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ABSTRAK

Pada saat produksi umumnya minyak mentah bercampur dengan air. Air
yang terproduksi harus dipisahkan dari minyak dan diatasi dengan benar.
Campuran minyak dan air pada saat produksi disebut juga emulsi. Dalam
mengatasi permasalahan emulsi membutuhkan penambahan senyawa yang disebut
dengan demulsifier agar dapat memisahkan air dan minyak. Penelitian ini
bertujuan untuk membuat demulsifier dengan bahan lokal yaitu minyak zaitun.
Minyak zaitun ini akan diolah menjadi senyawa surfaktan, karena memiliki
kandungan lemak yang sangat tinggi yaitu 80% asam lemak tak jenuh dan 20%
asam lemak jenuh.

Pembuatan demulsifier ini dengan menggunakan metode saponifikasi yaitu
dengan cara memanaskan minyak zaitun dan menambahkan KOH yang dilarutkan
dengan aquadest serta ditambahkan dengan gliserin secukupnya. Kemudian
dilakukan proses pengujian pada sampel emulsi minyak mentah yang telah
disiapkan menggunakan metode bottle test. Pengujian ini dilakukan 180 menit dan
dilakukan pengamatan setiap 30 menit dengan menggunakan waterbath.
Demulsifier lokal yang dibuat menggunakan minyak zaitun ini diharapkan dapat
mengatasi emulsi secara baik serta ramah lingkungan dibandingkan dengan
demulsifier komersil.

Dari hasil pengujian beberapa kondisi temperatur, konsentrasi dan waktu
yang berbeda didapatkan hasil pengujian terbaik oleh demulsifier dalam
pemisahan air yaitu pada temperatur 80°C dan konsentrasi 5 ml. Pada sampel 1
demulsifer surfaktan (DS1) dan demulsifier surfaktan yang ditambahkan lemon
(DSL1) memisahkan air sebanyak 40 ml dan 48 ml, sampel 2 demulisifer
surfaktan (DS2) dan sampel 2 demulsifer surfaktan yang ditambahkan lemon
(DSL2) memisahkan air sebanyak 38 ml dan 43 ml. Sedangkan dmulsifier
komersil (DK) memisahkan air sebanyak 39 ml. maka dapat ditarik kesimpulan
bahwa demulsifier lokal dari minyak zaitun dapat memisahkan air secara efektif
dibandingankan dengan demusifier komersil.

Kata Kunci : Emulsi, Demulsifer, Minyak Zaitun, Saponifikasi, Bottle Test.
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UTILIZATION OF OLIVE OIL AS LOCAL DEMULSIFIER TO
OVERCOME WATER EMULSION IN OIL ON LABORATORY
SCALE

SRI SETIA NINGSIH
153210784

ABSTRACT

Crude oil is generally mixed with water at the time of production. The
resulting water must be separated from the oil and properly resolved. The oil
andwater mixture at the time of production is known as an emulsion. In
addressing the problem of emulsions requires the additionof a chemical
compound, commonly referred to as demulsifier to be able to separate water and
oil. This research aims to make the formulation of demulsifier locally based on
olive oil.this olive oil will be processed into a surfactant compound because it has
a very high saturated fat content.

The manufacture of this demulsifier using saponification methid is to heat
the olive oil and add the KOH dissolved in aquades, as well as the added glycerin
to taste. Then, the process of testing demulsification with a sample of the emulsion
of crude oil that has been prepared using the bottle test method. Testing is
conduced for 180 minutes and observation is made every 30 minutes using the
waterbath. Local demulsifier made from olive oil materials is expected to
overcomewater emulsion in oil better and environmentally friendly than
commercial demulsifier.

From the test result of several temperature conditions, different
concentration and time obtained the best test results by demulsifier in the
separation of water at a tempersture of 80°C and concentrations of 5 ml. in
sample 1 demulsifier surfactant (DS1) and the demulsifier surfactant (DSL1)
added lemon separates the water by as much as 40 ml And 48 ml, sample 2
demulsifer surfactant (DS2) and the demulsifier surfactant (DSL2) added lemon
separates as much as 38 ml and 43 ml, meanwhile, the commercial demulsifer
separates the water by 39 ml.It can be concluded that the demulsifer made from
olive oil can separate water effectively compared to the commercial demulsifier.

Keyword : Emulsion, Demulsifer, Olive Oil, Saponification, Bottle Test.
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG

Saat proses produksi, umumnya minyak dan gas bumi akan terproduksi
bersama air sehingga akan terbentuk emulsi. Emulsi adalah dua cairan yang pada
kondisi alamiahnya tidak saling bercampur, namun pada suatu kondisi menyatu
menjadi satu fasa (Manggala et al., 2017). Emulsi ini biasanya bisa berupa
kombinasi air dalam minyak, minyak dalam air, atau emulsi kompleks dengan
sifat dan stabilitas yang beragam (Beetge & Horne, 2008). Adapun zat kimia
alami yang menstabilkan emulsi dalam minyak mentah tersebut diantaranya :
asphaltene, resin, dan wax yang disebut juga sebagai surfaktan alam (Manggala et
al., 2017)

Adapun faktor yang mempengaruhi kestabilan emulsi yaitu :

1. Agitasi atau pengadukan. Semakin kuat dan semakin banyak agitasi
yang terjadi maka semakin stabil emulsi. Tempat terjadi agitasi
seperti di wellbore/perforation, gas lift,valve, choke, pompa dan
tempat pengambilan sampel.

2. Ukuran butir (droplet) (Manggala et al., 2017)

Emulsi dapat membentuk lapisan di dalam Wash Tank sehingga pada saat
proses pengolahan, kualitas minyak akan menurun (Hamonangan et al., 2014).
Dengan demikian, diperlukannya formulasi demulsifier untuk memisahkan air dari
emulsi minyak sehingga kualitas dari minyak akan semakin baik (Erfando et al.,
2018). Demulsifikasi yaitu proses memecah emulsi menjadi fase-fase
komponennya yang dapat dilakukan secara fisika dan kimia, pemisahan secara
fisika dilakukan dengan menggunakan membran, sedangkan demulsifikasi secara
kimia dilakukan dengan mencampurkan zat kimia kedalam emulsi tersebut
(Sutrisna, 2010).

Demulsifier yang umum digunakan di lapangan minyak menggunakan
bahan kimia yang harus memikirkan dampak yang akan terjadi di lingkungan,
dengan banyaknya pertimbangan untuk keamanan lingkungan akan dampak zat
kimia tersebut maka dikembangkan demulsifier yang ramah lingkungan untuk

aplikasi dunia migas yang seefisien bahan kimia yang ada (Zhou et al., 2012).



Minyak zaitun (oleum olivae) adalah salah satu bahan lokal yang ramah
lingkungan dan efisien untuk dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan demulsifier.
Minyak zaitun diperoleh dari pemerasan biji buah zaitun yang terdiri dari 80%
asam lemak tak jenuh dan 20% asam lemak jenuh. Minyak zaitun terdapat asam
lemak utama yaitu asam oleat yang dapat diubah menjadi senyawa metil ester
asam lemak (FAME) yang merupakan bahan baku berbagai macam industri antara
lain sebagai bahan baku dalam sintesis asam lemak karbohidrat (Fatty Acid
Carbohydrate Ester (FACE)) (Fannie Kurniasari, Ngadiwiyana, 2009)

1.2 TUJUAN PENELITIAN

Tujuan dari penelitian Tugas Akhir ini diantaranya adalah:

1.  Mengetahui nilai pemisahan emulsi air dalam minyak (W/O) dari
demulsifier bahan lokal minyak zaitun terhadap demulsifier komersil dengan
variasi temperatur dan konsentrasi.

2. Mengetahui kualitas air hasil demulsifikasi dengan alat Total Dissolved
Solid serta uji pH.

1.3 MANFAAT PENELITIAN

Penelitian Tugas Akhir dapat digunakan sebagai inovasi pengetahuan baru
di bidang perminyakan dengan memanfaatkan minyak zaitun sebagai bahan dasar
pembuatan demulsifier yang berguna untuk memecah emulsi minyak mentah,
selain itu demulsifier ini dapat digunakan sebagai demulsifier alternatif yang lebih

aman dan ramah lingkungan.
1.4 BATASAN MASALAH

Dalam penelitian ini peneliti membatasi permasalahan agar lebih terarah dan
tidak menyimpang jauh dari tujuan yang dimaksud. Peneliti hanya membahas
tentang pembuatan demulsifier dengan bahan dasar minyak zaitun, melakukan
pengujian demulsifikasi berdasarkan variasi konsentrasi yaitu 1 ml, 3 ml, 5 ml dan
variasi temperatur yaitu 50°C, 70°C, 80°C, pengujian yang dilakukan
menggunakan bottle test dan pengujian demulsifier lokal ini dilakukan terhadap
demulsifier komersil serta menguji kualitas air hasil demulsifikasi dengan TDS
(Total Dissolved Solid) dan pH.



BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 DEMULSIFIER

Penelitian pada tugas akhir ini adalah pembuatan demulsifier dari bahan
lokal yaitu minyak zaitun dan lemon. Demulsifier digunakan untuk memecah
emulsi dimana fungsinya dapat memisahkan 2 jenis fluida yang tidak saling
bercampur. Demulsifikasi adalah proses pemecahan emulsi untuk memisahkan air
dari minyak yang mana salah satu langkah pertama dalam mengolah minyak
mentah setelah diproduksi dari reservoir (Sulaiman et al., 2015). Pada saat
produksi, umumnya minyak dan gas bumi akan terproduksi bersama air, air
terproduksi akan semakin banyak seiring bertambah tuanya umur dari lahan
minyak ataupun gas. Jumlah air terproduksi yang banyak membuat air terproduksi
ini dimanfaatkan untuk berbagai hal,seperti diinjeksikan untuk meningkatkan
produksi minyak, untuk irigasi serta peternakan (Tiana, 2015). Karakteristik dari
air terproduksi harus diketahui agar ditemukan cara yang tepat untuk mengurangi
kadar bahan berbahaya didalam air tersebut sebelum dibuang, pengolahan yang
tepat akan membuat air terproduksi dapat dimanfaatkan dengan baik, maka dari
itu dilakukan uji TDS ( Total Dissolved Solid) dan uji pH.

Pembuatan demulsifier dari bahan lokal yaitu minyak zaitun terkandung
asam lemak yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan sabun, dimana sabun
merupakan satu jenis surfaktan (bahan surface active), yaitu senyawa yang dapat
menurunkan tegangan permukaan. Muatan negatif dan ion sabun menyebabkan
tetesan minyak dengan sabun akan saling menolak satu sama lain sehingga jika
dicampurkan pada emulsi menyebabkan minyak tidak mengendap, sehingga
dalam hal ini sabun dapat dijadikan sebagai demulsifier (Sari et al., 2010).

Demulsifier harus memiliki kemampuan berimigrasi dengan cepat ke
antarmuka dimana ia harus bersaing dengan agen pengemulsi yang lebih
terkonsentrasi. Ada tiga aspek demulsifikasi yaitu tingkat dimana pemisahan
terjadi, jumlah air yang tersisa dalam minyak mentah setelah pemisahan dan
kualitas air yang dipisahkan. Namun, tingkat pemisahan yang cepat, nilai sisa air
yang rendah dan nilai minyak yang rendah dalam air yang dipisahkan tentu sangat

diinginkan.



Pembuatan demulsifier bahan lokal sebelumnya telah diuji pada sampel
emulsi oleh (emuchay, d., Onyekonwu, M. O., Ogolo, N. A, and ubani, 2013).
Peneliti menggunakan bahan lokal demulsifier untuk memecah emulsi tersebut
dengan menggunakan bahan lokal yaitu minyak kelapa, minyak kulit jeruk, sabun
cair dan dicampurkan dengan kapur barus, pati singkong, kalium hidroksida dan
lilin parafin diujikan dengan konsentrasi yang berbeda beda. Dari hasil pengujian
menunjukkan bahwa campuran dari bahan lokal dapat memecah emulsi pada

minyak mentah.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Yaakob & Sulaimon, 2017)
cara mengatasi emulsi pada minyak mentah yaitu menggunakan demulsifier bahan
lokal dengan ekstrak teh hijau, minyak zaitun dan minyak kelapa. Bahan lokal
tersebut dicampuran dengan menggunakan pati singkong, kapur barus, Ca(OH),
NaOH, paraffin wax, sabun dan air dengan menggunakan temperatur 60°C.
Berdasarkan hasil test didapatkan bahwa ekstrak minyak zaitun dan minyak
kelapa mendapatkan hasil yang baik dibandingkan dengan ektrak teh hijau,
kualitas air yang dipisahkan dengan menggunakan ekstrak minyak zaitun dan
minyak kelapa lebih jelas dan jernih dibandingkan dengan estrak teh hijau.

Penelitian demulsifier lokal selanjutnya dilakukan oleh (Erfando et al.,
2018) dengan menggunakan jerut purut dan lemon untuk memisahkan fase air dan
minyak dengan konsentrasi, temperatur dan waktu yang telah ditentukan. Pada
penelitian ini pengujian demulsifier menggunakan temperatur 60°C, 70°C dan
80°C. Dari hasil pengujian ini diperoleh hasil bahwa bahan lokal jeruk purut dan
lemon dapat meningkatkan efektifitas pemecahan emulsi yang akan dibandingkan

dengan demulsifier komersil.
2.2 APLIKASI SAPONIFIKASI

Dalam pemilihan formulasi demulsifier untuk mengatasi emulsi yang
berbasis empiris seperti efesiensi surfaktan pada larutan dan sifat dari struktur
kimia (Carneiro et al., 2015). Penelitian ini menggunakan proses pembuatan
senyawa surfaktan menggunakan metode saponifikasi. Proses saponifikasi yaitu
hidrolisis basa terhadap lemak dari minyak. Fungsi surfaktan dalam hal ini yaitu

untuk menurunkan tegangan permukaan air. Senyawa surfaktan juga berfungsi



sebagai zat pengemulsi yang bertujuan untuk mendispersikan minyak yang
bercampur pada butiran kotoran. Proses saponifikasi menghasilkan senyawa
surfaktan dari hidrolisis lemak menjadi asam lemak dan gliserol dalam KOH yang
terhidrolisis sempurna. Faktor yang mempengaruhi dari proses saponifikasi yaitu
temperatur, kecepatan pengadukan, waktu pengadukan, konsentrasi basa yang
digunakan (Naomi & Gaol, 2013)

(Putra et al., 2017) menyatakan dalam penelitiannya bahwa proses dalam
pembuatan senyawa surfaktan berbasis minyak zaitun dan KOH dilihat dari
pengaruhnya terhadap viskositas dengan menggunakan konsentrasi yang
seimbang memiliki viskositas yang tinggi, semakin seimbangnya komposisi
antara asam lemak dan basa maka semakin bagus pula proses saponifikasinya
sehingga proses saponifikasi yang dihasilkan berjalan sempurna.

Berikut merupakan kandungan asam lemak yang terdapat pada minyak

zaitun :

Tabel 2. 1 Kandungan minyak zaitun

Parameter Nilai

Oleic acid 55-83%
Linoleic acid 3.5-21%
Stearic acid 0.5-5%
Palmitic acid 7.5-20%

Sumber:(Irmak & Tokusoglu, 2017)

(paramita et al., 2014) menyatakan dalam penelitiannya bahwa proses
dalam pembuatan senyawa surfaktan diawali dengan cara mereaksikan asam
stearat yang dilelehkan sampai mencair dengan suhu 70°C. kemudian asam oleat
dan minyak jarak ditambahkan KOH sedikit demi sedikit dan diaduk sampai
homogen dengan suhu 60°C — 70°C lalu ditambahkan gliserin agar mempermudah
pengadukan dan membantu proses hingga homogen. Menurut (Zulkifli & Estiasih,
2014) senyawa surfaktan yang dibuat dari proses saponifikasi memiliki Standar
Nasional Indonesia (SNI) yaitu kadar alkali bebas maksimal sebesar 0.1%.
(Kurnia & Hakim, 2015) menyatakan ada beberapa faktor yang mempengaruhi
dalam pembuatan senyawa surfaktan, diantaranya : konsentrasi larutan KOH, suhu

(T), pengadukan dan waktu.




Proses pembentukan senyawa surfaktan dikenal sebagai reaksi saponifikasi,

yaitu reaksi antara lemak/gliserida dengan basa seperti berikut :
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Gambar 2. 1 Reaksi kimia pada proses saponifikasi (Perdana & Hakim, 2014)
2.3 APLIKASI BOTTLE TEST

(Manggala et al., 2017) dalam penelitiannya menyatakan bahwa bottle test
merupakan suatu metode pada proses demulsifikasi dalam skala laboratorium
yang paling umum dan cocok untuk digunakan dalam memecahkan emulsi air
dalam minyak mentah. Dengan menggunakan bottle test ini demulsifier dapat
memisahkan antara air dan minyak secara cepat dengan kadar air serendah
mungkin. Metode bottle test memberikan prosedur panduan bagaimana cara
bekerja dengan baik untuk mendapatkan demulsifier tersebut. Beberapa mungkin
diperlukan penyesuaian dengan kondisi di lapangan.

Menurut (Al-Sabagh et al., 2015) bottle test digunakan untuk
memperkirakan efesiensi demulsifier dalam mengatasi emulsi W/O. Setiap
demulsifier dilarutkan dalam bahan aktif (xilena) kemudian ditambahkan 100 ml
cairan emulsi yang disiapkan sebelumnya pada konsentrasi yang berbeda.
Campuran sebelumnya dimasukkan kedalam gelas 100 ml kemudian dikocok
selama 1 menit. Botol tersebut ditempatkan kedalam waterbath thermostated pada
suhu 50°C, 60°C, dan 70°C. kemudian amati air pada waktu yang berbeda untuk
mengetahui efesiensi demulsifier.

Penelitian sebelumnya dilakukan oleh (Erfando et al., 2018) hal-hal yang
dilakukan pada metode bottle test yaitu mempersiapkan sampel emulsi masing-
masing 50 ml dengan komposisi 25 ml air dan 25 ml minyak mentah. Sampel
tersebut dimasukkan kedalam botol pengujian kemudian formula demulsifier lokal
berbahan jeruk purut dan lemon yang telah dibuat tersebut disuntikkan kedalam

setiap botol pengujian dalam waterbath. Pengujian bottle test dilakukan dengan



suhu 60°C, 70°C dan 80°C selama 3 jam dan diamati setiap 30 menit untuk melihat
hasil pemisahannya.

Pada penelitian (Hajivand & Vaziri, 2015) dilakukan menggunakan minyak
mentah sebanyak 100 ml. kemudian demulsifier 10 ml disuntikkan kedalam
sampel minyak mentah 10 ml yang telah disiapkan. Sampel tersebut dikocok
selama 1 menit agar emulsi minyak mentah bercampur dengan demulsifier secara
merata. Pengujian bottle test ini menggunakan alat incubator. Pengujian ini
diamati hasil pemisahannya setiap 15 menit dan diamati hasil pemisahan
demulsifier tersebut.

Aplikasi bottle test yang dilakukan oleh (Yaakob & Sulaimon, 2017)
untuk mengatasi emulsi pada minyak mentah menggunakan temperatur 60°C,
demulsifier lokal yang telah disiapkan sebanyak 0.5 mL diinjeksikan kedalam 25
mL sampel emulsi dan dihitung dengan waktu 0, 10, 30, 60 dan 120 menit
kemudian diujikan lagi dengan konsentrasi 1.0 mL dan 1.5 mL lalu diamati hasil

pemisahannya.



BAB IIl METODE PENELITIAN
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Gambar 3. 1 Flowchart penelitian



3.2 JENIS PENELITIAN

Jenis penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen di Laboratorium
Reservoir Universitas Islam Riau. Melalui metode ini peneliti memperoleh data
hasil yang akan dicapai dengan melaksanakan percobaan langsung di
laboratorium. Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini
diantaranya sebagai berikut :

3.21 Alat

1. Gelas ukur : alat untuk mengukur volume larutan dengan berbagai jenis
volume.

Erlenmeyer : untuk mencampurkan larutan.

Gelas beaker : sebagai penampung cairan.

Corong : untuk memindahkan larutan dari satu tempat ke tempat lain.

Bottle test : botol berukuran 100 ml untuk pengujian demulsifier

o o~ w0

Magnetic stirrer : alat untuk mengaduk cairan dengan kecepatan konstan dan

sesuai kebutuhan.

7. Hotplate atau heater : alat untuk memanaskan cairan di laboratorium.

8. Alumunium voil : alat untuk pemanas pada alat heater agar panasnya konstan.

9. Waterbath : sebagai tempat pengujian bottle test untuk menciptakan suhu yang
konstan dan sesuai waktu yang diinginkan.

10. Neraca digital : untuk mengetahui bobot/ massa suatu benda atau sebagai

alat ukur massa/berat.

1. Gelas Ukur 2. Erlenmeyer
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3. Gelas Beaker

6. Hotplate & Magnetic
Stirrer

8. Waterbath

9. Alumunium voil

10. stirrer
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Gambar 3. 2 Peralatan yang digunakan

3.2.2Bahan
Minyak zaitun
KOH

Gliserin
Aquadest
Lemon

Demulsifier komersil

N o o M 0w DdoE

Sampel minyak lapangan X

Tabel 3. 1 Karakteristik crude oil lapangan X

Parameter Nilai Satuan
Massa minyak 23,23 gr
Densitas minyak 0,924 gr/ml
Specific gravity 0,924 -
API 21,6 -

3.3 PROSEDUR PENELITIAN

3.3.1 Pembuatan Demulsifier
Dalam pembuatan demulsifier lokal sama hal nya dengan pembuatan sabun
cair yang menggunakan bahan lokal yaitu minyak zaitun. Menurut (Putra et al.,

2017) dalam pembuatan senyawa surfaktan menggunakan minyak zaitun yaitu :

1. Persiapkan alat dan bahan yang akan digunakan dalam pembuatan sabun cair.
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2. Masukkan minyak zaitun sesuai konsentrasi yang telah ditentukan kedalam
gelas beaker.

3. Panaskan minyak zaitun dengan temperature 70°C selama 30 menit.

4. Larutkan KOH dengan aquades 100 ml.

5. Masukkan larutan KOH dan aquades secara perlahan kedalam minyak zaitun
yang telah dipanaskan sebelumnya.

6. Kemudian aduk larutan tersebut dengan menggunakan magnetic stirrer
dengan kecepatan 800 rpm selama + 100 menit.

7. Tambahkan gliserin kedalam larutan minyak zaitun.

8. Kemudian tambahkan aquades kedalam larutan tersebut.

9. Apabila larutan tersebut telah homogen dan membentuk trace, matikan
magnetic stirrer.

10. Diamkan larutan yang telah homogen tersebut dan diujikan ke emulsi minyak

mentah.

Tabel 3. 2 Komposisi bahan pembuatan demulsifier lokal

Parameter Sampel 1 Sampel 2
Minyak Zaitun 50 ml 50 ml
KOH 12 ml 20 ml
Aquades 25 ml 50 ml
Gliserin 4 mi 2ml

Sumber :(Ani suryani, 2005), (paramita et al., 2014), (Sari et al., 2010)
3.3.2 Pengujian Bottle Test

Adapun prosedur pengujian bottle test menurut (Erfando, Khalid, et al.,
2019) dan (Abdulkadir, 2010) diantaranya :
. Siapkan alat dan bahan yang digunakan dalam pengujian bottle test (demulsifier
minyak zaitun, bottle test dan waterbath).
. Siapkan sampel emulsi minyak mentah yang akan digunakan pada saat pengujian
bottle test.
Persiapkan formulasi demulsifier.

Masukkan sampel emulsi minyak mentah kedalam bottle test sebanyak 50 ml.
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Kemudian suntikkan formulasi demulsifier yang telah ditambahkan lemon
kedalam bottle test yang telah yang telah terisi emulsi minyak mentah masing —
masing konsentrasi yaitu 1 ml, 3 ml, 5 ml.

Letakkan bottle test kedalam waterbath dengan menggunakan temperatur yang
akan diuji yaitu 50°C, 70°C, 80°C.

Pengujian bottle test ini dilakukan selama 3 jam dan diamati per 30 menit.

. Catat hasil pemisahan pada pengujian bottle test kemudian dianalisis.

3.4 LOKASI PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Reservoir Teknik Perminyakan,
Fakultas Teknik, Universitas Islam Riau. Penentuan lokasi ini karena
pertimbangan bahwa di Laboratorium Reservoir Teknik Perminyakan Universitas
Islam Riau terdapat alat dan bahan yang dapat menunjang keberhasilan dari

penelitian yang akan dilakukan,

3.5 JADWAL KEGIATAN PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Resevoir Teknik Perminyakan
Universitas Islam Riau pada tanggal 18 November 2020 hingga 30 Januari 2021,
dengan rincian jadwal sebagai berikut :

Tabel 3. 3Jadwal kegiatan penelitian

Waktu Pelaksanaan (per Minggu)
Kegiatan November | Desember | Januari
1/2/3|/4 |5/6/7/8]9]10|11 |12

Studi literatur

Pembuatan Proposal
Penelitian

Pembuatan Demulsifier
(saponifikasi)

Pengujian Demulsifier
('bottle test)

Pengolahan Data

Analisis & Pembuatan
Laporan




14

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Dalam bab ini akan menjelaskan hasil dan pembahasan yang didapatkan
dari penelitian yang berjudul “Pemanfaatan Minyak Zaitun (Olive Oil) Sebagai
Demulsifier Lokal Untuk Mengatasi Emulsi Air Dalam Minyak Pada Skala
Laboratorium”. Pada penelitian ini akan disampaikan proses pembuatan dan
pengujian formula demulsifier berbahan lokal yaitu minyak zaitun. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kemampuan dari demulsifier berbahan lokal yaitu
minyak zaitun yang ditinjau dari beberapa variable yaitu : temperatur, konsentrasi
dan waktu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan efektivitas
antara demulsifier lokal dengan komersil terhadap proses pemisahan pada emulsi
air dalam minyak (W/O). dalam penelitian ini terdapat 4 formula diantaranya, 2
formula demulsifier pertama yaitu demulsifier surfactant 1 (DS1), demulsifier
surfactant 2 (DS2). Dua sampel (DS1,DS2) tersebut terbuat dari bahan lokal
minyak zaitun. Dua formula demulsifier kedua yaitu demulsifier surfactan lemon
1 (DSL1), demulsifier surfactan lemon 2 (DSL2). Dua sampel (DSL1,DSL2)
tersebut yaitu campuran formulasi antara demulsifier surfaktan (DS1,DS2) dan
ditambahkan perasan dari lemon, serta demulsifier komersil (DK) yang tersedia di
Laboratorium Teknik Perminyakan Universitas Islam Riau yang akan diujikan

sebagai pembanding terhadap demulsifier surfaktan lokal.

41  ANALISIS FORMULA DEMULSIFIER DALAM MENGATASI
EMULSI

pada saat proses pemisahan emulsi menggunakan demulsifier, ada
beberapa parameter yang mempengaruhi pemisahan tersebut yaitu temperatur,
konsentrasi dan waktu. Untuk mengetahui pemisahan emulsi pada penelitian ini
maka dilakukanlah proses demulsifikasi. Proses demulsifikasi ini menggunakan
metode bottle test yang merupakan salah satu metode untuk menguji untuk
menguji emulsi dalam skala laboratorium yang memberikan panduan baik dan
sesuai dengan kondisi lapangan (Manggala et al., 2017). Dalam pengujian
demulsifikasi dilakukan selama 180 menit (3 jam) agar mendapatkan hasil yang

maksimum dalam proses pemisahan antara air dan minyak ( (Erfando et al., 2018).
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Proses pengujian demulsifikasi dengan metode bottle test menggunakan beberapa
temperature pengujian diantaranya 50°C, 70°C, dan 80°C dengan konsentrasi
yaitu 1 ml, 3 ml dan 5ml yang dilakukan dengan menggunakan alat pengujian
yaitu waterbath dan diamati setiap 30 menit sampai waktu terakhir yaitu 180
menit.

4.1.1 Kondisi Temperatur 50°C
Dari pengujian demulsifikasi pada temperatur 50°C bahwa hasil

pemisahan yang didapatkan oleh formula demulsifier konvensional mendapatkan
nilai tertinggi namun tingkat kejernihan airnya sangat keruh dibandingkan dengan
hasil demulsifikasi dari formula demulsifier lokal yang terbuat dari minyak zaitun
tidak terlalu signifikan namun tingkat kejernihan air yang bagus. Berdasarkan
pengujian demulsifier, hasil pemisahan tertinggi yang didapatkan dari masing-
masing formula demulsifier diantaranya yaitu demulsifier komersil (DK)
konsentrasi 1 ml sebesar 35 ml, demulsifier surfaktan 1 (DS1) konsentrasi 5 ml
dengan hasil pemisahan sebesar 7 ml, demulsifier surfaktan 2 (DS2) konsentrasi 1
ml sebesar 12 ml. Dalam hal ini menurut (Bin mat, Ariffin, 2006) perbedaan hasil
yang didapatkan dari hasil demulsikasi disebabkan homogenisasi formula yang
tidak merata dan kualitas tiap-tiap folmula yang bekerja pada temperatur tertentu
saja. Dari hasil dapat dilihat pada gambar yang menunjukan sampel demulsifier
komersil (DK) konsentrasi 3ml dan 5 ml pada waktu 90 menit tidak mengalami
penambahan pemisahan emulsi. Kemudian (Kokal & Al-Juraid, 1999) juga
menjelaskan bahwasanya kesatabilan emulsi juga dipengaruhi oleh temperatur
yang rendah dan jenis fraksi minyak berat. Formulasi demulsifier juga tidak akan
bekerja dengan baik walaupun ditambahkan konsentrasi yang tinggi pada

temperatur yang rendah.
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Gambar4. 1 Hasil demulsifikasi sampel 1 pada temperatur 50°C
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Gambar4. 2 Hasil demulsifikasi sampel 2 pada temperatur 50°C

Hasil yang paling efektif dalam pengujian temperatur 50°C ini yaitu formula
demulsifier komersil dapat dilihat pada gambar 4.1 dan 4.2 yaitu pada konsentrasi
1 ml dengan hasil pemisahan tertinggi sebesar 35 ml, sedangkan hasil tertinggi
yang didapatkan pada formula demulsifier lokal ditambah dengan perasan lemon
dengan beberapa konsentrasi 1 ml, 3 ml, dan 5 ml yaitu pada sampel demulsifier
surfaktan lemon 1 (DSL1) dengan konsentrasi 5 ml didapatkan hasil pemisahan
sebesar 28 ml, namun dari segi kejernihan air hasil pemisahan, demulsifier lokal
memiliki tingkat kejernihan air yang cukup baik. Menurut (Alsabagh et al., 2016)
yang mempengaruhi efektivitas demulsifier yaitu volume dari emulsi, kualitas fasa

demulsifier, suhu, pH dan konsentrasi demulsifer.
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Gambar4. 3 Hasil tertinggi demulsifikasi pada temperatur 50°C

4.1.2 Kondisi Temperatur 70°C
Berdasarkan dari pengujian demulsifikasi menggunakan bottle test pada suhu

70°C mengalami kenaikan pemisahan air yang cukup tinggi dari sebelumnya.
Menurut (Abdulkadir, 2010) bahwa peningkatan temperatur pada pengujian
demulsifikasi dapat meningkatkan efektivitas dalam pencampuran demulsifier
dengan emulsi. Dapat dilihat dari gambar 4.4 dan 4.5 bahwasanya hasil pemisahan
air tertinggi pada sampel 1 dan 2 tidak terlalu jauh jaraknya. Perolehan hasil
demulsifikasi dari bahan lokal tanpa perasan lemon mendapatkan hasil tertinggi
sebesar 31 ml pada sampel 1 (DS1) pada konsentrasi 5 ml dan pada sampel 2
(DS2) sebesar 39 ml dengan konsentrasi 1 ml. Untuk hasil maksimum pada
temperatur 70°C terdapat pada sampel yang ditambahkan perasan lemon yaitu
DSL1 sebesar 42 ml pada konsentrasi 3 ml, sedangkan pada sampel 2 yaitu DSL2
sebesar 40 ml pada konsentrasi 5 ml. Dalam hal ini yang mempengaruhi hasil
pengujian demulsifikasi yaitu dari lemon yang digunakan, karena lemon
mengandung asam sitrat yang mengandung gugus karboksil yang tinggi sehingga
membuat efesiensi demulsifikasi menjadi lebih baik. Asam sitrat juga merupakan
jenis asam yang tidak beracun dan ramah lingkungan (Liu et al., 2017).
Temperatur 70°C ini merupakan temperatur yang cocok untuk pengujian
demulsifikasi dalam skala laboratorium, karena menurut (Bin mat, Ariffin, 2006)
bahwa temperatur yang sesuai dipertimbangkan untuk proses demulsifikasi pada
skala laboratorium berada diantara suhu 50°C hingga 70°C. Dari hasil tersebut
dapat diketahui bahwa bahan lokal minyak zaitun dapat digunakan sebagai

demulsifier.
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Gambar4. 4 Hasil demulsifikasi sampel 1 pada temperatur 70°C
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Gambar4. 5 Hasil demulsifikasi sampel 2 pada temperatur 70°C

N

Gambar4. 6 Hasil tertinggi demulsifikasi pada temperatur 70°C

4.1.3 Kondisi Temperature 80°C
Temperatur 80°C merupakan temperatur terakhir dalam pengujian efektifitas

demulsifikasi, dimana temperatur ini juga merupakan temperatur tertinggi dalam

pengujian. Kondisi hasil pemisahan di temperatur ini cukup beragam di setiap
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konsentrasinya baik dari sampel demulsifier komersil (DK) maupun demulsifier
lokal. Pada temperatur ini dilihat secara keseluruhan hasil pemisahan air dari
emulsi cukup tinggi dibanding dengan temperatur sebelumnya. Menurut
(Manggala et al., 2017) temperatur merupakan faktor utama yang mempengaruhi
kestabilan emulsi, semakin tinggi temperatur, maka emulsi semakin tidak stabil
dan sebaliknya jika temperatur rendah maka emulsi akan semakin stabil. Hasil
tertinggi yang didapatkan dari pengujian demulsifikasi terdapat pada konsentrasi 5
ml baik dari sampel 1 maupun sampel 2. Dapat dilihat dari gambar 4.7 dan 4.8
diantaranya yaitu demulsifier komersil (DK) sebesar 39 ml, demulsifer surfaktan 1
(DS1) sebesar 40 ml, dan demulsifier surfaktan 2 (DS2) sebesar 38 ml. Dalam hal
ini menurut (Abdulbari et al., 2011) bahwa saat suhu pengujian meningkat, maka
viskositas minyak akan menurun lebih cepat sehingga pemisahan air mengalami
kenaikan. (Sulaiman et al., 2015) menyatakan bahwa temperatur tinggi akan lebih
efektif dalam pemecahan emulsi karena dapat mengurangi tegangan antar muka

antara minyak dan air.
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Gambar4. 7 Hasil demulsifikasi sampel 1 pada temperatur 80°C
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Gambar4. 8. Hasil demulsifikasi sampel 2 pada temperatur 80°C
Pengujian demulsifikasi selanjutnya yaitu dengan menambahkan perasan lemon
kedalam formula demulsifier surfaktan dengan beberapa konsentrasi 1 ml, 3 ml, 5
ml. hasil dapat dilihat pada gambar 4.7 dan 4.8 yang menunjukan bahwa hasil
konsentrasi 5 ml adalah yang paling tinggi. Hasil yang didapatkan dari pengujian
tersebut diantaranya demulsifier surfaktan lemon (DSL1) sebesar 48 ml,
demulsifer surfaktan lemon 2 (DSL2) sebesar 43 ml. Salah satu yang
mempengaruhi hasil menjadi lebih meningkat yaitu faktor dari penambahan
perasan lemon, karena lemon mengandung asam sitrat ( Citric Acid) dan gugus
karboksil yang tinggi, sehingga memiliki efesiensi demulsifikasi yang tinggi
dalam mengatasi emulsi. Salah satu yang dipertimbangkan dalam penggunaan
demulsifier lokal yaitu dari segi kualitas air yang baik (jernih) dibandingkan
demulifier komersil yang menghasilkan kualitas air yang buruk (keruh) dari
pengujian demulsifikasi yang dilakukan (Erfando, Cahyani, et al., 2019).

Gambar4. 9. Hasil tertinggi demulsifikasi pada temperatur 80°C
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4.2 Water Quality Hasil Demulsifikasi Dengan Uji Ph Dan TDS (Total
Dissolved Solid)

Dari proses pengujian demulsifier terhadap emulsi minyak mentah
menggunakan tiga sampel demulsifier, diantaranya sampel demulsiifer komersil
(DK), sampel 1 demulsifier lokal minyak zaitun (DS1), dan sampel 2 demulsifier
lokal minyak zaitun (DS2). Dari pengujian tersebut diperoleh air hasil
demulsifikasi. Untuk mengetahui kualitas air yang dihasilkan, dilakukanlah uji
kualitas air secara kimia dan fisik. Uji secara kimia salah satunya dengan uji pH
dan secara fisik salah satunya dengan uji TDS ( Total Dissolved Solid) atau
kejernihan air (Yuliandini & Putera, 2013). TDS mengandung berbagai zat
terlarut (baik itu zat organik, anorganik, atau material lainnya) dengan diameter <
10 um yang terdapat pada sebuah larutan yang terlarut dalam air (Hidayat et al.,
2016). TDS merupakan jumlah total zat yang terlarut, sedangkan pH merupakan
ukuran untuk menentukan sifat asam dan basa. Kisaran nilai pH yaitu nilai 1-7
termasuk kondisi asam, 7-14 termasuk kondisi basa dan nilai 7 adalah kondisi
netral (Ningrum, 2018). Pengujian water quality dengan uji pH dan TDS
dilakukan pada air hasil demulsifikasi dari masing masing sampel yang memiliki

pemisahan air tertinggi.

Tabel 4. 1 Hasil Demulsifikasi Uji Ph Dan TDS Pada Sampel

Sampel Suhu Konsentrasi PH Nilai TDS
DS1 80°C 5 mi &5 866 ppm
DS2 80°C 5ml w7 7000 ppm

DSL1 80°C 5ml 4.8 1300 ppm
DSL2 80°C 5ml 12.2 7840 ppm
DK 80°C 5mil 7 71 ppm

Hasil tersebut menunjukan bahwa air formasi hasil demulsifikasi sampel
DSL1 bersifat asam dengan nilai 4,8, hal ini dikarenakan pada sampel DSL1 ini
mengandung asam dari lemon dimana asam yang terkandung dalam lemon ini
adalah asam sitrat yang termasuk asam organik. Asam organik ini merupakan

asam yang tidak beracun dan ramah lingkungan serta larut dalam minyak sehingga
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air yang dihasilkan dalam proses demulsifikasi ini tidak terkontaminasi (Erfando
et al., 2018). Sedangkan hasil air demulsifikasi sampel DS2 bersifat basa karena
pada sampel DS2 tidak ditambahkan lemon dan hanya demulsifier yang terbuat
dari minyak zaitun dan KOH yang merupakan basa kuat sehingga sampel DS2
juga mempengaruhi pH air formasi hasil demulsifikasi.

Dari hasil pengujian TDS tersebut nilai yang paling rendah terdapat pada
sampel DK yaitu 71 ppm, sedangkan nilai TDS tertinggi terdapat pada sampel 2
yang ditambahkan lemon (DSL2) sebesr 7840 ppm. Tingginya nilai TDS ini
berasal dari senyawa pada sampel 2 DSL2 yaitu senyawa KOH dan minyak zaitun

yang terlarut dengan air, sehingga air formasi hasil demulsifikasi terkontaminasi.



23

BAB V PENUTUP

5.1 KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa :
1. Nilai pemisahan emulsi demulsifier lokal terhadap demulsifier komersil

adalah baik karena demulsifier lokal mampu memecah emulsi pada variasi
temperatur yaitu 50°C, 70°C dan 80°C pada variasi konsentrasi 1 ml, 3 ml,
dan 5 ml. Pemisahan tertinggi terjadi pada tempertur 70°C dan 80°C dengan
konsentrasi optimal 3 ml dan 5 ml, sedangkan pada temperatur 50°C hasil
pemisahan emulsi tidak terlalu signifikan. Hasil pemisahan tertinggi
demulsifier lokal sebesar 48 ml pada kondisi temperature 80°C dengan
konsentrasi 5ml, sedangkan demulsifier komersil memiliki hasil pemisahan
tertinggi sebesar 39 ml pada temperatur 80°C pada konsentrasi 5 ml.

2. Dari hasil uji TDS (Total Dissolved Solid) dan pH, water quality hasil
pemisahan air mendapatkan hasil yang berbeda-beda, untuk water quality
hasil pemisahan air dinyatakan baik terdapat pada sampel demulsifier
komersil (DK) dan demulisifer lokal sampel 1(DS1) karena masih dibawah
batasan maksimum, dimana batas maksimum TDS (Total Dissolved Solid)
yaitu 1000 mg/l dan pH yaitu 6-9. Secara berurutan hasil TDS dan pH dari
pemisahan tertinggi tiap sampel adalah sampel demulsifier komersil (DK)
yaitu 71 ppm dan 7,1, sampel 1 demulsifier lokal (DS1) yaitu 866 ppm dan
9,5, sampel 2 demulsifier lokal (DS2) yaitu 7000 ppm dan 12, sampel 1
demulsifier lokal ditambah perasan lemon (DSL1) yaitu 1300 ppm dan 4,8,
dan sampel 2 demulsifier lokal ditambah perasan lemon (DSL2) yaitu 7840
ppm dan 12,2.

5.2 SARAN

Berdasarkan pembahasan yang telah dijabarkan, diharapkan pada penelitian
selanjutnya dapat menemukan konsentrasi yang lebih baik untuk mengurangi hasil
nilai TDS, dan metode penjernihan air menggunakan reverse demulsifier dan
water treatment plan sehingga dapat menghasilkan kualitas air yang lebih baik

serta memiliki Ph yang aman untuk lingkungan
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