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Angela Theresia Salim, NRP. 6103017033 Analisa Persepsi Konsumen  

Terhadap Edible packaging Berbahan Dasar Tapioka dan Gel Lidah 

Buaya Sebagai Pengemas Kaldu Instan. 
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2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP 

 

 

ABSTRAK 

 

     Persepsi dapat dilihat sebagai cara seseorang untuk melihat sesuatu. 

Manusia tidak lepas dari berpersepsi, seperti konsumen mempersepsikan 

mengenai kemasan, masalah kemasan plastik dan solusinya. Salah satu jenis 

bahan yang sering digunakan untuk mengemas adalah plastik. Indonesia 

merupakan negara dengan pencemaran plastik ke laut terbesar kedua di 

dunia. Salah satu produk pangan yang sering dikonsumsi dan menyumbang 

sampah plastik adalah kaldu instan. Salah satu solusi untuk menggurangi 

penggunaan plastik sebagai kemasan kaldu instan adalah dengan 

menggunakan kemasan jenis edible packaging. Edible packaging adalah 

lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dikonsumsi dan digunakan 

sebagai pelapis dari permukaan pangan. Dalam membuat suatu produk 

diperlukan analisis persepsi dan tingkat kesukaan konsumen. Saat ini, 

konsumen memiliki persepsi yang berbeda-beda terhadap edible packaging, 

persepsi tersebut dapat berupa persepsi positif ataupun negatif. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui persepsi dan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap edible packaging berbahan dasar gel lidah buaya dan 

tepung tapioka sebagai pengemas kaldu instan. Rancangan pada penelitian 

ini menggunakan metode survei dan uji organoleptik (uji hedonik) dengan 

menyebarkan kuisioner dalam bentuk google form. Jumlah responden survei 

sebanyak 209 orang dan panelis yang digunakan sebanyak 123 orang. 

Responden dan panelis dipilih secara acak. Data akan diolah dalam bentuk 

grafik deskriptif (observasi). Persepsi konsumen terhadap edible packaging 

berbahan dasar tapioka dan gel lidah buaya sebagai pengemas kaldu instan 

adalah produk baru dengan keunggulan dapat mengurangi permasalahan 

pencemaan lingkungan dan praktis penggunannya, tetapi masih belum 

banyak beredar dan harganya tidak ekonomis. Sebagian besar konsumen 

memberikan penilaian suka (skor 6) terhadap warna dan kenampakan edible 

packaging, serta rasa dari larutan kaldu instan dengan edible packaging.  

 

Kata kunci: Persepsi, edible packaging, lidah buaya, tapioka, kaldu instan. 
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Angela Theresia Salim, NRP 6103017033. Analysis of Consumer 

Perception of Edible packaging Made from Tapioca and Aloe Vera Gel 

as Instant Broth Packers. 

Advisory Committee:  

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si. 

2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP 

 

 

ABSTRACT 

 

 

     Perception can be seen as a person's way of seeing things. Humans 

cannot be separated from their perceptions, such as consumer perceives 

packaging, the problem of plastic packaging and its solutions. One type of 

material that is often used for packing is plastic. Indonesia is a country with 

the second largest marine plastic pollution in the world. One of the food 

products that are often consumed and contribute to plastic waste is instant 

broth. One solution to reducing the use of plastic as packaging for instant 

broth is to use edible packaging. Edible packaging is a thin layer made of 

materials that can be consumed and used as a coating for food surfaces. In 

making a product, it is necessary to analyze the perception and level of 

consumer preference. Currently, consumer have different perceptions of 

edible packaging, these perceptions can be in the form of positive or 

negative perceptions. The purpose of this study was to determine the 

perception and level of consumer preference for edible packaging made 

from aloe vera gel and tapioca flour as an instant broth packaging. The 

design in this study used survei methods and organoleptic tests (hedonic 

test) by distributing questionnaires in the form of google form. The number 

of survey respondents was 209 people and the panelists used were 123 

people. Respondents and panelists were selected randomly. The data will be 

processed in the form of descriptive graphs (observations). The consumer 

perception of edible packaging made from tapioca and aloe vera gel as an 

instant broth packaging is a new product with the advantage of reducing 

environmental pollution problems and its practical use, but it is still not 

widely circulated and the price is not economical. Most of the consumers 

gave their liking (score 6) to the color and appearance of edible packaging, 

as well as the taste of instant broth solution with edible packaging. 

 

Keywords: Perception, edible packaging, aloe vera, tapioca, instant broth.  
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