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Kemajuan teknologi dan peningkatan kesejahteraan cenderung merubah pola hidup masyarakat yang mendorong pada rendahnya aktivitas fisik dan pola konsumsi pangan yang buruk. Perubahan pola hidup ini menyebabkan turunnya kualitas hidup serta pemeliharaan kesehatan yang berakibat pada peningkatan penyakit degeneratif seperti diabetes, obesitas, penyakit kardiovaskular dan penyakit degeneratif lainnya. Salah satu cara untuk mengatasi atau mencegah peningkatan penyakit degeneratif adalah dengan cara mengonsumsi pangan fungsional. 
Pangan fungsional adalah pangan yang mengandung satu atau lebih komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisiologis tertentu, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi Kesehatan. Pangan fungsional memiliki komponen senyawa bioaktif yang memiliki fungsi tertentu yang memiliki fungsi atau manfaat fisiologis dan medis. Pangan fungsional memiliki manfaat untuk pertumbuhan dan perkembangan janin pada fase awal, memelihara kesehatan tubuh, menurunkan obesitas dan resiko penyakit kronis (Suciati & Safitri, 2021). Produk pangan fungsional yang banyak dikonsumsi adalah minuman probiotik. Minuman probiotik adalah minuman yang mengandung sejumlah bakterirobiotik. Minuman probiotik yang telah dikenal secara luas selama ini diproduksi dengan menggunakan susu sapi sehingga relatif mahal harganya (Sampurno et al., 2021).
Probiotik merupakan bakteri yang menguntungkan bagi kesehatan inangnya bila dikonsumsi dengan jumlah cukup, dalam keadaan hidup, dan tetap hidup dalam saluran pencernaan. Bakteri tersebut memiliki kemampuan menekan proporsi bakteri patogen dan meningkatkan komposisi bakteri yang berguna bagi saluran pencernaan (Maulina et al., 2020). Produk probiotik dapat menghambat bakteri patogen dan selain mempunyai nilai nutrisi yang baik, produk tersebut dianggap memberi manfaat kesehatan dan terapeutik. Manfaat ini diperoleh akibat terbawanya bakteri - bakteri hidup ke dalam saluran pencernaan yang mampu memperbaiki komposisi mikroflora usus sehingga mengarah pada dominansi bakteri - bakteri yang menguntungkan Kesehatan (Yulia et al., 2020).
Salah satu produk probiotik bisa didapatkan dengan cara fermentasi. Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia pada suatu substrat organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme. Hasil produk yang melalui proses fermentasi akan meningkat kandungan gizinya akibat adanya proses reaksi mikroorganisme yang terlibat didalamnya, meningkatkan nilai produk dari segi rasa dan penampilan, dan menghasilkan produk yang lebih aman untuk dikonsumsi (Romulo & Surya, 2021). Produk probiotik yang di fermentasi salah satunya adalah Classic Enzyme.
Classic Enzyme adalah minuman kesehatan melalui proses fermentasi dengan buah-buah yang segar melalui proses fermentasi dengan waktu panen yang lama. Classic Enzyme bisa menggunakan satu jenis buah yang difermentasi, sangat baik jika menggunakan beragam buah - buahan segar. Untuk membuat minuman Classic Enzyme diperlukan air matang, sebab hasil fermentasi tersebut akan diminum. Proses pembuatan Classic Enzyme dilakukan dengan cara fermentasi anaerob, yaitu tidak menggunakan oksigen (Maulana, 2022). Classic Enzyme adalah hasil fermentasi oleh bakteri asam laktat. 
Bakteri asam laktat (BAL) termasuk dalam golongan mikroorganisme yang dapat menghasilkan asam laktat berasal dari bahan karbohidrat yang terfermentasi. Bakteri asam laktat dapat dijumpai pada berbagai olahan fermentasi makanan, seperti pada buah-buahan, sayur, susu serta daging (Ardilla et al., 2022).
Menurut penelitian Agustina & Alhakim (2023), bahwa produk Classic Enzyme memiliki aroma asam khas fermentasi seperti aroma madu dan tapai. Aroma asam yang dihasilkan berasal dari asam asetat yang terdapat dalam cairan Classic Enzyme tersebut. Asam asetat umumnya akan memberikan rasa asam dan aroma asam pada cairan atau makanan. Asam asetat dihasilkan dari proses metabolisme bakteri secara alami yang terdapat dalam sisa buah dan sayur. Proses metabolisme anaerobik atau disebut sebagai proses fermentasi merupakan suatu upaya bakteri untuk memperoleh energi dari karbohidrat dalam kondisi anaerob (tanpa oksigen) dan dengan produk samping berupa alkohol atau asam asetat (tergantung dari jenis mikroorganismenya) (Agustina & Alhakim, 2023). 
Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang penentuan kadar asam organik dari Classic Enzyme dengan menggunakan metode High Performance Liquid Chromatography (HPLC).
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1. Apakah Asam Organik terdapat pada Classic Enzyme ?
2. Apakah penentuan kadar Asam Organik pada Classic Enzyme dapat menggunakan metode High Performance Liquid Chromathography (HPLC) ?
3. Berapa kadar asam laktat dan asam asetat yang ditentukan dalam sampel Classic Enzyme ?
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1. Asam Organik terdapat pada Classic Enzyme.
2. Penentuan kadar Asam Organik pada Classic Enzyme dapat menggunakan metode High Performance Liquid Chromathography (HPLC).
3. Kadar asam laktat dan asam asetat yang terdapat dalam Classic Enzyme meningkat atau menurun seiring pertambahan waktu fermentasinya.
[bookmark: _Toc202679069]1.4 Tujuan Penelitian 
1. Untuk menentukan Asam Organik yang terdapat pada Classic Enzyme.
2. Untuk menentukan kadar Asam Organik pada Classic Enzyme dengan menggunakan metode High Performance Liquid Chromathography (HPLC).
3. Untuk menentukan kadar asam laktat dan asam asetat yang ditentukan dalam sampel Classic Enzyme.
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 Manfaat penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengembangan dalam sektor penelitian akan makanan tambahan fungsional, khususnya dalam bidang fermentasi yaitu Classic Enzyme yang banyak akan manfaat bagi tubuh dan mengandung asam organik. 
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Parameter
Variabel Terikat
Variabel Bebas


1. Warna
2. Rasa
3. Tekstur
4. Aroma
Buah – buahan Segar (Terdiri dari 14 Macam)

Karakteristik Makroskopik
Classic Enzyme


Identifikasi Asam Organik

Classic Enzyme Hasil Fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat


Asam Laktat

Sampel + FeCl3 0,2% Secara Spektrofotometri UV-Vis     

 360-440 nm
(+) Asam Laktat

 
Asam Asetat


FeCl3  Merah Kecoklatan
(+) Asam Asetat


Penetapan Kadar Asam Organik secara High Performance Liquid Chromatography



Asam Laktat

1. Waktu Retensi
2. Luas Area Spektrum


Asam Asetat
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