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RINGKASAN 

MERYSTICA ADRIANA TANGALOBO, Pengaruh Suhu dan Lama Penyimpanan 

Madu Kelulut Terhadap Kadar Gula Pereduksi dan Kadar Air di bawah bimbingan oleh  

Bapak Ir. H. Gt. A.R. Thamrin, M.P selaku Dosen Pembimbing I dan Ibu Wiwin Tyas 

Istikowati, S.Hut., M.Si., Ph.D selaku Dosen Pembimbing II. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suhu dan lama penyimpanan 

madu kelulut terhadap kadar gula pereduksi, menganalisis pengaruh suhu dan lama 

penyimpanan madu kelulut terhadap kadar air dan membandingkan pengaruh suhu dan 

lama penyimpanan madu kelulut terhadap kadar gula dan kadar air berdasarkan SNI 

8664:2018. Madu kelulut yang diproduksi oleh lebah Trigona sp., memiliki variasi 

dalam kualitas yang dapat dipengaruhi oleh sumber nektar, kondisi lingkungan, dan 

metode penyimpanan. Metode yang digunakan yaitu menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial untuk menganalisis pengaruh dua faktor: suhu penyimpanan 

(ruang dan dingin) dan lama penyimpanan (15 hari, 30 hari dan 45 hari). Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan analisis keragaman dan uji lanjut kemudian 

dilakukan analisa mutu madu berdasarkan SNI 8664:2018. 

 

Hasil yang diperoleh terkait dengan kadar gula didapatkan suhu dan lama penyimpanan 

madu kelulut tidak mempengaruhi kadar gula secara signifikan. Lama penyimpanan 

madu kelulut mempengaruhi kadar gula secara signifikan. Hasil yang diperoleh terkait 

kadar air yaitu kombinasi suhu dan lama penyimpanan madu kelulut berpengaruh 

sangat signifikan terhadap kadar air ka. Hasil kadar gula yang diperoleh semua 

memenuhi SNI 8664:2018 sebesar minimal 55% sedangkan hasil dari kadar air pada 

madu melebihi SNI yaitu maksimal 27,5%. 

 

 

Kata kunci : madu kelulut; kadar gula pereduksi; kadar air; suhu; lama penyimpanan 
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