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Pendahuluan

Indonesia merupakan salah satu negara tropis yang memiliki keanekagaman yang
tinggi khususnya buah-buahan (Noverian et al, 2020). Komoditas buah-buahan yang ada di
Indonesia menjadi bagian dari kekayaan di seluruh wilayah nusantara, buah-buahan
tersebut sangat digemari oleh masyarakat Indonesia karena memiliki nilai gizi dan nutrisi
yang sangat tinggi yang diperlukan oleh tubuh (Widani 2019). Menurut Badan Pusat
Stastistik (2023) produksi buah-buahan ini yang ada di Indonesia mencapai 53.687.691 ton.
Sedangkan masyarakat Indoensia hanya mengonsumsi buah-buahan sebanyak 81
gram/hari. Berdasarkan Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) menunjukkan, tidak lebih dari
10% orang Indonesia yang mengonsumsi buah dan sayuran cukup. Tinggi nya produksi
buah-buahan yang ada di Indonesia, bertolak belakang dengan masyarakat yang konsumsi
buah-buahan. Hal tersebut mengakibatkan Indonesia mengalami food loss buah-buahan
(Suryana, Effendi, and Luna 2023). Menurut (Gustannanda, Nurul Hidayah, and Ulfah
Farahdiba 2023) Food loss merupakan proses penurunan atau kehilangan komiditi pangan
sebelum proses konsumsi, dimana bahan pangan tersebut sudah tidak bisa diolah lagi
menjadi makanan dan akhirnya dibuang begitu saja. Sekitar 33% dari hasil panen buah-
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buahan terbuang sia-sia dan tidak pernah dikonsumsi karena produk ini secara alami
memiliki umur simpan yang pendek, yang menyebabkan kerugian secara ekonomi.
Sehingga diperlukannya sebuah inovasi untuk mengatasi endek atau singkatnya umur
masa simpan buah yaitu dengan pembuatan Fruit Classic Enzyme.

Salah satu inovasi untuk memperpanjang masa simpan/umur buah yaitu dengan
menggunakan teknik bioteknologi fermentasi Fruit Classic Enzyme. Fruit Classic Enzyme
merupakan inovasi bioteknologi pangan fungsional untuk menambah masa simpan buah
yang dikemas ke dalam minuman organik fermentasi. Inovasi bioteknologi pangan ini
menggabungkan berbagai jenis buah - buahan segar kaya nutrisi dan melibatkan bahan
organik lain berupa air dan madu ke dalam proses fermentasi selama minimal 6 bulan.
Proses fermentasi Fruit Classic Enzyme memerlukan waktu lebih lama untuk mendapatkan
hasil yang baik, yaitu selama 6 - 12 bulan bergantung pada banyaknya jenis buahnya.
Adapun buah yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan Fruit Classic Enzyme ini
menggunakan buah-buahan lokal, antara lain jeruk, buah naga, nanas, manga, apel, pir,
papaya, melon, strawberry, kelengkeng, kiwi, jambu, dan rambutan.

Minuman Fruit Classic Enzyme selain untuk mengatasi masa simpan atau umur buah
yang pendek, minuman ini juga mampu untuk meningkatkan sistem imunitas tubuh.
Menurut (Fitri & Putra 2021) sistem imum merupakan cara tubuh manusia dalam melawan
dan membunuh benda asing dari infeksi, bakteri, virus, parasite di dalam tubuh sehingga
tubuh tetap sehat dan dapat berfungsi sebagaimana mestinya. Salah satu cara yang dapat
dilakukan untuk meningkatkan sistem imun adalah melalui mengonsumsi bahan pangan
yang bergizi (Djali et al, 2022). Bahan pangan yang bergizi dan mengandung nutrisi yang
tinggi dapat membangun sistem imun atau kekebalan tubuh seseorang agar terlindungi
dari infeksi virus, bakteri, atau pathogen lainnya dan dapat memberikan perlindungan
ekstra bagi tubuh (Annisa and Kushargina 2021). Salah satu kandungan pada bahan pangan
yang dapat membantu meningkatkan sistem imunitas tubuh adalah antioksidan.
Antioksidan adalah senyawa yang berfungsi menetralkan dan menghambat kerja radikal
bebas dalam tubuh. Zat ini, seperti flavonoid, alkaloid, saponin, kafein, dan polifenol,
berperan penting sebagai agen antiinflamasi dan antikanker (Silvia et al, 2016) (Annisa &
Kushargina, 2021). Salah satu bahan pangan yang mengandung antioksidan yang tinggi
yaitu buah-buahan Menurut penelitian (Febriana, Tamrin, and Faradillah 2019) Buah naga
memiliki tingkat aktivitas antioksidan tertinggi, yaitu sekitar 96,99%, ketika diekstraksi
menggunakan pelarut metanol. Tingginya kemampuan ini disebabkan oleh kandungan
vitamin C dan karoten yang berperan sebagai penangkal radikal bebas. Dengan demikian,
mengonsumsi buah, khususnya buah naga, dapat membantu menjaga sistem metabolisme
tubuh karena kandungan antioksidan-nya yang melimpah (Suryana, 2018).

Fruit Classic Enzyme mampu untuk meningkatkan sistem imunitas tububh,
dikarenakan bahan dasar yang dipakai adalah buah-buahan. Kandungan nutrisi dan gizi
dalam buah-buahan tersebut nantinya akan larut kedalam air selama proses fermentasi
berlansung. Selain itu, Fruit Classic Enzyme ini mengandung probiotik, antioksidan dan
beberapa enzim seperti alpha amilase, papain, protease, lipase, dan renin. Menurut Hapsari
et al, (2021) pada tahap fermentasi buah-buahan dengan bahan dasar daging buah akan
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menghasilkan asam askorbat atau antioksidan, senyawa antioksidan yang melimpah pada
buah-buahan adalah karotenoid, flavonoid, vitamin C, vitamin E, vitamin A dan betalain
yang mampu untuk memelihara sistem metabolisme tubuh. Salah satu indikator
keberhasilan teknik fermentasi Fruit Classic Enzyme adalah pH kurang dari 4 (asam). Hal
tersebut berkaitan dengan mekanisme mikrobiologi fermentasi dimana kondisi asam
menunjukkan aktivitas metabolik optimal dari mikroorganisme fermentasi (Rujiah,
Apriyanto & Alfa 2024). Menurut Ardilla et al, (2022) & Yunilas et al, (2024) menyatakan
bahwa selama proses fermentasi, mikroorganisme memanfaatkan karbohidrat sederhana
yang terkandung dalam buah-buahan sebagai sumber karbon melalui jalur glikolisis untuk
menghasilkan asam-asam organik seperti asam laktat, asam asetat, dan asam sitrat, serta
dalam beberapa kasus menghasilkan etanol dan karbon dioksida sebagai produk
sampingan. Akumulasi asam-asam organik inilah yang menyebabkan penurunan pH
medium fermentasi secara progresif. Sedangkan kadar alkohol yang dihasilkan pada
fermentasi menjadi indikator aktivitas metabolik proses mikrobioligi fermentasi dan
efisiensi konversi karbohidrat pada buah-buahan menjadi produk fermentasi (Saleha,
Farmasi & Pancasakti Makassar 2023) (Nugrahani, Apriyani & Bahri 2021). Pada tahap awal
fermentasi, terbentuknya etanol bersamaan dengan penurunan pH menciptakan kondisi
yang tidak menguntungkan bagi mikroorganisme kontaminan seperti Escherichia coli
(Barkah et al 2020) (Widinugroho & Asri, 2022). Sehingga mendukung dominasi spesies
fermentasi atau bakteri baik yang diinginkan pada produk fermentasi Fruit Classic Enzyme.
Berdasarkan penelitian Dianti et al, (2023), N. Hidayah, A.D, Yusriani, (2023), Widodo et al,
(2024) proses fermentasi mampu memperpanjang masa simpan buah, dikarenakan selama
proses fermentasi berlangsung, pH akan turun menjadi asam dan akan mengaktivasi
bakteri asam laktat. Ketika lingkungan asam selama proses fermentasi akan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme pembusukan pada buah. Sehingga akan tetap menjaga
stabilitas masa buah. Dari hal tersebut, diperlukannya sebuah penelitian untuk mengkaji
memperpanjang masa/umur buah salah satunya dengan minuman organik Fruit Classic
Enzyme sebagai minuman organik untuk meningkatkan sistem imunitas tubuh.

Metodologi

Pada penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif dimana suatu
penelitian untuk menggali data pada kondisi yang sebenarnya Menurut (Sari et al, 2022)
dimanfaatkan untuk menggambarkan suatu keadaan tanpa adanya manipulasi maupun
variabel bebas sehingga hasilnya mencerminkan situasi nyata. Pengumpulan data pada
penelitian ini berdasarkan hasil uji laboratorium dan uji organoleptik. Selanjutkan data
akan dianalis dengan cara dibandingkan dengan standar mutu kualitas produk fermentasi.
Setelah dibandingkan kemudian data diinterpretasikan apakah sudah memenuhi standar
mutu kualitas atau tidak. Parameter yang diuji meliputi pengukuran pH setelah proses
fermentasi, uji organoleptik terhadap aroma dan rasa, kadar alkohol, serta keberadaan
bakteri Escherichia coli. Pembuatan produk dilakukan dengan menambahkan air ke dalam
wadah plastik hingga 60% volume, diikuti penambahan madu sebesar 10% dari jumlah air,
lalu buah segar dimasukkan hingga memenuhi 80% wadah dan seluruh bahan diaduk
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hingga rata. Wadah kemudian ditutup, diberi label tanggal, dan difermentasi selama satu
tahun. Setelah proses fermentasi selesai, hasilnya disaring dan disimpan dalam botol
tertutup berukuran 300 ml. Sebelum dipanen dilakukan pengukuran pH untuk memastikan
standar kualitas fermentasi, di mana nilai idealnya berada di bawah 4,0 dengan aroma asam
segar khas fermentasi. Data yang diperoleh melalui observasi langsung disajikan dalam
bentuk tabel dan gambar, kemudian dianalisis secara deskriptif untuk memberikan
gambaran ilmiah yang menyeluruh.

Hasil dan Pembahasan
A. Fruit Classic Enzyme dalam Meningkatkan Imunitas Tubuh

Fruit Classic Enzyme merupakan inovasi bioteknologi pangan fungsional untuk
menambah masa simpan buah yang dikemas ke dalam minuman organik fermentasi.
Inovasi bioteknologi pangan ini menggabungkan berbagai jenis buah - buahan segar kaya
nutrisi dengan melibatkan bahan organik lain berupa air dan madu ke dalam proses
fermentasi selama minimal 6 bulan. Proses fermentasi Fruit Classic Enzyme memerlukan
waktu lebih lama untuk mendapatkan hasil yang baik, yaitu selama 6 - 12 bulan bergantung
pada banyaknya jenis buahnya. Jika jenis buah yang digunakan < 30 macam maka
difermentasi selama 12 bulan, namun jika jenis buah > 30 macam maka cukup difermentasi
selama 6 bulan.

Fruit Classic Enzyme

Gambar 1. Toples Fermentasi Fruit Classic Enzyme

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Silvia et al, (2016) potensi buah sebagai
sumber antioksidan telah diidentifikasi karena kemampuannya dalam melindungi tubuh
dari paparan radikal bebas yang berasal dari makanan, polusi udara, sinar matahari berlebih,
serta bahan kimia dan obat-obatan tertentu (Hani & Milanda, 2016). Dinyatakan bahwa
antioksidan alami yang diproduksi oleh tubuh belum mampu mencukupi kebutuhan
perlindungan terhadap radikal bebas, sehingga konsumsi buah-buahan dianjurkan sebagai
pelengkap (Labola & Puspita 2018). Kandungan senyawa seperti polifenol, flavonoid, p-
karoten, vitamin C, dan vitamin E telah ditemukan dalam buah sebagai sumber utama

antioksidan alami (Santoso 2021). Senyawa tersebut diketahui berperan dalam menjaga
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sistem kekebalan tubuh dengan cara melindungi sel-sel imun dari kerusakan akibat radikal
bebas, sehingga fungsi imun dapat dipertahankan secara optimal (Athiyah, Pradigdo, and
Suyatno 2018). Berdasarkan hal tersebut, Fruit Classic Enzyme dinilai mampu membantu
memperkuat daya tahan tubuh karena dihasilkan melalui fermentasi berbagai jenis buah
yang kaya antioksidan.

Fruit Classic Enzyme dapat dijadikan pilihan konsumsi masyarakat untuk melengkapi
sumber vitamin dan mineral karena perpaduan berbagai jenis buah - buahan. Sebagai
contoh jenis komponen bioaktif yang terdapat dalam salah satu buah markisa ungu yang
dapat dijadikan bahan pembuatan Fruit Classic Enzyme yakni terdapat senyawa aktif dalam
penangkapan radikal bebas seperti karotenoid, antosianin, flavonoid dan vitamin C yang
dapat bertindak sebagai antioksidan (Hani & Milanda 2016) (Labola & Puspita, 2018). Hal
tersebut didukung dengan penelitian Febriana et al., (2019) buah yang memiliki kandungan
antioksidan tertinggi yaitu pada ekstrak buah naga sebesar 96,99 % yang di ekstrak
menggunakan pelarut metanol. Sifat antioksidan senyawa fenolik, flavonoid dan vitamin C
dikarenakan sifat kimianya dimana fenolik, flavonoid dan vitamin C dapat berperan
sebagai agen pereduksi, pendonor atom hidrogen, pengkelat logam serta memiliki aktivitas
biologis (Fortin et al, 2021). Sehingga produk Fruit Classic Enzyme dapat dimanfaatkan
dalam melancarkan fungsi pencernaan, meningkatkan fungsi penyerapan nutrisi,
meningkatkan imunitas tubuh, menangkal radikal bebas, membantu membersihkan darah
dan proses peremajaan sel-sel kulit. Berbagai kandungan vitamin dan mineral diatas akan
didapatkan, jika masyarakat mengkonsumsi produk Fruit Classic Enzyme yang telah sesuai
standar layak konsumsi produk hasil fermentasi.

Menurut Ilmiah et al., (2021) terdapat indikator keberhasilan produk hasil fermentasi,
antara lain :

a) Larutan berwarna jernih

b) Beraroma segar fermentasi dan tidak berbau busuk

¢) Memiliki pH <4 (asam)

d) Rasa cenderung asam

Gambar 2. pH Fruit Classic Enzyme
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Berdasarkan uji organoleptik dari Fruit Classic Enzyme yang telah dibuat, didapatkan
hasil bau cairan asam segar khas fermentasi dengan warna coklat jernih. Fruit Classic Enzyme
yang memiliki bau asam segar khas fermentasi yang dibuktikan dengan pH < 4, dapat
menjadi indikator keberhasilan ferementasi pada Fruit Classic Enzyme

B. Uji Laboratorium Fruit Classic Enzyme

Dalam menunjang konsumsi yang aman pada produk hasil fermentasi yakni Fruit
Classic Enzyme maka diperlukan uji laboratorium produk untuk memastikan bahwa produk
tersebut telah layak konsumsi. Produk yang telah layak konsumsi adalah yang sesuai
dengan syarat mutu minuman fermentasi layak konsumsi sesuai dengan SNI 7552 : 2009
yang tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat Mutu Minuman Fermentasi Sesuai SNI 7552 : 2009

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Penampakan - Cair
Bau - Normal
Rasa - Asam
Homogenitas - Homogen
Lemak (b/b) % Min. 0,6
Protein (b/b) % Min. 1,0
Abu (b/b) % Min. 1,0
Keasaman tertitrasi (b/b) % 0,2-0,9
Bakteri coliform APM/ mL Mak 10

Oleh karena itu, untuk memenuhi syarat mutu minuman fermentasi perlu dilakukan
uji laboratorium berupa uji santisasi (Escherichia coli), kadar alkohol, dan kandungan
benzoate melalui UPTD Laboratorium Kesehatan Kota Semarang dan Balai Laboratorium
Kesehatan dan Pengujian Alat Kesehatan, Provinsi Jawa Tengah yang sehingga dikeluarkan
dalam bentuk Laporan Hasil Pemeriksaan dari Laboratorium tersebut.

N N 2 PEMERNTAN
hos BALAI LABORATO SEHATAN DAN ﬁ B b
- v PENGUJIAN ALAT KESEHATAN BAL BORA!
— s PENGUJIA!

AN
JM KESEHATAN DAN
AT KESEHATAN

PR —

Gambar 3. Laporan Laboratorium Hasil Pemeriksaan Fruit Classic Enzyme Sesuai Standar Mutu
Minuman Fermentasi
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Berdasarkan hasil uji laboratorium di UPTD Laboratorium Kesehatan Kota
Semarang terkait uji santasi dengan parameter Escherichia coli dengan metode
IK/LABKES/B/7.4.4.6, didapatkan hasil pemeriksaan bahwa Fruit Classic Enzyme bebas atau
negatif Escherichia coli. Hal tersebut membuktikan bawa pengolahan Fruit Classic Enzyme
benar-benar dalam kondisi yang bersih dan hygiene. Penyebab kontaminasi makanan/
minuman dengan  Escherichia  coli  disebabkan karena higiene pengelolaan
makanan/minuman tidak memenuhi persyaratan hygiene seperti tidak mencuci tangan
selum mengolah makanan/minuman, kondisi lingkungan produksi yang kurang bersih,
penggunaan sumber air yang tidak jelas sumber nya, dsb. Sehingga Escherichia coli menjadi
salah satu indikator terjadinya kontaminasi dalaman minuman. (Lestari 2020). Mneurut
Fithria et al., (2022) dan Khairunnisa et al., (2023) menyatakan bahwa pengolahan minuman
dengan santisai yang kurang dapat menyebabkan diaere karena terdapat bakteri pathogen
Escherichia coli

Pada pengujian sanitasi dengan parameter kadar benzoat, didapatkan hasil
pemeriksaan bahwa Fruit Classic Enzyme terbebas atau negatif dari kandungan benzoat.
Natrium benzoat adalah senyawa yang mempunyai fungsi sebagai sebagai pengawet
buatan yang bertujuan agar makanan menjadi tahan lama, jika penggunaan natrium
benzoat dikonsumsi melebihi batas ketentuan akan terjadi gangguan pada kesehatan
diantaranya kejang otot perut, syaraf dan jika pemakaian jangka panjang akan
menyebabkan kanker (Prayuda et al. 2023; Rahmawati et al. 2014).

Hasil uji kadar alkohol pada minuman fermentasi Fruit Classic Enzyme menunjukkan
nilai sebesar 0,11%. Temuan ini menandakan bahwa minuman tersebut aman dan halal
dikonsumsi karena kadar alkoholnya berada di bawah 0,5%, sesuai dengan Fatwa MUI
Nomor 10 Tahun 2018 yang menetapkan bahwa minuman hasil fermentasi dengan
kandungan alkohol di bawah 0,5% dinyatakan halal selama tidak menimbulkan efek
berbahaya secara medis.

C. Produk-Produk Turunan Fruit Classic Enzyme

Fruit Classic Enzyme menunjukkan karakteristik unik yang menjadi pembeda utama
dibandingkan dengan produk fermentasi konvensional lainnya. Hal tersebut dibuktikan
dengan banyaknya nutrisi yang terkandung didalam nya dikarenakan Fruit Classic Enzyme
dibuat dengan menggunakan berbagai macam buah-buahan. Semakin banyak buah-
buahan yang digunakan untuk membuat Fruit Classic Enzyme maka semakin banyak pula
nutrisi dan manfaat yang terkandung dalam Fruit Classic Enzyme tersebut.

Terdapat banyak cara mengonsumsi minuman fermentasi Fruit Classic Enzyme, yaitu
dengan diencerkan dengan air, dan juga dapat pula digabungkan dengan cuka apel. Dari
hal tersebut terdapat produk-produk turunan dari Fruit Classic Enzyme yang dapat
membantu untuk menjaga kesehatan tubuh, produk turunan tersebut antara lain:

1. Fruit Classic Enzyme Murni

Fruit Classic Enzyme murni merupakan cairan hasil fermentasi buah-buahan segar,
madu, dan air dalam Fruit Classic Enzyme. Mengonsumsi produk ini dapat membantu
meningkatkan fungsi pencernaan, sehingga penyerapan nutrisi menjadi lebih baik. Selain
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itu, produk ini juga dapat memperkuat metabolisme dan daya tahan tubuh, menangkal
radikal bebas, membersihkan darah, serta mendukung pembaruan sel dan kesehatan kulit.

Gambar 4. Hasil Fermentasi Fruit Classic Enzyme

2. Fruit Classic Enzyme Ready to Drink

Fruit Classic Enzyme Ready to Drink merupakan salah satu produk turunan dari Fruit
Classic Enzyme yang diencerkan dengan air dan madu. Untuk takaran dari Fruit Classic
Enzyme Ready to Drink ini yaitu 150 ml air, 17 ml Fruit Classic Enzyme, dan 15 ml madu murni
nusantara. Manfaat produk turunan ini sejalan dengan Fruit Classic Enzyme murni karena
masih mengandung enzim aktif di dalamnya. Kandungan tersebut membantu
memaksimalkan fungsi pencernaan, memperbaiki penyerapan nutrisi, serta meningkatkan
metabolisme dan daya tahan tubuh. Selain itu, enzim berperan dalam menetralisir radikal
bebas, membersihkan darah, dan mendukung regenerasi sel serta peremajaan kulit.
Komponen madu yang ditambahkan juga memberikan efek positif karena kaya akan
antioksidan alami yang membantu memperkuat sistem imun dan menjaga keseimbangan

kesehatan tubuh secara menyeluruh (Dewi et al, 2022)
q P

Gambar 5. Produk Fruit Classic Enzyme Ready to Drink

3. Fruit Classic Enzyme Anti Inflamatory

Fruit Classic Enzyme Anti-Inflammatory merupakan pengembangan dari produk
Fruit Classic Enzyme yang dibuat dari campuran cuka apel, madu, dan air. Minuman ini
berfungsi membantu menurunkan faktor penyebab penyakit serta meningkatkan daya
tahan dan metabolisme tubuh bila dikonsumsi secara rutin.Cuka apel mengandung asam
asetat dengan tingkat keasaman sekitar pH 4,76, serta berbagai mineral penting seperti
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asam malat, magnesium, asam hidroklorat, dan pektin. Zat-zat tersebut bermanfaat untuk
memperbaiki sel tubuh, menjaga kesehatan tulang, mendukung pencernaan, dan
meningkatkan fungsi usus.berdasarkan penelitian (Saras 2023) cuka apel juga dapat
membantu mengatasi gangguan pencernaan seperti sembelit dan perut kembung karena
mengandung probiotik alami yang mendukung kesehatan sistem pencernaan.

Gambar 6. Produk Fruit Classic Enzyme Anti Inflamatory

Cara mengonsumsi Fruit Classic Enzyme Anti Inflamatory ini yaitu dikonsumsi 1 kali
sehari jika tubuh sedang sehat, dan jika sakit dikonsumsi sebanyak 2 kali sehari. Adapun
untuk takaran dalam produk turunan Fruit Classic Enzyme ini yaitu 100 ml air, 1 sendok
makan Fruit Classic Enzyme, 1 sendok makan cuka apel, dan 1 sendok makan madu murni
nusantara.

4. Fruit Classic Enzyme Jelly

Produk turunan terakhir dari Fruit Classic Enzyme adalah Fruit Classic Enzyme Jelly.
Produk turunan ini berupa minuman kekinian, bebas dari bahan pengawet dan praktis
yang didalamnya terdapat jelly berbahan dasar Fruit Classic Enzyme, sehingga manfaat dari
Fruit Classic Enzyme akan tetap ada dalam minuman ini. Fruit Classic Enzyme Jelly ini selain
menjaga imunitas tubuh, dapat juga mengenyangkan karena teradapat jelly yang memiliki
kandungan serat dan membuat kenyang lebih tahan lama. Fruit Classic Enzyme Jelly dapat
membantu orang dengan program diet dalam memenuhi kalori yang cukup dibutuhkan
oleh tubuh. Tidak hanya diperuntukan untuk orang diet saja, tetapi minuman jelly ini dapat
dinikmati oleh semua kalangan mulai dari anak-anak hingga dewasa. Selain sebagai
pengganjal lapar, Fruit Classic Enzyme Jelly ini mengenyangkan dan menyehatkan.

Gambar 6. Produk Fruit Classic Enzyme Jelly

https://journal.pubmedia.id/index.php/ijat



https://journal.pubmedia.id/index.php/ijat

Indonesian Journal of Applied Technology, Vol: 2, No 4, 2025 10 of 12

Simpulan

Dalam artikel ini dapat disimpulkan bahwa Fruit Classic Enzyme merupakan salah
satu solusi untuk mengatasi masa simpan/ umur buah yang pendek. Fruit Classic Enzyme
yang layak dikonsumsi memiliki pH < 4 dengan karakterisitik yang asam dan bau has
fermentasi yang sesuai dengan standar mutu kualitas fermentasi SNI 7552 : 2009. Fruit
Classic Enzyme menjadi salah satu minuman fermentasi yang aman dikonsumsi bebas dari
bakteri Escherichia coli. Selain aman dikonsumsi, Fruit Classic Enzyme halal untuk
dikonsumsi karena kadar alkoholnya nya kurang dari 0,5%. Fruit Classic Enzyme ini dikemas
kedalam minuman organik kesehatan yang mampu untuk meningkatkan imunitas tubuh
karena kandungan nutrisi, gizi, serta antioksidan yang ada didalam buah-buahan larut
kedalam air selama proses fermentasi berlangsung.
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