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Abstract: Sumatra has a very large forest area so it has great potential to 

become a place for honey bee cultivation. The various honey produced has 

different characteristics depending on the source of the nectar. Research on 

sensory testing of Sumatran forest honey appears limited, with studies focusing 

more broadly on honey quality and properties. It is necessary to collect data on 

the sensory profile of Sumatran forest honey as a database that will help control 

the quality and ensure the authenticity of the honey. The purpose of this study 

is to determine the sensory profile of five types of Sumatran forest honey traded 

around Lampung Province. The method used a scoring test on color, aroma, 

taste, and viscosity. 30 trained panelists were used who had been selected and 

trained before conducting sample assessment. Data processing using ANOVA 

and further test Duncan Multiple Range Test (DMRT) with SPSS 27.0 

software. The results showed that the five types of Sumatran forest honey tested 

had the same viscosity but had different color, aroma, and taste profiles. These 

distinctive and unique characteristics can enrich the biodiversity in Indonesia 

so it needs to be optimized for its benefits and preserved. 

Keywords: authenticity, nectar, scoring test, sensory profile, Sumatran forest 

honey. 

 

 
Pendahuluan 

 

Madu adalah bahan pangan yang terdiri 

dari kombinasi gula yang berbeda khususnya 

fruktosa dan glukosa, serta zat lain seperti 

asam organik, enzim, dan partikel padat hasil 

dari pengumpulan nektar oleh lebah madu 

(FAO, 2019). Madu hutan adalah madu yang 

dihasilkan oleh lebah bersengat maupun lebah 

tanpa sengat (trigona) yang mengambil nektar 

dari tanaman multiflora maupun poliflora. 

Madu hutan di Indonesia biasanya bersifat 

heterogen (Suranto, 2004) dari pohon karet, 

kelapa, kopi, dan kaliandra. Pulau Sumatra 

memiliki lahan hutan yang luas sehingga 

berpotensi menjadi penghasil madu dengan 

nektar dari tanaman bunga pukul empat 

(Mirabilis jalapa), randu alas (Bombax ceiba 

L.), cempaka (Magnolia liliifera (L.) Baill.), 

meranti (Shorea leprosula Miq.), and dammar 

(Agathis dammara (Lamb.) Rich.) (Nawansih, 

2018). Karena terbuat dari nektar yang 

berbeda, setiap jenis madu memiliki ciri khas 

dan karakteristik tersendiri. Hal tersebut 

membuat keanekaragaman hayati di Indonesia.  

Madu hutan Indonesia biasanya 

memiliki karakteristik berupa kadar air sekitar 

16,6%, pH 3,00 – 4,65, serta berwarna kuning 

cerah hingga coklat gelap (Riswahyuli et al., 

2020). Warna madu adalah parameter yang 

paling mudah diamati dan menentukan 

keputusan pembelian dari konsumen. Warna 

madu banyak dipengaruhi oleh komponen 

polifenol yang terkandung di dalamnya 

(Escuredo et al., 2021). Madu memiliki aroma 

dan rasa yang bervariasi karena berasal dari 

berbagai jenis nektar dengan perbedaan kadar 

enzim diastase (α- dan β-glukosidase), 

invertase (α-glukosidase), glukosa oksidase, 

katalase, peroksidase, asam fosfatase, dan 

lipase (Huang et al., 2019). Dalam SNI 

8664:2018 tentang Madu, kadar enzim diastase 

yang dipersyaratkan yaitu lebih dari 1 dan 

kadar sukrosa kurang dari 5% (BSN, 2004). 

Identifikasi asal dan keaslian madu hutan juga 

dapat dilakukan dengan meninjau kekentalan 

yang dipengaruhi oleh struktur kristal dan sifat 

reologinya (Żak & Wilczyńska, 2023). 
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Penelitian di Indonesia pada umumnya 

mengulas madu hutan dari sisi karakteristik 

fisikokimia dan mikrobiologi (Marwah, 2022; 

Krisyanella et al., 2021). Melina et al. (2023) 

melakukan uji sensori terhadap madu komersil 

dan madu trigona untuk mengetahui perilaku 

konsumen. Namun secara umum, belum 

banyak penelitian yang mengulas profil sensori 

madu hutan sebagai identifikasi awal terhadap 

mutu dan keaslian madu. Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

karakteristik lima jenis madu hutan Sumatra 

menggunakan analisis sensori. Harapannya, 

masyarakat mendapatkan wawasan baru yang 

dapat digunakan sebagai panduan dalam 

mengidentifikasi mutu dan keaslian madu 

hutan Sumatra dengan memanfaatkan indera 

perasa. 

 

Bahan dan Metode 

 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Uji Sensori dan Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung pada bulan Juli 2023. 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

antara lain wadah sampel berbentuk cup, sendok, 

borang kuesioner, dan alat tulis. Bahan yang 

dibutuhkan yaitu sampel lima jenis madu hutan 

Sumatra (sialang Lampung, gelam Lampung, 

hitam sialang Jambi, kuning manis Jambi, dan 

hitam pahit Jambi) yang dibeli dari beberapa 

produsen madu hutan di wilayah Provinsi 

Lampung. 

 

Tahapan Penelitian 

Analisis sensori dilaksanakan di 

Laboratorium Uji Sensori Analisis Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

 

Preparasi sampel 

Sampel berupa lima jenis madu hutan 

Sumatra ditempatkan pada suhu ruang tanpa 

diberi perlakuan khusus. Sesuai pedoman SNI 01-

3545-2004, sampel madu hanya boleh dipanaskan 

di atas penangas air pada suhu 60-65oC selama 30 

menit jika terdapat bagian yang menggumpal. 

Apabila terdapat lilin lebah, harus dipanaskan 

40oC dan disaring dengan kain saring dengan 

corong panas. Sampel madu hanya boleh diberi 

perlakuan penyaringan, pengadukan, dan 

pengocokan apabila sangat diperlukan. 

 

Analisis Sensori 

Tahapan analisis sensori dimulai dengan 

seleksi panelis yang memiliki sensitifitas 

terhadap perbedaan sampel. Panelis berjumlah 30 

orang diambil dari hasil seleksi treshold. Para 

panelis diberi pelatihan tentang prosedur 

penilaian sampel dan standar yang perlu 

diperhatikan. Kemudian dilakukan analisis 

terhadap lima jenis madu yang disajikan kepada 

30 orang panelis terlatih. Parameter yang dinilai 

antara lain warna, aroma rasa, dan kekentalan. 

Setiap panelis memberi skor 1 sampai 4 

tergantung dari kriteria pada setiap parameter. 

 

Analisis Data 

Data diolah menggunakan ANOVA 

dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test 

(DMRT) menggunakan software SPSS 27.0. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Hasi uji sensori dengan metode skoring 

menunjukkan bahwa lima sampel madu hutan 

Sumatra memiliki ciri khas masing-masing 

tergantung dari sumber nektar dan asal daerah. 

Secara umum, madu hutan Sumatra berwarna 

kekuningan hingga gelap, aroma segar, rasa 

manis dan pahit, serta bertekstur agak kental. 

Hasil tersebut dapat  divalidasi dengan alat seperti 

polarimeter maupun sensor warna (Wibowo, 

2016). 

Warna 

Tabel 1. Profil sensori warna dari lima jenis madu 

hutan Sumatra  

No Jenis Madu Warna 

1. Sialang Lampung 2,43 a 

2. Gelam Lampung 3,26 c 

3. Hitam Sialang Jambi 4,00 d 

4. Kuning Manis Jambi 2,70 b 

5. Hitam Pahit Jambi 4,00 d 

*)keterangan: 1 = bening atau tidak berwarna; 2 = agak 

kuning; 3 = kuning; 4 = hitam atau gelap. 

Lima sampel madu memiliki warna agak 

kuning hingga gelap. Madu yang warnanya paling 

gelap adalah madu hitam sialang Jambi dan madu 
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hitam pahit Jambi. Keduanya tidak berbeda nyata. 

Warna yang lebih cerah menuju kuning adalah 

madu gelam Lampung. Sedangkan madu sialang 

Lampung dan madu kuning manis Jambi berwarna 

kuning cerah. Ketiganya berbeda nyata. 

Aroma 

Tabel 2. Profil sensori aroma dari lima jenis madu 

hutan Sumatra  

No Jenis Madu Aroma 

1. Sialang Lampung 2,33 ab 

2. Gelam Lampung 2,56 b 

3. Hitam Sialang Jambi 2,40 ab 

4. Kuning Manis Jambi 2, 00 a 

5. Hitam Pahit Jambi 2,00 a 

*)keterangan: 1 = seperti wangi obat (chemical); 2 = segar 

(floral/fruity); 3 = agak asam; 4 = asam. 

 

Secara umum, panelis menilai aroma semua 

sampel madu memiliki aroma segar. Tampak dari 

hasil uji sensori di Tabel 2 yang menunjukkan 

bahwa setiap sampel madu tidak berbeda nyata 

dengan yang lain.  Namun secara statistik, aroma 

madu gelam Lampung berbeda nyata dengan madu 

kuning manis Jambi dan madu hitam pahit Jambi. 

Rasa 

Tabel 3. Profil sensori rasa dari lima jenis madu hutan 

Sumatra  

No Jenis Madu Rasa After 

Taste 

1. Sialang Lampung 2,30 c Manis 

2. Gelam Lampung 2,60 c Manis 

3. Hitam Sialang Jambi 1,86 b Manis 

4. Kuning Manis Jambi 2,40 c Manis 

5. Hitam Pahit Jambi 1,06 a Pahit 

*)keterangan: 1 = pahit; 2 = mani; 3 = asam; 4 = sangat 

asam. 

Lima sampel madu memiliki rasa  manis dan 

menimbulkan after taste manis. Rasa madu sialang 

Lampung, gelam Lampung, serta kuning manis 

Jambi tidak berbeda nyata. Sedangkan madu hitam 

sialang Jambi dan madu hitam pahit Jambi dinilai 

pahit oleh para panelis namun keduanya berbeda 

nyata. Rasa yang paling pahit dan menimbulkan 

after taste pahit ada pada madu hitam pahit Jambi.  
 

Pembahasan 

Hasil analisis sensori terhadap lima jenis 

madu hutan Sumatra menunjukkan bahwa setiap 

jenis madu memiliki profil sensori yang khas dan 

unik. Hal tersebut dipengaruhi oleh jenis asal 

nektar, jenis tanah, iklim, dan kondisi geografis 

dari tempat produksi madu (Evahelda et al., 2017). 

Menurut Stolzenbanch et al. (2011), pada musim 

yang sama, madu dari lokasi yang berbeda 

memiliki karakteristik sensori yang tidak sama 

karena memiliki serbuk sari yang berbeda pula. 

Warna, aroma, dan rasa madu dipengaruhi oleh 

jenis tanaman sumber nektarnya (Evahelda et al., 

2017).  

 

Warna 

Warna madu dipengaruhi oleh kandungan 

mineral yang terdapat pada madu. Kandungan 

mineral ini dapat berasal dari tanah tempat tumbuh 

tanaman dan juga pengaruh kontaminan cemaran 

(Bogdanov et al., 2007). Madu yang berwarna cerah 

mengandung lebih banyak gula dibandingkan madu 

yang berwarna gelap. Warna gelap madu karena 

mengandung banyak komponen fenolik 

dibandingkan madu yang cerah (Eleazu et al., 

2013). Madu yang berwarna gelap cenderung 

mengandung mineral lebih banyak dibandingkan 

yang berwarna terang. Warna madu juga 

dipengaruhi oleh pH dan reaksi enimatis (de Sousa 

et al., 2016). Madu biasanya diklasifikasikan 

menjadi tujuh warna mulai dari putih transparan 

seperti air sampai gelap (Evahelda et al., 2017). 

Biasanya, madu dengan warna yang lebih gelap 

mempunyai flavor yang kuar dibandingkan madu 

yang berwarna terang.  Madu yang berwarna terang, 

umumnya mempunyai rasa yang kurang enak. 

Warna juga dapat menjadi indikator mutu karena 

madu menjadi semakin gelap dengan semakin lama 

penyimpanan dan suhu yang tinggi.  Selain itu juga 

warna madu dipengaruhi oleh nektar yang menjadi 

sumber madu, lama penyimpanan dan proses 

pengolahan atau pemanasan (Eleazu et al., 2013). 

 

Aroma 

Aroma madu hutan Sumatra dipengaruhi 

oleh senyawa volatil dengan 22 jenis senyawa 

aromatik khas dari sumber nektarnya (Tian et al., 

2018; Štefániková et al., 2021). Kadar senyawa 

aromatik aldehid, herbal, sulfur, dan keton 

menyebabkan madu beraroma asam seperti obat (da 

Costa et al., 2018). Tngginya kadar  air juga 

menyebabkan  madu  mudah terfermentasi oleh 

khamir dari genus Zygosaccharomyces sehingga 

terjadi pembentukan aroma (Guerzou, 2021),. 

Khamir  akan  mendegradasi gula  menjadi  alkohol.  

Apabila  alkohol  bereaksi dengan oksigen, alkohol 

tersebut akan membentuk asam  bebas  seperti  asam  
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asetat  dan  asam  oksalat yang  dapat  

mempengaruhi  kadar  keasaman,  rasa, dan aroma 

madu (Savitri et al., 2017). 

 

Rasa 

Menurut Danggi (2023), Rasa manis atau 

pahit disebabkan oleh kadar gula total pada madu. 

Semakin tinggi kadar gula totalnya makan rasanya 

akan semakin manis. Madu pahit biasanya memiliki 

kadar gula total yang rendah sehingga menimbulkan 

rasa pahit. Rendahnya kadar gula tersebut akibat 

tingginya kadar air sehingga kadar gula totalnya 

mudah terfermentasi. Rasa pahit madu juga 

dipengaruhi oleh kandungan alkaloid. Semakin 

tinggi kadar alkaloidnya maka rasa madu akan 

semakin pahit (Mahani et al., 2022). Cara 

penyimpanan juga mempengaruhi rasa madu. 

Penyimpanan pada suhu 22oC akan memicu 

perubahan aroma dan rasa pada madu. Pada suhu 

30oC, aroma dan rasa madu akan hilang (Kulici et 

al., 2023). 

 

Kekentalan 

Kadar air adalah faktor utama yang 

mempengaruhi kekentalan madu. Besaran 

viskositasnya yaitu pada kisaran 0,421-23,40  Pas 

(Yanniotis et al., 2006). Kadar gula total (fruktosa, 

glukosa, sukrosa) yang mempengaruhi total padatan 

terlarut juga mempengaruhi kekentalan madu 

(Danggi, 2023; Oroian et al., 2014); Mossel et al., 

2003). Kekentalan madu akan meningkat apabila 

disimpan pada suhu rendah (Oroian et al., 2013; 

Gomez Diaz et al., 2009; Sopade et al., 2003).  

 

Kesimpulan 

 

Hasil penelitian membuktikan bahwa 

berbagai jenis madu hutan Sumatera masing-

masing memiliki karakteristik yang khas dan 

unik sehingga memperkaya keanekaragaman 

hayati yang ada di Indonesia. Lima sampel madu 

hutan Sumatra  menunjukkan profil sensori  

warna yaitu kuning hingga gelap, aroma segar, 

rasa manis hingga pahit, kekentalan cair hingga 

agak kental, dan memiliki after taste manis dan 

pahit. Perlu kajian metabolomik lebih lanjut 

tentang karakteristik kimia, mikrobiologi, 

sensori, hingga kajian supply chain management 

agar kekayaan hayati tersebut dapat dioptimalkan 

manfaatnya dengan kualitas produk yang 

konsisten serta dapat dijaga kelestariannya. 
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