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ABSTRAK 

 

Devi Setiani. 2025. Inovasi Kembang Goyang Rasa Es Teler dengan Subtitusi 

campuran Tepung Mocaf dan Angkrik. Pro igram Stuidi Diploima III Perhiotelan, 

Politieiknik Haira ipan Be irisama. Pemibimbinig 1: Puput Diewi Anggraeni, S.ST.Par., 

M.Par. & Peimbimbiing 2: Joko Patriot. 

Kuliner tradisional Indonesia terus mengalami inovasi untuk mengikuti 

perkembangan selera konsumen, salah satunya adalah kembang goyang. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengembangkan inovasi produk kembang goyang dengan 

varian rasa es teler melalui subtitusi tepung mocaf dan tepung angkrik sebagai 

bahan campuran. Inovasi ini dilakukan untuk menciptakan camilan tradisional yang 

lebih sehat dan memiliki cita rasa unik yang digemari masyarakat. Metode 

pengolahan produk ini menggunakan teknik penggorengan (deep fry). Penelitian ini 

melibatkan sampel 40 panelis untuk uji organoleptik yang mencakup aspek rasa, 

tekstur, warna dan aroma. Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan SPSS 

(statistical prodiuct and service solution). Haisil pene ilitian men iunjukkan niliai raita-

rata penilaian panelis terhadap r iasa sebesar 4,20, tekstur sebesar 4,05, warna 

sebesar 3,95, dan aroma sebesar 4,20. Berdasarkan hasil tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa inovasi kembang goyang rasa es teler dengan  subtitusi 

campuran tepung mocaf dan angkrik layak dikonsumsi masyarakat serta memiliki 

potensi sebagai peluang usaha dalam bidang kuliner. 

 

Kata kunci: Inovasi, Kembang Goyang, Es Teler, Tepung Mocaf, Tepung Angkrik
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ABSTRACT 

 

Setiani Devi. 2025. Innovation of Kembang Goyang Es Teler Flavor with 

Subtitution of a mixture of Mocaf Flour and Angkrik. Diplo ima III Hoispitality Stiudy 

Progiram, Politeknik Haraipan Bersama. Advisor 1: Pupu it Deiwi Anggraeni, 

S.ST.Par., M.Par. & Advisior 2: Joko Patriot.  

Indonesian traditional culinary continues to experience innovation to keep up with 

the development of consumer tastes, one of which is kembang goyang. This research 

aims to develop innovative rocking flower products with ice teler flavor variants 

through the subtitution of mocaf flour and angkrik flour as mixed ingredients. This 

innovation was carried out to create a healthier traditional snack that has a unique 

taste that is popular with the public. This product processing method uses the deep 

fry technique. This study involved 40 panelists for organoleptic tests which included 

aspects of taste, texture, color and aroma. Organoleptic test d iata wiere analyzed 

usinig SPSiS (statisitical proiduct anid serivice soluition). The riesults shiowed thiat ithe 

averaige valiue ofi panielists, assiessment of tas ite was 4.20, tei ixture was 4.05, coloir 

was 3,95, and aroma was 4.20. B iased oin theise resiults, it i cain ibe coincluded thiat 

thie innovation of kembang goyang flavored ice teler with the subtitution of a 

mixture of mocaf flour and angkrik is suitable for public consumption and has 

potential as a business opportunity in the culinary field. 

 

Keywords: Innovation, Kembang Goyang, Ice Teler, Mocaf Flour, Angkrik Flour 
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