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Latar Belakang

Ubi jalar atau sebutan lainnya ubi rambat, ubi manis, ubi jawa, atau patatas
merupakan tanaman sejenis budidaya yang sering dikonsumsi masyarakat
Indonesia, bahkan ada beberapa daerah di Indonesia menjadikan ubi sebagai bahan
makanan pengganti nasi. Ubi jalar juga ada yang berwarna putih , putih
kekuningan, dan juga ada yang berwarna ungu. Ubi ungu memiliki tekstur daging
yang keras jika belum dimasak, dan untuk kulitnya berwarna coklat tua atau coklat
kehitaman pada saat masih mentah.

Ubi ungu memiliki kandungan vitamin- A dan vitamin C, mineral, fitokimia
(antioksidan) dan serat. Sehingga ubi ungu dapat-diolah menjadi berbagai jenis
makanan. Contohnya bisa untuk dijadikan bahan campuran pembuatan mayones,
dimana sering Kita temui mayonaise terbuat dari minyak, kuning telur, jus lemon
atau cuka, garam dan mustard. Tetapi penulis tertarik untuk memodifikasi ubi

ungu menjadi saus-salad atau mayones sebagai bahan dasar pembuatan saus salad

untuk salad buah, dengan menerapkan teknik memasak Steaming untuk mengukus
ubi ungu dan mixing untuk menghaluskan ubi-ungu yang sudah di kukus.

Berdasarkan uraian tersebut diatas sehingga penulis berkesimpulan dan memberi
judul Tugas Akhir ini : “Moedifikasi Fruit Salad Dengan Saus Ubi Ungu”.

Rumusan Masalah
Berdasarkan ‘latar-belakang tersebut di atas, maka penulis merumuskan
permasalahannya sebagai berikut :
a. Bagaimana mengolah ubi ungu menjadi saus salad?
Tujuan Penulisan
Penulisan ini bertujuan untuk:
a) Mengolah ubi ungu untuk menjadi saus salad.
b) Untuk mengetahui hasil olahan dari ubi ungu menjadi saus salad.

Manfaat Penulisan



Penulisan ini bermanfaat secara teoritis dan secara praktis.

Bagi Penulis

Sebagai karya penulisan resep, yang bisa memberikan motivasi kepada yang
membaca.

Bagi Politeknik Negeri Manado

Sebagai karya penulisan resep, yang bisa mengangkat kuliner daerah khususnya
di Sulawesi utara, agar tetap lebih maju dan jaya sampai pada anak cucu kita
dalam mengenal pembuatan produk “ Saus Salad Ubi Ungu “

Bagi Masyarakat

Bagi pembaca umunya, untuk dapat memberikan dan membuka ide-ide dan

kreatifitas pembaca yang masih belum tersalurkan.



