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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

      Minuman bercitarasa manis termasuk kedalam golongan karbohidrat 

sederhana dimana karbohidrat tersebut berperan dalam penyedia glukosa yang 

berperan bagi sel-sel tubuh yang kemudian diubah menjadi sebuah energi 

didalam tubuh manusia, konsumsi yang berlebih akan disimpan didalam hati 

dalam bentuk glikogen dengan jumblah yang terbatas yaitu untuk keperluan 

energi beberapa jam, lalu jika dikonsumsi secara berlebih maka akan 

mengubahnya menjadi lemak yang menyebabkan berat badan berlebih (Zakaria, 

2015). Menurut Clifford  (2016) minuman bercitarasa manis merupakan 

minuman yang ditambahkan dengan gula, termasuk soda, pemanis jus, energy 

drinks, sport drinks, teh manis, dan minuman kopi, selain itu minuman cola 

juga berisikan lebih dari 16 sendok the gula tambahan, dimana angka ini 

merupakan dua kali lipatnya rekomendasi gula harian untuk dikonsumsi yang 

berjumblah 240 kalori, biasanya saat kalori dikonsumsi akan menciptakan rasa 

kenyang namun bukti menunjukan bahwa karbohidrat cair yang ditemukan 

pada minuman bercitarasa manis tidak merangsang perasaan kepenuhan, hal ini 

yang menyebabkan orang akan mengkonsumsi lebih tinggi kalori secara 

keseluruhan. Minuman bercitarasa manis ini juga sangat digemari oleh 

masyarakat Indonesia dimana minuman ini dijadikan sebagai teman saat 

berkumpul dengan keluarga dan sahabat. Berdasarkan studi yang dilakukan 

oleh Atmarita (2018), anak-anak di Indonesia mengkonsumsi lebih dari 50 gram 

gula setiap harinya sedangkan orang dewasa mengkonsumsi lebih dari 25 gram 
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gula setiap harinya, rata-rata jumlah gula yang dikonsumsi oleh anak-anak dan 

orang dewasa di Indonesia melebihi jumlah asupan gula yang disarankan 

pemerintah yaitu 25 gram per hari, lebih lagi pola konsumsi gula ini dipraktikan 

oleh 65% populasi Indonesia dan yang menjadikannya lebih bahaya adalah 

peningkatan konsumsi gula juga berbanding lurus dengan penurunan aktivitas 

fisik yang dimana sering kali menjadi awal dari obesitas dan diabetes. 

      Selain banyak digemari, minuman atau makanan manis yang kebanyakan 

menggunakan bahan dasar gula cukup berbahaya jika dikonsumsi secara 

berlebih dan terus-menerus. Asupan gula berlebihan akan merangsang pankreas 

untuk menghasilkan lebih banyak insulin dan mengalirkannya ke peredaran 

darah. Insulin segera mengangkut banyaknya gula darah ke dalam otot. Yang 

lama – kelamaan akan ditumpuk sebagai timbunan lemak, dari sinilah awal 

terjadinya kegemukan, asupan gula berlebihan secara terus – menerus juga 

memacu meningkatkan produksi kolesterol darah, yang merangsang munculnya 

serangan jantung dan penyakit diabetes (Apriadji, 2008, hal. 4). 

      Dilansir pada halaman website WHO (2016) dikatakan bahwa pada jaman 

dahulu sebelum gula ditemukan, masyarakat telah menggunakan madu terlebih 

dahulu. Namun semenjak gula telah ditemukan, masyarakat beralih untuk 

menggunakan gula. Hal ini menyebabkan proses produksi madu menjadi 

berkurang dikarenakan minat masyarakat akan gula lebih tinggi karena lebih 

murah dan mudah didapatkan. Menurut WHO (2016), madu juga lebih banyak 

dikonsumsi oleh negara–negara maju dari pada negara berkembang 

dikarenakan kurangnya edukasi atau kesadaran akan kesehatan,  terdapat 422 
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juta orang didunia yang terkena diabetes dan 1,6 juta orang meninggal akibat 

diabetes setiap tahunnya. 

      Akan lebih baik jika kita mengganti bahan gula tersebut dengan sesuatu 

yang lebih alami, seperti madu alami tanpa pemanis buatan.  Dalam penelitian 

ini madu yang digunakan adalah madu yang berasal dari daerah Bangka, dimana 

madu daerah merupakan madu asli tanpa pemanis buatan dan mudah untuk 

didapatkan karena banyak beredar dipasar. Madu merupakan zat pemanis alami 

yang dihasilkan oleh lebah madu dari nectar sebuah bunga atau sekresi dari 

serangga penghisap tanaman yang dikumpulkan oleh lebah madu, lalu diubah 

dan digabungkan dengan bahan natural mereka, kemudian disimpan dan ditaruh 

didalam sarang madu, lalu didiamkan hingga tumbuh dan matang (Molan, 

2012). Madu alami terdiri dari 82,4% karbohidrat, 38,5% fruktosa, 31% glukosa, 

12,9% gula lainnya, 17,1% air, 0,5% protein, mineral, asam organik, asam 

amino, vitamin, fenol,dan komponen kecil lainnya, meski sama-sama 

mengandung glukosa dan fruktosa, ada perbedaan proses pencernaan gula dan 

madu didalam tubuh, dikarenakan komponen madu yang lebih kompleks, 

menjadikan madu lebih susah untuk dipecah sedangkan gula lebih mudah untuk 

dipecah sehingga cepat menaikan gula darah (Visweswara, 2017). Keunggulan 

madu juga dapat dibuktikan melalui fakta bahwa, madu bisa dijadikan untuk 

pengganti gula karena madu lebih menyehatkan dibanding gula yang ada 

dipasaran, walaupun memiliki kandungan asam yang tinggi, madu mudah 

dicerna oleh perut yang paling sensitif sekalipun karena molekul gula pada 

madu dapat berubah menjadi gula lain misalnya fruktosa menjadi glukosa, 

selain itu madu mengandung berbagai vitamin dan mineral dan kuantitas 
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mereka tergantung pada jenis bunga yang digunakan untuk pemeliharaan lebah 

(Sakri, 2015, hal. 3). Umumnya, madu mengandung vitamin C, kalsium, dan 

zat besi, madu berguna juga sebagai sumber antioksidan yang bahkan hanya 

ditemukan pada madu yaitu antioksidan pinocembrin (Sakri, 2015, hal. 3) 

      Selain madu yang dapat dijadikan sebagai pengganti gula, rempah–rempah 

juga dapat dijadikan tambahan sebagai pelengkap minuman yang 

kandungannya juga menambah nilai gizi dalam minuman tersebut karena 

banyaknya kandungan manfaat yang sangat baik bagi tubuh manusia 

(Embuscado, 2014). Rempah-rempah merupakan tanaman herbal yang 

berfungsi sebagai bahan bumbu dapur, bahan herbal untuk kesehatan, dan lain 

sebagainya. Rempah-rempah berasal dari bahan-bahan alami yakni dari daun-

daunan, biji-bijian, ataupun akar dari tumbuhan yang memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi dan dapat digunakan sebagai bahan untuk penambah 

rasa, aroma, dan warna (Embuscado, 2014). Indonesia memiliki beraneka 

ragam rempah-rempah seperti jahe, kunyit, kencur, sereh, cengkeh, kayu manis 

dan lain sebagainya. 

      Selain menambahkan rempah-rempah kedalam penelitian ini, penambahkan 

teknik fermentasi dalam pengolahan madu ini juga dapat menambahkan 

kandungan kesehatan dalam madu tersebut. Fermentasi adalah sebuah proses 

yang dapat memperpanjang daya penyimpanan sebuah makanan dan minuman, 

proses fermentasi ini juga menghasilkan rasa yang unik dan juga bermanfaat 

bagi kesehatan karena mampu memberikan peningkatan alami pada riboflavin, 

folat, vitamin B12, vitamin K2, dan vitamin lainnya (Pramashinta, 2014). 

Proses fermentasi merupakan proses bioteknologi tertua untuk produksi sebuah 
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makanan dengan sifat yang dapat diatur seperti masa penyimpanan yang lama 

(Smid, 2010). Proses fermentasi sendiri sudah dilakukan sejak 7000 tahun 

sebelum masehi dimana masyarakat Iraq menggunakan Teknik fermentasi 

untuk mengelola keju (Ramesh C. Ray, 2014). Proses fermentasi sendiri 

memiliki efek yaitu mengawetkan dengan membatasi pertumbuhan dan 

pembusukan dari jamur patogen (Dalié, 2010). 

      Pemahaman tentang madu sebagai pengganti gula dan rempah-rempah 

sebagai bahan tambahan dalam minuman yang memiliki banyak khasiat bagi 

tubuh manusia masih sangat minim dan kurang disadari oleh kebanyakan 

masyarakat Indonesia. Oleh karena itu madu akan lebih bermanfaat jika bisa 

digabungkan atau ditambahkan dengan rempah-rempah yang memiliki khasiat 

bagi tubuh manusia. Dengan memberikan penelitian tentang pembuatan 

fermentasi madu menggunakan rempah-rempah akan menimbulkan kesadaran 

akan produk madu fermentasi dengan rempah-rempah dan dapat membuat 

masyarakat Indonesia sadar akan pentingnya kesehatan untuk kelangsungan 

hidup. Berdasarkan fakta yang ada, tim peneliti bermaksud untuk 

mengembangkan produk madu dan memanfaatkan khasiat dari madu 

semaksimal mungkin. 

B. Perumusan dan Batasan Masalah 

1. Apakah rempah-rempah dapat mempengaruhi rasa, warna, tekstur dan 

aroma pada madu yang difermentasi? 

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui apakah 

rempah-rempah dapat mempengaruhi rasa, warna, tekstur dan aroma pada 
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madu yang difermentasi dan diharapkan penelitian ini dapat bermanfaat 

untuk memberikan inovasi baru dalam bidang pengolahan madu dan juga 

menyadarkan masyarakat akan tingginya khasiat yang terkandung dalam 

madu dan rempah-rempah. 

D. Hasil Penelitian  

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Bagi masyarakat  

Manfaat yang diperoleh bagi masyarakat adalah masyarakat dapat 

memperbaiki pola hidup yang lebih sehat dikarenakan madu yang 

difermentasi dengan menggunakan rempah-rempah ini adalah 

sebuah inovasi baru dimana rasa, aroma, tekstur, dan juga warna 

yang belum pernah dicoba oleh sebagian masyarakat Indonesia serta 

bagi masyarakat yang tidak boleh mengkonsumsi gula, ini bisa 

dijadikan sebuah alternatif baru. 

2. Bagi akademisi 

Manfaat yang diperoleh bagi akademik dari penelitian ini yaitu hasil 

dari penelitian ini dapat dijadikan sebagai inovasi madu fermentasi 

yang baru dan penelitian ini dapat menjadi bahan referensi untuk 

penelitian selanjutnya yang berhubungan dengan madu yang 

difermentasi dengan menggunakan rempah-rempah. 

E. Sistematika Penulisan  

      Untuk memberikan gambaran sekilas tentang isi dari laporan, 

sistematika penulisan dari laporan ini dibagi menjadi lima bab dengan 

sistematika sebagai berikut : 
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BAB 1      PENDAHULUAN 

Bab ini berisi tentang paparan latar belakang, identifikasi masalah, 

batasan masalah, perumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat 

penelitian, dan sistematika penulisan.  

BAB II  TINJAUAN PUSTAKA 

 Bab ini berisi tentang teori yang digunakan di dalam laporan 

 ini. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Bab ini berisi tentang rancangan penelitian, gambaran umum obyek 

penelitian, setting penelitian, teknik dan alat pengumpulan data, 

proses uji coba serta proses pembuatan madu fermentasi 

menggunakan rempah-rempah. 

BAB IV  HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN  

Bab ini berisi tentang hasil percobaan dan pembahasan, seminar 

hasil pembuatan madu fermentasi dengan inovasi baru.  

BAB V SIMPULAN DAN SARAN  

Bab ini berisi tentang simpulan, dan saran yang nantinya akan 

menjadi masukan bagi penelitian selanjutnya. 

 

 

 

 

 

 


