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RINGKASAN

Mie merupakan produk olahan yang pada umumnya, bahan dasar pembuatan mie adalah
tepung terigu. Penggunaan tepung non-terigu mulai digunakan oleh beberapa produsen
mie dan semakin banyak penelitian tentang produk mie berbahan dasar non-terigu.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi
preferensi konsumen terhadap produk mie berbahan dasar tepung terigu, mengetahui
bagaimana sikap dan ketertarikan konsumen terhadap produk inovasi mie, dan
mengetahui preferensi konsumen terhadap inovasi produk mie berbahan dasar non-terigu.
Penelitian dilakukan dengan mencari literatur tentang pembuatan mie berbahan dasar
non-terigu yang akan dijadikan acuan dalam memberikan penggambaran untuk survei
preferensi konsumen terhadap produk mie non-terigu. Sebanyak 125 responden berusia
17 sampai 25 tahun terlibat di dalam penelitian ini. Data dianalisis dengan uji validitas
dan reliabilitas untuk mengetahui data yang valid dan reliabel. Sedangkan untuk
mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi preferensi konsumen diuji dengan Analisis
Faktor dengan Kaiser-Meyer-Olkin (KMQ) Measure of Adequacy dan Bartlett’s Test of
Sphericity untuk menghasilkan data yang layak dilakukan analisis faktor dan dihasilkan
faktor-faktor yang memengaruhi preferensi konsumen terhadap produk mie. Hasil
analisis menunjukkan bahwa mie basah terigu membentuk 3 komponen baru yang
menjelaskan beberapa faktor, yaitu eksternal, internal, serta harga dan rasa. Mie kering
terigu juga membentuk 3 komponen baru, yaitu eksternal dan internal, sifat organoleptik,
serta harga. Sedangkan mie instan terigu membentuk 2 komponen baru, yaitu kualitas
produk serta internal dan eksternal. Dapat disimpulkan bahwa mie basah terigu paling
dipengaruhi faktor eksternal, mie kering terigu paling dipengaruhi oleh faktor eksternal-
internal, dan mie instan terigu paling dipengaruhi oleh faktor kualitas produk. Untuk
inovasi mie berbahan dasar non-terigu, jenis mie kering menjadi jenis produk mie yang
paling menarik perhatian responden dengan hasil variabelnya yang memiliki korelasi
tinggi terhadap faktor yang terbentuk dan terdapat 2 komponen baru yang terbentuk yaitu
pengembangan produk dan ketertarikan pada sifat organoleptik. Sedangkan mie basah
dan mie instan hanya membentuk 1 komonen baru, yaiu pada mie basah komponen
tersebut adalah ketertarikan produk inovasi, dan untuk mie instan adalah komponen
varian produk baru. Sifat fisik pada mie basah dan mie instan non-terigu tidak menarik
perhatian responden. Sehingga, komponen-kamponen baru tersebut dapat menjelaskan
faktor yang mempengaruhi preferensi konsumen terhadap produk mie, baik berbahan
dasar terigu maupun inovasi mie berbahan dasar non-terigu.



SUMMARY

Noodle is popular in Indonesia. Generally, wheat flour is used as a base material for
noodle. Many researches show non-wheat noodles have been produced as new innovation
of noodle. This study aims to know consumer preference for wheat noodle and noodle
products from non-wheat flour. There were 125 respondents between 17-25 years old
joined the survey. Data were analyzed using Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Measure of
Adequacy and Bartlett’s Test of Sphericity for factor analysis. The result shows that
wheat wet-noodle have 3 new components that explain some of variables, those ara
external, internal, and price-taste factor. Wheat dry-noodle also have 3 new components,
those are external-internal, organoleptic, and price. For wheat instant noodle, there are 2
new components from factor analysis namely product quality and internal-external. So it
can be concluded that external is the factor that influences wet noodle the most, external-
internal is the factor that influences dry noodle the most and product quality infuences
instant noodle the most. For noodle products made from non-wheat flour, respondents
have interest more in dried noodle, with variable values showing that dried noodle
variables have high correlation with components that formed from analysis, with 2 new
components that influence dry noodle are product development and interests in
organoleptic. Wet noodle and instant noodle from non-wheat flour only have 1 new
component. Component for wet noodle is product innovation’s interests and for instant
noodle is new product variant. Physical properties in wet and instant noodles with non-
wheat flour base have no effect on the respondent’s interests. New components explain
factors or variables that influence consumer preferences toward noodle products.
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