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RINGKASAN 
Studi Korelasi Parameter Fisika Kimia dengan Kadar Fenolik Total dan 

Aktivitas Antioksidan pada Madu Monoflora dan Multiflora Sebagai Dasar 
Pengembangan Metode Kontrol Kualitas Bahan Baku 

Penjaminan kualitas suatu produk bahan alam sangat diperlukan untuk 
memastikan bahan baku hingga formula dan produk jadi obat memenuhi 
persyaratan yang ditetapkan. Salah satu bahan alam yang banyak digunakan sebagai 
bahan baku obat tradisional di Indonesia adalah madu. Pada produk farmasi, sejauh 
ini madu digunakan sebagai bahan tambahan seperti pemanis dan perasa. Hal 
tersebut sangat disayangkan karena madu memiliki potensi untuk digunakan 
sebagai bahan aktif mengingat berbagai aktivitas biologi yang dimiliki. 
Berdasarkan cakupan penggunaan madu yang luas pada masyarakat sehingga 
berpotensi menjadi bahan baku farmasi; maka diperlukan pengembangan metode 
untuk kontrol kualitas madu. Metode baku yang saat ini digunakan untuk proses 
evaluasi kualitas madu adalah menggunakan uji fisika kimia (physicochemical 
method) dengan parameter bau, rasa, aktivitas enzim diastase, kadar 
hidroksimetilfurfural (HMF), kadar air, gula pereduksi (glukosa), keasaman, 
padatan tak larut air dan kadar abu (SNI, 2018). Di sisi lain, berkembang konsep 

Quality 
Consistency
dengan aktivitas biologi yang diharapkan. Oleh sebab itu, diperlukan studi untuk 
mengetahui apakah terdapat korelasi parameter uji fisika kimia dengan potensi 
aktivitas, dalam hal ini sebagai model digunakan aktivitas antioksidan, sebagai 
dasar pengembangan kontrol kualitas bahan baku madu berdasarkan konsep 
Quality Consistency  yang dapat memberikan informasi bagi konsumen terkait 

terpenuhinya standar kualitas madu. 

Studi dilakukan terhadap sifat fisika kimia madu monoflora dan multiflora 
ditinjau dari parameter bau, rasa, warna, viskositas, aktivitas enzim diastase, 
hidroksimetilfurfural (HMF), kadar air, gula pereduksi (glukosa), keasaman, 
padatan tak larut air dan kadar abu, terhadap aktivitas antioksidan. Di samping itu 
dipelajari pula korelasi parameter fisika kimia terhadap kadar fenolik total pada 
madu monoflora dan multiflora. Senyawa fenolik diduga berperan dalam aktivitas 
antioksidan madu, berdasarkan publikasi penelitian yang telah ada. Madu yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah madu monoflora yaitu madu randu, madu 
kelengkeng, dan madu rambutan serta madu multiflora yaitu madu hutan 
Pusbahnas, Sumbawa dan Bengkulu. Penetapan sifat fisika kimia pada penelitin ini 
mengikuti metode dari standar baku madu di Indonesia yaitu SNI 8664:2018. 
Penetapan kadar fenolik total dilakukan dengan metode Folin-ciocalteu 
meggunakan standart asam galat secara spektrofotometri Uv-Vis. Aktivitas 
antioksidan ditentukan dengan metode DPPH dengan instrumen spektrofotometri 
UV-Vis. Dilakukan anlisis statistik chi square dengan SPSS untuk mengetahui 
korelasi parameter sifat fisika kimia terhadap aktivitas antioksidan dan kadar 
fenolik total.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan 
antara sifat fisika kimia (parameter: rasa, bau, padatan tak larut air) dan kadar 
fenolik total pada madu monoflora (madu randu, kelengkeng dan rambutan) dan 
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madu multiflora (madu hutan). Hal lain yang didapat pada penelitian ini adalah 
terdapat hubungan yang signifikan antara sifat fisika kimia dengan parameter: 
warna, keasaman, kadar HMF dan kadar glukosa, terhadap aktivitas antioksidan 
pada madu monoflora maupun multiflora. Semakin gelap warna madu maka 
semakin tinggi aktivitas antioksidannya, semakin tinggi nilai keasaman, kadar 
glukosa dan HMF maka aktivitas antioksidan juga semakin tinggi. Serta terdapat 
hubungan yang signifikan antara sifat fisika kimia (parameter warna dan keasaman) 
terhadap kadar fenolik total pada madu monoflora dan multiflora. Dimana semakin 
gelap warna madu maka kadar fenolik total semakin tinggi dan semakin tinggi nilai 
keasaman maka semakin tinggi kadar fenolik total madu monoflora dan multiflora 
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ABSTRACT 
Study Correlation of Physicochemical Parameters with Total Phenolic Content 

and Antioxidant Activity in Monoflora and Multiflora Honey as Basis for 
Development of Raw Material Quality Control Methods 

One of the natural ingredients that are widely used as raw materials for 
traditional medicine in Indonesia is honey. Based on the wide use of honey in the 
community so that it has the potential to be a pharmaceutical raw material; it is 
necessary to develop a method for quality control of honey. The standard method 
currently used for the honey quality evaluation process is using the physicochemical 
method. On the other hand, the concept of quality control of raw materials 

rs that are close to the expected biological 
activity. Therefore, a study is needed to find out whether there is a correlation 
between physicochemical test parameters and activity potential, in this case, 
antioxidant activity is used as a model, as the basis for developing quality control 
of honey raw materials based on the concept of "Quality Consistency" in the future. 
The study was conducted on the physicochemical properties of monoflora and 
multiflora honey in terms of odor, taste, color, viscosity, diastase enzyme activity, 
hydroxymethylfurfural (HMF), water content, reducing sugar (glucose), acidity, 
water insoluble solids and ash content. In addition, the correlation of 
physicochemical parameters on total phenolic content and antioxidant activity in 
monoflora and multiflora honey was studied. The determination of 
physicochemical properties in this study followed the method of the honey standard 
in Indonesia, namely SNI 8664:2018. Determination of total phenolic content was 
carried out by the Folin-Ciocalteu method using gallic acid standart by UV-Vis 
spectrophotometry. Antioxidant activity was determined by DPPH method with 
UV-Vis spectrophotometric instrument. The results showed that there was a 
significant difference between taste, odor, water insoluble solids and the total 
phenolic content of monoflora and multiflora honey. Another thing obtained in this 
study is that there is a significant relationship between color, acidity, HMF levels 
and glucose levels on antioxidant activity both in monoflora and multiflora honey. 
There is a significant relationship between color and acidity on total phenolic 
content. 

Keywords: honey, physicochemical properties, antioxidant activity, total 
phenolics. 
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