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ABSTRAK  

Icil’s Kitchen merupakan bisnis kuliner yang sudah berdiri sejak tahun 

2018. Produk yang ditawarkan adalah lumpia Samyang dimana produk makanan 

ini merupakan perpaduan budaya Indonesia-Korea. Pada awalnya, Icil’s Kitchen 

hanya menawarkan satu varian rasa saja yaitu original dan filling yang ditawarkan 

antara lain : keju, sosis ayam, chicken nugget, dan crab stick. Dalam 

mengembangkan bisnisnya, Icil’s Kitchen pun ingin melakukan inovasi pada varian 

rasa dan fillingnya.  

Tujuan dari penelitian ini adalah menciptakan inovasi varian rasa dan filling 

produk Lumpia Samyang pada bisnis Icil’s Kitchen. Data yang  digunakan dalam 

penelitian ini adalah data primer, yaitu  penyebaran kuesioner. Sampel dalam 

penelitian ini adalah konsumen yang pernah memesan dan mengkonsumsi Lumpia 

Samyang di Icil’s Kitchen sebanyak dua kali selama periode dua bulan terakhir dan 

berada di Kota Semarang berjumlah 15 konsumen tetap dan 10 konsumen baru. 

Maka hasil akhir dari penelitian ini adalah produk inovasi lumpia Samyang dengan 

rasa Samyang carbonara  dengan filling daging ham sapi. 

Kata kunci : Inovasi , Lumpia , Mie Samyang , Icil’s Kitchen 
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ABSTRACT 

       Icil's Kitchen is a culinary business that has been established since 2018. The 

product offered is Samyang spring rolls where this food product is a blend of 

Indonesian-Korean culture. At first, Icil's Kitchen only offered one flavor variant, 

namely original and the fillings offered included: cheese, chicken sausage, chicken 

nuggets, and crab sticks. In developing its business, Icil's Kitchen also wants to 

innovate on flavor variants and fillings. 

        The purpose of this research is to create an innovation of flavor variants and 

fillings for Samyang's Lumpia products in the Icil's Kitchen business. The data used 

in this study is primary data, namely the distribution of questionnaires. The sample 

in this study were consumers who had ordered and consumed Lumpia Samyang at 

Icil's Kitchen twice during the last two months and were in the city of Semarang 

totaling 15 regular consumers and 10 new consumers. So the final result of this 

research is Samyang spring roll innovation product with Samyang carbonara flavor 

with beef ham filling. 

Keywords: Innovation, Spring Rolls, Samyang Noodles , Icil’s Kitchen 

 

  


