5. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa:

Faktor yang memengaruhi preferensi konsumsi mie basah adalah faktor eksternal, faktor
internal, dan faktor harga dan rasa dengan faktor eksternal paling memengaruhi preferensi
konsumsi yang terdiri dari variabel iklan/promosi, merek/brand, informasi nilai gizi,
kemasan, dan label makanan yang menjelaskan keberagaman sebesar 44,27%.

Faktor yang memengaruhi preferensi konsumsi mie kering adalah faktor eksternal-
internal, sifat organoleptik, dan harga dengan faktor eksternal paling memengaruhi
preferensi konsumsi yang terdiri dari variabel iklan/promosi, merek/brand, informasi nilai
gizi, kemasan, bahan baku, warna produk, dan label makanan yang menjelaskan
keberagaman sebesar 44,84%.

Faktor yang memengaruhi preferensi-konsumsi mie instan adalah faktor kualitas produk
dan internal-eksternal dengan faktor kualitas produk paling memengaruhi preferensi
konsumsi yang terdiri dari variabel rasa, variabel rasa, kemudahan pembuatan/penyajian,
iklan/promosi, merek/brand, dan tekstur produk yang menjelaskan keberagaman sebesar
56,48%.

Sebagian besar responden merasa bosan dengan produk mie yang ada saat ini dan
menginginkan variasi produk baru dari mie dan memiliki ketertarikan untuk mencoba
meskipun ketertarikan untuk membeli-tidak sebesar ketertarikan mencoba.

Pada inovasi mie basah berbahan dasar non-terigu, preferensi konsumen dipengaruhi oleh
faktor/komponen ketertarikan pada produk inovasi yang terdiri dari faktor ketertarikan
rasa, ketertarikan tekstur, keinginan mencoba, dan inovasi produk yang menjelaskan
keberagaman sebesar 67,24%.

Pada inovasi mie kering berbahan dasar non-terigu, preferensi konsumen paling
dipengaruhi oleh faktor/komponen pengembangan produk, terdiri dari faktor keinginan
mencoba, produk jarang ditemukan, inovasi, dan kandungan gluten-free yang menjelaskan
keberagaman sebesar 53,94%.

Pada inovasi mie instan berbahan dasar non-terigu, preferensi konsumen dipengaruhi oleh
faktor/komponen varian produk baru yang terdiri dari faktor ketertarikan rasa, variasi
bertambah, keinginan mencoba, dan inovasi produk yang menjelaskan keberagaman
sebesar 68,43%.
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5.2. Saran
Saran dari penulis terhadap penelitian ini adalah perlunya dilakukan percobaan pembuatan mie
berbahan dasar non-terigu agar dapat dilakukan uji organoleptik secara langsung oleh

konsumen untuk memengaruhi preferensi konsumen terhadap produk mie non-terigu.



