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SUMMARY 

THE EFFECT OF ELECTROLYSIS TIME IN THE MANUFACTURE OF 

VIRGIN COCONUT OIL (VCO) AND PRODUCT QUALITY ANALYSIS  

Syahrani Andrisa Siregar : Supervised by Dr. Nurlisa Hidayati, M. Si and Fahma 

Riyanti, M.Si.  

Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwajaya University 

xvii+ 64 pages, 16 tables, 26 figures, 16 appendices  

Virgin coconut oil is oil produced from coconut starch that has been processed 

hygienically and without chemical refining, so that the important content in the oil 

is maintained. VCO is generally made using two methods including the dry 

method and the wet method. One of the manufacture of VCO with the wet method 

is electrolysis. The electrolysis method is carried out by passing an electric current 

to break the coconut milk emulsion system. This study aims to determine the 

quality of VCO produced based on time variations in terms of water content, free 

fatty acid levels, and peroxide numbers in accordance with SNI 7381: 2008. Next, 

the fatty acid composition is determined using GCMS. The results of the study 

were obtained at 3 hours electrolysis time resulting in a yield of 28.87% (v/v), 

water content of 0.04%, free fatty acid content of 0.08%, peroxide number of 0.57 

meq/kg, and lauric acid composition of 34.69%. At 4 hours electrolysis time 

produces a yield of 39.87% (v/v), water content of 0.07%, free fatty acid content 

of 0.16%, peroxide number of 0.98 meq/kg, and lauric acid composition of 

30.24%. At 5 hours electrolysis time produces a yield of 53.25% (v/v), moisture 

content of 0.11%, free fatty acid content of 0.2%, peroxide number of 1.6 meq/kg, 

and lauric acid composition of 36.57%. Based on these data, the quality of VCO at 

3, 4, and 5 hour time variations has met SNI 7381: 2008 and the best quality is 

produced at 3 hours electrolysis time. 

Keywords: Coconut milk, emulsion, electrolysis, VCO, fatty acids. 
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RINGKASAN 
 

PENGARUH WAKTU ELEKTROLISIS DALAM PEMBUATAN  

VIRGIN COCONUT OIL (VCO) DAN ANALISIS KUALITAS  

PRODUK YANG DIHASILKAN 

Syahrani Andrisa Siregar : Dibimbing Oleh Dr. Nurlisa Hidayati, M. Si dan 

Fahma Riyanti, M.Si. 

Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwajaya 

xvii+ 64 halaman, 16 tabel, 26 gambar, 16 lampiran 

Virgin coconut oil adalah minyak yang dihasilkan dari pati kelapa yang telah 

diproses secara higienis dan tanpa pemurnian kimia, sehingga kandungan yang 

penting dalam minyak tetap dipertahankan. VCO umumnya dibuat dengan 

menggunakan dua metode diantaranya metode kering dan metode basah. Salah 

satu pembuatan VCO dengan metode basah adalah elektrolisis. Metode 

elektrolisis dilakukan dengan mengalirkan arus listrik untuk memecah sistem 

emulsi santan. Penelitian ini bertujuan menentukan kualitas VCO yang dihasilkan 

berdasarkan variasi waktu ditinjau dari kadar air, kadar asam lemak bebas, dan 

bilangan peroksida sesuai dengan SNI 7381: 2008. Selanjutnya, komposisi asam 

lemak ditentukan dengan menggunakan GCMS. Hasil penelitian didapatkan pada 

waktu elektrolisis 3 jam menghasilkan rendemen sebesar 28,87% (v/v), kadar air 

0,04%, kadar asam lemak bebas 0,08%, bilangan peroksida 0,57 meq/kg, dan 

komposisi asam laurat sebesar 34,69%. Pada waktu elektrolisis 4 jam 

menghasilkan rendemen sebesar 39,87% (v/v), kadar air 0,07%, kadar asam lemak 

bebas 0,16%, bilangan peroksida 0,98 meq/kg, dan komposisi asam laurat sebesar 

30,24%. Pada waktu elektrolisis 5 jam menghasilkan rendemen sebesar 53,25% 

(v/v), kadar air 0,11%, kadar asam lemak bebas 0,2%, bilangan peroksida 1,6 

meq/kg, dan komposisi asam laurat sebesar 36,57%. Berdasarkan data tersebut, 

kualitas VCO pada variasi waktu 3, 4, dan 5 jam telah memenuhi SNI 7381: 2008 

dan kualitas terbaik dihasilkan pada waktu elektrolisis 3 jam.  

Kata kunci: Santan, emulsi, elektrolisis, VCO, asam lemak. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Virgin coconut oil adalah minyak yang dihasilkan dari pati kelapa yang 

telah diproses secara higienis dan tanpa pemurnian kimia, sehingga kandungan 

yang penting dalam minyak tetap dipertahankan (Marlina dkk., 2017). VCO 

umumnya dibuat dengan menggunakan dua metode diantaranya metode kering 

dan metode basah. Salah satu pembuatan VCO dengan metode basah adalah 

elektrolisis. Elektrolisis adalah perubahan kimia atau reaksi dekomposisi dalam 

suatu elektrolit oleh arus listrik. Pada proses elektrolisis terjadi pergerakan 

partikel koloid di bawah pengaruh medan listrik. Partikel-partikel koloid dapat 

bermuatan listrik akibat dari penyerapan ion pada permukaan partikel koloid 

tersebut. Jika sepasang elektroda dicelupkan ke dalam suatu sistem koloid, lalu 

dialiri arus listrik, maka protein yang berfungsi sebagai emulgator akan 

mengalami kerusakan sehingga minyak dapat terpisah dengan air. Faktor-faktor 

yang mempengaruhi pemecahan emulsi santan menjadi VCO dalam metode 

elektrolisis adalah waktu, kuat arus, luas permukaan katoda, jenis elektroda, dan 

jarak elektroda (Mahargiani dan Subawa, 2010).  

Kelebihan dari metode elektrolisisis ini diantaranya tidak membutuhkan 

waktu yang lama dan kualitas minyak yang dihasilkan relatif baik. Mahargiani 

dan Subawa (2010) telah melakukan penelitian dengan metode elektrolisis 

menggunakan elektroda tembaga dan seng dengan memvariasikan arus, waktu, 

dan luas permukaan katoda. Kondisi optimum dicapai pada waktu elektrolisis 

selama 60 menit, kuat arus 4 ampere dan luas permukaan katoda 40 cm
2
 dengan 

minyak kelapa yang dihasilkan sebanyak 38,5 mL dengan rendemen sebesar 11%.  

Hasil penelitian dari Suheryanto dkk., (1991) yang melakukan elektrolisis 

dengan menggunakan elektroda tembaga dan memvariasikan waktu dari 1, 2, 3, 4 

dan 5 jam menyatakan bahwa waktu optimum dalam pembuatan VCO secara 

elektrolisis adalah 4 jam dengan hasil minyak sebesar 32,66 mL. Hal ini 

dikarenakan peningkatan waktu menjadi 5 jam tidak lagi meningkatkan volume 

minyak secara nyata. Elektroda yang digunakan pada metode elektrolisis biasanya 

berupa logam yang berbentuk silinder, lempengan atau persegi panjang agar 
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elektroda memiliki luas permukaan yang besar, sehingga luas kutub dengan 

larutan elektrolit semakin besar. Alumunium memiliki sifat yang lebih ringan, 

tahan korosi, dan memiliki konduktivitas listrik yang baik (Rahmatika dkk., 

2019). Berdasarkan uraian tersebut, maka penelitian ini melakukan pembuatan 

VCO menggunakan metode elektrolisis dengan memvariasikan waktu elektrolisis 

dengan menggunakan elektroda berupa aluminium yang memiliki konduktivitas 

yang tinggi dan dapat menghantarkan muatan-muatan listrik dengan baik. Kualitas 

VCO yang dihasilkan dianalisis berdasarkan parameter kadar air, asam lemak 

bebas, dan bilangan peroksida. Selanjutnya, komponen asam-asam lemak yang 

terkandung ditentukan dengan menggunakan instrumen gas chromatography-

mass spectrometry. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kualitas VCO yang dihasilkan dari proses elektrolisis 

berdasarkan variasi waktu 3, 4, dan 5 jam ditinjau dari kadar air, kadar 

asam lemak bebas, dan bilangan peroksida sesuai standar dengan SNI 

7381: 2008? 

2. Bagaimana komposisi asam lemak VCO yang dihasilkan melalui 

metode elektrolisis? 

1.3   Tujuan Penelitian 

1. Menentukan kualitas VCO yang dihasilkan dari proses elektrolisis 

berdasarkan variasi waktu 3, 4, dan 5 jam ditinjau dari kadar air, kadar 

asam lemak bebas, dan bilangan peroksida sesuai dengan SNI 7381: 

2008. 

2. Menentukan komposisi asam lemak VCO yang dihasilkan melalui 

metode elektrolisis menggunakan gas chromatography-mass 

spectrometry. 

1.4    Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan VCO yang 

berkualitas baik dengan menggunakan metode elektrolisis berdasarkan variasi 

waktu yang ditinjau dari parameter pengujian rendemen, kadar air, kadar asam 

lemak bebas, bilangan peroksida, dan komposisi asam lemak. 
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