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ENDOSPERM KELAPA MENGGUNAKAN LIPASE ENDOGENEUS
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Utilization of High Lauric Fraction that Produced from Coconut Endosperm Using Lipase Endogenous as                      
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ABSTRAK

Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa fraksi kaya asam laurat hasil isolasi dari endosperm kelapa mampu 

menghambat bakteri patogen dan non patogen. Penelitian ini bertujuan mempelajari penambahan fraksi kaya asam 

laurat hasil hidrolisis dari endosperm kelapa terhadap daya simpan susu kedelai kemasan. Fraksi yang kaya asam laurat 

GLLVRODVL� GDUL� VDQWDQ� NHODSD� NHPXGLDQ� IUDNVL� WHUVHEXW� GLXML� NRPSRVLVL� DVDP� OHPDNQ\D�PHQJJXQDNDQ� FKURPDWRJUD¿�

gas (GC) dan selanjutnya digunakan sebagai bahan pengawet susu kedelai. Fraksi kaya asam laurat ditambahkan ke 

dalam susu kedelai dengan konsentrasi 0, 10, 15 dan 20%, kemudian disimpan selama 3 hari. Setiap hari dilakukan 

pengamatan hingga susu mengalami kerusakan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fraksi hasil isolasi dari santan 

kelapa mengandung asam laurat 50,45%, asam miristat 17,52%, asam palmitat 7,02%, asam kaprat 6,46%, asam 

kaprilat 5,52%, asam linoleat 5,12%, asam oleat 1,89% dan asam kaproat 0,11%. Penambahan fraksi kaya asam laurat 

VHEHVDU�����PDPSX�PHQJDZHWNDQ�VXVX�NHGHODL�VHODPD���KDUL�GHQJDQ�WRWDO�PLNURED������[���4 cfu/ml, asam lemak 

bebas 0,12 m mol/ml, pH 5,05 dan skor aroma 4 (menyukai).

Kata kunci: Kelapa, asam laurat, susu kedelai, penyimpanan

ABSTRACT

Results of previous studies show that the high lauric fraction isolated from coconut endosperm is able to inhibit 

pathogenic and non-pathogenic bacteria. This research aims to study the addition of high lauric fraction that hydrolysed 

of coconut endosperm of the storability of soy milk packaging. High lauric fraction isolated from coconut milk, then 

WKH�IUDFWLRQ�DQDOL]HG�RI�WKH�IDWW\�DFLG�FRPSRVLWLRQ�ZLWK�JDV�FKURPDWRJUDSK\��*&��DQG�WKHQ�XVHG�DV�D�SUHVHUYDWLYH�VR\�

milk. The fraction is added to the soy milk with concentrations of 0, 10, 15 and 20%, then stored for 3 days. Every day 

is observed until soy milk damaged. The results showed that the fraction isolated from coconut milk contains 50.45% 

lauric acid, 17.52% myristic acid, 7.02% palmitic acid, 6.46% capric acid, 5.52% caprylic acid, 5.12% linoleic acid, 

1.89% oleic acid, and 0.11% caproic acid. The addition of lauric acid-rich fraction of 20% were able to preserve soy milk 

IRU���GD\V�ZLWK�D�WRWDO�PLFUREH������[�����FIX�PO��IUHH�IDWW\�DFLGV������P�PRO�PO��S+������DQG�D�EDODQFHG�DURPD����QLFH��
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PENDAHULUAN

Asam laurat dan asam lemak rantai sedang seperti 

asam kaprat dan asam miristat sangat bermanfaat sebagai 

anti bakteri (Vetter dan Schlievert, 2005), bisa menghambat 

perkembangan virus HIV (Conrado, 2002), virus herpes, 

LQÀXHQ]D�GDQ�VDUFRPD��3UHXVV��������GDQ�PHQXUXQNDQ�NDGDU�

NROHVWHURO�GDUDK��1LFROH�GNN����������

Minyak kelapa mengandung asam laurat sebesar 51- 

53 % (Su’i dkk., 2007). Asam laurat dapat dipisahkan dari 

minyak kelapa dengan cara dihidrolisis dengan bantuan air 

pada suhu dan tekanan tinggi. Setelah dihidrolisa, minyak 

kelapa akan diubah menjadi asam lemak bebas (salah 

satunya asam laurat) dan gliserol (gliserin). Asam lemak 

kemudian didestilasi untuk memisahkan fraksi-fraksi asam 

OHPDNQ\D� �$ODPV\DK�GDQ�1XU\DQWL���������0HQXUXW�3DKRMD�
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dkk. (2001), hidrolisis minyak juga bisa dilakukan secara 

HQ]LPDWLV�PHQJJXQDNDQ�OLSDVH��/LSDVH�PHQJKLGUROLVLV�PLQ\DN�

(trigliserida), digliserida dan mono gliserida menghasilkan 

asam lemak bebas dan gliserol.

0HWRGH�KLGUROLVLV�PLQ\DN�NHODSD�VHFDUD�HQ]LPDWLV�WHODK�

dilakukan oleh Su’i dan Sumaryati (2013), menggunakan 

lipase endogenous buah kelapa. Kelapa dihancurkan dengan 

menambahkan air sebanyak 100% dari berat kelapa. Hidrolisis 

dilakukan pada suhu 35oC selama 72 jam menggunakan lipase 

yang sudah terdapat dalam buah kelapa tersebut dengan 

DNWLYLWDV� VSHVL¿N� ����� XQLW�PJ� SURWHLQ�� )UDNVL� DVDP� ODXUDW�

yang dihasilkan rendemennya sebesar 48,25 % dari jumlah 

minyak dalam substrat. Fraksi asam laurat mempunyai kadar 

asam laurat sebesar 53,86% dan sisanya berupa asam miristat, 

asam kaprat, asam palmitat dan asam lemak lainnya. Apabila 

dihitung dari jumlah minyak secara keseluruhan, jumlah 

asam laurat yang dihasilkan dari hidrolisis sebesar 25,86% 

(Su’i dan Sumaryati, 2013). 

Hasil penelitian Kabara dkk. (1972) menyatakan bahwa, 

asam laurat dan asam lemak lain seperti asam kaprat, asam 

palmitat, asam miristat, asam linoleat, asam linolenat dapat 

menghambat pertumbuhan Pneumococcus, Streptococcus, 

Micrococcus, Candida, S. aureus, S. epidermis. Asam laurat 

hanya membutuhkan konsentrasi 0,062 mikro mol/ml sudah 

dapat menghambat Pneumococcus. Adapun asam kaprat dan 

asam miristat masing-masing perlu 1,45 mikro mol/ml dan 

0,218 mikro mol/ml untuk menghambat mikroba yang sama. 

Hasil uji aktivitas anti bakteri asam laurat dari endosperm 

kelapa menunjukkan bahwa konsentrasi hambat minimum 

(KHM) asam laurat terhadap bakteri Salmonella sp., E. Coli, 

dan Staphylococus aureus pada konsentrasi 3,13%. Adapun 

terhadap Micrococcus 10%, Bacillus stearothermophilus 

30%, dan Pseudomonas 50% (Su’i dan Sumaryati, 2014).

Penambahan asam laurat ke dalam susu kemasan diduga 

PHPLOLNL� PDQIDDW� JDQGD� \DLWX� PHQDPEDK� QLODL� JL]L� GDQ�

manfaat kesehatan susu yaitu untuk menurunkan kolesterol 

darah serta sebagai pengawet susu kemasan. Kemampuan 

asam laurat yang diperoleh dari buah kelapa sebagai pengawet 

susu kemasan belum ada laporan hasil penelitian sehingga 

perlu dilakukan penelitian tentang hal tersebut. Penelitian 

ini bertujuan mempelajari penambahan asam laurat terhadap 

daya simpan susu kedelai kemasan.

METODE PENELITIAN

3HQHOLWLDQ�GLODNVDQDNDQ�PXODL�$SULO�VDPSDL�1RYHPEHU�

2014 di Laboratorium Kimia dan Biokimia Universitas Widya 

Gama Malang. Isolasi fraksi kaya asam laurat dan daya 

simpan susu kedelai dilaksanakan di laboratorium Kimia 

dan Biokimia Universitas Widyagama Malang. Uji kadar 

asam laurat dilakukan di Laboratorium PAU Universitas 

Gadjah Mada Yogyakarta. Uji total plate count dilakukan 

di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Muhammadiyah 

Malang.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 

seperangkat alat gelas, penyaring plastik, pisau stainless steel, 

alat parut stainless steel (Brilliant), mortar, sentrifus, neraca 

analitik (Mettler Toledo AL 204), pengaduk magnet/stirer 

(Janke-Kunkel), pemanas (Janke-Kunkel), oven, pH-meter 

(Orion 201), termometer ruang, Inkubator (BTC Binder), 

ERWRO�NHPDVDQ��FDZDQ�SHWUL��SLSHW�PLNUR��6RFRUH[���EXQVHQ��

ODPLQHU�DLU�ÀRZ�(Mascotte).

Bahan yang digunakan antara lain, buah kelapa varitas 

dalam dari Lawang Kabupaten Malang, susu kedelai. Bahan 

kimia antara lain petroleum eter, dietil eter, tween 80, aquades, 

HWDQRO��1D
2
CO

3,
�JDUDP�DPRQLXP�VXOIDW��1D2+��LQGLNDWRU�SS��

K
2
HPO

4
, KH

2
PO

4
, CuSO

4
��.1D�WDUWUDW��+&O��PHGLD�DJDU�

Pelaksanaan Penelitian

,VRODVL� DVDP� ODXUDW� �$ODPV\DK�� $�1�� GDQ� 1XU\DQWL� 6���

������6X¶L�GNN��������

Substrat berupa santan dibuat dengan cara sebagai 

berikut: buah kelapa (umur buah 12 bulan) dibuang sabutnya 

kemudian dikeluarkan dari tempurung kelapa. Lapisan kulit 

ari dibuang dari daging buah kelapa kemudian diparut. 

Parutan kelapa ditambah air dengan rasio 1:1 b/v (kelapa 

parut : air) kemudian diperas sehingga diperoleh santan. 

Penambahan air 1:1 berdasarkan hasil penelitian pendahuluan 

yang menghasilkan asam laurat paling tinggi (Su’i dkk., 

2014). Penggunaan santan sebagai substrat berdasarkan hasil 

penelitian terdahulu bahwa santan merupakan substrat paling 

baik dibandingkan parutan kelapa atau minyak kelapa (Su’i 

dan Sumaryati, 2013). Santan selanjutnya dihidrolisis dengan 

lipase endogenous yang terdapat di dalam santan tersebut. 

Hidrolisis dilakukan pada suhu 35 oC selama 72 jam 

sambil dilakukan pengadukan menggunakan magnet stirer 

dengan kecepatan 150 rpm. Produk hasil hidrolisis dipisahkan 

fraksi asam lemak bebasnya dari fraksi gliseridanya. 

Pemisahan asam lemak bebas (FFA) dari gliseridanya 

menggunakan metode Mattick dan Lee (1959). Produk 

hasil hidrolisis ditambahkan dietil eter 17,5 ml, petroleum 

eter 17,5 ml dan etanol 95% 6,5 ml, kemudian dimasukkan 

GDODP� FRURQJ� SHPLVDK�� 6HODQMXWQ\D� GLWDPEDKNDQ� 1D
2
CO

3
 

1% sebanyak 12,5 ml kemudian digojog selama 30 detik 

dan didiamkan sehingga terjadi pemisahan antara fraksi air 

(bagian bawah) dan fraksi solven (bagian atas). Asam lemak 

EHEDV�EHUHDNVL�GHQJDQ�1D
2
CO

3 
PHPEHQWXN�JDUDP�1D�DVDP�

lemak yang bersifat larut dalam air sehingga berada di fraksi 

air (bagian bawah). Adapun senyawa yang tidak larut air 
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seperti sisa trigliserida, digliserida dan monogliserida berada 

di fraksi solven (bagian atas). 

Fraksi air dikeluarkan dan ditampung. Fraksi solven 

GLWDPEDK�HWDQRO���������PO�GDQ�1D
2
CO

3
 1% 7,5 ml kemudian 

digojog 30 detik dan didiamkan sehingga terjadi pemisahan. 

Fraksi air dikeluarkan dan digabung dengan fraksi pertama. 

)UDNVL�VROYHQ�GLWDPEDK�HWDQRO���������PO�GDQ�1D
2
CO

3
 1% 

5 ml kemudian digojog 30 detik dan didiamkan. Fraksi air 

dikeluarkan dan digabung dengan fraksi sebelumnya. Fraksi 

solven ditambah aquades 6,5 ml kemudian digojog 30 detik 

dan didiamkan. Fraksi air dikeluarkan dan digabung dengan 

fraksi sebelumnya. 

Fraksi air yang terkumpul ditambah 1,5 ml H
2
SO

4
 10%, 

15 ml dietil eter, dan 15 ml petroleum eter kemudian dikocok 

���GHWLN�GDQ�GLGLDPNDQ� VHKLQJJD� WHUEHQWXN�GXD� IUDNVL��1D�

asam lemak akan bereaksi dengan H
2
SO

4
 membentuk asam 

OHPDN�EHEDV�GDQ�1D
2
SO

4
. Asam lemak bebas berada di bagian 

atas, sedangkan senyawa yang larut air berada di bagian 

EDZDK��%DJLDQ�DWDV�GLNXPSXONDQ�GDQ�GLWDPEDK���J�1D
2
SO

4
. 

Selanjutnya disaring dan sisa pelarut diuapkan sehingga 

diperoleh fraksi asam lemak bebas. 

Fraksi asam lemak bebas yang diperoleh, selanjutnya 

diuji kadar asam lauratnya menggunakan gas chromatography 

(GC). Fraksi asam lemak bebas ini merupakan fraksi kaya 

asam laurat yang akan digunakan sebagai pengawet susu 

kedelai.

8ML� )UDNVL� .D\D�$VDP� /DXUDW� 6HEDJDL� 3HQJDZHW� 6XVX�

Kedelai

Fraksi kaya asam laurat ditambah tween 80 dengan rasio 

1:1 v/v (tween : asam laurat). Penambahan tween 80 berfungsi 

VHEDJDL�HPXOVL¿HU��&DPSXUDQ�IUDNVL�ND\D�DVDP�ODXUDW�GHQJDQ�

tween ditambahkan ke dalam susu kedelai. Penambahan 

diatur sedemikian rupa sehingga konsentrasi asam laurat 

dalam susu kedelai mencapai 0, 10, 15 dan 20%.

Campuran susu kedelai, tween dan fraksi kaya asam 

laurat dipanaskan selama 20 menit pada suhu 100 oC. Dalam 

keadaan masih panas, susu kedelai (100 ml) dikemas dalam 

botol gelas kemudian ditutup rapat. Susu kedelai yang sudah 

dikemas, selanjutnya disimpan pada suhu ruang(25 oC) 

selama 3 hari. Setiap hari diuji kadar asam lemak bebas, pH, 

total mikroba (TPC) dan aroma (hedonic scale) hingga susu 

kemasan rusak sehingga dapat diketahui daya simpan susu 

kemasan tersebut. Kerusakan susu kedelai dalam penelitian 

dilihat dari aroma dan total mikroba (TPC).

HASIL DAN PEMBAHASAN

)UDNVL�.D\D�$VDP�/DXUDW�

Fraksi kaya asam laurat yang diperoleh masih 

mengandung asam lemak lain selain asam laurat seperti 

asam miristat, asam kaprilat, asam kaprat dan lain-lain. 

Tetapi jumlah asam lemak paling banyak adalah asam laurat 

sehingga disebut fraksi kaya asam laurat. Setelah dianalisis, 

kadar asam laurat dalam fraksi yang diperoleh adalah sebesar 

50,45 %. Hasil uji kadar asam laurat seperti terlihat pada 

Tabel 1.

Tabel 1. Kadar asam laurat dalam fraksi kaya asam laurat 

yang dihasilkan selama hidrolisis pada substrat 

berupa santan kelapa 

Jenis asam lemak Jumlah (%)

Kaproat 0,11

Kaprilat 5,52

Kaprat 6,46

Laurat �����

Miristat 17,52

Palmitat 7,02

Linoleat 5,12

Oleat 1,89

Stearat 1,56

Kadar asam laurat dalam penelitian ini lebih rendah 

dibandingkan dengan hasil penelitian Su’i dan Sumaryati 

(2013) yang melakukan isolasi asam laurat dari santan kelapa 

dan kadar asam lauratnya 53,86%. Perbedaan ini diduga 

karena perbedaan bahan baku (buah kelapa) yang digunakan. 

Meskipun kelapa yang digunakan berasal dari tempat dan 

varitas yang sama, tetapi karena waktu pengambilan buah 

kelapa berbeda maka kelapanya juga berbeda.

8ML�'D\D�6LPSDQ�6XVX�.HGHODL�

Total Mikroba

Hasil pengamatan jumlah mikroba susu kedelai kemasan 

selama penyimpanan menunjukkan bahwa konsentrasi fraksi 

kaya asam laurat mampu menghambat pertumbuhan mikroba 

dalam susu kedelai. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. Total mikroba susu kedelai selama penyimpanan

Konsentrasi fraksi 

kaya asam laurat 

(%)

Total mikroba (cfu/ml)

Lama Penyimpanan (hari) 

0 1 2 3

0 0 �����[��3 �����[��4 �����[��5

10 0 �����[��3 ����[��4 ����[��5

15 0 ����[��3 ����[��4 ����[��5

20 0 0 ����[��4 ����[��5
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Hal ini sesuai dengan penelitian Kabara dkk. (1972) 

bahwa, asam laurat mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri Pneumococcus, Streptococcus, Micrococcus, 

Candida, S. aureus, S. epidermis.� 1XUDLGD� GNN�� �������

menambahkan bahwa turunan asam laurat yaitu mono laurin 

yang diperoleh dari minyak kelapa mampu menghabat bakteri 

Staphylococcus aureus dan Salmonella.

Fraksi kaya asam laurat konsentrasi 20% mampu 

menghambat pertumbuhan mikroba dalam susu kedelai 

selama 1 hari sehingga tidak ditemukan mikroba (TPC) dalam 

susu kedelai. Pada hari kedua, total mikroba (TPC) dalam 

VXVX�NHGHODL�PHQJDODPL�NHQDLNDQ�PHQMDGL������[���4 cfu. Hal 

ini diduga karena fraksi kaya asam laurat dengan konsentrasi 

20 % hanya mampu membunuh sebagian bakteri pembusuk. 

Menurut Su’i dan Sumaryati (2014), hasil uji anti bakteri 

menunjukkan bahwa bakteri patogen (Salmonella sp., E. 

Coli, dan Staphylococcus aureus) dapat dihambat oleh asam 

laurat pada konsentrasi asam laurat 3,13%. Adapun untuk 

menghambat bakteri pembusuk memerlukan konsentrasi 

asam laurat yang lebih besar yaitu Micrococcus 10%, Bacillus 

stearothermophilus 30 % dan Pseudomonas 50%. 

Penambahan fraksi kaya asam laurat dengan konsentrasi 

20% dalam susu kedelai mampu mempertahankan jumlah 

mikroba (TPC) sampai batas yang masih aman hingga 

penyimpanan selama 2 hari. Hal ini berdasarkan SK Dirjen 

3HWHUQDNDQ�5,�1R�����.SWV�'MS�'HSWDQ����\DQJ�PHQHWDSNDQ�

standar susu pasteurisasi yang masih layak dikonsumsi 

ditinjau dari kandungan bakteri adalah apabila memiliki 

MXPODK� EDNWHUL�PDVLK� GLEDZDK� ���[��4 koloni/ml dan tidak 

boleh ditemukan adanya bakteri koliform (Mastuti, 2007). 

Sedangkan menurut 61,� �������������� EDWDV� FHPDUDQ�

mikroba dalam susu segar adalah Total Plate Count (TPC) < 3 

[���4�FIX�PO��NROLIRUP�����[�����FIX�PO��Staphylococcusaureus 

��[�����FIX�PO��Escherichia coli negatif, Salmonella negatif, 

dan streptococcus group B negatif (Jayarao dkk., 2006 dalam 

Suwito, 2010). 

.DGDU�$VDP�/HPDN�%HEDV

Setelah dilakukan uji kadar asam lemak bebas (FFA), 

diperoleh data bahwa terjadi peningkatan asam lemak bebas 

selama penyimpanan susu kedelai baik tanpa penambahan 

fraksi kaya asam laurat maupun yang ditambah fraksi kaya 

asam laurat. Hasil pengamatan asam lemak bebas dapat dilhat 

pada Tabel 3.

Peningkatan asam lemak bebas selama penyimpanan 

terjadi karena adanya pertumbuhan bakteri selama susu 

kedelai disimpan. Bakteri yang tumbuh dalam susu kedelai 

akan melakukan proses fermentasi yang memproduksi asam 

organik. Asam organik ini akan meningkatkan kadar asam 

lemak bebas.

Tabel 3. Kadar asam lemak bebas susu kedelai selama 

penyimpanan

Konsentrasi kaya 

asam laurat (%)

FFA (m mol/ml)

Lama Penyimpanan (hari) 

0 1 2 3

0 0,08 0,13 0,15 0,20

10 0,12 0,12 0,15 0,18

15 0,08 0,10 0,14 0,16

20 0,07 0,08 0,12 0,15

Makin tinggi konsentrasi fraksi kaya asam laurat yang 

ditambahkan ke dalam susu kedelai, maka asam lemak bebas 

makin rendah. Hal ini terjadi karena peningkatan asam laurat 

dalam susu kedelai akan menghambat pertumbuhan bakteri 

dalam susu kedelai selama penyimpanan. Menurut Kabara 

dkk. (1972), asam laurat mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri.. 

Hasil uji aktivitas anti bakteri asam laurat yang diperoleh 

dari endosperm kelapa menunjukkan bahwa asam laurat 

mampu menghambat bakteri patogen seperti Salmonella 

sp., E. Coli dan Staphylococcus aureus serta bakteri non-

patogen seperti Micrococcus, Bacillus stearothermophilus 

dan Pseudomonas (Su’i dan Sumaryati, 2014).

pH

Hasil pengamatan pH selama penyimpanan susu 

kedelai menunjukkan bahwa terjadi penurunan pH selama 

penyimpanan pada semua perlakuaan. Sebelum dilakukan 

penyimpanan susu kedelai (hari ke 0), makin tinggi konsentrasi 

asam laurat, pH makin rendah. Hasil selengkapnya dapat 

dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. pH susu kedelai selama penyimpanan

Konsentrasi fraksi 

kaya asam laurat (%)

pH

Lama Penyimpanan (hari) 

0 1 2 3

0 6,70 5,30 4,55 4,10

10 5,95 5,55 4,70 4,45

15 5,75 5,60 4,90 4,65

20 5,60 5,65 5,05 4,90

Pada hari ke 0, susu kedelai yang tidak ditambah fraksi 

kaya asam laurat mempunyai nilai pH 6,70. Hal ini sesuai 

dengan kriteria pH susu sapi segar yang baik yaitu pH antara 

6,3 – 6,75. Jika pH turun menjadi 6, itu terjadi karena aktivitas 

bakteri pembusuk (Wendt dkk., dalam Umar dkk., 2014). 

Penambahan fraksi kaya asam laurat menyebabkan pH susu 

kedelai turun antara 5,60-5,95. Penurunan ini disebabkan 
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karena asam laurat bersifat asam sehingga menyebabkan 

keasaman susu menjadi meningkat (pH menjadi turun).

Selama penyimpanan, terjadi penurunan pH susu kedelai 

khususnya pada penambahan fraksi kaya asam laurat 0 – 

15%. Hal ini terjadi karena adanya asam yang dihasilkan oleh 

bakteri yang tumbuh dalam susu kedelai selama penyimpanan. 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Umar dkk. (2014) yang 

menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan susu sapi 

pasteurisasi, maka pH semakin menurun yang menunjukkan 

keasaman semakin tinggi. Suhendar (1993) dalam Umar dkk. 

(2014) menambahkan bahwa semakin lama penyimpanan 

maka tingkat keasaman susu pasteurisasi makin meningkat 

yang disebabkan karena aktivitas bakteri dalam susu. 

Tetapi pada konsentrasi fraksi kaya asam laurat 

20%, penurunan pH baru terjadi pada penyimpanan hari 

ke-2. Hal ini karena fraksi kaya asam laurat konsentrasi 

20%, mampu menghambat pertumbuhan bakteri yang ada 

dalam susu kedelai. Menurut Su’i dan Sumaryati (2014) 

bahwa, asam laurat hasil isolasi dari endosperm kelapa 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Kemampuan 

menghambatnya bervariasi yaitu konsentrasi 3,13% 

mampu menghambat bakteri Salmonella sp., E. Coli, dan 

Staphylococcus aureus. Sedangkan terhadap Micrococcus 

membutuhkan asam laurat 10%, Bacillus stearothermophilus 

30% dan Pseudomonas 50%. Tetapi setelah disimpan 2 hari, 

bakteri yang tidak bisa dihambat oleh asam laurat seperti 

Pseudomonas, pertumbuhannya relatif cepat sehingga pH 

susu kedelai menjadi turun.

Hasil ini sesuai dengan pengamatan asam lemak bebas 

dalam penelitian ini (Tabel 2). Terjadi peningkatan asam 

lemak bebas selama penyimpanan susu kedelai khususnya 

pada penambahan fraksi kaya asam laurat 0-15%. Sedangkan 

penambahan fraksi kaya asam laurat 20%, peningkatan asam 

lemak bebas terjadi setelah disimpan selama 2 hari. Begitu 

pula dengan pengamatan total mikroba. Penambahan fraksi 

kaya asam laurat 20% mampu menghambat pertumbuhan 

mikroba hingga hari ke 2 penyimpanan susu kedelai (Tabel 

2).

$URPD

Tingkat kesukaan terhadap aroma susu kedelai selama 

penyimpanan berkisar antara sangat tidak suka (1) sampai 

suka (5). Hasil selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 5.

Selama penyimpanan 1 hari, semua perlakuan belum 

menunjukkan adanya perubahan aroma (bau). Pada hari ke-

2, terjadi penurunan skor aroma yang sangat besar yaitu dari 

skor 5 menjadi 1 dan 2 pada perlakuan 0%, 10% dan 15% 

asam laurat. Adapun pada perlakuan fraksi kaya asam laurat 

20%, penurunan skor aroma hanya sedikit yaitu skor 5 turun 

menjadi 4. Hal ini karena pada konsentrasi 20%, fraksi kaya 

asam laurat sudah mampu menghambat pertumbuhan bakteri. 

Tabel 5. Tingkat kesukaan terhadap aroma susu kedelai 

selama penyimpanan

Konsentrasi fraksi kaya 

asam laurat (%)

Aroma (skor)

Lama Penyimpanan (hari) 

0 1 2 3

0 5,00 5,00 1,00 1,00

10 5,00 5,00 1,00 1,00

15 5,00 5,00 2,00 3,00

20 5,00 5,00 4,00 4,00

.HWHUDQJDQ�������6DQJDW�WLGDN�PHQ\XNDL�����7LGDN�PHQ\XNDL�����1HWUDO

 4: Menyukai; 5: Sangat menyukai

KESIMPULAN DAN SARAN

.HVLPSXODQ

Fraksi kaya asam laurat hasil isolasi dari endosperm 

kelapa dalam penelitian ini mempunyai kadar asam laurat 

50,45%. Penambahan fraksi kaya asam laurat ke dalam 

susu kedelai dengan konsentrasi 20% mampu meningkatkan 

penyimpanan susu kedelai hingga 2 hari dengan total mikroba 

�����[���4 cfu/ml, asam lemak bebas 0,12 m mol/ml, pH 5,05 

dan skor aroma 4 (menyukai). Pada hari ke-3 susu kedelai 

sudah mulai mengalami kerusakan.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk menguji 

kemampuan anti bakteri asam laurat terhadap hewan 

percobaan.
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