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ABSTRAK 
 
Penulisan tugas akhir ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi kue kembang 

goyang dengan penggunaan minuman bir pletok yang dapat diterima validator sebagai 

upaya pengembangan kue tradisional Betawi. Uji coba dilakukan di Laboratorium 
Pengolahan Makanan Program Studi D3 Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Jakarta sejak bulan Juni sampai Juli 2022. Uji coba formulasi kue kembang goyang 

dilakukan dengan perbandingan penggunaan cairan santan dan cairan bir pletok 20:80; 

40:60; 60:40 dari total seluruh cairan (125 gr). Berdasarkan hasil uji coba, maka 
ditentukan formulasi kue kembang goyang dengan perbandingan penggunaan cairan 

santan dan bir pletok dengan perbandingan 20:80 merupakan hasil uji formula terbaik. 

Dimana hasil validasi kue kembang goyang  mendapatkan  nilai rasa bir pletok 3,5 yaitu  
agak terasa bir pletok, nilai rasa gurih santan 3,5 yaitu agak gurih santan, nilai warna 4,5 

yaitu merah muda, nilai aroma mendapatkan 3,5 yaitu agak beraroma bir pletok, nilai 

tekstur ialah 4,5 yaitu renyah serta bentuk mendapatkan nilai 5 yaitu bagus. Berdasarkan 

hasil perhitungan harga jual dengan metode konvensional maka ditetapkan bahwa harga 
jual 1 kemasan kue kembang goyang bir pletok dengan isi sebanyak 9 buah kue adalah 

sebesar Rp.9.500 

 

 
Kata Kunci: Kue Kembang Goyang,  Modifikasi, Bir Pletok, Formulasi 
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