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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil Uji Validitas Mie Basah Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 2. Hasil Uji Validitas Mie Kering Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 3. Hasil Uji Validitas Mie Instan Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 4. Hasil Uji Reliabilitas Mie Terigu pada Survei Pendahuluan 

 

Mie Basah 

 
 

 

Mie Kering 

 
 

 

Mie Instan 
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Lampiran 5. Hasil Uji Validitas Mie Basah Non-Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 6. Hasil Uji Validitas Mie Kering Non-Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 7. Hasil Uji Validitas Mie Instan Non-Terigu pada Survei Pendahuluan 
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Lampiran 8. Hasil Uji Reliabilitas Mie Non-Terigu pada Survei Pendahuluan 

 

 

Mie Basah 

 
 

 

Mie Kering 

 
 

 

Mie Instan 
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Lampiran 9. Hasil Uji Validitas Mie Basah Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 10. Hasil Uji Validitas Mie Kering Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 11. Hasil Uji Validitas Mie Instan Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 12. Hasil Uji Reliabilitas Mie Terigu pada Survei Utama 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 

Mie Instan 
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Lampiran 13. Hasil Uji Validitas Mie Basah Non-Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 14. Hasil Uji Validitas Mie Kering Non-Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 15. Hasil Uji Validitas Mie Instan Non-Terigu pada Survei Utama 
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Lampiran 16. Hasil Uji Reliabilitas Mie Non-Terigu pada Survei Utama 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 
 

Mie Instan 
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Lampiran 17. Hasil Uji KMO dan Bartlett’s Test pada Mie Terigu 

 

Mie Basah 

 

Mie Kering 

 

 

Mie Instan 
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Lampiran 18. Hasil Output Anti-Image pada Mie Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 
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Mie Instan 
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Lampiran 19. Hasil Output Communalities pada Mie Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 
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Mie Instan 
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Lampiran 20. Hasil Output Total Variance Explained pada Mie Terigu 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 

Mie Instan 
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Lampiran 21. Hasil Output Rotated Component Matrix pada Mie Terigu 

 

Mie Basah 

 

Mie Kering 

 

Mie Instan 
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Lampiran 22. Hasil Uji KMO dan Bartlett’s Test pada Mie Non-Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 

Mie Instan 
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Lampiran 23. Hasil Output Anti-Image pada Mie Non-Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 
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Mie Instan 
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Lampiran 24. Hasil Output Communalities pada Mie Non-Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

 

Mie Kering 
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Mie Instan 
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Lampiran 25. Hasil Output Total Variance Explained pada Mie Non-Terigu 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 

Mie Instan 
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Lampiran 26. Hasil Output Component Matrix Mie Basah dan Mie Instan dan Rotated 

Component Matrix pada Mie Kering. 

 

Mie Basah 

 

 

Mie Kering 

 

 

 

 

 

Mie Instan  

  



86 
 

 
 

Lampiran 27. Kuesioner Penelitian 

PRE-SURVEY PENELITIAN PREFERENSI KONSUMEN 

Selamat Pagi/Siang/Sore/Malam, perkenalkan saya Kresensia Amanda Gratia, mahasiswa 

Teknologi Pangan FakultasTeknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang 

2017 yang sedang melakukan penelitan untuk Tugas Akhir dengan judul "Preferensi 

Konsumen terhadap Produk Mie Basah, Mie Kering, dan Mie Instan Berbahan Dasar Tepung 

NonTerigu". Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui preferensi atau 

kesukaan konsumen terhadap tiga jenis produk mie, baik dengan bahan dasar terigu yang sering 

ditemukan maupun berbahan dasar non-terigu. Penelitian ini merupakan salah satu syarat 

dalam menyelesaikan pendidikan S1 Program Studi Teknologi Pangan Universitas Katolik 

Soegijapranata Semarang. Saya mengharapkan kesediaan waktu Saudara/i untuk mengisi 

kuesioner penelitian Tugas Akhir saya. Untuk identitas diri yang dicantumkan Saudara/i pada 

kuesioner ini bersifat Rahasia dan hanya digunakan sebagai kebutuhan penelitian dan 

dipertanggungjawabkan oleh peneliti. Pengisian kuesioner ini bersifat sukarela dan tidak ada 

unsur keterpaksaan, namun keinginan dan partisipasi Saudara/i mengisi kuesioner ini sangat 

berarti untuk saya dan kelancaran Tugas Akhir saya. Saya berharap jawaban atau tanggapan 

yang jujur dan apa adanya dari kondisi Saudara/i pada kuesioner ini. 

 

Terima kasih atas partisipasi Saudara/i. 

 

Nama   : 

Usia   : 

No. HP  : 

Email   :  

 

Berikan tanda centang (✓) pada jawaban yang sesuai dengan keadaan anda. 

1. Apakah anda menyukai produk mie? 

 Ya  Tidak 

 

2. Apakah anda pernah mengonsumsi produk olahan mie basah? 

 Ya 

  

 Tidak 

 

3. Apakah anda pernah mengonsumsi produk olahan mie kering? 

 Ya 

  

 Tidak 
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4. Apakah anda pernah mengonsumsi produk olahan mie instan? 

 Ya 

  

 Tidak 

 

5. Apakah anda mengetahui produk mie basah, mie kering, maupun mie instan? 

 Ya  

  

 Tidak (langsung ke pertanyaan 9) 

 

6. Jelaskan mie basah yang anda ketahui 

______________________________________________________________________ 

7. Jelaskan mie kering yang anda ketahui 

______________________________________________________________________ 

8. Jelaskan mie instan yang anda ketahui 

______________________________________________________________________ 

9. Apakah anda mengetahui perbedaan ketiga jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie 

instan)? 

 Ya  

  

 Tidak (langsung ke pertanyaan 13) 

 

10. Menurut anda apa perbedaan dari ketiga jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan) 

dari segi rasa? (beri centang pada salah satu kolom) 

 Gurih Tidak berasa/tawar 

Mie Basah   

Mie Kering   

Mie Instan   

 

11. Menurut anda apa perbedaan dari ketiga jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan) 

dari segi warna? (beri centang pada salah satu kolom) 

 Putih Kuning Pudar Kuning terang Kuning kecoklatan 

Mie Basah     
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Mie Kering     

Mie Instan     

 

12. Menurut anda apa perbedaan dari ketiga jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan) 

dari segi tekstur? (beri centang pada kolom, boleh lebih dari satu) 

 Renyah Kenyal Keras Lengket 
Tidak 

Lengket 
Licin 

Mudah 

patah 
Lentur 

Mie 

Basah 
 

  
 

    

Mie 

Kering 
 

  
 

    

Mie 

Instan 
 

  
 

    

 

13. Apakah anda mengetahui tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan mie pada 

umumnya? 

 Ya, tepung terigu adalah ...... 

  

 Tidak 

 

14. Apakah anda pernah mengosumsi produk mie dengan bahan dasar selain tepung terigu? 

 Ya  Tidak 

 

15. Apabila ada jenis baru pada produk mie seperti bahan dasar selain tepung terigu, apakah 

anda tertarik mencoba? 

 Ya, karena ...  Tidak, karena ... 

 

16. Apa jenis selain terigu yang pernah anda temui sebagai bahan dasar mie? (boleh memilih 

lebih dari 1) 

 Tepung Tapioka 

 Tepung Jagung 

 Tepung Mocaf 

 Tepung Beras 
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 Tidak Tahu 

 Lainnya ... 

 

17. Apakah anda mengetahui beberapa jenis tepung tersebut? 

 Ya 

  

 Tidak (langsung ke pertanyaan 19) 

 

18. Jelaskan tepung selain terigu di atas yang anda ketahui 

_______________________________________________________________________ 

 

19. Apakah menurut anda ada perbandingan pada tekstur, rasa, dan warna pada produk mie 

dengan bahan dasar tepung terigu maupun non-terigu? 

 Ya 

  

 Tidak (langsung ke pertanyaan 21) 

 

20. Jika ada, tuliskan perbandingan antara mie berbahan dasar terigu dengan mie berbahan 

dasar non terigu menurut anda? 

_______________________________________________________________________ 

 

21. Apakah anda bersedia saya hubungi kembali untuk menjadi responden dalam survei saya 

berikutnya? 

 Ya 

  

 Tidak  
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SURVEI UTAMA 

 

Sebelum lanjut mengisi kuesioner ini, mungkin Saudara/i mengetahui mie basah, mie kering, 

dan mie instan namun kurang dapat membedakan ketiga jenis mie tersebut. Disini saya berikan 

perbedaan mie basah, mie kering, dan mie instan secara umum.  

1. Mie basah merupakan mie dengan proses perebusan sebelum dipasarkan sehingga kadar 

airnya lebih tinggi dibandingkan jenis mie lainnya. Contoh mie basah adalah mie yang 

sering digunakan untuk mie ayam.  

2. Mie kering merupakan mie basah yang sudah dilakukan pengeringan (biasanya dengan 

oven) menjadi mie kering sebelum dipasarkan. Dalam proses pembuatannya ditambahkan 

telur sehingga biasanya juga disebut mie telur. Contoh merk pada mie kering: Mie Burung 

Dara, Mie Telur cap 3 Ayam, Mie Telor cap 2 Ayam Telor, dan Mie Telor cap AA.  

3. Mie instan merupakan mie dengan tambahan proses pengukusan dan pengeringan serta 

penggorengan sehingga menjadi mie instan dengan kadar air sedikit. Contoh merk pada mie 

instan: Indomie, Mie Sedaap, Supermi, Mie Sakura, dan Sarimi. 

 

Seberapa sering Anda mengosumsi mie basah dalam satu bulan? 

 Tidak Pernah  1-2 kali  3-5 kali  6-10 kali  >10 kali 

 

Seberapa sering Anda mengosumsi mie kering dalam satu bulan? 

 Tidak Pernah  1-2 kali  3-5 kali  6-10 kali  >10 kali 

 

Seberapa sering Anda mengosumsi mie instan dalam satu bulan? 

 Tidak Pernah  1-2 kali  3-5 kali  6-10 kali  >10 kali 

 

Diantara 3 jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan) mana jenis mie yang paling anda 

sukai? 

 Mie Basah  Mie Kering  Mie Instan 

 

BAGIAN I. Pendahuluan 

 

Nama   : __________________________________ 

Usia   : _____tahun 

Jenis Kelamin  : L/P (lingkari salah satu) 

Tempat tinggal : Kos/Rumah/Lainnya ___________________ (pilih salah satu)  

(saat ini)  

Pendidikan/Pekerjaan : Siswa SMA atau sederajat/Mahasiswa/Pegawai 

Swasta/Wirausaha/Lainnya ________________ (pilih salah satu) 



91 
 

 
 

Diantara 3 jenis mie (mie basah, mie kering, dan mie instan) mana jenis mie yang paling 

tidak/kurang anda sukai? 

 Mie Basah  Mie Kering  Mie Instan 

 

 

BAGIAN II. Faktor yang Mempengaruhi Penerimaan Produk Spageti Maupun Mie 

Komersial 

Bagian II merupakan faktor-faktor yang dapat mempengaruhi pemilihan prodok. Berilah tanda 

centang (✓) pada kolom yang sesuai menurut anda berdasarkan produk spageti dan mie 

komersial.  

 

Keterangan: 

1 = Sangat Tidak Pengaruh 

2 = Tidak Pengaruh 

3 = Netral 

4 = Pengaruh 

5 = Sangat Pengaruh 

 

MIE BASAH 

No Faktor 1 2 3 4 5 

1. Harga beli      

2. Rasa      

3. Variasi Rasa      

4. Kemudahan pembuatan/penyajian      

5. Iklan/promosi yang dilakukan      

6. Merek produk/brand      

7. Informasi nilai gizi pada kemasan      

8. Kemasan produk      

9. Diskon/promo yang diberikan      

10. Tekstur makanan      

11. Bahan baku yang digunakan      

12. Warna produk      

13. Label makanan      

 

MIE KERING 

No Faktor 1 2 3 4 5 

1. Harga beli      

2. Rasa      
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3. Variasi Rasa      

4. Kemudahan pembuatan/penyajian      

5. Iklan/promosi yang dilakukan      

6. Merek produk/brand      

7. Informasi nilai gizi pada kemasan      

8. Kemasan produk      

9. Diskon/promo yang diberikan      

10. Tekstur makanan      

11. Bahan baku yang digunakan      

12. Warna produk      

13. Label makanan      

 

MIE INSTAN 

No Faktor 1 2 3 4 5 

1. Harga beli      

2. Rasa      

3. Variasi Rasa      

4. Kemudahan pembuatan/penyajian      

5. Iklan/promosi yang dilakukan      

6. Merek produk/brand      

7. Informasi nilai gizi pada kemasan      

8. Kemasan produk      

9. Diskon/promo yang diberikan      

10. Tekstur makanan      

11. Bahan baku yang digunakan      

12. Warna produk      

13. Label makanan      

 

BAGIAN III. Sikap terhadap Adanya Variasi Produk 

Pilih salah satu jawaban di bawah ini yang menurut anda sesuai dengan pilihan anda. Berilah 

tanda silang (X) pada jawaban pilihan anda. 

1. Menurut anda, apakah mie sudah memiliki variasi produk? 

 Sudah  Belum  Tidak Tahu 
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2. Apakah anda merasa bosan dengan produk mie saat ini? 

 Ya  Tidak  Biasa Saja 

 

3. Apakah anda menginginkan produk mie dengan variasi yang baru (berbahan dasar selain 

tepung terigu)? 

 Ya  Tidak  Biasa Saja 

 

4. Apakah anda tertarik mencoba produk mie dengan bahan dasar non-terigu? 

 Ya  Tidak  Mungkin 

 

5. Apakah anda tertarik membeli produk mie dengan bahan dasar non-terigu? 

 Ya  Tidak  Mungkin 
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BAGIAN IV. Preferensi Konsumen terhadap Produk Inovasi Mie Basah, Mie Kering, 

dan Mie Instan Berbahan Dasar Baru (Non-Terigu) 

Produk mie komersial saat ini masih banyak menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku 

dasar mie. Produk mie berbahan dasar selain tepung terigu sebenarnya sudah banyak 

diproduksi namun jumlahnya masih sangat sedikit dan masih sangat jarang ditemukan di 

pasaran. Disini adalah survei seberapa minat Anda sebagai konsumen apabila terdapat produk 

mie berbahan dasar non-terigu seperti tepung jagung, tepung beras, tepung tapioka, tepung 

singkong, dan tepung mocaf (tepung dari singkong dengan fermentasi). Perbedaan beberapa 

jenis tepung tersebut dengan tepung terigu adalah ketiadaan kandungan gluten pada beberapa 

tepung selain terigu (gluten-free)*.  

 

Beberapa deskripsi produk mie berbahan dasar non-terigu setelah dilakukan perebusan dapat 

digambarkan seperti penjelasan di bawah ini berdasarkan penelitian dari beberapa 

sumber/literatur. (dapat dibandingkan dengan produk mie komersial atau berbahan dasar terigu 

pada umumnya)  

 

1. Mie basah dengan tepung non-terigu memiliki warna kuning, bertekstur elastis, tidak mudah 

patah dan kenyal.  

2. Mie kering (mie telur) dengan tepung non-terigu berwarna kuning, bertekstur kurang elastis 

dan sedikit keras, tidak lengket.  

3. Mie instan dengan tepung non-terigu memiliki warna kuning, tidak lengket, bertekstur 

kurang elastis, dan kurang utuh.  

 

Pada bagian ini, tercantum faktor-faktor yang mempengaruhi pemilihan/pembelian produk mie 

dari yang sangat tidak setuju hingga sangat setuju berdasarkan pandangan Anda. Anda dapat 

memilih pilihan yang paling sesuai menurut anda.  

 

Keterangan:  

1 = Sangat Tidak Setuju  

2 = Tidak Setuju  

3 = Netral  

4 = Setuju  

5 = Sangat Setuju  

 

*Gluten-free adalah salah satu jenis protein yang ada pada tepung terigu namun tidak ada pada 

tepung beras, tapioka, mocaf, dan jagung. 

  

Mie Basah 

No Pernyataan 1 2 3 4 5 

1. Tertarik dengan rasa produk      

2. Tekstur produk terlihat menarik      

3. Warna produk menarik      

4. Variasi produk bertambah      

5. Keinginan mencoba produk baru      

6. Kemudahan pembuatan/penyajian      
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7. 
Masih jarang ditemukan produk non-

terigu seperti ini 

     

8. Dapat menjadi inovasi produk       

9. 
Kandungan free-gluten untuk 

kebutuhan 

     

 

Mie Kering 

No Pernyataan 1 2 3 4 5 

1. Tertarik dengan rasa produk      

2. Tekstur produk terlihat menarik      

3. Warna produk menarik      

4. Variasi produk bertambah      

5. Keinginan mencoba produk baru      

6. Kemudahan pembuatan/penyajian      

7. 
Masih jarang ditemukan produk non-

terigu seperti ini 

     

8. Dapat menjadi inovasi produk       

9. 
Kandungan free-gluten untuk 

kebutuhan 

     

 

Mie Instan  

No Pernyataan 1 2 3 4 5 

1. Tertarik dengan rasa produk      

2. Tekstur produk terlihat menarik      

3. Warna produk menarik      

4. Variasi produk bertambah      

5. Keinginan mencoba produk baru      

6. Kemudahan pembuatan/penyajian      

7. 
Masih jarang ditemukan produk non-

terigu seperti ini 

     

8. Dapat menjadi inovasi produk       

9. 
Kandungan free-gluten untuk 

kebutuhan 

     

 

1. Dari keempat jenis produk tersebut, mana yang menurut anda lebih menarik? 

 Mie Basah  Mie Kering  Mie Instan 

 

Berikan alasannya ___________________ 
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2. Dari keempat jenis produk tersebut, mana yang menurut anda tidak menarik? 

 Mie Basah  Mie Kering  Mie Instan 

 

Berikan alasannya _____________________ 
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Lampiran 28. Hasil Antiplagiasi 

 


