3. HASIL PENELITIAN

3.1. Survei Pendahuluan

3.1.1. Validitas Kuesioner Survei Pendahuluan

Pengujian validitas pada survei pendahuluan menggunakan teknik uji dua arah (two tailed test)

pada taraf signifikansi 5% kepada 45 responden. Hasil uji validitas pada ketiga jenis mie baik

pada mie terigu maupun pada mie non-terigu dapat dilihat pada Tabel 7 berikut.

Tabel 7. Hasil Uji Validitas Survei Pendahuluan Preferensi Konsumen pada Mie Basah

Mie Basah Mie Kering Mie Instan
No Pernyataan
rHitung Ket rHitung Ket rHitung Ket
1 Harga beli 0,287 Tidak-Valid 0,348 Valid 0,327 Valid
2 Rasa -0,016 Tidak Valid 0,412 Valid 0,460 Valid
3 Variasi rasa 0,547 Valid 0,476 Valid 0,515 Valid
4 Kemudahan 0,361 Valid 0,434 Valid 0539  Valid
pembuatan/penyajian
5  IKlan/promosi yang 0,454 Valid 0,381 Valid 0576  Valid
diberikan
g Iemudahan 0275 . TidakValid . 0263 ~ TidakValid 0421  Valid
diperoleh
7 Merek/brand produk 0,469 Valid 0,432 Valid 0,630 Valid
8 Informasi nilai gizi 0,595 Valid 0,552 Valid 0,641 Valid
9 Kemasan produk 0,587 Valid 0,631 Valid 0,756 Valid
10 Diskonfpromoyang 070 qigakvaiid 0,348 Valid 0417  Valid
diberikan
11 Tekstur makanan 0,508 Valid 0,493 Valid 0,553 Valid
12 Bahan bakuyang 0,644 Valid 0,686 Valid 0,600  Valid
digunakan
13 Warna produk 0,432 Valid 0,553 Valid 0,658 Valid
14 Label kemasan 0,511 Valid 0,695 Valid 0,573 Valid

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa pada mie basah terdapat beberapa

pernyataan yang tidak valid, yaitu pada pernyataan 1, 2, 6, dan 10. Untuk mie kering pernyataan
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6 menghasilkan data yang tidak valid. Sedangkan, pada mie instan semua pernyataan
menghasilkan data yang valid. Keterangan valid tidaknya suatu variabel dapat dilihat dari nilai
r hitung pada hasil output uji validitas dengan nilai r tabel. Survei yang dilakukan kepada 45
responden dengan taraf signifikansi 5% dengan teknik dua arah memiliki nilai r tabel sebesar
0,2876. Pada variabel 1, 2, 6, dan 10 pada mie basah dan variabel 6 pada mie kering dapat
dilihat bahwa nilai r hitung lebih kecil daripada nilai r tabel sehingga keempat variabel tersebut
tidak valid.

Dari hasil tersebut, maka diputuskan untuk menghilangkan pernyataan 6 pada survei utama.
Sedangkan, pada pernyataan 1, 2, dan 10 pada jenis mie basah dengan nilai validitasnya yang
tidak valid tidak dihilangkan. Hal itu disebabkan karena setiap pernyataan dari masing-masing
jenis mie akan dibandingkan sehingga meskipun memiliki nilai yang tidak valid pada mie

basah, namun ketiga pernyataan pada mie kering dan mie instan memiliki nilai yang valid.

Untuk hasil uji validitas dari ketiga jenis mie pada mie berbahan dasar non-terigu dapat dilihat
pada Tabel 8 berikut.

Tabel 8. Hasil Uji Validitas Survei Pendahuluan Preferensi Konsumen pada Mie Basah Non-
Terigu

Mie Basah Mie Kering Mie Instan
No Pernyataan
rHitung Ket rHitung Ket rHitung Ket
1  Tertarik pada rasa produk 0,724 Valid 0,726 Valid 0,829 Valid
2 Tekstur terlihat menarik 0,812 Valid 0,676 Valid 0,836 Valid
3 Warna produk menarik 0,743 Valid 0,752 Valid 0,786 Valid
4 Variasi produk bertambah 0,763 Valid 0,715 Valid 0,855 Valid
> Leinginanmencobaproduk o744 valid 073  valid 0885  Valid
6 Kemudahan 0613  Valid 0680  Valid 0809  Valid
pembuatan/penyajian
7 Produk masih jarang 0785  Valid 0670  Valid 0625  Valid
ditemukan
8 Menjadi inovasi produk 0,807 Valid 0,822 Valid 0,840 Valid
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9 Kandungan gluten-free

) 0,600 Valid 0,407 Valid 0,630 Valid
sesuai kebutuhan

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa semua variabel dari setiap jenis mie

memiliki nilai r hitung lebih besar dari r tabel sehingga semua pernyataan dinyatakan valid.
3.1.2. Reliabilitas Kuesioner Survei Pendahuluan
Setelah dilakukan uji validitas, maka selanjutnya kuesioner diuji reliabilitasnya dengan uji

Cronbach’s Alpha. Hasil uji reliabilitas dapat dilihat pada Tabel 9 berikut.

Tabel 9. Hasil Uji Reliabilitas Kuesioner pada Survei Pendahuluan

Jenis Mie Nilai Cronbach’s Alpha Keterangan
Mie Basah Terigu 0,652 Cukup Reliabel
Mie Kering Terigu 0,741 Reliabel
Mie Instan Terigu 0,823 Reliabel
Mie Basah Non-Terigu 0,883 Reliabel
Mie Kering Non-Terigu 0,861 Reliabel
Mie Instan Non-Terigu 0,924 Reliabel

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa dari setiap pernyataan yang diajukan
pada kuesioner dari masing-masing jenis. mie dihasilkan pernyataan-pernyataan tersebut
reliabel dilihat dari nilai Crombach’s Alpha setiap jenis mie yaitu lebih dari 0,50 yang

menunjukkan kuesioner cukup reliabel hingga reliabel.

3.2. Survei Utama

3.2.1. Uji Validitas

Seperti pada survei pendahuluan, pengujian validitas pada kuesioner untuk survei utama
menggunakan teknik dua arah (two tailed test) pada taraf signifikansi 5% kepada 125
responden yang didapatkan dari hasil penentuan jumlah sampel sebelumnya. Sehingga, nilai r
Tabel untuk 125 responden adalah 0,1743.

Hasil uji validitas dari survei preferensi konsumen terhadap produk mie berbahan dasar terigu
dapat dilihat pada Tabel 10 berikut.



Tabel 10. Hasil Uji Validitas Survei Preferensi Konsumen terhadap Produk Mie Terigu
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Mie Basah Mie Kering Mie Instan
No Pernyataan
rHitung Ket rHitung Ket rHitung Ket
1 Harga beli 0,305 Valid 0,470 Valid 0,480 Valid
2 Rasa 0,609 Valid 0,688 Valid 0,708 Valid
3 Variasi rasa 0,631 Valid 0,630 Valid 0,772 Valid
4 Kemudahan 0562  Valid 0668  Valid 0718  Valid
pembuatan/penyajian
5 Iklan/promosi yang 0675  Valid 0701  Valid 0722  Valid
dilakukan
6 Merek/brand produk 0,675 Valid 0,731 Valid 0,804 Valid
7 Informasi nilai gizi 0,743 Valid 0,645 Valid 0,629 Valid
8 Kemasan produk 0,720 Valid 0,664 Valid 0,756 Valid
9 Diskon/promo yang : ’ .
diberikan 0,554 Valid 0,564 Valid 0,649 Valid
10 Tekstur makanan 0,628 Valid 0,651 Valid 0,754 Valid
11 Bahan baku yang 0686  Valid 0750  Valid 0693  Valid
digunakan
12 Warna produk 0,617 Valid 0,761 Valid 0,787 Valid
13 Label kemasan 0,735 Valid 0,705 Valid 0,785 Valid

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa semua pernyataan pada setiap jenis

mie memiliki nilai r Hitung lebih besar dibandingkan nilai r Tabel yang menunjukkan bahwa

semua pernyataan bersifat valid pada penelitian ini.

Untuk hasil uji validitas pada produk mie berbahan dasar non-terigu dapat dilihat pada Tabel

11 berikut.

Tabel 11. Hasil Uji Validitas Survei Preferensi Konsumen pada Mie Basah Non-Terigu

No

Pernyataan

Mie Basah

Mie Kering

Mie Instan

r Hitung

Ket

rHitung

Ket

rHitung

Ket




Tertarik pada rasa
produk

Tekstur terlihat menarik
Warna produk menarik

Variasi produk
bertambah

Keinginan mencoba
produk baru

Kemudahan
pembuatan/penyajian

Produk masih jarang
ditemukan

Menjadi inovasi produk

Kandungan gluten-free
sesuai kebutuhan

0,750

0,706
0,549

0,704

0,763

0,666

0,687

0,802

0,676

Valid

Valid
Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

0,737

0,724
0,668

0,747

0,776

0,744

0,728

0,793

0,678

Valid

Valid
Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

0,802

0,716
0,660

0,736

0,766

0,690

0,646

0,816

0,690
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Valid

Valid
Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Valid

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa semua pernyataan pada setiap jenis

mie memiliki nilai r Hitung lebih besar dibandingkan nilai r Tabel yang menunjukkan bahwa

semua pernyataan bersifat valid pada penelitian ini.

3.2.2. Uji Reliabilitas

Setelah dilakukan uji validitas, maka selanjutnya kuesioner diuji reliabilitasnya dengan
Cronbach’s Alpha. Hasil uji reliabilitas dapat-dilihat pada Tabel 19 berikut.

Tabel 12. Hasil Uji Reliabilitas Kuesioner Preferensi Konsumen pada Produk Mie

Jenis Mie Nilai Cronbach’s Alpha Keterangan
Mie Basah Terigu 0,869 Reliabel
Mie Kering Terigu 0,894 Reliabel
Mie Instan Terigu 0,919 Reliabel
Mie Basah Non-Terigu 0,870 Reliabel
Mie Kering Non-Terigu 0,892 Reliabel
Mie Instan Non-Terigu 0,887 Reliabel
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Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa semua jenis mie memiliki nilai
Cronbach’s Alpha di atas 0,50 yang menunjukkan bahwa semua kuesioner pada masing-

masing jenis mie memiliki data yang reliabel sebagai alat ukur penelitian.

3.3. Karakteristik Responden

Responden yang mengikuti survei memiliki karakteristik umum dengan usia remaja akhir yaitu
17-25 tahun dan berdasarkan penelitian Utami, et al, (2016), konsumsi mie tertinggi berada
pada rentang usia 20-49 tahun. Karakteristik responden dibedakan atas usia, jenis kelamin,
pekerjaan/status, tempat tinggal, dan frekuensi konsumsi pada mie basah, mie kering, dan mie

instan.

3.3.1. Berdasarkan Usia

Dari total 125 responden yang mengisi survel, sebanyak 31 responden berusia 21 tahun dan 19
tahun dan jumlah ini menjadi jumlah yang paling banyak. Pada hasil survei tidak ada responden
dengan usia 25 tahun sehingga hasil pada grafik sebesar O responden. Banyaknya jumlah

masing-masing usia responden dapat dilihat pada Gambar 1 berikut.
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Gambar 1. Sebaran Usia Responden

3.3.2. Berdasarkan Jenis Kelamin
Dari 125 responden yang mengikuti survei, sebanyak 78% responden berjenis kelamin
perempuan dan sisanya sebanyak 22% responden berjenis kelamin laki-laki. Banyaknya

jumlah masing-masing jenis kelamin dapat dilihat pada Gambar 2 berikut.
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Gambar 2. Sebaran Jenis Kelamin Responden

3.3.3. Berdasarkan Status/Pekerjaan

Dari 125 responden, sebanyak 77% responden berstatus mahasiswa/mahasiswi dan menjadi
jumlah terbanyak. Sedangkan jumlah paling sedikit adalah sebesar 1% responden yang
merupakan jobseeker. Banyaknya jumlah masing-masing status/pekerjaan responden dapat
dilihat pada Gambar 3 berikut.

Pegawai __ Jobseeker Siswa

Swasta 1% i SMA
5%

Gambar 3. Sebaran Pekerjaan/Status.Responden

3.3.4. Berdasarkan Tempat Tinggal

Dari 125 responden yang mengikuti survei, sebagian besar responden bertempat tinggal di
rumah yakni sebesar 89% responden. Sedangkan sebanyak 1% responden tinggal di kontrakan
dan merupakan jumlah terkecil. Meskipun responden yang mengikuti survei sebagian besar
merupakan mahasiswa, namun banyak responden yang saat ini menetap di rumah yang
disebabkan karena kondisi pandemi yang sedang terjadi mengakibatkan banyak penduduk yang
melakukan kegiatan di rumah seperti sekolah, kuliah, maupun bekerja. Banyaknya jumlah
responden yang tinggal di masing-masing tempat tinggal dapat dilihat pada Gambar 4 berikut.
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Gambar 4. Sebaran Tempat Tinggal Responden

3.3.5. Berdasarkan Frekuensi Konsumsi Mie

Pada karakteristik frekuensi konsumsi mie dibagi menjadi 5 kelompok dalam satu bulan, yaitu
tidak pernah, 1-2 kali, 3-5 kali, 6-10 kali, dan lebih dari 10 kali (>10 kali). Frekuensi konsumsi
mie dibedakan berdasarkan tiga jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan). Banyaknya
jumlah responden yang mengonsumsi Kketiga jenis mie dari setiap rentang/frekuensi dapat
dilihat pada Gambar 5 berikut.
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Gambar 5. Frekuensi Konsumsi Produk Mie

Dari 125 responden yang mengikuti survei, sebagian besar responden mengonsumsi mie basah
dan mie kering sebanyak 1-2 kali dalam satu bulan, dengan jumlah responden masing-masing
jenis mie sebanyak 85 dan 90 responden. Sedangkan, pada mie instan sebagian besar responden
mengonsumsi 3-5 kali dalam satu bulan, yaitu sebanyak 64 responden. Tidak ada responden
yang mengonsumsi mie basah dan mie kering lebih dari 10 kali dalam satu bulan, namun

terdapat 5 responden yang mengonsumsi mie instan dalam 1 bulan.

3.4. Faktor yang Memengaruhi Preferensi Konsumen pada Produk Mie Terigu
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Berdasarkan hasil perhitungan dengan program SPSS versi 21, diperoleh hasil output analisis
faktor yang dapat dilihat pada lampiran. Variabel X yang dijadikan alat ukur dalam analisis
faktor merupakan variabel yang sering dipertimbangkan konsumen dalam membeli produk mie
berbahan dasar terigu dan diambil dari beberapa referensi penelitian terdahulu mengenai
preferensi konsumen dalam membeli suatu produk. Pada produk mie berbahan dasar terigu,
variabel-variabel yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 13 variabel yaitu harga beli
(X1), rasa (X2), variasi rasa (X3), kemudahan pembuatan/penyajian (X4), iklan/promosi yang
dilakukan (X5), merek produk/brand (X6), informasi nilai gizi pada kemasan (X7), kemasan
produk (X8), diskon/promo yang diberikan (X9), tekstur makanan (X10), bahan baku yang
digunakan (X11), warna produk (X12), dan label makanan (X13).

Uji analisis faktor menggunakan uji Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Measure of Adequacy dan
Bartlett’s Test of Sphericity untuk menghasilkan data yang layak dilakukan analisis faktor
berdasarkan Simamora, (2003). Nilai KMO dan Bartlett’s Test pada mie basah, mie kering,

dan mie instan dari produk mie terigu dapat dilihat pada Tabel 13 berikut.

Tabel 13. Nilai KMO dan Bartlett’s Test pada Mie Terigu

Jenis Mie KMO Measure of Sampling Adequacy Keterangan

Mie Basah 0,818 Layak untuk analisis faktor
Mie Kering 0,866 Layak untuk analisis faktor
Mie Instan 0,873 Layak untuk analisis faktor

Pada Tabel 13, nilai KMO secara keseluruhan pada mie basah adalah 0,818, mie kering sebesar
0,866, dan mie instan sebesar 0,873 sehingga analisis faktor layak dilakukan karena nilai
diantara 0,5-1. KMO-MSA bertujuan untuk mengetahui apakah variabel-variabel yang
digunakan dalam penelitian layak atau tidak untuk dilakukan analisis selanjutnya. Apabila nilai
KMO-MSA lebih dari 0,5 maka variabel-variabel yang diuji bersifat valid dan dapat dilakukan
analisis selanjutnya (Mpanza, 2018). Untuk nilai Bartlett’s Test of Sphericity, pada Lampiran
17, nilai signifikansi pada setiap jenis mie memiliki nilai 0,000 yang berarti nilai kurang dari
0,05 sehingga menunjukkan bahwa terdapat korelasi antar variabel. Pada Lampiran 18, bagian
Anti-image correlation menunjukkan angka yang bertanda a yang menandakan nilai MSA satu
variabel. Nilai yang dihasilkan setiap variabel lebih dari 0,5 sehingga nilai MSA masing-

masing variabel dapat diproses lebih lanjut.
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Langkah berikutnya merupakan factoring atau ekstraksi terhadap variabel-variabel yang ada
dan akan terbentuk satu atau lebih faktor. Metode yang digunakan dalam factoring adalah
Principal Component di mana dalam proses ini akan dihasilkan tabel Communalities yang
terdapat dalam Lampiran 19. Nilai Communalities merupakan nilai yang menunjukkan
kontribusi pada variabel yang dianalisis dengan faktor yang terbentuk dan seberapa besar
pengaruh variabel dengan faktor yang terbentuk. Pada output Communalities mie basah, dapat
dilihat bahwa variabel X3, X4, dan X9 memiliki nilai di bawah 0,5 sehingga ketiga variabel
tersebut tidak dimasukkan ke dalam analisis berikutnya. Untuk mie kering, semua variabel
memiliki nilai Communalities di atas 0,5 sehingga semua variabel dapat dilakukan analisis
berikutnya. Sedangkan, untuk nilai Communalities pada mie instan dapat dilihat bahwa
variabel X1 dan X9 memiliki nilai di bawah 0,5 sehingga kedua variabel tersebut tidak
dimasukkan ke dalam analisis berikutnya. Menurut Erinda, et al., (2016), pabila nilai
Communalities berada di atas 0,5, maka variabel-variabel tersebut dapat dilakukan analisis

selanjutnya. Namun jika nilai di bawah 0,5 maka variabel tersebut harus dibuang.

Untuk faktor-faktor (komponen) yang terbentuk dapat dilihat pada output Total Variance
Explained pada Lampiran 20. Menurut Allen & Bennett (2010) dalam Badar et al., (2020),
output tersebut menunjukkan nilai total initial eigenvalues untuk mengetahui jumlah varians
yang dihitung oleh masing-masing faktor dan-diurutkan dari yang tertinggi ke terendah.
Apabila nilai total initial eigenvalues di atas 1, maka faktor atau komponen terbentuk.
Eigenvalues akan menunjukkan komponen yang terbentuk dengan nilai variasi yang berbeda-
beda dengan faktor paling atas akan menunjukkan nilai variasi yang paling tinggi (Masih &
Sharma, 2016). Pada jenis mie basah dan mie kering, total initial eigenvalues menunjukkan 3
komponen yang memiliki nilai di atas 1. Hal tersebut menunjukkan bahwa faktor yang
terbentuk pada jenis mie basah sebanyak 3 faktor. Sedangkan, untuk mie instan dihasilkan 2

komponen baru yang terbentuk.

Untuk pengelompokkan variabel asal ke dalam faktor-faktor utama atau komponen utama
dapat dilihat dari nilai loading yang tercantum dalam output Rotated Component Matrix pada
Lampiran 21. Nilai loading menunjukkan nilai korelasi variabel terhadap faktor yang
terbentuk. Menurut Hair et al., (2010), dalam Badar, et al., (2020), nilai loading menunjukkan
range angka dari -1 hingga 1 yang menunjukkan seberapa besar nilai korelasi variabel terhadap

faktor yang terbentuk. Pengelompokkan tersebut dilihat berdasarkan nilai loading tertinggi
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yang berarti memiliki nilai korelasi tertinggi terhadap faktor yang terbentuk. Dari hasil output
Rotated Component Matrix tersebut maka faktor pada mie basah dapat dikelompokkan menjadi

3 komponen/faktor yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 14 berikut.

Tabel 14. Nilai loading Berdasarkan Komponen Tiap Variabel pada Masing-Masing Jenis Mie

Mie Basah Mie Kering Mie Instan
Komponen — —
Utama Variabel  Nilai loading  Variabel N'I.a' Variabel N'I.a'
loading loading
X5 0,839 X5 0,696 X2 0,875
X6 0,824 X6 0,784 X3 0,824
X7 0,676 X7 0,773 X4 0,855
Faktor/ X8 0,791 X8 0,741 X5 0,542
Komponen 1
- = X11 0,669 X6 0,707
- = X12 0,573 X10 0,598
- - X13 0,709 - -
X10 0,673 X2 0,798 X7 0,878
X11 0,729 X3 0,729 X8 0,697
Faktor/ X12 0,793 X4 0,633 X11 0,847
Komponen 2
X13 0,635 X10 0,748 X12 0,748
- - - - X13 0,626
Faktor/ X1 0,813 X1 0,860 - -
Komponen 3 X2 0,709 X9 0,685 . i
Keterangan: X7 = informasi nilai gizi
X1 = harga beli X8 = kemasan produk
X2 =rasa X9 = diskon/promo yang diberikan
X3 = variasi rasa X10 = tekstur produk
X4 = kemudahan pembuatan atau penyajian X11 = bahan baku produk
X5 = iklan/promosi produk X12 = warna produk
X6 = merek produk/brand X13 = label makanan

Berdasarkan data pada tabel di atas, dapat dilihat bahwa setiap variabel pada masing-masing
faktor/komponen memiliki hubungan yang kuat di mana nilai loading menunjukkan seberapa
besar pengaruh pada preferensi konsumen. Pada X5 jenis mie basah menunjukkan nilai 0,839

yang berarti sebesar 83,9% variabel X5 yaitu iklan/promosi yang dilakukan memengaruhi
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preferensi konsumen pada produk mie basah, demikian pula dengan nilai loading pada variabel

lainnya.

3.5. Sikap Konsumen terhadap Produk Inovasi Mie Berbahan Dasar Non-Terigu

Setelah dilakukan analisis faktor yang memengaruhi preferensi konsumen dalam memilih
produk mie basah, mie kering, maupun mie instan yang berbahan dasar terigu atau mie
komersial yang sering dijumpai di pasaran, selanjutnya dilakukan analisis data responden
tentang bagaimana sikap responden apabila akan ada produk mie baru berbahan dasar non-
terigu. Sebelum dilakukan survei preferensi konsumen pada produk mie non-terigu, responden
diberikan pertanyaan mengenai pengetahuan dan keinginan konsumen terhadap produk mie

berbahan dasar non-terigu.

Pengetahuan konsumen akan adanya variasi produk mie berbahan dasar non-terigu dapat

dilihat pada Gambar 6 di bawah ini.
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Gambar 6. Pengetahuan Responden terhadap Adanya Variasi Mie

Berdasarkan data pada Gambar di atas, dari 125 responden yang mengisi survei, sebanyak 97
responden berpendapat bahwa produk mie sudah memiliki variasi mie yang berbahan dasar
non-terigu baik pada mie basah, mie kering, dan mie instan dan menjadi jumlah yang paling
banyak. Sedangkan, sebanyak 9 responden menyebutkan bahwa menurut mereka produk mie
saat ini belum memiliki variasi mie seperti mie berbahan dasar non-terigu. Dari data tersebut,
maka kemudian penulis menanyakan perasaan responden terhadap produk mie saat ini, yaitu

tentang rasa bosan mereka terhadap produk mie serta keinginan mereka terhadap adanya variasi
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mie. Untuk sikap konsumen tentang rasa bosan atau tidaknya responden serta keinginan adanya
variasi baru terhadap produk mie dapat dilihat pada Gambar 7 berikut.
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Gambar 7. Rasa Bosan pada Responden terhadap Produk Mie

Berdasarkan data pada Gambar 7 di atas, dari 125 responden dapat dilihat bahwa sebanyak 75
responden merasa biasa saja dengan produk mie berbahan dasar terigu yang ada saat ini,
sedangkan hanya sebanyak 13 responden merasa bosan dengan produk mie saat ini. Sebanyak
80 responden menginginkan produk mie dengan variasi baru. Sedangkan, sebanyak 6
responden mengatakan tidak ingin adanya variasi baru pada mie. Meskipun sebagian besar
responden merasa biasa saja dengan produk mie saat ini, namun mereka menginginkan adanya
variasi baru pada produk mie seperti berbahan dasar non-terigu. Kemudian, penulis
menanyakan keinginan responden untuk mencoba maupun membeli apabila ada produk mie
berbahan dasar non-terigu di pasaran. Hasil data survei keinginan responden untuk mencoba

maupun membeli produk mie non-terigu dapat dilihat pada Gambar 8 di bawah ini.
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Gambar 8. Ketertarikan Konsumen untuk Mencoba dan Membeli Produk Mie Non-Terigu
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Berdasarkan data pada Gambar di atas, sebanyak 103 dari 125 responden mengatakan tertarik
mencoba dan 67 dari 125 responden mengatakan tertarik membeli. Meskipun banyak yang
ingin mencoba namun responden belum tentu tertarik membeli produk tersebut. Lalu sebanyak
20 dari 125 responden masih mungkin tertarik mencoba dan sebanyak 55 dari 125 responden
masih mungkin tertarik membeli produk mie non-terigu. Sehingga masih banyak responden
yang mungkin akan membeli produk meskipun tertarik untuk mencoba. Namun, ada 2 dari 125
responden yang tidak tertarik mencoba dan 3 dari 125 responden tidak tertarik membeli produk

mie berbahan dasar non-terigu.

3.6. Faktor yang Memengaruhi Preferensi Konsumen pada Produk Mie Non-Terigu
Pada hasil output yang diuji menggunakan Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Measure of Adequacy
dan Bartlett’s Test pada mie non-terigu, variabel X yang dijadikan data dalam analisis faktor
terdiri dari 9 variabel yaitu tertarik pada rasa produk (X1), tekstur yang terlihat menarik (X2),
warna produk yang menarik (X3), variasi produk bertambah (X4), keinginan mencoba produk
baru tersebut (X5), kemudahan pembuatan/penyajian (X6), produk yang masih jarang
ditemukan (X7), menjadi inovasi produk (X8), dan kandungan gluten-free yang sesuai
kebutuhan (X9). Variabel-variabel tersebut merupakan faktor-faktor yang membuat konsumen
tertarik akan suatu produk terutama produk baru seperti mie berbahan dasar non-terigu baik
pada mie basah, mie kering, maupun mie instan, yang diharapkan variabel-variabel tersebut
dapat mendukung dalam mengembangkan suatu-produk baru yang bisa diminati masyarakat.
Nilai uji KMO dan Bartlett’s Test dari ketiga jenis mie non-terigu dapat dilihat pada Tabel 15
berikut.

Tabel 15. Nilai KMO dan Bartlett’s Test pada Mie Non-Terigu

Jenis Mie KMO Measure of Sampling Adequacy Keterangan

Mie Basah 0,843 Layak untuk analisis faktor
Mie Kering 0,875 Layak untuk analisis faktor
Mie Instan 0,866 Layak untuk analisis faktor

Pada Tabel 15 di atas, nilai KMO pada mie basah adalah 0,843, mie kering sebesar 0,875, dan
mie instan sebesar 0,866 sehingga dapat disimpulkan bahwa analisis faktor layak dilakukan

karena nilai diantara 0,5-1. Pada tabel Anti-image pada Lampiran 23 menunjukkan angka yang
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bertanda a yang menandakan nilai MSA suatu variabel. Nilai yang dihasilkan setiap variabel

lebih dari 0,5 sehingga nilai MSA masing-masing variabel layak diproses lebih lanjut.

Langkah berikutnya merupakan factoring atau ekstraksi terhadap variabel-variabel yang ada
dan akan terbentuk satu atau lebih faktor. Pada output Communalities mie basah pada Lampiran
24, dapat dilihat bahwa variabel X6 dan X9 memiliki nilai di bawah 0,5 sehingga variabel
tersebut tidak dimasukkan ke dalam analisis berikutnya. Pada analisis berikutnya, nilai
extraction pada Communalities mie basah memiliki nilai di bawah 0,5 pada variabel X3 dan
X7 sehingga uji dilakukan kembali dengan menghilangkan faktor dengan nilai extraction di
bawah 0,5. Pada hasil uji berikutnya, didapatkan variabel X4 di bawah 0,5 sehingga uji kembali
dilakukan hingga menghasilkan nilai semua variabel di atas 0,5. Setelah analisis keempat,
semua variabel berjumlah 4 variabel menghasilkan nilai di atas 0,5 sehingga dapat dilakukan
analisis faktor selanjutnya. Untuk mie kering, semua variabel memiliki nilai extraction di atas
0,5 sehingga semua variabel dapat dilakukan analisis berikutnya. Sedangkan, untuk nilai
extraction pada mie instan dapat dilinat bahwa variabel X2, X3, X6, X7, dan X9 memiliki nilai
di bawah 0,5 sehingga variabel-variabel tersebut tidak dimasukkan ke dalam analisis
berikutnya. Pada analisis ulang mie instan untuk variabel yang memiliki nilai di atas 0,5,
dihasilkan nilai extraction di atas 0,5 pada semua variabel, sehingga variabel-variabel tersebut

dapat dilakukan analisis faktor selanjutnya.

Untuk faktor-faktor yang terbentuk dapat dilihat pada output Total Variance Explained pada
Lampiran 25. Untuk mie basah non-terigu, total initial eigenvalues yang terbentuk hanya 1
karena pada total initial eigenvalues hanya faktor pertama yang menghasilkan nilai di atas 1.
Oleh karena hanya 1 faktor yang terbentuk, maka semua variabel pada mie basah non-terigu
termasuk ke dalam faktor 1 dan memiliki hubungan atau korelasi yang kuat dengan faktor yang
terbentuk tersebut. Untuk mie kering non-terigu, terdapat 2 faktor/komponen baru yang
dipertahankan dilihat dari total initial eigenvalues. Sedangkan, untuk mie instan menghasilkan
1 faktor yang memiliki total initial eigenvalues di atas 1 sehingga semua variabel pada mie
instan non-terigu termasuk ke dalam 1 faktor yang terbentuk. Pada penelitian Delsen, et al.,
(2017) analisis faktor yang dilakukan pada metode ekstraksi dilihat bahwa hanya 1 komponen
yang terbentuk atau hanya 1 faktor yang terekstraksi, sehingga rotasi tidak dapat dilakukan.
Besarnya hubungan variabel dengan satu komponen yang terbentuk tersebut dapat dilihat pada

nilai loading pada output Component Matrix.
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Selanjutnya dilakukan pengelompokkan variabel-variabel terhadap faktor yang terbentuk
berdasarkan nilai loading yang terdapat pada output Rotated Component Matrix pada mie
kering dan output Component Matrix pada mie basah dan mie kering dengan melihat nilai
tertinggi dari setiap faktor yang terbentuk pada Lampiran 26. Kemudian, berdasarkan nilai
loading tersebut maka variabel-variabel dikelompokkan ke dalam komponen yang terbentuk.
Dari hasil output Component Matrix mie basah dan mie instan dapat dilihat pada Tabel 16
berikut.

Tabel 16. Nilai Loading berdasarkan Komponen Setiap Variabel pada Mie Basah dan Mie
Instan Non-Terigu

Mie Basah Mie Instan
Komponen Utama
Variabel Nilai.loading Variabel Nilai loading

X1 0,878 X1 0,863

X2 0,751 X3 0,781
Faktor/Komponen 1

X5 0,820 X5 0,867

X8 0,826 X8 0,794

Keterangan:

X1 = tertarik dengan rasa produk

X2 = tekstur terlihat menarik

X3 = variasi produk bertambah

X5 = keinginan mencoba produk baru
X8 = inovasi produk

Berdasarkan data pada tabel di atas, pada produk mie basah dan mie instan non-terigu dapat
dilihat bahwa dalam satu komponen. yang terbentuk terdiri dari variabel yang saling
berkorelasi. Pada X1 mie basah menunjukkan nilai 0,878 yang berarti sebesar 87,8% variabel
X1 yaitu ketertarikan dengan rasa produk memengaruhi preferensi konsumen. Sedangkan pada
mie instan, variabel X1 menunjukkan nilai 0,863 yang berarti sebesar 86,3% variabel X1 yaitu
ketertarikan dengan rasa produk memengaruhi preferensi konsumen, demikian pula dengan

variabel lainnya.

Untuk nilai loading yang dihasilkan dari output Rotated Component Matrix pada mie kering

non-terigu dapat dilihat pada Tabel 17 berikut.

Tabel 17. Nilai loading Berdasarkan Komponen Tiap Variabel pada Mie Instan.
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Komponen Utama Variabel Nilai loading
X5 = keinginan mencoba produk baru 0,698
X7 = produk masih jarang ditemukan 0,846
Faktor/Komponen 1
X8 = inovasi produk 0,807
X9 = kandungan gluten-free sesuai 0,795
kebutuhan
X1 = tertarik dengan rasa produk 0,671
X2 = tekstur terlihat menarik 0,840
Faktor/Komponen 2 X3 = warna produk menarik 0,861
X4 = variasi produk bertambah 0,537
X6+ = kemudahan--pembuatan atau 0,551
penyajian

Berdasarkan data di atas, dapat dilihat bahwa pada setiap variabel pada masing-masing
faktor/komponen memiliki hubungan yang kuat di mana nilai loading menunjukkan seberapa
besar pengaruh variabel terhadap preferensi konsumen. Pada X5 menunjukkan nilai 0,698 yang
berarti sebesar 69,8% variabel X5 yaitu keinginan mencoba produk baru memengaruhi
preferensi konsumen pada produk mie kering non-terigu, demikian pula dengan variabel

lainnya.



