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JUDUL 

Tuliskan Judul Usulan 

Selai Bee Pollen Sebagai Pangan Fungsional yang Memiliki Aktivitas Antioksidan, 

Antidiabetes dan Indeks Glikemik Dalam Penurun Gula Darah 
 

RINGKASAN 

Ringkasan penelitian tidak lebih dari 300 kata yang berisi urgensi, tujuan, dan luaran yang 

ditargetkan.  

Masalah dengan metabolisme karbohidrat yang disebut diabetes melitus (DM) ditandai 

dengan kadar gula darah yang tinggi (hiperglikemik). Amputasi ekstremitas bawah dan gagal 

ginjal hanyalah beberapa dari efek makrovaskular dan mikrovaskular dari DM yang dapat 

mencakup penyakit jantung koroner. Mengingat Indonesia menempati urutan keempat dunia 

untuk jumlah penderita diabetes, pengembangan pangan fungsional dengan aktivitas 

antihiperglikemik cukup penting. Kesadaran masyarakat akan fenomena makanan sebagai obat 

didorong oleh meningkatnya prevalensi penyakit degeneratif, biaya pengobatan yang mahal, 

dan risiko efek samping yang signifikan dari penggunaan obat tradisional. Salah satu produk 

sampingan lebah, bee pollen, diduga sebagai makanan lengkap karena mengandung senyawa 

fenolik dan nutrisi termasuk protein, asam amino, lipid, komponen makro-mikro, dan vitamin 

lain yang sangat penting untuk mendukung sistem kekebalan tubuh. Nutraceuticals dan 

makanan fungsional telah dikembangkan sebagai hasil dari studi saat ini tentang manfaat 

kesehatan dari kualitas farmakologis produk lebah karena keefektifannya. Karena bee pollen 

mengandung banyak bahan aktif, ini adalah sumber alternatif yang baik untuk suplemen 

makanan sehari-hari. Namun, karena petani lebah ini tidak memahami cara mengolah bee 

pollen menjadi produk makanan yang memiliki sifat bermanfaat, bee pollen yang mereka 

hasilkan di Kelulut sering terbuang sia-sia. Untuk mencegah komplikasi penyakit DM pada 

manusia dan membantu petani lebah kelulut dalam mengelola bee pollen agar bernilai ekonomi 

tinggi, penelitian ini bertujuan untuk membuat pangan fungsional berbahan dasar bee pollen 

yang memiliki sifat antioksidan, anti inflamasi, antibakteri, antibakteri, dan sifat 

antihiperglikemik. Pengeringan bee pollen dilakukan selama tahun pertama penelitian, dan 

sudah ditetapkan bahwa ekstrak bee pollen memiliki sifat anti-inflamasi, antibakteri, dan 

antioksidan. Efektivitas dosis untuk menurunkan gula darah postpandrial akan ditentukan 

dengan menguji sifat antioksidan dan antidiabetes pada selai fungsional bee pollen pada tahun 

kedua. Kandungan nutrisi, aktivitas biologis dan proses produksi selai bee pollen juga akan 

lebih optimal. Mentransfer teknologi kepada UKM petani lebah Kelulut untuk menciptakan 

hilirisasi produk pangan bermanfaat bee pollen. Draf artikel ilmiah, dan paten formulasi 

pembuatan selai bee pollen dan madu diperlukan pengiriman untuk tahun kedua. Hasil prediksi 

dari penelitian ini adalah TKT 3. 

 

KATA KUNCI 

Kata kunci maksimal 5 kata 

Bee pollen; pangan fungsional, selai, antidiabetes 

 

PENDAHULUAN 



Penelitian Dasar merupakan riset yang memuat temuan baru atau pengembangan ilmu 

pengetahuan dari kegiatan riset yang terdiri dari tahapan penentuan asumsi dan dasar hukum 

yang akan digunakan, formulasi konsep dan/ atau aplikasi formulasi dan pembuktian konsep 

fungsi dan/ atau karakteristik penting secara analitis dan eksperimental.  

 

Pendahuluan penelitian tidak lebih dari 1000 kata yang terdiri dari: 

A. Latar belakang dan rumusan permasalahan yang akan diteliti 

B. Pendekatan pemecahan masalah 

C. State of the art dan kebaruan 

D. Peta jalan (road map) penelitian 5 tahun kedepan (jika dalam bentuk konsorsium harus 

dilengkapi dengan roadmap penelitian konsorsium) 

E. Sitasi disusun dan ditulis berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan, 

mengikuti format Vancouver 

A. Latar Belakang 

Meningkatnya permintaan konsumen akan makanan fungsional, penting untuk menciptakan 

produk baru dan mengembangkan produk yang sudah ada dengan menggunakan sumber daya 

daerah yang tersedia. Masyarakat percaya bahwa produk lebah tanpa sengat seperti bee pollen 

dapat mengobati berbagai macam penyakit, sehingga dipilih sebagai bahan pangan 

pengembangan. Ekstrak bee pollen sudah dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan, 

antibakteri (1) dan mencegah pertumbuhan lini sel kanker (2,3). Selain itu, bee pollen sudah 

dijadikan sebagai fungsional food seperti sosis (4) yang menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan dari bee pollen dapat menekan stress oksidatif sosis selama proses penyimpanan. 

Sifat antioksidan yang baik dan mempertahankan nilai TBARS dapat meningkatkan sifat 

fungsional bahan pangan yang ditambahkan dengan bee pollen. Dari segi parameter kualitas, 

diperoleh perubahan yang signifikan secara statistic mengenai warna, tetapi karakteristik 

sensorik produk tidak terganggu. Juga, penggabungan dari bee pollen tidak menyebabkan 

perubahan dalam hal analisis profil tekstur frankfurters (4). Namun, belum diketahui bahwa 

pengaruh penambahan bee pollen terhadap bahan pangan yang menurunkan gula darah. Oleh 

karena itu, penelitian ini diharapkan akan pemanfaatan secara maksimal bee pollen sebagai 

sumber daya alam pada produk pangan fungsional untuk dijadikan selai yang dapat 

meningkatkan ekonomi petani masyarakat secara langsung/ tidak langsung serta meningkatkan 

daya saing bangsa. 

 

B. Pendekatan Pemecahan Masalah  

Adapun pendekatan pemecahan masalah dari penelitian ini yaitu: 

1. Mendapatkan formula komposisi bee pollen, madu dan agar-agar terbaik sebagai 

komponen fungsional pada selai 

2. Menentukan profil fisik dan kimia produk selai sebagai pangan fungsional bee pollen 

3. Mengukur khasiat antioksidan dan antidiabetik selai fungsional bee pollen 

 

C. State of the art dan kebaruan 

Bee pollen tidak dimanfaatkan dengan baik, menurut temuan yang dilakukan di banyak 

UKM peternakan lebah kelulut. Dengan demikian, pendanaan untuk penelitian ini 

diperlukan karena: 

1. Pemilihan komponen formula selai bee pollen dengan madu dapat memperbaiki 

citarasa, aroma dengan memperhatikan efek sinergis, supaya khasiat pangan fungsional 

yang dihasilkan (antioksidan, antidiabetik) tidak berkurang dan dapat membantu petani 

mengatasi masalah pemrosesan bee pollen. 

2. Belum ada laporan penelitian penggunaan bee pollen yang berasal dari Kalimantan 

Timur sebagai selai fungsional yang dapat meningkatkan kesehatan dan kesejahteraan 

masyarakat karena dampak kenaikan harga bee pollen. 



1. Pengeringan bee pollen 

Bee pollen dan madu lebah tanpa sengat diambil dari kelompok usaha lebah kelulut 

yang berada di Kota Balikpapan dan Kota Samarinda Kalimantan Timur. Bee pollen yang 

baru dipanen dilakukan proses pengeringan dengan nitrogen dan tanpa nitrogen dimasukkan 

dalam refrigerator 8oC dan chiller 4oC. Proses pengeringan berlangsung selama 32 hari 

(berdasarkan hasil penelitian pendahuluan bahwa bee pollen dapat kering maksimal ±14 hari 

pada metode chiller dan ±28 hari pada metode refrigerator). Setelah proses pengeringan, 

dilanjutkan analisa kandungan proksimat bee pollen kering menggunakan metode AOAC 

(5). 

2. Aplikasi formula bee pollen dan madu pada pangan fungsional (6) 

Aplikasi formula bee pollen dan madu pada pangan fungsional terdiri dari tiga tahap 

yaitu (a) proses pembuatan tepung bee pollen (b) proses pembuatan tepung pregelatinisasi 

(c) penyusunan aplikasi formula bee pollen dan madu pada pangan fungsional (baik dalam 

bentuk semi cair) sebagai berikut: 

a. Proses pembuatan tepung bee pollen 

Bee pollen yang sudah kering dipisahkan berdasarkan warna (orange dan coklat). Lalu 

di grinder dan diayak menggunakan ukuran 80 mesh supaya memperoleh ukuran tepung 

yang homogen.  

b. Proses pembuatan tepung pregelatinisasi 

Prosedur pembuatan tepung bee pollen instan dilakukan setelah pembuatan tepung bee 

pollen telah selesai. Tepung bee pollen ditambahkan air 1:3 b/v lalu dipanaskan dengan 

suhu 60 oC 16 selama ±15 menit. Selanjutnya pasta yang telah terbentuk setelah 

pemanasan kemudian dikeringkan dengan alat pengering yang dilengkapi blower suhu 

60oC selama 2 jam. Pasta yang telah kering di grinder dan diayak dengan ukuran 80 

mesh dan diperoleh tepung bee pollen dengan ukuran yang sama. 

c. Aplikasi formula bee pollen, madu dan agar-agar sebagai selai fungsional  

Pada tahap ini dilakukan formulasi dalam pembuatan pangan fungsional semi cair 

untuk memenuhi standar kebutuhan gizi dan efektivitas biologis serta mendapatkan 

formulasi terpilih. Formulasi pembuatan selai bee pollen sebagai pangan fungsional 

sebagai berikut: 

 
Formulasi bee pollen dan madu dimasak ±15 menit sambil diaduk-aduk terus. Jika tampak 

sedikit mengental maka diangkat dan dimasukkan ke dalam botol, didinginkan dan disimpan 

dalam refrigerator pada suhu 4oC sampai analisis selanjutnya (sediaan semi padat).  

3. Analisa proksimat  

Analisis proksimat meliputi kadar abu dengan metode pengabuan kering (dryashing), 

kadar air dengan metode oven, kadar lemak dengan metode soxhlet, kadar protein dengan 

metode kjeldahl, kadar vitamin dengan metode spektrofotometri, kadar serat dengan metode 

sokhletasi dan karbohidrat dengan metode by different menurut AOAC (5). 

 

4. Uji antioksidan dan antidiabetes selai bee pollen sebagai pangan fungsional 

Larutan selai fungsional yang telah dipersiapkan akan diuji bioaktifitasnya dengan uji 

yang berhubungan dengan pangan fungsional, seperti dibawah ini: 

No Bahan S1 S2 S3 S4 S5 S6 

1 
Bee pollen 5 % 15 % 25 % 50 % 75 % 100 % 

2 
Madu  100 % 75 % 50 % 25 % 15 % 5 % 

3 
Agar-agar 1 % 1 % 1 % 1 % 1 % 1 % 

4 
Gelatin 5 % 5 % 5 % 5 % 5 % 5 % 

Sumber: Berdasarkan data hasil penelitian pendahuluan 

 



 
 

JADWAL PENELITIAN 

Jadwal penelitian disusun berdasarkan pelaksanaan penelitian, harap disesuaikan berdasarkan 

lama tahun pelaksanaan penelitian 

 

Tahun ke-1 

No Nama Kegiatan 

Bulan 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1

1 
12 

1  Persiapan penelitian  
 

√ 

 

√ 

 

√ 
                  

2 Analisa proksimat produk segar   √          

3 Ekstraksi bee pollen    √         

4 
Uji fitokimia, antioksidan, 

antiinflamasi dan antibakteri 
   √ √ √       

8 Mengolah data      √ √      

10 Penulisan draf paten       √ √     

11 
Penulisan artikel dan submit seminar 

internasional 
       √ √    

12 Pelaksanaan seminar internasional        √ √    

14 Penulisan laporan         √ √ √  

15 Penyerahan laporan           √ √ 

 dst.                           

 

 



Tahun ke-2 

No Nama Kegiatan 

Bulan 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1

1 
12 

1  Persiapan penelitian  
 

√ 

 

√ 

 

√ 
                  

2 Formulasi produk uji   √          

6 Analisa proksimat produk uji     √        

7 

Uji fitokimia dan aktivitas 

antioksidan, alpha glucosidase 

produk uji 

   √ √ √ √ √ √    

8 Mengolah data        √ √    

11 
Penulisan artikel dan submit seminar 

internasional 
       √ √ √   

12 Pelaksanaan seminar internasional        √ √    

14 Penulisan laporan          √ √  

15 Penyerahan laporan          √ √  

 dst.                           

 

DAFTAR PUSTAKA 

Sitasi disusun dan ditulis berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan, 

mengikuti format Vancouver. Hanya pustaka yang disitasi pada usulan penelitian yang 

dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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