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Abstract: Kabupaten Lombok Utara memiliki potensi besar dalam 

pengembangan usaha berbasis sumber daya lokal, salah satunya melalui 

budidaya lebah tanpa sengat (Trigona sp.). Madu yang dihasilkan oleh lebah 

trigona memiliki nilai ekonomi yang tinggi, namun sebagian besar 

masyarakat masih memasarkan produk dalam bentuk madu cair sehingga 

pengembangan nilai tambah produk belum optimal. Kondisi tersebut 

menunjukkan perlunya strategi hilirisasi melalui diversifikasi produk agar 

madu trigona dapat dikembangkan menjadi produk olahan yang memiliki 

daya saing lebih tinggi. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

bertujuan untuk menerapkan hilirisasi produk madu lebah trigona menjadi 

permen madu sebagai upaya meningkatkan kapasitas masyarakat dalam 

pengembangan produk berbasis potensi lokal. Kegiatan dilaksanakan 

bersama Kelompok Tani Harapan Baru di Desa Batu Rakit, Kecamatan 

Bayan, Kabupaten Lombok Utara. Metode pelaksanaan menggunakan 

pendekatan participatory community empowerment melalui tahapan 

identifikasi permasalahan mitra, pelatihan teknologi pengolahan madu, 

praktik produksi permen madu, pendampingan pengemasan, serta 

pengenalan strategi pemasaran produk. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa 

masyarakat mitra mampu mengikuti proses pengolahan madu trigona 

menjadi produk permen madu, mulai dari persiapan bahan, proses produksi, 

pencetakan, hingga pengemasan produk. Kegiatan ini memberikan wawasan 

baru kepada masyarakat mengenai pentingnya diversifikasi produk dalam 

meningkatkan nilai tambah komoditas lokal. Inovasi permen madu memiliki 

peluang untuk dikembangkan sebagai produk pangan lokal yang mendukung 

penguatan ekonomi masyarakat berbasis sumber daya daerah. 

 

Keywords: Hilirisasi produk, madu trigona, permen madu, pemberdayaan 

masyarakat, produk lokal 

 

Pendahuluan  

 
Kabupaten Lombok Utara merupakan salah 

satu wilayah di Provinsi Nusa Tenggara Barat yang 

memiliki berbagai potensi sumber daya alam yang 

dapat dikembangkan sebagai sumber ekonomi 

masyarakat. Salah satu potensi yang berkembang di 

wilayah tersebut adalah budidaya lebah tanpa sengat 
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(Trigona sp.) (Rozman et al., 2022). Lebah trigona 

menjadi salah satu komoditas yang menarik untuk 

dikembangkan karena memiliki kemampuan 

adaptasi yang baik terhadap lingkungan tropis serta 

dapat dibudidayakan dengan teknologi sederhana 

oleh masyarakat. Budidaya lebah trigona telah 

menjadi salah satu alternatif usaha produktif bagi 

masyarakat karena menghasilkan madu dengan 

karakteristik khas dan nilai ekonomi yang relatif 

tinggi (Ediset et al., 2024). Pengembangan usaha 

madu trigona juga memiliki keterkaitan dengan 

konsep pemanfaatan sumber daya lokal secara 

berkelanjutan karena dapat dilakukan tanpa 

membutuhkan lahan yang luas serta mendukung 

keberadaan ekosistem melalui proses penyerbukan 

tanaman (Nordin et al., 2018). 

Namun, pengembangan usaha madu trigona 

di masyarakat masih menghadapi beberapa kendala, 

terutama pada aspek pengolahan dan pengembangan 

produk. Berdasarkan kondisi mitra Kelompok Tani 

Harapan Baru di Desa Batu Rakit, Kecamatan 

Bayan, Kabupaten Lombok Utara, produk madu 

yang dihasilkan masih sebagian besar dipasarkan 

dalam bentuk madu cair. Kondisi tersebut 

menyebabkan produk belum memiliki variasi yang 

luas serta masih bergantung pada pemasaran produk 

primer. Produk berbasis komoditas primer memiliki 

keterbatasan dalam peningkatan nilai tambah apabila 

tidak dikembangkan melalui inovasi pengolahan. 

Oleh karena itu, diperlukan strategi hilirisasi yang 

mampu mengubah produk dasar menjadi produk 

turunan yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi 

(Fakih et al., 2023). 

Hilirisasi merupakan salah satu strategi 

pengembangan produk yang dilakukan melalui 

proses pengolahan, inovasi, dan diversifikasi 

sehingga suatu komoditas memiliki manfaat 

ekonomi yang lebih luas (Ramadhan et al., 2026). 

Pada produk madu trigona, salah satu bentuk 

hilirisasi yang potensial dilakukan adalah 

pengembangan menjadi produk permen madu. 

Permen madu memiliki beberapa keunggulan, yaitu 

bentuk yang praktis, mudah dikonsumsi, mudah 

dikemas, serta memiliki peluang untuk 

dikembangkan sebagai produk pangan lokal. Selain 

itu, produk olahan juga memiliki peluang pemasaran 

yang lebih luas dibandingkan produk madu cair 

karena dapat menjangkau konsumen yang 

membutuhkan produk dengan kemudahan konsumsi 

dan distribusi (Joshi & Yustriawan, 2023). Kualitas 

madu sangat dipengaruhi oleh komposisi kimia, 

kadar air, keasaman, serta perlakuan panas selama 

pengolahan (da Silva et al., 2016; Nascimento et al., 

2015). 

Berdasarkan permasalahan tersebut, 

kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

dilakukan untuk menerapkan teknologi hilirisasi 

madu lebah trigona menjadi produk permen madu. 

Kegiatan ini diharapkan dapat meningkatkan 

kapasitas masyarakat dalam pengolahan produk, 

memperkenalkan inovasi produk turunan madu, 

serta mendukung pengembangan usaha berbasis 

potensi lokal di Kabupaten Lombok Utara. 

 

Metode  

 

Lokasi dan Mitra Kegiatan 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

dilaksanakan di Desa Batu Rakit, Kecamatan Bayan, 

Kabupaten Lombok Utara, Provinsi Nusa Tenggara 

Barat. Mitra kegiatan adalah Kelompok Tani 

Harapan Baru, yaitu kelompok masyarakat yang 

mengembangkan budidaya lebah tanpa sengat 

(Trigona sp.) sebagai salah satu usaha berbasis 

potensi lokal. 

Pemilihan mitra didasarkan pada kondisi 

bahwa masyarakat telah memiliki kemampuan 

dalam budidaya lebah trigona dan menghasilkan 

madu, tetapi pemanfaatan hasil produksi masih 

terbatas pada pemasaran madu dalam bentuk cair. 

Kondisi tersebut menyebabkan peluang peningkatan 

nilai tambah produk belum berkembang secara 

optimal. Kegiatan pengabdian melibatkan sebanyak 

20 orang peserta yang terdiri atas anggota kelompok 

tani, pembudidaya lebah trigona, serta masyarakat 

sekitar yang memiliki ketertarikan terhadap 

pengembangan produk olahan berbasis madu. 

 

Tahapan Pelaksanaan 

Metode pelaksanaan kegiatan menggunakan 

pendekatan participatory community empowerment, 

yaitu pendekatan pemberdayaan masyarakat yang 

menempatkan mitra sebagai subjek utama dalam 

seluruh rangkaian kegiatan. Pendekatan ini 

dilakukan melalui keterlibatan aktif masyarakat 

mulai dari proses identifikasi permasalahan, 

penyusunan solusi, pelaksanaan pelatihan, praktik 

produksi, hingga evaluasi hasil kegiatan. 

Penggunaan pendekatan partisipatif bertujuan agar 

teknologi yang diperkenalkan tidak hanya dipahami 
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secara teoritis, tetapi juga dapat diterapkan secara 

mandiri oleh masyarakat sesuai dengan kondisi dan 

kebutuhan usaha yang telah berjalan (Nursari et al., 

2023). 

 

Tahapan kegiatan meliputi: 

Identifikasi Potensi dan Permasalahan Mitra 

Tahap awal pelaksanaan kegiatan dilakukan 

melalui observasi lapangan dan diskusi bersama 

Kelompok Tani Harapan Baru untuk mengetahui 

kondisi usaha madu trigona yang telah 

dikembangkan masyarakat. Proses identifikasi 

dilakukan untuk menggali potensi yang dimiliki 

mitra sekaligus mengetahui kendala yang masih 

dihadapi dalam pengembangan usaha. Berdasarkan 

hasil identifikasi, diketahui bahwa masyarakat telah 

memiliki kemampuan dalam budidaya lebah trigona, 

tetapi produk yang dihasilkan masih dipasarkan 

dalam bentuk madu cair tanpa pengolahan lanjutan. 

Selain itu, masyarakat masih mengalami 

keterbatasan dalam pengembangan produk turunan, 

teknologi pengolahan, inovasi kemasan, dan strategi 

pemasaran. Permasalahan tersebut menjadi dasar 

dalam penyusunan kegiatan hilirisasi madu trigona 

menjadi produk permen madu. 

 

Pelatihan Hilirisasi Produk Madu Trigona 

Tahap pelatihan dilakukan dengan 

memberikan pengetahuan dan keterampilan kepada 

masyarakat mengenai proses pengolahan madu 

trigona menjadi produk permen madu. Materi 

pelatihan meliputi pemilihan bahan baku madu 

trigona, konsep diversifikasi produk pangan, 

formulasi bahan tambahan, teknik pengolahan 

dengan pengendalian suhu, proses pencetakan, 

pengendalian kualitas produk, serta teknik 

pengemasan. Melalui kegiatan pelatihan ini, peserta 

diberikan pemahaman mengenai pentingnya proses 

hilirisasi sebagai strategi meningkatkan nilai tambah 

produk lokal. Selain penyampaian materi secara 

teoritis, kegiatan juga dilengkapi dengan 

demonstrasi agar peserta dapat memahami 

Pengendalian suhu penting karena pemanasan 

berlebih dapat meningkatkan pembentukan 

hidroksimetilfurfural dan menurunkan mutu 

senyawa bioaktif madu (Rao et al., 2016; Shapla et 

al., 2018). 

Praktik Produksi Permen Madu 

Setelah memperoleh materi pelatihan, 

peserta melakukan praktik langsung pembuatan 

permen madu dengan pendampingan dari tim 

pengabdian. Kegiatan praktik dilakukan melalui 

beberapa tahapan, yaitu persiapan bahan baku, 

proses pencampuran bahan, pemanasan, pencetakan, 

pendinginan, hingga pengemasan produk. Melalui 

praktik langsung tersebut, peserta memperoleh 

pengalaman dalam menerapkan teknologi sederhana 

pengolahan madu trigona menjadi produk pangan 

olahan. Kegiatan ini diharapkan dapat meningkatkan 

kemampuan masyarakat dalam menghasilkan 

produk secara mandiri serta membuka peluang 

pengembangan usaha berbasis produk lokal. 

 

Pendampingan Pengemasan dan Pengembangan 

Pemasaran 

Tahap pendampingan dilakukan untuk 

meningkatkan kemampuan masyarakat dalam aspek 

pengemasan dan pengembangan strategi pemasaran 

produk. Pendampingan mencakup pengenalan 

konsep kemasan yang menarik, penyusunan 

informasi produk pada label, serta pemanfaatan 

media pemasaran untuk memperluas jangkauan 

konsumen. Pengembangan kemasan menjadi salah 

satu aspek penting karena tampilan produk dapat 

memengaruhi daya tarik konsumen dan 

meningkatkan citra produk lokal. Selain itu, 

masyarakat diberikan pemahaman mengenai 

peluang pemasaran produk permen madu melalui 

sektor pangan lokal dan pariwisata di Kabupaten 

Lombok Utara. 

 

Hasil dan Pembahasan  

 

Pelaksanaan Kegiatan dan Partisipasi Mitra 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

mengenai hilirisasi madu lebah trigona menjadi 

produk permen madu telah dilaksanakan bersama 

Kelompok Tani Harapan Baru yang berlokasi di 

Desa Batu Rakit, Kecamatan Bayan, Kabupaten 

Lombok Utara. Kegiatan ini melibatkan masyarakat 

yang selama ini telah memiliki aktivitas budidaya 

lebah tanpa sengat (Trigona sp.) sebagai salah satu 

sumber ekonomi berbasis potensi lokal. Berdasarkan 

hasil identifikasi awal, masyarakat mitra telah 

memiliki kemampuan dalam proses pemeliharaan 

lebah trigona dan produksi madu, namun 

pemanfaatan hasil produksi masih terbatas pada 

pemasaran madu dalam bentuk cair. Kondisi tersebut 

menyebabkan produk yang dihasilkan belum 

mengalami pengembangan lebih lanjut dalam bentuk 
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diversifikasi produk sehingga peluang peningkatan 

nilai tambah masih belum optimal.  

Pelaksanaan kegiatan dilakukan melalui 

pendekatan partisipatif dengan melibatkan 

masyarakat secara langsung dalam setiap tahapan 

kegiatan. Partisipasi masyarakat terlihat mulai dari 

proses diskusi mengenai permasalahan usaha, 

penyampaian materi, praktik pengolahan madu, 

hingga proses pengemasan produk. Keterlibatan 

aktif mitra menjadi faktor penting dalam 

keberhasilan program karena masyarakat tidak 

hanya menerima informasi secara teoritis, tetapi juga 

memperoleh pengalaman langsung dalam 

menerapkan teknologi pengolahan produk berbasis 

madu trigona (Wijaya et al., 2025). 

Melalui kegiatan ini, masyarakat mulai 

memahami bahwa pengembangan usaha madu tidak 

hanya bergantung pada peningkatan produksi bahan 

baku, tetapi juga membutuhkan inovasi produk agar 

mampu memiliki daya saing yang lebih tinggi. 

Pendekatan pemberdayaan yang diterapkan 

memungkinkan masyarakat untuk mengenali potensi 

yang telah dimiliki dan mengembangkan produk 

baru berdasarkan sumber daya lokal yang tersedia. 

 

 
Gambar 1. Berdiskusi dengan Kelompok 

 

Peningkatan Kapasitas Masyarakat melalui 

Pelatihan Pengolahan Madu Trigona 

Pelatihan pengolahan madu trigona menjadi 

permen madu bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam 

melakukan proses hilirisasi produk. Materi pelatihan 

diberikan mulai dari pemilihan bahan baku, 

formulasi bahan tambahan, teknik pengolahan, 

pengendalian proses pemanasan, pencetakan 

produk, hingga pengemasan. Pemberian materi 

tersebut dilakukan agar masyarakat memahami 

bahwa madu trigona dapat dikembangkan menjadi 

berbagai produk turunan yang memiliki karakteristik 

berbeda dari produk awal (Chuttong et al., 2016). 

Selama proses pelatihan, masyarakat 

menunjukkan antusiasme dalam mengikuti setiap 

tahapan kegiatan. Peserta tidak hanya memperoleh 

pemahaman mengenai konsep hilirisasi, tetapi juga 

terlibat langsung dalam proses pembuatan produk. 

Kegiatan praktik memberikan kesempatan kepada 

peserta untuk memahami hubungan antara 

komposisi bahan, proses pengolahan, dan 

karakteristik akhir produk yang dihasilkan (Kek et 

al., 2014). 

Hasil pelaksanaan kegiatan menunjukkan 

bahwa transfer teknologi sederhana melalui metode 

pelatihan dan praktik langsung dapat membantu 

masyarakat memahami proses pengolahan produk 

berbasis madu. Hal ini penting karena keberhasilan 

pengembangan usaha masyarakat tidak hanya 

ditentukan oleh ketersediaan bahan baku, tetapi juga 

oleh kemampuan masyarakat dalam melakukan 

inovasi dan pengembangan produk secara mandiri. 

 

Implementasi Hilirisasi Madu Trigona Menjadi 

Produk Permen Madu 

Salah satu hasil utama dari kegiatan 

pengabdian ini adalah penerapan inovasi pengolahan 

madu trigona menjadi produk permen madu. 

Sebelum kegiatan dilaksanakan, masyarakat lebih 

banyak memanfaatkan madu sebagai produk 

konsumsi langsung dalam bentuk cair. Produk 

tersebut memiliki keterbatasan dalam aspek variasi, 

kemudahan distribusi, dan peluang pengembangan 

pasar. Oleh karena itu, proses hilirisasi dilakukan 

melalui pengembangan produk olahan yang lebih 

praktis dan memiliki daya tarik konsumen yang lebih 

luas.  

Proses pembuatan permen madu dilakukan 

melalui beberapa tahapan, yaitu persiapan bahan 

baku, pencampuran bahan, proses pemanasan, 

pencetakan, pendinginan, dan pengemasan produk. 

Pada tahap praktik, peserta diberikan kesempatan 

untuk melakukan setiap proses secara langsung 

dengan pendampingan tim pengabdian. Kegiatan 

praktik tersebut bertujuan agar masyarakat tidak 

hanya memahami konsep pengolahan, tetapi juga 

memiliki pengalaman teknis dalam menghasilkan 

produk (Shapla et al., 2018). 

Produk permen madu yang dihasilkan 

memberikan alternatif baru dalam pemanfaatan 

madu trigona. Bentuk produk yang lebih praktis 

memungkinkan madu memiliki peluang pemasaran 

yang lebih luas karena dapat dikonsumsi secara 
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langsung, mudah dibawa, dan lebih mudah 

dikembangkan sebagai produk pangan lokal. Selain 

itu, inovasi produk juga memberikan peluang bagi 

masyarakat untuk menciptakan identitas produk 

yang lebih kuat melalui pengembangan kemasan dan 

desain produk. Karakteristik madu lebah tanpa 

sengat berbeda dari madu Apis mellifera, terutama 

pada kadar air dan keasaman, sehingga formulasi 

serta penyimpanannya perlu dikendalikan secara 

khusus (Zaldivar-Ortega et al., 2024; Nordin et al., 

2018). 

 

 
Gambar 2. Pembuatan Permen Madu 

 

Peningkatan Nilai Tambah Produk Berbasis 

Potensi Lokal 

Hilirisasi madu trigona menjadi permen 

madu merupakan salah satu strategi dalam 

meningkatkan nilai tambah produk masyarakat. 

Produk madu yang sebelumnya hanya dijual sebagai 

bahan mentah dapat dikembangkan menjadi produk 

olahan dengan karakteristik baru melalui proses 

inovasi dan pengolahan. Perubahan bentuk produk 

tersebut memberikan peluang bagi masyarakat untuk 

memiliki variasi produk yang lebih beragam serta 

meningkatkan daya tarik terhadap konsumen (Biluca 

et al., 2016). 

Nilai tambah dalam kegiatan ini tidak hanya 

dilihat dari aspek ekonomi, tetapi juga dari 

peningkatan kapasitas masyarakat dalam mengelola 

produk lokal. Masyarakat memperoleh pemahaman 

bahwa keberhasilan suatu produk tidak hanya 

dipengaruhi oleh kualitas bahan baku, tetapi juga 

oleh kemampuan dalam melakukan inovasi, 

pengemasan, dan pemasaran. Pengembangan produk 

tetap perlu mengikuti prinsip mutu dan keamanan 

pangan karena standar madu konvensional belum 

seluruhnya mengakomodasi karakter khas madu 

lebah tanpa sengat (Codex Alimentarius 

Commission, 2001; Abd Jalil et al., 2017). 

Pengembangan produk permen madu juga 

memiliki relevansi dengan konsep ekonomi 

berkelanjutan karena memanfaatkan sumber daya 

lokal yang telah tersedia di masyarakat. Melalui 

pendekatan hilirisasi, masyarakat tidak hanya 

berperan sebagai penyedia bahan baku, tetapi juga 

sebagai pengolah produk yang memiliki peluang 

pengembangan usaha secara mandiri (Ramadhan et 

al., 2026). Selain bernilai ekonomi, budidaya lebah 

tanpa sengat mendukung pemanfaatan 

keanekaragaman hayati dan jasa penyerbukan di 

wilayah tropis (Vit et al., 2013). 

 

Pengembangan Kemasan dan Strategi 

Pemasaran Produk 

Selain aspek produksi, kegiatan pengabdian 

juga memberikan perhatian terhadap pengembangan 

kemasan dan strategi pemasaran produk. Kemasan 

memiliki peran penting dalam meningkatkan daya 

tarik suatu produk karena menjadi bagian pertama 

yang dilihat oleh konsumen. Oleh karena itu, 

masyarakat diberikan pemahaman mengenai 

pentingnya desain kemasan, informasi produk, serta 

tampilan produk yang mampu meningkatkan nilai 

jual (Fajarini et al., 2026). 

Pendampingan pemasaran dilakukan dengan 

memperkenalkan konsep pemasaran produk lokal 

melalui berbagai media, termasuk pemanfaatan 

media digital. Strategi pemasaran digital menjadi 

salah satu alternatif yang dapat membantu 

masyarakat memperluas jangkauan pasar tanpa 

terbatas pada wilayah sekitar lokasi produksi. 

Dengan adanya pengembangan kemasan dan 

pemasaran, produk permen madu tidak hanya 

dipandang sebagai hasil pengolahan sederhana, 

tetapi dapat dikembangkan sebagai produk pangan 

lokal yang memiliki nilai komersial. Pengembangan 

ini juga membuka peluang pemasaran melalui sektor 

pariwisata Lombok Utara yang memiliki potensi 

sebagai pasar produk khas daerah (Wijaya et al., 

2025). 
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Gambar 3. Peserta Pelatihan Pembuatan Permen 

Madu 

 

Kesimpulan  

 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

melalui penerapan hilirisasi madu lebah trigona 

menjadi produk permen madu di Kelompok Tani 

Harapan Baru, Desa Batu Rakit, Kecamatan Bayan, 

Kabupaten Lombok Utara, telah memberikan 

kontribusi dalam meningkatkan pemahaman dan 

keterampilan masyarakat mengenai pengembangan 

produk berbasis potensi lokal. Melalui pendekatan 

participatory community empowerment, masyarakat 

terlibat secara aktif dalam setiap tahapan kegiatan, 

mulai dari identifikasi permasalahan, pelatihan 

pengolahan madu, praktik produksi, hingga 

pengemasan produk. Hasil kegiatan menunjukkan 

bahwa hilirisasi madu trigona menjadi permen madu 

dapat menjadi alternatif inovasi produk yang 

memberikan nilai tambah dibandingkan pemasaran 

madu dalam bentuk cair. Selain menghasilkan 

variasi produk baru, kegiatan ini juga membuka 

peluang pengembangan usaha masyarakat melalui 

diversifikasi produk pangan lokal yang lebih praktis, 

menarik, dan memiliki potensi pasar yang lebih luas. 

Dengan demikian, penerapan teknologi sederhana 

dalam pengolahan madu trigona dapat menjadi salah 

satu strategi pemberdayaan masyarakat berbasis 

sumber daya lokal yang mendukung penguatan 

ekonomi berkelanjutan di Kabupaten Lombok Utara. 

 

Saran  

 

Berdasarkan hasil pelaksanaan kegiatan, 

diperlukan pendampingan lanjutan agar produk 

permen madu yang telah dikembangkan dapat 

berkembang menjadi usaha masyarakat yang 

berkelanjutan. Pendampingan selanjutnya dapat 

difokuskan pada peningkatan kualitas dan 

konsistensi produk, penguatan desain serta identitas 

kemasan, pengurusan legalitas usaha dan sertifikasi 

produk pangan, serta pengembangan strategi 

pemasaran melalui media digital maupun jaringan 

pemasaran lokal. Selain itu, perlu dilakukan 

pengembangan variasi produk olahan berbasis madu 

trigona lainnya agar masyarakat memiliki lebih 

banyak alternatif usaha dan mampu meningkatkan 

daya saing produk lokal. Kolaborasi antara 

kelompok masyarakat, pemerintah daerah, 

perguruan tinggi, dan sektor industri juga diperlukan 

untuk memperluas akses pasar serta mendukung 

keberlanjutan program hilirisasi madu trigona di 

Kabupaten Lombok Utara. 
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