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ABSTRAK 

Angie Mapanta : Studi terhadap Rotasi Optik Madu Alami dari Daerah 
Talawi Kotamadya Sawahlunto untuk Mengetahui 
Kualitas Madu 

Madu yang beredar di pasaran sangat banyak jenisnya. Mulai dari madu 
alami hingga madu buatan. Madu alami juga banyak jenisnya karena madu berasal 
dari daerah yang memiliki jenis tumbuhan yang berbeda. Jenis tumbuhan yang 
dikonsumsi lebah akan mempengaruhi kadar gula dalam madu. Kadar gula dalam 
madu ini akan mengakibatkan perbedaan nilai rotasi optik dari madu. Talawi 
merupakan salah satu daerah penghasil madu. Talawi daerahnya berbukit. Pohon 
yang dominan didaerah ini diantaranya pohon kelapa, pohon getah, dan pohon 
cokelat. Dengan menguji sifat aktif optik madu dari Talawi ini, maka kualitas 
madu dari daerah Talawi ini dapat dibandingkan dengan kualitas madu alami dari 
daerah lain.  

Pengujian sifat aktif optik madu alami ini dilakukan dengan alat polarimeter. 
Penelitian dilakukan di laboratorium Biologi FMIPA Universitas Negeri Padang. 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah kosentrasi larutan madu dan suhu. 
Variabel terikatnya adalah rotasi optik dari madu. Sedangkan variabel kontrol 
adalah jenis madu. Data diambil dengan pengukuran berulang sebanyak 5 kali.  

Hasil penelitian diperoleh nilai suhu berpengaruh terhadap nilai rotasi 
optik dan rotasi spesifik madu alami. Semakin tinggi suhu, maka nilai rotasi 
spesifiknya akan semakin kecil. Sedangkan semakin tinggi kosentrasi, nilai rotasi 
optiknya akan semakin besar. Nilai rotasi spesifik madu alami dari Talawi pada 
suhu 200C dan kosentrasi 0,1 adalah -108,60/dm.g.ml-1. Nilai rotasi ini sangat 
tinggi dibandingkan dengan rotasi spesifik madu dari Bulgaria dan Cekoslovakia. 
Hal ini berarti madu dari Talawi dapat disimpan lebih tahan lama dari madu alami 
Bulgaria dan Cekoslovakia. Nilai rotasi spesifik madu alami dari Talawi 
selanjutnya dibandingkan dengan rotasi spesifik madu alami dari Medan. Rotasi 
spesifik madu alami dari daerah Talawi lebih rendah. Rotasi spesifik madu Talawi 
pada suhu 280C dan kosentrasi 0,1 adalah -62,40/dm.g.ml-1, sedangkan nilai rotasi 
spesifik madu dari Medan pada suhu 280C dan kosentrasi 0,1 adalah                      
-170,550/dm.g.ml-1. Perbedaan nilai rotasi spesifik ini menjelaskan bahwa madu 
Talawi mempunyai kadar gula yang tinggi dari madu alami daerah Cekoslovakia 
dan madu alami Bulgaria, tetapi lebih rendah dari madu alami dari daerah Medan.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Ditinjau dari keaktifan optiknya, senyawa dibedakan atas dua, yaitu 

senyawa yang bersifat aktif optik dan tidak aktif optik. Jika cahaya 

terpolarisasi bidang dilewatkan pada suatu cairan yang mengandung senyawa 

yang bersifat aktif optik, maka bidang cahaya terpolarisasi yang melewatinya 

akan terputar kekiri atau kekanan, tetapi jika melewati senyawa tidak aktif 

optik, bidang polarisasi cahaya yang melewatinya tidak akan terputar. Besar 

perputaran sudut polarisasi cahaya yang melalui suatu zat aktif optik ini 

dinamakan dengan rotasi optik. “Besarnya perputaran cahaya terpolarisasi 

bergantung pada struktur molekul, temperatur, panjang gelombang, 

banyaknya molekul pada jalan cahaya, dan pelarut” (Fessenden,1982).  

Madu merupakan salah satu jenis cairan yang mengandung senyawa 

aktif optik. Madu merupakan cairan alami yang memiliki rasa manis yang 

dihasilkan lebah madu dari sari bunga tanaman (BSN, 2004). Madu memiliki 

rasa yang berbeda yang membuat orang lebih menyukainya daripada gula dan 

pemanis lainnya. Madu lebih manis dari gula meja dan memiliki ciri-ciri 

fisika yang menarik untuk diteliti.  

Mengkonsumsi madu setiap hari diyakini dapat memberikan banyak 

manfaat untuk kesehatan. Madu diketahui memiliki khasiat obat yang dapat 

menyembuhkan berbagai jenis penyakit dan menjaga tubuh tetap fit dan 

segar. Tropgastroent (1991) membuktikan bahwa madu dapat menyembuhkan 
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luka – luka pada lambung, memperlancar peredaran darah, dan menormalkan 

komposisi darah. Madu yang dioleskan pada luka bakar atau infeksi, dapat 

mengeringkan luka tersebut dalam waktu 10 hari (Durns,1996). Diketahui 

pula bahwa madu dapat mengeluarkan gluthation dari luka sehingga 

mempercepat sembuhnya luka atau infeksi.  

Ada berbagai jenis madu yang beredar dipasaran dan berasal dari 

berbagai daerah dengan jenis makanan lebah penghasil madu yang berbeda – 

beda. Hal ini akan menyebabkan perbedaan kualitas dari madu tersebut. 

Kualitas madu salah satunya ditentukan oleh kadar gula yang terkandung 

dalam madu tersebut. Madu yang mempunyai kadar gula yang tinggi aman 

disimpan dalam jangka waktu yang lama. Sebaliknya madu yang memiliki 

kadar gula yang rendah gampang dihinggapi oleh bakteri atau jamur sehingga 

tidak tahan lama.  

Berdasarkan hasil penelitian Kamaruddin (1997) “salah satu faktor yang 

bertanggung jawab terhadap aktivitas antibakteri pada madu adalah kadar 

gula pada madu. Kadar gula yang tinggi pada madu akan menghambat 

pertumbuhan bakteri sehingga bakteri tersebut tidak dapat hidup dan 

berkembang”. Untuk menentukan kadar gula yang terkandung dalam madu 

digunakan alat polarimeter. Ini sesuai dengan sifat gula yang mempunyai 

molekul chiral yang bersifat aktif optik yang dapat memutar bidang 

polarisasi. Molekul chiral dan bayangan cerminnya tidak dapat diimpitkan 

atau asimetris.  
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Stradlin (2008) telah melakukan penelitian terhadap rotasi optik madu 

alami dan madu sintetis yang berasal dari Medan. Dari penelitian ini 

didapatkan hasil rotasi spesifik madu alami lebih kecil dari madu sintetis dan 

dapat disimpulkan kadar gula madu alami lebih kecil dari madu sintetis. Di 

Bulgaria dan Cekoslovakia juga telah dilakukan penelitian terhadap nilai 

rotasi optik untuk berbagai kelompok madu. Dinkov (2003) melakukan 

penelitian terhadap nilai rotasi spesifik berbagai jenis madu dari Bulgaria. 

Nilai rotasi spesifik yag didapatkan berkisar pada +4,20/dm.g.ml-1 hingga        

-17,00/dm.g.ml-1. Selanjutnya Pridal (2002) melakukan penelitian terhadap 

sifat fisika madu dari Cekoslovakia. Dari penelitian ini didapatkan nilai rotasi 

spesifik madu dari daerah Cekoslovakia yaitu +6,6 0/dm.g.ml-1 sampai            

-13,9 0/dm.g.ml-1. Debats (2003) melakukan penelitian tentang pengaruh 

konsentrasi larutan dan suhu terhadap rotasi optik larutan sukrosa, fruktosa, 

dan glukosa. Dari penelitian ini didapatkan kesimpulan dengan meningkatnya 

konsentrasi larutan, jumlah molekul chiral yang dimiliki juga meningkat, 

sehingga rotasi optik lebih besar. Berdasarkan manual polarimeter type 

WXG-4 dengan bertambahnya suhu, maka nilai rotasi spesifik larutan akan 

semakin kecil.  

Talawi juga merupakan salah satu daerah penghasil madu. Untuk 

penelitian ini, penulis melakukan penelitian terhadap rotasi optik dari madu 

alami yang berasal dari daerah Talawi, Kotamadya Sawahlunto. Talawi 

daerahnya berbukit dan masih memiliki wilayah hutan yang luas. Pohon yang 

dominan di daerah ini diantaranya pohon kelapa dan cokelat. Sampel madu 
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alami dari Talawi ini diberikan variasi kosentrasi dan suhu kemudian diukur 

nilai rotasi optiknya. Dengan mengetahui nilai rotasi spesifik madu daerah ini 

diharapkan dapat diketahui kualitas madu tersebut. 

 
B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, maka dapat 

dirumuskan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh suhu terhadap nilai rotasi spesifik madu alami dari 

Talawi? 

2. Bagaimana pengaruh kosentrasi terhadap nilai rotasi optik madu dari 

Talawi? 

3. Bagaimana kualitas madu dari Talawi berdasarkan nilai rotasi spesifiknya? 

 
C. Pembatasan Masalah 

Untuk membatasi ruang lingkup pembahasan, maka penelitian ini hanya 

melakukan pengukuran rotasi optik pada madu alami yang berasal dari 

Talawi pada kosentrasi 0,10, 0,11, 0,12, 0,13, dan 0,14 gr/ml dengan suhu 

200C, 280C, 400C, dan 600C. Pemilihan kosentrasi ini berdasarkan penelitian 

yang dilakukan Stradlin (2008). Sampel madu murni berasal dari lebah madu 

liar di kawasan hutan Talawi, Kota Sawahlunto.  
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D. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan masalah yang telah dirumuskan, maka penelitian ini bertujuan 

untuk: 

1. Mengetahui pengaruh suhu terhadap nilai rotasi spesifik madu alami dari 

Talawi. 

2. Mengetahui pengaruh kosentrasi terhadap nilai rotasi optik madu dari 

Talawi. 

3. Menentukan kualitas madu dari Talawi berdasarkan nilai rotasi 

spesifiknya. 

 
E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan nantinya dapat berkontribusi bagi: 

1. Kelompok kajian Fisika Material, sebagai tambahan ilmu pengetahuan 

tentang sifat aktif optik bahan. 

2. Pembaca, sebagai tambahan ilmu pengetahuan. 

3. Peneliti, untuk tambahan ilmu dan syarat menyelesaikan studi strata satu 

dan sebagai salah satu syarat menyelesaikan strata satu di Jurusan Fisika 

FMIPA Universitas Negeri Padang. 
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