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This study aims to determine the percentage of butterfly pea flower extract that 

can produce quality yogurt. In making this yogurt, variations in the extract 

concentration of 5% and 10% of the butterfly pea flower with a fermentation 

time of 18 hours, in addition to variations in the addition of honey to the 10% 

extract and 30 grams of sugar to the 5% extract, and yogurt without giving the 

butterfly pea extract. The main ingredient used is UHT milk with 200 ml each. 

Organoleptic testing was carried out to make yogurt in order to find out the level 

of consumer preference for the exact composition of the butterfly pea flower 

extract. Samples YBT1 (control), (YBT2 (preferred), YTBT (disliked). 

Key words:  Yogurt, Clitoria ternatea L., Organoleptic 

 ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui presentase ekstrak bunga telang 

yang dapat menghasilkan yogurt berkualitas. Pada pembuatan yogurt ini 

membuat variasi ekstrak konsentrasi pada bunga telang 5% dan 10% dengan 

waktu fermentasi selama 18 jam, selain itu variasi pemberian madu pada 

ekstrak 10% dan gula 30 gram pada ekstrak 5%, dan yogurt tanpa pemberian 

ekstrak bunga telang. Bahan utama yang dipakai ialah susu UHT dengan 

masing-masing 200 ml. Pembuatan yogurt dilakukan pengujian organoleptik 

agar mengetahui tingkat kesukaan konsumen pada komposisi ekstrak bunga 

telang yang tepat. Sampel YBT1 (kontrol), YBT2 (disukai), YTBT (tidak disukai). 

Kata kunci: Yogurt, Bunga Telang, Organoleptik 

 

 

PENDAHULUAN 

Susu mempunyai kandungan yang kaya akan nutrisi yang sesui dengan perkembangan dan 

pertumbuhan mikroorganisme, sehingga memiliki waktu yang lumayan singkat untuk di konsumsi dan 

untuk mencegah penurunan kualitas pada susu di perlukan penanganan. Salah satu penanganan pada 

susu, yaitu dengan mengolah susu menjadi suatu produk yang baru seperti olahan susu menjadi yogurt. 

Yogurt adalah produk fermentasi yang cukup popular di kalangan masyarat dengan adanya 

peningkatan konsumsi (Hasneen et al., 2020; Yıldız & Bakırcı, 2019). Yogurt adalah suatu produk yang 

di peroleh dari susu yang telah di fermentasikan dengan bakteri tertentu sampai memperoleh 
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keasaman,dan rasa yang khas. Yogurt ini adalah minuman yang seperti bubur halus yang sangat di 

gemari oleh orang karena meiliki aroma yang khas, rasa serta tekstur yang menyegarkan, dan sangat 

bermanfaat bagi kesehatan (Pamungkaningtyas et al., 2018; Rul, 2017). Jadi,  yogurt adalah minuman 

asam yang telah terfermentasi yang terbuat dari bakteri asam laktat. 

Fermentasi yogurt yaitu dengan menggunakan bakteri asam laktat. Selama proses fermentasi 

di lakukan maka asam laktat di olah dengan cara mengkonversi laktosa asam laktat yang dapat 

menurunkan pH yang dapat menghasilkan berbagai senyawa volatile maupun non volatile dan 

ekspolisakarida yang dapat mempengaruhi tekstur dan kualitas yogurt (Suzery et al., 2018). Bakteri 

yang hidup pada yogurt dapat juga membawa enzim lactase yang dapat mencerna sisa gula susu yang 

terdapat pada yogurt. Bakteri asam laktat ini dapat memberikan manfaat bagi tubuh karena mampu 

meningkatkan keseimbangan usus. Bakteri ini juga mampu bertahan hidup dalam keadaan asam 

(Astuty et al., 2021). Bakteri asam laktat ini yang di gunakan sebagai starter dalam pembuagan yogurt 

dapat berupa bakteri tunggal ataupun campuran (Suhartatik et al., 2020). Starter ini menggunakan 

kultur campuran dari yogourment yang mudah untuk di dapatkan dalam komersial.  

Pemecahan laktosa hingga menjadi asam laktat, dalam proses fermentasi dapat menimbulkan 

rasa asam yang khas pada yogurt (Kusnadi & Rahmawati, 2017). Oleh sebab itu untuk dapat 

meningkatkan citra rasanya maka yogurt sering diberi tambahan pemanis seperti fruktosa. 

Penambahan fruktosa ini pada yogurt sebagai pemanis yang mempengaruhi total gula, total asam laktat 

serta total pH dalam yogurt (Dante et al., 2013). Tumbuhan memiliki manfaat yang penting pada 

kehidupan manusia, termasuk ke dalam produksi pangan (Ariyanto et al., 2018; Prabaningrum et al., 

2018). Salah satunya adalah bunga telang (Clitoria ternatea L.) yang menjadi sumber antioksidan dan 

antosianin serta menjadi pewarna  biru alami yang tumbuhnya secara liar di kawasan hutan tropis Asia 

termasuk Indonesia. Manfaat Mengonsumsi minuman dari ekstrak bunga telang dapat meningkatkan 

antioksidan dalam darah tanpa mengalami resiko hipoglikemik serta menurunkan kadar gula darah. 

Senyawa utama antosianin bewarna biru pada telang (Nadia et al., 2020).  

Antosianin yang terdapat pada ekstrak bunga telang yang stabil, namun dapat di pengaruhi 

oleh pH. Perubahan pH ini dapat merubah warna pada bunga telang, pada pH yang netral maka bunga 

telang akan bewarna biru, tetapi jika pH lebih rendah maka bunga telang akan bewarna ungu (Zeng et 

al., 2016). Bunga telang ini selain mengandung entioksidan, ekstrak dari bunga telang ini juga 

mengandung senyawa antimikrobia. Senyawa antimikrobal pada bunga telang ini diketahui dapat 

menghambat pertumbuhan Staphylococcus aureus (Muhammad Ezzudin & Rabeta, 2018). Menurut 

Standar SNI 22981:2009. Syarat mutu yogurt dapat di lihat dari  beberapa faktor, yaitu penampakan 

cairan pada yogurt yang begitu kental dan pada serta konsisten homogen, rasa asam dan bau yang 

sangat khas, serta kandungan total minimal 10 CFU/ml dan kadar asam laktat 0,5-2,0%, dan kadar 

protein minimal sebesar 2,7%. Dalam pemsaran yogurt di tengah masyarakat, prodak ini tidak dapat 

habis dalam 1 hari, maka di lakukan lah penyimpanan dan di harapkan selama penyimpanan yogurt 

dapat efektif dan berfungsi sebagai minuman probiotik (Muhammad Ezzudin & Rabeta, 2018). 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Ruang E304 Genetika Kampus B UIN Raden 

Fatah Palembang yang dilaksanakan pada bulan Juni 2023. Adapun bahan yang digunakan pada 
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pembuatan yogurt dalam penelitian ini ialah susu UHT merk dagang Ultra Milk 250 ml, ekstrak bunga 

telang 10% dan 20%, biokul yogurt Greek Plain 80 ml, alkohol, madu, dan air. Sedangkan alat-alat yang 

digunakan pada penelitian ini panci, blender, sendok, toples kedap udara, kompor, dan kain bersih.  

Pada penelitian ini dikerjakan dengan dua prosedur tahapan. Tahap pertama, pembuatan ekstrak 

bunga telang. Kedua, pembuatan yogurt dengan penambahan ekstrak bunga telang 10%, 20%, dan 

tidak adanya penambahan ekstrak bunga telang. 

a. Pembuatan Ekstrak Bunga Telang 

Pembuatan ekstrak bunga telang dilakukan berdasarkan penelitian (Padmawati et al., 2022) 

yang telah dimodifikasi dengan cara bunga telang ditimbang sebanyak 10 gram untuk 

konsentrasi 5% dan 20 gram untuk konsentrasi 10%, selanjutnya dicuci dan diblender selama 5 

menit sehingga menghasilkan ekstrak cair bunga telang, dan disaring menggunakan saringan 

sehingga didapatkan ekstrak pekat bunga telang.  

b. Pembuatan Yogurt 

Pembuatan yogurt bunga telang mengikuti metode pengerjaan (Nadia et al., 2020) yang telah 

dimodifikasi. Susu full cream merk dagang UHT 200 ml dimasukkan ke dalam panci dan 

dimasak dengan api kecil, berikutnya ditambahkan ekstrak bunga telang yang telah siap 

masing-masing yaitu 5% dan 10% dan diaduk hingga berwarna kebiruan. Ditunggu hingga 20 

menit, lalu didinginkan hingga suam-suam kuku, lalu dicampurkan biokul yogurt Greek Plain 80 

ml untuk masing-masing ekstrak. Selanjutnya di simpan di dalam toples kedap udara agar 

terjadi proses fermentasi selama 18 jam sampai ada aroma susu yang khas fermentasi. Agar 

menghentikan proses fermentasi, yogurt dimasukkan ke dalam kulkas dengan suhu 4oC. 

Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis, yaitu mahasiswa Pendidikan Biologi UIN Raden Fatah 

Palembang. Pengujian ini dikerjakan dengan pemeriksaan dan menilai sifat fisik yogurt bunga telang 

(Clitoria ternatea L.) seperti warna, aroma, rasa, serta daya terima (Aznury et al., 2019). Panelis yang 

menguji coba terkategori  sehat jasmani dan tidak sedang lapar. Berikut tahapan-tahapan dalam uji 

coba yogurt bunga telang, yaitu: 

a. Mengumpulkan panelis sebanyak 30 orang; 

b. Membagikan lembar isian kepada panelis dan memberikan arahan terkait cara pengisian; 

c. Panelis melakukan uji coba, mengamati, serta menghirup aroma produk yogurt bunga telang 

dan memberikan penilaian di lembar isian tersebut. 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Uji organoleptik dilakukan dengan 3 sampel produk yogurt dengan mengujinya kepada 30 

panelis. Uji organoleptik dilakukan untuk menilai sampel mana yang diterima dan dapat dikonsumsi oleh 

konsumen (Sukmawati & Mutmainnah, 2021). Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan konsumen terhadap 3 sampel yang diujikan, yaitu penambahan ekstrak bunga telang 

5% dengan variasi gula 30 gram dan 10% dengan variasi madu 20 ml, serta yogurt tanpa penambahan 

ekstrak bunga telang. Tingkat kesukaan panelis di ukur menggunakan uji organoleptik. Uji organoleptik 

merupakan uji bahan makanan yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap 

warna, rasa, aroma, dan tekstur (Lamusu, 2018). Uji organoleptik di uji dengan menggunakan alat indra 

manusia. Indra yang dipakai dalam uji ini yaitu indra pengecap atau lidah, indra pengheliatan atau mata, 
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indra penciuman atau hidung dan indra peraba atau tangan (Gusnadi et al., 2021). Kemampuan alat 

indra tersebut menjadi indikator utama dalam penilaian terhadap mutu produk yang akan disajikan. 

 

Gambar 1. Yogurt dengan Ekstrak Bunga Telang 10% 

 

Warna  

Rata-rata kesukaan panelis pada warna yogurt dengan macam-macam sampel dapat dilihat di 

gambar 2 berikut ini: 

 

Gambar 2. Tingkat Kesukaan Warna 

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna yogurt yang paling disukai panelis adalah yogurt 

dengan penambahan madu dan ekstrak bunga telang. Hal ini dikarenakan yogurt dengan penambahan 

ekstrak bunga telang menghasilkan warana yang lebuh menarik. Semakin tinggi penambahan ekstrak 

bunga telang, maka warna yogurt yang di hasilkan akan semakin biru. Warna biru dari yogurt ini berasal 

dari bunga telang karena bunga telang memiliki kandungan antosianin. 

Antosianin adalah pigmen yang larut dalam air (Ifadah et al., 2021). Di mana terdiri dari warna 

merah, biru dan ungu. Antosianin merupakan metabolit sekunder yang larut dalam air, memiliki banyak 

manfaat dan dapat ditemukan pada berbagai jenis tanaman. Antosianin dapat dijumpai pada bunga, 

buah-buahan dan sayur sayuran termasuk juga bunga telang. Salah satu manfaat antosianin adalah 

sebagai indikator alami (Suryana, 2021). Senyawa utama antosianin warna biru pada telang adalah 

dhelpinidin glucoside (Zakaria et al., 2019). Selain mengandung antikoksidan, ekstrak bunga telang 

juga mengandung senyawa antimikrobia. Pada hasil penelitian, warna yang dimiliki oleh bunga telang 

memiliki efek sebagai pewarna alami namun seiring berjalannya waktu untuk fermentasi, warna yang 

diberikan sedikit memudar (Dewi et al., 2019).  
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Aroma 

Rata-rata kesukaan panelis pada aroma yogurt dengan macam-macam sampel dapat dilihat di 

gambar 3 berikut ini:  

 

Gambar 3. Tingkat Kesukaan Aroma 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari segi aroma menunjukkan bahwa dengan penambahan 

ekstrak bunga telang tidak mempengaruhi aroma pada yogurt. Yogurt mempunyai aroma khas yaitu 

aroma asam. Terbentuknya asam laktat menciptakan aroma khas pada proses fermentasi yogurt. 

Bakteri yang berperan dalam pembentukan aroma adalah bakteri L. Bulgariccus sedangakan bakteri 

yang berperan dalam pembentukan rasa adalah bakteri S. Thermophylus (Suzery et al., 2018). 

 

Rasa  

Rata-rata kesukaan panelis pada rasa yogurt dengan macam-macam sampel dapat dilihat di 

gambar 4 berikut ini:  

 

Gambar 4. Tingkat Kesukaan Rasa 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada yogurt  menunjukan bahwa yogurt yang paling disukai 

panelis adalah yogurt dengan penambahan ekstrak bunga telang. Penambahan ekstrak bunga telang 

tidak mempengaruhi rasa baik secara deskriptif maupun hedonic. Rasa asam yang timbul pada 

pembuatan yoghurt diakibatkan terjadi proses fermentasi dari bakteri asam laktat. Menurut (Radang et 

al., 2021). Cita rasa khas yang timbul dari yoghurt biasanya diakibatkan adanya asam laktat, asam 

asetat, karbonil, asetaldehida, aseton, asetoin, dan diasetil. Total asam tetitrasi menunjukkan adanya 

perbedaan, namun secara statistik panelis belum mampu membedakan rasa asam pada yoghurt yang 

dihasilkan. 
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Tekstur 

Rata-rata kesukaan panelis pada tekstur yogurt dengan macam-macam sampel dapat dilihat di 

gambar 5 berikut ini:  

 

Gambar 5. Tingkat Kesukaan Tekstur 

Berdasarkan hasil uji organoleptik  tekstur yang paling banyak disukai oleh panelis adalah yogurt 

tanpa pemberian ekstrak bunga telang. Yogurt dengan penambahan ekstrak bunga telang 

menghasilkan tekstur yang sedikit cair,  hal tersebut dikarenakan ekstrak bunga telang memiliki kadar 

air yang tinggi. Pada umunya yogurt bertekstur kental. Kekentalan ini disebabkan oleh adanya 

penggumpalan protein susu sapi akibat rendahnya pH. Protein susu sapi akan menggumpal pada pH 

disekitar titik isoelektris. Kekentalan susu merupakan parameter yang menentukan mutu susu. Partikel 

kasein berada pada titik isoelektris (pH 4,6) dimana afinitas partikel terhadap air menurun sehingga 

terjadi presipitasi yang mengakibatkan terjadinya kekentalan susu (Widiyanti et al., 2019). 

 

SIMPULAN 

Beradasarkan uji organoleptik yogurt ekstrak bunga telang dengan penambahan madu masing-

masing konsentrasi 5% dan 10% bisa disimpulkan dari semua data yang telah dikumpulkan untuk 

ketiga sampel yang dianalis terkait hasil pengujian organoleptik dengan kode YBT1, YBT2, YTBT 

dengan waktu fermentasi, yaitu 18 jam menunjukkan bahwa yogurt yang paling dinikmati, yaitu pada 

kode YBT2 (Yogurt bunga telang ekstra 10%). Kode YBT1 (Yogurt bunga telang ekstrak 5%) kurang 

disukai karena memiliki warna biru pucat dan rasa yang sedikit hambar. Sedangkan pada sampel YTBT  

(Yogurt tanpa bunga telang) tidak disukai karena rasa yang sangat hambar, tekstur menggumpal, dan 

warna yang tidak menarik membuat sampel ini tidak diminati panelis.  
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