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Sukrosa laurat merupakan ester non ionik yang memiliki gugus lipofilik dan hidrofilik sering digunakan luas pada industri bahan makanan. Sukrosa laurat digunakan sebagai surfaktan dalam sistem minyak dalam air (o/w) dan air dalam minyak (w/o). Sukrosa laurat dalam penelitian ini disintesis melalui reaksi esterifikasi antara asam laurat dengan sukrosa menggunakan katalis enzim lipase dari biji wijen. Sintesis sukrosa laurat dengan katalis enzim lipase ramah lingkungan dan bersifat biodegradable. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kondisi optimum sintesis sukrosa laurat menggunakan katalis enzim lipase dari biji wijen. Metode sintesis sukrosa laurat dilakukan melalui reaksi esterifikasi antara asam laurat dengan sukrosa menggunakan katalis enzim lipase dari biji wijen. Variabel penelitian yang dikaji adalah waktu reaksi, perbandingan mol (asam laurat:sukrosa) dan persen katalis enzim lipase. Hasil menunjukkan kondisi reaksi optimum diperoleh pada waktu reaksi 18 jam, perbandingan mol asam laurat dan sukrosa (1:2) dan persen katalis enzim lipase 90%. Pada kondisi optimum akan menghasilkan sukrosa laurat dengan persentase rendemen hasil reaksi 61,85%. 










