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ABSTRAK 

BAITIL JANAH. 2025. “Uji Rasa Dan Warna Serta Kadar Air Dan Glukosa Madu 

Kelulut (Trigona Sp) Yang Berasal Dari Habitat Lahan Basah Dan 

Pegunungan”. Skripsi, Program Studi Kehutanan Fakultas Kehutanan 

Universitas Lambung Mangkurat. Pembimbing: Siti Hamidah, S.Hut., M.P. 

dan Ir. Hj. Violet, M.P.   

Keywords: Madu Kelulut, Uji Organoleptik, Uji Laboratoris 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh habitat terhadap rasa 

dan warna serrta untuk mengetahui pengaruh habitat terhadap kadar air dan glukosa 

pada madu kelulut berdasarkan SNI No. 8664: 2018. Pengujian rasa dan warna 

madu kelulut dilakukan oleh 3 panelis yang terlatih dan 25 panelis agak/semi 

terlatih. Sementara itu pengujian kadar air dilakukan dengan 2 (dua) metode yaitu 

dengan metode oven dan metode menggunakan alat digital khusus kadar air, 

sedangkan pengujian glukosa menggunakan alat digital khusus pendeteksi glukosa 

pada madu kelulut. Data menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). 

Berdasarkan uji rasa dan warna madu kelulut dari lahan basah memilki rasa manis 

dengan warna cenderung bening dan pada lahan pegunungan memiliki rasa asam 

dengan warna gelap. Hasil uji kadar air dengan 2 (dua) metode yang dilakukan dari 

beberapa sampel madu kelulut tidak ada yang dapat memenuhi standar SNI. 

Sementara itu pada uji glukosa dari daerah lahan basah dan pegunungan 

menunjukkan semua sampel yang diuji sudah memenuhi standar SNI glukosa yaitu 

minimal 55%.  



 

 
 

ABSRACT 

BAITIL JANAH. 2025. “Taste and Color Test and Water and Glucose Content of 

Kelulut Honey (Trigona Sp) Originating from Wetland and Mountain 

Habitats”. Thesis, Forestry Study Program, Faculty of Forestry, Lambung 

Mangkurat University. Advisors: Siti Hamidah, S.Hut., M.P. and Ir. 

Hj. Violet, M.P. 

Keywords: Kelulut Honey, Organoleptic Test, Laboratory Test 

 This research aims to determine the effect of habitat on taste and color and 

to determine the effect of habitat on water and glucose content in Kelulut honey 

based on SNI No. 8664: 2018. Taste and color testing of Kelulut honey was carried 

out by 3 trained panelists and 15-25 semi/semi-trained panelists. Meanwhile, water 

content testing is carried out using 2 (two) methods, namely the oven method and 

a method using a special digital tool for water content, while glucose testing uses a 

special digital tool to detect glucose in kelulut honey. Data used a completely 

randomized design (CRD). Based on taste and color tests, Kelulut honey from 

wetlands has a sweet taste with a clear color and in mountainous areas it has a sour 

taste with a dark color. The results of water content tests using 2 (two) methods 

carried out from several Kelulut honey samples did not meet SNI standards. 

Meanwhile, glucose tests from wetland and mountainous areas showed that all 

samples tested met the SNI glucose standard, namely a minimum of 55%. 

 

 

  



 

 
 

RINGKASAN 

 BAITIL JANAH. Uji Kadar Air Dan Glukosa Serta Rasa Dan Warna Madu 

Kelulut (Trigona sp) Yang Berasal Dari Habitat Lahan Basah Dan Pegunungan 

yang dibimbing oleh SITI HAMIDAH, S.Hut., M.P. dan Hj. Ir. VIOLET, M.P. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Mengetahui pengaruh habitat 

terhadap rasa dan warna madu kelulut (Trigona sp) dan mengetahui pengaruh 

habitat terhadap kadar air dan glukosa yang terkandung didalam madu kelulut 

(Trigona sp) berdasarkan SNI No. 8664: 2018 dengan adanya penelitian ini dapat 

memberikan informasi kepada berbagai pihak mengenai kualitas madu kelulut 

(Trigona sp) yang berasal dari habitat lahan basah dan pegunungan 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Madu di PHLB ULM untuk 

pengujian kadar air dan glukosa pada madu kelulut dan di Laboratorium Fakultas 

Kehutanan ULM Banjarbaru untuk kadar air metode oven. Pengujian rasa serta 

warna madu kelulut dengan panelis yang digunakan dalam pengujian ini adalah 3 

orang terlatih dan 25 semi terlatih. Dalam pengujian organoleptik berdasarkan SNI 

No. 8664: 2018 panelis diminta memberikan pedapatnya terhadap bau dan rasa 

madu herbal khas madu atau tidak khas madu dan berdasarkan standar SNI 

No:8664-2018, warna madu bukan merupakan parameter penentu kualitas madu. 

Meskipun demikian pada penelitian ini warna madu tetap diteliti karena warna 

madu termasuk salah satu aspek “acceptance” yang dibutuhkan oleh konsumen, 

sehingga produsen madu berusaha untuk mempertahankan kualitas warna madu 

Hasil yang diperoleh pada penelitian ini yaitu pada perlakuan A1 (madu 

kelulut dari lahan basah) yang didapatkan rata-rata 3,10 yang artinya masih terdapat 

rasa sedikit manis pada madu kelulut dari lahan basah sedangkan perlakuan A2 

(madu kelulut dari lahan pegunungan) yang didapatkan rata-rata 3,94 yang artinya 

madu kelulut tersebut cenderung mempunyai rasa asam. Perlakuan A1 (madu 

kelulut dari lahan basah) dengan rerata 1,38 menunjukkan bahwa warna madu 

kelulut cenderung berwarna antara kuning bening dan kuning kecoklatan, 

sedangkan perlakuan A2 (madu kelulut dari lahan pegunungan) dengan rerata 3,20 

menunjukkan bahwa madu kelulut berwarna antara coklat kekuningan dan coklat 

gelap. Pengujian kadar air madu kelulut dari lahan pegunungan (A2) sebesar 



 

 
 

29,75% sedikit lebih tinggi dibandingkan kadat air madu kelulut yang berasal dari 

lahan basah yang hanya sebesar 29,00%. Pengujian glukosa madu kelulut dari 

daerah lahan basah (A1) lebih rendah dibandingkan glukosa madu kelulut yang 

berasal dari daerah lahan pengunungan (A2). 

Kata kunci: Madu Kelulut, Uji Organoleptik, Uji Laboratorium. 
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