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Sumber : Modifikasi Nofrianti, dkk (2013) 

 

Buah pisang ambon 

150 g 

Pengambilan daging 

pisang 

 

Penghalusan 

 

Penyiapan Bahan 

Ekstrak 

 

Penyaringan  

Inkubasi pada suhu 

ruang selama 8 jam 

Penambahan  ekstrak 

daun kelor: 

1. 6 ml 

2. 8 ml 

3. 10 ml 

Pasteurisasi susu sapi 

80-850C 

Pendinginan suhu 40-420C 

Inokulasi starter dengan 

perbandingan 1:1  

Penyiapan formula bahan 

(400 ml) sebanyak 3 sampel 

Pemasukan dalam botol 

percobaan 

Homogenisasi 

Yogurt pisang ambon 

dengan penambahan 

daun kelor 

Analisa Zat Gizi 
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