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RIWAYAT HIDUP 

 TRIANTO lahir pada tanggal 3 Februari 2000 di Banjarbaru, Provinsi 

Kalimantan Selatan. Penulis merupakan anak ketiga dari 3 bersaudara. Ayah bernama 

Mulyadi dan Ibu Mustamah. Alamat tinggal penulis saat ini di Sungai Ulin, Banjarbaru 

Utara, Kalimantan Selatan. Penulis mengenyam pendidikan formal selama 2 tahun di 

TK Muning Jaya Lestari dan melanjutkan sekolah dasar di SDN Sungai Besar 7. 

Setelah lulus SD pada tahun 2012, penulis melanjutkan pendidikan di SMPN 2 

Banjarbaru dan lulus pada tahun 2015, kemudian melanjutkan sekolah menengah 

kejuruan di SMK Kehutanan Samarinda hingga tahun 2018. Pada tahun 2019, penulis 

melanjutkan pendidikan ke jenjang perguruan tinggi negeri Universitas Lambung 

Mangkurat di Fakultas Kehutanan. 

 Selama menempuh pendidikan di perguruan tinggi, penulis telah mengikuti 

Praktik Kerja Lapang (PKL) pada bulan juni tahun 2021 di Miniatur Hutan Hujan 

Tropis (MH2T) dan di Hutan Pendidikan Mandiangin, kemudian penulis mengikuti 

Ptaktik Hutan Tanaman (PHT) pada bulan  januari tahun 2022 di Perhutani Unit II, 

Jawa Timur. Pada tahun 2023 tepatnya di bulan januari penulis mengikuti Ptaktik Kerja 

Khusus (magang) di PT. Citra Prima Utama, kecamatan Liang Anggang, Kalimantan 

Selatan selama 2 bulan. Selama di bangku perkuliahan penulis pernah menjadi Asisten 

Laboratorium Informasi Geospasial, anggota di organisasi Dewan Perwakilan 

Mahasiswa (DPM) dan mengikuti organisasi International Forestry Students 

Association (IFSA). 

 Berkat petunjuk dan pertolongan Allah SWT, usaha disertai doa kedua orang 

tua dalam menjalankan aktivitas akademik di perguruan tinggi Universitas Lambung 

Mangkurat, Banjarbaru. Alhamdulillah penulis dapat menyelesaikan penelitian 

mengenai hasil hutan dan menyusun skripsi dengan judul “Uji Organoleptik dan 

Hedonik Madu Herbal yang Terbuat dari Madu Kelulut (Trigona sp.) dengan 

Campuran Ekstrak Kulit Kayu Manis (Cinnamomum burmannii Blume) pada Berbagai 

Formulasi Bahan” yang dibimbing oleh Ibu Siti Hamidah, S.Hut., M.P. selaku dosen 

pembimbing pertama dan Ibu Ir. Rosidah Radam, M.P. selaku dosen pembimbing 

kedua. Akhir kata penulis mengucapkan rasa syukur yang sebesar-besarnya kepada 

Allah SWT, dan terimakasih kepada kedua orang tua serta teman-teman yang 

membantu menyukseskan proses yang besar ini.  
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PRAKATA 

 Segala puji bagi Allah yang telah memberikan rahmat dan hidayah-Nya 

sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Uji Organoleptik dan 

Hedonik Madu Herbal yang Terbuat dari Madu Kelulut (Trigona sp.) dengan 

Campuran Ekstrak Kulit Kayu Manis (Cinnamomum burmannii Blume) pada 

Berbagai Formulasi Bahan“ untuk memenuhi syarat memperoleh gelar sarjana di 

Fakultas Kehutanan Universitas Lambung Mangkurat. Selama menyelesaikan tugas 

akhir ini. banyak pihak yang telah berperan hingga terselesaikannya tugas akhir ini. 

Oleh karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Bapak Dr. H. Kissinger, S.Hut., M.Si selaku Dekan Fakultas Kehutanan beserta 

Staf Dosen pengajar Universitas Lambung Mangkurat Banjarbaru. 

2. Ibu Siti Hamidah, S.Hut., M.P. selaku dosen pembimbing pertama dan Ibu Ir. 

Rosidah Radam, M.P. selaku dosen pembimbing kedua atas segala bimbingan, 

arahan, saran serta nasehat yang diberikan kepada penulis, 

3. Pimpinan Pusat Inovasi, Teknologi, Komersialisasi, Manajemen: Hutan & Lahan 

Basah (PHLB) ULM dan seluruh staf yang bersedia membantu dan memfasilitasi 

bahan serta laboratorium untuk pelaksanaan penelitian ini,  

4. Segenap Dosen Fakultas Kehutanan yang telah mendidik dan memberikan ilmu 

selama kuliah dan seluruh staf, 

5. Semua pihak yang telah membantu baik langsung maupun tidak langsung. 

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa skripsi ini masih kurang dari segi penulisan 

maupun penyusunan. Semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi siapa saja yang 

membacanya.  

 

                   Banjarbaru,   Juli 2023 

 

 

 

               Trianto 
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RINGKASAN 

 TRIANTO. Uji Organoleptik dan Hedonik Madu Herbal yang Terbuat dari 

Madu Kelulut (Trigona sp.) dengan Campuran Ekstrak Kulit Kayu Manis 

(Cinnamomum   burmannii   Blume)    pada   Berbagai   Formulasi   Bahan,   dibimbing 

oleh  Ibu  SITI  HAMIDAH,  S. HUT, M.P.  selaku   dosen  pembimbing  pertama  dan 

Ibu IR. ROSIDAH RADAM, M.P. selaku dosen pembimbing kedua. Penelitian ini 

bertujuan menganalisis pengaruh setiap madu herbal terhadap rasa dan aroma madu 

herbal menggunakn uji organoleptik berdasarkan SNI No.8664:2018, serta mengetahui 

tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dan rasa madu herbal menggunakan uji 

hedonik dengan harapan hasil yang didapat bisa menjadi sebuah produk yang 

memenuhi standar kualitas. Pencampuran madu kelulut dengan ekstrak kulit kayu 

manis dilakukan di PHLB Universitas Lambung Mangkurat. Penelis yang digunakan 

untuk uji organoleptik dan hedonik yakni 3 panelis terlatih dan 25 panelis semi terlatih. 

 Hasil yang didapat pada uji organoleptik formulasi terbaik berdasarkan 

penilaian 28 panelis adalah madu herbal perlakuan F2 (15 ml madu + 0,075 gram 

ekstrak kulit kayu manis), dikarenakan rasa dan aroma yang dihasilkan masih khas 

madu. Penambahan lebih dari 0,075 gram ekstrak kulit kayu manis akan menyebabkan 

rasa madu berubah menjadi pahit dan memiliki aroma yang tajam. Formulasi ini juga 

telah sesuai dengan persyaratan mutu madu SNI No.8664: 2018. Pada uji hedonik 

formulasi F2 (15 ml madu + 0,075 gram ekstrak kulit kayu manis) juga merupakan 

sampel yang paling banyak disukai, menurut panelis sampel F2 memiliki rasa yang pas 

tidak terlalu asam dan juga tidak terlalu pahit dengan wangi kayu manis yang tidak 

terlalu menyengat. 

 

Kata kunci: organoleptik; hedonik; madu herbal; madu kelulut; kayu manis    
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