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ABSTRAK

Madu merupakan salah satu hasil hutan bukan kayu yang memiliki nilai ekonomi dan
manfaat kesehatan, termasuk sebagai antibakteri alami. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kualitas madu lebah hutan Apis dorsata dan aktivitas antibakterinya
terhadap bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli, dan Cutibacterium acnes.
Penelitian dilakukan menggunakan dua sampel madu yang berasal dari Desa Waisika
Kabupaten Alor dan Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang, Provinsi Nusa Tenggara
Timur. Pengujian kualitas madu meliputi kadar air dan kadar gula menggunakan
metode refraktometri. Uji aktivitas antibakteri dilakukan menggunakan metode difusi
sumuran agar. Aktivitas antibakteri diukur berdasarkan diameter zona hambat dan
persentase penghambatan terhadap kontrol positif. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar air madu Alor sebesar 23,8% dan madu Lelogama sebesar 27,1%,
sehingga belum memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI 3545, 2013) karena
melebihi batas maksimum 22%. Kadar gula madu Alor sebesar 74,6°Brix dan madu
Lelogama sebesar 71,1°Brix telah memenuhi standar mutu madu dengan minimal
standar gula menurut SNI 3545, 2013 sebesar 65%. Hasil uji antibakteri menunjukkan
bahwa kedua madu memiliki aktivitas penghambatan terhadap seluruh bakteri uji pada
setiap konsentrasi. Aktivitas antibakteri tertinggi diperoleh pada konsentrasi 100%,
dengan persentase penghambatan terhadap bakteri Staphylococcus aureus sebesar
32,44% pada madu Lelogama dan 24,89% pada madu Alor, terhadap Escherichia coli
sebesar 22,31% pada madu Lelogama dan 22,67% pada madu Alor, serta terhadap
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Cutibacterium acnes sebesar 26,67% pada madu Lelogama dan 24,69% pada madu

Alor.
Kata kunci : Apis dorsata, Kualitas madu, Antibakteri.
I. PENDAHULUAN

Hasil Hutan Bukan Kayu (HHBK) merupakan salah satu sumber daya penting
dalam sistem pengelolaan hutan berkelanjutan. Salah satu produk HHBK yang
memiliki nilai ekologis, ekonomis, dan sosial adalah madu. Madu merupakan nektar
yang berupa cairan alami dan umumnya memiliki rasa manis yang dikumpulkan oleh
lebah madu. Menurut Evahelda et al., (2017) menyatakan bahwa madu adalah cairan
alami yang umumnya manis, berasal dari nektar bunga yang dikumpulkan oleh Lebah
madu (Apis sp.) dari sari bunga tanaman atau bagian lain dari tanaman. Penelitian
Rosianty et al, (2025) mengenai madu hutan mangrove di Sumatera Selatan
menunjukkan bahwa mutu madu dipengaruhi oleh kondisi lingkungan, jenis vegetasi
sumber nektar, serta kadar air yang berperan terhadap kualitas dan kestabilan madu
selama proses penyimpanan. Perbedaan karakteristik madu pada setiap daerah tersebut

dapat menyebabkan kemampuan antibakteri madu terhadap bakteri patogen menjadi

berbeda-beda.

Indonesia merupakan salah satu negara megadiversitas yang memiliki
kekayaan flora dan fauna yang melimpah, salah satunya keanekaragaman lebah
penghasil madu. Setiap daerah memiliki ciri khas madu tradisional yang dihasilkan

oleh lebah lokal maupun maupun lebah hutan liar seperti Apis dorsata. Daerah-daerah
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seperti Sumbawa, Bangka, Riau, Kalimantan, dan Sulawesi sudah banyak dikenal
sebagai sentra madu, baik dari segi kuantitas maupun kekhasan rasa dan warna
(Hadisoesilo et al., 2011 dalam Chayati, 2008). Lebah madu adalah penyerbuk yang
vital secara ekologis dan ekonomis untuk tanaman, yang rentan terhadap lingkungan.
Produksi dan kualitas madu sangat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tempat lebah
hidup dan mencari makan. Menurut Bogdanov et al., 2008 dalam Buba et al., (2013)
mengatakan bahwa faktor-faktor lingkungan seperti jenis ekosistem, keragaman
vegetasi, musim, kualitas udara, dan gangguan antropogenik mempunyai peran penting
dalam menentukan komposisi fisik, dan mikrobiologi madu yang dihasilkan. Oleh
sebab itu, produksi madu tidak hanya menjadi indikator kualitas produk pangan, tetapi
juga dapat berfungsi sebagai indikator kesehatan ekosistem. Ekosistem yang berbeda
akan menciptakan kondisi vegetasi yang berbeda juga, sehingga menghasilkan profil

nektar yang unik di setiap lokasi.

Madu Hutan merupakan salah satu Komoditas Hasil Hutan Bukan Kayu
(HHBK) yang memiliki nilai ekologis dan ekonomis penting bagi masyarakat di
Provinsi Nusa Tenggara Timur. Berdasarkan Peraturan Daerah Provinsi Nusa Tenggara
Timur Nomor 6 Tahun 2016 tentang Pengelolaaan Hasil Hutan, hasil hutan bukan kayu
adalah seluruh hasil hutan hayati maupun non-hayati selain kayu dapat dimanfaatkan
tanpa menebang pohon, termasuk di dalamnya hutan. Selain itu keberadaan madu hutan
sebagai sumber daya alam juga berkaitan dengan aspek ekonomi daerah. Hal ini sejalan

dengan Peraturan Daerah Provinsi Nusa Tenggara Timur Nomor 8 Tahun 1980 tentang
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Pembagian Hasil Hutan yang menunjukkan bahwa hasil hutan, termasuk komoditas
non-kayu, memiliki kontribusi terhadap pendapatan daerah dan kesejahteraan
masyarakat. Sebagian riset penelitian tentang madu di wilayah Indonesia masih
berfokus pada wilayah barat dan tengah, sementara wilayah timur seperti Nusa
Tenggara Timur masih relatif belum banyak diteliti khususnya aspek kualitas dan

antimikroba nya.

Provinsi Nusa Tenggara Timur (NTT) memiliki kekayaan ekosistem yang
mendukung keanekaragaman flora dan fauna, termasuk keanekaragaman lebah
penghasil madu. Wilayah di NTT banyak memiliki madu tradisional yang dikumpulkan
langsung dari alam, baik dari lebah peliharaan, budidaya, maupun lebah hutan (Pasang
& Sinaga, 2022). Kondisi lingkungan yang berbeda di masing-masing wilayah ini
sangat memengaruhi jenis vegetasi sumber nektar, yang dapat berdampak pada
komposisi fisik, kimia, dan mikrobiologis madu yang dihasilkan. = Dalam beberapa
penelitian, jarang ditemukan madu tradisional yang mengalami perubahan fisik dan
kimia selama penyimpanan, seperti fermentasi, peningkatan keasaman, dan
pembentukan gas, yang mengindikasikan adanya aktivitas mikroorganisme (Herlina et
al., 2023). Mikroorganisme madu tersebut dapat berupa bakteri asam laktat yang
bersifat menguntungkan, atau justru kontaminan dari lingkungan yang berpotensi
menurunkan kualitas dan keamanan madu (Olofsson & Vasquez, 2008). Produksi
madu di NTT yang tercatat pada beberapa lembaga baru mencapai 104 ton/tahun

(Riwukaho & Nomeni, 2019). Dari data produksi madu di NTT ini, pengetahuan
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masyarakat yang mengonsumsi dan memanen mengenai kandungan dalam madu
hingga saat ini masih tergolong terbatas, terutama pada kelompok peternak lokal yang

menggunakan teknik pemanenan dan penyimpanan secara tradisional.

Karena kualitas dan potensi antibakteri madu tidak dapat dinilai hanya
berdasarkan pengamatan secara langsung, maka diperlukan pengujian laboratorium.
Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan melalui analisis laboratorium untuk
memperoleh data ilmiah mengenai kualitas dan aktivitas antibakteri madu hutan Apis
dorsata. Meskipun penelitian ini dilakukan di laboratorium, kontribusi terhadap ilmu
kehutanan adalah memberikan data ilmiah mengenai kualitas dan aktivitas antibakteri
madu Apis dorsata sebagai salah satu hasil hutan bukan kayu. Hasil penelitian ini dapat
mendukung pengelolaan dan pemanfaatan madu hutan secara berkelanjutan serta

meningkatkan nilai tambah sumber daya hutan bagi masyarakat.

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti melakukan penelitian berjudul Uji
Kualitas dan Uji Antibakteri Pada Madu Lebah Hutan Apis dorsata (Studi Kasus: Desa
Waisika Kabupaten Alor dan Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang, Provinsi Nusa

Tenggara Timur).

Penelitian ini berfokus pada dua rumusan masalah:

1. Bagaimana kualitas madu tradisional yang berasal dari Desa Waisika

Kabupaten Alor dan Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang?
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2. Apakah madu dari wilayah Desa Waisika Kabupaten Alor dan Kelurahan
Lelogama Kabupaten Kupang memiliki aktivitas antibakteri terhadap

bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli dan Cutibacterium acnes?

II. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus sampai November 2025, di Laboratorium
Kimia Hasil Hutan dan Energi Terbarukan, Fakultas Kehutanan dan Lingkungan
Tropis, Universitas Mulawaran. Dalam penelitian ini pengujian kualitas madu meliputi
kadar air dan kadar gula menggunakan metode refraktometri. Uji aktivitas antibakteri

dilakukan menggunakan metode difusi sumuran agar.

Gambar 1. Peta Lokasi Penelitian
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Pengumpulan Sampel Madu

Sampel madu diambil di dua lokasi berbeda, dari jenis lebah hutan (Apis
dorsata). Diambil dari Kesatuan Pengelolaan Hutan (KPH), untuk madu wilayah Alor
diambil dengan kapasitas penyimpanan 250 ml sedangkan madu wilayah Lelogama
diambil dengan kapasitas penyimpanan 600 ml. Setelah madu diambil, madu
dipindahkan ke wadah berukuran 100 ml yang sudah disterilisasi sebelumnya dan
diberi label pada masing-masing sampel, selanjutnya madu disimpan ke dalam tas
dengan suhu ruang agar menjaga suhu tetap konstan dan terhindar dari sinar matahari

langsung hingga dilakukan analisis Laboratorium.

Analisis Fisik dan Kimia Madu

Analisis dilakukan dengan mengacu pada metode (Adityarini et al., 2020)

meliputi:

1. Kadar air
Pengujian kadar air pada sampel madu dilakukan dengan metode
refraktometri menggunakan alat refraktometer madu (ATAGO Model PAL-
2285). Pengukuran dilakukan dengan cara mengkalibrasi alat dengan
aquades atau air keran, kemudian di teteskan madu sebanyak 2-3 tetes pada
kaca prisma kemudian tekan tombol start dan hasil pengukuran tertera di
alat lalu catat. Dilakukan tiga kali ulangan kemudian dari nilai tersebut di
rata rata kan, nilai kadar air dinyatakan dalam persen (%) dan hasil akhir

dari perhitungan rata-rata disertakan dengan standar deviasi (SD).
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x1+x2+x3

Rata - rata x = <
n=3

Keterangan:
X = nilai rata-rata
x = hasil ulangan pengukuran

n = jumlah ulangan

2. Kadar gula total
Pengujian kadar gula total madu mengacu pada penelitian (Adityarini et
al., 2020) dilakukan dengan metode refraktometri menggunakan alat
refraktometer saku digital (ATAGO PAL-2). Pengukuran dilakukan dengan
mengkalibrasi alat dengan aquades atau air keran, kemudian diteteskan
madu sebanyak 2-3 tetes pada kaca prisma kemudian tekan tombol start
dan hasil pengukuran tertera di alat dan di catat. Dilakukan tiga kali
ulangan kemudian dari nilai tersebut di rata rata kan, nilai kadar gula total
dinyatakan dalam satuan Brix (°Brix) dan hasil akhir dari perhitungan rata-

rata di sertakan dengan standar deviasi (SD).

_ x1+x2+x3
Rata-rata x = ————
n=3
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Keterangan :

X =nilai rata-rata

x = hasil ulangan pengukuran
n = jumlah ulangan

Uji Antibakteri

Analisis dilakukan dengan mengacu pada metode (Dewi et al., 2018) :

a. Pembuatan Media Kultur
Bahan Mueller Hinton Agar dan aquades dicampurkan lalu dipanaskan
menggunakan /ot plate hingga mendidih sampai homogen. Selanjutnya
dimasukan gelas ukur, beaker, tabung reaksi, media agar, spatula, cork
borer, cawan petri dibungkus masing-masing alat tersebut menggunakan
alluminium foil yang akan disteril ke dalam alat autoclave selama + 15
menit dengan suhu 121°C. Setelah di sterilisasi, selanjutnya alat dan bahan
dimasukkan kedalam laminar air flow.

b. Sterilisasi Alat Pengujian
Alat yang akan digunakan dalam pengujian bakteri dimasukan ke dalam
autoclave dengan menggunakan suhu 121° C selama 15 menit, setelah 15
menit dimasukan ke dalam Laminar Air Flow, sedangkan untuk alat lain
seperti lampu bunsen, plastik wrap, mikropipet, kertas label dan tisu
disterilkan dengan menggunakan lampu UV selama 15 menit.

c. Penyiapan Sampel Uji, Kontrol Negatif dan Kontrol Positif
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Pengujian dilakukan terhadap sampel madu dari dua lokasi berbeda yaitu
madu Lelogama, Amfoang dan madu Desa Waisika, Alor. Pengujian
dilakukan pada konsentrasi 100%, 50%, dan 25%. Pengenceran
konsentrasi 50% dan 25% dilarutkan menggunakan aquades yang ditaruh
pada masing-masing Microtube. Untuk kontrol negatif digunakan aquades
sedangkan untuk kontrol positif digunakan Chloramphenicol.
d. Pembuatan Larutan Suspensi Bakteri
Aquades yang telah disterilkan dimasukan ke dalam tabung reaksi yang
berisi kultur bakteri kemudian ditutup dan dihomogenkan hingga larut.
Lalu dipindahkan ke dalam kuvet yang selanjutnya diukur transmitan nya
dengan menggunakan Spektrofotometer UV-VIS dengan panjang
gelombang 600 nm, rentang transmitan mikroba yaitu antara 70-75%.
e. Pengujian Antibakteri

Pengujian dilakukan dengan menuangkan 20 ml media agar ke dalam
masing-masing cawan petri dan ditunggu hingga dingin dan mengeras,
sebanyak 100 pl suspense bakteri dioleskan ke masing-masing cawan petri
dan dibalurkan secara merata menggunakan cotfon swab. Dibuat lubang
sumuran sesuai dengan jumlah konsentrasi sampel yang digunakan beserta
kontrol positif dan negatif. Sebanyak 20 pul Chloramphenicol, aquades serta
masing-masing konsentrasi sampel dimasukan ke dalam lubang yang telah
dibuat, kemudian ditutup dan dibungkus menggunakan plastic wrap

selanjutnya dimasukkan ke dalam incubator untuk diinkubasi dengan suhu
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37°C selama 18-24 jam. Zona hambat X,y dan z kemudian diukur sebanyak

3 kali ulangan.

Aktivitas antibakteri diukur berdasarkan persentase daya hambat terhadap

kontrol positif dengan menggunakan persamaan sebagai berikut :

X
persentase penghambatan (%) = ; X 100%

Keterangan :

X = diameter penghambatan sampel yang mengandung ekstrak (mm).

Y = diameter penghambatan kontrol positif (mm)

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kualitatif dan kuantitatif,

meliputi:

1. Komposisi fisik kimia dan madu dari kedua lokasi yang berbeda
Parameter fisik-kimia seperti kadar air, kadar gula total diuji dilakukan 3
kali pengulangan kemudian di rata-ratakan dan dihitung dengan standar
deviasi, dari data ini akan disajikan dalam bentuk tabel.

2. Pengujian antibakteri dari tiga bakteri pada masing-masing sampel madu
Pengujian antibakteri akan dihitung dan dilakukan 3 kali pengulangan
dengan menggunakan rumus rata-rata. Hasil dari keseluruhan data akan

dipaparkan dalam bentuk tabel yang selanjutnya akan dianalisis.
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I1I. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Pengujian Fisik dan Kimia Madu

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas madu lebah hutan Apis
dorsata Provinsi Nusa Tenggara Timur khususnya daerah Desa Waisika Alor dan
Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang. Hasil pengukuran kualitas madu berdasarkan

dua parameter (kadar air dan kadar gula) disajikan pada Tabel 4.1.

Tabel 4. 1 Hasil Uji Fisikokimia Madu lebah hutan Apis dorsata

Sampel Madu Parameter Rata-Rata + SD Standar
Kadar Air (%) 23,8+ 0,26 Maks 22*

Alor Kadar Gula Total (°Brix) 74,6 Minimal 65*
Kadar Air (%) 27,1+0,1 Maks 22*

Lelogama Kadar Gula Total (°Brix) 71,1 Minimal 65*

Keterangan = *SNI tahun 2013

Pengujian Kadar Air Madu

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai kadar air madu dari kedua madu yang diuji
berkisar antara 23,8% hingga 27,1% (Tabel 4.1). Madu berkualitas baik menurut SNI
01-3545:2013 memiliki kadar air maksimal 22%. Berdasarkan hasil penelitian kedua
sampel madu, kedua madu tersebut tidak memenuhi standar karena nilai nya diatas
22%. Secara umum, kadar air pada madu dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor
lingkungan seperti cuaca dan kelembaban di dalam sarang, kondisi nektar, proses
pemanenan, serta penyimpanan (Gariola et al., 2013). Tingginya kadar air pada madu
yang dihasilkan oleh lebah Apis dorsata dapat disebabkan karena kondisi sarang yang
berada ditempat terbuka seperti batang pohon atau lubang baru, sehingga kadar air akan

lebih mudah terpengaruh oleh perubahan musim (Evahelda et al, 2017). Hasil
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penelitian ini sejalan dengan temuan Nuriman et al., (2021) yang menunjukkan bahwa
nilai kadar air yang tinggi dipengaruhi oleh berbagai aspek internal serta eksternal.
Aspek internal dipengaruhi oleh kemampuan lebah dalam memproduksi madu
menggunakan enzim dan keahlian lebah dalam mengurangi isi kandungan air madu.
Kemudian aspek eksternalnya meliputi keadaan cuaca ataupun iklim dan kelembaban

udara.

Tingginya kadar air pada madu menunjukkan bahwa kandungan air dalam madu masih
relatif tinggi. Kadar air merupakan salah satu parameter penting dalam menentukan
kualitas madu karena berpengaruh terhadap stabilitas, daya simpan, dan ketahanan
madu terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Madu dengan kadar air yang tinggi lebih
rentan mengalami fermentasi akibat aktivitas khamir (yeast), yaitu mikroorganisme
berupa jamur bersel satu yang dapat memanfaatkan gula dalam madu sebagai sumber
energi. Proses fermentasi tersebut dapat menghasilkan alkohol dan asam organik yang

menyebabkan perubahan rasa, aroma, dan menurunkan mutu madu.

Tingginya kadar air pada penelitian ini kemungkinan diduga dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain kondisi lingkungan yang lembap, curah hujan yang tinggi, proses
pemanenan sebelum madu matang sempurna, serta penanganan pascapanen yang
kurang optimal. Pada lebah hutan Apis dorsata, sarang berada di ruang terbuka
sehingga lebih mudah dipengaruhi oleh kondisi lingkungan dibandingkan lebah yang

dibudidayakan dalam stup.
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Pengujian Kadar Gula Madu

Pengujian dilakukan dengan menggunakan 2 lebah madu hutan Apis dorsata
dari Provinsi Nusa Tenggara Timur khususnya daerah Desa Waisika Kabupaten Alor
dan Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang yang dihitung menggunakan alat
Refraktometer Saku Digital ATAGO PAL -2 dengan cara mengkalibrasi alat
menggunakan aquades selanjutnya di lap menggunakan tisu lalu diteteskan 2-3 tetes
madu ke kaca prisma lalu tekan tombol start dan diamkan beberapa saat hingga
hasilnya stabil lalu pengukuran dicatat dan dilakukan tiga kali pengulangan untuk
mendapatkan hasil rata-rata. Kandungan gula pada penelitian ini dihitung sebagai kadar
gula total yang dinyatakan dengan satuan derajat °brix (°bx). °brix sama menampilkan
dimensi tingkatan persentase (%) kandungan gula total pada madu. Dengan kata lain,
nilai °brix = % (Nuriman et al., 2021). Dari hasil pengujian menunjukkan nilai rata-
rata gula total madu dari kedua lokasi berkisar antara 71,1% hingga 74,6% dengan
Standar Deviasi (SD) sama dengan nol. Hasil ini mengindikasikan bahwa kedua sampel
madu yang diuji memiliki kandungan gula yang seragam yaitu 74,6% (Alor) dan 71,1%
(Lelogama), data rata-rata dan standar deviasi dapat dilihat pada tabel 4.1. Menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI), kadar gula yang baik minimal 65%, yang berarti
kedua madu tersebut memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan dalam SNI
3545:2013. Penelitian ini sejalan dengan penelitian (Adityarini et al., 2020) dimana
kadar gula dalam madu dapat dipengaruhi oleh tingkat kematangan, jenis lebah dan

sumber nektar.

4.2 Uji Antibakteri

Menurut (Evahelda et al., 2017) aktivitas madu dapat diketahui dengan
terbentuknya zona bening yaitu daya hambat disekitar koloni bakteri uji, semakin luas
zona bening maka semakin tinggi aktivitas antibakteri madu. Pengujian aktivitas

antibakteri dengan menggunakan chloramphenicol sebagai kontrol positif dan aquades
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sebagai kontrol negatif. Pemilihan kontrol positif yaitu Chloramphenicol dipilih karena
merupakan salah satu antibiotik yang efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri,
baik bakteri gram positif maupun bakteri gram negatif yang menghambat sistensis
protein ataumenghambat pembentukan molekul protein yang melibatkan asam amino
dalam prosesnya yang terjadi pada bakteri (Dwicahyani et al., 2018). Pemilihan auades
sebagai kontrol negatif karena aquades merupakan pelarut yang bersifat netral dan

tidak memiliki sifat antibakteri yang akan mempengaruhi hasil pengujian.

4.2.1 Pengujian Antibakteri Staphylococcus aureus

1. Madu Lelogama

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3

K KN

| K | "3 D1 K\ K
- /N R // &
\ /

. ——
P p3 |LKP P2 T~ i

Gambar 4. 4 Hasil uji antibakteri madu Lelogama terhadap bakteri S.aureus.
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2. Madu Alor
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
K

KN || kP N
e ]| P1 \ KP
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Gambar 4. 5 Hasil uji antibakteri madu Alor terhadap bakteri S. aureus

Keterangan : - KN (Kontrol negatif), + KP(Kontrol positif), P1 (konsentrasi
100%), P2 (konsentrasi 50%), P3 (konsentrasi 25%).

Hasil pengukuran zona bening pada pengujian aktivitas antibakteri dapat

dilihat pada Tabel 4.2

Tabel 4. 2 Kemampuan Antibakteri Madu Terhadap S. aureus

Diameter Zona P ¢
Sampel | Konsentrasi Bening (mm) Rata- Penef;:rlllilzifan
madu (%) Ul U2 U3 | Rata gha
(%)
Kontrol (+) | 24 26 25 25 100
100 8 8 8 8,1 32,44
Lelogama
50 5 5 5 5,0 20,0
25 5 5 5 5,0 20,0
Kontrol (+) | 24 26 25 25,7 100
Alor
100 6,3 6,3 6,3 6,3 24,89
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50 5 5 5 5,0 19,65
25 5 5 5 5,0 19,65
Keterangan : Ul (Ullangan 1), U2 (Ulangan 2, U3 (Ulangan 3), kontrol (+):
Chlorampenichol

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 4.2 pada persentase penghambatan
bakteri terhadap 2 sampel madu yakni madu Lelogama dan Alor diperoleh hasil bahwa
daya hambat madu pada konsentrasi 100% alias madu murni memiliki daya hambat
sebesar 32,44% (Lelogama) dan 24,89% (Alor), sedangkan pada konsentrasi 50%
memiliki daya hambat sebesar 20,0% (Lelogama) dan 19,65% (Alor) dan pada
konsentrasi 25% memiliki daya hambat sebesar 20,0% (Lelogama) dan 19,65% (Alor).
Dapat diketahui bahwa aktivitas penghambatan terbesar terjadi pada konsentrasi 100%
dari sampel madu Lelogama dan Alor dengan jumlah masing-masing 32,44%
(Lelogama), 24,89% (Alor) dan penghambatan terkecil terjadi pada konsentrasi 25%

dengan daya hambat masing-masing sebesar 20,0% (Lelogama) dan 19,65% (Alor).

Berdasarkan hasil pengujian aktivitas antibakteri madu dapat diketahui
dengan terbentuknya zona hambat bening di lubang sumuran yang sudah diteteskan 2
sampel madu lebah hutan Apis dorsata. Penelitian ini memiliki kesamaan pola hasil
penelitian dengan Evahelda ef al., (2017) dimana hal ini menunjukkan bahwa madu
Lelogama dan Alor berpotensi sebagai antibakteri, tetapi sangat kecil. Hasil penelitian
ini juga sejalan dengan penelitian (Asfi & Yulianti, 2021) yang melaporkan bahwa
madu hutan Apis dorsata memiliki aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus

aureus dengan zona hambat tertinggi pada konsentrasi madu murni. Rendahnya
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aktivitas antibakteri madu Lelogama dan Alor terhadap bakteri S. aureus mungkin
disebabkan tingginya mikroorganisme awal madu, sehingga zona daya hambat yang

terbentuk selama pengujian terhadap bakteri S. aureus sangat kecil.

4.2.2 Pengujian Antibakteri Escherichia coli

1. Madu Lelogama

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
KN
KN KN
P3 KP
[ ] xp P\ | / PL | | /
P — \ — P3
P2 o3 | LKP P2 P2

Gambar 4. 6 Hasil uji antibakteri madu Lelogama terhadap bakteri E. coli

2. Madu Alor
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
KN K o3 KN KP
| /P3 pL | | / Pl\ |
o | — P3
KP KP ™
P P2 | | P

Gambar 4. 7 Hasil uji antibakteri madu Alor terhadap bakteri E. coli

Keterangan : -KN (Kontrol negatif), + KP(Kontrol positif), P1 (konsentrasi
100%), P2 (konsentrasi 50%), P3 (konsentrasi 25%).
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Hasil pengukuran zona bening pada pengujian aktivitas antibakteri dapat dilihat

pada Tabel 4.3

Tabel 4. 3 Kemampuan Antibakteri Madu Terhadap E. coli

Diameter Zona P ¢
Sampel | Konsentrasi Bening (mm) Rata- ersentase
madu (%) Rata Penghambatan
Ul U2 U3 (%)
Kontrol (+) | 28 27,7 28 27,9 100
100 6,3 6 6,3 6,2 22,31
Lelogama
50 5 5 5 5,0 17,93
25 5 5 5 5,0 17,93
Kontrol (+) |27,3 27,7 273 27,4 100
100 6,3 6 6,3 6,2 22,67
Alor
50 5 5 5 5,0 18,22
25 5 5 5 5,0 18,22
Keterangan : Ul (Ullangan 1), U2 (Ulangan 2, U3 (Ulangan 3), kontrol (+):
Chlorampenichol

Pada Tabel 4.3 hasil pengujian 2 sampel madu lebah hutan Apis dorsata yakni
madu Lelogama dan madu Alor memiliki daya penghambatan pada semua konsentrasi
namun dengan persentase penghambatan yang berbeda- beda relatif kecil. Dari kedua
sampel madu hutan dapat dilihat penghambatan terbesar terjadi pada konsentrasi 100%

dengan persentase sebesar 22,31% (Lelogama), 22,67% (Alor) selanjutnya pada
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konsentrasi 50% sebesar 17,93% (Lelogama), 18,22% (Alor), dan konsentrasi terendah
pada konsentrasi 25% sebesar 17,93% (Lelogama) dan 18,22% (Alor). Hasil penelitian
ini sesuai dengan penelitian (Suryana, 2018) yang menyatakan bahwa madu hutan Apis
dorsata memiliki aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli, namun daya
hambatnya lebih rendah dibandingkan bakteri gram positif. Kemampuan antibakteri
juga dapat dipengaruhi oleh komponen dinding sel bakteri. Perbedaan struktur dinding
sel antara bakteri gram negatif dan positif dapat mempengaruhi kemampuan penetrasi
antimikroba ke dalam sel bakteri (Suwito ef al., 2024). Tingginya kandungan lipid pada
dinding sel bakteri Gram negatif mempengaruhi penetrasi antimikroba pada madu

menjadi lebih sulit menembus dinding sel bakteri (Aldarhami et al., 2023).

4.2.3 Pengujian Antibakteri Cutibacterium acnes

1. Madu Lelogama

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
KN K
KP KN KP
| kp P1 | / P1 | /
P1L — \ P3
P2 P3 P2 P3 P2

Gambar 4. 8 Hasil uji antibakteri madu Lelogama terhadap bakteri C.acnes
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2. Madu Alor
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
KN KN KN
| Kp P1 \ KP P1 \ KP

\ \ A

P2 P3 || p2 P3 P2 P3

Gambar 4. 9 Hasil uji antibakteri madu Alor terhadap bakteri C. acnes

Keterangan : -KN (Kontrol negatif), + KP(Kontrol positif), P1 (konsentrasi
100%), P2 (konsentrasi 50%), P3 (konsentrasi 25%).

Hasil pengukuran zona bening pada pengujian aktivitas antibakteri dapat dilihat

pada Tabel 4.4

Tabel 4. 4 Kemampuan Antibakteri Madu Terhadap C. acnes

Sampel | Konsentrasi Déirr:}itge Eé;)nr;a 5 Persentase

madu (%) UL U2 03 ata-Rata Pengr}z(;l/:;batan
Kontrol (+) 26,7 26,3 27 26,67 100
100 7 7 7,3 7,1 26,67
Lelogama 50 5 5 5 5.0 18.75
25 5 5 5 50 18,75
Kontrol (+) 26,7 26 27 26,56 100
Alor 100 6,3 6 7,3 6,56 24,69
50 5 5 5 50 18,83
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25 5 5 5 5,0 18,83
Keterangan : Ul (Ullangan 1), U2 (Ulangan 2, U3 (Ulangan 3), kontrol (+):
Chlorampenichol

Berdasarkan pada hasil pengujian yang tertera pada Tabel 4.4, terdapat
persentase penghambatan madu terhadap bakteri C. acnes. Konsentrasi tertinggi yaitu
100% sebesar 26,67% (Lelogama), 24,69% (Alor), pada konsentrasi 50% sebesar
18,75% (Lelogama), 18,83% (Alor) dan pada konsentrasi terendah 25% sebesar
18,75% (Lelogama) dan 18,83% (Alor). Bakteri gram positif memiliki komponen
dinding sel lapisan peptidoglikan yang tebal dan tidak memiliki membran lipid bagian
luar, sedangkan bakteri gram negatif memiliki lapisan peptidoglikan yang tipis dan
memiliki membran lipid bagian luar (Suwito et al., 2024). Dalam penelitian ini
menunjukkan aktivitas antibakteri madu hutan yang memiliki diameter hambat yang
cukup baik terjadi pada bakteri S. aureus dan C. acnes, sedangkan pada pengujian
aktivitas antibakteri terhadap bakteri E.coli diameter hambatnya relatif lebih kecil.
Kesamaan pola dengan penelitian sebelumnya oleh Suryana (2018) dimana zat
antibakteri yang terkandung dalam madu murni dapat mengganggu sintesis dinding sel
bakteri sehingga dinding sel yang terbentuk menjadi kurang sempurna atau rusak. Hal
ini dapat dikarenakan kandungan senyawa zat aktif yang terdapat didalam madu hutan
murni Nusa Tenggara Timur hanya berpengaruh pada bakteri gram positif (S. aureus

dan C. acnes).
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IV. PENUTUP
4.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan maka diperoleh Kesimpulan

bahwa:

1. Hasil pengujian kualitas madu lebah hutan Apis dorsata dari Desa Waisika
Kabupaten Alor dan Kelurahan Lelogama Kabupaten Kupang
menunjukkan bahwa kadar gula total kedua sampel telah memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI 3545, 2013), yaitu sebesar 74,6°Brix pada
madu Alor dan 71,1°Brix pada madu Lelogama. Namun, kadar air kedua
sampel belum memenuhi standar mutu karena melebihi batas maksimum
22%, yaitu sebesar 23,8% pada madu Alor dan 27,1% pada madu
Lelogama. Tingginya kadar air dipengaruhi oleh kondisi lingkungan,
kelembapan udara, serta teknik pemanenan dan penyimpanan madu hutan
secara tradisional.

2. Madu lebah hutan Apis dorsata dari kedua lokasi penelitian memiliki
aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, dan Cutibacterium acnes pada seluruh konsentrasi yang diuji.
Aktivitas antibakteri tertinggi diperoleh pada konsentrasi 100% (madu
murni), sedangkan daya hambat menurun pada konsentrasi 50% dan 25%.
Secara umum, madu Lelogama menunjukkan aktivitas penghambatan yang

sedikit lebih tinggi dibandingkan madu Alor, terutama terhadap bakteri
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gram positif. Meskipun daya hambat yang dihasilkan masih lebih rendah
dibandingkan chloramphenicol sebagai kontrol positif, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa madu hutan asal Nusa Tenggara Timur berpotensi
dimanfaatkan sebagai alternatif agen antibakteri alami dan produk hasil

hutan bukan kayu yang bernilai kesehatan.

4.2 Saran

1. Perlu memperhatikan teknik pemanenan, penyimpanan madu dan kualitas
madu agar madu dapat bertahan dengan baik terutama dalam kualitas kadar
air, kontrol suhu penyimpanan dan waktu panen.

2. Untuk penelitian selanjutnya disarankan melakukan uji lanjut parameter lain
dari kualitas madu untuk musim panen yang berbeda.

3. Dapat dilakukan pengujian Antioksidan dan pengujian bakteri lainnya.
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