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ABSTRAK 

INEKE NABILAH. Karakteristik dan Aktivitas Antioksidan Madu Trigona 

Fermentasi dengan Formulasi Penambahan Nanas Berbeda. Dibimbing oleh 

YUNI CAHYA ENDRAWATI dan TUTI SURYATI. 

Madu merupakan produk ternak alami yang mengandung senyawa metabolit 

sekunder seperti alkaloid, flavonoid, saponin, dan tanin, yang berperan dalam 

aktivitas antioksidasi untuk menetralisir radikal bebas. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengevaluasi karakteristik fisikokimia, fitokimia, aktivitas antioksidan, dan 

sifat sensori madu Trigona yang difermentasi dengan penambahan nanas dalam 

proporsi madu:nanas yang berbeda (TrNa1 = 25:75, TrNa2 = 50:50, TrNa3 = 

75:25) untuk menghasilkan madu fermentasi yang berpotensi sebagai pangan 

fungsional. Fermentasi dilakukan pada suhu ruang selama 7 hari. Hasil 

menunjukkan bahwa proses fermentasi menghasilkan penurunan pH (hingga 

3,16–3,23) dan peningkatan kadar air, terutama pada TrNa1 (79,73%). Selama 

proses fermentasi kadar glukosa dan sukrosa menurun signifikan, sedangkan 

kadar alkohol meningkat hingga 6,21% bb. Meskipun terjadi fluktuasi pada kadar 

fenol, aktivitas antioksidan meningkat signifikan dari 3,17% menjadi 24,36% 

pada hari ke-7. Analisis sensori menunjukkan bahwa semua atribut sensori TrNa3 

pada hari ke-4 dan ke-7 fermentasi paling disukai panelis tapi tidak berbeda 

dengan kontrol kecuali kekentalan. Berdasarkan karakteristik yang ditunjukkan 

fermentasi madu Trigona dengan penambahan nanas menghasilkan minuman 

yang berpotensi sebagai minuman fungsional, dengan lama fermentasi optimal 

adalah tujuh hari.  

Kata kunci: fermentasi, madu Trigona, metabolit sekunder, nanas 

 

ABSTRACT 

INEKE NABILAH. Characteristics and Antioxidant Activity of Fermented 

Trigona Honey with Different Pineapple Addition Formulations. Supervised by 

YUNI CAHYA ENDRAWATI and TUTI SURYATI. 

Honey is a natural livestock product that contains secondary metabolite 

compounds such as alkaloids, flavonoids, saponins, and tannins, which play a role 

in antioxidant activity by neutralizing free radicals. This study aimed to evaluate 

the physicochemical and phytochemical characteristics, antioxidant activity, 

sensory properties of Trigona honey fermented with the addition of pineapple at 

different honey: pineapple ratios (TrNa1 = 25:75, TrNa2 = 50:50, TrNa3 = 75:25) 

to produce a honey-based product with potential as a functional food. 

Fermentation was carried out at room temperature for seven days. The results 

showed that the fermentation process led to a decrease in pH (to 3.16–3.23) and 

an increase in moisture content, particularly in TrNa1 (79.73%). During 

fermentation, glucose and sucrose Taraf significantly decreased, while alcohol 

content increased to 6.21% w/w. Although phenol content fluctuated, antioxidant 

activity significantly increased from 3.17% to 24.36% by day seven. Sensory 

analysis revealed that all sensory attributes of TrNa3 on days 4 and 7 of 

fermentation were the most preferred by panelists, although not significantly 



different from the control except for viscosity. Based on the observed 

characteristics, fermentation of Trigona honey with the addition of pineapple 

results in a product with potential as a functional beverage, with an optimal 

fermentation duration of seven days.  

Keywords: fermentation, metabolite secondary, pineapple, Trigona honey 
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