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Abstrak

Potensi alam yang melimpah mendorong Kelompok Peternak Lebah Budidaya
Kepayang Lestari di desa Kepayang Kecamatan Bayung Lencir Kabupaten Musi
Banyuasin, Sumatera Selatan, bergerak di bidang usaha budidaya madu. Peternak
madu menghadapi berbagai kendala, diantaranya kualitas madu yang dihasilkan
tidak konsisten akibat kurangnya pengetahuan dalam pengolahan pascapanen, memi-
liki kadar air tinggi, serta belum ada pengemasan yang layak. Lebih lanjut kelompok
belum memiliki nomor izin berusaha (NIB) dan produk belum memiliki serti-
fikasi halal yang dipasarkan secara curah dan bernilai ekonomis rendah. Kegiatan
pengabdian dilakukan dengan metode sosialisasi dan pendampingan. Hasil kegiatan
dalam bentuk sosialisasi kepada anggota kelompok melalui diskusi kelompok ter-
arah kemudian identifikasi kebutuhan dan pemetaan permasalahan meliputi aspek
produksi, manajemen dan sertifikasi produk. Pendampingan produksi dilakukan
terhadap penggunaan alat evaporator untuk menurunkan kadar air madu hingga mak-
simal 22% dan proses pengemasan yang layak dan higienis dengan variasi kemasan
280 mg, 210 mg dan 200 mg menggunakan botol kaca dan dilengkapi label. Pen-
dampingan juga dilakukan terhadap pengurusan NIB dan sertifikasi halal yang
berhasil dilaksanakan dengan Nomor Induk Berusaha 1003250094462 dan Sertifikat
Halal dengan nomor ID 16410024135250725. Kegiatan memberikan keberhasilan
dalam meningkatkan pengetahuan dan keterampilan kelompok dalam pengelolaan
usaha dan menghasilkan produk yang bermutu dan higienis dengan peningkatan per-
mintaan produk madu sebesar 45%.
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1 PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Potensi alam yang melimpah mendorong Kelompok Peternak Lebah Budidaya Kepayang Lestari di desa Kepayang Kecamatan
Bayung Lencir Kabupaten Musi Banyuasin, Sumatera Selatan, bergerak di bidang usaha budidaya madu. Wilayah ini memi-
liki ekosistem hutan dan perkebungan kelapa sawit yang menjadi sumber nektar utama bagi lebah madu [1]. Namun, di balik
potensi tersebut, peternak madu menghadapi berbagai kendala, diantaranya kualitas madu yang dihasilkan tidak konsisten aki-
bat kurangnya pengetahuan dalam pengolahan pascapanen, menyebabkan madu memiliki kadar air tinggi, serta belum ada
pengemasan yang layak [2, 3].

Kondisi Kelompok Peternak Lebah Budidaya Kepayang Lestari dapat dijelaskan dari berbagai aspek. Proses produksi masih
menggunakan stup kayu tradisional dengan tingkat absorsi (lari) lebah mencapai 30%, serta pemanenan madu yang dilakukan
tanpa penyaringan memadai, menyebabkan kotoran tercampur dalam produk akhir [4, 5]. Produk yang dihasilkan berupa madu
mentah (raw honey) dengan kadar air 22–24%, melebihi standar SNI yang mensyaratkan kadar air maksimal 22% untuk madu
budidaya. Kemasan yang digunakan masih sangat sederhana, yaitu botol plastik biasa tanpa label resmi, sehingga kurang menarik
bagi konsumen.

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan program pendampingan untuk meningkatkan kualitas dan daya saing produk
madu yang dihasilkan oleh Kelompok Peternak Lebah "Kepayang Lestari". Melalui kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini, tim pelaksana memberikan edukasi dan pelatihan yang mencakup: (1) sosialisasi standar mutu madu dan sertifikasi halal;
(2) praktik penggunaan peralatan modern untuk ekstraksi dan pengolahan; serta (3) teknik pengemasan produk yang higienis
dan menarik.

1.2 Solusi Permasalahan atau Strategi Kegiatan
Lingkup masalah dalam yang dialami kelompok berkaitan dengan aspek teknik inovasi. Kelompok Peternak Budidaya Kepayang
Lestari yang bergerak dalam produksi madu masih menghadapi berbagai keterbatasan, terutama pada aspek pengolahan. Selama
ini produk yang dihasilkan memiliki kadar air yang terlalu tinggi. Kondisi tersebut berdampak pada rendahnya daya simpan
dan mutu organoleptik madu. Selanjutnya sspek pengemasan merupakan aspek penting dalam proses pemasaran produk yang
berkaitan dengan izin usaha dan sertifikasi halal produk madu. Ketiadaan sertifikasi membuat konsumen ragu terhadap mutu
dan keamanan produk. Langkah yang ditawarkan sebagai solusi yang efektif untuk menyelesaikan permasalahan yang dihadapi
kelompok adalah peningkatan kualitas mutu madu melalui inovasi alat evaporator yang berfungsi untuk menurunkan kadar
air madu secara higienis dan terkendali belum sepenuhnya dikuasai oleh kelompok. Strategi kegiatan yang dilaksanakan dalam
bentuk pembinaan kelompok menggunakan metode langsung dan metode kipling (5W + 1 H). Aktifitas kegitan dilakukan
melalui sosialisasi dan pendampingan yang berinteraksi langsung dilokasi dengan kelompok.

1.3 Target Luaran
Target luaran kegiatan pengabdian masyarakat ini diantaranya produk teknologi dan inovasi berupa alat evaporator madu untuk
menurunkan kadar air sesuai standar yang berlaku, peningkatan kapasitas anggota kelompok dalam memperoleh keterampilan
baru dalam pengolahan dan pengemasan produk, selanjutnya produk yang tersertifikasi halal yang berpotensi menjadi produk
unggulan local yang dapat memperkuat identitas kelompok. Kegiatan ini juga menghasilkan materi edukasi berupa modul, video
kegiatan, serta bahan presentasi yang dapat dimanfaatkan kembali untuk kegiatan pendampingan pada kesempatan mendatang.

2 TINJAUAN PUSTAKA

Madu budidaya merupakan cairan alami yang umumnya memiliki rasa manis yang dihasilkan oleh lebah budidaya Apis melifera
dari sari bunga tanaman atau bagian lain dari tanaman [6]. Madu dihasilkan oleh lebah yang mengandung komponen gizi pangan
yang cukup lengkap, memiliki sumber energi yang baik karena tersusun atas gula sederhana yang dapat segera dan mudah
dimanfaatkan tubuh [7]. Beberapa studi tentang kualitas madu menunjukkan bahwa semakin lama umur panen maka kadar air
dapat semakin rendah. Kadar air merupakan faktor penting yang dapat memberikan pengaruh terhadap mutu madu, karena
berkaitan dengan kekentalan dan konsentrasi gula dalam madu. Mutu madu juga dapat ditentukan oleh lama umur simpan
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serta manfaat dari madu [8–10]. Kualitas madu dapat diketahui dari kadar air, kadar gula, dan keasaman. Kadar air pada madu
berkorelasi dengan proses fermentasi oleh khamir osmofilik, sementara kadar gula menentukan sifat fisikokimia (viskositas, laju
kristalisasi, dan higroskopisitas) madu [11]. Nilai keasaman pada madu dapat juga berpengaruh terhadap cita rasa, aroma madu,
serta penanda proses fermentasi oleh khamir. Kualitas madu yang baik diantaranya memiliki nilai kadar air maksimal 22% dan
nilai keasaman madu maksimal 50 ml NaOH/kg, dan kadar gula reduksi minimal 65% b/b, serta hidroksimetilfurfural (HMF)
maksimal 40 mk/kg.

Proses pascapanen merupakan tahap penting yang menentukan mutu akhir madu, meliputi ekstraksi, penyaringan, pengendalian
kadar air, dan penyimpanan. Teknologi pascapanen modern menggunakan alat ekstraktor sentrifugal stainless steel, penyaringan
bertahap (filter 200–400 mikron), serta pengendalian kadar air menggunakan refractometer untuk menjaga stabilitas produk
di bawah 22% kadar air. Mutu madu sangat dipengaruhi oleh cara penanganan pascapanen; pemanasan berlebih atau penyim-
panan di suhu tinggi dapat menurunkan kadar enzim diastase dan meningkatkan hidroksimetilfurfural (HMF), yang menjadi
indikator degradasi madu [12]. Selain itu, teknologi pascapanen yang higienis dan terstandar mendukung peningkatan nilai jual
dan penerimaan konsumen. Penerapan teknologi tepat guna pada tahap pascapanen mampu meningkatkan efisiensi proses dan
menurunkan tingkat kontaminasi mikroba, sehingga meningkatkan umur simpan madu secara signifikan [13].

Aspek pengemasan dan pelabelan tidak hanya berfungsi melindungi produk, tetapi juga berperan penting dalam strategi
pemasaran dan citra merek (branding). Kemasan yang baik harus mampu menjaga stabilitas fisik, aroma, dan warna madu, serta
mencerminkan identitas lokal produk. Kemasan menjadi elemen pertama yang mempengaruhi persepsi konsumen terhadap mutu
produk, terutama pada produk pangan alami seperti madu [14]. Produk madu yang dikemas dengan desain profesional dan memi-
liki merek lokal yang kuat mampu meningkatkan nilai jual produk [15]. Dengan demikian, strategi pengemasan dan branding
menjadi bagian integral dari perencanaan usaha dan peningkatan daya saing kelompok madu rakyat.

Penerapan sistem jaminan halal dan keamanan pangan merupakan langkah penting dalam membangun kepercayaan kon-
sumen serta memastikan kepatuhan terhadap regulasi nasional. Sertifikasi halal memainkan peran krusial karena tidak hanya
berfungsi sebagai jaminan kualitas dan kehalalan produk, tetapi juga memberikan nilai tambah ekonomis bagi produsen dalam
memasarkan dan mendistribusikan produk mereka. Penelitian menunjukkan bahwa adanya label halal memiliki pengaruh positif
dan signifikan terhadap niat konsumen untuk membeli produk, seperti yang terlihat dalam studi pada produk kopi kekinian [16].
Sertifikasi halal juga dapat menjadi Unique Selling Point (USP) yang meningkatkan daya saing produk, serta memperkuat citra
positif di mata konsumen. Hal ini dapat tercapai melalui penampilan logo halal pada label produk dan kampanye pemasaran
yang menekankan kehalalan sebagai nilai utama produk [17].

3 METODE KEGIATAN

Gambar 1 Alur kegiatan abmas.
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Kegiatan pengabdian dilakukan dengan metode sosialisasi dan pendampingan. Sosialisasi program kepada anggota Kelom-
pok Peternak dan pemangku kepentingan desa melalui diskusi kelompok terarah (FGD) kemudian identifikasi kebutuhan dan
pemetaan permasalahan Kelompok Peternak Lebah Budidaya kepayang lestari yang meliputi aspek produksi dan manajemen
usaha termasuk sertifikasi halal produk madu. Pendampingan dilakukan terhadap penggunaan evaporator untuk menurunkan
kadar air madu dan pengemasan. Pendampingan teknis dilakukan untuk memastikan diseminasi teknologi berjalan optimal, dan
produksi madu meningkat secara kualitas maupun kuantitas. Pembinaan kelompok Peternak Lebah Budidaya dengan tujuan
agar kelompok menjadi kuat, mandiri, dinamis, dan berdaya yang dilakukan secara berkala agar kelompok sasaran dapat tumbuh
menjadi kelompok yang mandiri, dinamis, dan berdaya. Metode yang digunakan meliputi pendekatan partisipatif dan penera-
pan langsung di lapangan. Monitoring dan evaluasi dilakukan dengan tanya jawab langsung. Alur kegiatan adalah sebagaimana
Gambar 1.

4 HASIL DAN DISKUSI

Identifikasi masalah dilakukan melalui diskui dan peninjauan langsung ke lokasi peternak madu berkaitan permasalahan yang
dialami. Aspek mutu produk madu yang dihasilkan peternak madu kepayang lestari masih memiliki kadar air dalam kisaran
25-28%, dipasarkan secara curah melalui pengepul, dan belum memiliki Nomor Induk Berusaha (NIB) dan sertifikasi halal.
Kegiatan kunjungan ke lokasi kelompok dan peninjauan proses pemanenan dapat dilihat pada Gambar 2 dan 3.

Gambar 2 Kunjungan ke lokasi budidaya madu Desa Kepayang Lestari.

Sosialisasi dilakukan kepada kelompok dilakukan berkaitan dengan aspek mutu, kemasan dan sertifikasi halal. Sosialiasi mutu
produk berkaitan dengan pemahaman tentang standar mutu madu yang baik seperti kadar air maksimal 22%, Hidroksimetilfur-
fural (HMF) maksimal 40 mg/kg, Keasaman maksimal 50 ml NaOH/kg yang dapat diketahui melalui proses uji laboratorium
yang dapat dilakukan secara berkala.

Aspek kemasan membahas pentingnya kemasan yang menarik dan fungsional. Sosialisasi berkaitan aspek kemasan membantu
kelompok untuk memilih bahan kemasan yang tepat (seperti, botol kaca atau plastik food-grade) yang dapat menjaga kualitas
madu lebih lama. Selain itu, kelompok belajar tentang desain label yang informatif, yang mencakup nama produk, berat bersih,
tanggal kedaluwarsa, dan informasi kontak produsen, sehingga meningkatkan nilai jual dan profesionalisme produk.

Soialisasi berkaitan aspek halal menekankan prosedur dan persyaratan untuk mendapatkan sertifikasi halal. Topik yang dibahas
mencakup bahan-bahan yang digunakan, proses produksi yang higienis, dan kebersihan alat. Tujuannya adalah memastikan
produk madu tidak hanya berkualitas, tetapi juga memenuhi standar syariah terlebih untuk kepentingan pasar domestik dan
ekspor.
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Gambar 3 Proses panen madu dan pengemasan secara curah oleh kelompok.

Pendampingan dalam pengemasan produk madu yang dihasilkan terdiri pemilihan ukuran kemasan, desain label dan tatacara
pengemasan yang higienis. Hasil pendampingan kepada kelompok menghasilkan tiga ukuran yaitu 280 mg, 210 mg dan 200
mg. Beberapa kemasan produk yang dihasilkan oleh kelompok dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4 Kemasan produk madu Kepayang Lestari; (a) ukuran 280 mg, (b) ukuran 210 mg, (c) ukuran 200 mg.
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Pendampingan sertifikat halal merupakan proses esensial untuk membimbing pelaku usaha, khususnya UMKM, dalam
memenuhi semua persyaratan dan prosedur yang diperlukan untuk mendapatkan Sertifikat Halal dari Badan Penyelenggara Jami-
nan Produk Halal (BPJPH). Proses ini dimulai dengan verifikasi data dan persyaratan awal, di mana pendamping membantu mitra
melengkapi dokumen legalitas seperti Nomor Induk Berusaha (NIB) dan detail produk. Selanjutnya, pendampingan berfokus
pada verifikasi Proses Produk Halal (PPH) di lapangan, memastikan semua bahan yang digunakan adalah halal, proses produksi
higienis, dan tidak ada kontaminasi silang. Setelah itu, pendamping akan membantu mitra menyusun Sistem Jaminan Produk
Halal (SJPH), sebuah panduan internal yang menjamin konsistensi kehalalan produk. Semua dokumen ini kemudian diung-
gah secara daring melalui sistem SIHALAL. Sepanjang proses, pendamping juga bertugas sebagai penghubung dan fasilitator
antara mitra dan pihak terkait, memastikan seluruh tahapan berjalan lancar dan efisien hingga sertifikat diterbitkan. Melalui pen-
dampingan ini, pelaku usaha bisa mendapatkan sertifikat halal dengan lebih terarah, meningkatkan daya saing, dan kepercayaan
konsumen.Pendampingan tim pengabdian kepada kelompok menghasilkan Nomor Induk Berusaha (NIB) 1003250094462 dan
Sertifikat Halal dengan nomor ID 16410024135250725.

Pendampingan teknis peengolahan madu menggunakan evaporator berfungsi untuk menurunkan kadar air madu hingga sesuai
standar mutu tanpa menggunakan panas berlebih yang dapat merusak enzim, aroma, dan cita rasa alami madu. Alat ini juga mem-
bantu menjaga konsistensi kualitas produk, memperpanjang umur simpan, serta memenuhi syarat keamanan pangan. Melalui
pengenalan alat rotary evaporator, peternak lebah dibekali pengetahuan mengenai komponen utama alat (motor pemutar, labu
distilasi, water bath, kondensor, dan pompa vakum), cara penggunaan perawatan rutin, hingga aspek keamanan kerja. langkah
selanjutnya dalam pendampingan produksi adalah memastikan kemampuan kelompok dalam mengoperasikan, merawat, dan
memaksimalkan fungsi alat tersebut.

Kegiatan pendampingan diawali dengan pelatihan teknis lanjutan, mencakup simulasi proses produksi madu secara langsung
dengan standar kadar air sesuai SNI 8664:2018. Peternak didampingi untuk mengatur suhu, kecepatan putaran, serta tekanan
vakum, sehingga proses penguapan air madu berlangsung efektif tanpa mengurangi kualitas aroma, enzim, dan nutrisi madu.
Selanjutnya, dilakukan pendampingan rutin pada praktik produksi agar keterampilan peternak semakin terasah dan mampu
bekerja mandiri. Tim juga memberikan bimbingan terkait prosedur perawatan, kalibrasi, serta troubleshooting dasar apabila
terjadi kendala teknis, sehingga keberlanjutan penggunaan alat dapat terjamin. Alat evaporator yang digunakan oleh kelompok
dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5 Alat evaporator madu.
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Pendampingan rutin pada praktik produksi agar keterampilan anggota semakin terasah dan mampu bekerja mandiri. Tim
juga memberikan bimbingan terkait prosedur perawatan, kalibrasi, serta troubleshooting dasar apabila terjadi kendala teknis,
sehingga keberlanjutan penggunaan alat dapat terjamin, seperti yang dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6 Foto bersama kegiatan pendampingan bersama kelompok.

Gambar 7 Kegiatan monitoring dan evaluasi kegiatan.

Aktifitas monitoring dan evaluasi dilakukan melalui interaksi dan diskusi secara langsung dengan kelompok yang dilakukan
secara periodik terhadap pelaksanaan program yang telah direncanakan dan selanjutnya evaluasi dilakukan oleh tim pengab-
dian dengan cara membandingkan indikator keberhasilan sebelum dan sesudah program. Kegitan monitoring dan evaluasi
dapat dilihat pada Gambar 7. Setelah dilaksanakan program pelatihan dan pengembangan kapasitas pada kelompok peternak
madu Kepayang Lestari, terdapat kenaikan permintaan produk madu sebesar 45% pada tahun 2024 dibandingkan dengan tahun
sebelumnya. Sebelum pelaksanaan program pada tahun 2023, total permintaan produk madu tercatat sebesar 250 kg per bulan.
Namun, setelah penerapan teknik manajerial yang lebih profesional, penggunaan modul Perencanaan Produksi dan RKA Pengo-
lahan Madu Budidaya, serta penguatan sertifikasi halal dan strategi pemasaran yang lebih terarah, permintaan madu meningkat
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menjadi 750 kg per bulan pada tahun 2024. Peningkatan permintaan ini menunjukkan respons positif konsumen terhadap kuali-
tas produk yang terjaga dan kemasan yang lebih menarik, serta kepercayaan konsumen terhadap jaminan halal yang kini dimiliki
oleh produk madu Kepayang Lestari. Data ini mencerminkan bahwa program pelatihan dan inovasi yang dilakukan tidak only
meningkatkan kapasitas produksi, tetapi juga berhasil mendorong ekspansi pasar dan memperbesar daya saing produk di pasar
lokal.

5 KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan memberikan keberhasilan dalam meningkatkan pengetahuan dan kesadaran kelompok dalam menghasilkan produk
yang bermutu dan higienis, terjadi peningkatan permintaan produk 45% dari sebelum dilakukan pengemasan, produk madu
yang dihasilkan oleh kelompok telah memiliki sertifikat halal dan kelompok juga telah memiliki nomor izin berusaha (NIB)
serta kelompok telah mampu mengoperasikan alat evaporator dengan baik dan melakukan perawatan alat secara rutin dan
berkala. Kegiatan pendampingan dapat dilakukan secara berkelanjutan melalui kerjasama dengan melibatkan stakeholder seperti
lembaga keuangan, pemerintahan daerah, dan berbagai perusahaan yang berada diwilayah desa Kepayang melalui program CSR.
Lebih lanjut, kegiatan produksi madu oleh kelompok dapat menjadi lokasi pelatihan dan magang baik bagi pelajar dan mahasiswa
serta pelaku usaha UMKM lainnya. Saran dari hasil kegiatan pendampingan ini diharapkan memiliki rumah produksi yang telah
memiliki studi kelayakan usaha pengolahan madu berikut pengembangan produk turunannya dalam upaya pemerintah dalam
ketahanan pangan yang bergizi.
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