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ABSTRAK

Pembuatan Gel Pengharum Ruangan Aroma Kopi (Coffea canephora P.)
Menggunakan Kappa Carrageenan dan Gum Arab

(Dia Nita, 2020, 58 Halaman, 12 Tabel , 19 Gambar)

Indonesia merupakan negara penghasil kopi terbesar keempat dunia. Karena
jumlahnya vyang berlimpah, pemanfaatannya yang lain adalah dengan
mengaplikasikan ekstrak kopi sebagai aroma untuk  pengharum ruangan
berbentuk gel. Gel pengharum ruangan merupakan pewangi yang mengandung
bahan yang berfungsi mengurangi bau yang tidak sedap di dalam ruangan. Proses
pengambilan minyak dalam biji kopi dapat dilakukan melalui ekstraksi pelarut
(leaching). Bahan campuran pembuatan gelnya yaitu menggunakan Kappa
Carrageenan dan Gum Arab dengan konsentrasi A1(1,25 : 3,75), A2(2,5 : 2,5),
A3(3,75 : 1,25), A4(1,75 : 5,25), A5(3,5 : 3,5), A6(5,25 : 1,75). Parameter yang
diamati pada basis gel tanpa pewangi yaitu uji sineresis, kadar air, kekuatan gel.
Hasil kekuatan gel terbaik yaitu formulasi Y1. Selanjutnya, uji kesukaan
(Hedonic) kepada 25 panelis dengan formulasi pewangi, FN1(minyak kopi 3% +
tanpa minyak nilam), FN2 (minyak kopi 3% + minyak nilam 0,25%), dan
FN3(minyak kopi 3% + minyak nilam 0,75%). Kemudian analisis GCMS, dari
analisis tersebut diketahui zat yang paling banyak terkandung dalam pewangi
pada formulasi FN2 adalah Kafein. Analisis susut bobot, penguapan zat cair dan
ketahanan wangi dilakukan setiap seminggu sekali selama 4 minggu dengan
variasi ruangan biasa, berkipas, dan ber-AC. Hasil dari uji ketahanan wangi

tertinggi yaitu formulasi FN3 sebesar 3,700 - 4,220.

Kata kunci : Gel Pengharum Ruangan, Gel Pengharum Ruangan aroma Kopi,

Kappa Carrageenan, Gum Arab.



ABSTRACT

Making Coffee (Coffea canephora P.) Air Freshener Gel Using Kappa
Carrageenan and Arabic Gum

(Dia Nita, 2020, 58 Pages, 12 Tables , 19 Pictures)

Indonesia is fourth largest coffee producing country in the world. Due to
its abundant quantity, its other utilization is to apply coffee extract as a scent for
gel-shaped room fragrance. The room fragrance gel is a fragrance that contains
materials that serve to reduce unpleasant odors in the room. The process of taking
oil in coffee beans can be done through the extraction of solvents (leaching). The
gel-making blend uses Kappa Carrageenan and Gum Arab with concentrations
A1(1,25 : 3,75), A2(2,5 : 2,5), A3(3,75 : 1,25), A4(1,75 : 5,25), A5(3,5 : 3,5),
A6(5,25 : 1,75). The parameters observed on the base of the gel without fragrance
are the test of sineresis, moisture content, gel strength. The best gel strength result
is the A4 formulation. And hedonic test to 25 panelists with fragrance
formulations, FN1(coffee oil 3% + without patchouli oil), FN2 (coffee oil 3% +
patchouli oil 0.25%), and FN3(coffee oil 3% + patchouli oil 0.75%). Then the
GCMS analysis, from the analysis is known the substance most contained in the
fragrance on the formulation of FN2 is Caffeine. Weight shrink analysis,
evaporation of liquids and fragrance resistance are carried out once a week for 4
weeks with variations of ordinary, shiny, air-conditioned rooms. The result of the
highest fragrance resistance test is the FN3 formulation of 3,700 - 4,220.

Keywords: Room Scenting Gel, Coffee Air Freshener Gel, Kappa Carrageenan,
Arabic Gum
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