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Analisis Mikroskopik, Kandungan Senyawa Metabolit Sekunder dan
Aktivitas Antioksidan Ekstrak Bee bread Lebah Heterotrigona itama

Syakira Nurfajriya

ABSTRAK

Bee bread merupakan produk hasil fermentasi serbuk sari, madu dan sekresi
enzim lebah yang berpotensi sebagai sumber senyawa bioaktif alami, dan
kandungan senyawa bioaktif tersebut serta fungsi aktioksidannya dapat beragam
sesuai sumber pakan, lokasi, iklim dan jenis lebah. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis karakteristik mikroskopik yang digunakan sebagai pedoman
identifikasi jenis tumbuhan pakan, kadar senyawa fenolik dan flavonoid, serta
aktivitas antioksidan ekstrak bee bread lebah Heterotrigona itama dari daerah
Banua Anyar (BA), Kasarangan (KS), Mahang Matang Landung (MML), Rantau
Keminting (RW), dan Setiap (S) di Kalimantan Selatan.

Analisis mikroskopik dilakukan untuk menganalisis karakter morfologi dan
komposisi polen penyusun bee bread dan digunakan sebagai pedoman identifikasi
jenis tumbuhan pakan. Penentuan kadar fenolik dilakukan menggunakan metode
Folin-Ciocalteu, sedangkan kadar flavonoid total dianalisis menggunakan metode
kompleksasi AICIs. Aktivitas antioksidan ekstrak diuji menggunakan metode
DPPH dengan parameter nilai 1Cso.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik mikroskopik bee bread
memperlihatkan persentase jumlah polen dan jenis tumbuhan pakan sebanyak 37
spesies. Kadar fenolik total ekstrak bee bread berkisar antara 12,90 £ 0,76 - 50,73
+ 1,44 mg GAE/g ekstrak dan kadar flavonoid total berkisar antara 1,83 + 1,53 -
13,97 £ 1,79 mg QE/g ekstrak. Ekstrak bee bread menunjukkan aktivitas
antioksidan dengan nilai ICso berkisar antara 399,96 + 20,63 - 1813,53 + 196,19
png/mL. Hasil tersebut menunjukkan adanya variasi kandungan senyawa bioaktif
seiring dengan perbedaan jenis tumbuhan pakan.

Kata kunci: Bee bread, Heterotrigona itama, polen, fenolik, flavonoid,
antioksidan.



Microscopic Analysis, Secondary Metabolite Content, and Antioxidant
Activity of Bee bread Extract from Heterotrigona itama

Syakira Nurfajriya

ABSTRACT

Bee bread is a fermented product of pollen, honey, and bee enzyme
secretions that has potential as a natural source of bioactive compounds. The
content of these bioactive compounds and their antioxidant functions may vary
depending on food sources, location, climate, and bee species. This study aimed to
analyze the microscopic characteristics used as a guideline for identifying forage
plant species, the total phenolic and flavonoid contents, and the antioxidant activity
of Heterotrigona itama bee bread extracts from Banua Anyar (BA), Kasarangan
(KS), Mahang Matang Landung (MML), Rantau Keminting (RW), and Setiap (S)
in South Kalimantan.

Microscopic analysis was conducted to observe the morphological
characteristics and pollen composition of bee bread, which were used as a guideline
for identifying forage plant species. Total phenolic content was determined using
the Folin—Ciocalteu method, while total flavonoid content was analyzed using the
AICls complexation method. The antioxidant activity of the extracts was evaluated
using the DPPH method with ICso values as the parameter.

The results showed that the microscopic characteristics of bee bread
revealed pollen composition representing 37 forage plant species. The total
phenolic content of bee bread extracts ranged from 12.90 £ 0.76 to 50.73 £ 1.44 mg
GAE/qg extract, while the total flavonoid content ranged from 1.83 + 1.53 to 13.97
+ 1.79 mg QE/g extract. The bee bread extracts exhibited antioxidant activity with
ICso values ranging from 399.96 + 20.63 to 1813.53 + 196.19 pg/mL. These results
indicate variations in bioactive compound content in line with differences in forage
plant species.

Keywords: Bee bread, Heterotrigona itama, pollen, phenolic, flavonoid,
antioxidant.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Heterotrigona itama adalah salah satu spesies lebah yang berfungsi sebagai
penyerbuk penting bagi tanaman. H .itama tidak memiliki sengat dan menghasilkan
produk seperti madu, propolis dan bee bread di sarangnya (Mohd & Zin, 2020).
Produk lebah tersebut telah lama dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai sumber
bahan pengobatan tradisional karena mengandung berbagai senyawa bioaktif yang
bermanfaat bagi kesehatan (Yusop et al., 2019). Diantara produk-produk tersebut,

ada satu produk yang penting tetapi masih sedikit diketahui, yaitu bee bread.

Bee bread merupakan campuran serbuk sari, madu, dan ekskresi kelenjar ludah
lebah, yang dikemas oleh lebah ke dalam sel sarang, kemudian dilapisi lilin dan
madu serta mengalami proses fermentasi di dalam sarang (Suleiman et al., 2021).
Selama proses fermentasi, komponen bee bread diuraikan oleh bakteri dan ragi,
yang memecah komponen polen, sehingga menyebabkan perubahan kimia yang
meningkatkan ketersediaan nutrisi serta aktivitas biologis bee bread (Dranca et al.,
2020). Oleh karena itu, bee bread memiliki kandungan senyawa bioaktif yang lebih

kompleks.

Lebih dari 200 senyawa metabolit sekunder telah diidentifikasi di dalam bee
bread (Hudz et al., 2017), seperti fenolik, flavonoid, asam amino, tanin, alkaloid,
terpenoid, dan berbagai vitamin seperti vitamin C dan E (Othman et al., 2019). Dari

banyaknya senyawa metabolit sekunder tersebut, terdapat dua senyawa aktif yang



dominan ditemukan yaitu fenolik dan flavonoid yang diketahui berperan penting
sebagai antioksidan (Martinello & Mutinelli, 2021). Antioksidan adalah senyawa
yang mampu menangkal radikal bebas dalam sistem tubuh manusia. Tubuh manusia
memang memiliki sistem pertahanan antioksidan alami yang mengendalikan
radikal bebas, namun senyawa antioksidan dibutuhkan ketika radikal bebas dalam

tubuh sudah berlebihan (Rahaman et al., 2023).

Kandungan bee bread sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti jenis
lebah penghasilnya, jenis tumbuhan, asal geografis, kondisi iklim, jenis tanah,
aktivitas peternak lebah, atau perlakuan penyimpanan dalam produksi bee bread
(Salma et al., 2021). Setiap spesies lebah memiliki karakter fisiologis dan prilaku
pengumpulan polen yang berbeda, sehingga memengaruhi komposisi kimia bee
bread yang dihasilkannya. Bee bread yang diproduksi oleh lebah H. itama
dilaporkan memiliki profil metabolit sekunder yang berbeda dibandingkan dengan

bee bread dari lebah madu (Apis mellifera) (Martinello & Mutinelli, 2021).

Komposisi polen sebagai bahan utama bee bread menentukan keragaman
sumber tumbuhan pakan dan secara tidak langsung memengaruhi kandungan
senyawa bioaktifnya. Oleh karena itu, analisis mikroskopik polen dilakukan untuk
mengidentifikasi karakter polen, sehingga diketahui sumber tanaman yang di
kunjungi oleh lebah H. itama (Syifa et al., 2023). Dengan demikian, analisis ini
memberikan informasi penting mengenai hubungan antara asal tumbuhan
penghasil polen, kandungan senyawa metabolit sekunder, serta aktivitas

antioksidan bee bread yang dihasilkan.



Penelitian mengenai produk lebah H. itama, khususnya madu dan propolis, dari

aspek kompisisi senyawa dan aktivitas biologis telah banyak dilakukan (Othman,

et al., 2019 ; Mustafa et al., 2018; Shamsudin et al., 2022), namun kajian tentang

bee bread, khususnya yang menghubungkan antara analisis mikroskopik,

kandungan fenolik, flavonoid, dan aktivitas antioksidan masih terbatas, terutama di

Indonesia. Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk menggali potensi

bee bread lebah H. itama dari beberapa lokasi berbeda, sehingga dapat memberikan

informasi ilmiah yang bermanfaat bagi pengembangan produk lebah sebagai

sumber pangan fungsional dan bahan baku obat tradisional.

B.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian ini rumusan masalahnya adalah:

Bagaimana jenis tumbuhan pakan dan perbedaan komposisi tumbuhan pakan
lebah berdasarkan hasil identifikasi polen bee bread?

Berapa kadar senyawa metabolit sekunder, khususnya fenolik dan flavonoid

dalam ekstrak bee bread H. itama?

Bagaimana tingkat aktivitas antioksidan ekstrak bee bread H. itama?
Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:

Menganalisis jenis tumbuhan pakan dan perbedaan komposisi tumbuhan pakan

lebah berdasarkan hasil identifikasi polen bee bread.

Mengetahui kadar senyawa metabolit sekunder, khususnya fenolik dan

flavonoid pada ekstrak bee bread lebah H. itama

Mengetahui tingkat aktivitas antioksidan dari ekstrak bee bread lebah H. itama.



Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

Menambah wawasan ilmu pengetahuan dalam bidang biokimia beserta
terapannya.

Memberikan informasi ilmiah mengenai kandungan senyawa bioaktif (fenolik
dan flavonoid) serta aktivitas antioksidan pada bee bread H. itama dari
beberapa lokasi.

Menambah data pendukung mengenai hubungan perbedaan lokasi dengan
variasi kandungan kimia dan aktivitas biologis bee bread.

Menjadi sumber referensi dalam kajian biologi, kimia dan bahan alam

khususnya terkait produk lebah H. itama selanjutnya.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai karakteristik bee bread

lebah Heterotrigona itama, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. ldentifikasi karakteristik mikroskopik polen bee bread, menunjukkan variasi
sumber pakan dan komposisi jenis tumbuhan di setiap lokasi pengambilan
sampel. Analisis mikroskopik mengkonfirmasi bahwa komposisi polen berbeda
antar lokasi.

2. Kadar senyawa metabolit sekunder pada ekstrak bee bread lebah H. itama
berhasil ditentukan, dengan kadar fenolik total tertinggi sebesar 50,73 + 1,44
mg GAE/qg ekstrak dan kadar flavonoid total tertinggi sebesar 13,97 + 1,79 mg
QE/qg ekstrak.

3. Ekstrak bee bread lebah H. itama menunjukkan adanya aktivitas antioksidan

dengan nilai ICso terendah sebesar 399,96 + 20,63 pg/mL.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka untuk penelitian
selanjutnya disarankan untuk mengidentifikasi senyawa bioaktif secara lebih
spesifik guna mengetahui kontribusi masing-masing senyawa terhadap aktivitas
antioksidan bee bread dan menggunakan lebih dari satu metode uji aktivitas
antioksidan agar diperoleh gambaran aktivitas antioksidan yang lebih

komprehensif.

46
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