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Pembuatan Yogurt Pisang Ambon dengan Penambahan Bunga Telang 

 

a. Pembuatan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi Palimbong dan Pariama (2020); Okta (2018) 

Gambar 1. Proses Prosedur Pembuatan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea) 

 

Keterangan : 

 = Bahan 

 = Perlakuan  

 

 

 

 

Penyortiran 

Pencucian 

Pemotongan 

kecil-kecil 

Pencampuran 5 g Bunga Telang 

dengan aquadest 

Penambahan 

asam sitrat 1 % 

dan aquadest 

100 ml 

Perebusan 

±20 menit, suhu 80oC 

Penyaringan 

Filtrat 

Ampas 

Bunga Telang (Clitoria 

ternatea) 

 

 



b. Pembuatan Pure Pisang Ambon 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Zulaikhah dan Fitria (2020) 

Gambar 2. Prosedur Pembuatan Puree Pisang Ambon (Musa paradisiaca) 

Keterangan : 

 = Bahan 

 = Perlakuan  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Pengupasan 

Penimbangan (100 g) 

Pemotongan 

Blanching (88oC, 15 detik) 

Penghalusan 

Puree Pisang Ambon (Musa paradisiaca) 

Pisang Ambon (Musa paradisiaca) 

 

 



c. Pembuatan Yoghurt Pisang Ambon (Musa paradisiaca) dengan pewarna Bunga 

Telang (Clitoria ternatea) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Modifikasi Pramugari, dkk (2019) 

Gambar 3. Prosedur Pembuatan Yoghurt Pisang Ambon (Musa paradisiaca) dengan 

Pewarna Bunga Telang (Clitoria ternatea) 

 

Keterangan : 

 = Bahan 

 = Perlakuan  

Puree Pisang 

Ambon (Musa 

paradisiaca) 

100 g 

Pasteurisasi Susu Sapi  600 ml 

(80-85oC, 1 menit) 

Pendinginan susu  

(40-41oC) 

Inokulasi starter rasio 

1:1 sebanyak 5% 

Penyiapan formulasi 

bahan 200 ml (sebanyak 

3 sampel) 

Pemasukan dalam 

Botol Percobaan 

Homogenisasi 

Fermentasi suhu ruang,  

8 jam 

Yoghurt Pisang Ambon 

(Musa paradisiaca) 

dengan pewarna Bunga 

Telang (Clitoria 

ternatea) 

Ekstrak Bunga Telang 

(Clitoria ternatea): 

• 0 ml (tanpa Ekstrak 

Telang) 

• Ekstrak Telang 5 ml  

• Ekstrak Telang 10 

ml  

 

 

 

Analisa zat gizi 

Pembuatan Ekstrak 

Bunga Telang 

(Clitoria ternatea), 5 

g bunga telang + air 

panas 80oC 
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