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1. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Mie sudah menjadi salah satu makanan pokok bagi masyarakat Asia, termasuk di Indonesia. 

Mie memiliki beberapa jenis, antara lain mie basah, mie kering, dan mie instan. Pada dasarnya 

bahan dasar tepung yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie harus memenuhi 

persyaratan fisikokimia seperti kandungan abu, protein, amilosa, dan viskositas puncak yang 

membuat sifat lekat dan kelenturan pati dalam tepung. Kandungan protein mie akan 

berpengaruh positif pada kekerasan mie namun berpengaruh negatif terhadap kecerahan mie 

(Rosmeri & Monica, 2013).  

 

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan mie membuat tepung terigu sangat 

dibutuhkan. Namun, letak geografis di Indonesia sendiri tidak mendukung pertumbuhan 

gandum sebagai penghasil tepung terigu sehingga Indonesia masih mengimpor terigu dalam 

jumlah besar. Menurut United Stated Department of Agriculture (USDA 2015) dalam 

Wijayanti et al., (2019), Indonesia menjadi pengimpor terigu terbesar di dunia pada tahun 

2017-2018. Volume terigu yang diimpor ke Indonesia meningkat karena permintaan pangan 

yang juga meningkat karena jumlah penduduk meningkat. Hal ini menjadi perhatian untuk 

menemukan alternatif bahan pangan lainnya yang dapat digunakan agar mengurangi kebutuhan 

impor. Oleh karena itu, saat ini penggunaan tepung lokal dilakukan untuk mengganti produk 

tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan produk mie. Selain itu, tepung lokal seperti 

tepung jagung, tepung tapioka, tepung mocaf, maupun tepung beras tidak memiliki kandungan 

gluten sehingga dapat berguna bagi konsumen yang memiliki intoleran gluten. 

 

Menurut Mayasti et al., (2018), kandungan amilosa pada jagung dan beras mendukung sebagai 

bahan dasar pengganti tepung terigu karena kandungan amilosa mampu melakukan proses 

retrogradasi untuk pembentukan struktur gel yang kuat. Selain itu, tepung jagung memiliki 

warna kuning alami dari pigmen karotenoid untuk memberikan warna kuning pada produk saat 

digunakan sebagai bahan dasar (Diniyah, et al., 2017). Tepung beras dapat menjadi sumber 

karbohidrat pada produk mie. Selain kedua bahan pangan tersebut, tepung mocaf juga 

mengandung amilosa yang dapat dijadikan bahan dasar pembuatan mie dan memiliki sifat 

fisikokimia yang baik dan memiliki warna yang terang sehingga diharapkan dapat memberikan 

keunggulan dalam bersaing dengan mie dari terigu (Mayasti et al., 2018). Tepung tapioka 

memiliki sumber karbohidrat yang tinggi dan amilopektin untuk memberikan kerenyahan 
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produk (Rakhmawati, et al., 2014). Kandungan-kandungan tersebut dapat menjadikan tepung-

tepung tersebut sebagai bahan dasar pembuatan mie, selain tepung terigu. 

 

Inovasi atau variasi produk menjadi salah satu cara agar produk tetap diterima masyarakat. 

Inovasi suatu produk juga menjadi salah satu faktor yang dapat memengaruhi preferensi 

konsumen dalam membeli dan memilih suatu produk. Dalam menciptakan produk dibutuhkan 

inovasi, hal tersebut bertujuan untuk membedakan produk dengan pesaingnya dan dapat 

membuat produk jauh lebih unggul dibandingkan produk sejenis lainnya. Salah satu inovasi 

yang bisa dilakukan pada produk mie adalah mie berbahan dasar non-terigu. Produk mie 

berbahan dasar non-terigu sudah cukup banyak diproduksi, namun masih kurang dikenali dan 

diketahui oleh masyarakat. Selain itu, produk mie berbahan dasar terigu masih mendominasi 

pasar. Menurut Sumarno & Mejaya, (2017), pangan berbahan gandum menjadi pangan yang 

mendominasi pasar di kehidupan modern ini, karena mudah diproduksi menjadi roti, cake 

biskuit, maupun mie. Produk mie berbahan dasar non-terigu diharapkan dapat menjadi produk 

varian baru yang bisa diterima masyarakat sebagai alternatif pengganti tepung terigu. 

 

Banyak penelitian dilakukan dengan menggunakan bahan dasar non-terigu untuk produk mie. 

Namun, diduga hasil-hasil penelitian tersebut masih perlu penyempurnaan untuk benar-benar 

dapat menggantikan tepung terigu. Selain itu, mie berbahan non-terigu tersebut masih belum 

banyak diproduksi dan diketahui masyarakat. Diduga, mie berbahan dasar terigu masih 

mendominasi pasar sehingga masyarakat masih memilih produk mie terigu. Produk mie terigu 

tersebut sudah diterima dengan baik oleh masyarakat dan menjadi suatu kebiasaan. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan survei penerimaan konsumen untuk mengetahui seberapa besar preferensi 

dan minat konsumen terhadap produk inovasi mie berbahan dasar non-terigu.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka pertanyaan penelitian yang dapat dimunculkan 

adalah: 

1) Apa yang paling disukai konsumen di antara ketiga jenis produk mie (mie basah, mie kering, 

dan mie instan) berbahan dasar terigu? 

2) Bagaimana ketertarikan konsumen mie pada produk mie berbahan dasar non-terigu? 

3) Apa faktor yang memengaruhi preferensi konsumen terhadap ketiga jenis produk mie 

berbahan dasar non-terigu? 

 

1.2. Tinjauan Pustaka 
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1.2.1. Mie 

Mie merupakan salah satu olahan pangan yang banyak digemari masyarakat terutama di 

Indonesia. Pada umumnya, bahan dasar pembuatan mie adalah tepung terigu berbahan baku 

gandum. Beberapa sifat fisik mie antara lain bentuknya berpilin panjang, lenting, apabila 

direbus padatan mie tidak banyak yang hilang, dan dapat mengembang hingga batas tertentu 

menjadi hal-hal yang berpengaruh dalam penerimaan konsumen. Mie dengan pilin yang 

kompak dan elastis, permukaan rata dan tidak lengket adalah mie dengan kualitas baik. Pertama 

kali mie dibuat dan dikembangkan di daratan China dan hingga saat ini masih dikenal sebagai 

oriental noodle. Mie dapat dibagi menjadi 5 golongan berdasarkan tahap dan cara 

pengolahannya, yaitu: 

a. Mie mentah/segar, merupakan mie produk langsung dari proses pemotongan lembaran 

adonan, dan memiliki 35% kadar air. 

b. Mie basah, merupakan mie mentah yang dilakukan perebusan sebelum dipasarkan. Mie ini 

memiliki 52% kadar air. 

c. Mie kering, merupakan mie mentah yang langsung dikeringkan dengan kadar air sebesar 

10%. 

d. Mie goreng merupakan mie mentah yang digoreng terlebih dahulu sebelum dipasarkan. 

e. Mie instan merupakan mie mentah dengan melalui proses pengukusan dan pengeringan 

sehingga menjadi mie instan kering, atau mie instan goreng apabila digoreng. 

(Koswara, 2009). 

 

Menurut Estiasih et al., (2017), mie basah diperoleh dengan melakukan perebusan sehingga 

memiliki kadar air hingga ≥50%, sehingga membuat mie tersebut tidak tahan disimpan, hanya 

mencapai 40 jam apabila disimpan dalam suhu kamar. Mie kering diperoleh dengan 

pengeringan mie basah menggunakan oven sehingga mengurangi kadar air dalam produk mie. 

Mie kering sering ditambahkan telur dalam formulasi adonannya sehingga sering disebut mie 

telur. Mie instan diperoleh dengan penambahan proses seperti pengukusan dan penggorengan. 

Kedua jenis mie (kering dan instan) memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan mie 

basah sehingga memiliki umur simpan yang lebih panjang.  

 

Pada penelitian Abidin et al., (2013), tentang pembuatan produk mie basah menggunakan 

bahan dasar tepung non-terigu, mie basah non-terigu terbaik dari hasil penelitian produk mie 

berbahan dasar tepung non-terigu, diperoleh dari substitusi tepung singkong 83,3% dan tepung 

terigu 16,6% (atau pada perbandingan 5:1) dengan penambahan 3% glutenin. Pada aroma, rasa, 
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dan tekstur mie basah terbaik memiliki nilai yang mendekati mie tepung terigu atau mie 

komersial. Sedangkan, pada kenampakan mie basah terbaik memiliki nilai yang sama pada mie 

basah tepung terigu. Oleh karena itu, mie basah terbaik hasil penelitian tersebut memiliki nilai 

keseluruhan yang mendekati mie basah tepung terigu atau mie basah komersial pada umumnya. 

 

Mie kering yang menjadi salah satu jenis mie yang juga banyak dipasarkan di Indonesia dapat 

dibuat dengan bahan dasar non-terigu. Pada penelitian yang sudah dilakukan oleh Afifah, et 

al., (2017), tentang pembuatan produk mie kering dengan bahan dasar tepung non-terigu, mie 

dengan substitusi tepung mocaf 40%, tepung beras 30%, dan tepung jagung 30% memiliki 

kualitas terbaik dibandingkan dengan sampel lainnya dengan bahan dasar non-terigu pada 

penelitian tersebut. Kandungan air pada mie kering terbaik memiliki nilai dibawah standar 

maksimal mie kering yang ada, sehingga memenuhi standar mie kering. Selain itu, kandungan 

protein pada mie kering terbaik memiliki nilai paling tinggi dibandingkan sampel lainnya di 

mana kandungan mie kering tersebut sudah memiliki kandungan protein lebih tinggi 

dibandingkan mie kering komersial. Selain itu mie kering terbaik memiliki elongasi yang 

paling tinggi karena kandungan amilosa pada tepung beras yang membuat produk tidak mudah 

patah. Hardness pada mie kering terbaik juga memiliki nilai yang paling tinggi  karena 

kandungan amilosa yang banyak pada produk tersebut.  

 

Pada penelitian Pato, et al. (2016), tentang pembuatan produk mie instan berbahan dasar tepung 

non-terigu, mie instan yang diproduksi dengan tepung jagung 45% dan tepung tapioka 55% 

memiliki kualitas mie terbaik dibandingkan sampel lainnya berbahan dasar non-terigu yang 

dilakukan pada penelitian tersebut. Mie instan non-terigu yang paling baik sudah mendekati 

kualitas standar Indonesia untuk mie instan. Keutuhan pada mie instan terbaik memiliki nilai 

paling tinggi yang mana kandungan tepung jagung semakin rendah. Hal ini disebabkan karena 

kandungan amilopektin pada tepung jagung rendah namun kandungan pada tepung tapioka 

tinggi sehingga menambah sifat elastis dan tidak mudah pecah. Kemudian, kandungan air pada 

mie terbaik tidak melebihi batas maksimun pada standar mie instan yang ada. Kandungan 

protein pada mie instan terbaik belum melebihi batas maksimum standar mie instan Indonesia 

yang disebabkan karena kandungan tepung tapioka yang paling banyak dibandingkan sampel 

lainnya, karena tepung tapioka hanya memiliki kandungan protein yang sedikit, yaitu sebesar 

0,03-0,6%. Menurut panelis, kandungan mie instan terbaik tersebut sudah seperti mie instan 

komersial atau mie instan yang dibuat dari tepung terigu yang banyak dipasarkan. Dari 37 
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panelis yang mencicipi hasil mie instan dengan bahan non-terigu, sebanyak 33 panelis 

menerima produk dan sisanya menolak produk.  

 

1.2.2. Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan hasil dari penggilingan biji gandum. Tepung terigu mengandung 

gluten yang membuat adonan menjadi elastis dan tipis. Gluten merupakan campuran amorf 

(bentuk yang tak beraturan) dari protein yang terkandung dengan pati dalam endosperma. 

Kandungan gluten dalam tepung terigu dapat mencapai 80% dari total protein yang terdiri dari 

protein gliadin dan glutenin. Karena sifat gluten yang kedap udara, maka dapat membuat 

adonan kenyal dan mengembang. Gluten terbentuk saat tepung terigu dicampurkan dengan air 

(Yuwono & Waziiroh, 2019). Pada gluten terdapat dua kompleks yang dikenal sebagai gliadin 

dan glutenin, di mana glutenin sebesar 35-40% dari tepung yang dapat membantu membentuk 

kekuatan dan kekerasan, sedangkan gliadin lebih lembut dan dapat sebagai plasticizer pada 

pembentukan adonan dan membentuk aliran kental dan ekstensibilitas yang merupakan 

karakteristik reologis penting dari adonan (Yildiz, 2010). 

 

Tepung terigu merupakan bahan dasar yang sering digunakan dalam pembuatan mie pada 

umumnya. Tepung terigu memiliki sifat elastis dan tidak mudah putus dari gluten sehingga 

cocok digunakan sebagai bahan dasar pembuatan mie (Effendi, et al., 2016). Keadaan gluten 

pada tepung terigu bertanggung jawab terhadap perbedaan kekerasan pada mie dengan bahan 

dasar tepung terigu (Rho, et al., 1989). Komposisi kimia yang terkandung dalam tepung terigu 

dapat dilihat pada Tabel 1 berikut. 

 

Tabel 1. Komposisi Kimia Tepung Terigu 

Komponen Jumlah 

Kalori (kkal) 332 

Karbohidrat (gram) 74,48 

Protein (gram) 9,61 

Lemak (gram) 1,95 

Air (gram) 12,42 

Fosfor (mg) 323 

Kalsium (mg) 33 
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Vitamin B1 (mg) 0,297 

Sumber: USDA, (2019). 

 

1.2.3. Tepung Jagung 

Jagung merupakan bahan pangan sumber karbohidrat setelah beras di Indonesia. Selain sumber 

karbohidrat, jagung juga memiliki kandungan lemak dan protein yang dapat memenuhi 

kebutuhan gizi masyarakat. Jagung dapat diolah menjadi berbagai jenis pangan, salah satunya 

tepung jagung. Tepung jagung diperoleh dengan proses penggilingan biji jagung yang bersih 

(Susila & Resmisari, 2006). Kelebihan dari tepung jagung adalah dapat disimpan lebih lama, 

dapat diperkaya zat gizi, mudah dicampur dengan bahan lain, dan mudah digunakan untuk 

proses pengolahan lanjutan (Kusumastuty et al., 2015). Komposisi kimia tepung jagung dapat 

dilihat pada Tabel 2 di bawah ini. 

 

Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Jagung 

Komponen Jumlah 

Kalori 96 

Karbohidrat (gram) 22,8 

Protein (gram) 3,5 

Lemak (gram) 1,0 

Air (gram) 72,7 

Fosfor (mg) 111 

Kalsium (mg) 3,0 

Vitamin B1 (mg) 0,15 

Sumber: Auliah, (2012). 

 

1.2.4. Tepung Singkong 

Singkong merupakan salah satu makanan pokok yang dikonsumsi oleh lebih dari 800 juta orang 

di daerah tropis. Di antara tumbuhan penghasil pati, singkong merupakan penghasil karbohidrat 

tertinggi per hektar dan dapat ditanam dengan biaya yang jauh lebih murah. Singkong memiliki 

kandungan protein dan lemak yang sedikit dan umur simpan dari singkong setelah dipanen 

tidak lama karena penurunan kualitas yang cepat pasca panen (Chisenga, et al., 2019). Akar 
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singkong hanya memiliki umur simpan selama 24-48 jam setelah panen menurut Eduardo et 

al., (2013). 

  

Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan singkong adalah dengan mengolah 

singkong menjadi tepung. Secara tradisional, tepung singkong dapat diproduksi dari akar yang 

telah dicuci atau dikupas, kemudian diparut, diiris, dijemur di atas nampan, dan digiling 

menjadi tepung. Selain dengan metode tradisional tersebut, singkong juga dapat diolah menjadi 

tepung dengan metode lainnya, seperti disangrai atau difermentasi serta modifikasi sel 

singkong dengan fermentasi yang juga disebut mocaf (modified cassava flour). Metode-metode 

tersebut diharapkan dapat memengaruhi sifat fungsional tepung (Eduardo, et al., 2013). 

Komposisi kimia dari tepung singkong dapat dilihat pada Tabel 3 berikut. 

 

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Singkong 

Komponen Jumlah 

Air (%) Max. 13 

Protein (%) Max. 1,2 

Abu (%) Max. 0,2 

Pati (%) 82-85 

Serat (%) 1,0-4,2 

Lemak (%) 0,4-0,8 

HCN (mg/kg) Tidak terdeteksi 

Sumber: Sunarsi, et al., (2011). 

 

1.2.5. Tepung Mocaf 

Menurut Subagio et al., (2008), mocaf merupakan singkatan dari Modified Cassava Flour yang 

berarti tepung singkong termodifikasi. Mocaf merupakan tepung yang terbuat dari singkong 

yang diproses menggunakan prinsip modifikasi sel singkong dengan fermentasi. Mikrobia 

BAL (Bakteri Asam Laktat) mendominasi pada proses fermentasi tepung singkong. Mikroba 

tersebut tumbuh dan menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat 

menghancurkan dinding sel singkong sehingga terjadi liberasi granula pati. Enzim-enzim juga 

dihasilkan mikroba untuk menghidrolisis pati menjadi gula yang selanjutnya asam-asam 

organik diubah. Proses ini menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung berupa viskositas, 
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kemampuan gelasi, daya rehidrasi yang meningkat, dan kemudahan melarut. Cita rasa mocaf 

akan netral dan menutupi cita rasa singkong hingga 70%. Komposisi kimia mocaf dapat dilihat 

pada tabel berikut. Komposisi kimia pada mocaf dapat dilihat pada Tabel 4 berikut. 

 

Tabel 4. Komposisi Kimia Mocaf 

Komponen Jumlah 

Air (%) Max. 13 

Protein (%) Max. 1,0 

Abu (%) Max. 0,2 

Pati (%) 85-87 

Serat (%) 1,9-3,4 

Lemak (%) 0,4-0,8 

HCN (mg/kg) Tidak terdeteksi 

Sumber: Subagio, et al., (2008). 

 

Mocaf dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan berbagai produk pangan seperti mie, 

bakery, cookies, hingga makanan semi basah. Bahan baku mocaf tersebut dapat digunakan 

sebagai bahan campuran tepung hingga 80% pada kue semi basah. Namun, produk mocaf tidak 

memiliki karakteristik sama persis dengan tepung terigu. Pengaplikasiannya membutuhkan 

sedikit perubahan dalam formula atau prosesnya sehingga menghasilkan produk bermutu 

(Subagio, et al., 2008). 

 

1.2.6. Tepung Beras 

Tepung beras merupakan salah satu produk tepung yang dapat memberikan tekstur yang mudah 

digigit dan renyah. Tepung beras berasal dari beras yang menjadi salah satu alternatif bahan 

baku dan memiliki kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral. Pembuatan 

tepung beras membutuhkan waktu kurang lebih 12 jam dengan perendaman beras dalam air 

bersih, ditiriskan, dijemur, dihaluskan, dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh (Hasnelly & 

Sumartini, 2011). Kadar amilosa pada beras dibedakan menjadi tiga bagian, yaitu kadar 

amilosa tinggi yang apabila dimasak akan memiliki pengembangan volume yang baik dan tidak 

mudah pecah. Kemudian pada kadar amilosa sedang apabila dimasak tidak menjadi keras bila 

didinginkan dan agak basah. Sedangkan pada kadar amilosa rendah memiliki hasil yang lengket 
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dan basah (Astawan, 2009). Komposisi kimia tepung beras dalam setiap 100 gram tepung dapat 

dilihat pada Tabel 5 berikut. 

 

Tabel 5. Komposisi Kimia Tepung Beras 

Komponen Jumlah 

Kalori (kal) 364,00 

Protein (g) 7,00 

Lemak (g) 0,50 

Karbohidrat (g) 80,00 

Kalsium (mg) 5,00 

Fosfor (mg) 140,00 

Besi (mg) 0,80 

Vitamin B1 (g) 0,12 

Air (g) 12,00 

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (2004). 

 

1.2.7. Tepung Tapioka 

Tepung tapioka memiliki nama lain pati singkong atau pati ubi kayu. Proses produksi tepung 

tapioka dibuat dari umbi ubi kayu segar di mana patinya saja yang diambil, sedangkan ampas 

atau onggoknya dijadikan pakan ternak. Berbeda dengan tepung singkong yang memanfaatkan 

semua kandungan nutrisi umbi ubi kayu segar, dari kandungan serat dan patinya (Djuwardi, 

2009). Menurut Ladamay, et al., (2014), tapioka merupakan tepung rendah protein dengan 

kadar protein sekitar 1,50 gram per 100 gram. Tapioka mempunyai kandungan amilopektin 

yang tinggi, memiliki daya lekat tinggi, tidak mudah menggumpal, tidak mudah rusak, dan 

mempunyai suhu gelatinisasi yang rendah serta tidak berasa. Tepung tapioka juga memiliki 

kandungan amilopektin yang tinggi yaitu sebesar 69,06% sehingga dapat memberikan 

kerenyahan pada produk berbahan baku tepung terigu (Rakhmawati, et al., 2014). Komposisi 

kimia jenis tepung tapioka dalam setiap 100 gram bahan dapat dilihat pada Tabel 6 berikut. 

 

Tabel 6. Komposisi Kimia Tepung Tapioka 

Komponen Jumlah 
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Kalori 363 

Karbohidrat (gram) 88,2 

Protein (gram) 1,1 

Lemak (gram) 0,5 

Air (gram) 9 

Fosfor (mg) 125 

Kalsium (mg) 84 

Vitamin B1 (mg) 0,04 

Sumber: Auliah, (2012). 

 

1.2.8. Preferensi Konsumen 

Preferensi konsumen merupakan pilihan atau minat seseorang dalam menyatakan kesukaan 

atau ketidaksukaan terhadap suatu produk (Simamora, 2003). Konsumen dapat melakukan 

evaluasi atau penilaian terhadap barang dan jasa yang ingin dibeli dengan memberikan 

rangking atau skor. Dalam hubungan preferensi terdapat tiga sifat dasar yaitu: 1). Kelengkapan 

(completeness), 2). Transitivitas (transitivity), dan 3). Kontinuitas (continuity).  

 

Setiap orang dapat memilih produk yang paling disukai dari pilihan produk yang tersedia dan 

dapat mengevaluasi setiap produk dari informasi yang didapatkan sebelumnya dari orang lain 

sehingga dapat memberikan skor atau rangking mana yang paling diminati dan yang kurang 

diminati dari pilihan yang tersedia. Hal tersebut sejalan dengan konsep yang menyatakan 

bahwa produk dengan memiliki minat yang tinggi akan memberikan kepuasan yang lebih besar 

dibandingkan produk yang kurang diminati (Basya, et al., 2018). Beberapa langkah yang harus 

dilewati untuk konsumen dapat membentuk preferensi menurut Simamora, (2003) adalah: 

1) Konsumen yang berbeda akan memiliki preferensi yang berbeda terhadap atribut apa yang 

relevan.  

2) Konsumen yang memiliki keinginan dan kondisi yang berbeda akan memiliki penekanan 

yang berbeda pula dalam menilai atribut yang tersedia. 

3) Sejumlah kepercayaan tentang letak produk pada setiap atribut. 

4) Tingkat kepuasan yang dimiliki konsumen berbeda-beda terhadap produk, sesuai dengan 

perbedaan atribut. 
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Terdapat dua analisis untuk mengukur preferensi konsumen, yaitu metode compensatory model 

dan metode konjoin. Pada tahap preferensi yang dimiliki konsumen terhadap sebuah produk, 

merupakan awal tahap loyalitas konsumen terhadap produk tersebut, sehingga perusahaan 

harus mempelajari dan mengetahui bagaimana menimbulkan rasa preferensi dalam diri 

konsumen. Untuk menentukan karakter segmen pasar, dapat dilakukan dengan segmen 

preferensi yang menurut Kotler dan Keller (2009), adalah sebagai berikut. 

1) Preferensi Homogen, menunjukkan suatu pasar yang mana semua pelanggan secara kasar 

memiliki preferensi yang sama. 

2) Preferensi tersebar, menunjukkan pelanggan sangat berbeda dalam preferensi mereka. 

3) Preferensi kelompok-kelompok, menunjukkan kelompok-kelompok preferensi yang 

berbeda-beda dari pasar. 

 

Survei merupakan salah satu metode yang dapat digunakan dalam menganalisis preferensi 

konsumen terhadap suatu produk. Survei menjadi metode non-eksperimental yang paling 

populer, yang digunakan dalam berbagai bidang. Survei dapat mewakili semua metode yang 

dilakukan dalam mengumpulkan data secara langsung dari sekelompok subjek. Biasanya, 

metode survei dilakukan dengan wawancara atau memberi angket pada responden (Mustari & 

Rahman, 2012). Menurut Gao, et al., (2016), penggunaan survei menjadi hal yang sangat 

penting karena dapat memberikan informasi penting untuk pengembangan produk, strategi, 

program publik, rancangan kebijakan, dan analisis kesejahteraan. Survei dapat dilakukan 

secara daring (dalam jaringan) atau online, dilihat dari kemajuan teknologi internet zaman ini. 

Hal tersebut membuat survei online menjadi sangat populer karena tidak membutuhkan biaya 

lebih, dapat dijalankan secara cepat, memiliki fitur pendukung seperti video dan suara, serta 

dapat memroses data secara cepat. 

 

Survei menyediakan pertanyaan-pertanyaan tentang kepercayaan atau keyakinan diri. 

Pertanyaan-pertanyaan tersebut akan semakin tajam ketika responden memberikan jawaban-

jawaban atas suatu pertanyaan dengan variabel-variabel yang dikehendaki. Biasanya, peneliti 

akan menanyakan beberapa hal yang berkenaan dengan perilaku, karakteristik, sikap, pendapat, 

keyakinan/kepercayaan, ekspektasi, pengklasifikasian, dan pengetahuan. Penelitian survei 

mempelajari hubungan antar variabel. Biasanya dalam survei, data dikumpulkan dari 

responden dengan kuesioner. Kuesioner sendiri sebagai alat pengumpulan data pada survei. 

Biasanya data yang dikumpulkan dari sampel atau populasi yang mewakili seluruh populasi. 

Penelitian survei dapat digunakan untuk eksploratif, deskriptif, penjelasan hubungan kausal 
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dan pengujian hipotesis, evaluasi, prediksi kejadian tertentu di masa yang akan datang, 

penelitian operasional, dan pengembangan indikator-indikator sosial (Adiyanta, 2019). 

 

Salah satu analisis yang dapat dilakukan dengan metode survei adalah preferensi konsumen 

yang bertujuan untuk memahami perilaku konsumsi dan sikap konsumen terhadap suatu 

produk dengan mengumpulkan pernyataan deklaratif berdasarkan pengalaman sebelumnya. 

Metodologi ini ditandai dengan banyaknya konsumen yang terlibat, yang menurut Ginon, et 

al., (2014), dapat berkisar antara 100 hingga 400 atau lebih. Biasanya analisis preferensi 

konsumen menggunakan survei dengan kuesioner yang terstruktur, baik dengan pertanyaan 

terbuka atau tertutup, yang mencakup penilaian langsung dari persepsi kualitas dan/atau 

preferensi, serta penilaian peringkat menggunakan skala Likert (Arribas & Sualdea, 2016). 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari 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.


