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ABSTRAK

Lutfiana, Abdi. 2026. Inovasi Sacher Torte Berbahan Dasar Ubi Ungu. Program
Studi Diploma III Perhotelan, Fakultas Sekolah Vokasi, Universitas Harkat Negeri.
Pembimbing I: Puput Dewi Anggraeni, S.ST.Par, M.Par., Pembimbing II
Lourensius Hendra Putra, ST., MM.

Indonesia memiliki keanekaragaman kuliner tradisional yang banyak memiliki
peluang untuk di kembangkan dalam berbagai macam jenis produk baik itu dalam
variasi resep maupun di jadikan fusion food. Fusion food dalam penelitian ini
termasuk dalam inovasi cake yang dikembangkan lebih lanjut menjadi sacher torte
dengan perpaduan ubi ungu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
inovasi sacher torte berbahan dasar ubi ungu. Pada penelitian ini menggunakan
metode eksperimen, sedangkan untuk teknik pembuatan menggunakan teknik
baking dan teknik ganache. Jumlah sampel pada penelitian ini 32 panelis. Teknik
pengambilan sampel yang diterapkan pada penelitian ini adalah simple random
sampling. Analisis data pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode
uji organoleptik dengan menilai rasa, kenampakan, tekstur, hingga aroma produk.
Hasil dari penelitian ini yaitu menunjukkan nilai rata-rata warna 4.31%, aroma
4.25%, rasa 4.44%, tekstur 4.31%. Kesimpulan penelitian ini menghasilkan sacher
torte ubi ungu yang memiliki daya terima tinggi dari segi rasa, warna, aroma, dan
tekstur.

Kata kunci : Inovasi, Sacher, eksperimen, ubi ungu
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ABSTRACT

Lutfiana, Abdi. 2026. Innovation of Sacher Torte Based On Purple Sweet Potato.
Diploma IIl Hospitality Study Program, Vocational College, Harkat Negeri
University. Advisor I: Puput Dewi Anggraeni, S.ST.Par, M. Par. Advisor Il
Lourensius Hendra Putra.S. T M.M.

Indonesia boasts a rich diversity of traditional culinary delights, offering ample
potential for development into a wide variety of products, both through recipe
variations and fusion foods. Fusion food, in this study, includes a cake innovation
further developed into a Sacher torte incorporating purple sweet potato. The
purpose of this study was to investigate the effectiveness of a Sacher torte made
from purple sweet potato. An experimental method was used in this study, with
baking and ganache techniques employed for the preparation. The sample size for
this study was 32 panelists. Simple random sampling was used for the sampling.
Data analysis was conducted using organoleptic testing, assessing the product's
taste, appearance, texture, and aroma. The result of this study show average scores
of 4.31% for color, 4.25% for aroma, 4.44% for taste, and 4.31% for texture. This
study concludes that the purple sweet potato sacher torte has a high acceptance
level in terms of taste, color, aroma, and texture.

Keywords: Innovation, Sacher, experiment, purple sweet potato
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