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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan propolis Trigona 

sp terhadap fisikokimia dan organoleptik (hedonik) pada permen madu. Penelitian 

ini menggunakan madu sebanyak 540 g dan propolis Trigona sp sebanyak 18 g. 

Penelitian ini menggunakan metode eskperimen yang dirancang dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Pemberian propolis 

Trigona sp pada permen madu adalah A (0%), B (1%), C (2%), D (3%) dan E (4%). 

Peubah yang diamati yaitu kadar air, pH, antioksidan, kekerasan, lightness (L*) dan 

organoleptik (hedonik). Hasil analisis statistik menunjukkan penambahan propolis 

trigona sp. berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, pH, antioksidan, 

lightness (L*), kekerasan, organoleptik rasa, dan tekstur tetapi berpengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap organoleptik warna dan aroma. Pada penelitian ini 

didapatkan hasil secara keseluruhan kadar air 4,83 – 7,26 %, pH 3,52 – 4,01, 

antioksidan 1027,07 – 1341,35 μg/ml, lightness (L*) 24,96 – 26,38, kekerasan 

86,99 N/cm2 – 229,60 N/cm2, organoleptik warna 4,90 – 5,30 (netral – suka), 

organoleptik rasa 2,90 – 5,60 (tidak suka – suka), organoleptik tekstur 4,30–5,52 

(netral – agak suka) dan organoleptik aroma 4,12–4,88 (netral – agak suka). 

Perlakuan terbaik dihasilkan oleh perlakuan B (penambahan 1% propolis) dengan 

kadar air 5,80%, pH 3,69, nilai IC50 1255,65 μg/ml, kekerasan 229,60 N/cm2, 

lightness (L*) 26,04, dan uji organoleptik agak suka. 

Kata kunci : Apis mellifera, permen madu, propolis, Trigona sp 


