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PENGARUH KONSENTRASI KARAGENAN DAN PEKTIN TERHADAP 

KUALITAS GEL PENGHARUM RUANGAN BERBAHAN BAKU 

MINYAK ATSIRI BATANG SERAI DAPUR (Cymbopogon citratus) (Oleh: 

Dewi Suryani; Pembimbing: Yudha Irhasyuarna, Rizky Febriyani Putri; 2024; 

halaman 85). 

 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini merupakan pengujian gel pengharum ruangan dengan menggunakan 

karagenan dan pektin sebagai bahan pembentuk gel serta menambahkan minyak 

atsiri batang serai dapur sebagai bahan pewangi. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui kualitas konsentrasi karagenan dan pektin sebagai basis gel pengharum 

ruangan, menentukan konsentrasi terbaik dari minyak atsiri batag serai dapur 

sebagai gel pengharum ruangan dan mengetahui penguapan zat cair pada gel 

pengharum ruangan dari minyak atsiri batang serai dapur terbaik yang diletakkan 

pada berbagai kondisi ruagan. Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan 

RAL (Rancangan Acak Lengkap). Teknik pengumpulan data menggunakan teknik 

pengujian dan observasi. Hasil penelitian menunjukkan (1) kualitas konsentrasi 

karagenan dan pektin sebagai basis gel pengharum ruangan yang terbaik diperoleh 

bahwa perbandingan 90:10 menghasilkan gel elastis, kenyal, tidak mudah hancur 

dan mempunyai sineresis paling rendah; (2) konsentrasi terbaik dari minyak atsiri 

batang serai dapur sebagai gel pengharum ruangan adalah konsentrasi 4%; (3) 

penguapan zat cair pada gel pengharum ruangan dari minyak atsiri batang serai 

dapur yang diletakkan pada berbagai kondisi ruangan menunjukkan bahwa pada 

ruangan yang menggunakan kipas angin mempunyai penurunan bobot gel paling 

tinggi dan mengalami penguapan zat cair paling besar. 

Kata Kunci: gel pengharum ruangan, karagenan, pektin, minyak atsiri batang serai 

dapur 
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THE EFFECT OF CARAGEENAN AND PECTIN CONCENTRATION ON 

THE QUALITY OF AIR FRESHENER GEL MADE FROM ESSENTIAL 

OIL OF KITCHEN LEMONGRASS (Cymbopogon citratus) (By: Dewi 

Suryani; Supervisor: Yudha Irhasyuarna, Rizky Febriyani Putri; 2024; page 85) 

 

ABSTRACT 

This research is a test of air freshener gel using carrageenan and pectin as gel-

forming ingredients and adding essential oil of kitchen lemongrass stems as a 

fragrance ingredient. The aim of this research is to determine the quality of the 

concentration of carrageenan and pectin as a base for air freshener gel, determine 

the best concentration of kitchen lemongrass stem essential oil as an air freshener 

gel and determine the evaporation of liquid substances in the air freshener gel from 

the best kitchen lemongrass stem essential oil placed in various conditions. room. 

This type of research is experimental with RAL (Completely Randomized Design). 

Data collection techniques use testing and observation techniques. The results of 

the research showed (1) the quality of the concentration of carrageenan and pectin 

as the best base for air freshener gel was obtained that the ratio of 90:10 produced 

a gel that was elastic, supple, not easily destroyed and had the lowest syneresis; (2) 

the best concentration of kitchen lemongrass essential oil as an air freshener gel is 

a concentration of 4%; (3) evaporation of liquid substances in the air freshener gel 

from the essential oil of kitchen lemongrass stems placed in various room 

conditions shows that the room using a fan has the highest reduction in gel weight 

and experiences the greatest evaporation of liquid substances. 

Keywords: air freshener gel, carrageenan, pectin, kitchen lemongrass essential oil  
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