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ABSTRACT 

 
The research aims to observe the effect of addition wild honey (Apis dorsata Fabr.) on pH and 

organoleptic values of ultra high temperature milk (UHT). The research was  done using an 

experimental method using a non-factorial completely randomized design with five levels 

using SPSS 16. Different concentrations of wild honey (A1= control; A2= 5%; A3= 10%; A4= 

15% and A5=20%) were used. The data was statistically analyzed using analysis of variance 

(ANOVA) with 5% significance level and further processed with Duncan's Multiple Range 

Test (DMRT). Organoleptic tests for colour, taste and overall preference were also done using 

qualitative tests (scores). The value of pH gave a significant value (P<0,01) between 

treatment. The higher the use of  wild honey concentration, the lower the pH value produced. 

The higher the concentration of wild honey, the higher the organoleptic value. The best 

treatment in terms of colour, taste, and level of preference was observed in the sample with 

the 20% honey concentration, each of which resulted in an average score of 4. 

 

Keywords : Sensory, pH, UHT, Wild Honey. 

 

ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi madu lebah 

hutan (Apis dorsata Fabr.) pada beberapa konsentrasi terhadap nilai pH dan organoleptik 

susu UHT. Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) non-faktorial dengan 5 taraf dengan menggunakan SPSS 16. Taraf terdiri dari 

konsentrasi madu lebah hutan yang berbeda (A1= kontrol; A2= 5%; A3= 10%; A4= 15% 
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dan A5= 20%). Analisis data penelitian menggunakan teknik analisis sidik ragam (ANOVA) 

dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), selain itu juga pengujian untuk warna, 

rasa dan keseluruhan tingkat kesukaan menggunakan pengujian secara kualitatif (skor). Nilai 

pH yang dihasilkan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,01) antar perlakuan. Semakin 

tinggi penggunaan konsentrasi madu lebah hutan semakin rendah nilai pH yang dihasilkan. 

Semakin tinggi penggunaan konsentrasi madu lebah hutan, maka semakin tinggi pula nilai 

organoleptiknya. Perlakuan terbaik dari segi warna, rasa dan tingkat kesukaan diperoleh 

dengan penggunaan konsentrasi madu 20% dimana masing-masing menghasilkan rata-rata 

skor 4. 

Kata Kunci : Hedonik, pH, UHT, Madu Lebah Hutan. 

 

 

PENDAHULUAN 

Susu merupakan bahan minuman yang sesuai untuk pemenuhan kebutuhan 

mahluk hidup dikarenakan susu mengandung zat gizi dengan perbandingan yang 

optimal. Kandungan gizi pada susu terdiri dari beberapa senyawa kimia yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh di antaranya adalah retinol, kalsium, fosfor serta (vitamin B2). 

Susu memiliki kandungan nutrisi di antaranya adalah air, laktosa, lemak, protein dan 

mineral masing masing sebanyak 87,1%; 5%; 3,9%; 3,3% dan 0,7%. Produk susu juga 

sangat mudah dicerna dan tidak ada sisa yang terbuang (Resnawati, 2020). 

Seiring berkembangnya kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi yang pesat, 

kebutuhan masyarakat akan pangan semakin lama semakin meningkat. Bahan 

makanan tidak hanya memenuhi rasa kepuasaan, peningkatan status akan tetapi bahan 

makanan harus juga memberikan dampak yang baik bagi kesehatan untuk proses 

kelangsungan hidup, produk bahan makanan atau pangan biasanya disebut pangan 

fungsional (Rizal et al., 2016). Pangan fungsional memiliki makna sebagai 

makanan/pangan yang dapat memberikan potensi kesehatan dan total nutrisinya 

melampaui nilai gizi pada dasarmya. 

Produk susu olahan sudah banyak berkembang di masyarakat, salah satunya 

adalah susu Ultra High Temperature (UHT). Susu dengan proses UHT memiliki 

keunggulan seperti dapat mempertahankan kandungan gizi lebih baik dibandingkan 

dengan produk olahan susu lainnya. Suhu yang dipergunakan dalam pengolahan susu 

ini diolah melalui proses pemanasan dengan menggunakan suhu yang tinggi berkisar 

antara 130-145oC dengan waktu yang sangat singkat selama 2 sampai 5 detik. Tujuan 

dari pengolahan susu ini adalah membunuh seluruh mikroba baik pembusuk maupun 

patogen agar tidak mengganggu kesehatan manusia. Waktu proses pemanasan yang 
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sangat singkat bertujuan untuk mencegah proses kerusakan nutrisi susu serta dapat 

memperoleh warna, flavour, dan cita rasa yang tidak berubah seperti susu segar pada 

umumnya. 

Madu bukan hanya sebagai pemanis, atau penyedap makanan, madu juga 

memiliki kandungan obat-obatan, dan kandungan antimikroba karena tekanan 

osmotiknya yang tinggi, kadar air yang rendah (kurang dari 20%), dan kadar pH 

rendah (3,5), oleh karenanya manfaat susu akan semakin bertambah apabila 

dicampurkan dengan madu serta madu sangat cocok ditambahkan ke dalam susu untuk 

dibuat produk minuman. Penambahan madu dapat memberikan rasa manis pada susu. 

Penelitian Jaya et al. (2017) menunjukkan bahwa penambahan madu dapat 

memberikan warna coklat kekuningan pada taraf 20-40%. Seiring penambahan madu 

dengan konsentrasi tinggi maka aroma madu semakin tercium. Jaya (2016) 

menyatakan bahwa penambahan madu pada susu akan menyebabkan rasa yang khas 

karena adanya kandungan asam organik, karbohidrat, dan jenis nektar pada madu. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana penambahan level madu dapat 

berpengaruh pada nilai pH dan nilai organoleptik susu UHT.  

 

METODE 

Alat dan Bahan 

 Alat yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah pH meter (Mediatech 

Digital pH meter), gelas ukur (green leaf), tabung ukur (pyrex), erlenmeyer (pyrex), 

cup es krim. Bahan yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah susu UHT, madu 

lebah hutan (Apis dorsata Fabr.) yang diperoleh dari kabupaten Bone Bolango, air 

bersih dan tissue. 

 

Prosedur Penelitian 

Pengujian pH  

Pengukuran nilai pH susu ultra-high temperature menggunaan Mediatech 

Digital ph meter. Masing-masing sampel perlakuan ditempatkan pada wadah yang 

telah disiapkan, setelah itu pH meter diposisikan pada skala 0, katoda inkubator 

dicelupkan pada susu dan ditunggu sampai angka yang tertera pada pH meter berhenti 

dan siap dibaca (Pramesthi, 2015). 



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 1(2)  2021, 142-152 

 
 

145 
Copyright © 2021, Food Scientia Journal of Food Science and Technology 

 

 

Pengujian Warna, Rasa dan Hedonik 

 Pengujian organoleptik meliputi warna, rasa,, dan tingkat kesukaan secara 

keseluruhan. Pengujian dilakukan secara kualitatif dengan menggunakan metode 

skoring 1-5. Susu ultra-high temperature yang telah dicampurkan dengan berbagai 

konsentrasi madu selanjutnya dilakukan pengujian oleh panelis yang berjumlah 10 

orang. Pengujian Skor untuk pengujian warna meliputi 1= putih; 2= putih agak 

kekuningan; 3= putih kekuningan; 4= kekuningan; 5 = kuning. Skor untuk pengujian 

rasa meliputi 1= sangat tidak berasa madu; 2= tidak terasa madu; 3= agak berasa madu; 

4= berasa madu; 5= sangat berasa madu. Skor untuk pengujian tingkat kesukaan 

meliputi 1= sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= agak suka; 4= suka; 5= sangat suka.  

 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk pengujian 

pH serta pengujian secara kualitatif (menggunakan skor) untuk pengujian warna, rasa, 

dan hedonik (tingkat kesukaan) dengan perlakuan penambahan konsentrasi madu yang 

terdiri dari 5 taraf meliputi A1= kontrol; A2= 5%; A3= 10%; A4= 15%  dan A5= 20%. 

 

Analisis Data 

 Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan apabila 

terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan pengujian Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) menggunakan aplikasi SPSS 16. 

 

HASIL PEMBAHASAN 

Nilai pH Susu UHT 

Pengaruh penambahan madu lebah hutan pada berbagai konsentrasi terhadap 

nilai pH susu Ultra High Temperature disajikan pada Tabel 1. Analisis ragam 

menunjukkan bahwa penambahan madu lebah hutan pada konsentrasi menghasilkan 

nilai pH yang berbeda nyata (P<0,01). Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi madu yang diberikan maka nilai pH yang dihasilkan semakin menurun. 

Hal ini dikarenakan terdapat kandungan asam laktat secara alami di dalam madu yang 

mengakibatkan penurunan pH apabila ditambah madu. Hal ini sesuai dengan pendapat 
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Kumala et al. (2004) yang menyatakan bahwa nilai pH rendah diakibatkan oleh 

penambahan konsentrasi madu yang semakin tinggi. Hal ini dikarenakan di dalam 

madu terdapat kandungan fruktosa dan secara alamiah madu juga mengandung 

berbagai jenis asam seperti asam glukonat, asam laktat, asam butirat, asam formiat, 

serta asam sitrat. Retno et al. (2020) menyatakan bahwa  kandungan senyawa asam 

organik dalam madu dapat menentukan besaran nilai pH-nya antara lain seperti asam 

laktat, asam sitrat, asalam oksalat, asam butirat. Faktor-faktor lain juga sangat 

mempengaruhi atau menentukan nilai pH yakni pada saat proses pengolahan, 

stabilitas, tekstur, dan masa simpan dari madu (Kivrak et al., 2017). Selain itu, pH 

rendah juga mencegah pembusukan (Nolan et al., 2019). 

 

Tabel 1. Nilai pH susu UHT dengan penambahan konsentrasi madu lebah hutan. 

Perlakuan pH 

Kontrol 6,90 ± 0,12d 

5% 6,42 ± 0,04c 

10% 5,86 ± 0,18b 

15% 5,64 ± 0,08a 

20% 5,56 ± 0,05a 

Keterangan : Huruf pada kolom pH menunjukkan perbedaan yang sangat nyata antar perlakuan 

(P<0,01). 

Pada perlakuan kontrol, susu UHT memiliki nilai pH 6,9. pH ini hampir sesuai 

dengan Standar Nasional Indonesia tentang susu segar, dimana rata-rata pH susu segar 

normal antara 6,3-6,8 (SNI 3141-1-2011). pH susu normal disebabkan karena dalam 

susu terdapat kandungan senyawa kasein, fosfat, serta sitrat. Terjadinya kenaikan 

maupun penurunan pH dapat diakibatkan dari hasil konversi kandungan laktosa yang 

berubah menjadi asam laktat yang dilakukan oleh mikroorganisme dengan aktivitas 

enzimatik pada susu (Susilorini & Manik, 2006). Penurunan pH susu juga dapat 

disebabkan oleh berbagai senyawa yang bersifat asam seperti senyawa fosfat yang 

kompleks, asam sitrat, dan karbondioksida yang larut dalam susu, dampak dari 

penurunan pH susu pada umumnya langsung menyebabkan peningkatan viskositas 

karena adanya proses agregasi (Umar et al., 2014). Isniawan et al. (2013) menyatakan 
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bahwa kandungan senyawa nutrisi dalam madu memiliki fungsi sebagai antioksidan 

adalah vitamin C, enzim, asam organik, asam fenolik, beta karoten serta flavonoid. 

Warna dan Rasa Susu UHT 

Pengaruh penambahan madu lebah hutan pada berbagai konsentrasi terhadap 

warna dan rasa susu Ultra High Temperature disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil Analisa Warna dan Rasa Susu UHT dengan Penambahan Konsentrasi 

Madu Lebah Hutan. 

Perlakuan 
Organoleptik 

Warna Rasa 

Kontrol 1,2 ± 0,44 1,8 ± 0,83 

5% 2,2 ± 1,00 2,2 ± 0,44 

10% 2,8 ± 0,54 2,8 ± 0,44 

15% 3,8 ± 0,54 3,8 ± 0,44 

20% 4,6 ± 0,83 4,6 ± 0,54 

 

Warna Susu UHT 

Hasil pengukuran warna susu ultra high temperature secara kualitatif 

menggunakan skor menunjukkan  perlakuan kontrol menghasilkan warna putih, 

perlakuan 5% dan 10% menghasilkan warna putih agak kekuningan (skor 2), 

perlakuan 15% menghasilkan warna putih kekuningan (skor 3) dan perlakuan 20% 

menghasilkan warna kekuningan (skor 4). Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penggunaan konsentrasi madu maka makin tinggi skor warna yang diberikan. Warna 

kuning dihasilkan oleh susu yang pada dasarnya sudah mengandung warna putih 

kekuningan. Hasil penelitian ini sesuai dengan pendapat Diastari dan Agustina (2013) 

yang menyatakan bahwa warna putih pada susu diakibatkan oleh senyawa kasein yang 

ada di dalam susu. Kasein dalam susu merupakan dispersi koloid sehingga susu tidak 

tembus cahaya yang dapat mengakibatkan susu berwarna putih. Warna kekuningan 

pada susu diakibatkan oleh kandungan karoten yang ada di dalam susu. Pigmen 

karoten merupakan pigmen yang memiliki warna kuning yang berasal dari lemak susu 

hasil dari proses metabolisme yang terjadi di dalam tubuh yang nantinya akan 

membentuk dua molekul vitamin A.  
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Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi pemberian konsentrasi madu 

maka semakin tinggi skor warna yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa secara 

langsung madu memberikan warna pada susu UHT, dikarenakan madu mengandung 

sumber nektar yang dapat memberikan warna terang atau gelap pada madu itu sendiri. 

Tingkatan warna pada madu tergantung pada sumber nektar dan komposisi mineral 

dari tanah dimana tumbuhan penghasil nektar itu tumbuh. Kandungan mineral pada 

madu berkisar hanya 3,68%. Pendapat sebagian besar masyarakat beranggapan bahwa 

warna madu yang terang menunjukkan kualitas madu yang lebih baik dibandingkan 

dengan madu yang memiliki karakteristik warna yang lebih gelap. Pendapat 

Somerville (2005) membantah anggapan tersebut, dimana pernyataannya madu yang 

memiliki karakteristik warna yang lebih gelap memiliki kandungan mineral yang lebih 

banyak dibanding dengan madu yang berwarna terang. Madu yang berwarna lebih 

gelap juga memiliki kandungan senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingan dengan 

madu berwarna terang (Lachman et al., 2010). 

 

Rasa Susu UHT 

 Hasil pengukuran rasa UHT secara kualitatif menggunakan skor menunjukkan  

perlakuan kontrol menghasilkan skor 1 (sangat tidak berasa madu), perlakuan 5 dan 

10% menghasilkan skor 2 (tidak berasa madu), perlakuan 15% menghasilkan skor 3 

(agak berasa madu) dan perlakuan 20% menghasilkan skor 4 (berasa madu). Tabel 2 

menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunaan konsentrasi madu yang diberikan 

maka semakin tinggi pula skor rasa yang diberikan oleh panelis. Pada perlakuan 15% 

dan 20% menunjukkan rasa madu karena konsentrasinya lebih tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan lain. Komponen utama pada madu selain dari warna adalah aroma 

dan rasa pada madu, madu dengan karakteristik warna yang lebih gelap mempunyai 

flavour yang kuat sedangkan madu yang berwarna terang memiliki flavour yang lebih 

enak (delicate). Warna madu juga biasanya menjadi indikator mutu yang paling 

penting karena madu menjadi lebih gelap selama proses penyimpanan dan proses 

pemanasan (Chayati, 2008).  
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Pengujian Hedonik (Tingkat Kesukaan) Susu UHT 

Pengaruh penambahan madu lebah hutan pada berbagai konsentrasi terhadap 

hedonik (tingkat kesukaan) susu UHT disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil Analisa Tingkat Kesukaan Susu UHT dengan Penambahan 

Konsentrasi Madu Lebah Hutan. 

Perlakuan Hedonik 

Kontrol 4,2 ± 0,44 

5% 4,8 ± 0,89 

10% 4,0 ± 1,00 

15% 3,8 ± 0,83 

20% 4,0 ± 1,00 

 

Hasil pengukuran tingkat kesukaan UHT secara kualitatif menggunakan skor 

menunjukkan perlakuan 15% menghasilkan skor 3 (agak suka) serta perlakuan kontrol, 

5; 10; dan 20% menghasilkan skor 4 (suka), hal ini kemungkinan dikarenakan para 

panelis ada menyukai rasa manis dan sebaliknya tidak menyukai rasa manis. Rasa 

manis ini didapatkan dari penambahan konsentrasi madu yang diberikan. Madu 

mengandung dua gula utama yaitu glukosa dan fruktosa. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Chayati (2008) yang menyatakan bahwa komposisi gula utama (glukosa dan 

fruktosa) dalam madu akan memberikan pengaruh terhadap sifat higroskopisnya 

sehingga akan dipengaruhi oleh sumber madunya. Aspek terpenting lainnya dari 

komposisi gula utama pada madu adalah kristalisasi. Rasio antara fruktosa dan glukosa 

serta glukosa dan air merupakan parameter yang digunakan untuk membantu perkiraan 

kecenderungan madu dalam proses pengkristalan. Madu dengan rasio glukosa dan air 

yang rendah pada umumnya tidak akan mudah untuk mengkristal (National Honey 

Board, 2006). Glukosa serta fruktosa dapat mempengaruhi kecenderungan madu untuk 

mengkristal. Semakin tinggi glukosa maka madu akan semakin cepat terjadi proses 

pengkristalan dan semakin tinggi kandungan fruktosa maka akan menyebabkan 

semakin lambat proses pengkristalan. Pendekatan yang biasanya digunakan untuk 

memprediksi kecepatan madu untuk mengkristal adalah rasio glukosa dengan air, rasio 
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fruktosa dengan glukosa serta rasio glukosa-air dengan fruktosa (Isniawan et al., 

2013). 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat ditarik beberapa 

kesimpulan bahwa penggunaan konsentrasi madu lebah hutan yang berbeda dapat 

mempengaruhi nilai pH susu UHT, dimana semakin tinggi pemberian madu lebah 

hutan maka semakin rendah nilai pH yang dihasilkan serta perlakuan terbaik dari segi 

warna, rasa, dan tingkat kesukaan diperoleh dengan penggunaan konsentrasi madu 

20% dimana masing-masing menghasilkan rata-rata skor 4. 
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