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RINGKASAN SKRIPSI 

 

Kayu bajakah (Uncaria lanosa var. glabrata) merupakan salah satu jenis 

tumbuhan obat yang banyak ditemui di hutan Kalimantan. Bagian batang bajakah 

mengandung berbagai senyawa bioaktif dan dipercaya sebagai obat penyembuh 

berbagai macam penyakit. Masyarakat daerah Kalimantan mengkonsumsi bajakah 

dengan cara direbus hingga menjadi air seduhan bajakah. Seduhan bajakah yang 

berwarna coklat dan semakin pekat maka akan mengandung bioaktif yang larut 

semakin banyak dan memiliki rasa yang semakin pahit. Rasa pahit yang ditimbulkan 

akan mempengaruhi selera konsumen sehingga diperlukan penambahan bahan 

pemanis alami sebagai penghasil rasa manis pada seduhan bajakah. 

Madu merupakan salah satu bahan pemanis alami yang sering digunakan 

dalam pengolahan pangan. Kandungan gula yang tinggi pada madu dapat 

dimanfaatkan sebagai pengganti gula pasir (sukrosa) pada penambahan produk 

pangan. Madu manis dapat menutupi rasa pahit (masking taste) yang terdapat pada 

minuman yang terasa pahit, sehingga memberikan rasa nikmat saat mengkonsumsi 

minuman tersebut. Hasil madu asal Kalimantan sangat beragam sehingga penggunaan 

madu manis asal daerah di Kalimantan dapat menjadi alternatif pemanis alami dalam 

seduhan bajakah. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perlakuan penambahan 

jenis madu terbaik terhadap mutu seduhan bajakah. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor yaitu perbedaan jenis madu dengan 3 

taraf perlakuan yaitu madu asal Kapuas Hulu (m1), madu asal Melawi (m2), dan madu 

asal Sintang (m3) dengan 9 kali ulangan. 

Penambahan variasi madu memberikan pengaruh terhadap nilai pH, TPT, total 

flavonoid, dan karakteristik sensori nilai warna dan rasa, namun tidak berpengaruh 

terhadap total alkaloid dan aroma dari seduhan bajakah. Perlakuan madu asal Sintang 

menghasilkan rerata uji kimia berupa nilai pH 4,28, TPT 33,54 ˚Brix, total alkaloid 

15,08%, dan total flavonoid 9,80 mg QE/ml. Hasil uji sensoris tertinnggi yaitu warna 

4,03 (lebih suka ), aroma 3,3 (suka), dan rasa 3,83 (suka).
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I. PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan keberagaman hewani 

dan hayati. Keanekaragaman hayati di Indonesia sangat melimpah, terutama pada 

keberagaman tumbuhan obat. Tumbuhan obat memiliki beragam jenis dan khasiat 

sebagai penyembuh berbagai penyakit. Penggunaan tumbuhan obat relatif lebih aman 

serta mudah ditemui di alam sekitar. Pada era sekarang ini, pengenalan akan tumbuhan 

obat masih tergolong sedikit dan tidak banyak diminati. Kurangnya pengenalan akan 

tumbuhan obat sehingga diperlukan informasi mengenai berbagai jenis tumbuhan 

obat, manfaat, serta penyakit yang dapat diobati dengan tumbuhan obat tersebut. 

Kayu bajakah (Uncaria lanosa var. glabrata) merupakan salah satu jenis 

tumbuhan obat yang banyak ditemui pada hutan Kalimantan. Bagian batang bajakah 

dipercaya sebagai obat penyembuh berbagai macam penyakit. Batang bajakah 

mengandung senyawa alkaloid, fenolik, flavonoid, tannin dan saponin, serta memiliki 

bioaktivitas sebagai antioksidan (Maulina dkk., 2019). Masyarakat daerah Kalimantan 

mengkonsumsi bajakah dengan cara direbus hingga menjadi air seduhan bajakah. Air 

seduhan bajakah memiliki warna coklat pekat dengan kandungan bioaktif yang larut 

dalam seduhan bajakah. Seduhan bajakah yang semakin pekat maka akan mengandung 

bioaktif yang larut semakin banyak dan memiliki rasa yang semakin pahit. Rasa pahit 

yang ditimbulkan akan mempengaruhi selera konsumen sehingga diperlukan 

penambahan bahan pemanis alami sebagai penghasil rasa manis pada seduhan bajakah. 

 Bahan pemanis alami memberikan rasa manis yang diperoleh dari bahan 

hewani dan nabati. Madu merupakan salah satu bahan pemanis alami yang sering 

digunakan dalam pengolahan pangan. Tekstur kental dan warna coklat pada madu 

memberikan ciri khas tersendiri dari berbagai madu yang ada. Madu dihasilkan oleh 

lebah madu dari sari bunga atau nektar. Kualitas madu ditentukan oleh asal nektar 

madu dan jenis lebah penghasil madu. Lebah penghasil madu seperti jenis Apis dorsata 

umumnya tersebar di sebagian besar wilayah Indonesia. Lebah jenis Apis dorsata 

dapat menghasilkan madu hingga 10-20 kg per koloni dalam per tahun (Hadisoesilo, 

2001). Madu yang dihasilkan oleh lebah jenis Apis dorsata diperdagangkan sebagai 

madu hutan yang terkenal di kawasan Asia.  
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 Madu mengandung beragam senyawa polifenol seperti flavonoids, flavonols, 

asam fenolik, katekin, dan turunan asam sinamat (Ferreira dkk., 2009). Madu 

umumnya dikonsumsi secara langsung tanpa campuran bahan apapun. Khasiat madu 

yang beragam sehingga efektif sebagai penyembuh luka, penyembuhan penyakit 

saluran pencernaan manusia, luka bakar, serta antibakteri. Mutu suatu madu 

bergantung pada iklim dan kondisi lingkungan. Kandungan gula yang tinggi pada 

madu dapat dimanfaatkan sebagai pengganti gula pasir (sukrosa) pada penambahan 

produk pangan. Pemanfaatan madu manis sebagai penambahan minuman pahit sangat 

berpengaruh terhadap cita rasa yang dihasilkan. Madu manis dapat menutupi rasa pahit 

(masking taste) yang terdapat pada minuman dengan rasa pahit, sehingga memberikan 

rasa nikmat saat mengkonsumsi minuman tersebut. 

Kalimantan Barat merupakan kawasan Indonesia yang kaya akan hasil madu. 

Hasil madu asal Kalimantan sangat beragam, terutama dari Kabupaten Kapuas Hulu. 

Madu dari Kabupaten Kapuas Hulu dikenal dengan nama madu Tikung dan menjadi 

madu manis yang sering dikonsumsi oleh masyarakat sekitar. Kabupaten lain di 

Kalimantan Barat seperti Kabupaten Sintang dan Kabupaten Melawi merupakan 

daerah penghasil madu manis juga. Karakter sensoris dari ketiga madu sangat berbeda, 

baik dari segi warna ataupun rasa. Hasil penelitian Juwantiningsih (2022) 

memperlihatkan adanya pengaruh asal daerah madu terhadap mutu teh kratom yaitu 

madu dari NTB (Nusa Tenggara Barat) sebagai madu paling baik dalam menghasilkan 

mutu teh tersebut.  

Uji pendahuluan memperlihatkan warna madu yang semakin pekat diduga 

menandakan bahwa rasa madu semakin manis. Diduga daerah berbeda menghasilkan 

komposisi berbeda, warna, dan keenceran tergantung sumber nektar yang berbeda. 

Dengan demikian, penambahan jenis madu manis yang berbeda diduga mempengaruhi 

karakteristik minuman bajakah yang dihasilkan.  

 

B. Rumusan Masalah 

 Sampai saat ini belum ada kajian terhadap cara menghilangkan rasa pahit pada 

seduhan bajakah dengan penambahan madu. Masalah yang ada dalam penelitian ini 

yaitu apakah ada pengaruh asal madu terhadap karakteristik kimia dan sensori seduhan 

bajakah? 
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C. Tujuan 

 Mendapatkan perlakuan terbaik variasi penambahan asal madu hutan terhadap 

mutu seduhan bajakah. 

D. Manfaat 

 Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan konsumsi bajakah jenis 

(Uncaria lanosa var. glabrata) sebagai minuman seduhan bagi masyarakat Indonesia. 


