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AKTIVITAS BAKTERI ASAM LAKTAT DAN KADAR 

ANTIOKSIDAN PADA YOGHURT AMPAS TAHU  

DENGAN PENAMBAHAN SARI BUNGA  

TELANG (Clitoria ternatea) 

 

ABSTRAK 

Penambahan sari bunga telang digunakan sebagai zat pewarna dan meningkatkan 

kandungan antioksidan pada yoghurt. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

melihat pengaruh penambahan sari bunga telang (Clitoria ternatea) terhadap 

aktivitas bakteri asam laktat dan kadar antioksidan pada yoghurt ampas tahu. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan menggunakan 4 

perlakuan yaitu P0 : tanpa penambahan sari bunga telang, P1: penambahan sari 

bunga telang sebanyak 6%, P2: penambahan sari bunga telang sebanyak 8%, P3: 

penambahan sari bunga telang sebanyak 10 %. Analisis data yang dilakukan yakni 

secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa yoghurt dengan 

penambahan sari bunga telang pada kosentrasi 6% (P1), 8% (P2), 10% (P3) tidak 

berpengaruh terhadap aktivitas BAL. Pada antioksidan penambahan sari bunga 

telang terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan dalam yoghurt, yaitu pada 

konsentrasi 10% (P3) dengan nilai  aktivitas antioksidan 100,67 ppm.  

 

Kata kunci: Ampas tahu, Bunga telang, Bakteri Asam Laktat , Antioksidan. 
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ACTIVITY OF LACTIC ACID BACTERIA AND 

ANTIOXIDANT LEVELS IN TOFU DREGS  

YOGHURT  WITH THE ADDITION OF 

 JUICE BUTTERFLY FLOWER  

(Clitoria ternatea) 

 

ABSTRACT 

The addition of butterfly pea flower essence is used as a coloring agent and 

increases the antioxidant content of yoghurt. The aim of this research was to see 

the effect of adding butterfly pea flower essence (Clitoria ternatea) on the activity 

of lactic acid bacteria and antioxidant levels in tofu dregs yoghurt. This research 

used an experimental method using 4 treatments, namely P0: without the addition 

of butterfly pea flower essence, P1: 6% addition of butterfly pea flower essence, 

P2: 8% addition of butterfly pea flower essence, P3: addition of 10% butterfly pea 

flower essence. The data analysis that will be carried out is descriptive. The 

results showed that yoghurt with the addition of butterfly pea flower extract at a 

concentration of 6% (P1), 8% (P2), 10% (P3) did not affect BAL activity. In 

antioxidants, the addition of butterfly pea flower extract was proven to increase 

antioxidant activity in yoghurt, namely at a concentration of 10% (P3) with an 

antioxidant activity value of 100.67 ppm. 

Key words: Tofu dregs, Butterfly pea flower,Lactic acid bacteria, Antioxidants. 
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