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SUMMARY 

THE EFFECT OF VARIATION OF CURRENT STRENGTH ON THE 

PRODUCTION OF VIRGIN COCONUT OIL (VCO) USING THE 

ELECTROLYSIS METHOD 

Dilah Putri Anggraini: Supervised by Dr. Zainal Fanani, M.Si. 

Chemistry Department of Faculty of Mathematics and Natural Science, Sriwijaya 

University, xv + 57 pages, 9 tables, 17 figure, 7 attachments. 

One of the very promising processed coconuts and has a great opportunity to be 

developed is pure coconut oil or Virgin Coconut Oil (VCO). There are various 

technologies for making VCO, namely centrifugation, fermentation, enzymatic and 

pumping. Some of the methods used still have weaknesses, namely the yield 

produced is still low and the quality of VCO is not good due to contaminants.  

Therefore, another method is needed to improve the yield and quality of VCO 

produced by electrochemical means, namely electrolysis. Separation of oil with 

electrochemical cells is done by flowing current into coconut milk colloid. This 

study aims to analyze the effect of current strength variation on the emulsion 

breaking of coconut milk and the quality of VCO produced by electrolysis. The 

significance of the effect of current on the emulsion breaking of coconut milk was 

tested using ANOVA method. The parameters analyzed were water content, free 

fatty acids and peroxide value. The results of electrolytic VCO analysis are water 

content of 0.055% - 0.1%; free fatty acids of 0.075% - 0.19%; and the peroxide 

value is 0.56 meq/kg - 1.6 meq/kg. The best VCO conditions are produced at a 

current strength of 6A with a yield of 54.85%. The results of the ANOVA test 

showed that the 𝐹𝑡𝑎𝑏𝑙𝑒 value was 0,05218 with a sig. 0,002 and FCount of 93,770. 

Sig. value which is obtained is less than 0.05, then 𝐻0 is rejected so that it can be 

concluded that the average variation of the three current strengths has a significant 

effect on generated VCO volume. 

Keywords: VCO, coconut milk emulsion, electrolysis 
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RINGKASAN 

PENGARUH VARIASI KUAT ARUS PADA PEMBUATAN 

VIRGIN COCONUT OIL (VCO) MENGGUNAKAN METODE 

ELEKTROLISIS 

Dilah Putri Anggraini: Dibimbing oleh Dr. Zainal Fanani, M.Si.  

Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya x 

+ 57 halaman, 9 tabel, 17 gambar, 7 lampiran. 

Salah satu olahan buah kelapa yang sangat menjanjikan dan mempunyai peluang 

besar untuk dikembangkan adalah minyak kelapa murni atau Virgin Coconut Oi 

(VCO). Teknologi pembuatan VCO ada bermacam-macam, yaitu sentrifugasi, 

fermentasi, enzimatis dan pemompaan. Metode tersebut masih terdapat kelemahan 

yaitu rendemen yang dihasilkan masih rendah dan kualitas VCO kurang baik karena 

adanya kontaminan. Oleh karena itu, perlu dilakukan metode lain guna 

memperbaiki rendemen dan kualitas VCO yang dihasilkan dengan cara 

elektrokimia yaitu metode elektrolisis. Pemisahan minyak dengan sel elektrokimia 

yaitu dengan mengalirkan arus ke dalam koloid santan. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh variasi kuat arus terhadap pemecahan emulsi santan 

serta kualitas VCO hasil elektrolisis. Signifikansi pengaruh arus terhadap 

pemecahan emulsi santan diuji dengan metode ANOVA. Parameter yang dianalisis 

yaitu kadar air, asam lemak bebas dan bilangan peroksida. Hasil analisis VCO 

elektrolisis yaitu kadar air sebesar 0,055% - 0,1%; asam lemak bebas sebesar 

0,075% - 0,19%; dan bilangan peroksida sebesar 0,56 meq/kg - 1,6 meq/kg. Kondisi 

VCO terbaik dihasilkan pada kuat arus 6A dengan rendemen sebesar 54,85%. Hasil 

uji ANOVA menunjukkan nilai 𝐹𝑡𝑎𝑏𝑒𝑙 sebesar 0,05218 dengan nilai sig. 0,002 dan 

Fhitung sebesar 93,770. Nilai sig. yang didapatkan kurang dari 0,05 maka 𝐻0 ditolak 

sehingga dapat disimpulkan bahwa rata-rata variasi ketiga kuat arus tersebut 

berpengaruh secara signifikan terhadap volume VCO yang dihasilkan. 

Kata kunci: VCO, emulsi santan, elektrolisis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kelapa merupakan tumbuhan daerah tropis yang telah lama dikenal 

masyarakat Indonesia. Manfaat tanaman kelapa tidak saja terletak pada daging 

buahnya yang dapat diolah menjadi santan, kopra, dan minyak kelapa, tetapi 

seluruh bagian tanaman kelapa mempunyai manfaat yang besar. Alasan utama yang 

membuat kelapa menjadi produk komersial adalah karena semua bagian kelapa 

dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan (Mesu dkk., 2018). Kelapa 

menghasilkan minyak nabati yang bermanfaat sebagai bahan makanan seperti 

Virgin Coconut Oil (VCO) (Sinaga dkk., 2017). 

         Terdapat bermacam-macam cara dalam pemisahan minyak, baik skala kecil 

maupun dalam skala industri, namun pada dasarnya adalah perombakan protein 

sebagai zat pengemulsi (emulgator) dari sistem koloid minyak-air. Cara pemisahan 

tersebut diantaranya adalah teknik kering dan teknik basah. Pemisahan kering 

dilakukan tanpa menggunakan air atau pelarut lainnya, sedangkan pemisahan basah 

melibatkan penggunaan air atau pelarut lainnya. Menurut Fatwatun dkk., (2013) 

teknologi pembuatan VCO ada bermacam-macam, yaitu sentrifugasi, fermentasi, 

enzimatis dan pemompaan. Beberapa metode tersebut masih terdapat kelemahan 

yaitu rendemen yang dihasilkan masih rendah dan kualitas VCO kurang baik karena 

adanya kontaminan. Oleh karena itu, perlu dilakukan metode lain guna 

memperbaiki rendemen dan kualitas VCO yang dihasilkan. Menurut Mahargiani 

dan Subawa (2010) pemisahan minyak dengan elektrolisis menghasilkan rendemen 

yang besar dan menghasilkan VCO yang relative baik karena tidak mengalami 

pemanasan sehingga minyak tidak mudah teroksidasi menjadi tengik (kadar asam 

lemak bebas rendah) (Mahargiani dan Subawa, 2010). 

         Pemisahan minyak dengan sel elektrokimia yaitu mengalirkan arus listrik ke 

dalam koloid santan. Pemisahan minyak kelapa dalam santan merupakan prinsip 

pemecahan sistem koloid dengan fase terdispersi cair dan fase pendispersi cair, 

yang biasa disebut emulsi. Arus yang mengalir pada anoda dan katoda mampu 

merusak emulsi santan sehingga minyak dan air akan berpisah dari emulsi 

(Mahargiani dan Subawa, 2010). Proses elektrolisis biasanya dipengaruhi oleh 

https://khairulazial.blogspot.com/2016/10/pembersihan-sortasi-grading-dan.html
https://khairulazial.blogspot.com/2016/10/pembersihan-sortasi-grading-dan.html
https://khairulazial.blogspot.com/2016/10/pembersihan-sortasi-grading-dan.html
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kerapatan arus listrik, waktu operasi, luas permukaan katoda, jumlah elektroda, 

jarak elektroda dan jenis elektroda yang digunakan. Arus mempengaruhi 

elektrolisis karena menentukan beda potensial yang dihasilkan oleh arus listrik 

antara anoda dan katoda (Fazlunazar dkk, 2020). Menurut Syawalian dkk (2019), 

Pengaliran arus listrik menggunakan suatu medium sebagai penghantar arus listrik 

disebut elektroda. Menurut Mulyani dkk (2017), elektroda aluminium akan 

menghasilkan penyisihan yang lebih baik dan waktu yang digunakan sangat singkat 

dibandingkan dengan elektroda lain. Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini 

dilakukan pembuatan VCO menggunakan metode elektrolisis dengan 

memvariasikan arus elektrolisis dengan variasi 2, 4, 6 A. Produk yang dihasilkan 

dianalisis kualitasnya berdasarkan parameter kadar air, asam lemak bebas dan 

bilangan peroksida sesuai SNI 7381:2008. Kemudian dilakukan signifikansi 

pengaruh variasi arus terhadap pemecahan emulsi santan dengan uji ANOVA. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh variasi arus pada rendemen VCO? 

2. Bagaimana kualitas VCO dengan metode elektrolisis? 

3. Apakah variasi kuat arus berpengaruh secara signifikan terhadap 

pemecahan emulsi santan yang diuji dengan ANOVA? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Menentukan pengaruh kuat arus pada hasil rendemen VCO. 

2. Menentukan kualitas VCO yang dihasilkan dengan metode elektrolisis. 

3. Menentukan pengaruh kuat arus terhadap signifikansi pemecahan 

emulsi santan dengan uji ANOVA. 

1.4 Manfaat Penelitian 

          Manfaat penelitian ini adalah diharapkan menghasilkan metode yang lebih 

baik dan bahan baku yang mudah didapat dalam pembuatan VCO. 
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