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ABSTRAK 

Permintaan madu yang meningkat yang tidak diimbangi dengan produksi madu yang memadai, 

meningkatkan risiko pemalsuan madu. Keaslian dan kualitas madu dapat ditentukan menggunakan metode 

konvensional dan metode kimia. Uji kimia enzim diastase dapat digunakan sebagai indikator dalam penilaian 

kemurnian dan kualitas madu karena enzim tersebut diproduksi langsung oleh lebah. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pemanfaatan uji enzim diastase dalam mendeteksi madu palsu dan kualitas madu di Kota 

Palu. Metode yang digunakan adalah uji enzim diastase sesuai standar nasional Indonesia SNI 8664:2018. 

Alat yang digunakan spektrofotometri UV-Vis. Sampel sebanyak 22 yang terdiri dari 9 sampel registrasi MD, 

3 registrasi ML, 9 registrasi PIRT dan 1 madu palsu. Pengujian keaslian madu dan pengambilan data 

dilakukan di Balai POM Palu. Berdasarkan hasil pengujian, keaslian dan kualitas madu tidak dapat ditentukan 

hanya dengan metode konvensional karena pengamatannya tidak terukur secara pasti. Pada uji kimia dengan 

enzim diastase didapatkan 17 sampel dari 22 sampel mempunyai kualitas baik karena telah memenuhi syarat 

SNI. Nilai Diastase Number (DN) yang diperoleh dari 0.64 sampai 23.11 sedangkan madu palsu nilai DN = 

0 (tidak terdeteksi). Tidak terdeteksinya enzim diastase dalam contoh madu dapat diindikasikan sebagai madu 

palsu karena dalam contoh madu tersebut hanya mengandung gula dan tidak mengandung enzim diastase. 

Kata kunci : Madu, Uji Enzim Diastase, Spektrofotometri UV-Vis 

ABSTRACT 
The increased demand for honey, which is not matched by adequate honey production, increases the 

risk of counterfeiting honey. The authenticity and quality of honey can be determined using conventional 

methods and chemical methods. The diastase enzyme chemical test can be used as an indicator in assessing 

the purity and quality of honey because the enzyme is produced directly by bees. This study aims to analyze 
the utilization of the diastase enzyme test in detecting fake honey and the quality of honey in Palu City. The 

method used is the diastase enzyme test according to the Indonesian national standard SNI 8664: 2018. The 
tool used is UV-Vis spectrophotometry. There were 22 samples consisting of 9 MD registration samples, 3 

ML registration samples, 9 PIRT registrations and 1 fake honey. Testing the authenticity of honey and data 

collection was carried out at Balai POM Palu. Based on the test results, the authenticity and quality of honey 

cannot be determined only by conventional methods because the observations cannot be measured with 

certainty. In the chemical test with the diastase enzyme, 17 out of 22 samples were found to have good quality 
because they met the SNI requirements. The Diastase Number (DN) value obtained was from 0.64 to 23.11 

while for fake honey the value was DN = 0 (undetectable). If the diastase enzyme is not detected in the honey 

sample, it can be indicated as fake honey because in this sample the honey only contains sugar and does not 
contain the diastase enzyme. 
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PENDAHULUAN 
Madu dapat berfungsi sebagai makanan 

fungsional untuk melengkapi pengobatan 

COVID-19 yang disebabkan oleh corona virus 

2 (SARS-CoV-2) yang menginfeksi saluran 

pernafasan1. Senyawa bioaktif dalam madu 

telah menunjukkan potensi efek antivirus 

seperti methylglyoxal, chrysin, caffeic acid, 

galangin, hesperidinin dan meningkatkan 

respon imun seperti levan dan ascorbic acid 2. 

Madu dapat menghambat masuknya virus ke 

dalam sel inang dan mencegah peradangan 

akibat infeksi SARS-CoV-2 3. Salah satu madu, 

seperti Madu Sumbawa dengan dosis optimal 

75 g/kg berat badan dapat menjadi pengobatan 

alternatif untuk membantu menjaga kesehatan 

tubuh, terutama di masa pandemi COVID-19 4.  

Permintaan madu yang meningkat yang 

tidak diimbangi dengan produksi madu yang 

memadai, meningkatkan risiko pemalsuan 

madu. Madu menduduki peringkat ketiga untuk 

makanan yang sering dipalsukan, setelah susu 

dan minyak zaitun 5. Praktik pemalsuan madu 

telah terjadi di Banten karena permintaan madu 

meningkat di masa pandemi Covid-19 6. Modus 

yang mereka lakukan dengan mengolah cairan 

glukosa, fruktosa, dan molases atau tetes tebu 

yang dicampur menjadi satu, meski sama sekali 

tidak mengandung madu 7. Pemalsuan madu 

adalah masalah yang serius karena memiliki 

dampak negatif terhadap kesehatan, salah 

satunya adalah peningkatan risiko diabetes 

mellitus 8. 

Madu adalah cairan alami yang umumnya 

mempunyai rasa manis yang dihasilkan oleh 

lebah liar Apis dorsata dan atau lebah liar Apis 

spp. (madu hutan) dan lebah budidaya Apis 

mellifera atau Apis cerana (madu budidaya) 

dari sari bunga tanaman hutan (floral nektar) 

atau bagian lain dari tanaman hutan (ekstra 

floral) 9. Keaslian dan kualitas madu dapat 

ditentukan menggunakan metode konvensional 

dan kimia. Metode konvensional merupakan 

metode yang dianggap praktis yang dapat 

dilakukan oleh masyarakat awam, meliputi uji 

larut, uji keruh dan buih, uji pemanasan, uji 

segienam. Untuk mendukung metode 

konvensional perlu dilakukan uji kimia yang 

mengacu pada SNI 8664: 2018 tentang madu 10. 

Salah satu uji kimia yang dapat 

menentukan keaslian dan kualitas madu adalah 

aktivitas enzim diastase. Enzim diastase adalah 

enzim yang dihasilkan oleh lebah pada saat 

proses pematangan madu. Enzim ini 

menentukan pola gula pada madu karena 

berfungsi dalam mengkonversi polisakarida 

menjadi monosakarida. Pada madu adanya 

enzim diastase ini sebagai indikator dalam 

penilaian kualitas dan kemurnian madu. 

Aktivitas enzim diastase ditentukan dengan 

Diastase Number (DN) 11,12. Penelitian 

sebelumnya menunjukkan bahwa metode cepat 

penentuan enzim diastese dapat menggunakan 

potensiometri 13, metode spektrofotometri UV-

Vis14, Gas Chromatography-Mass 

Spectrometry 15 dan metode Schade 16. 

Pemerintah Indonesia telah mengatur 

bahwa produk madu yang dipasarkan harus 

memiliki nomor registrasi yang dikeluarkan 

oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia (BPOM RI) dan memenuhi 

persyaratan mutu yang ditetapkan oleh Standar 

Nasional Indonesia 17. Faktanya, penelitian 

mengenai deteksi madu palsu dan kualitas madu 

dengan enzim diastase yang beredar di Kota 

Palu belum dilakukan. Dengan madu asli yang 

berkualitas yang ditunjukkan dengan 

pemenuhan terhadap syarat SNI maka 

diharapkan dapat mencegah masyarakat dari 

peredaran madu palsu sehingga tujuan 

pengobatan COVID 19 tercapai.  

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis 

pemanfaatan uji enzim diastase dalam 

mendeteksi madu palsu di Kota Palu. 

 

METODE PENELITIAN 
Metode yang digunakan adalah metode 

konvensional meliputi uji larut, uji keruh dan 

buih serta uji pemanasan10 sedangkan uji kimia 

berupa penetapan kadar enzim diastase dalam 

madu menggunakan Spektrofotometri UV-Vis 

yang mengacu pada SNI 8664: 2018.  

Sampel uji sebanyak 22 sampel yang 

terdiri dari 9 sampel madu registrasi MD 

(Makanan Dalam Negeri), 3 sampel registrasi 

ML (Makanan Luar Negeri), 9 sampel lokal 

registrasi PIRT (Pangan Industri Rumah 

Tangga) dan 1 madu palsu yang dibuat sendiri 

dari gula pasir, lemon dan kayu manis. Sampel 

madu yang diuji adalah madu murni atau 

mengandung madu 99-100%. Sebanyak 5 

sampel (2 sampel MD, 2 sampel PIRT dan 1 

madu palsu) dilakukan pengujian enzim 

diastase di Balai POM Palu pada tanggal 29 Juli 

2022 dan sampel lainnya menggunakan data 

sekunder dari laboratorium pangan Balai POM 

Palu tahun 2020-2022. 

Uji larut dilakukan dengan 

menuangkan madu sebanyak 10 mL ke dalam 

gelas yang berisi 200 mL air bersuhu 50°C. 
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Madu tidak murni akan segera terjadi 

pencampuran sedangkan madu murni tidak 

terjadi pencampuran antara madu dan air. Uji 

keruh dan buih dilakukan dengan 

mencampurkan madu sebanyak 10 mL dengan 

100 mL air dalam gelas kaca bening, kemudian 

diaduk hingga tercampur. Madu tidak murni 

akan timbul buih namun cepat hilang dan madu 

yang tercampur bening sedangkan madu murni 

akan timbul buih dan tidak cepat hilang dan 

madu yang tercampur keruh. Uji pemanasan 

dilakukan dengan membakar madu sebanyak 5 

mL dalam sendok selama 2 menit diatas lilin. 

Madu tidak murni tidak segera meluber/tidak 

tumpah dari sendok sedangkan madu murni 

akan terbentuk busa meluber/tumpah dari 

sendok. Uji enzim diastase ditentukan dengan 

menentukan waktu dimana campuran 

memberikan serapan 0.235. Bilangan Diastase 

atau Diastase Number (DN) didapat dengan 

membagi angka 300 dengan waktu yang 

diperoleh tersebut, dalam menit. Bilangan ini 

menunjukkan aktifitas enzim diastase di dalam 

1 g madu selama 1 jam pada suhu 40°C. 

Aktifitas diastase dalam madu budidaya tidak 

boleh kurang dari 3 dan madu hutan tidak boleh 

kurang dari 1. 

 

HASIL  
 Tabel 1 menunjukkan bahwa madu yang 

diuji adalah sebanyak 21 sampel madu dan 1 

madu palsu. Berdasarkan pengujian yang 

dilakukan di Balai POM Palu, didapatkan hasil 

tidak semua madu memenuhi syarat uji 

konvensional seperti madu murni atau madu 

tidak murni (palsu) dan 17 madu memenuhi 

syarat SNI 8664 : 2018 sedangkan 5 madu tidak 

memenuhi syarat termasuk madu palsu pada uji 

kimia enzim diastase. Nilai DN yang diperoleh 

dari 0.64 sampai 23.11 sedangkan 1 madu palsu 

yang memberikan nilai DN = 0 (tidak 

terdeteksi) (Gambar 1). 

 

Tabel 1 Hasil Uji Madu 

Kode 

Madu 

Regis-

trasi 
Jenis Madu 

Hasil Uji 

Kesim-

pulan 

Metode Konvensional Metode Kimia 

Uji 

Larut 

Uji 

Keruh 

Uji 

Buih 

Pema-

nasan 

Nilai DN Syarat 

Madu 1 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 8.15 DN > 3 MS 

Madu 2 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 2.25 DN > 3 TMS 

Madu 3 PIRT Hutan tidak Keruh tidak buih 1.83 DN > 1 MS 

Madu 4 PIRT Budidaya tidak Keruh tidak buih 0.64 DN > 3 TMS 

Madu 5 

(palsu) 

- - larut Keruh tidak tidak Tidak 

terdeteksi 

DN > 3 TMS 

Madu 6 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 23.11 DN > 3 MS 

Madu 7 PIRT Budidaya  tidak Keruh tidak buih 3.83 DN > 3 MS 

Madu 8 PIRT Budidaya tidak Keruh tidak buih 3.23 DN > 3 MS 

Madu 9 PIRT Budidaya tidak Keruh tidak buih 1.94 DN > 3 TMS 

Madu 10 MD Hutan tidak Keruh tidak buih 3.29 DN > 1 MS 

Madu 11 MD Hutan tidak Keruh tidak buih 4.01 DN > 1 MS 

Madu 12 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 6.27 DN > 3 MS 

Madu 13 PIRT Budidaya tidak Keruh buih buih 6.78 DN > 3 MS 

Madu 14 ML Budidaya tidak Keruh tidak buih 8.09 DN > 3 MS 

Madu 15 ML Hutan tidak Keruh tidak buih 15.34 DN > 1 MS 

Madu 16 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 6.55 DN > 3 MS 

Madu 17 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 3.86 DN > 3 MS 

Madu 18 PIRT Hutan tidak Keruh buih buih 1.66 DN > 1 MS 

Madu 19 PIRT Hutan tidak Keruh buih buih 2.37 DN > 1 MS 

Madu 20 ML Budidaya tidak Keruh tidak buih 7.64 DN > 3 MS 

Madu 21 PIRT Budidaya tidak tidak tidak buih 0.67 DN > 3 TMS 

Madu 22 MD Budidaya tidak Keruh tidak buih 21.30 DN > 3 MS 

MS = memenuhi syarat, TMS = tidak memenuhi syarat 

Sumber: Data Primer dan Sekunder Tahun 2020-2022 
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Gambar 1. Hasil Uji Madu Teregistrasi 

 

PEMBAHASAN 

Madu hutan berasal dari lebah hutan jenis 

Apis Dorsata yaitu salah satu spesies lebah 

hutan yang hidupnya liar dan madu 

budidaya/ternak didapatkan dari lebah madu 

Apis cerana atau Apis mellifera, sedangkan 

berdasarkan perlakuan lebah madu hutan tidak 

dapat ditangkarkan sedangkan lebah madu 

budidaya mudah untuk ditangkarkan. Keaslian 

dan kualitas madu tidak dapat ditentukan hanya 

dengan metode konvensional karena 

pengamatannya tidak dapat diukur secara pasti 

dan dapat memberikan hasil yang tidak sesuai. 

Untuk itu diperlukan uji kimia yang dapat 

diukur dan dibandingkan dengan syarat SNI. 

Pada madu adanya enzim diastase ini 

sebagai indikator dalam penilaian kemurnian 

dan kualitas madu karena enzim tersebut 

diproduksi langsung oleh lebah. Kualitas madu 

dapat ditentukan dari pemenuhan terhadap 

syarat SNI, dimana dapat disimpulkan madu 

yang mempunyai kualitas baik sebanyak 17 

sampel madu. 

Tidak terdeteksinya enzim diastase 

(DN=0) dalam contoh madu dapat 

diindikasikan sebagai madu palsu karena dalam 

contoh madu tersebut hanya mengandung gula 

dan tidak mengandung enzim diastase. Enzim 

diastase ini adalah enzim yang dihasilkan oleh 

lebah pada saat proses pematangan madu. 

Enzim ini menentukan pola gula pada madu 

karena berfungsi dalam mengkonversi 

polisakarida menjadi monosakarida. Prinsip 

dari pengujian enzim diastase adalah larutan 

pati yang ditambahkan iod akan menghasilkan 

intensitas warna biru dari kompleks iod-

amilum. Enzim diastase akan mengubah pati 

menjadi glukosa, dengan adanya aktifitas enzim 

diastase tersebut, intensitas warna biru pada 

larutan pati akan hilang. Semakin tinggi 

aktivitas enzim semakin cepat hilangnya warna 

biru dari larutan pati tersebut 18.  

Larutan iodin digunakan untuk tes pati 

yang ditandai dengan warna biru tua. 

Diperkirakan bahwa larutan iodin (ion I3- dan 

I5-) tersubstitusi ke dalam pati. 

Tersubstitusinya iodin setelah terputusnya 

ikatan glukosida dalam pati oleh enzim dan 

terurai menjadi molekul molekul lebih 

sederhana, maka makin banyak terbentuk gugus 

OH bebas yang dapat disubstitusi oleh iodin 

sehingga konsentrasi iodin dalam larutan makin 

kecil dan molekul air semakin banyak 

terbentuk. Apabila pati terhidrolisis sempurna 

maka gugus iodin yang diabsorbsi semakin 

banyak atau di pihak lain konsentrasi molekul 

air akan bertambah, semakin kecil konsentrasi 

iodin bebas maka larutan akan berubah menjadi 

jernih 19. 

Penelitian di Surabaya menunjukkan 

bahwa kuantitas enzim diatease pada madu di 

Provinsi Jawa Timur dari 36 sampel madu yang 

dianalisis, diketahui hanya 13 sampel yang 

memenuhi persyaratan SNI 8664: 2018 20. 

Penelitian Rahmadi pada madu Kabupaten 

Hulu Sungai Tengah menunjukkan bahwa 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

MD ML PIRT

Jumlah 

Sampel

Registrasi Madu

Profil Hasil Uji Madu Teregistrasi

MS TMS
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Aktivitas enzim diastase tertinggi 6,93 terdapat 

pada umur panen 5 bulan 21. Bila dibandingkan 

dengan temuan Horn Helmut & Bohm, D. madu 

bunga asli yang baru diekstraksi di 

Wurttemberg  menunjukkan bahwa Aktivitas 

diastase rata-rata ditemukan 21,7 dengan 

kisaran antara 12,7 dan 36,6 11. Penelitian 

Semih Yasar di Provinsi Bingol Turki Aktivitas 

menunjukkan bahwa diastase sebesar 22,5 22. Di 

luar negeri Bonta et al menegaskan bahwa 

untuk mendapatkan sampel madu asli, aktivitas 

diastase harus di atas 8 23. 

Madu yang tidak memenuhi syarat enzim 

diastase dapat disebabkan oleh beberapa faktor, 

yaitu proses pengolahan madu pasca panen dan 

suhu penyimpanan madu. Waktu panen yang 

baik adalah pada saat madu telah berumur tua, 

jika masih muda atau pada saat madu belum 

tertutup semua oleh lilin akan menghasilkan 

madu dengan kadar air tinggi karena masih 

kurangnya terjadi penguapan. Biasanya untuk 

mengurangi kadar air dalam madu dilakukan 

pemanasan. Proses pemanasan yang dilakukan 

pada suhu diatas 60°C dapat menyebabkan 

terjadinya penurunan enzim diastase karena 

enzim tersebut akan rusak seiring dengan 

naiknya suhu dan lamanya pemanasan 24. Suhu 

penyimpanan yang optimal untuk madu adalah 

pada suhu ruang (26°C) 18. SNI 8664: 2018 

menyatakan, selama proses penanganan pasca 

panen, penyimpanan dan pengangkutan, madu 

dihindarkan dari paparan matahari langsung 

dan panas melebihi 28°C serta udara terbuka.  

Penelitian lain menunjukkan 

penyimpanan pada suhu 10±2 °C dan 22±2 °C 

tidak menyebabkan penurunan enzim diastase 

pada madu sedangkan pada suhu 35±2 °C dapat 

menyebabkan penurunan enzim diastase 25. 

Penurunan aktivitas enzim diastase yang 

ditandai dengan nilai DN yang rendah 

dimungkinkan juga karena penyimpanan madu 

pada saat distribusi atau pemajangan di etalase 

melebihi suhu optimal dan terkena matahari 

langsung, sehingga menjadi penting bahwa di 

label diberikan keterangan agar disimpan pada 

suhu ruang (26°C) dan tidak terkena matahari 

langsung. Studi Bell juga menunjukkan bahwa 

waktu dan suhu memiliki dampak yang 

signifikan terhadap hilangnya aktivitas diastase 

dalam madu 26. Waktu paruh diastase pada 20°C 

lebih dari delapan kali lebih besar daripada pada 

34°C (1340 vs 160 hari). Eksperimen 

menunjukkan bahwa aktivitas diastase sangat 

bervariasi antara madu segar dan tingkat 

penurunannya mungkin tidak hanya bergantung 

pada suhu dan waktu penyimpanan madu, tetapi 

juga pada senyawa madu intrinsik dan 

parameter fisiko-kimia 26. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  
Keaslian dan kualitas madu tidak dapat 

ditentukan hanya dengan metode konvensional 

tetapi harus didukung uji kimia yang lebih 

terukur. Uji kimia enzim diastase pada madu 

dapat mendeteksi madu palsu dengan 

memberikan nilai DN = 0 sedangkan madu asli 

memberikan nilai DN dari 0.64 sampai 23.11. 

Kualitas madu dapat ditentukan dari nilai DN 

yang memenuhi syarat SNI yaitu DN > 3 untuk 

madu budidaya dan DN > 1 untuk madu hutan 

dimana madu yang mempunyai kualitas baik 

sebanyak 17 sampel madu dari 22 sampel. 

Kami berharap dilakukan uji parameter 

lain dalam SNI seperti kadar 

hidroksimetilfurfural (HMF), kadar air, gula 

pereduksi, sukrosa, keasaman, padatan tak larut 

dalam air, kadar abu, cemaran logam dan residu 

kloramfenikol untuk dapat menguatkan hasil uji 

madu palsu dan menyimpulkan kualitas madu. 
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