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ABSTRAK 

Penyelidikan ini dilakukan untuk mengkaji komposisi nutrien dan juga analisis 
flZikokimia temadap madu import dan madu tempatan yang terdapat di pasaran 
Sabah. Analisis kimia telah dilakukan untuk mengesan komposisi nutrien bagi kedua­
dua jenis sampel madu import dan madu tempatan. Ujian-ujian Ini tennasuk analisis 
kandungan kelembapan (%), gula penurun sebagai dekstrosa (%). sukrosa (%), 
kandungan protein (%), kalori (kkaV100g), asid askorbik (mgl100g), komposisi elemen 
mineral (mgl100g) dan kandungan abu (%). Analisis fizikokimia juga dijalankan. 
Analisis ini tennasuk pH, jumlah keasidan dan keasidan bebas (meqlkg) dan jumlah 
pepejal larut (0 Briks). Kajian perbandingan komposisi nutrien dan sifat-sifat 
flZikokimia antara madu import dan madu tempatan juga telah dijalankan dengan 
menggunakan ujian statistik. Selain itu, madu ini juga dikaji samada mematuhi piawai 
Peraturan Makanan Malaysia 1985 dan segi komposisi kandungan gula penurun, 
kandungan kelembapan. kandungan abu, sukrosa dan keasidan. Daripada 
keputusan analisis, julat kandungan kelembapan bagi madu import adalah di antara 
17.00 - 20.50%, gula penurun sebagai dekstrosa adalah di antara 51.32 - 70.34%, 
kandungan protein adalah di antara 0.22 - 0.80%, kaiori adalah di antara 237.5 -
308.64 kkaU100g, asid askorbik di antara 2.33 - 5.75 mg/100g dan kandungan aOO di 
antara 0.1971 - 0.2104%. Daripada keputusan analisis madu tempatan, julat 
kandungan kelembapan adalah di antara 18.33 - 20.56°k, gula penurun di antara 
46.73 - 64.55%, kandungan protein di antara 0.22 - 1.53%, kalori di antara 225.32 -
289.56 kcaU100g, asid askorbik di antara 1.50 - 5.91 mgl100g dan kandungan abu di 
antara 0.1622 - 0.2091%. Untuk keputusan analisis mineral bagi madu import, 
kandungan kalium adalah di antara 10.01 - 18.34 mgl100g, kandungan kalsium ialah 
di antara 6.07 - 7.64 mg/100g, kandungan magnesium ialah di antara 0.49 - 4.94 
mgl100g, kandungan link ialah di antara 0.10 - 0.49 mg/100g dan kandungan 
kuprum ialah di antara 0.141 - 0.144 mg/100g. Daripada keputusan analisis bagi 
madu tempatan, kandungan kalium adalah di antara 12.15 - 22.26 mg/100g, 
kandungan kalsium ialah di antara 7.08 - 7.64 mgl100g, kandungan magnesium ialah 
di antara 1.05 - 3.79 mg/100g, kandungan zink ialah di antara 0.12 - 0.19mg/100g 
dan kandungan kuprum ialah di antara 0.136 - 0.146 mg/100g. Untuk madu import. 
nilai pH adalah di antara 3.95 - 4.74. jumlah keasidan di antara 21.28 - 35.78 meq/kg 
dan jumlah pepejal larut di antara70.00 - 76.83°Briks. Untuk madu tempatan. pH 
adalah di antara 3.53 - 4.46, jumlah keasidan adalah pad a julat antara 18.12 - 29.12 
meqlkg dan jumlah pepejal larut adalah di antara 56.50 - 72.50oBriks. Daripada 
keputusan, madu import menunjukkan kandungan gula penurun yang lebih tinggi 
daripada madu tempatan sementara ia mempunyai kandungan kelembapan yang 
lebih rendah daripada madu tempatan. Selain itu, madu import mengandungi 
kandungan abu yang lebih tinggi daripada madu tempatan. Kesemua sampel madu 
memenuhi piawai kandungan abu yang ditentukan oleh Peraturan Makanan Malaysia 
1985. Sampel 210 (madu import) merupakan satu - satunya sampel di antara 
kesemua sampel madu yang tidak memenuhi piawai Peraturan Makanan Malaysia 
1985 dari segi kandungan kelembapan dan gula penurun. 
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COMPARISON STUDY OF NUTRIENT COMPOSITION AND PHYSICOCHEMICAL 
ANALYSIS BETWEEN IMPORTED HONEY AND LOCAL 

HONEY IN SABAH MARKET 

ABSTRACT 

This research was carned out to study the nutrient composition and physicochemical 
analysis of the imported honey and local honey in Sabah maf1(et. Chemical tests 
were carned out to detennine nutrient composition in both imported honey and local 
honey. These tests indude analysis of moisture content (%), reducing sugars as 
dextrose (%), sucrose (%), protein content (%), calorie (kcaV100g), ascorbic acid 
(mg/1oog), mineral element composition (mg/100g) and ash content (%). 
Physicochemical analysis were also earned out. These analysis indude pH, total 
addity and free addity (meqlkg) and soluble solids (OBrix). Comparison studies on the 
nutrient composition and physicochemical charactheristics of imported honey to the 
local honey were also been carned out in this research using statistical tests. Besides 
that, these honey was also studied to determine wether they fulfilled the standard as 
stated by the Malaysia Food Regulation 1985 in terms of the composition of reducing 
sugars, moisture content. ash content, sucrose and total acidity. From the results, the 
moisture content of the imported honey range from 17.00 - 20.50%, reducing sugars 
as dextrose were between 51.32 -70.34%, protein co,ntent range from 0.22 - 0.80%, 
calorie were in the range of 237.5 - 30B.64 kcal/1OOg, ascorbic add from 2.33 - 5.75 
mgt100g and the ash content were 0.9171 - 0.2104%. From the results of the local 
honey, the moisture content range from 1B.33 - 20.56%, redudng sugar were 
between 46.73 - 64.55%, protein content range from 0.22 -1 .53 %, calorie were in 
the range 225.32 - 289.56 kcaV1 COg, ascorbic acid range from 1.50 - 5.91 mg/1 DOg 
and the ash content were from 0.1622 - 0.2091 %. For the mineral analysis results of 
the imported honey, potassium content were from 10.01- 18.34 mg/100g, calcium 
ontent from 6.07 - 7.64 mg/100g. magnesium content from 0.49 - 4.94 mgJ100g, zinc 
content from 0.10 - 0.49 mg/100g and copper content from 0.141- 0.144 mg/100g. 
From the analyzed results of the local honey, potassium content were from 12.15 -
22.26 mgt100g, calsium content range from 7.08 - 7.64 mg/100g, magnesium content 
from 1.05 - 3.79 rng/100g, zinc content from 0.12 - 0.19 mgJ100g and copper content 
from 0.136 - 0.146 mg/100g. For imported honey, the pH range 3.95 - 4.74, total 
acidity range from 21.28 - 35.78 meqlkg and total soluble solids range from 70.00 -
76.83°Brix. For local honey, the pH range from 3.53 - 4.46, total acidity range from 
18.12 - 29.12 meqlkg and total soluble solids range from 56.50 - 72.500Brix. From 
the results, imported honey showed higher reducing sugar content than the local 
honey while its moisture content were lower than the local honey. Other than that, 
imported honey contained more ash than the local honey. All honey samples meet 
the ash content requirement of Malaysia Food Regulation 1985. Sample 210 
Qmported honey) was the only sample among all the honey samples which did not 
fulfill the moisture and redudng sugar content requirement of the Malaysia Food 
Regulation 1985. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Madu merupakan sejenis cecair pekat yang mana dihasilkan oleh lebah madu 

daripada nektar atau cecair manisan daripada tumbuh-tumbuhan. la juga dikenali 

sebagai bahan pemanis yang paling awal digunakan oleh manusia. Bangsa paling 

awal menggunakan madu sebagai pemanis dalam makanan ialah bangs a Yunani , 

dan Rom dan sebelum itu, madu hanya digunakan sebagai bahan perubatan 

tradisional. 

Menurut Peraturan Makanan Malaysia 1985, madu mestilah merupakan 

hasilan gula daripada lebah madu dengan terdiri daripada tidak kurang daripada 60% 

gula penurun, mesti kurang daripada 20% air, kurang daripada 1% abu, 

mengandungi sukrosa yang kurang daripada 10% dan keasidan yang kurang 

daripada 40 miliekuivalen setiap 1 kg madu. 

Codex Alimentarius mendefinasikan madu sebagai ·sesuatu bahan manis 

yang semulajadi yang dihasilkan oleh lebah madu daripada nektar bunga atau bahan 

rembesan daripada tumbuh-tumbuhan dimana lebah madu akan memungutnya dan 

menggabungkan madu dengan enzim-enzim dan madu akhimya akan disimpan dan 

dibiar1(an ranum dalam sarang madu·. 
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Piawai yang ditentukan oleh Codex Alimentarius pula menyatakan bahawa 

kandungan gula penurun dalam madu tidak boleh kurang daripada 65% kecuali 

honeydew dimana tidak boleh kurang dartpada 60% dan madu BlaCkboy 

(Xanthorrhoea pressil) dimana kandungan gula penurun tidak boleh kurang daripada 

53%. Kandungan kelembapan dalam madu pula tidak melebihi 21 % kecuali Heather 

honey (eal/una) dan Clover honey (Trifolium) yang tidak melebihi 23%. Kandungan 

sukrosa bagi kebanyakan madu tidak melebihi 5% kecuali bagi madu honeydew, 

madu campuran honeydew, Blossom honey, Robinia, Lavender, Citrus, Alfalfa, 

Sweet - clover, Red gum (Eucalyptus camsldulensis) dan Acacia yang tidak 

melebihi 10% manakala madu Leatherwood (Eucryphia Lucinda), Menzies, Banksia 

(Banksia menziesil), Red Bell (Calothamnus sanguineus) dan Blackboy tidak 

melebihi 15%. Kandungan abu pula tidak melebihi 0.6% serta keasidan madu yang 
, 

tidak melebihi daripada 40 miliekuivalen setiap 1 kg madu. Piewai kandungan enzim 

dalam madu juga ditentukan iaitu Hydroksimetllfurfural yang tidak melebihi 80 mg I kg 

madu (Codex European Regional Standard, 1981). 

Terdapat beberapa faldor-faldor yang mempengaruhi ciri-ciri madu iaitu suhu 

klimat, tiri geografi, jenis lebah, jarak pengangku\an lebah dan jenis tumbuh-

tumbuhan. Madu yang dihasilkan di negara yang bersuhu tinggi dan yang 

mempunyai empat musim adalah berbeza dari segi rasa, wama dan bau. Begitu 

juga bagi negara yang tenetak di gunung dan yang tertetak di pulau-pulau, madu 

yang dihasilkan tidak sarna sebab jenis -jenis tumbuhan yang ditanam atau terdapat 

di kedua - dua tempat ini berbeza. Jarak pengangkutan lebah madu bukan sahaja 

mempengaruhi kuantitl madu yang dihasilkan tetapi juga mempengaruhi ciri-ciri madu 

yang dihasilkan. Ini disebabkan jikaJau lebah madu tersebut mengangkut madu 

dalam jarak yang jauh, make madu yang dlhasilkan merupakan madu hasilan 

campuran pelbagai jenis bunga. Sernakin jauh jarak pengangkutan, semakln 
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tercampur banyak janis bunga madu tersebut. maka kualitinya semakln balk (White. 

1978). 

1.2 Objektlf kajlan 

Objektif kajian ini adalah seperti berikut : 

1. Mengkaji dan melakukan ujian kandungan nutrien dan analisls flZikokimia ke 

atas madu import dan madu tempatan yang terdapat di pasaran Sabah. 

2. Mengkaji perbandingan di antara kandungan nutrien dan sifat-sifat fizikokimia 

di entara madu import dan madu tempatan yang terdapat di pasaran Sabah. 

3. Mengkaji samada komposisi madu mematuhi piawai Peraturan Makanan 

Malaysia 1985 (Peraturan 130) dan segi kandungan gula penurun. 

kandungan sukrosa. kandungan ketembapan. abu dan jumlah keasidan. 
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ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Lebah madu 

Ada dua jenis spesies lebah madu yang dipelihara iaitu, Lebah Eropah (Api$ 

mellifera) dan Lebah Asia Tenggara (Apis cerana). Lebah A.me/lifera berasal dari 

benua Afrika, Eropah dan Tnnur Tengah dan telah dibawa masuk ke negara-negara 

seperti Amerlka dan Australia. Sebenamya lebah je~is Inl sesuai hidup dl negars­

negar8 yang beriklim sedemana. Telah ada percubaan untuk memelihar8 lebah 

daripada jenis Inl di negara-negara yang mempunyai muslm panas sepanjang tahun, 

khasnya di negara-negara Asia Tenggara tennasuklah Malaysia, tetapi semua koloni 

yang diimport ltu tidak dapat bertahan lama. Lebah A.cerana pula berasal dati benua 

Asia dan terdapat di India, China, Sri Lanka, Malaysia, Thailand, Indonesia dan 

Filipina (Abu Bakar & Abdul Malik, 1990). 

Lebah madu dikelaskan kepada 3 jenis iaitu lebah ratu tunggal, lebah pekerja 

dan lebah jantan. Lebah jantan dibahagikan lagi kepada 2 jenis iaitu lebah pekerja 

yang bertugas untuk memungut nektar dan sejenis lag I merupakan Iebah yang 

berada dl dalam s8fang untuk memindahkan hasit pungutan dan melekatkannya 

pada dinding sarang lebah untuk peranuman. Lebah ratu pula hanya 

bertanggungjawab dalam menetas telur dan lebah jantan hanya bertugas dalsm 

persenyawaan (Ghazall et al., 1994). 
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leblbtatu 

Gambarajah 2.1 Jenis- jenis lebah madu 

2.2 Jenis - jenis madu 

Madu yang dihasilkan dibahagikan kepada dua jenis iaitu ialah madu asli dan madu 
, 

tiruan. Madu asU merupakan madu yang tulen, tidak ditambah sebarang adidif dan 

bebas daripada sebarang kontaminasi manakala madu tiruan merupakan madu yang 

telah ditambahkan sirap jagung atau gula ke dalamnya (Ashurst & Dennis, 1996). 

Kesemua jenis madu adalah berbeza dari segi wama, rasa, kelembapan, komposisi 

kandungan gulanya dan hampir kesemua kandungannya. Ciri-ciri ini bergantung 

kepada klimat, jenis sumber noral, tanaman dan juga tennasuk kaedah pemeliharaan 

lebah madu oleh pentemak (White, 1978). 

Madu yang dihasilkan daripada sejenis sahaja noral atau tanaman dikenali 

sebagai. madu mononorat manakala madu yang dihasilkan berasal daripada 

campuran pelbagai jenis floral dan tanaman pula dikenati sebagai madu polifloral 

(Ghazali et al., 1994). 

Madu ekstrak flora iaitu madu yang dihasilkan daripada nektar yang terdapat 

di luar bunga iaitu daripada bahaglan tanaman lain, sepert! dalam cabang atau 
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batang tanaman. Madu embun dihasilkan daripada cairan hasH sekresi serangga 

famili Lechanidae, Psyllidae atau Lechnidae yang diletakkan eksudatnya pada 

bahagian-bahagian tanaman. Cairan ini kemudian dihisap dan dikumpulkan oleh 

lebah madu di dalam bahagian tertentu yang disebut sarang madu (Winamo, 1982). 

Madu monofloral tennasuk madu clover, alfalfa, tupelo, orange atau citrus, gallberry 

dan cotton manakala madu polifloral yang paling biasa dijumpai tennasuk madu fall 

flower, alfalfa - sweet clover dan -mixed flowef daripada pelbagai kawasan lokasi 

(White, 1978). Madu yang biasa didapati di pasaran tempatan kebanyakan ialah 

madu yang berasal daripada kelapa, belimbing (Averrlloa carambola L) dan jenis 

campuran pelbagai floral tempatan. Madu yang selebihnya dihasilkan oleh lebah 

spesies bukan Apis seperti Various mellipenins, Trigona irridipennis dan Bombus spp 

(Ghazali & Sin, 1986). 

2.3 Sentuk madu di pasaran 

2.3.1 Cecair 

Cecair madu yang dijual di pasaran tempatan adalah dalam bentuk cecair. Biasanya 

di pasaraya, madu yang dijual merupakan yang telah ditapis, jemih dan tidak keruh. 

Walau bagaimanapun, terdapat juga madu yang tedapat granul di dalamnya. Ini 

disebabkan madu tidak diproses ataupun ditapis untuk mendapatkan madu jemih 

sebelum dijual di pasaran. Biasanya, madu ini banyak dijual di kedai makanan sihat 

(Hamdzah, 1994). 
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2.3.2 Kepingan sarang madu 

Menurut Hamdzah (1994). madu bentuk kepingan hampir telah pupus di pasaran. la 

dikatakan madu yang paling semulajadi dan asli sebab ia dijual dalam keping -

kepingan keeil setelah mencapai ranum. Saiz kepingan sarang madu yang biasa 

terdapat di pasaran merupakan kepingan bersaiz 11.4 em (4 1/2 inei) dalam bentuk 

segi empal Ada juga madu yang dijual dalam bentuk kepingan sarang madu yang 

telah dipotong bersaiz keeil dan direndam dalam madu eecair. 

2.3.3 Madu pepejal 

Madu yang dijual di pasaran boleh dikatakan adalah stabil walaupun dalam bentuk 

pepejal terrnasuk madu pepejal separa. Madu jenis ini yang biasanya dijual adalah 

dalam bentuk krim di mana ia mudah disapukan di atas makanan seperti roti. Madu 

jenis ini temasil dengan dekstrosa yang terdapat di dalam matriks madu 

(White.1978). Menurut White (1967). madu bentuk ini tidak ditambahkan sebarang 

jenis bahan ke dalamnya semasa pemprosesan dan jikalau ia disimpan melebihi 

27°C, ia akan mencair. Ini menunjukkan bahawa suhu amat mempengaruhi bentuk 

madu yang dihasilkan. 

2.4 Penghasilan dan pemprosesan madu 

2.4.1 Penghasilan madu oleh lebah 

Penghasilan dan pemprosesan madu dilakukan melalui dua peringkat iaitu 

pengumpulan madu oleh Ie bah dan pemprosesan madu oleh pengilang dan 

pengeluar madu. Nektar yang dipungut oleh lebah akan disimpan di dalam sarang 
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