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Prakata 
 

Puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, 

atas berkat dan rahmat-Nya yang tak pernah henti, 

sehingga penulis dapat menyelesaikan naskah buku 

yang berjudul “Pembuatan Larutan Fermentasi Ensim 

Buah”. Buku ini merupakan hasil tulisan bersama, 3 

anggota tim pengabdian masyarakat, Maria Caecilia 

Nanny Setiawati dan Lia Kusmita dosen Sekolah 

Tinggi Ilmu Farmasi Yayasan Pharmasi Semarang 

serta Lindayani dosen Unika Soegijopranoto 

Semarang. Buku ini menjelaskan berbagai ensim 

dalam buah-buahan dan manfaatnya serta larutan 

fermentasi secara umum dan tentang pembuatan 

larutan fermentasi ensim buah. Larutan fermentasi 

ensim buah perlu dikenalkan kepada masyarakat luas, 

karena produk ini besar manfaatnya bagi kesehatan 

masyarakat secara umum. 

 

Buku ini merupakan salah satu luaran publikasi 

Hibah Pengabdian kepada Masyarakat skema 

Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat, tahun 

anggaran 2024. Penulis ingin mengucapkan terima 

kasih kepada KEMDIKBUDRISTEK yang telah 
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memberikan dana program Pengabdian kepada 

Masyarakat, tahun pendanaan 2024, dengan no 

kontrak 69/E5/PG.02.00/PM.BATCH.2/2024 

 

 Penulis menyadari, bahwa dengan keterbatasan 

kemampuan, masih banyak kekurangan dalam 

penyusunan buku ini. Semoga buku ini bermanfaat 

bagi para pembaca dan bagi masyarakat secara luas 

yang mau memanfaatkan buah hasil kebun sendiri 

(bersama dengan tetangga-tetangga sekitar rumah) 

untuk membuat larutan fermentasi ensim buah. 

  

    Semarang, -- November 2024 

Penulis 

Maria Caecilia Nanny Setiawati 
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Bab 1  

Enzim dalam Buah-Buahan 

dan Manfaatnya 
 

1.1. Pengertian Enzim 

 

Kehadiran enzim di alam telah diketahui 

selama lebih dari satu abad. Enzim, juga dikenal 

sebagai biokatalis, adalah zat biologis yang memulai 

atau mempercepat laju reaksi biokimia dalam 

organisme hidup, organisme tidak dikonsumsi dalam 

reaksi. Meskipun enzim diproduksi di dalam sel hidup, 

enzim dapat bekerja secara aktif secara in vitro, yang 

menyebabkan enzim berguna dalam proses industri. 

Sebagian besar enzim adalah protein, tapi 

tidak semua. RNA dan antibodi juga dapat bertindak 

sebagai katalis yang masing-masing dikenal sebagai 

ribozim dan abzim (Kuddus, 2019). Mirip dengan 

semua protein, struktur enzim terdiri atas satu atau 

lebih rantai Panjang asam amino yang saling 

berhubungan. Setiap enzim terdiri atas struktur 
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berurutan yang unik, terdiri dari asam amino, dan 

mempunyai bentuk yang khas. Pada masing-masing 

enzim, terdapat situs aktif di mana reagen bertemu 

dan bereaksi. Sisi aktif pada suatu enzim hanya dapat 

menampung jenis reagen tertentu dan hanya satu 

saja jenis reaksi dapat dikatalisis oleh enzim tertentu.  

Enzim berperan penting dalam pencernaan 

makanan, karena enzim terdiri atas protein 

membantu melakukan berbagai fungsi dalam tubuh. 

Enzim tertentu dihasilkan di dalam tubuh, beberapa 

diperoleh dari makanan. Enzim yang terdapat secara 

alami pada tumbuhan dimetabolisme setelah cerna 

dan aman. Enzim penting untuk kualitas buah segar 

seperti pertumbuhan dan pematangan buah serta 

pemeliharaannya selama transportasi dan 

penyimpanan. 

Sebagian besar enzim penting untuk menjaga 

kualitas dan metabolisme buah, tetapi ada juga yang 

memiliki efek yang tidak diinginkan terhadap warna, 

rasa, rasa buah-buahan. Enzim lipoksigenase 

berpengaruh terhadap rasa dan bau pada buah-

buahan tertentu. Enzim lainnya yang mempengaruhi 

rasa dan bau adalah lipase dan peroksidase. 

Perubahan warna terjadi pada buah-buahan dan 
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sayuran, berpengaruh negatif terhadap rasa dan 

nutrisi terutama disebabkan oleh fenol oksidase. 

Buah-buahan dan sayuran mengandung berbagai zat 

yang mempengaruhi penampakan fisik dan kimianya. 

Adanya pektin mempengaruhi tekstur. Aktivitas 

pektinase di dalam buah-buahan berpengaruh 

terhadap pelunakan; keberadaan asam askorbat 

mempengaruhi ketersedian vitamin (Chatterjee & 

Sharma, 2018). 

Enzim yang paling umum terdapat dalam 

buah-buahan adalah Protease. Protease 

mempercepat pemecahan protein menjadi unit-unit 

asam amino yang lebih kecil. Enzim berperan sesuai 

dengan kegunaannya. Beberapa enzim buah seperti 

papain sumbernya pada papaya; bromelain 

sumbernya pada nanas. Selain itu mangga dapat 

berperan memecah karbohidrat menjadi glukosa dan 

maltose. Alpukat berperan terhadap perombakan 

lemak oleh adanya lipase. Aprikot mengadung enzim 

invertase, enzim pencernaan yang berperan 

memecah gula buah dan mengirimkan energi dengan 

cepat ke sel-sel tubuh. Pisang mengandung enzim 

amilase dan glucosidas.  
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Sedangkan kiwi mengandung enzin actinidain yang 

dapat membantu kerja enzim pencernaan. Beberapa 

buah-buahan yang berguna untuk pencernaan  

 

 

Gambar 1. 1. Buah-buahan yang mengandung enzim 

secara alami berperan penting dalam proses 

pencernaan. 
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1.2. Peran Enzim Pada Fisiologi Buah-Buahan 

  

Pada proses fisiologi buah-buahan, enzim 

mempunyai peran penting. 

1. Saat pertumbuhan 

Saat pertumbuhan, enzim selulase berperan 

terhadap penguraian selulosa, membantu 

menguraikan dinding sel. Selain itu, enzim amilase 

dan fosforilase juga berpeeran terhadap terhadap 

perubahan gula menjadi pati, menyimpan energi. 

Sedangkan enzim fenolase dan peroksidase 

berperan terhadap pembentukan warna buah. 

2. Proses Pematangan 

Pada saat proses pematangan, terjadi penguraian 

selulosa. Enzim selulase dan pektinase memecah 

dinding sel, hal ini yang membuat buah menjadi 

lunak. Selain terjadi penguraian selulosa, terjadi 

pula penguraian pati. Enzim amilase mengubah 

pati menjadi gula hal ini berpengaruh terhadap 

meningkatnya kandungan gula. Pada proses 

pematangan, juga terjadi pembentukan aroma. 

Enzim lipoksigenase dan alkohol dehidrogenase 

berperan dalam pembentukan aroma buah. Untuk 

tekstur buah, yang berperan aktif adalah enzim 

protease yang memecah protein. 
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3. Setelah Panen 

Enzim yang berperan setelah panen diantaranya 

katekin dan epikatekin membantu menghambat 

pertumbuhan bakteri dan jamur. Enzim yang 

berperan terhadap penguraian sel yang 

berpengaruh terhadap terktur dan warna adalah 

enzim protease dan lipase. Pembentukan flavor 

dan aroma dipengaruhi oleh enzim esterase dan 

lipase. 

 

Secara umum dapat diketahui beberapa jenis dan 

peran enzim. 

1. Selulase, menguraikan selulosa. 

2. Pektinase, menguraikan pektin. 

3. Amilase, menguraikan pati. 

4. Fenolase, membentuk warna dan aroma. 

5. Peroksidase, membentuk warna. 

6. Protease, menguraikan protein. 

7. Lipase, menguraikan lemak. 
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1.3. Macam-macam enzim dan manfaatnya 

 

Enzim yang bekerja dalam pencernaan 

manusia, yaitu protease, lipase, amilase. Protease 

yang memiliki fungsi memecah protein menjadi 

peptida kecil dan asam amino. Kekurangan enzim 

protease dapat menyebabkan alergi serta keracunan. 

Lipase yang memiliki fungsi memecah lemak menjadi 

tiga asam lemak ditambah molekul gliserol. 

Kekurangan lipase dapat menyebabkan kekurangan 

vitamin yang larut dalam lemak seperti vitamin A, D, 

E, dan K Sedangkan amilase yang memiliki fungsi 

memecah karbohidrat seperti pati menjadi gula 

sederhana. Kekurangan amilase dapat menyebabkan 

diare. Enzim-enzim ini berperan penting dalam 

proses pencernaan makanan. Berikut penjelasan 

secara umum peran enzim dalam bahan pangan yang 

merombak senyawa komplek menjadi bagian yang 

sederhana sehingga dapat dimanfaatkan oleh tubuh. 
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Gambar 1. 2. Penjelasan singkat enzim yang 

berperan pada proses perombahan bahan pangan 

menjadi bagian yang sederhana. 

Manfaat enzim di dalam pencernaan, berperan 

memecah lemak, protein dan karbohidrat serta 

mengubahnya menjadi energi dan menggunakan 

nutrisi untuk pertumbuhan dan perbaikan sel. Selain 

itu, enzim juga dapat membantu dalam hal 

pernapasan, pembentukan otot, fungsi saraf dan 

mengeluarkan zat beracun dari dalam tubuh. 
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Buah-buahan banyak dimanfaatkan sebagai 

bahan untuk membuat minuman fermentasi. Secara 

alami buah-buah mengandung enzim yang dapat 

memberikan manfaat terhadap kesehatan tubuh 

manusia. Umumnya enzim tersebut berperan sebagai 

enzim pencernaan. Enzim pencernaan memiliki 

manfaat seperti: 

1. Membantu penyerapan nutrisi makanan lebih 

baik. 

2. Mencegah inflamasi. 

3. Mempercepat penyembuhan jaringan pada 

kulit yang terluka, pasca operasi serta 

mengurangi bengkak dan nyeri setelahnya.  

4. Mencegah kanker, menurukan risiko kanker 

perut.  

5. Mengurangi gejala Irritable Bowel Syndrome 

(IBS) dan Inflammatory Bowel Disease (IBD). 

6. Mencegah rasa nyeri berkepanjangan. Dapat 

berpengaruh mengurangi nyeri pada kepala 

bagi yang mengalami gastroparesis, yaitu 

keadaan terhambatnya pengosongan 

lambung karena gangguan otot lambung, juga 

mengalami migrain.  

7. Membuat kulit sehat. 
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8. Mengatasi Hipokloridia. Hipokloridia adalah 

kondisi dimana asam lambung dalam tubuh 

rendah, hal ini biasa terjadi pada lansia, orang 

yang stres atau konsumsi obat maag 

berkepanjangan. Pada dasarnya asam 

lambung dan enzim pencernaan bekerja sama 

untuk mencerna makanan, namun bila asam 

lambung tidak cukup maka akan terjadi 

gangguan saluran cerna dan kekurangan gizi. 

Maka konsumsi makanan kaya enzim 

pencernaan akan terhindar dari hipoklorida.  

9. Mencegah penyakit autoimun. Seperti Celiac, 

disebabkan karena proses pencernaan yang 

terganggu dan tidak dapat mencerna gluten. 

Hal ini menyebabkan reaksi autoimun berupa 

inflamasi dan kerusakan pada usus sehingga 

penyerapan makanan juga terhambat. Pada 

kasus ini, enzim pencernaan seperti protease 

dan peptidase akan membantu mengatasinya. 

10. Memperbaiki fokus otak dan mood. Dopamin 

dan serotonin merupakan neurotransmitter 

yang ada di otak dengan tugasnya masing-

masing. Dopamin berperan dalam 

mempengaruhi emosi, gerakan, rasa senang, 
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serta meningkatkan fokus dan memori, 

neurotransmiter ini sebagian besar diproduksi 

di otak bagian tengah, namun juga di 

pankreas. Sedangkan serotonin berfungsi 

memperbaiki mood serta mencegah depresi, 

90% neurotransmiter ini diproduksi oleh 

saluran cerna. Saat pencernaan dan enzim-

enzimnya terganggu maka produksi 

neurotransmitter ini juga akan berkurang 

sehingga berpengaruh pada fokus otak dan 

mood. 
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Bab 2 

Pengenalan Larutan 

Fermentasi 
 

2.1. Pendahuluan 

 

Bioteknologi adalah cabang ilmu biologi yang 

mempelajari pemanfaatan makhluk hidup (bakteri, 

fungi, virus, dan lain-lain) maupun produk dari 

makhluk hidup (enzim, alkohol, antibiotik, asam 

organik) dalam proses produksi untuk menciptakan 

barang dan jasa yang dapat digunakan oleh manusia. 

Bioteknologi telah digunakan sejak lama, untuk 

menghasilkan produk yang diinginkan dengan 

menggunakan mikroorganisme, seperti pada proses 

pembuatan roti, bir, keju dan lain-lain. Sampai saat ini, 

pemanfaatan bioteknologi telah merambah hampir 

ke seluruh aspek kehidupan 

Bidang pangan yang memanfaatkan 

ioteknologi konvensional (suatu bioteknologi secara 

sederhana dan sudah lama berkembang dengan 

memanfaatkan mikroba) yaitu fermentasi. Biasanya 

mikroorganisme yang dipakai relatif terbatas juga. 
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Berawal dari percobaan Lous Pasteur dengan 

penemuannya terkait mikroorganisme dalam 

berfermentasi, kemudian masyarakat dapat membuat 

produk makanan baru secara konvensional dengan 

memanfaatkan mikroorganisme.  

Bioteknologi konvensional dilakukan 

berdasarkan pengalaman secara turun temurun dan 

belum dapat diproduksi secara masal dan dilakukan 

secara sederhana. Pemanfaatan mikroorganisme 

dapat digunakan untuk memproduksi alkohol, asam 

asetat, gula atau bahan makanan lainnya.  

 

2.2. Fermentasi dan Faktor-Faktor yang 

Mempengaruhi 

 

Menurut Menurut Jay dkk. (2005), fermentasi 

adalah proses perubahan kimiawi, dari senyawa 

kompleks menjadi lebih sederhana dengan bantuan 

enzim yang dihasilkan oleh mikrobia. Aktivitas enzim 

yang berperan dalam proses fermentasi diantaranya 

enzim amilase, protease dan lipase.  

Fermentasi memiliki arti yang berbeda bagi 

ahli biokimia dan mikrobiologi industri. Arti 

fermentasi pada bidang biokimia dihubungkan 
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dengan pembangkitan energi oleh katabolisme 

senyawa organik. Pada bidang mikrobiologi industri, 

fermentasi mempunyai arti yang menggambarkan 

setiap proses untuk menghasilkan produk dari 

pembiakan mikrooganisme. Dari uraian tersebut 

dapat diartikan bahwa fermentasi mempunyai 

pengertian suatu proses terjadinya perubahan kimia 

pada suatu substrat organic melalui aktivitas enzim 

yang dihasilkan oleh mikroorganisme.  

Fermentasi merupakan salah satu reaksi 

penguraian substrat yang dibantu oleh mikroba 

tertentu. Fermentasi juga biasa disebut dengan nama 

peragian. Pengertian lain tentang fermentasi ialah 

suatu reaksi biokimia untuk memecah molekul gula 

menjadi bentuk yang lebih sederhana dan 

menghasilkan energi serta substansi. Fermentasi tidak 

memerlukan oksigen dan bersifat anaerob. 

Berdasarkan sumber mikrooganisme, proses 

fermentasi dibagi 2 (dua) yaitu :  

1. Fermentasi spontan, adalah fermentasi bahan 

pangan dimana dalam pembuatannya tidak 

ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk 

starter atau ragi, tetapi mikroorganisme 
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berkembang baik secara spontan karena 

lingkungan hidupnya dibuat sesuai untuk 

pertumbuhannya, dimana aktivitas dan 

pertumbuhan bakteri asam laktat dirangsang 

karena adanya garam, contohnya pada 

pembuatan sayur asin. 

2. Fermentasi tidak spontan adalah fermentasi 

yang terjadi dalam bahan pangan yang dalam 

pembuatannya ditambahakan mikroorganisme 

dalam bentuk starter atau ragi, dimana 

mikroorganisme tersebut akan tumbuh dan 

berkembangbiak secara aktif merubah bahan 

yang difermentasi menjadi produk yang 

diinnginkan contohnya pembuatan nata de 

coco dan oncom. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi 

adalah sebagai berikut: 

1. Nutrisi 

Aktivitas A. xylinum dalam menghasilkan produk 

fermentasi, dipengaruhi oleh kandungan 

glukosa dalam substrat atau media yang 

digunakan. Penambahan gula ke dalam larutan 
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dimaksudkan untuk memenuhi kebutuhan 

nutrisi dan karbon bagi A. xylinum.  

2. Tingkat Keasaman (pH).  

Pengaturan pH pada pembuatan larutan fermentasi 

dapat dilakukan dengan penambahan cuka makan 

sehingga pH media lebih asam. Keasaman yang 

rendah meningkatkan pertumbuhan A. xylinum dan 

mencegah kontaminasi jenis bakteri lain. 

Fermentasi juga menghasilkan alkohol, asam 

asetat, asam laktat, asam lemak, dan asam propionik. 

Tak hanya itu, proses ini juga mendukung 

pertumbuhan bakteri baik. Bakteri baik disebut 

juga probiotik yang dapat melawan bakteri jahat 

penyebab infeksi di saluran cerna. 

Nah, probiotik diketahui bisa mengurangi 

proses penyerapan gula dari usus ke darah. Dengan 

begitu, risiko terjadinya diabetes melitus dan 

komplikasinya, seperti penyakit jantung dan 

kerusakan saraf, bisa berkurang. 

Probiotik juga membantu tubuh menghasilkan 

banyak vitamin, seperti vitamin B1, vitamin B2, 

vitamin B3, vitamin B5, vitamin B6, vitamin B12, dan 

https://www.alodokter.com/fermantasi-asam-laktat-ini-makanan-yang-dihasilkan
https://www.alodokter.com/9-makanan-probiotik-dan-manfaatnya-untuk-tubuh
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vitamin K. Berbagai vitamin tersebut diketahui dapat 

menurunkan risiko terjadinya penyakit jantung. 

2.3. Pentingnya Fermentasi 

 

Proses ini membuat makanan mengalami 

perubahan, baik dari bentuk, aroma, maupun rasa. 

Fermentasi juga menghasilkan alkohol, asam asetat, 

asam laktat, asam lemak, dan asam propionik. Tak 

hanya itu, proses ini juga mendukung pertumbuhan 

bakteri baik. 

Fermentasi atau peragian adalah proses produksi 

energi dalam sel dengan keadaan anaerobik  

(tanpa oksigen) yang menghasilkan perubahan 

biokimia organik melalui aksi enzim. Fermentasi 

adalah suatu bentuk respirasi anaerobik secara 

umum, namun ada definisi yang lebih tepat yang 

mendefinisikan fermentasi sebagai respirasi dalam 

lingkungan anaerobik tanpa kehadiran akseptor 

elektron eksternal. Contoh fermentasi dapat ditemui 

dalam pembuatan roti, minuman anggur (bir) dan 

pembuatan keju. 

Gula adalah bahan umum dalam 

fermentasi. Beberapa contoh produk fermentasi 

https://id.wikipedia.org/wiki/Oksigen
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adalah etanol, asam laktat dan hidrogen. Namun, 

beberapa komponen lain juga dapat dihasilkan dari 

fermentasi, seperti asam butirat dan aseton. Ragi 

adalah bahan fermentasi yang umum digunakan 

untuk menghasilkan etanol dalam bir, anggur, dan 

minuman beralkohol lainnya. Respirasi anaerob 

(tanpa akseptor elektron eksternal) pada otot 

mamalia selama kerja keras dapat diklasifikasikan 

sebagai bentuk fermentasi yang menghasilkan asam 

laktat sebagai produk sampingan. Akumulasi asam 

laktat ini dapat menyebabkan kelelahan otot. 

 

2.4. Sejarah Fermentasi 

 

Fermentasi telah dikenal sejak zaman dahulu, 

dan dengan minat yang berkembang dalam 

memulihkan produk fermentasi seperti asam organik, 

bahan adiktif makanan, dan bahan kimia karena 

gerakan menuju kelestarian lingkungan dan 

penciptaan sumber daya diperbaharui. Fermentasi 

pernah dianggap sebagai reaksi kimia yang tidak ada 

hubungannya dengan makhluk hidup, menurut ahli 

kimia seperti Antoine Lavoisier. Charles Cagnard de La 

Tour, Theodor Schwann, dan Friedrich Kützing secara 

independen menerbitkan sebuah makalah pada 

https://id.wikipedia.org/wiki/Etanol
https://id.wikipedia.org/wiki/Asam_laktat
https://id.wikipedia.org/wiki/Hidrogen
https://id.wikipedia.org/wiki/Asam_butirat
https://id.wikipedia.org/wiki/Aseton
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tahun 1837 yang menunjukkan bahwa ragi, yang telah 

digunakan dalam pembuatan bir dan pembuatan 

anggur selama beberapa generasi, adalah 

mikroorganisme hidup yang mampu berkembang 

biak dengan tunas. Schwann menunjukkan bahwa 

fermentasi hanya dapat dimulai kembali setelah 

penambahan ragi baru dengan merebus jus anggur 

dan membunuh ragi. Terlepas dari temuan ini, banyak 

ahli kimia terus menolak bahwa organisme hidup 

memiliki peran dalam fermentasi. Pada tahun 1857, 

Louis Pasteur merancang penelitan tentang 

keberadaan ragi dengan proses fermentasi. Ia 

kemudian mendefinisikan fermentasi sebagai 

"spontaneous generation theory". Produksi 

menggunakan enzim mikroba, asam organik, dan ragi 

memulai industri fermentasi pada awal 1900-an. Ahli 

kimia Jerman, Eduard Buchner, 

pemenang Nobel Kimia tahun 1907, berhasil 

menjelaskan bahwa fermentasi sebenarnya 

diakibatkan oleh sekeresi dari ragi yang ia sebut 

sebagai zymase. Penelitian yang dilakukan ilmuan 

Carlsberg (tempat pembuatan bir) 

di Kopenhagen, Denmark mengembangkan skala pH 

pada tahun 1909 yang semakin meningkatkan 

pengetahuan tentang ragi dan brewing (cara 

https://id.wikipedia.org/wiki/Jerman
https://id.wikipedia.org/wiki/Nobel
https://id.wikipedia.org/wiki/Bir
https://id.wikipedia.org/wiki/Kopenhagen
https://id.wikipedia.org/wiki/Denmark
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pembuatan bir). Ilmuan Carlsberg tersebut dianggap 

sebagai pendorong dari berkembangnya biologi 

molekular. 

Selama 30 tahun terakhir, sejak abad kedua 

puluh telah banyak senyawa pelarut yang ditemukan 

menggunakan teknik fermentasi. Namun, dengan 

aksesibilitas minyak bumi setelah Perang Dunia II, 

banyak teknik manufaktur kimia berbasis fermentasi 

digantikan oleh proses sintesis menggunakan bahan 

baku minyak mentah. Bisnis farmasi, yang dibentuk 

sekitar tahun 1950, terus menggunakan fermentasi. 

Arti dari fermentasi berbeda baik bagi seorang ahli 

biokimia dan ahli "mikrobiologi industri". Fermentasi 

terkait dengan penciptaan energi dengan 

mengkatabolisme molekul organik yang berfungsi 

sebagai donor elektron dan akseptor elektron 

terminal dari sudut pandang biologis "ahli biokimia". 

Fermentasi terkait dengan proses pembuatan barang 

yang menggunakan mikroba sebagai biokatalis, 

menurut "ahli mikrobiologi industri". 

  

https://id.wikipedia.org/wiki/Biologi_molekular
https://id.wikipedia.org/wiki/Biologi_molekular
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2.5. Jenis dan peran mikroba 

 

Fermentasi diperkirakan menjadi cara untuk 

menghasilkan energi pada organisme purba sebelum 

oksigen berada pada konsentrasi tinggi di atmosfer 

seperti saat ini, sehingga fermentasi merupakan 

bentuk purba dari produksi energi sel. Ada banyak 

mikroorganisme atau mikroba dalam proses 

fermentasi makan berbagai mikroorganisme, 

termasuk ribuan bakteri, ragi (yeast), dan jamur 

(kapang/mold). Mikroorganisme yang berperan 

dalam penguraian komponen organik dale bahan 

diperlukan untuk memfermentasi makanan. Bakteri 

asam laktat (BAL), bakteri asam asetat (BAA), bakteri 

bacilli atau bakteri lain, ragi, atau jamur berfilamen 

sering digunakan mikroorganisme. 

Produk fermentasi mengandung energi kimia 

yang tidak sepenuhnya teroksidasi tetapi tidak dapat 

menjalani metabolisme lebih lanjut tanpa adanya 

oksigen atau akseptor elektron lain (lebih teroksidasi 

lebih tinggi), dan karena itu sering dianggap sebagai 

limbah. Hasilnya adalah bahwa fermentasi 

menghasilkan ATP kurang efisien daripada fosforilasi 
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oksidatif, di mana piruvat sepenuhnya teroksidasi 

menjadi karbon dioksida. Fermentasi menghasilkan 

dua molekul ATP per molekul glukosa dibandingkan 

dengan 36 ATP yang dihasilkan oleh respirasi aerobik.  

Tahap akhir fermentasi adalah konversi piruvat 

menjadi produk fermentasi akhir. Langkah ini tidak 

menghasilkan energi, tetapi penting untuk sel-sel 

anaerobik karena meregenerasi nicotinamide adenine 

dinucleotide (NAD+), yang diperlukan untuk glikolisis. 

Hal ini diperlukan untuk fungsi seluler normal 

karena glikolisis adalah satu-satunya sumber ATP 

dalam kondisi anaerobik. 

1. Bakteri asam laktat 

Fermentasi asam laktat adalah jenis respirasi 

yang terjadi di sel hewan atau manusia ketika 

kebutuhan oksigen tidak terpenuhi karena terlalu 

banyak bekerja. Asam laktat menumpuk di sel otot, 

menyebabkan kram dan kelelahan. Laktat menumpuk 

sebagai produk limbah di otot, menyebabkan 

kelelahan dan nyeri, tetapi dibawa perlahan oleh 

darah ke hati, di mana ia diubah kembali menjadi 

piruvat. Glikolisis memecah glukosa menjadi dua 
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molekul asam piruvat, menghasilkan dua ATP dan dua 

NADH. 

2. Bakteri asam propionat 

Kelompok ini termasuk bakteri gram positif 

berbentuk batang yang termasuk dalam 

genus Propionibacterium. Karena kemampuannya 

memfermentasi karbohidrat dan asam laktat untuk 

membuat asam propionat, asetat, dan karbon 

dioksida, bakteri ini berguna dalam fermentasi 

makanan. Organisme ini memainkan peran penting 

dalam proses fermentasi keju Swiss. 

3. Bakteri asam asetat 

Bakteri asam asetat (acetobacter acetic) 

melakukan fermentasi dengan menggunakan etanol 

sebagai perubahan kimianya. Asam aseta adalah 

bakteri gram negatif berbentuk batang yang 

termasuk dalam genus Acetobacter yakni acetobacter 

aceti. Bakteri asam asetat memiliki bersifat asam 

toleran, tumbuh dengan baik di bawah pH 

5.0. Metabolisme lebih aerobik (tidak seperti bakteri 

asam propionat), tetapi kapasitasnya untuk 

mengoksidasi alkohol dan karbohidrat lain menjadi 

asam asetat, yang digunakan dalam produksi cuka, 
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adalah peran kuncinya dalam fermentasi makanan. 

Contohnya, proses pengeringan biji kopi. Contoh 

lainnya, fermentasi cuka yang merupakan fermentasi 

dalam keadaan aerobik. 

2.6. Fermentasi Alkohol 

Fermentasi anggur dalam pembuatan wine. 

Fermentasi alkohol, juga disebut fermentasi etanol 

adalah proses biologi di mana gula seperti glukosa, 

fruktosa, dan sukrosa diubah menjadi energi seluler 

dan juga menghasilkan etanol dan karbon dioksida 

sebagai produk sampingan. Fermentasi alkohol 

merupakan suatu reaksi pengubahan glukosa 

menjadi etanol (etil alkohol) dan karbon 

dioksida. Organisme yang berperan 

yaitu Saccharomyces cerevisiae (ragi) untuk 

pembuatan tape, roti atau minuman keras. 

2.6.1. Reaksi kimianya: 

Reaksi dalam fermentasi berbeda-beda 

tergantung pada jenis gula yang digunakan dan 

produk yang dihasilkan. Secara singkat, 

glukosa (C6H12O6) yang merupakan gula paling 

sederhana, melalui fermentasi akan 

menghasilkan etanol (2C2H5OH).  

https://id.wikipedia.org/wiki/Glukosa
https://id.wikipedia.org/wiki/Etanol
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2.6.2. Persamaan Reaksi Kimia 

C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2 + 2 ATP (Energi yang 

dilepaskan:118 kJ per mol)[40] 

Gula (glukosa, fruktosa, atau sukrosa) 

→ Alkohol (etanol) + Karbon dioksida + Energi (ATP) 

Jalur biokimia yang terjadi, sebenarnya bervariasi 

tergantung jenis gula yang terlibat, tetapi umumnya 

melibatkan jalur glikolisis, yang merupakan bagian 

dari tahap awal respirasi aerobik pada sebagian besar 

organisme. Jalur terakhir akan bervariasi tergantung 

produk akhir yang dihasilkan. 

 

2.7. Fermentasi makanan 

 

Di Indonesia,fermentasi tempe dan tape (baik 

tape ketan maupun tape singkong) adalah proses 

fermentasi yang terkenal. Fermentasi menciptakan 

berbagai bahan kimia yang berharga dalam berbagai 

aplikasi, termasuk makanan dan obat-obatan. Tape 

dan tempe adalah contoh makanan terkenal yang 

dibuat melalui proses fermentasi. 

Fermentasi banyak digunakan untuk produksi 

minuman beralkohol, misalnya, anggur dari jus buah 

https://id.wikipedia.org/wiki/Fermentasi#cite_note-:2-40
https://id.wikipedia.org/wiki/Fruktosa
https://id.wikipedia.org/wiki/Sukrosa
https://id.wikipedia.org/wiki/Alkohol
https://id.wikipedia.org/wiki/Karbon_dioksida
https://id.wikipedia.org/wiki/Adenosin_trifosfat
https://id.wikipedia.org/wiki/Glikolisis
https://id.wikipedia.org/wiki/Temperatur_dan_tekanan_standar
https://id.wikipedia.org/wiki/Tape
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dan bir dari biji-bijian. Fermentasi juga banyak 

digunakan dalam pembuatan roti. Ketika gula, ragi, 

tepung dan air digabungkan untuk membentuk 

adonan, ragi memecah gula dan mengeluarkan 

karbon dioksida, yang menyebabkan roti 

mengembang. 

Fermentasi asam laktat digunakan untuk 

membumbui atau mengawetkan produk susu dan 

sayuran, misalnya yogurt, asinan kubis, acar dan 

kimchi. Fermentasi asam asetat juga dapat digunakan 

untuk mengubah pati dan gula dari biji-bijian dan 

buah menjadi cuka asam dan bumbu termasuk cuka 

sari apel dan kombucha. 
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Bab 3 

FERKOSIM dan FERLASIM 
 

3.1. Pengertian Ferkosim dan Ferlasim 

 

Larutan Fermentasi Ferkosim dan Ferlasim, 

merupakan larutan yang dikembangkan oleh Dr 

Rosukon Poompanvong pendiri Asosiasi Pertanian 

Organik Thailand ,yang melakukan penelitian sejak 

tahun 1980-an. Eco-Enzyme diperkenalkan secara 

lebih luas oleh Dr. Joean Oon, seorang peneliti 

Naturopathy dari Penang, Malaysia. Dr Rosukan 

mengembangkan produk larutan Fermentasi ini, sejak 

tahun 1980 an di Thailand. 

 

Gambar 3.1. Dr. Rosikon Poompanvong. 
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3.2. Apa itu Larutan Ferkosim/Eco Enzyme? 

Ferkosim merupakan Produk alami, cairan 

serbaguna yang dihasilkan melalui proses fermentasi 

berbagai bahan organik, seperti kulit buah-buahan, 

dedaunan dan sisa potongan sayur-sayuran (Yuliati, 

2021). Larutan Ferkosim ini, di luar negeri disebut 

Garbage enzyme (GE), karena memang bahan yang 

dipakai diperoleh dengan memanfaatkan sampah 

organik dari dapur, berupa sisa=sisa potongan buah 

dan sayur. Larutan ini diproduksi dengan molase atau 

gula merah sebagai sumber karbon, dan air. Larutan 

ini, dengan proses fermentasi, mengandung berbagai 

enzim hidrolitik yang dapat memfasilitasi degradasi 

limbah organik. Larutan Enzim ini dapat digunakan 

dalam berbagai aplikasi, termasuk pertanian, 

perawatan lingkungan, dan terutama untuk 

kesehatan.  

Lama pembuatan larutan Ferkosim minimal 

adalah 3 bulan jika di wilayah tropis, seperti Indonesia 

negeri kita tercinta. Hasil akhir produk Ferkosim 

adalah cairan berwarna kecoklatan dengan aroma 

asam segar dengan Tingkat keasaman pH 3-4. Warna 

larutan Eco-Enzyme bervariasi dari coklat muda 
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hingga coklat tua, bergantung pada jenis sisa buah / 

sayuran dan jenis gula merah yang digunakan. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan larutan Ferkosim ditunjukkan pada 

gambar 3.2. 

 

Gambar 3.2. Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan larutan Ferkosim / eco enzyme 

 

Pembuatan Larutan Ferkosim ini dapat 

dianggap sebagai salah satu upaya yang menjanjikan 

dan efisien dalam meningkatkan aktivitas lingkungan 
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yang bergantung pada mikroorganisme termasuk 

pengomposan, dan pengolahan air limbah (Pasalari et 

al., 2024) . 

Dr Rosukan mengenalkan dan meminta 

Masyarakat luas membuat produk ini, karena dapat 

mengurangi sampah organik rumah tangga. 

Pembuatan larutan Ferkosim ini, sudah banyak diakui 

manfaatnya oleh berbagai negara, khususnya dalam 

urusan memperbaiki Lingkungan hidup. 

 

3.3. Proses Pembuatan Eco Enzyme 

Berikut adalah langkah-langkah dalam pembuatan 

larutan fermentasi eco enzim menurut Kementerian 

Lingkungan Hidup dan Kehutanan Republik Indonesia 

(2022)  

1. Persiapan Bahan: 

o Siapkan bahan organik yang sudah tidak 

terpakai, seperti kulit buah (misalnya kulit 

jeruk, pisang, nanas, atau pepaya) dan sisa 

potongan sayuran. 

o Gunakan molase atau gula merah sebagai 

sumber karbon.  
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2. Rasio Campuran: 

o Campurkan bahan organik dengan air 

dalam rasio 1:3:10 (1 bagian bahan organik, 

3 bagian gula, dan 10 bagian air). Misalnya, 

untuk 1 kg kulit buah, gunakan 300 gram 

gula merah dan 10 liter air. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3. bahan baku eco enzim 
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3. Fermentasi: 

o Masukkan campuran ke dalam wadah 

bersih, seperti ember bekas cat, kemudian 

tutup.  

o Selama beberapa minggu (2-3 minggu), 

akan timbul gas hasil fermentasi. Pada 

periode ini, dapat dilakukan pengadukan 

pada wadah. Kemudian tutup rapat wadah, 

karena proses fermentasinya secara 

anaerob (tanpa oksigen)  

o Simpan di tempat yang bersih (tidak terkena 

sinar matahari secara langsung) selama 

minimal 3 bulan atau 90 hari. 

4. Penyaringan: 

o Setelah melewati 90 hari, saring campuran 

menggunakan kain halus atau saringan 

biasa untuk memisahkan cairan eco enzim 

dari bahan padat sisa sayur dan buah yang 

masih belum hancur selama prosesnya 

5. Penyimpanan: 

o Simpan larutan eco enzim dalam wadah 

tertutup di tempat yang tidak terkena sinar 
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matahari secara langsung. Eco enzim dapat 

digunakan tanpa ada waktu kedaluwarsa, 

kecuali aroma nya berubah menjadi berbau 

tidak enak. 

o Bahan padat sisa penyaringan larutan, dapat 

dimanfaatkan juga, untuk bantal eco ensim 

atau dikeringkan dan untuk pewangi 

ruangan. 

Note: Bahan padat sisa penyaringan larutan, 

dapat dimanfaatkan juga, untuk bantal eco 

ensim atau dikeringkan dan untuk pewangi 

ruangan. 
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Gambar 3.4. Proses pembuatan Ferkosim dalam 

wadah ember bekas cat yang tertutup rapat 

 

3.4. Manfaat Eco Enzyme 

Eco enzyme memiliki berbagai manfaat yang 

signifikan, baik untuk lingkungan maupun kesehatan. 

Berikut adalah beberapa manfaat utama eco enzyme: 

1. Pupuk Organik 

Eco enzyme dapat digunakan sebagai pupuk 

alami, membantu meningkatkan kesuburan tanah 

dan mendukung pertumbuhan tanaman yang 
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sehat. Enzim dalam eco enzyme membantu 

memecah bahan organik, membuat nutrisi lebih 

tersedia bagi tanaman (Huang and Zhang, 2019). 

 

 

2. Pengelolaan Limbah 

Dengan menggunakan eco enzyme, kita 

dapat mengurangi limbah organik. Proses 

fermentasi mengubah limbah menjadi produk 

yang berguna, sehingga membantu mengurangi 

jumlah sampah yang dibuang ke tempat 

pembuangan akhir. 

 

3. Pembersih Ramah Lingkungan 

Eco enzyme dapat digunakan sebagai bahan 

pembersih alami untuk rumah tangga. Ia efektif 

dalam menghilangkan kotoran, bau, dan bakteri 

tanpa menggunakan bahan kimia berbahaya 

(Bahrudin, 2021) 

 

4. Meningkatkan Kualitas Tanah 

Penggunaan eco enzyme dapat 

meningkatkan struktur tanah, memperbaiki aerasi, 

dan meningkatkan kapasitas retensi air. Ini 

mendukung kesehatan tanah dan ekosistem di 



38 - Pembuatan Larutan Fermentasi Ensim Buah 

sekitarnya. Tanah yang tandus, dapat menjadi area 

yang subur dengan pemberian larutan ini secara 

rutin . 

 

5. Mengurangi Penyakit Tanaman 

Eco enzyme dapat membantu 

mengendalikan hama dan penyakit tanaman 

dengan cara meningkatkan daya tahan tanaman. 

Penggunaan eco enzyme sebagai pestisida alami 

dapat mengurangi ketergantungan pada bahan 

kimia sintetis. 

 

6. Kesehatan Manusia 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa eco 

enzyme dapat memiliki manfaat kesehatan, seperti 

sifat antibakteri dan anti-inflamasi, yang 

membuatnya berguna dalam produk perawatan 

kulit (Wang dan Li, 2018). 

 

7. Dukungan untuk Pertanian Berkelanjutan 

Dengan memanfaatkan eco enzyme, petani 

dapat beralih ke praktik pertanian yang lebih 

ramah lingkungan, mengurangi penggunaan 

pupuk dan pestisida kimia, serta mendukung 

keberlanjutan (Yuliati, 2021) 
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8. Peningkatan Kualitas Air 

Eco enzyme dapat membantu mengolah air 

limbah, memperbaiki kualitas air dengan 

mengurangi kandungan bahan organik dan bakteri 

patogen(Benny et al., 2023) 

Dengan berbagai manfaat ini, eco enzyme 

menjadi Solusi produk yang menarik untuk 

mendukung keberlanjutan lingkungan dan kesehatan 

masyarakat. 

 

3.5. Manfaat Eco Enzyme Bagi Kesehatan 

Eco enzyme memiliki beberapa manfaat 

kesehatan yang menarik, baik untuk penggunaan 

langsung maupun dalam konteks lingkungan. Berikut 

adalah beberapa manfaat kesehatan dari eco enzyme: 

(Wang, 2018): 
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1. Sifat Antibakteri 

Larutan Ferkosim mengandung enzim dan 

mikroorganisme yang dapat membantu 

membunuh bakteri patogen. Ini membuatnya 

berguna dalam produk pembersih dan disinfektan 

alami (Sai et al., 2023). Larutan ini terbukti sebagai 

desinfektan dan dapat menghambat pertumbuhan 

koloni E.coli dan S. aureus (Neupane & Khadka, 

2019; Rijal, 2022; Rusdianasari et al., 2021) 

2. Perawatan Kulit 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa eco 

enzyme dapat memiliki efek positif pada kesehatan 

kulit. Sifat antibakteri dan anti-inflamasi dapat 

membantu mengatasi masalah kulit seperti jerawat 

dan iritasi. Khususnya untuk jerawat, 

menggunakan jamur pitera yang dihasilkan di 

bagian atas larutan Ferkosim, saat panen.  

3. Detoksifikasi 

Eco enzyme dapat membantu dalam proses 

detoksifikasi, baik bagi lingkungan. Dalam konteks 
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lingkungan, ia dapat membantu menguraikan 

bahan organik dan polutan,  

 

4. Mengurangi Aroma Kurang Sedap 

Penggunaan eco enzyme dalam pembersihan 

rumah tangga dapat mengurangi bau tidak sedap, 

baik dari limbah organik maupun sumber lainnya, 

sehingga menciptakan lingkungan yang lebih 

sehat. Semprotkan larutan Ferkosim 1:1000 ke 

udara sekitar area yang berbau, seperti bau asap 

rokok, bau amis dari ikan atau udang di dalam 

mobil sesudah belanja, ataupun di dapur saat 

memasak, dan bau sampah yang menumpuk 

seperti di TPA 

5. Bersifat Alami dan Ramah Lingkungan 

Karena eco enzyme terbuat dari bahan 

organik dan alami, ia dapat menjadi alternatif yang 

lebih aman dibandingkan dengan produk kimia 

yang berpotensi berbahaya bagi kesehatan. 
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6. Meningkatkan Kualitas Hidup 

Dengan mengurangi polusi dan 

meningkatkan kebersihan lingkungan, 

penggunaan eco enzyme dapat berkontribusi pada 

kualitas hidup yang lebih baik dan kesehatan 

masyarakat secara keseluruhan. 

3.6. Ferlasim 

Merupakan larutan fermentasi dari berbagai 

buah-buahan, hasil inovasi penelitian Dr Rosukon 

Poomvanpong, dari Thailand dan diperkenalkan 

kepada Masyarakat luas dengan nama Classic 

enzyme. 

Komposisinya mirip seperti pada pembuatan 

Ferkosim (eko ensim), yaitu 1 bagian : 3 bagian : 10 

bagian. 1 (satu) bagian madu (raw honey), 3 bagian 

campuran buah-buahan dan 10 bagian air minum.  

Berikut gambar pembuatan larutan Ferlasim 
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Gambar 3.5. bahan larutan Ferlasim 

 

Pembuatan larutan Ferlasim harus menggunakan air 

minum dan buah-buahan yang dipakai juga harus 

buah segar yang lazim di konsumsi. Buah-buahan dari 

kebun sendiri, dapat dimanfaatkan untuk pembuatan 

larutan Ferlasim ini. 

Berbagai buah yang lazim ditanam di kebun / 

halaman rumah sendiri: 
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Gambar 3.6. Pohon Buah Pepaya (Carica papaya L) 
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Gambar 3.7. Pohon Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 

bilimbi) 
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Gambar 3.8. Pohon Buah Srikaya (Annona 

squamosa) 
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Gambar 3.9. Pohon Buah Jambu klutuk (Psidium 

guajava Linn)   
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3.7. Langkah pembuatan Ferlasim 

Siapkan wadah, cuci bersih dan bebas dari sisa 

sabun, keringkan. Ukur kapasitas wadah. kemudian Isi 

dengan air minum, sejumlah maksimal 60% kapasitas 

wadah. Misalkan wadah kapasitas 5 liter, maka 

maksimal jumlah air minum adalah 3 lt. 

Masukkan madu asli (raw honey) setelah 

ditimbang, sejumlah 10% dari jumlah air minum tadi 

(300 g untuk air sejumlah 3 lt tadi). Aduka tau goyang-

goyangkan wadah, sehingga madu larut, kemudian 

masukkan buah -buahan berbagai macam, yang 

sudah di potong kecil-kecil sejumlah 3x jumlah madu. 

Tutup rapat wadah, dan diamkan minimal 6 bulan. 

Penelitian Dr Rosukon menyatakan, penyimpanan 

selama 1 tahun akan mendapatkan larutan ensim 

buah yang baik. Beri penandaan tanggal 

pembuatannya.  

Proses pembuatan larutan Ferlasim ini harus 

higienis, karena produknya untuk diminum. 

Formulanya yang sama persis dengan larutan 

Ferkosim, membuat larutan Ferlasim juga mempunyai 

khasiat yang sama dengan larutan Ferkosim, dengan 

keistimewaan, larutan ini bisa dikonsumsi karena 
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menggunakan air minum dan buah-buahan yang 

segar, bukan sisa atau sampah buah.  

Ensim yang lasim terdapat dalam larutan 

ensim buah adalah Protease, amylase, lipase, selulose 

dan pectinase (Benny et al., 2023). Protease adalah 

ensim yang memecah protein menjadi molekul yang 

lebih kecil, sedangkan amylase memecah karbohidrat. 

Lipase adalah ensim yang memecah lemak dan 

minyak. Ensim selulase memecah selulose dan serat 

tumbuhan yang lain. Pektinase adalah ensim yang 

memecah pektin, suatu polisakarida yang banyak 

ditemui dalam buah dan sayuran. Selain ensim-ensim 

tadi, larutan fermentasi buah juga mengandung 

oksidase, peroksidase dan hydrolase. Oksidase 

mengkatalisa rekasi oksidasi, sedangkan peroksidase 

mengkatalisa reaksi yang melibatkan hydrogen 

peroksida. Hidrolase adalah ensim yang mengkatalisa 

reaksi hidrolisis, termasuk memecah ikatan molekul. 

Ensim yang terdapat pada jeruk, adalah asam 

glutamate dekarboksilase. Masih terdapat juga 

ensim-ensim spesifik seperti papain (dari papaya) dan 

bromelain (dari nanas) (Chatterjee & Sharma, 2018)  
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Manfaat larutan ensim buah Ferlasim ini adalah 

1. Meningkatkan metabolisme tubuh manusia 

2. Memperbaiki regenerasi sel kulit 

3. Mendukung Kesehatan Saluran Pencernaan 

 

 

Gambar 3.5. proses pembuatan larutan Ferlasim 
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Buku ini menjelaskan berbagai ensim dalam buah-

buahan dan manfaatnya serta larutan fermentasi 

secara umum dan tentang pembuatan larutan 

fermentasi ensim buah. Larutan fermentasi ensim 

buah perlu dikenalkan kepada masyarakat luas, 

karena produk ini besar manfaatnya bagi kesehatan 

masyarakat secara umum. 
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