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ABSTRAK 

 

     Persepsi konsumen merupakan proses ketika konsumen memilih, 

mengatur, dan menerjemahkan informasi yang diterima supaya dapat 

menciptakan  suatu pandangan yang berarti. Persepsi akan membangun 

kesadaran konsumen terhadap keberadaan suatu produk dan menciptakan 

preferensi konsumen terhadap suatu produk. Edible packaging merupakan 

salah satu teknologi pengemasan yang masih relatif baru, dapat dikonsumsi 

bersama produk pangan yang dikemas, dan ramah lingkungan. Akan tetapi, 

konsumen sekarang masih belum terlalu mengetahui tentang edible 

packaging. Persepsi konsumen akan menentukan apakah produk edible 

packaging dari bahan umbi-umbian dapat diterima (disukai) atau ditolak 

konsumen. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui persepsi dan 

tingkat kesukaan konsumen terhadap edible packaging yang terbuat dari 

pati ubi jalar putih (Ipomoea batatas (L.) Lam.) dan tapioka sebagai 

pengemas bubuk kaldu ayam. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode survei dan uji organoleptik menggunakan uji kesukaan (uji 

hedonik) menggunakan kuesioner online (Google Form) yang disebarkan 

melalui media sosial. Jumlah responden untuk survei yaitu 145 orang dan 

uji kesukaan yaitu 162 orang. Responden dan panelis dipilih secara acak. 

Pengolahan data dilakukan berdasarkan statistik deskriptif. Persepsi 

konsumen terhadap edible packaging dari pati ubi jalar putih (Ipomoea 

batatas L.) dan tapioka sebagai pengemas bubuk kaldu ayam yaitu positif 

dan disambut baik oleh konsumen (80,7% menyatakan tertarik mencoba 

menguji edible packaging dari pati umbi-umbian). Sebanyak 35,8%; 46,3%; 

dan 57,4% panelis berturut-turut memberi nilai 6 (suka) dari skala 1-7 

terhadap warna edible packaging, kenampakan produk yang dikemas, dan 

rasa kaldu yang dilarutkan bersama edible packaging dari pati ubi jalar 

putih (Ipomoea batatas (L.) Lam.) dan tapioka sebagai pengemas bubuk 

kaldu ayam. 

 

Kata kunci: persepsi, tingkat kesukaan, edible packaging, pati ubi jalar, 

tapioka 
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ABSTRACT 

 

     Consumer perception is a process when consumers choose, organize, and 

translate the information received in order to create a meaningful view. 

Perception will build consumer awareness to the existence of a product and 

create a public preference for a product. Edible packaging is a relatively 

new packaging technology, can be consumed with food product which is 

packaged inside, and environmentally friendly. But, consumers today still 

don’t really know about edible packaging. Consumers perceptions will 

determine whether edible packaging made from tubers can be accepted (or 

liked) or rejected by consumer. The purpose of this study is to find out 

public perception and preference level for edible packaging from sweet 

potato (Ipomoea batatas (L.) Lam.) starch and tapioca as chicken stock 

powder packaging. The method used in this study was survey method and 

organoleptic test using preference test (hedonic test) using an online 

questionnaire (Google Form) which is distributed through social media. The 

number of respondents for the survey is 145 people and the number of 

panelists for the organoleptic test is 162 people. Respondents and panelists 

were selected randomly. Data processing will be carried out based on 

descriptive statistics. Consumer perception for edible packaging from white 

sweet potato (Ipomoea batatas (L.) Lam.) starch and tapioca as chicken 

stock powder packaging were positive and welcomed by consumers (80.7% 

expressed their interest in testing edible packaging from root starch), 35,8%; 

46,3%; and 57,4% panelists respectively gave a score of 6 (like) from a 

scale of 1-7 to the color of the edible packaging, the appearance of the 

packaged product, and the taste of the chicken stock powder dissolved with 

edible packaging from white sweet potato starch (Ipomoea batatas (L.) 

Lam.) and tapioca as chicken stock powder packaging. 

 

Keywords: perception, preference level, edible packaging, white sweet 

potato starch, tapioca 
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