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RINGKASAN SKRIPSI

Madu pelawan adalah madu yang dihasilkan oleh lebah madu (Apis dorsata)
dengan menghisap nektar yang berasal dari bunga pohon pelawan dan memiliki rasa
yang pahit namun masih ada rasa manis sebagaimana madu lainnya. Umumnya
masyarakat mengkonsumsi madu dengan campuran jeruk nipis yang dimanfaatkan
sebagai obat batuk. Pada penelitian ini, jenis jeruk yang digunakan untuk menambah
sifat fungsional dan flavor pangan adalah jeruk purut (Citrus hystrix). Jeruk purut
masih jarang dimanfaatkan oleh masyarakat di Indonesia sebagai flavor madu karena
hanya jenis jeruk nipis yang sering dicampur dengan madu. Umumnya jenis madu
yang digunakan adalah madu manis dan campuran tersebut berfungsi sebagai obat.
Jeruk purut merupakan salah satu tanaman hortikultura yang biasanya digunakan
sebagai flavor alami pada berbagai produk makanan dan minuman. Penelitian ini
menggunakan beberapa rasio madu pelawan dengan ekstrak jeruk purut yang berbeda.
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan rasio jeruk purut yang
dibutuhkan untuk menghasilkan nilai sensori dan karakteristik kimia madu pelawan
yang terbaik.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu rasio madu pelawan dengan
penambahan ekstrak jeruk purut (P) dengan 5 kali ulangan dan 25 satuan perlakuan.
Rasio madu pelawan dengan ekstrak jeruk purut yaitu 60%:40%; 70%:30%;
80%:20%; 90%:10%; dan 100%:0%. Data hasil penelitian dianalisis dengan
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) dengan taraf 5%. Hasil analisis yang
berpengaruh nyata akan dilakukan uji BNJ dengan taraf 5%. Data hasil uji hedonik
dianalisis menggunakan metode Friedman Penentuan perlakuan terbaik penambahan
konsentrasi jeruk purut melalui uji indeks efektivitas.

Perlakuan terbaik terhadap madu pelawan dengan ekstrak jeruk purut terdapat
pada perlakuan dengan rasio 90%:10% yang memiliki nilai perlakuan (NP) sebesar
0,59. Karakteristik kimia dan sensori madu pelawan dengan ekstrak jeruk purut pada
perlakuan 90%:10% berupa total asam 0,76%, alkaloid sebesar 25,26%, total padatan
terlarut 57,2 brix, dan flavonoid sebesar 6,67 mg QE/mL. Hasil uji sensori terbaik

yaitu warna 3,63 (suka), aroma 3,07 (suka), dan rasa 2,63 (agak suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Provinsi Kepulauan Bangka Belitung terkenal akan keanekaragaman flora dan
fauna serta sebagai penghasil madu hutan. Salah satu spesies tumbuhan yang terdapat
di Kepulauan Bangka Belitung yang harus dilestarikan karena mempengaruhi
keberadaan dan kebermanfaatan hasil hutan adalah pohon pelawan. Madu pelawan
adalah madu yang dihasilkan oleh lebah madu (Apis dorsata) dengan menghisap
nektar yang berasal dari bunga pohon pelawan dan memiliki rasa yang pahit namun
masih ada rasa manis sebagaimana madu lainnya. Madu pelawan tidak hanya
dikonsumsi sebagai minuman tonik seperti madu biasa, tetapi juga dikonsumsi dan
dipercayai oleh masyarakat sekitar sebagai obat batuk dan obat diabetes (Akbarini,
2016). Menurut Indriany dan Trismiyana (2021), banyak masyarakat mengkonsumsi
madu dengan campuran jeruk nipis yang dimanfaatkan sebagai obat batuk. Dalam
penelitian ini, jenis jeruk yang digunakan untuk menambah sifat fungsional dan flavor
pangan adalah jeruk purut (Citrus hystrix).

Jeruk purut masih jarang dimanfaatkan oleh masyarakat di Indonesia sebagai
flavor madu karena hanya jenis jeruk nipis yang sering dicampur dengan madu
(Kusumawati dkk., 2018; Wisesa, 2016; Mayuna, 2013). Umumnya jenis madu yang
digunakan adalah madu manis dan campuran tersebut berfungsi sebagai obat. Jeruk
purut merupakan salah satu tanaman hortikultura yang biasanya digunakan sebagai
flavor alami pada berbagai produk makanan dan minuman. Jeruk purut memiliki
senyawa bioaktif yang penting bagi kesehatan seperti vitamin C, flavonoid,
karotenoid, limonoid, mineral, alkaloid, terpenoid, tannin, dan saponin (Tunjung dkk.,
2015).

Saat ini masih jarang dilakukan penelitian terkait dengan madu pelawan yang
dicampur dengan buah jeruk terutama dengan jeruk purut. Jeruk purut memiliki aroma
yang lebih kuat dan khas jika dibandingkan dengan buah jeruk lainnya, serta rasa asam
dan sedikit pahit. Oleh karena itu, pada skripsi ini dilakukan penambahan ekstrak jeruk

purut pada madu pelawan sehingga dapat diminati dan dikonsumsi oleh masyarakat.



B. Masalah
Berdasarkan latar belakang maka masalah yang menjadi fokus penelitian yaitu
belum diketahui berapa rasio ekstrak jeruk purut yang dibutuhkan untuk menghasilkan

nilai sensori dan karakteristik kimia madu pelawan yang terbaik.

C. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan rasio jeruk purut yang
dibutuhkan untuk menghasilkan nilai sensori dan karakteristik kimia madu pelawan

yang terbaik.

D. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini yaitu agar masyarakat lebih meningkatkan

konsumsi madu pelawan.



