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ABSTRAK

Madu merupakan produk pangan alami yang memiliki nilai gizi tinggi dan mengandung
berbagai senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Tingginya permintaan pasar
terhadap madu menyebabkan produk ini memiliki nilai ekonomi yang besar, namun di sisi
lain meningkatkan risiko terjadinya pencemaran dan pemalsuan yang dapat memengaruhi
mutu serta keamanan pangan. Artikel ini bertujuan untuk mengkaji berbagai bentuk
pencemaran dan pemalsuan madu serta menganalisis dampaknya terhadap kualitas produk
dan perlindungan konsumen. Penelitian dilakukan menggunakan metode kajian literatur
dengan mengumpulkan dan menelaah berbagai sumber ilmiah yang relevan, seperti jurnal
penelitian dan buku referensi. Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara deskriptif
untuk menghasilkan pemahaman yang komprehensif mengenai permasalahan yang dibahas.
Hasil kajian menunjukkan bahwa pencemaran madu dapat berasal dari residu pestisida,
logam berat, residu obat hewan, dan cemaran mikrobiologis yang masuk selama proses
produksi maupun distribusi. Sementara itu, pemalsuan madu umumnya dilakukan melalui
penambahan sirup gula, pengenceran produk, serta pemberian label yang tidak sesuai
dengan kondisi sebenarnya. Keberadaan kontaminan dapat meningkatkan risiko kesehatan
konsumen, sedangkan praktik pemalsuan menurunkan keaslian dan kualitas madu. Kedua
permasalahan tersebut berdampak pada penurunan mutu fisik, kimia, dan mikrobiologis
produk, berkurangnya kandungan senyawa bioaktif, menurunnya kepercayaan konsumen,
serta menimbulkan kerugian ekonomi. Oleh karena itu, penerapan sistem pengawasan mutu
yang efektif, pengendalian keamanan pangan, dan metode autentikasi yang tepat sangat
diperlukan untuk menjamin madu yang beredar tetap aman, bermutu, dan sesuai dengan
standar yang berlaku.

Kata Kunci: madu, pencemaran pangan, pemalsuan pangan, mutu pangan,

keamanan pangan.

PENDAHULUAN

Madu merupakan produk pangan alami yang dihasilkan oleh lebah dari nektar
bunga dan banyak dikonsumsi karena memiliki nilai gizi serta kandungan senyawa

bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Selain berfungsi sebagai pemanis alami,
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madu juga dikenal memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba yang
menjadikannya salah satu produk pangan bernilai ekonomi tinggi. Tingginya
permintaan konsumen terhadap madu menyebabkan peningkatan perdagangan
produk ini di pasar nasional maupun internasional. Namun, kondisi tersebut juga
diikuti oleh munculnya berbagai permasalahan yang berkaitan dengan mutu dan
keamanan pangan, terutama pencemaran dan pemalsuan madu (Bose & Manchikanti,

2024).

Pencemaran madu dapat terjadi pada berbagai tahapan produksi dan distribusi.
Kontaminan yang ditemukan pada madu dapat berasal dari lingkungan, aktivitas
budidaya, maupun proses penanganan produk. Beberapa jenis cemaran yang sering
dilaporkan meliputi residu pestisida, logam berat, residu obat hewan, serta cemaran
mikrobiologis. Keberadaan kontaminan tersebut berpotensi menurunkan mutu madu
dan menimbulkan risiko bagi kesehatan konsumen apabila jumlahnya melebihi batas
yang ditetapkan. Oleh karena itu, pengawasan mutu menjadi aspek penting untuk
memastikan bahwa madu yang beredar tetap memenuhi persyaratan keamanan

pangan (Eissa & Taha, 2023).

Selain pencemaran, pemalsuan madu juga menjadi salah satu tantangan utama
dalam industri pangan. Praktik pemalsuan umumnya dilakukan dengan
penambahan sirup gula atau bahan lain yang lebih murah untuk meningkatkan
volume produk dan memperoleh keuntungan ekonomi. Tindakan tersebut dapat
mengurangi keaslian madu, menurunkan mutu produk, serta merugikan konsumen
karena karakteristik madu yang diperoleh tidak sesuai dengan yang seharusnya.
Perkembangan metode pemalsuan yang semakin kompleks menyebabkan autentikasi
madu menjadi isu yang mendapat perhatian luas dalam sistem pengawasan mutu

pangan (Bose & Manchikanti, 2024).

Permasalahan pencemaran dan pemalsuan pangan tidak hanya berdampak
pada mutu produk, tetapi juga dapat memengaruhi kesehatan masyarakat serta

menurunkan kepercayaan konsumen terhadap produk pangan yang beredar.
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Menurut Pribadi et al. (2024), pencemaran dan pemalsuan produk pangan merupakan
salah satu tantangan penting dalam menjamin keamanan pangan karena dapat
menyebabkan kerugian ekonomi, menimbulkan risiko kesehatan, serta menghambat
upaya perlindungan konsumen. Oleh karena itu, diperlukan pemahaman yang lebih
mendalam mengenai sumber pencemaran, bentuk pemalsuan, serta dampaknya
terhadap mutu dan keamanan pangan sebagai dasar dalam penerapan sistem
pengawasan mutu yang efektif. Berdasarkan permasalahan tersebut, artikel ini
bertujuan untuk mengkaji berbagai bentuk pencemaran dan pemalsuan pada madu

serta menganalisis dampaknya terhadap mutu dan keamanan pangan.

METODE PENELITIAN

Artikel ini disusun menggunakan metode kajian literatur dengan memanfaatkan
berbagai sumber ilmiah yang relevan, seperti jurnal penelitian dan buku referensi.
Pengumpulan informasi dilakukan melalui penelusuran pustaka secara sistematis
untuk memperoleh literatur yang sesuai dengan topik pembahasan. Selanjutnya,
sumber-sumber yang diperoleh dievaluasi dan dipilih berdasarkan relevansi serta
kualitas informasi yang disajikan. Data yang terkumpul kemudian dianalisis secara
deskriptif untuk menghasilkan pembahasan yang komprehensif mengenai
pencemaran dan pemalsuan madu serta dampaknya terhadap mutu dan keamanan

pangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil kajian literatur menunjukkan bahwa pencemaran merupakan salah satu
faktor utama yang dapat menurunkan mutu madu dan memengaruhi keamanan
pangan. Kontaminasi dapat terjadi sejak lebah mengumpulkan nektar dan polen dari
lingkungan hingga tahap pengolahan dan distribusi produk. Berbagai sumber
pencemaran tersebut berpotensi menyebabkan perubahan karakteristik fisik, kimia,

dan mikrobiologis madu sehingga kualitas produk yang dihasilkan tidak sesuai
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dengan standar yang ditetapkan. Alur masuknya berbagai kontaminan ke dalam

madu dapat dilihat pada Gambar 1.

SUMBER PENCEMARAN MADU

2. PAKAN LEBAH 3. LEBAH (Apis spp.) 4. PROSES PRODUKSI 5. PASCAPANEN &
PENYIMPANAN
2 .
« Polusi udara « Residu pestisida + Mikroorganisme yang Peralatan tidak higienis Wadalikemere
& (debu, asap industri) pada nektar dan polen’ terbawa tubuh lebah sitrtinaaiikicbe hoossniogal
h + Residu pestisida sgs  * Kontaminasi logam + Residu pestisida yang dari penanganan o pamylivpeni
pada tanaman berat pada tanaman terbawa lebah « Kontaminasi silang tidak sesuai
« Logam berat dari tanah) + Cemaran mikroba « Penyakit atau parasit saat ekstraksi « Kontaminasi silang
air, dan udara pada nektar/polen pada lebah dan penyimpanan saat distribusi
MASUKNYA KONTAMINAN KE DALAM MADU
« Residu pestisida « Logam berat =Migocipmisnes + Residu obat hewan + Bahan kimia lainnya
(bakteri, kapang, khamir)

DAMPAK TERHADAP MUTU DAN KEAMANAN MADU

| Perubahan sifatfisk Risiko kesehatan i Bk Tidak memenuhi Menurunkan kepercayaan
| Kimia, dan netEon |\\ ok an i e standar keamanan wkoﬂmﬂ dan daya
mikrobiologis madu (akut dan kronis)

pangan saing produk madu
1 J

|

Pencemaran dapat terjadi pada setiap tahapan, mulai dari lingkungan hingga penyimpanan akhir.
Pengendalian yang baik pada setiap tahap sangat penting untuk menjamin madu yang aman,
bermutu, dan sesuai standar.

Gambar 1 Sumber Pencemaran Pada Madu
Sumber: Diadaptasi dari Eissa dan Taha (2023)

Berdasarkan Gambar 1, pencemaran madu dapat berasal dari lingkungan
tempat lebah mencari pakan. Lingkungan yang terpapar bahan pencemar berpotensi
menyebabkan kontaminan masuk ke dalam nektar dan polen yang kemudian
dikumpulkan oleh lebah. Kontaminan tersebut selanjutnya dapat terakumulasi dalam

madu dan memengaruhi mutu serta keamanan produk.
Beberapa jenis pencemaran yang paling sering ditemukan meliputi:

e Residu pestisida, yang berasal dari penggunaan bahan kimia pertanian pada
tanaman berbunga.

e Logam berat, seperti timbal (Pb), kadmium (Cd), dan merkuri (Hg) yang
berasal dari pencemaran lingkungan.

e Cemaran mikrobiologis, yang dapat muncul akibat sanitasi dan higiene yang
kurang baik selama proses produksi.

e Residu obat hewan, yang berasal dari penggunaan antibiotik atau bahan kimia

dalam budidaya lebah.
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Keberadaan berbagai kontaminan tersebut dapat menurunkan mutu madu dan
meningkatkan risiko kesehatan bagi konsumen apabila kadarnya melebihi batas
aman yang ditetapkan. Menurut Eissa dan Taha (2023), residu obat hewan, pestisida,
dan logam berat merupakan beberapa kontaminan yang paling sering ditemukan
pada produk madu. Temuan tersebut menunjukkan bahwa pengawasan mutu harus
dilakukan secara menyeluruh mulai dari lingkungan produksi hingga produk siap
dipasarkan. Selain itu, Pribadi et al. (2024) menjelaskan bahwa pencemaran pangan
merupakan salah satu faktor yang dapat menurunkan kualitas produk serta
berpotensi mengancam keamanan konsumen apabila tidak dikendalikan dengan

baik.

Selain menghadapi risiko pencemaran, madu juga rentan terhadap praktik
pemalsuan yang dilakukan untuk memperoleh keuntungan ekonomi. Tingginya nilai
jual madu dan meningkatnya permintaan pasar menyebabkan produk ini sering
menjadi sasaran adulterasi atau penambahan bahan lain yang tidak sesuai dengan
standar. Bentuk-bentuk pemalsuan yang umum ditemukan pada produk madu

disajikan pada Gambar 2.

PEMALSUAN MADU

Tindakan kecurangan yang dilakukan untuk
memperoleh keuntungan dengan mengurangi atau
menggantikan keaslian madu.

v v v v

1. PENAMBAHAN SIRUP GULA 3. PELABELAN MENYESATKAN 4. PENURUNAN KEASLIAN

2. PENGENCERAN MADU

DAN MUTU MADU

+ Penambahan sirup gula

seperti glukosa, fruktosa,
sukrosa, atau sirup jagung.

+ Meningkatkan volume

dan menurunkan biaya
produksi.

+ Penambahan air atau

cairan lain untuk
menurunkan konsentrasi
madu.

+ Menurunkan nilai gizi

dan sifat fisikokimia madu.

+ Informasi pada label tidak

sesuai dengan isi produk.

* Kesalahan klaim asal,

jenis, atau kualitas madu.

* Menyesatkan konsumen

tentang keaslian produk.

= Kandungan alami madu
berkurang.

« Karakteristik fisik, kimia,
dan mikrobiologis tidak
sesuai standar.

* Tidak memenuhi
persyaratan mutu.

!

!

TUJUAN

* Meningkatkan volume

produk

* Menurunkan biaya
+ Mendapatkan

keuntungan lebih besar

TUJUAN

* Meningkatkan volume
* Menekan biaya produksi
+ Menyamarkan kualitas

rendah

TUJUAN

* Meningkatkan daya tarik

produk

+ Memperoleh kepercayaan
konsumen secara tidak jujur |
* Meningkatkan penjualan

3

DAMPAK

+ Kualitas dan nilai gizi menurun ‘1
* Risiko kesehatan meningkat 1‘
* Kepercayaan konsumen

menurun

* Merugikan produsen jujur

dan industri madu

______________ l __,__,____,____,:

DAMPAK AKHIR

Menurunkan kualitas dan keamanan madu sehingga merugikan konsumen,
merusak reputasi produk madu, serta menghambat perkembangan

industri perlebahan secara berkelanjutan
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Berdasarkan Gambar 2, pemalsuan madu umumnya dilakukan melalui
penambahan bahan pemanis, pengenceran produk, maupun pelabelan yang tidak
sesuai dengan kondisi sebenarnya. Praktik tersebut dapat mengubah karakteristik asli

madu sehingga mutu produk mengalami penurunan.
Bentuk pemalsuan yang sering ditemukan antara lain:

e Penambahan sirup gula, seperti sirup jagung, sirup tebu, dan sirup beras.
e Pengenceran madu, melalui penambahan air atau bahan cair lainnya.
e Pelabelan yang menyesatkan, misalnya mencantumkan informasi asal atau

tingkat kemurnian yang tidak sesuai.

Penambahan sirup gula merupakan bentuk pemalsuan yang paling umum
ditemukan karena dapat meningkatkan volume produk dengan biaya yang lebih
rendah. Namun, tindakan tersebut menyebabkan perubahan komposisi kimia madu
dan mengurangi kandungan senyawa bioaktif yang menjadi ciri khas madu alami.
Menurut Bose dan Manchikanti (2024), perkembangan teknik pemalsuan yang

semakin kompleks menjadi tantangan dalam proses autentikasi madu.

Selain menurunkan mutu produk, pemalsuan juga berdampak pada aspek
perlindungan konsumen. Informasi yang tidak sesuai pada label dapat menyebabkan
konsumen memperoleh produk yang berbeda dari yang diharapkan. Pribadi et al.
(2024) menyatakan bahwa pemalsuan pangan merupakan bentuk kecurangan yang
dapat merugikan konsumen serta menghambat upaya pengawasan mutu dan

keamanan pangan.

Pencemaran dan pemalsuan madu merupakan dua permasalahan yang berbeda,
namun keduanya dapat memberikan dampak yang signifikan terhadap mutu dan
keamanan pangan. Keberadaan kontaminan dalam madu dapat meningkatkan risiko
kesehatan, sedangkan pemalsuan menyebabkan berkurangnya keaslian dan kualitas
produk. Dampak utama yang ditimbulkan oleh kedua permasalahan tersebut dapat

dilihat pada Gambar 3.
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PENCEMARAN MADU

PEMALSUAN MADU

Masuknya kontaminan (residu pestisida, Praktik kecurangan dengan menambahkan bahan lain
logam berat, mikroba, residu obat hewan) atau memberikan informasi yang tidak sesuai
ke dalam madu dari lingkungan dan proses produksi. standar madu alami.
PENURUNAN MUTU MADU

Perubahan karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologis
madu sehingga tidak sesuai standar.

e D\ (@ N 6 D @ D\ (6
1. PENURUNAN KUALITAS 3. BERKURANGNYA
2. MENINGKATNYA RISIK! 4. MENURUNNYA KEPERCAYAAN
FISIK, KIMIA, DAN KESEHA('I.:‘AN KONSU;E: KANDUNGAN SENYAWA = ﬂONSUMEN 5. KERUGIAN EKONOMI
MIKROBIOLOGIS BIOAKTIF
siR e W, i Papér.an feskil + Aktivitas antioksidan + Konsumen kehilangan * Merugikan produsen
aroma, rasa, dan tekstur pestisida O v
menurun kepercayaan terhadap yang jujur
+ Penurunan kandungan * Akumulasi logam berat s ...
3 é « Aktivitas antimikroba produk madu « Menurunkan nilai jual
gizi dan senyawa dalam tubuh ..‘ ci cadilmatk I . duk
bioaktif + Infeksi mikroba el ke p;v = r::'a . i
. i menjadi negatif di . i
« Meningkatnya cemaran « Risiko efek toksik Khasiat dan manfaat ) g Merugikan kor\sumen
2 kesehatan berkurang pasar secara finansial
mikroba jangka panjang
. l R S | 7 I I N I = L3 ]

DAMPAK AKHIR

Madu tidak aman dikonsumsi, mutu tidak terjamin,
dan perlindungan konsumen tidak terpenuhi.

Gambar 3 Dampak Pencemaran dan Pemalsuan Madu

Gambar 3 menunjukkan bahwa pencemaran dan pemalsuan madu pada
akhirnya bermuara pada penurunan mutu produk. Penurunan mutu tersebut dapat

berdampak langsung terhadap keamanan pangan dan kepercayaan konsumen.
Dampak utama yang dapat ditimbulkan meliputi:

e Penurunan kualitas fisik, kimia, dan mikrobiologis madu.

e Meningkatnya risiko gangguan kesehatan akibat kontaminan tertentu.

e Berkurangnya kandungan senyawa bioaktif yang menjadi keunggulan madu
alami.

e Menurunnya kepercayaan konsumen terhadap produk madu yang beredar.

e Timbulnya kerugian ekonomi bagi produsen maupun konsumen.

Menurut Pribadi et al. (2024), pencemaran dan pemalsuan pangan merupakan
tantangan penting dalam sistem pengawasan mutu karena dapat memengaruhi
kesehatan masyarakat serta perlindungan konsumen. Oleh karena itu, penerapan
pengawasan mutu yang efektif, didukung dengan sistem autentikasi dan
pengendalian keamanan pangan yang baik, menjadi langkah penting untuk
menjamin bahwa madu yang beredar tetap aman, bermutu, dan sesuai dengan

standar yang berlaku.
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KESIMPULAN

Pencemaran dan pemalsuan madu merupakan permasalahan yang dapat menurunkan
mutu serta mengancam keamanan pangan. Pencemaran dapat terjadi akibat adanya residu
pestisida, logam berat, residu obat hewan, dan cemaran mikrobiologis, sedangkan pemalsuan
umumnya dilakukan melalui penambahan bahan pemanis, pengenceran, atau pelabelan yang
tidak sesuai. Kedua kondisi tersebut berpotensi menurunkan kualitas dan keaslian madu,
meningkatkan risiko bagi kesehatan konsumen, serta mengurangi kepercayaan masyarakat
terhadap produk yang beredar. Oleh karena itu, diperlukan pengawasan mutu yang efektif
serta penerapan sistem keamanan pangan yang baik untuk menjamin bahwa madu yang

dipasarkan tetap aman, berkualitas, dan memenuhi standar yang berlaku.
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