diteteskan 1 tetes larutan (NH₄)₂HPO₄ 10% (apabila timbul endapan putih, 

maka penambahan Pb asetat sudah cukup). 

 Ditambahkan 15 mL larutan (NH₄)₂HPO₄ 10% untuk menguji Pb asetat 

setengah basa yang sudah diendapkan seluruhnya. Kemudian diteteskan 1 

sampai 2 tetes (NH₄)₂HPO₄ 10%. Jika tidak timbul endapan, maka 

penambahan (NH₄)₂HPO₄ 10% sudah cukup. 

 Larutan dimasukkan ke dalam labu ukur dan digoyangkan, kemudian 

ditambahkan air suling sampai tanda tera, lalu dikocok 12 kali, dibiarkan dan 

disaring. 

 Dipipet 10 mL larutan hasil penyaringan dan dimasukkan ke dalam 

Erlenmeyer 500 mL. 

 Ditambahkan 15 mL air suling dan 25 larutan Luff menggunakan pipet, serta 

diberikan beberapa butir batu didih. 

 Dipanaskan terus-menerus sampai 10 menit, kemudian diangkat dan segera 

didinginkan dalam lemari es. 

 Setelah dingin, ditambahkan 10 mL larutan KI 20% dan 25 mL larutan 

H₂SO₄ 25% (hati-hati terbentuk gas CO₂). 

 Kemudian dititar dengan larutan Na₂S₂O₃ 0,1N dengan larutan kanji 0,5% 

sebagai indikator, misal dibutuhkan V₁ mL Na₂S₂O₃ 0,1N. 

 Dikerjakan larutan blanko dengan 25 mL air dan 25 mL larutan Luff, misal 

dibutuhkan V₂ mL Na₂S₂O₃ 0,1N. 
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 Untuk perhitungan : 

(V₁ - V₂) mL Na₂S₂O₃ yang dibutuhkan sampel dijadikan 0,1000 N mL, 

kemudian dicari nilai kadar mg glukosa yang tertera untuk mL Na₂S₂O₃ 

digunakan (misal W₁ mg) : 

% gula sebelum inversi =  

Keterangan : 

W₁ = glukosa (mg). 

fp = faktor pengenceran. 

W = bobot sampel (mg). 

B.6.1 Sukrosa 

Uji sukrosa dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific Semesta dengan 

berdasarkan metode SNI 01-2892-1992. 

 Dipipet 50 mL dari hasil saringan penetapan gula pereduksi ke dalam labu 

ukur 100 mL. 

 Ditambahkan 25 mL HCl 25%, kemudian dipasang termometer dan dilakukan 

hidrolisis di atas penangas air. Jika suhu mencapai 68-70⁰C agar 

dipertahankan selama 10 menit. 

 Diangkat dan dibilas termometer dengan air, lalu didinginkan. 

 Ditambahkan NaOH 30% sampai warna merah jambu (kondisi netral) 

menggunakan indikator fenolftalin. Ditepatkan sampai tanda tera dengan air 

suling, kemudian dikocok 12 kali. 

 Dipipet 10 mL larutan tadi dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 mL. 

 Ditambahkan air suling 15 mL dan 25 mL larutan Luff (menggunakan pipet) 

dan beberapa butir batu didih. 

 Dihubungkan dengan pendingin tegak dan dipanaskan di atas penangas 

listrik. Diusahakan waktu 3 menit sudah mulai mendidih. Dipanaskan terus 

selama 10 menit. Kemudian diangkat dan segera didinginkan dalam bak berisi 

es. Setelah itu didinginkan, ditambahkan 10 mL larutan KI 20% dan 25 mL 

H₂SO₄ 25% (hati-hati terbentuk gas CO₂). 
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 Dititar dengan larutan tio 0,1 N (V₁ ml) dengan larutan kanji 0,5% sebagai 

indikator. 

 Dilakukan penetapan blanko dengan 25 mL larutan Luff (seperti pembuatan 

indikator) untuk (V₂ mL). 

 Untuk perhitungan : 

(V₂ - V₁) mL tio yang dibutuhkan oleh contoh dijadikan mL tio 0,1000 N, 

kemudian mg glukosa yang ditetapkan digunakan untuk mL tio : 

% gula sesudah inversi =  

Keterangan : 

V₂ = glukosa (yang sudah ditetapkan, mg). 

fp = faktor pengenceran. 

W = bobot sampel (mg). 

% = gula total = 0,95 x % gula sesudah inversi (sebagai sukrosa). 

% = sukrosa = 0,95 x % gula (sesudah – sebelum inversi). 

B.7.1 Kadar abu 

Uji kadar abu dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin Pasicific Semesta 

dengan berdasarkan metode SNI 01-2891-1992. 

 Ditimbang 2 sampai 3 g sampel ke dalam sebuah cawan yang telah diketahui 

bobotnya, untuk sampel yang cair diuapkan di atas penangas air sampai 

kering. 

 Diarangkan di atas nyala pembakar, lalu diabukan ke dalam tanur listrik pada 

suhu maksimum 550⁰C sampai pengabuan sempurna (sesekali pintu tanur 

dibuka sedikit, agar oksigen bisa masuk). 

 Didinginkan dalam eksikator, lalu ditimbang sampai bobot tetap 

 Untuk perhitungan kadar abu : 
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Keterangan : 

W  = bobot sampel sebelum diabukan (g). 

W1  = bobot sampel + cawan sesudah diabukan (g). 

W2  = bobot cawan kosong (g). 

B.8.1 Padatan tak larut dalam air 

Uji padatan tak larut dalam air dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin 

Pasicific Semesta dengan berdasarkan metode SNI 01-2891-1992. 

 Ditimbang lebih kurang 20 g sampel, dimasukkan ke dalam gelas piala 400 

mL, ditambahkan 200 mL air panas, dan diaduk hingga larut. 

 Dalam keadaan panas, endapan yang tidak larut dituangkan ke dalam kertas 

saring yang telah dikeringkan dan ditimbang. 

 Dibilas gelas piala dan kertas saring dengan air panas. 

 Dikeringkan kertas saring dalam oven pada suhu 105⁰C selama 2 jam, 

kemudian didinginkan dan ditimbang sampai bobot tetap. 

 Untuk perhitungan : 

 

Keterangan : 

W       = bobot sampel. 

W1     = bobot sampel yang ditimbang + kertas saring berisi bagian tidak larut. 

W2     = bobot sampel yang timbang + kertas saring kosong. 

B.9.1 Hidroksimeltifural (HMF) 

Uji hidroksimeltifural (HMF) dilakukan di Laboratorium QC PT. Haldin 

Pasicific Semesta dengan berdasarkan metode SNI 3545-2013. 

 Ditimbang 5 g (sampai ketelitian 1 mg) menggunakan gelas piala kecil, 

dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL, kemudian dibilas dengan air sampai 

volume larutan 25 mL. 

 Ditambahkan 0,50 mL larutan Carrez I, dikocok dan ditambahkan 0,50 mL 

larutan Carrez II, dikocok kembali. Kemudian diencerkan dengan air sampai 

tanda tera. 



 

42 

 

 Ditambahkan setetes alkohol agar busa pada permukaan hilang. Kemudian 

disaring dengan kertas saring, dan dibuang 10 mL saring pertama. 

 Dipipet 5 mL saringan dan masing-masing dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi 18 mL x 150 mL. 

 Dipipet 5 mL air dan dimasukkan ke dalam salah satu tabung (contoh) dan 5 

mL Natrium bisulfit 0,20% ke dalam tabung lain (pembanding). Dikocok 

sampai homogen, kemudian ditetapkan nilai absorban (A) tabung contoh dan 

pembanding dalam cell 1 cm pada panjang gelombang 284 nm dan 336 nm. 

 Apabila nilai A lebih tinggi dari 0,6 dalam memperoleh hasil yang teliti, 

maka larutan contoh diencerkan dengan air sesuai kebutuhan. Hal yang sama 

dilakukan apabila nilai A larutan pembanding sama namun diencerkan 

dengan larutan NaHSO₃ 0,1%, kemudian nilai A yang diperoleh dikalikan 

dengan faktor pengenceran sebelum perhitungan. 

 Untuk perhitungan : 

 

 

Keterangan : 

126  = bobot molekul HMF. 

16 830 = absorbansifitas moler HMF pada panjang gelombang 284 nm. 

1 000 = mg/ g. 

10  = sentiliter/ L. 

100  = g madu yang dilaporkan. 

5  = bobot contoh yang diambil dalam g. 

B.10.1 Cemaran logam 

Uji cemaran logam semua dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo 

Genetech dengan berdasarkan metode SNI 3554-2015. 
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a. Cemaran timbal (Pb) dan Cadmium (Cd). 

 Larutan standar Pb, Cd, dan blanko yang telah disiapkan diperiksa 

menggunakan Spektofotometer Serapan Atom (SSA) Tungku Karbon. 

 Kesemua larutan dihitung dengan menggunakan kurva kalibrasi atau 

persamaan garis regresi linier. 

b. Cemaran merkuri (Hg). 

 Diukur 100 mL sampel dan air suling bebas logam sebagai blanko ke dalam 

Erlenmeyer. 

 Ditambahkan 5 mL H₂SO₄, 2,5 mL HNO₃, dan 15 mL KMnO₄ ke dalam 

contoh larutan standar dan blanko, dibiarkan 15 menit. 

 Ditambahkan 8 mL larutan K₂S₂O₈ dan dipanaskan selama 2 jam di dalam 

penangas air pada suhu 95⁰C. 

 Didinginkan pada suhu ruang dan ditambahkan 6 mL larutan 

(NH₂OH)₂.H₂SO₄ untuk mengurangi kelebihan permanganat. 

 Diperiksa larutan standar dan sampel menggunakan Spektrofotometer 

Serapan Atom (SSA). 

 Kadar Hg dihitung menggunakan kurva kalibrasi atau persamaan garis regresi 

linier. 

C. GAMBAR LAMPIRAN 

 
Gambar 1. Volume jenis madu dalam sekali panen; 1. PA-J, 2. PA-P, dan 3. PA-K 
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Gambar 2. Lokasi penelitian 

 
Gambar 3. Pemberian jenis pakan artifisial; 1. PA-J, 2. PA-P, dan 3. PA-K 
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Gambar 4. Sel madu pada sarang lebah sebelum pemberian jenis pakan artifisial; 

1. PA-J, 2. PA-P, dan 3. PA-K 

 
Gambar 5. Sel madu pada sarang lebah sesudah pemberian jenis pakan artifisial; 

1. PA-J, 2. PA-P, dan 3. PA-K 
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Gambar 6. Hasil uji laboratorium nutrisi jenis pakan artifisial PA-J 
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Gambar 7. Hasil uji laboratorium nutrisi jenis pakan artifisial PA-P 
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Gambar 8. Hasil uji laboratorium nutrisi jenis pakan artifisial PA-K 
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Gambar 9. Hasil tingkat konsumsi A. mellifera pada pemberian jenis 

pakan artifisial PA-J 
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Gambar 10. Hasil tingkat konsumsi A. mellifera pada pemberian pakan artifisial PA-P 
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Gambar 11. Hasil tingkat konsumsi A. mellifera pada pemberian  

 pakan artifisial PA-K 
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Gambar 12. Hasil parameter uji madu jenis PA-J 
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Gambar 13. Hasil parameter uji madu jenis PA-P 
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Gambar 14. Hasil parameter uji madu jenis PA-K 
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Gambar 15. Contoh Perbedaan Jenis Lebah Madu 
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