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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan minyak jarak dalam pembuatan food
grade grease berbasis minyak sawit RBDPO (Refined Bleached Deodorized Palm Oil), mengetahui pengaruh
variasi penambahan jenis bahan pengental terhadap karakteristik food grade grease yang dihasilkan, mengetahui
konsentrasi Zn stearat yang optimal dan menentukan formulasi terbaik dari food grade grease yang dihasilkan.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua ulangan. Faktor yang
dicoba meliputi jenis minyak yang terdiri dari minyak sawit RBDPO (M1) dan kombinasi minyak sawit RBDPO
dengan minyak jarak (M2); variasi bahan pengental yang terdiri dari Ca(OH), (P1), kombinasi Ca(OH),+LiOH
(P2), kombinasi Ca(OH)+NaOH (P3), dan kombinasi Ca(OH)2+Al(OH)3 (P4); dan konsentrasi Zn stearat yang
terdiri dari 0% (A1), 2.5% (A2), dan 5% (A3). Variabel yang diamati meliputi variabel fisikokimia yaitu daya
tahan korosi, penetrasi, dropping point, dan pH. Penambahan minyak jarak diketahui dapat meningkatkan daya
tahan korosi dari food grade grease yang dihasilkan. Varias jenis bahan pengental berpengaruh nyata terhadap
semua variabel. Secara umum, penambahan NaOH memberikan nilai tekstur paling keras yaitu 3.82 mm/s (NLGI
4) dan Al(OH)3 paling lembek dengan nilai sebesar 5.16 mm/s (NLGI 3). Penggunaan Ca(OH), murni memberikan
daya tahan korosi tertinggi (2a) dan terendah pada penambahan LiOH (2c-2b). Nilai titik leleh tertinggi terdapat
pada penambahan Al(OH) (106,83°C), sedangkan terendah pada penambahan NaOH (88,58°C). Konsentrasi Zn
stearat yang memberikan daya tahan korosi paling optimal adalah 5%. Formulaterbaik dihasilkan pada kombinasi
perlakuan jenis minyak kombinas minyak sawit RBDPO dengan minyak jarak, kombinasi bahan pengental
Ca(OH)+AI(OH) dan konsentrasi Zn stearat sebesar 5%, dengan nilai rerata daya tahan korosi golongan 2b (kilau
sedang warna lembayung muda), penetrasi kategori NLGI 2, dropping point 95.25°C dan pH 7.

Kata kunci: food grade grease, minyak sawit RBDPO, minyak jarak, Ca(OH), dan Zn stearat.

ABSTRACT

Thisresearch is carried out to study effect of castor oil addition, to study of thickening agent addition, to
determine the optimum concentration of Zn stearat and to determine the best formulation of food grade grease.
This research used Completely Randomized Design (CRD) which is arranged in factorial with two replications.
Factor tried were base oil types covered by refined bleached deodorized palmoil (RBDPO) (M1) and combination
of RBDPO+ castor oil (M2); thickening agent covered by Ca(OH), (P1), combination of Ca(OH).+LiOH (P2),
Ca(OH),+ NaOH (P3), Ca(OH).+Al(OH)3 (P4); and concentration of Zn stearat covered by 0 percent, 2.5 percent
and 5 percent. Variable observed were physicochemical variables covered corrosion-resistance, penetration,
dropping point and pH. The addition of castor oil can improve the corrosion resistance of the resulting food grade
grease. Variations in the type thickeners significantly affected all variables. In general, the addition of NaOH
gives the value of hard texture that is 3.82 mm/s (NLGI 4) and Al(OH) with the value of the most flaccid of 5.16
mnVs (NLGI 3). The use of Ca(OH) pure gives the highest corrosion resistance (2a) and the lowest in the addition
of LiOH (2c - 2b) . Highest melting point value contained in the addition of Al(OH)(106.83°C), while the lowest
in the addition of NaOH (88.58°C). Concentration of Zn stearate which provides optimal corrosion resistance is
5 percent. Best formula produced in the combined treatment of type oil palm oil RBDPO combination with castor
ail, thickener combination of Ca (OH)+ Al(OH) and Zn stearate concentration of 5 percent, with the average value
of the corrosion resistance class 2b (scintillation medium lavender), penetration category NLGI 2, the dropping
point of 95.25°C and pH 7.

Keywords: food grade grease, palm oil (RBDPO), castor oil and Zn stearat.
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PENDAHULUAN

Perkembangan industri  makanan-
minuman dan obat-obatan semakin pesat,
ditandai dengan munculnya berbagai
produk baru di bidang tersebut. Seiring
perkembangan tersebut, tuntutan terhadap
kualitas dan keamanan produk semakin
menguat. Pada sisi lain perusahaan dituntut
untuk memanfaatkan semua peralatan dan
mesin yang dimiliki agar terawat baik. Hal
itu mendorong peningkatan  jumlah
pemakaian mesin-mesin industri yang pada
akhirnya meningkatkan kebutuhan pelumas
yang mendukung dalam perawatan mesin
sehingga kemampuan kerja mesin dapat
optimal.

Pelumas yang digunakan pada proses
produksi makanan, minuman dan obat-
obatan harus memenuhi standar keamanan
pangan. Namun pelumas yang beredar di
pasaran adalah jenis pelumas berbahan
dasar minyak mineral dan sintetis yang
cukup berbahaya apabila kontak dengan
produk. Industri pangan sudah seharusnya
menggunakan pelumas grease khusus (food
grade grease) yang relatif aman bagi
kesehatan. Secaraumum pelumas, termasuk
pelumas grease, dibuat dari bahan dasar
pelumas (minyak mineral, nabati atau
sintetik) ditambah dengan aditif yang
memberikan sifat khusus pada pelumas.
Formulasi grease untuk kebutuhan industri
pangan dan obat-obatan dibuat dari bahan
pelumas dasar dan aditif-aditif yang aman

152

untuk kesehatan. Penggunaan minyak
nabati sebaga bahan dasar pelumas
merupakan salah satu alternatif yang cukup
aman.

Menurut Guritno (2003), minyak
nabati mempunyal struktur kimia yang
mirip dengan minyak mineral dalam ha
kandungan karbonnya, sehingga minyak
nabati dapat dijadikan sebagai bahan dasar
pelumas. La Puppung (1986) menyatakan
bahwaminyak nabati memiliki keunggulan:
(1) mudah mengalir dari suhu Iebih rendah
ke bagian pelat bersuhu lebih tinggi, (2)
mudah membentuk emulsi dengan air, (3)
daya lumas lebih baik daripada minyak
mineral, (4) melekat lebih bak pada
bidang-bidang logam basah atau lembab.

Pengembangan produk pelumas dan
grease dari minyak nabati perlu dilakukan,
karena kebutuhan pelumas untuk industri
pangan dan obat-obatan masih diimpor dari
luar negeri. Selain itu, Indonesia memiliki
potensi minyak kelapa sawit yang sangat
Guritno (2003),

perkembangan kelapa sawit di Indonesia

besar. M enurut

mengalami peningkatan yang cukup pesat,
diperkirakan produksi minyak sawit dengan
lgu 6% per tahun, ha tersebut akan
memungkinkan terjadinya surplus
produksi. Salah satu upaya pemanfaatan hal
tersebut adalah diversifikasi produk hilir.
Minyak nabati yang juga sudah dikaji
sebagal bahan dasar pel umas adalah minyak

jarak. Minyak jarak memiliki titik tuang



(pour point) yang rendah, ketahanan beban
(keausan) sertaindeks viskositas yang lebih
baik dibandingkan dengan super refined
mineral oil yang merupakan bahan dasar
pelumas (Y anto, 2010).

Karakteristik food grade grease yang
dihasilkan tergantung pada tiga komponen
penting yaitu bahan dasar, bahan pengental
dan bahan-bahan aditif yang ditambahkan.
Pelumas grease berbahan dasar minyak
sawit mempunyai ketahanan korosi yang
kurang baik dan titik lelenh tinggi,
sedangkan grease dari minyak jarak
mempunyai ketahanan koros yang baik
tetapi titik lelehnya rendah. Untuk itu perlu
dikgji apakah penambahan minyak jarak
dapat menghasilkan karakteristik grease
yang lebih baik (Y anto et al., 2007).

Penggunaan bahan pengental yang
berbeda akan menghasilkan grease dengan
karakteristik  yang  berbeda  pula
Penggunaan Ca(OH)> sebagai bahan
pengental dalam pembuatan grease
menghasilkan grease dengan tekstur yang
halus dan mengkilap. Untuk menghasilkan
karakteristik grease yang lebih bailk maka
perlu dikagji pengaruh penambahan bahan
pengental yang berbeda. Penambahan aditif
antikorosi pada formulasi  grease
diharapkan dapat meningkatkan ketahanan
korosi dari grease. Penggunaan Zn stearat
selain sebaga antikorosi berfungsi sebagai
penstabil. Untuk itu perlu dikgji bagaimana
pengarun penambahan Zn stearat pada
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berbagai konsentras terhadap ketahanan

korosi dari food grade grease yang
dihasilkan.

Penggunaan minyak sawit RBDPO
sebagai bahan dasar grease lebih aman
daripada minyak mineral, sedangkan
minyak jarak juga telah banyak dipakai
pada industri kosmetik. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian tersebut bertujuan
untuk: 1) mengetahui pengaruh
jarak  dalam
pembuatan food grade grease berbasis

minyak sawit RBDPO; 2) mengetahui

penambahan  minyak

pengaruh variasi penambahan jenis bahan
pengental lain terhadap karakteristik food
grade grease yang dihasilkan; 3)
mengetahui konsentrasi penambahan aditif
antikorosi yang optimal dan 4) menentukan
formulas terbaik dari food grade grease

yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Rancangan percobaan yang
digunakan pada penelitian tersebut adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
kombinasi  perlakuan  sebanyak  24.
Replikas dilakukan 2 kai sehingga
diperoleh 48 unit percobaan. Faktor yang
dicoba dalam penelitian tersebut adalah:
1. Jenisminyak (M)

a. M1 minyak sawit RBDPO

b. M2: minyak sawit RBDPO +
minyak jarak 20 persen

2. Jenis pengenta (metallic soap) (P)
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a. Pl Ca(OH): (4 persen)

b. P2: Ca(OH)2 (3 persen) + LiOH (1
persen)

c. P3: Ca(OH)2 (2.5 persen) + NaOH
(1.5 persen)

d. P4: Ca(OH)2 (3.5 persen) +
Al(OH)3 (0.5 persen)

3. Antikorosi Zn Stearat (A)
a. AO: antikorosi Zn stearat O persen

b. Al: antikoros Zn stearat 2.5
persen

c. A2: antikorosi Zn stearat 5 persen

Variabel yang diamati meliputi uji
korosi, titik lelen (dropping point), pH,
tekstur dan wheel bearing (formulaterbaik).
Data hasil penelitian dianalisis dengan
analisisdenan analisisragam (uji F) danjika
berpengaruh nyata maka dilanjutkan
dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range
Test). terbaik

berdasarkan metode zer o-one.

Formulasi ditentukan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil andisis ragam pengaruh

bahan
pengental (P) dan konsentrasi Zn stearat (A)

perlakuan jenis minyak (M),

beserta interaksinya terhadap variabel
fisikokimia disgjikan pada Tabel 1.
A. Daya Tahan Korosi

Uji daya tahan korosi dilakukan
dengan menggunakan metode ASTM D 130
yaitu memasukkan lempeng tembaga yang
dilumasi grease ke dalam oven dengan suhu
100°C selama 24 jam. Hasil uji daya tahan
dapat setelah

membandingkan warna antara lempeng

koros diperoleh
tembaga yang sudah dioven dengan warna
standar ASTM korosi tembaga. Pengujian
daya tahan koros dilakukan
mengetahui

untuk
kecenderungan korosivitas
pelumas grease pada kondis tertentu.
Terjadinya korosi mengindikasikan telah
terjadi oksidasi. Proses korosi disebabkan
oleh proses kimia dan proses elektro kimia
(Yanto et al., 2009). Uji daya tahan korosi
dilakukan pada lempeng tembaga dengan
tujuan untuk mengetahui  pengaruh
penambahan minyak jarak sebagai bahan
dasar dan penambahan konsentrass Zn

stearat pada formulasi food grade grease.

Tabel 1. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis minyak (M), jenis bahan pengental (P)
dan konsentrasi antikorosi sertainteraksinya terhadap variabel fisikokimia.

Variabel M P A MxP  MxA PxA MxPxA
Daya Tahan Korosi *x * *x * ns ns ns
Dropplng POlnt I’]S *%* * % *%* * % * % *%*
Penetrasi *x *x ns ns ns * *x
pH ns *x ns ns ns * *

Keterangan: M= perlakuan jenis minyak; P= perlakuan jenis bahan pengental; A= konsentrasi
Zn stearat; MxP= interaksi perlakuan jenis minyak dan bahan pengental; MxA=
interaksi perlakuan jenis minyak dan konsentrasi Zn stearat; PxA= interaksi
perlakuan jenis bahan pengental dan konsentrasi Zn stearat; MxPxA= interaksi
perlakuan jenis minyak, bahan pengental dan konsentrasi Zn stearat; ns= tidak
berpengaruh nyata; * = berpengaruh nyata; ** = berpengaruh sangat nyata.
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Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwajenis minyak (M) dan konsentrasi Zn
stearat (A) berpengaruh sangat nyata
terhadap daya tahan korosi food grade
grease, sedangkan jenis bahan pengenta
(P) berpengaruh nyata. Daya tahan korosi
perlakuan M1

golongan 2b (kilau sedang warnalavender),

cenderung  termasuk
sedangkan perlakuan M2 cenderung
termasuk golongan 2a (kilau sedang warna
merah anggur). Perlakuan kombinas

minyak sawit dan minyak jarak cenderung

Tabel 2. Dayatahan korosi lempeng tembaga.
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tidak korosif daripada minyak sawit
RBDPO sga Ha tersebut disebabkan
kandungan asam risinoleat (12(R)-hydroxy-
9-cis-octadecanoic acid) dalam minyak
jarak yang tinggi. Asam rsinoleat
mengandung gugus hidroksil pada rantai C
nomor 12. Gugus hidroksil tersebut
menyebabkan ikatan dengan logam lebih
kuat, sehingga tidak mudah teroksidasi.
Pengaruh jenis minyak terhadap daya tahan
korosi food grade grease dapat dilihat pada
Gambear 1.

Konsentras

Jenis Minyak Bahan Pengental Hasil
Zn stearat

Minyak sawit curah (RBDPO) Ca(OH)2 0 persen 2a
Ca(OH), +LiOH 2a

Ca(OH)2+NaOH la

Ca(OH)2 +Al(OH)3 2d

Ca(OH)2 2.5 persen 2b

Ca(OH), +LiOH 2b

Ca(OH)2 +NaOH 3a

Ca(OH), +Al(OH)3 3a

Ca(OH)2 5 persen la

Ca(OH), +LiOH 3a

Ca(OH), +NaOH 2a

Ca(OH), +Al(OH)3 la

Minyak sawit RBDPO + minyak jarak  Ca(OH)2 0 persen 2c
Ca(OH), +LiOH la

Ca(OH)2 +NaOH la

Ca(OH), +Al(OH)3 2c

Ca(OH)2 2.5 persen 2a

Ca(OH), +LiOH 2a

Ca(OH)2 +NaOH 2b

Ca(OH)z +Al(OH)3 la

Ca(OH)2 5 persen la

Ca(OH), +LiOH 2e

Ca(OH)2 +NaOH 1b

Ca(OH)2 +Al(OH)s la

Keterangan: la=oranye terang, 1lb=oranye gelap, 2a=merah anggur, 2b=lavender,
2c=multicolour lavender, biru dan perak, 2d=keperakan, 2e= kuning keemasan

dan 3a=hitam transparan

155



|SSN: 1410-0029
Agrin Vol. 19, No. 2, Oktober 2015

Karakteristik bahan
mempengaruhi sifat food grade grease yang

pengental

dihasilkan. Daya tahan korosi food grade
grease dengan pengental Ca(OH) termasuk
golongan 2a (kilau sedang warna merah
anggur). Walaupun mempunyai nilai
berbeda, penambahan LiOH, NaOH dan
Al(OH) cenderung masuk dalam golongan
yang sama (2b=kilau sedang warna
lavender). Pengaruh  varias  bahan
pengental terhadap daya tahan korosi food

grade grease dapat dilihat pada Gambar 2.
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daya tahan korosi (skor)
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I L I L

minyak sawit RBDPO minyak sawit+minyak
jarak

jenis minyak

Gambar 1. Pengaruh jenis minyak terhadap
daya tahan korosi food grade
grease.
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jenis bahan pengental

Gambar 2. Pengaruh jenis bahan pengental
terhadap daya tahan korosi food
grade grease.

Bahan pengenta Ca(OH)2 murni

memberikan daya tahan korosi yang lebih
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baik daripada bahan pengental yang lain.
Daya tahan koros yang tinggi diduga
disebabkan oleh tekstur yang kompak dari
formulass food grade grease yang
dihasilkan sehingga dapat menghambat
oksidasi pada logam. Wartawan (1998),
menyatakan bahwa grease dengan sabun
kalsium dapat membentuk emulsi air dalam
minyak. Sabun kalsum dapat menahan
cukup banyak air di dalam emulsi yang
stabil. Oleh karena itu permukaan logam
akan tetap basah oleh minyak sehingga
grease sabun kalsium lebih baik dalam
melindungi timbulnya karat. Penambahan
Al(OH)z memberikan nila daya tahan
koros yang cukup tinggi diduga karena
Al(OH)3 dapat membentuk lapisan oksida
yang kuat dan liat pada permukaannya
sehingga dapat menghambat oksidas
(Cotton dan Wilkinson, 1989).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan  konsentrasi Zn  stearat
meningkatkan dayatahan korosi food grade
grease mengikuti persamaan y =1,9375x +
53542 (R?= 0,9783). Semakin besar
konsentrasi antikoros yang digunakan,
semakin balk daya tahan korosinya. lon
zinc (Zn?*) pada Zn stearat cenderung polar
sehingga dapat melekat kuat pada
permukaan logam dan membentuk |apisan
tipis sehingga dapat melindungi logam dari
kontak dengan  oksigen. Pengaruh
konsentrasi Zn stearat terhadap daya tahan

korosi dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh konsentrasi Zn stearat
terhadap daya tahan koros
food grade grease.
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Gambar 4. Pengaruh interaksi jenis minyak

dengan  bahan  pengental
terhadap daya tahan korosi food
grade grease

Gambar 4 menunjukkan bahwa
penggunaan Ca(OH). dan NaOH pada
kombinasi minyak sawit dan minyak jarak
(M2P3) memberikan nilai tertinggi (10.7),
sedangkan pada minyak sawit RBDPO
(M1P3) memberikan nilai terendah (7.2).
Kombinasi perlakuan M2P3 cenderung
masuk golongan 1b (kilau terang warna
oranye gelap), sedangkan M 1P3 cenderung
masuk golongan 2d (kilau sedang warna
keperakan). Hal tersebut mengindikasikan
bahwa jenis minyak memberikan pengaruh
lebih besar karena bahan pengental yang
digunakan sama. Minyak jarak terbukti
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mempunyai daya tahan korosi lebih baik
daripada minyak sawit RBDPO jika
digunakan sebagai bahan dasar pelumas.
Hal tersebut disebabkan adanya gugus
hidroksil pada asam risinoleat dalam
minyak jarak.
B. Dropping Point
Dropping point merupakan sifat
kualitatif dari pelumas grease yang
mengindikasikan pada temperatur berapa
grease berubah dari bentuk semi solid ke
bentuk cair. Analisis titik leleh dilakukan
untuk mengetahui ketahanan suhu grease
yang akan menentukan  kesesuaian
penggunaan grease secara  spesifik.
Kualitas pelumas ditentukan ol eh ketahanan
pelumas terhadap suhu tinggi. Hal tersebut
disebabkan daam pelumasan, gesekan
antara dua permukaan logam yang dilumasi
tersebut dapat menimbulkan  panas,
sehingga apabila tidak memiliki ketahanan
terhadap panas atau suhu tinggi maka
pelumas tidak dapat memberikan fungs
pelumasan dengan bak. Pada kondis
operasi mesin, dibutuhkan grease yang
memiliki titik leleh tinggi sehingga dapat
bentuknya (semi padat) dan tetap melekat
pada tempatnya (Abdulbari et al., 2011;
Awoyaleet al., 2011; Yanto et al., 2012).
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa bahan pengental (P) dan konsentrasi
Zn stearat (A) memberikan pengaruh sangat
nyata, sedangkan jenis minyak (M) tidak
berpengaruh nyata terhadap titik leleh food
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grade grease. Pengaruh jenis bahan
pengental (P) terhadap titik leleh formulas
food grade grease dapat dilihat pada
Gambar 5. Formulasi food grade grease
dengan bahan pengental kombinasi
Ca(OH)2+Al(OH)z mempunyai titik leleh
paling tinggi. Hal tersebut diduga interaksi
antara Ca(OH)2 dan AI(OH)3 sangat kuat
karena aluminium bervalens tiga sehingga
dapat mengikat elektron Ca lebih banyak.
Semakin banyak interaks yang terjadi
maka titik leleh semakin tinggi. Titik |eleh
grease dengan sabun auminium kompleks
dapat mencapai 260°C.
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g
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jenis bahan pengental

Gambar 5. Pengaruh jenis pengenta
terhadap titik leleh food

grade grease.
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Gambar 6. Pengaruh konsentrasi Zn stearat
terhadap titik leleh food grade
grease.
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Gambar 6 memperlihatkan bahwa
titik leleh food grade grease semakin
rendah seiring peningkatan konsentrasi Zn
stearat mengikuti persamaan y= -3,78x +
105,17 (R? =0,973). Hal tersebut diduga
disebabkan Zn stearat yang digunakan
mempunyai kemurnian rendah sehingga
jumlah asam stearatnyalebih banyak. Asam
stearat merupakan asam lemak jenuh yang
memiliki titik leleh rendah (69.6°C). Asam
lemak dari minyak cenderung mengikat
asam stearat dari Zn stearat lebih kuat
daripada gliserol. Lemahnya ikatan antara
asam lemak dengan gliserol menyebabkan
titik leleh produk rendah (Musa, 2010)

Interaks antara jenis minyak (M) dan
bahan pengental (P) menunjukkan nilai
rerata terendah yaitu pada kombinasi
perlakuan M2P3 (83.8°C) dan tertinggi
M2P4 (111.0°C). Pengaruh interaksi jenis
minyak dengan bahan pengental terhadap
titik leleh formulasi food grade grease
dapat dilihat pada Gambar 7.

Penggunaan kombinasi bahan
pengental Ca(OH). + AI(OH)z (P4)
memberikan titik leleh lebih tinggi daripada
pengental lain. Hal tersebut menunjukkan
bahan pengental berpengaruh terhadap titik
leleh food grade grease. Penambahan
aluminium mempunyai titik leleh lebih
tinggi karenaal uminium kompleks memang
memiliki titik lelen yang tinggi. Interaks
perlakuan jenis minyak (M) dan konsentrasi

Zn stearat (A) berpengaruh sangat nyata.



Gambar 8 memperlihatkan semakin banyak
konsentrasi Zn stearat pada jenis minyak
sawit RBDPO cenderung menurunkan titik
leleh. Hal tersebut diduga disebabkan asam
lemak pada minyak sawit RBDPO
cenderung mengikat asam stearat lebih kuat
daripada gliserol sehingga titik leleh
menjadi rendah.
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jenis bahan pengental

———— minyak sawit ---a--- minyak sawit+jarak

Gambar 7. Pengaruh interaksi jenis minyak

dengan bahan pengental
terhadap titik leleh food grade
grease.

o 120

S 100

T &

x 6

konsentrasi Zn stearat (%)

—— minyak sawit ---m--- minyak sawit+jarak

Gambar 8. Pengaruh interaksi jenis minyak
dengan konsentrasi Zn stearat
terhadap titik leleh food grade
grease.

Interaksi  perlakuan jenis bahan
pengental (P) dan konsentrasi Zn stearat (A)
berpengaruh sangat nyata. Nila rerata
terendah terdapat pada P3A1 (81°C) dan

tertinggi P4A0 (122.5°C). Kombinasi
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perlakuan P4A0 mempunya titik leleh
lebih tinggi diduga disebabkan karena sifat
Zn stearat yang lebih cocok dengan basa
lemah daripada basa kuat, sehingga dapat
membentuk interaksi yang lebih kuat
dengan Ca(OH)2 dan AlI(OH)s (Wikipedia,
2005). Interaksi antar molekul yang kuat
tersebut menyebabkan titik leleh menjadi
tinggi. Pengaruh interaksi bahan pengental
(P) dengan konsentras Zn stearat (A)
terhadap titik leleh food grade grease dapat
dilihat pada Gambar 9.

titik Ieleh (OC)
[e2] o]
[eole]
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20
0 - . T
\ O NS \E
(‘}*\OQ\ rLX\)\O ><$?’O %\\09‘
O o e
(¢ Ca,\ CB\O
bahan pengental

—— Zn stearat 0%
------- Zn stearat 5%

Gambar 9. Pengaruh interaksi antara bahan
pengental dengan konsentrasi
Zn stearat terhadap titik leleh
food grade grease.

— = — 7n stearat 2,5%

140 +
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M1P1M1P2 M1P3M1P4AM2P1 M2P2 M2P3 M2P4

kombinasi perlakuan

—— Zn stearat 0%
------- Zn stearat 5%

Gambar 10. Pengaruh interaksi antara jenis
minyak, bahan pengental dan
konsentrasi Zn stearat terhadap
titik leleh food grade grease.

— & — 7Zn stearat 2,5%
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Hasil uji Duncan menunjukkan
bahwa interaks antara jenis minyak (M),
jenis bahan pengental (P) dan konsentrasi
Zn stearat (A) berpengaruh sangat nyata
terhadap titik leleh formulasi food grade
grease. Pengaruh interaks ketiga faktor
dapat dilihat pada Gambar 10. Nila titik
leleh tertinggi terdapat pada kombinasi
perlakuan M1P4A0 (135°C), sedangkan
terendah pada M1P2A2 (68°C). Hd
tersebut diduga disebabkan interaksi yang
terjadi antara kombinasi bahan pengental
Ca(OH)2 dan Al(OH)s lebih kuat daripada
Ca(OH), dan NaOH, sehingga suhu yang
dibutuhkan untuk memutuskan ikatan
tersebut lebih tinggi.
C. Penetras

Uji penetrass merupakan suatu
pengujian untuk mengetahui  tingkat
penetrasi atau tingkat konsistensi grease.
Kekerasan dari pelumas grease
menunjukkan tingkat penetras dimana
pengelompokannya  ditentukan  oleh
National Lubricating Grease Institute
(NLGI). NLGI membagi kekerasan mulai
dari tingkat 000 sampai 6 berdasarkan
ASTM D-217. Semakin besar bilangan
NLGI maka semakin keras tekstur pelumas
grease (Abdulbari et al., 2011; Awoyale et
al., 2011; Lubrizol, 2002).

Hasil uji Duncan pada taraf 5 persen
menunjukkan bahwa jenis minyak (M)
memberikan tekstur yang berbeda pada

formulas food grade grease. Formulasi
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food grade grease yang berbahan dasar
minyak sawit curah (RBDPO) memiliki
nila rerata tekstur yatu 3.95 mm/s
(kategori NLGI 4), sedangkan yang
berbahan dasar kombinasi minyak sawit
curah (RBDPO) dengan minyak jarak 20
persen yaitu 5.14 mm/s (kategori NLGI 3).
Menurut Kristiani (2004), tekstur grease
yang berbahan dasar minyak jarak memiliki
tekstur lembek disebabkan karena minyak
jarak mempunya ikatan rangkap dan
mengandung asam lemak tidak jenuh (asam
risinoleat) yang lebih banyak dari minyak
sawit. Pengaruh jenis minyak terhadap
tekstur food grade grease dapat dilihat pada
Gambar 11.

61 5,14

3,95

tekstur (mm/s)
S

N
L

minyak sawit RBDPO minyak sawit+jarak

jenis minyak

Gambar 11. Pengaruh jenis minyak
terhadap tekstur food grade
grease.

Tingkat kekerasan bahan pengental
Ca(OH)z, Ca(OH)2+LiOH dan
Ca(OH)2+AlI(OH)z memiliki nilai yang
berbeda, tetapi ketiganya masih termasuk
dalam tingkatan NLGI 3.

Wartawan (1998), pelumas grease dengan

Menurut

tingkat kekerasan 3 biasanya digunakan
untuk bagian bantalan mesin yang besar dan



dapat menahan  sgjumlah  grease.
Sedangkan grease dengan bahan pengental
Ca(OH), termasuk NLGI 4. Grease yang
lebih keras dapat digunakan pada roda gigi

terbuka atau poros yang bentuknya besar.

6 4,56 4,63 5,16

tekstur (mm/s)
o N »

jenis bahan pengental

Gambar 12. Pengaruh jenis bahan pengental
terhadap tekstur food grade
grease.

Gambar 12 menunjukkan bahwa
kombinass bahan pengenta Ca(OH)2
dengan NaOH (P3) memberikan tekstur
yang paing keras. Hal tersebut diduga
karena NaOH merupakan basa kuat
sehingga dapat membentuk ikatan ionik
yang kuat. Menurut Petrucci (1987), tingkat
kalsium lebih besar

dengan  litium  dan

kekerasan
dibandingkan
aluminium, sehingga kombinasi antara
Ca(OH)2 dan NaOH memiliki tekstur paling
keras. Penambahan auminium memiliki
tekstur paling lembek. Hal tersebut
disebabkan aluminium memiliki tingkat
kerapatan dan kekerasan lebih rendah dari
kalsium, sehingga tekstur grease yang
dihasilkan lebih lembek daripada perlakuan
lain (Petrucci, 1987).
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Nilai tekstur yang paling keras dari
interaks antara jenis bahan pengental
dengan konsentrasi Zn stearat adalah P3A0
(pengental Ca(OH)2+NaOH, Zn stearat 0
persen), sedangkan yang paling lembek
yaitu P4AO (Ca(OH)2+Al(OH)3, Zn stearat
0 persen). Hasil tersebut mengindikasikan
bahwa nilai tekstur sangat dipengaruhi oleh
bahan pengental yang digunakan. Pengaruh
interaks jenis bahan pengental dengan
konsentrasi Zn stearat dapat dilihat pada
Gambar 13.
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Gambar 13. Pengaruh interaksi jenis bahan
pengental dengan konsentrasi
Zn stearat terhadap tekstur
food grade grease.
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Gambar 14. Pengaruh  interaksi  jenis
minyak, bahan pengental dan
konsentrasi Zn Stearat
terhadap tekstur food grade
grease.
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Interaksi perlakuan antara ketiga
faktor juga memberikan pengaruh yang
sangat nyata. Pengaruh interaksi antara
jenis minyak, jenis bahan pengental dan
konsentrasi Zn stearat dapat dilihat pada
Gambar 14. Nilai tekstur paling keras
terdapat pada kombinas  perlakuan
M1P1A2 yaitu 2.63 mm/s (NLGI 5) dan
paling lembek pada kombinasi perlakuan
M2P2A0 vyaitu 6.83 mm/s (NLGI 1).
Kombinasi perlakuan M 1P1A2 mempunyai
tekstur paling keras disebabkan bahan
pengental yang digunakan adalah Ca(OH)2
murni yang mempunyai tingkat kekerasan
yang tinggi, selain konsentrasi Zn stearat (5
persen) juga mempengaruhi kerasnya
tekstur. Zn stearat diketahui dapat
berinteraks lebih kuat dengan basa lemah
daripada basa kuat (Wikipedia, 2005;
Petrucci, 1987). Kombinasi perlakuan
M2P2A0 mempunyai tekstur lembek
diduga dipengaruhi oleh penggunaan
minyak jarak dan bahan pengenta NaOH
yang mempunyai tingkat kekerasan yang
lebih rendah daripada Ca(OH), murni.
D. pH

Nila pH food grade grease yang
dihasilkan berkisar antara7-9. Hasi| analisis
ragam menunjukkan bahwa jenis bahan
pengental berpengaruh sangat nyata
terhadap nila pH. Perlakuan jenis bahan
pengental Ca(OH). dan Al(OH)3 cenderung
memiliki pH 7, sedangkan LiOH dan NaOH
memiliki  pH lebih tinggi  (8-9).

162

Penambahan LiOH dan NaOH memberikan
nilac pH yang lebih tinggi disebabkan
keduanya termasuk basa kuat sehingga
memiliki pH tinggi.

jenis bahan pengental

Gambar 15. Pengaruh jenis bahan pengental
terhadap pH food grade grease.

Interaks antara bahan pengental (P)
dengan konsentrass Zn stearat (A)
terhadap  pH.
Penambahan  NaOH pada semua
konsentrass  Zn  stearat

berpengaruh  nyata

cenderung
memberikan nilai pH tinggi (pH 9). Hal
tersebut disebabkan bahan pengental NaOH
yang ditambahkan termasuk golongan basa
kuat sehingga memiliki nilai pH tinggi.
Pengaruh interaksi antara jenis bahan
pengental (P) dengan konsentrasi Zn stearat
(A) dapat dilihat pada Gambar 16.
Perbedaan karakteristik ketiga jenis
food grade grease tersebut disebabkan oleh
perbedaan bahan dasar dan pengental yang
digunakan. Food grade grease Shell FM 2
menggunakan bahan dasar minyak sintetik
(silicon oil), sedangkan grease komersial
berbahan dasar minyak mineral. Ditinjau

dari segi keamanannya, penggunaan



minyak nabati lebih aman daripada minyak
mineral dan minyak sintetik.

1

pH

ONBMOO®©O

jenis bahan pengental

—=— 7n stearat 0%
------- Zn stearat 5%

— <— — Zn stearat 2,5%

Gambar 16. Pengaruh interaksi antara jenis
bahan pengenta  dengan
konsentrasi Zn Stearat
terhadap pH food grade
grease.

M1P1 M1P2 M1P3 M1P4 M2P1 M2P2 M2P3 M2P4

kombinasi perlakuan

—a— Zn stearat 0%
------- Zn stearat 5%

Gambar 17. Pengaruh  interaksi  jenis
minyak, bahan pengental dan
konsentrasi Zn Stearat
terhadap pH food grade
grease.

— «— — Zn stearat 2,5%

Formulasi terbaik dalam penelitian ini
mempunyai titik leleh 95,25°C dan nilai
wheel bearing >70%. Grease dengan
karakteristik titik leleh dan wheel bearing
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seperti di atas tidak dapat digunakan untuk
mesin dengan kecepatan rotasi tinggi
karena daya lumasnya terhadap logam akan
berkurang. Suhu maksmal pemakaian
grease yaitu sebesar 10 persen di bawah
titik leleh. Jadi formulasi food grade grease
terbalk  tersebut  disarankan  untuk
digunakan pada mesin dengan kondisi suhu
kerja maksimal 85°C. Food grade grease
yang dihasilkan memiliki penetrasi yang
berbeda dengan food grade grease
komersial dan grease umum, tetapi masih
dalam satu nomor NLGI yang sama (NLGI
2). Grease NLGI 2 digunakan pada mesin
dan peralatan dengan tingkat gesekan yang
cukup tinggi karena memiliki sifat mudah
untuk diiskan dan mudah melepaskan
minyak (Wartawan, 1998).

Daya tahan terhadap koros dari
kombinasi perlakuan terbaik termasuk baik
(2b= kilau sedang warnalembayung muda).
Hal tersebut diduga karena grease dengan
sabun kalsium dapat membentuk emulsi air
di dalam minyak yang stabil. Oleh karena
itu, permukaan logam akan tetap basah oleh
minyak sehingga grease dengan sabun
kalsium baik dalam melindungi timbulnya
karat (Wartawan, 1998; Yanto et a., 2013).

Tabel 3. Karakteristik antara formula terbaik, food grade grease komersial Shell FM 2 dan

grease umum
Karakteristik Perlakuan terbaik Shell FM 2 Grease komersial
Titik Ieleh (°C) 95.25 >260 120
NLGI 2 2 2
Daya tahan korosi 2b (lembayung muda) 2a (merah anggur) 3b (gelap,
multicolour)
Wheel bearing (% 10ss) >70 4.5 3
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KESIMPULAN
1. Penambahan minyak jarak dapat
meningkatkan daya tahan koros dari
food grade grease yang dihasilkan.
2. Vaias jenis bahan  pengenta
berpengaruh nyata terhadap semua
variabel. Secara umum, penambahan
NaOH memberikan tingkat penetrasi
paling keras yaitu 3.82 mm/s (kategori
NLGI 4) dan AlI(OH)3 paling lembek
dengan nilai sebesar 5.16 mm/s
(kategori NLGI 3).
Ca(OH)2 murni memberikan dayatahan

Penggunaan

korosi tertinggi (2a) dan terendah pada
penambahan LiOH (2c-2b). Nilai
dropping point tertinggi terdapat pada
penambahan AI(OH)s (106.83°C),
sedangkan terendah pada penambahan
NaOH (88.58°C).

3. Konsentras Zn stearat 5% memberikan
daya tahan korosi paling optimal.

4. Formula terbailk dihasilkan dari
perlakuan kombinasi jenis minyak
minyak sawit RBDPO ditambahkan
dengan minyak jarak, kombinasi bahan

Ca(OH)2+AI(OH)s  dan

konsentrasi Zn stearat sebesar 5 persen,

pengental

dengan nilai rerata daya tahan korosi
golongan 2b (kilau sedang warna
lembayung muda), tingkat penetras
ketegori NLGI 2, dropping point
95.25°C dan pH 7.
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