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ABSTRAK 

Roti lebah atau dikenal juga dengan pollen lebah merupakan salah satu produk lebah 
selain madu yang memiliki khasiat beragam bagi tubuh manusia. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui kandungan kadar senyawa metabolit sekunder berupa alkaloid, 
fenolik, triterpenoid, steroid, flavonoid dan tanin yang ada pada roti lebah lebah kelulut.  
Analisis kimia dilakukan secara kuantitatif dengan menggunakan metode gravimetri pada 
alkaloid dan metode spektrofotometri UV-Vis pada senyawa flavonoid, steroid, tanin, 
triterpenoid, dan fenolik. Sampel roti lebah diambil dari kawasan lahan gambut yang ada 
di Kabupaten Tabalong Kalimantan Selatan.  Hasil rata-rata pada kadar alkaloid sebesar 
37,280 %, kadar flavonoid sebesar 73,750 mg/mL QE, kadar steroid sebesar 27,917 
mg/mL, kadar tanin sebesar 0,324 mg/mL GAE, kadar triterpenoid sebesar 693,8 mg/mL 
dan kadar fenolik sebesar 46,356 mg/mL QE. Kandungan kimia roti lebah kelulut ini dapat 
digunakan sebagai dasar pengembangan produk suplemen yang kaya akan khasiat bagi 
kesehatan. 

 

Kata Kunci : roti lebah; kelulut; kandungan kimia; kawasan lahan gambut 
 

ABSTRACT 

Bee bread or also known as bee pollen is one of the bee products besides honey 
has various properties for the human body. The purpose of this study was to determine 
the secondary metabolite compounds in the form of alkaloids, phenolics, triterpenoids, 
steroids, flavonoids and tannins in kelulut bee bread. Chemical analysis was carried out 
quantitatively using the gravimetric method for alkaloids and the UV-Vis 
spectrophotometric method for flavonoid, steroid, tannin, triterpenoid, dan fenolic 
compounds. The bee bread samples were taken from peatland areas in Tabalong 
Regency, South Kalimantan. The average yield on alkaloid content was 37.280%, 
flavonoid content was 73.750 mg/mL QE, steroid content was 27.917 mg/mL, tannin 
content was 0.324 mg/mL GAE, triterpenoid content was 693.8 mg/mL and phenolic 
content was 46.356 mg /mL QE. Chemical content of kelulut bee bread can be used as a 
basis for developing supplement products that are rich in health benefits. 
 

Keywords : bee bread; kelulut; chemical compound; peat land area 
 

I. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu 
negara tropis yang memiliki kekayaan alam 
melimpah berupa flora dan dan fauna. 

Salah satu fauna yang bermanfaat bagi 
manusia adalah lebah madu dari jenis 
kelulut (Heterotrigona itama) yang 
merupakan jenis lebah tanpa sengat dan 
mempertahankan koloni dengan cara 
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Gambar 1. Koloni kelulut (tanda lingkaran merah: roti lebah 
Kelulut’s colony (red circle: bee bread) 

 
mengerumuni sumber gangguannya 
(Kwapong, Aidoo, Combey, & Karikari, 
2010). Menurut Riendriasari dan Krisnawati 
(2017) lebah kelulut mempunyai nama 
daerah yang berbeda, diantaranya adalah 
nyanteng (Lombok), klanceng (Jawa), galo-
galo (Minang), dan teuweul (Sunda). 

Kelulut dapat dibudidayakan di 
berbagai tempat, dengan 
mempertimbangkan kecukupan sumber 
pakannya (Syaifuddin, Fauzi, & Satriadi, 
2021). Usaha budidaya lebah juga dapat 
dilakukan secara perorangan maupun 
kelompok (Satriadi, Aryadi, & Fauzi, 2020). 
Salah satu tempat budidaya kelulut ada di 
Desa Bangkiling Raya Kabupaten 
Tabalong.  Lokasi ini berada pada kawasan 
hidrologis gambut Sungai Utar – Sungai 
Serapat.  Usaha budidaya kelulut ini 
dikelola oleh Pondok Pesantren Miftahul 
Ulum 

Produk yang dihasilkan oleh kelulut 
dapat berupa madu, propolis dan roti lebah 
atau bee bread dikenal sebagai pollen 
lebah.  Roti lebah merupakan serbuk sari 
tanaman yang terkumpul di kantong yang 
terletak di kaki lebah, juga memiliki 
kandungan gizi yang baik, di dalamnya 
terkandung berbagai macam asam amino 
yang dibutuhkan lebah untuk bertahan 
hidup (Attia, 2014). Roti lebah telah terbukti 
aman dikonsumsi sebagai bahan makanan 
dan menurut Estevinho (2011) Roti lebah 
tidak mengandung zat-zat yang dapat 
membahayakan manusia. 

Beberapa khasiat yang diketahui dari 
roti lebah dapat berfungsi sebagai 
antioksidan (Syafrizal, Hariani, & Budiman, 
2016), antimikroba (Saputra & Nurlina, 
2021) dan antiinflamasi, antikarsinogenik, 
dan antifungi (Denisow & Denisow-
Pietrzyk, 2016).  Kandungan dan khasiat 
produk lebah dapat dipengaruhi oleh 
sumber pakan yang ada di setiap tempat 
budidayanya / sarangnya (Tanjung, 
Moulana, & Rasnovi, 2021). Kandungan 
kimia roti lebah dari kelulut yang 
dibudidayakan di desa Bangkiling Raya 
belum diketahui.  Penelitian ini dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui seberapa 
besar kandungan kimia roti lebah dari 
lebah kelulut berupa senyawa alkaloid, 
fenolik, triterpenoid, steroid, flavonoid dan 
tanin. Manfaat informasi terkait kandungan 
roti lebah ini selanjutnya dapat dijadikan 
pertimbangan untuk pengkajian manfaat 
dari roti lebah itu sendiri 

 

II. BAHAN DAN METODE 
 

2.1. Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah roti lebah dari kelulut 
(Gambar 1) yang diperoleh dari peternakan 
kelulut yang ada di Desa Bangkiling Raya 
Kabupaten Tabalong Provinsi Kalimantan 
Selatan, pada bulan November 2022.  
Bahan pengujian kimia yang diperlukan 
adalah aquades, kloroform (CHCl3), asam 
sulfat (H2SO4), asam klorida (HCl), besi (III) 
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klorida (FeCl3), kalium heksasianoferat (III) 
(K3Fe (CN)6), asam asetat (CH3COOH), 
larutan etanol, metanol, amonium 
hidroksida, Natrium nitrit (NaNO2) 5%, 
Aluminium klorida (AlCl3) 10%, Natrium 
hidroksida (NaOH) 4%, Natrium karbonat 
(Na2CO3), reagen Folin-Ciocalteu, dimetil 
sulfoksida ((CH3)2SO).  Selain itu, 
digunakan Quercetin dan Asam Galat 
sebagai larutan standard. Keseluruhan 
bahan kimia berasal dari Merck dengan 
grade pure analytic.  Alat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah sendok, botol 
plastik, label, gelas ukur, pengaduk kaca, 
pipet tetes, pipet mikro, timbangan analitik 
(OHAUS Pioneer Series, model PX224/E), 
water bath (MEMMERT WNB10), tabung 
reaksi, rak tabung reaksi, labu ukur, 
erlenmeyer, stopwatch, kuvet, 
spektrofotometer UV-VIS (UV VIS 
Spectrophotometer Labo-7809).  
 

2.2. Cara Kerja 
2.2.1. Pengambilan dan Persiapan 
Sampel 

Sampel roti lebah diambil dari tempat 
budidaya kelulut dari Pondok Pesantren 
Miftahul Ulum yang berada di desa 
Bangkiling Raya Kabupaten Tabalong.  
Secara hidrologis, lokasi budidaya ini 
terletak dalam kawasan lahan gambut.  
Pengambilan sampel dilakukan dengan 
menggunakan sendok dan disimpan 
kedalam botol plastik dalam keadaan 
tertutup rapat. Peletakan sampel diletakkan 
ditempat kering dalam suhu ruang serta 
terhindar dari sinar matahari. 
 
2.2.2. Analisis Kimia Roti Lebah 
a. Alkaloid 

Analisis alkaloid dilakukan dengan 
memasukkan 5 gr roti lebah ke dalam 
250 mL gelas ukur dan tambahkan 200 
mL CH3COOH dalam aquades 
kemudian ditutup dan diamkan selama 4 
jam. Tahapan selanjutnya adalah 
melakukan penyaringan dan satu per 
empat bagian ekstraknya diuapkan pada 
water bath.  Ammonium hidroksida 
pekat ditambahkan tetes demi tetes lalu 
diendapkan. Endapan yang ada dicuci 
dengan ammonium hidroksida encer 
dan kemudian disaring. Residu adalah 

alkaloid yang dikeringkan dan 
ditimbang. Perhitungan dilakukan 
dengan metode gravimetri (Hayatie, 
Biworo, & Suhartono, 2015; Nugroho, et 
al., 2022) 
 

% 𝐴𝑙𝑘𝑎𝑙𝑜𝑖𝑑 =
𝑊2−𝑊1

𝑊
𝑥100%     (1) 

Keterangan : 
  W  = Berat sampel 
  W1 = Berat kertas saring kosong 

  W2 = Berat endapan + kertas 
saring 

 
b. Flavonoid 

Analisis flavonoid dilakukan dengan 
menuangkan 0,5 mL ekstrak roti lebah 
ke dalam tabung reaksi dan dilarutkan 
dalam 2 mL aquades dan ,15 mL 
NaNO2 5%.  Campuran larutan ini 
didiamkan selama 6 menit.  Larutan 
selanjutnya ditambahkan lagi dengan 
0,15 mL AlCl3 dan didiamkan kembali 
selama 6 menit sehingga menyebabkan 
larutan sampel berubah warna menjadi 
kekuningan.  Warna kekuningan ini 
menandakan bahwa sampel roti lebah 
mengandung senyawa flavonoid yang 
bereaksi dengan AlCl3.  Sebanyak 2 mL 
NaOH 4% ditambahkan ke dalam 
larutan dan kemudian diencerkan 
dengan aquades hingga volume tabung 
mencapai 5 mL dan didiamkan selama 
15 menit. Tahap terakhir adalah 
mengukur absorbansinya pada 
spektrofotometer UV-Vis dengan 
panjang gelombang 520 nm.  Kadar 
flavonoid dapat dihitung dengan rumus 
sebagai berikut: (Hayatie, et al., 2015; 
Nugroho, et al., 2022) 
 

𝐹𝑙𝑎𝑣𝑜𝑛𝑜𝑖𝑑 (
𝑚𝑔

𝑚𝐿
𝑄𝐸) =

𝐴520

0,004
  (2) 

 
c. Steroid 

Analisis steroid dilakukan dengan 
menuangkan 1 mL ekstrak roti lebah ke 
dalam labu ukur.  Ekstrak dicampur 
dengan H2SO4 2 mL, FeCl3 2 mL dan 
larutan K3Fe(CN)6 0,5 mL. Campuran 
dipanaskan dalam water bath pada 70 ± 
20C selama 30 menit dengan sesekali 
diguncang, kemudian diencerkan 
sampai tanda batas. larutan sampel 
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berubah warna menjadi hijau kebiruan 
yang menunjukkan adanya steroid 
(Hayati & Halimah, 2010). Absorbansi 
diukur dengan panjang gelombang 780 
nm dan dihitung kadarnya sebagai 
berikut: 
 

𝑆𝑡𝑒𝑟𝑜𝑖𝑑 (
𝑚𝑔

𝑚𝐿
) =

5𝑥𝐴780

0,128
  (3) 

 
d. Tanin 

Analisis kadar tanin dilakukan dengan 
melarutkan 1 g roti lebah ke dalam 
aquades.  Larutan diambil sebanyak 
0,05 mL dan ditambahkan 0,4 mL 
K3Fe(CN)6, 0,4 mL FeCl3 dan HCl. 
Pengenceran lanjutan dilakukan dengan 
menambahkan aquades kembali hingga 
larutan menjadi 10 mL. Larutan 
didiamkan selama 7 menit, dan 
kemudian ukur absorbansinya pada 
panjang gelombang 700 nm. Kadar 
tanin dapat dihitung sebagai berikut: 
(Hayatie, et al., 2015; Nugroho, et al., 
2022) 
 

𝑇𝑎𝑛𝑛𝑖𝑛 (
𝑚𝑔

𝑚𝐿
𝐺𝐴𝐸) =

(0,517−𝐴700)

0,184
 (4) 

 
e. Triterpenoid 

Analisi triterpenoid dilakukan dengan 
mencampurkan 1 mg/mL ekstrak roti 
lebah dengan 1,5 mL kloroform dan 
kemudian diamkan selama 3 menit. 
Larutan ditambahkan 0,1 mL H2SO4 
pekat.  Kloroform berguna sebagai 
pelarut senyawa triterpenoid karena 
memiliki kepolaran yang sama 
(nonpolar). Penambahan asam sulfat 
(H2SO4) melalui dinding tabung reaksi 
menyebabkan terbentuknya endapan 
coklat kemerahan saat diinkubasi pada 
ruang gelap yang menunjukkan adanya 
senyawa triterpenoid (Afif, 2013).  
Proses selanjutnya adalah 
menginkubasi larutan pada ruang gelap 
hingga terbentuk endapan coklat 
kemerahan. Larutan diambil dengan 
hati-hati tanpa mengganggu endapan.  
Metanol 95% sebanyak 1,5 mL 
ditambahkan ke dalam larutan dan 
diaduk hingga endapan larut. 
Pengukuran absorbansi dilakukan 
dengan spektorfotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang 538 nm.  Kadar 
triterpenoid dapat dihitung dengan 
rumus sebagai berikut: 
 

𝑇𝑟𝑖𝑡𝑒𝑟𝑝𝑒𝑛𝑜𝑖𝑑 (
𝑚𝑔

𝑚𝐿
) =

5 𝑥 𝐴538

0,128
 (5)

  
 

f. Fenolik 
Analisis fenolik dilakukan dengan 
melarutkan 10 mg ekstrak roti lebah ke 
dalam 10 mL etanol dan dihomogenasi. 
Larutan yang telah homogeny diambil 
dengan pipet sebanyak 1 mL dan 
tambahkan 0,4 mL reagen Folin-
Ciocalteu, diaduk dan dibiarkan 4-8 
menit. Tahapan selanjutnya adalah 
menambahkan 4 mL larutan Na2CO3 7% 
dan melakukan pengadukan hingga 
homogen.  Aquades ditambahkan 
hingga 10 mL dan didiamkan selama 2 
jam pada suhu ruang. Penentuan nilai 
absorbansi senyawa fenolik pada 
ekstrak roti lebah diukur dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
dengan panjang gelombang 760 nm. 
Larutan sampel direaksikan dengan 
reagen Folin-Ciocalteu yang 
menghasilkan larutan sampel berwarna 
biru. Folin-Ciocalteu adalah pereaksi 
anorganik yang dapat membentuk 
larutan kompleks dengan senyawa fenol 
yaitu molybdenum tungstant yang 
berwarna biru. Semakin pekat intensitas 
warna akan menunjukan kadar fenol 
dalam fraksi semakin besar (Wungkana, 
Suryanto, & Momuat, 20013). 
Absorbansi diukur dengan panjang 
gelombang 760 nm dan dihitung 
kadarnya sebagai berikut: 
 

𝐹𝑒𝑛𝑜𝑙𝑖𝑘 (𝑚𝑔/𝑚𝐿 QE) =
𝐴760

0,015
 (6)

  
 

2.3. Analisis Data 
Pengujian kimia untuk setiap 

parameter dilakukan sebanyak 3 kali 
ulangan.  Data disajikan dalam bentuk 
tabel dan diuraikan secara deskriptif 
kuantitatif dan dilengkapi dengan standar 
deviasi (SD) (Chang, Yang, Wen, & 
Chernn, 2002). 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
3.1. Kadar Alkaloid 

 
Analisis kadar senyawa alkaloid pada 

penelitian ini menggunakan metode 
gravimetri (Chadijah, 2012).  Hasil analisis 
kadar alkaloid disajikan pada Tabel 1. 
Kadar alkaloid pada ulangan 1,2 dan 3 
sebesar 37,350; 37,470 dan 37,280 % 
dengan rata-rata 37,367 ± 0,096 %.  
Penelitian Kast, Kilchenmann, Reinhard, 
Bieri, & ZollerKast  (2019) menyebutkan 
bahwa alkaloid juga dijumpai pada roti 
lebah dari jenis lebah Apis mellifera yang 
ada di Swiss.  Berdasarkan Aisy (2020), 
alkaloid juga dapat ditemukan pada madu 
hitam.  Alkaloid juga dapat dijumpai pada 
madu kelulut (Zahra, Muliasari, & Sudarma, 
2021) dan propolis kelulut 
(Wasiaturrahmah, Apriasari, & Tasya, 
2022). 

 
3.2. Kadar Flavonoid  

Hasil absorbansi pengamatan kadar 
flavonoid yang didapat dengan 
menggunakan spektrofotomer UV-Vis dari 
ulangan 1, 2 dan 3 berturut-turut adalah 
0,295; 0,293 dan 0,295. Hasil penentuan 
kadar flavonoid dapat dilihat pada Tabel 2. 

Hasil kadar flavonoid pada roti lebah 
lebah kelulut tiap ulangan 1, 2 dan 3 
berturut-turut adalah 73,750; 73,250 dan 

73,750 mg/mL QE dengan kadar rata-
ratanya sebesar 73,583 ± 0,289 mg/mL 
QE. Prinsip penentuan kadar flavonoid 
adalah adanya reaksi antara flavonoid 
dengan AlCl3 membentuk kompleks 
berwarna kuning (Ahmad, Sakinah, 
Wisdawati, & Asrifa, 2014). Intensitas 
warna larutan uji juga menentukan tingkat 
kadar dari flavonoid sampel, semakin tinggi 
intensitas warna larutan uji, maka semakin 
tinggi pula kadar flavonoid dari sampel 
yang diuji tersebut.  

Tahapan penentuan kadar total 
flavonoid yang dilakukan secara 
spektrofotometri sinar tampak 
menggunakan pereaksi aluminium klorida 
sebagai pereaksi kromogenik. Berdasarkan 
metode analisis ini, total flavonoid yang 
terukur merupakan sumbangan dari 
golongan flavon dan flavonol yang terdapat 
pada ekstrak karena hanya kedua 
kelompok senyawa inilah yang mampu 
membentuk kompleks stabil dengan 
aluminium klorida pada gugus keto C-4 dan 
C-3 atau C-5 dari gugus hidroksil yang 
dimiliki (Chang, et al., 2002).  
Rzepecka-Stojko, et al., (2015) 
menyebutkan bahwa bee pollen dapat 
berperan sebagai antioksidan dengan 
sangat baik.  Peran ini disebabkan karena 
bee pollen kaya akan flavonoid.  Bee pollen 
juga dapat berperan sebagai anti alergi 
(Jannesar, Shoushtari, Majd & Pour, 2017).  

 

Tabel 1. Kadar Alkaloid Pada Roti Lebah Kelulut / Alkaloid contents of Kelulut’s bee bread  

Ulangan 
Kadar Alkaloid / Alkaloid contens (%) 

Berat Awal 
Berat 
Akhir 

Kadar  
Rata-rata SD 

1 129,806 130,179 37,350 

37,367 0,096 2 128,209 128,584 37,470 

3 109,952 110,325 37,280 

  

Tabel 2. Kadar Flavonoid pada roti lebah Kelulut / Flavonoid contents of Kelulut’s bee 
bread 

Ulangan 
Kadar Flavonoid / Flavonoid contens (mg/mL QE) 

Absorbansi Kadar Rata-rata SD 

1 0,295 73,750 
73,583 0,289 2 0,293 73,250 

3 0,295 73,750 

 

https://sciprofiles.com/profile/author/MEpqZ2wvYlUyUGpRZHNUd1JON1A0d1RvSURmVG1CMTd6VjJsOTlXUUp6ckJFbDdjUnVVa2ZxTkdZeUxkN0VQRQ==
https://sciprofiles.com/profile/author/M3ZjREJwZVAzUVMvb0ZGZUJOYUt0WC9nVjk1UzE2U1VVV0x5SlJxQXR4dz0=
https://sciprofiles.com/profile/author/Z085MllvVzN5Wll2TWRsY3ZZSFVVcUZQbi8yMWZXVlVxVUJxTHVLTHlYZndJb3lCMytraW1ZYmNYYWpGUXRUUA==
https://sciprofiles.com/profile/author/NEVNb0dXcC9Dc1NXTGpvWHMxNnhRMDNJL1VkZXlQS2dXMGpTRDVadXYwVT0=
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Senyawa flavonol glikosida adalah satu 
senyawa dari golongan flavonoid yang ada 
Leja, Mareczek, Wyżgolik, Klepacz-Baniak, 
& Czekońska, 2007).  Data ini 
mengindikasikan bahwa roti lebah dari 
desa Bangkiling sangat potensial 
dikembangkan lebih lanjut sebagai bahan 
alam untuk membantu menjaga kesehatan 
manusia. 

 
3.3. Kadar Steroid  

Hasil penentuan kadar steroid dapat 
dilihat pada Tabel 3. Kadar steroid pada 
ulangan 1,2 dan 3 berturut-turut sebesar 
26,914; 27,969 dan 28,867 mg/mL dengan 
rata-rata kadar steroidnya sebesar 27,917 
± 0,978 mg/mL.  Data ini berbeda dengan 
penelitian Sari, Rosamah, Suwinarti, 
Kusuma, & Arung (2021) yang 
menyebutkan bahwa tidak ditemukan 
steroid dalam bee pollen.  Perbedaan hasil 
ini menandakan perbedaan lokasi budidaya 
dan waktu panen dapat menghasilkan roti 
lebah dengan komponen yang berbeda 
pula.  Oleh sebab itu, apabila ingin 
mendapatkan roti lebah yang mengandung 
steroid, maka dapat memanfaatkan sumber 
tanaman pakan yang tumbuh di lahan 
gambut. 

 
3.4. Kadar Tanin  

Pengujian kadar senyawa tanin pada 
ekstrak Roti lebah dilakukan dalam 3 kali 
ulangan dengan penentuan nilai 
absorbansinya diukur dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
dengan panjang gelombang 700 nm. Nilai 
absorbansi yang didapat setelah dilakukan 
pengukuran dengan spektrofotometer pada 
ulangan 1, 2 dan 3 berturut-turut adalah 
0,436; 0,468 dan 0,468. Hasil penentuan 
kadar tanin dapat dilihat pada Tabel 4.  

Hasil perhitungan didapatkan kadar 
tanin pada tiap ulangan 1,2 dan 3 berturut-
turut adalah 0,440; 0,266 dan 0,266 mg/mL 
GAE dengan rata-ratanya sebesar 0,324 ± 
0,100 mg/mL GAE. Proses ekstraksi yang 
menggunakan waktu yang lama 
menyebabkan nilai absorbansi juga 
semakin tinggi, sedangkan pada penelitian 
ini ekstraksi tidak memerlukan waktu yang 
lama yang menyebabkan nilai 
absorbansinya tidak tinggi. Hal ini sesuai 
dengan yang dikatakan oleh Lestari, 
Wijana, Putri (2013) yang mengatakan 
bahwa kadar tanin yang tinggi di dapat dari 
hasil ekstraksi yang cukup lama.  Tanin 
pada roti lebah dapat berfungsi sebagai 
antibiotik untuk melawan berbagai 
organisme patogenik (Kaur, Kumar, & 
Harjai 2013). 

 
 

 

Tabel 3. Kadar Steroid Pada Roti Lebah Lebah Kelulut / Steroid contents of Kelulut’s bee 
bread 

Ulangan 
Kadar Steroid / Steroid Contents (mg/mL) 

Absorbansi Kadar Rata-rata SD 

1 0,689 26,914 
27,917 0,978 2 0,716 27,969 

3 0,739 28,867 

 
 

Tabel 4. Kadar Tanin Pada Roti Lebah Lebah Kelulut / Tannin contents of Kelulut’s bee 

bread 

Ulangan 
Kadar Tanin / Tannin contents (mg/mL GAE) 

Absorbansi Kadar Rata-rata SD 

1 0,436 0,440 
0,324 0,100 2 0,468 0,266 

3 0,468 0,266 
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Tabel 5. Kadar Triterpenoid Pada Roti Lebah Kelulut / Triterpenoid contents of Kelulut’s 
bee bread 

Ulangan 
Kadar Triterpenoid (mg/mL) 

Absorbansi Kadar Rata-rata SD 

1 0,696 692,800 
693,800 1,000 2 0,698 694,800 

3 0,697 693,800 

 
 

Tabel 6. Kadar Fenolik Pada Roti Lebah Kelulut / Phenolic contents of Kelulut’s bee bread 

Ulangan 
Kadar Fenolik / Phenolic contents (mg/mL QE) 

Absorbansi Kadar Rata-rata SD 

1 0,695 46,333 
46,356 0,038 2 0,696 46,400 

3 0,695 46,333 

 
 
3.5. Kadar Triterpenoid 

Absorbansi yang didapat pada 
ulangan 1,2 dan 3 berturut-turut adalah 
0,696; 0,698 dan 0,697. Hasil penentuan 
kadar triterpenoid dapat dilihat pada Tabel 
5. 

Hasil kadar triterpenoid pada roti 
lebah kelulut pada ulangan 1, 2 dan 3 
berturut-turut adalah 692,8; 694,8 dan 
693,8 mg/mL dengan rata-rata sebesar 
693,8 ± 1,0 mg/mL. Menurut Harborne 
(1987), senyawa triterpenoid umumnya 
termasuk senyawa yang larut dalam lemak, 
sehingga berdasarkan tingakat 
kelarutannya senyawa triterpenoid harus 
ditarik dengan eter. Tetapi dalam pengujian 
ini penarikan senyawa triterpenoid 
dilakukan dengan menggunakan pelarut 
metanol karena metanol termasuk pelarut 
yang bersifat universal sehingga bisa 
melarutkan analit yang bersifat polar dan 
nonpolar. Komosinska-Vassev (2015) 
menjelaskan bahwa polen kaya akan 
ikatan triterpenoid. 

 
3.6. Kadar Fenolik 

Hasil absorbansi yang didapat dari 
ulangan 1,2 dan 3 berturut-turut adalah 
0,695; 0,696 dan 0,695. Hasil penentuan 
kadar fenolik dapat dilihat pada Tabel 6.  

Hasil kadar fenolik pada roti lebah 
tiap ulangan 1, 2 dan 3 berturut-turut 
adalah 46,333; 46,400 dan 46,333 mg/mL 
QE dengan rata-rata sebesar 46,356 ± 

0,038 mg/mL QE. Kadar fenol dipengaruhi 
oleh jenis pelarut, fenol merupakan 
senyawa yang bersifat polar sehingga 
kelarutannya paling tinggi dalam pelarut 
polar. Pelarut yang bersifat polar mampu 
melarutkan fenol lebih baik sehingga 
kadarnya dalam ekstrak menjadi tinggi.  
Menurut Tensiska (2003), faktor lain yang 
menyebabkan terpengaruhnya kadar fenol 
yang diukur adalah temperatur yang tinggi 
dan lamanya ekstraksi. Hal ini dikarenakan 
senyawa fenol rentan teroksidasi pada 
suhu yang tinggi sehingga mengalami 
degradasi, sedangkan ekstraksi yang 
terlalu lama menyebabkan fenol teroksidasi 
lebih banyak.   Kandungan fenol dalam roti 
lebah dapat berperan sebagai antibakteri 
dan antifungal (Denisow dan Denisow-
Pietrzyk, 2016) dan antioksidan (Bayram, 
et al., 2021) 
 

IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
 

Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa roti lebah yang dihasilkan oleh 
kelulut yang hidup di daerah rawa gambut, 
tepatnya di desa Bangkiling Raya 
Kabupaten Tabalong memiliki potensi 
kimia, seperti alkaloid, flavonoid, steroid, 
tanin, triterpenoid, dan fenolik.  Potensi 
kandungan kimia pada roti lebah ini dapat 
menjadi dasar pengembangan produk lebih 
lanjut sebagai suplemen yang kaya akan 
khasiat bagi kesehatan.  
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