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ABSTRACT 

THE PROCESS OF MAKING YOGURT WITH ADDITION OF 

CONCENTRATE VARIATION OF MORINGA OLIEFERA LEAF AND 

ORGANOLEPTIC TEST 

(Panzurli, 2019, 50  Pages, 7 Tabels, 12 Figures, 4 Appendix) 

The purpose of this research is to determine the percentage of addition of 

Moringa leaf flour and the length of time of fermentation to produce quality 

yogurt. In making yogurt this varied the concentration of addition of Moringa leaf 

flour and the length of fermentation time for 14 and 16 hours. The raw material 

used is UHT milk with the same variation for all samples, while variations in the 

addition of kelor leaf flour are 0, 2, 4, 6 and 8 grams. The organoleptic test was 

carried out in making yogurt to find out the most appropriate level of consumer 

preference for the addition of Moringa leaf flour to produce the best Moringa leaf 

yogurt 
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ABSTRAK 

PEMBUATAN YOGURT DENGAN PENAMBAHAN VARIASI KONSENTRASI 

DAUN KELOR (Moringa oliefera) dan UJI ORGANOLEPTIK  

(Panzurli, 2019, 50 Halaman, 7 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa persentase penambahan 

tepung daun kelor dan lama waktu fermentasi untuk menghasilkan yogurt yang 

berkualitas. Pada pembuatan yogurt ini memvariasikan konsentrasi penambahan 

tepung daun kelor dan lama waktu fermentasi selama 14 dan 16 jam. Bahan baku 

yang digunakan adalah susu UHT dengan variasi yang sama untuk semua sampel, 

sedangkan variasi penambahan tepung daun kelorr sebanyak 0, 2, 4, 6 dan 8 gram. 

Pada pembuatan yogurt ini dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap penambahan tepung daun kelor yang paling tepat 

agar dihasilkan formula yogurt daun kelor yang paling baik. 

 

Kata Kunci: Yogurt, Daun Kelor, Organoleptik 
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Motto 

“ Takdir Mu tidak akan pernah tertukar dengan takdir orang lain, 

apapun yang terjadi dengan kehidupan Mu. Teruslah bersyukur 

dengan semua takdir yang telah digariskan untuk Mu, Nicsaya kamu 

akan bahagia‘’ (Panzurli) 

 

“Bagaimanapun keadaan kita, mau sedih, bahagia, waktu tidak 

pernah berhenti menunggu. waktu tetap berjalan.” (Tere Liye) 
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