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ABSTRAK 

Objek.tif kajian ini adalah untuk mengkajl tentang kualiti dan tahap penerimaan 
antara madu komersil dan madu asli di kalangan pelajar. Ujian analisis dilakukan ke 
atas dua kategori madu iaitu madu asli yang terdiri daripada madu yang diperolehi 
terus dari ladang lebah dan rnadu komersil yang terdiri daripacla madu yang 
diperolehi dari pasaran. Secara keseluruhan, dua sampel maclu asll dantiga sampel 
maclu komersial telah dipilih dalam kajian ini. Perbandingan dibuat mengetahui mutu 
antara sampel-sampel yang diplllh dengan melakukan ujian analisis proksimat dan 
seterusnya memastikan produk madu tersebut menepati piawaian Akta Makanan 
Malaysia (1985). Ujian sensori juga dilakukan untuk mengetahui tahap penerimaan 
dua kategori madu tersebut. Ujikaji menunjukkan bahawa kelima-Iima sampel maclu 
yang diperolehi dari Iaclang ataupun dari pasaran menepati piawaian Akta Makanan 
Malaysia (1985) dari segi jumlah gUIa penurun, jumlah kandungan abu, jumlah 
kandungan sukrosa dan jumlah keasidan. Ujikaji menunjukkan sampe/-sampeJ rnadu 
dari Nabawan, Tenom dan Kuclat adalah tidak menepati piawaian Akta Makanan 
Malaysia dari segi jumlah kelembapan yang menyatakan bahawa madu tidak boIeh 
mengandungi jumlah kelembapan yang melebihi 20%. Madu Nabawan, maclu 
Tenom dan madu Kudat mengandungl jumlah kelembapan sebanyak 23%, 21.2% 
dan 20.1% masing-masing. Ujikaji menunjukkan rnadu asli serta madu komersil 
mempunyai perbezaan yang signifikasi dari segi jumlah pepejal larut(briks), pH, dan 
kandungan kelembapan. Madu asli mempunyai jumlah pepejallarut (briks),nilai pH, 
kandungan peratusan abu, jumlah gula, jumlah gUIa penurun, dan jumlah asld bebas 
yang lebih tinggi secara puratanya daripada madu komersill. Dari segi ujian sensori, 
madu komersll iaitu madu import India yang berjenama Himalaya mempunyai tahap 
penerimaan yang paling tinggi dengan setiap min skor untuk atributnya mendahulul 
atribut madu-madu yang lain. 
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ABSTRACT 

THE QUALITY AND ACCEPTABIUTY OF PURE HONEY AND CONERCIALIZED 
HONEY 

The objective of this research is to determine the quality and the acceptability of 
pure honey and commercialized honey among the students. Proximate anallsis are 
done on the two categories of honey namely the honey that are obtained from the 
beeyard which are assumed to be pure honey and the honey whidl are obtained 
from the market place which in tum are assumed as commercialized honey. Overall, 
two pure honey samples and three commercialized honey samples are selected for 
this research. Comparisons are done towards the two category of honey to assure 
that the products comply to the laws and regulation of Malaysian Food Act (1985). 
Sensory test is also done to have an insight on the acceptability of the two categories 
of honey. In the study, it was shown that all the honey sampfes comply to Malaysian 
Food Ad. in the aspect of the honeys' total reducing sugar, total ash content, total 
suaose level and also the acidity of the honey. However, the study also showed that 
the honey samples from Nabawan, Tenom and Kudat have moisture contents with 
23%, 21.2% and 20.1% respectively which are higher than the stated moisture 
content in Malaysia Food Act. The study showed that there is significant different 
between the pure honey and commerdalized honey In the aspect of total soluble 
solid, pH value, total ash oontent and the acidity. By average, pure honeys are 
having higher content of total soluble solid, pH value, ash content, total sugar, total 
reducing sugar and the free add content. Sensory test showed that the 
commercialized Indian honey which is branded as Himalaya has the higher 
acceptability as all Its attributes have highest mean sane. 
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BABI 

.PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Madu merupakan makanan semula jadl yang dihasilkan oleh lebah madu dan 

mengandungi terutamanya gula. Selain itu, madu juga mengandungi mineral, protein, 

vitamin, asid organik, flavonoid, asid fenolik, enzim, dan juga phytochemical yang lain 

(Bertoncelj et al, 2007). Dengan itu, madu mengandungi pelbagai ciri-eiri seperti 

prebiotik (Sanz et al, 2005), antioksida (Frankel et al, 1998), antibakteria (Weston & 

Brocklebank, 1999) dan antimutagenik (Wang et al, 2002). 

Madu merupakan nektar dan rembesan manis dari tumbuhan yang dlkumpul, 

dimodifikasi dan distorkan dalam sisir oleh lebah madu, Apis me/litera. Madu 

mengandungi kira-kira 80% karbohidrat (35% glukosa, 40% fruktosa, dan 5% sukrosa) 

dan 20% air. Madu merupakan pembekal tenaga yang balk. pH madu adalah berjulat 

dari 3 hlngga 6 (National Honey Board, 1996). Komposisi kimla madu adalah 

bergantung pada asalannya (Lanchman et al, 2007). Madu dari sumber flora yang 

sama boleh berbeza dlsebabkan oleh variasl cuaca dan juga asal geografi yang berbeza 

(Anklam, 1998). 

Madu merupakan sejenis produk yang asli dl mana tiada apa-apapun bahan lain 

termasuk air dan pemanis, dlbenarkan untuk dicampurkan ke dalamnya (The National 

Honey Board, 1996). Manakala, menurut AIda Makanan Malaysia (1985), madu 

hendaklah merupakan hasll gula yang diperolehl daripada sarang lebah madu. Ia 

hendaklah mengandungl tidak kurang daripada 60% gula penurun yang dlhltung 

sebagai dektrosa kontang. Madu yang dlpasarkan tidak boleh mengandungl lebih 
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daripada 20% air dan 1% abu. Selain itu, madu juga hendaklah mempunyai keasldan 

yang tidak lebih daripada 40 miliekuivalen asid bagi 1000gm. 

Wama madu membentuk suatu julat selanjar dari wama pucat kuning sehingga 

ke wama gelap. Variasi ini secara keseluruhannya adalah dlsebabkan sumber tumbuhan 

madu tersebut, biarpun kadang-kala keadaan cuaca mungkin mengubahkan wama 

madu yang melalui reaksi pengelapan oleh haba. 

Seperti juga dengan wama, variasi pada rasa dan aroma pada madu adalah 

disebabkan olah sumber flora. Secara umumnya, madu yang berwama pucat 

mempunyai rasa yang lemah manakala madu yang berwama gelap mempunyal rasa 

yang kuat. Memandangkan rasa dan aroma merupakan perspeksi yang amat 

persendirian, jadi kesukaan perseorangan juga amat berbeza, tetapi dengan terhadlmya 

pelbagai madu sebagai pillhan, adalah tidak susah untuk memilih madu yang dapat 

diterima dan disukai. 

Menurut kajlan yang dljaJankan oleh Marghitas et al. (2008),ciri-ciri sensori madu 

merupakan parameter dalam menentukan kualiti sesuatu madu oleh para penggunanya. 

01 antara parameter-parameter Inl, wama dan tahap granulasi madu memalnkan faktor

faktor yang utama. Kandungan air merupakan kriteria yang bag us untuk menentukan 

kualiti sesuatu madu. Semakin tinggi kandungan air maka fennentasi madu akan 

berlaku semasa penstoran. 

Oaripada kajian oleh Turhan et al (2007) untuk menentukan kesan pemanasan 

tenna ke atas kandungan hidroksilmetiJ (HMF) pada madu "honeydew" dan madu "flora" 

telah menunjukkan bahawa pembentukan HMF adaJah berl<emungkinan besar 

disebabkan oleh jangka masa penstoran jika dibandingkan dengan pemanasan tenna. 

Kehadiran HMF dalam madu akan mempengaruhi kuallti pada madu. 

Secara komersllnya, sampel madu yang boleh dldapati di pasaran adalah berbeza 

dari segi kualiti. Kualiti madu dlpengaruhl oleh dri-ciri geografl, muslm, keadaan 

pemprosesan, sumber flora, pembungkusan dan jangka masa penstoran. Menurut 
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Anupama et al. (2003), kuallti madu komersll dipengaruhi oleh eiri-ciri sensori pada 

madu dan juga ciri-ciri fiziko-kimia yang terdapat pada madu iaitu kelikatan, peratusan 

keasidan dan kandungan sukrosa pada madu. 

Menurut Esriehe et a/. (2008), penampilan madu memainkan peranan yang 

penting dalam kejayaan nilai komersilnya disebabkan permintaan pengguna terhadap 

madu yang cair dan tidak bergranulasi. Madu yang baru diekstrak adalah dalam 

keadaan cecair, tetapi ia akan bergranulasi dengan kadar yang berlainan bergantung 

kepada beberapa faktor iaitu seperti asalan botani dan geografi, suhu, kandungan 

kelembapan, dan kandungan gula dalam madu tersebut. Untuk memperlahankan 

proses granulasi secara semula jadi dan juga untuk memastikan kestabilan madu 

semasa hayat komersilnya, blasanya madu mentah akan dipastur (pasteurized) sebelum 

pembungkusan dijalankan untuk melarutkan granul gula dan juga untuk merosakkan yis 

yang terhadir . dalamnya. Sebelum ia dipasturkan, madu hendaklah dipanaskan pada 

suhu sederhana iaitu di antara 45°C dan 50 °C. Rawatan ini membekalkan haba untuk 

mencairkan madu dan menyenangkan proses penapisan. 

Analisis terhadap komponen mlnoriti dalam madu oleh Lachman et al. (2007) 

disimpulkan sebagal salah satu pendekatan untuk menguji kualiti madu. Kedudukan 

geografi dan asalan madu boleh diketahul dengan mengetahui komponen mlnoriti dalam 

madu yang dlkaji. Dalam kajian mereka, mereka mendapati sampel madu dari Czech 

mengandungl tahap nlkel yang tinggi jika dibandlngkan dengan madu-madu yang 

diperolehi dari tempat-tempat lain di dunia. 

Madu digunakan secara meluas dl seluruh dunla (Won et al, 2007). Dlsebabkan 

oleh nilai pemakanan yang tinggi dan dri-ciri rasa yang unlk pada madu lebah 

semulajadl, harga madu adalah jauh leblh tinggi daripada pemanls-pemanls lain. 

Justeru, madu menjadi sasaran adulterasi untuk mendapat keuntungan (S1vakesava & 

lrudayaraj,2002). 

Penipuan dalam madu selalunya dilakukan dengan pencampuran gula ringkas 

dan juga gula kompleks untuk merangsangkan modlfikasi pada profil karbohldrat 
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semulajadi dalam madu (Morales et al., 2008). Pemanis yang murah seperti sirup 

jagung, sirup invert atau sirup jagung tinggi fruktosa selalunya dlgunakan dalam 

penipuan madu. Namun begitu, variasl dalam karbohidrat madu dan persamaan dengan 

komposisi sirup gula menyebabkan kesukaran dalam mengesan adulterasi pada madu 

(Kushnir, 1979). 

Kualiti madu ditentukan terutama sekali dari segl clri-ciri sensori, kimia, flzlkal 

dan mikrobiologi. Secara kebangsaan, kriteria kualiti madu dinyatakan secara 

khususnya dl Regulatory Standard yang dljllld dalam Codex Alimentarius (Bogdanov, 

1999). The Codex Allmentarius Standard untuk kualiti madu termasuk beberapa 

parameter kimia dan flzikal yang terdiri daripada kandungan kelembapan, kandungan 

mineral, keasidan, kandungan hidrosilmetilfurfural (HMF), aktiviti diastase, kandungan 

gula dan kandungan pepejal tidak larut. 

Dalam kajian ini, madu mentah yang asli dari ladang lebah dan madu komersil 

dari pasaran diperolehi untuk menjalani analisis proksimat supaya bandingan dilakukan 

dari segi flzlko-kimla antara dua kategori madu tersebut. Ujian sensori dljalankan untuk 

mengetahul pendapat para pengguna mengenai sampel-sampel madu tersebut, lantas 

tahap penerimaan madu asll dan madu komersll ditentukan. 

Kajlan inl bertujuan mengesan perbezaan yang terhadlr dari segl clri-clri flzlko 

kimia, sensori dan penerimaan keseluruhan dl antara madu mentah yang asli dari ladang 

dan madu komersil dari pasaran. Kajian ini dlharapkan dapat memanfaatkan pelbagal 

pihak pada masa yang akan datang. Jamlnan pada kualiti madu menjadi semakin 

penting kepada para pengguna, plhak pengeluar dan plhak pentadbir. Kajian ini adalah 

untuk menentukan madu yang terdapat di pasaran sarna ada yang asli mahupun yang 

komersil supaya menepati plawal yang ditentukan oleh Akta Makanan Malaysia. Selain 

itu, juga diharapkan kajian ini menjadikan panduan kepada para pengeluar yang terllbat 

dalam bidang 'apicultural dalam pemprosesan madu. Juga diharapkan kajian Inl dapat 

dijadlkan panduan untuk penyelidlk yang seterusnya dalam mengkaji kuallti madu dan 

tahap penerimaan madu di kalangan para pengguna. Kualltl madu haruslah selalu 

dijamin supaya tidak terdapat penipuan dalam madu. 
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1.2 Objektif Kajlan 

Objektif utama kajian ialah membuat perbandingan penerimaan penggunaan madu asli 

dan madu komersial di pasaran tempatan. Ujian analisis dilakukan ke atas madu-madu 

untuk mengetahui sama ada terdapat perbezaan yang terhadir dalam madu asli dari 

ladang dan madu dar! pasaran. Ujian sensari dilakukan bertujuan untuk mendapatkan 

data terhadap tahap penerimaan tersebut madu-madu yang dipilih. Seterusnya objektlf

objektif yang lain adalah seperti: 

a) Membuat perbandingan mutu antara sampel-sampel madu yang telah diplllh. 

b) Mengkaji mutu procluk madu untuk memastikan piawaian Akta Makanan Malaysia 

ditepati. 

c) Melakukan analisis kimia ke atas madu dari ladang dan madu komersil untuk 

mengetahui komponennya. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Jenis-jenis madu 

Menurut Pisani et al (2008), eirl-ciri umum dan komposisi elemen pada madu 

bergantung kepada origin botani dan geografi madu tersebut. Madu yang berasal dari 

satu jenis tanaman dinamakan madu monofloral manakala madu yang berasal dari 

pelbagai jenis tanaman dikenali madu polifloral. 

Madu dapat dihasilkan dari pelbagai sumber nektar dan dikategorikan sebagai 

madu flora, madu ekstrak flora serta madu embun. Madu flora dihasilkan dari nektar 

bunga manakala madu ekstrak flora dihasilkan dari nektar yang terdapat dl luar bunga 

iaitu dari bahagian tanaman lain seperti daun, cabang atau batang. Terdapat 2 jenis 

madu secara amnya, iaitu madu sisiran dan madu ekstrak. Madu sisiran adalah madu 

yang hadir dalam sisir asalnya. Manakala madu ekstrak lalah madu yang telah 

dikeluarkan dari sisimya dan boleh didapati dalam beberapa bentuk (NBH, 1996). 

Jadual 2.1 di bawah menunjukkan jenls-jenis madu yang boleh diperolehi dari pasaran 

dan bentuk kehadiran mereka. 
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Jadual 2.1: Jenis - Jenis Madu 
Jenis Madu 8entuk Kehadiran 

,-

Madu campuran Campuran dua- atau lebih madu yang-

berbeza sumber flora, wama, rasa atau 

asal geografi secara homogenik. 

Madu habturan Madu yang kal'ldungan gtUkO$a sel'nuta 

jadinya menghablur menjadi monohldrat 

dan cecaimya. 

Madu tapisan Madu yang telah dlproses dengan 

menjalankan penapisan ke atasnya untuk 

menyingkirkan pepejal dan debunga. 
- ._-- ---- -- .. ~.-..... --.- -- -- ~ ~--.-

Madu organik Madu yang telah dihasilkan, diproseskan 

dan dibungkuskan berdasarkan State and 

Federal Regulations ke atas madu dan 

produk organik. 

Madu mentah Madu yang diperolehi secara ekstrak dan 

penapisan dari sarang lebah tanpa 

menjalankan pemanasan ke atasnya. 

Mad!) meotah kQmersii Madu yang '(liperolet'lj ' denga.!'l pemprosesan 

yang minimum. Produk sebegini selalunya 

dilabelkan sebagai madu mentah. 

Sumber: National-Honey Board (1996) , 

2.2 Madu Tempatan (Malaysia) 

Oi Malaysia, lebah yang paling banyak ditemak untuk menghasilkan madu adalah lebah 

tempatan (Apis cerana), lebah hutan (Apis dorsata), dan lebah Eropah (Ap/s Me/litera). 

Industrl pnghasilan madu dl Malaysia maslh lagi berada dl perlngkat awal. Kebanyakan 

madu diperolehi dari pentemak lebah adalah secara kecil-kecilan dan juga daripada 

pengumpul madu mahir yang memburu sarang lebah dari satu tempat ke satu tempat. 
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Penyimpanan madu lebah banyak dlusahakan oleh petani-petani sebagai pendapatan 

sampingan yang terutamanya di luar bandar. 

Madu tempatan yang dihasilkan kebanyakannya adalah tidak diproses dengan 

sempuma. Pemprosesan yang baik mellbatkan penuaian madu yang matang, cara 

pengekstrakan dan penapisan yang sempuma serta rawatan haba dan penyimpanan 

yang terkawal (NBH, 1996). 

2.3 Madu Asli Dan Madu Tinaan 

Semua bahan makanan yang menggunakan nama madu yang dlhasilkan dengan tidak 

diperolehi dari lebah adalah madu tiruan, laitu madu bukan asli. Beberapa contoh madu 

tiruan yang berasal dari tanaman ialah water melon honey, melon honey, pumpkin 

honey dan date honey (Sumoprastowo & Suprapto, 1980). 

Madu tiruan terutamanya terdiri daripada gula songsang, gula sirap, slrap 

jagung, slrap jagung Isomer dan molasses. Variasl dalam karbohldrat madu dan 

kesamaan dengan komposisi sirup gula menyebabkan kesukaran untuk mengesan jika 

madu dladukkan (Kushnir, 1979). Sirap jagung berfruktosa tinggl merupakan bahan 

yang paling kerap digunakan dalam penlruan madu kerana harganya yang murah dan la 

sememangya amat sukar untuk dlbezakan dengan madu. 

Menurut Winamo (1982), madu mempunyai optik putaran kiri. Alat polarimeter 

dapat dlgunakan untuk membezakan madu asli dengan madu yang telah dlcampurkan 

sirap jagung. Hal Inl kerana sirap jagung yang mengandungl glukosa dan gula akan 

memutar ke kanan. Namun dalam kes-kes tertentu alat polarimeter t1dak berpotensi 

untuk mengesan tiruan madu. Pelbagai prosedur juga telah dlgunakan untuk 

menentukan ketulenan madu antaranya ialah analisls lsotoplk (Cotte et aI., 2003) atau 

spektroskoplk (Kelly et aI., 2006; Sivakesava & lrudayaraj, 2002) dan kaedah 

kalorimetrik (Cordelia et aI., 2002). Selaln ltu, teknlk kromatograflk juga digunakan 

untuk mengkaji kandungan karbohidrat dalam madu (Cordelia et al, 2005). 
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Selain itu, keaslian madu juga dapat ditentukan dengan melakukan 

penganallsaan terhadap keaktifan enzim diastase dan hidroksilmetilfurfural (HMF). 

Apabila keaktifan diastase menurun, kadar HMF didapati meningkat sehingga suatu 

tahap yang tertentu maka madu tersebut dapat disimpulkan bahawa pemanasan 

berlebihan telah berlaku. Tetapi, apabila keaktifan diastase didapatl adalah kosong, 

maka besar kemungkinan madu tersebut adalah madu tiruan (FAO, 1986). 

2.4 Kompisisi Madu 

Madu merupakan larutan yang tepu dengan pelbagai gula. Madu mengandungl 60-85% 

fruktosa dan glukosa yang terhadir sebagai monosakarida yang penting. Manakala, 

maltosa dan sukrosa merupakan disakarida yang terpenting dalam madu. Dalam madu 

juga terhadir trisakarida yang terpenting iaitu melezitosa dan juga oligosakarida berjisim 

molekul rendah (Lazaridou et al., 2004). Selain itu, bahan lain yang turut hadir dalam 

madu ialah protein, asld amino, enzim, asid organik, mineral, dekstrin dan lain-lain lagi. 

2.S Slfat-slfat Klmla Madu 

2.5.1 Kandungan air dan aktlvltl air 

Kandungan air adalah satu parameter kualiti yang penting bagi semua jenis produk 

makanan. Ia penting bukan sahaja dar! segi kualiti makanan bahkan juga jangka hayat 

makanan. Faktor yang penting dalam menentukan aktiviti enzlm dan pertumbuhan 

mikroorganlsma dalam madu adalah aktivitl air. Aktiviti air ditentukan oleh kehadiran 

bahan kimia ter1arut. Dengan kehadiran gula monosakarida ialtu glukosa dan fruktosa 

maka aktiviti air amat dipengaruhi (Zamora et aI., 2006). 

Dalam industri madu, kandungan kelembapan digunakan secara esklusif sebagai 

suatu kriteria dalam menentukan kestabilan mikrobiologi dalam madu. Kandungan 

kelembapan dalam madu merupakan fungsl kepada faktor peranuman madu, terrnasuk 

juga keadaan cuaca dan kelembapan original nektar dari mana madu tersebut 

dlperolehi. Selain itu, kandungan kelembapan madu berkemungkinan berubah dengan 
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keadaan penstorannya jikalau pertukaran air dengan sekeliling berlaku. Atas sebab inl, 

kandungan kelembapan air amat berbeza dan boleh berjulat dari 13%-23% (Persano & 

Piro, 2004). 

2.5.2 Gula 

Gula dalam madu merupakan faktor penentu dalam ciri-ciri pada madu yang berkaitan 

dengan kelikatan, higroskopik, granulasi dan nitai tenaga. Gula yang terhadir dalam 

madu ialah levulosa (fruktosa) dan dextrosa (glukosa). Oi samplng ltu, sukrosa dan 

maltosa juga terhadir dalam kuantiti yang sedikit. Dextrosa dan glukosa yang 

merupakan gula utama dalam madu, adalah gula ringkas dan juga merupakan blok 

pembinaan untuk gula madu yang lebih kompleks. 

2.5.3 Kandungan Protein Dan Amino Asld 

Protein dan asid amino asid dalam madu adalah disumbang oleh kedua-dua sumber 

haiwan dan tumbuhan. Sumbangan utama kepada protein dan asid amino merupakan 

debunga. Kehadlran asid amino dalam madu adalah sebanyak 1% dan prolin 

merupakan asid amino yang utama terhadir dalam madu. Sebanyak 50-85% asid amino 

yang terhadlr dalam madu lalah prolln. Prolin adalah asid amino yang terhasil 

terutamanya dari lebah madu semasa pertukaran nektar kepada madu. Selain daripada 

prolin, terdapat lagi 26 jenis asid amino yang lain. Nisbah relatlf asld amino adalah 

bergantung kepada origin madu tersebut (Isidro et aI., 2003). Kuantitl prolin dalam 

madu digunakan sebagai penunjuk untuk menentukan tahap kematangan madu. 

2.5.5 Minerai 

Semasa madu dlkeringkan dan dibakarkan, abu akan terhasit. Abu tersebut merupakan 

kandungan mineral madu. Komposisi kimia pada madu amat bergantung kepada 

asalannya dan oleh sebab itu komposisi madu nektar dan madu honeydew adalah 

berbeza. Kalium merupakan bahan mineral yang utama, diikuti dengan kalsium, 

magnesium, natrium, sulfur dan fosforus. 

10 



2.5.6 HMF (5-hydroxyrnethylfurfuraldehyde) 

Produk penguraian yang paling utama dalam madu semasa pemanasan lalah 

hidrosilmetilfurfural (HMF) yang terbentuk dari penhidratan heksosa terutamanya pada 

pH 5 atau lebih rendah, atau oleh tindakan Mallaird (Fennema, 1996). Kandungan HMF 

merupakan indlkator yang balk untuk menentukan kesegaran madu. Menurut 

Bogdanov et al, (1999) kandungan HMF madu perlu berada di bawah 40 mg kg-1 

mengikut peraturan International Trade. 

Komposisl madu memalnkan peranan yang penting dalam kinetik pembentukan 

HMF (Singh & Bath, 1997). Sebanyak 85-95% daripada korbohidrat madu terdlri 

daripada glukosa dan fruktosa dan kuantitinya bergantung kepada sumber madu (Cavia 

et al, 2002). Secara tidak langsung, komposisi madu dan juga keadaan penstoran 

mempengaruhi granulasl dan pembentukan HMF. 

Pengukuran HMF (5-hydroxymethylfurfuraldehyde) digunakan untuk menilai 

kualiti madu. Penlngkatan HMF dalam julat 150mg per kg merupakan penunjuk 

bahawa pemalsuan madu mungkin berlaku (Schade & Erkert, 1958). Biasanya, HMF 

tidak akan hadir dalam madu yang segar. Kandungannya akan bertambah semasa 

penstoran. Pemanasan madu unifloral akan menyebabkan perbezaan HMF dl dalam 

madu (Fallico et al, 20(4). HMF dibentuk semasa pendehidrat heksosa dan ia berkait 

rapat dengan ari-arl kimia madu seperti pH, jumlah keasidan, dan kandungan minerai 

(Bath & Singh, 1999). 

Beberapa faktor yang mempengaruhi pembentukan HMF dalam madu 

termasuklah suhu dan masa pemanasan, keadaan penstoran, penggunaan bekas 

metalik, dan ciri-clrl kimia madu ialtu pH, jumlah keasidan dan kandungan minerai 

(Fallico, 2004) 
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