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PENGANTAR

Upaya menyebarluaskan dan mensosialisasikan tfeknologi
engolahan hasil hortikultura kepada para pengguna khususnya kepada
saha kecil/kelompok tani di pedesaan sangat diperlukan. Oleh karena
‘u, Subdit Teknologi Pengolahan Hasil Hortikultura, Direktorat
engolahan dan Pemasaran Hasil Hortikultura menerbitkan buku
eknologi Pengolahan untuk disebarluaskan dalam upaya meningkatkan
engetahuan masyarakat tentang teknologi pengolahan hasil pertanian,
hususnya komoditas hortikultura, dengan berbagai alternatif pilihan
alam rangka pengembangan usaha di bidang agribisnis, terutama dalam
saha industri pengolahan hasil hortikultura.

Buku ini merupakan kumpulan berbagai “diagram alir” proses
embuatan atau pengolahan hasil hortikultura yang terdiri dari Diagram
l/ir Proses Pengolahan Buah, Diagram Alir Proses Pengolahan Sayuran,
viagram Alir Proses Pengolahan Tanatnan Obat, dan Diagram Alir
engolahan Lainnya. Diagram alir pengolahan yang diperoleh dari
erbagai sumber, antdra lain dari pelaku usaha, lembaga/balai
enelitian, maupun dari sumber lainnya, mudah-mudahan dapat
ermanfaat bagi yang memerlukannya.

Kami menyadari buku ini masih jauh dari sempurna, oleh karena
-u kami menyampaikan penghargaan dan terima kasih bagi pihak yang
erkenan memberikan saran dan perbaikan konstruktif untuk
enyempurnaan buku ini.

fHJukarTa Mei 2004
/’/;. TE ’wt}}ek'rur Pengolahan dan

/’ “'/ th\’ﬂﬁqmn Hasil Hortikultura




M. Nasrul Effendi
Ernawati HR
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DAFTAR ISI

Kata Pengantar ...
Daftar Isi
Proses Pengolahan/Pembuatan Buah :

Keripik Nenas ...
Keripik Pepaya ...
Keripik NangKa ...,
Keripik Biji DUPIGR e
Keripik Pisang
Keripik MangQa ..............ccooooooiiiee e
Keripik Sukun Rasa Manis/Asin ... ...
Keripik Sukun Rasa Gurih (Gadung) ... ...
Selai SIrSAK ......oovvvvev s e
Jam Buah Pepaya ...
Selai Nenas ... e
Selai Pisang .................. e TTTORUUIONTS

Selai Kulit Buah Pisang ...
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Jam/Selai Mangga .........cccoooioevviereceeneeees e

Manisan Bua

hPepaya ... cececaies

Manisan Salak .o

Manisan Kuli

tBuah Pamelo ..o,

Manisan Mangga Setengah Kering ...........cocooecoccncns

Manisan Kering Nenas ...

Manisan MANGGA ............occomrveremrorcrenes s ceeseesisermearsinss

Lempok/Dodol Durian ...,

Dodol Pisang Nangka ...

DOdol MANGGA ..o E—

Dodol NangKa ........cccooioce et |

Dodol DURIAN oo eaonseeseaores

SIPUP JAMDU Biji oo

Sirup' Limau
Mangga Dala

Sirup Sirsak

M SIPUD oo

Juice Mangga Gedong ...,
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Juice Mangga Kopyor Beraroma Kweni ...
Juice Buah Mangga ...
Sari Buah Nanas ...,

Sari Bugh Mangga ..o
Sari Buah PisSang ...
Tepung Biji MANGQa ...t
Tepung PiSANG ..o e e
Tepung Sukun ............ SIS S
Leder Buah (Fruit Learher) ...,
PAPIN s
Puree Buah-buahan ....... e e e e
Puree MangQa ...
508 PISONG ..ot s
5008 PEPAYA ..o st

CUKG PISBNG ...ttt enss s seraes i

ANGGUP PISANG ........o.cooooviicicis et

Anggur Pisang Klutuk ...,



Nenas Kering ... s

Buah Kering (Nenas dan Belimbing) ...
Permen Mangga ...

Chutney/ Acar Mangga ...

Jelly Mangga ...

Sale Pisang Ambon ...

POtih SUKUN .o e

Proses Pengolahan/Pembuatan Sayuran :

Keripik BaY@M .. . e
Keripik WOPTEl oo
Manisan Cabai .............. et
Dodol Walth ..ot
Tepung Bawang Merah ...
Cabe Kering dan Tepung Cabe ...
SA0S €A ........oovoii s

SAUS TOMAT et e
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52

53
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SayUran Kering ... rieececesion
Oleoresin Bawang Merah ...
Pasta Bawang Merah ...
Acar/Pickle Bawang Merah ...
Cabai KAIengan ...
Kecap KeCipir ... oo
Jamur Dalam Kaleng ...

Bawang Goreng ..o

Jamur Tiram PUTIh e

Sayuran Stap Masak ...

Proses Pengolahan/Pembuatan Tanaman Obat :
Jus Mengkuau ...

Minuman Instan Mengkudu ..o

Shampoo Mengkudu ...
Sabun Mandi Mengkudu ...

Jahe, Kunyit, dan Sirih Instant ...

10

1
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13

OI0ISHOIS



Jamu Beras Kencur .............ccocnnsinssierricnions @
Tablet Mengkudu e S
Minuman Kesehatan Lidah Buaya ...

Lain-Lain :
Sari Buah dan Sayuran Sebagai Minuman Kesehatan . V

Minuman Instan (Anti Kolesterol) ... W

ASINAN BOGOP ..o V






PROSES PEMBUATAN KERIPIK NENAS

¥

Kupas, cuci bersih

!

Iris nenas, rendam
dalam sorbitol selama
10 menit, tiriskan

v

Goreng Nenas
dalam vakum penggoreng
selama 45 menit

v

Tiriskan dan
dinginkan

| Pengemasan | .




PROSES PEMBUATAN KERIPIK PEPAYA

Buah pepaya matang
dikupas, buang bijinya

Iris dengan ketebalan
5 mm

8lansir dim air mendidih
selama 5 menit
Keringkan sampai kadar air
__tinggal 6 -8 %

Goreng dalam
vakum penggoreng
Temp. 120°C selama 60 detik
| Tek. Vakum 60 - 80 mmHg




PROSES PEMBUATAN KERIPIK NANGKA

Nangka Utuh

5 kg daging buah nangka {basah)

¥

Dibelah
v
Dipisahkan/diambill
dagingn_ya

Diiris kecil-kecil
Z:._..---. -'-.‘ } .

Digoreng/masukkan ke
Taburg penggoreng

Dlpanaskaﬁ dengan
Sekali-sekali diaduk

Setelah matang

2.5 kg Kripik nangka

1. Ukuran+2 x2 ematau 2 x 3
cmatau 3 x 4 cin

2. Nangka yang sudah diiris tidak |
boleh kena air

3. Sebelum nangka dimasukkan ke
: tabung, Minyak dipanaskan
| dahulu selama 20 - 30 menit
4. Setelab nangka dimasukkan
: tabung ditutup
5. ¥Kapasitas nangka dan jumlah
minyak Tergantung dari jenis
. mesinnya, kecit, Sedang, atau
besar

- 6. Proses penggorengan : 1 jam 15

menit s/d 1 jam 30 menit, suhu
minyak s/d 90°C, memanaskan &

KOﬂ'lPOl" 09 bar

" Dari Iubang kaca gelembung-
gelembung minyak yang sudah
fenang menandakan bahwa
nangka sudah matang

8. Ditiriskan menggunakan alat
Peniris listrik

CATATAN:
- Sisa daging untuk dedol nangka

+ Biji dapat direbus untuk camilan
+ Kulit buah untuk pakan ternak




PROSES PEMBUATAN KERIPIK BLJI DURIAN

Biji Durian
K i
Pencucian
L 1
Blansir (4 - 5 menit)
[ Pengukusan selama 5 menit }
Pergupasan
L 2
Penggilingan (2x)
Penambahan terigu, maizena,
Margarin, dan garam
R S
Pencampuran

Pembentukan

Pemotongan

Pengeringan awal

Pemipihan

Pengeringan lanjutan

Penggorengan

Disimpan




Perendomon dalam |

Larutan Na-Bisulfit | -

‘Pendinginan IT







Keripik Sukun g




PROSES PEMBUATAN KERIPIK SUKUN
RASA GURIM (GADUNG)

-Buah Sukun Tua .
v

‘Pengupasan Kulit

Pengeringan/pen;emuran

: i - BdwﬁngPuﬁh' -
Perloell.pan/pember'iun bumby . Gamm_ .

Pengeringan kzmbclh

Penggorengan

Keripik Sukun.




PROSES PEMBUATAN SELAT SIRSAK










Perendanﬁn dalam lar. Asam Sitrat _
5 % selama 15 menit :

 [renghanaan |

Pemasakan

Penambahan Gula
Dan Asam Sitrat

Y

Pengentalan

v

Pembotalan

Sterilisasi




Daging kulitnya dikerok
{bagian dalam. kulit)




PROSES PEMBUAT AN JAM/SELAT

[ Tambahkan gula, garam, | | Masak selama 1 ja
Vanili jeruk nipis,. =™ sampai kental

Na-benzoat

.

Masukkan dalam botol & tutup |
(biarkan dalam posisi terbalik  J§
Selama 5 menit)




PROSES PEMBUATAN MANISAN BUAH

Buah mentah/ setengah
matang, dikupas &
dibuang bijinya

Potong-potong berbentuk kubus
__afau empat persegi panjang

R SN 2

iendan dalan lar. kapur sirih
selama-15 - 30 menit
- :

Direbus dlm air mendidih
selama 5 menit

Didihkan lagi

hingga inenjadi kental
C Manisan pepaya )




PROSES PEMBUATAN MANISAN SALAK

Buah Salak

“-KLI|I'|’ buah
Pengupasan 0 Kulitari

Larutan garam Perendaman

Pembelahan/Pembentukan

] Larutan garam
Sulfut (1 /o)

BIancmg/Pencelupan dalamair |} Selama 6 -8
Mendidih (100°C) : menit

s

LLarutan gula
40-60%
Asam Sitrat
0.5 g/liter
!
Penambahan rasa
- Cabai

Ekstrak cengkeh
| { - Vanili




PROSES PEMBUATAN MANISAN KULIT BUAH
PAMELO

Kulit PAMELO dihilangkan
Bagian yang berwarna hijau

Kulit PAMELO dip:‘rong-po?ong
Kecil, bentuk ukuran sesuai selera

Perendaman I, dalam larutan gula 35%
12 - 24 jam

Tiriskan

%fm ‘

Keringkan dengan oven 55°C

7

Kemas ‘

+ .
( Manisan Kulit Buch Pamelo ) ‘




PROSES PEMBIATAN MANISAN MANGGA

_SETENGAH KERING

-Air

-Grula (700 - 800 g)

-Potassim metabisulphite 0,2 g/ 1 air
-Juice Yemonsas sitrat 2 sendok per liter
air

Manisan Mangga
Setengah Kering




PROSES PEMBUATAN MANISAN
KERING NENAS

Pemilihan Bahan

Penambahan gula pasir

Pengeringan 11
; a
Pengemasan

L 1
CManisan Kering NenaD




| PROSES PEMBUATAN MANISAN MANGSA |

Buoh Mangga

Pemilihan Bahan

Jyfrf»fw
n air

Perendama kopur garam Na-Benzoat

Perendaman dalam larutan gula

Panaskan pada suhu 90°C peréndanﬁn

Dalam larutan gula
C Pengemasan )




PROSES PEMBUATAN
Q

Buah Durian dibelah

ke
Pisahkan _
Daging dan biji durian |

h

Timbang daging buah

‘
Tambahkan gula pasir
25 % x berat daging buah

Pemasakan/penggedokan
Sambi| diaduk

Dianginkan + 18 Jam

Penyimpanan




PROSES PEMBUATAN DODOL FISANG

NANGKA

N | Kelapa l

v

.Kupr.is dan parut

! Pisang Nangka l |

A

&ula Pasir
Gula Merah

Vanili

Potong |

 Kupas &

—————

| Tepung Ketan

4 :.Q;-_;-,;.,;:;':f |

Cetak, dinginkan | - -

Pematangan

Pembungkusan




Tambahkan :
-Tepung Ketan
-Santan

-Gula

l

Diﬁo?ong-'po?ong

v

Dilumatkan

: Direbus dan diadufc




Garam
Susu
Margarin
Vanili

) Dlambll dagmg buc:hnya —
i A
Dicucei
L 2
Dikukus
Yy
Digiling/dihaluskan
y .

Dicampur/diaduk rata pada
Santan yg sudah keluar minyaknya

h
| Dipanaskan dengan api kecil

—

Sambil diaduk
—

Tepung Ketan
Gula : Pasir
Merah

Adonan yg sudah berbentuk pasta
Kenya & berminyak, tidak lengket

Y
Dicetak diloyang/tampah

Anginkan atau dijemur

Dibiarkan dingin sambil diangin- | :

ipotong-potong sesuai ukuran




['Bmh Durian |- . .

Dibuang .kuli‘l’nyu
Dikeluarkan isinya
Dan dibuang bijinya

Y

| &ula merah,
Santan, garam,
Vanili l

——»f Daging durian

| Dimasak sampai

Tepung Maizena

Kental

L s A
Masukkan dalam
piring

v

Dinginkan dan potong-potong

Dodol durian




Jambu Biji

™

Pembuangan
Pencu_da" Bagian tak terpakai
Perajangan Penimbunan

Penyaringan

|- Pencampuran

Sari buah jambu bijif

Penyaringan II

Pengemasan

- Pengisian sirop
- Pasteurisasi

Sirop
Jambu Biji

- Gula pasir )

- Segel
- Label




ja
Buah Jeruk limau
dipotong pada 1/3
Baina'l'as a

.‘-#_
Gula Pasir

______-_'___——v
Garam dapur




PROSES PEMBUAT AN MANGGA 4LAM
SIRCP

Pengupasan

Pencucian

Pemotongan

Perebusan dalam air gula

Pembotolan




Putih

.
Botol Kotor

AR

e

Pengambilan

Dagirn

g buah

F

Penimbangan

Pengemasan

-Pengisian Sirup
- Pasteurisasi

Sirup Sirsak




PROSES PEMBUATAN JUILE MANGGA

GEDONG

Mangga Gedong

h

Dicuci & dikupas

Diiris lalu dihancurkan

‘ Tambahkan

) Gula dan asam
Sari b?dh mangga sitrat

Tambahkan \, Dicampur
Air (10 bag air : 3 [~ ;
Sari buah)

| Pasteurisasi pada suhu
83°C lalu saring

Dikalengkan dan sterilisasi
Selama 15 menit

Dinginkan pada aliran air




PROSES PEMBUATAN JUICE MA
KOPYOR BERAROMA KWENI

Mangga Kopyor
Dicuci & dikupas ﬁ"
Diiris lalu dihancurkan

Perambahan gir Penambahan air
Matang (2: 1) [ Matang (2 : 1)

Disaring

Tambahkan . ambahkan Asam §
Sirop SamMpai fw——-dn sitrat sebanyak [
Kadar gula L 0.05% dari berat
17.5 % o

Pﬁé?euri sasi pada suhu
83°C, selarma 10 menit

Dikalengkan dan sterilisasi
_Selama 15 menit




PROSES PEMBUATAN JUICE 8U4AH
MANGEA

Buah Mangga

3

Dicuci & dikupas

Diirig lalu dihancurkan

h

Sari buah mangga Sirop 50%

Tambahkan
Asam sitrat
02%

Pasteurisasi pada suhu
83°C selama 3 menit

Dikalengkan dan sterilisasi
Selama 15 menit

Dinginkan pada aliran air




\\v«»«ﬁz«\\‘

Pemasakan

Pemilihan
Pengupasan Kulit
~ Pencucian
Pemotongan
Pemarutan

Pengemasan
(Sari Buah Nanas)




BART BUAH

PROSES PEMBUATAN

&
g
=
£

g
a

Pencucian

Pengupasan

Dipotong-potong

Diblender

Hasil blender

Pasteurisasi

Pembotolan




Fisang Dikupas

y -
Direndam dalam larutan
Asam Sitrat 04 %

Diblensing dengan uap panas
Selama 7 menit

b

Dihancurkan dan ditambah air
1: 3 (bubur pisang : air)

Ditambahkan gula

e

G ¥
o Ditambahkan
Asam Sitrat

{ Pembotolan ) _-3




Biji dikupas untuk
Diambil dagmg biji

Die ndap kan
: i SRR

%?}v i &




i
Pisang dikupas

) firies
2 o = 22

e S

Diiris dengan Alat Pengiris

SRR R

Perendaman dalam
Larutan Na-Bisulfit

"

it =

Perajangan

Pendinginan I

s - ot

Pemberian Bumbu :

SomEtect ERnRoRe
B
AR, PR

Penggorengan I1

- L
SERE oy --

S T

Pendinginan IT
SRR

e 2, '§§?

=

i







PROSES PENGOLAHAN LEDER BUAH
(Fruit Leather)

Pencucian

Pengupasan

Blancing
4

Pemotongan

Penghancuran

Pencampuran
(Bubur buah + gula + K,5,0; + as. sitrat + gum arab)

Pemanasan

Pengeringan

v

Pemotongan dan penaburan gula




Buah berumur 2,5 -
bulan

Disadap diambii

Nu metabisulfil
getahinva

5

Dikeringkan pada suhu
lama 6 jam

«,
.

5




Kupas dan buang bijinya

T

Dibersihkan

h A

Diiris-iris

\ 4
Diblancing

v

Dihancurkan

v

Diberi Asam Sitrat

Diberi gula

Pasteurisasi

Didinginkan

Disimpan

i




Pencucian

Pemotongan

Pembuatan Bubur

Pasteurisasi

Pembotolan




= S
2 i +_5_a'_ 'h\ i 2t
engupasan :
R

. A o
. Pemotongan
N IR

578

o

- Bawang Putih [t >

bl & N L1

Zat pewarna

Pengawet :
-Asam cuka 25 % §
- Asam si1'ra_1_'_ _




Bw. Putih & lada (dihaluskan); j‘;ﬁ

Bunga, pala, cengkeh, & kayu Dncucn dikupas & dibuang lemya E.%

Manis (dipotong kecil-kecil) ) wa 7

Dibungkus dalam [
Kain saring &diika’( '“

Dicelupkan ke |
Dalam bubur |
Pepaya panas

e ;
Dimasukkan dalam air mendidih

(30 Menit)




"Cairan kulit
o f isang

Pendidihan

Pembotolan




' Pencucian

Anggur Pisang




Taoge

:__ F’iscmg Klutuk Direbu4

2

K 2

Pisang digiling/ I
Dihancurkan dan Diperas

Disaring

B Campuran Sari B
) Ekstrak

Y

Sari Buah Pisang

¥y =

Pasteurisasi

Dinginka

Pembotolan

1 Masukkan dalam botol/
§ Jerigen tertu
!

Fermentasi

Pemeraman




PROSES PEMBUATA

Pemilihan

I

Pengupasan Kulit

:

Pencucian

v

Perendaman




i

PROSES PEMBUATAN BUAH KERTNG
{Nenas dan Belimbing’

Nenas ' Belimbing [
o (lm*rang penuh} L (matang penuh)

Awal perlakuan

ibersihkan,
Dikupas,
Diiris
ibuang hati buah)}

Ketebalan bahan sekitar Dibersihkan,
1 ci - Dikupas,
y ;  Diiris

| Perendaman dalam larutan 50O,
1500 ppm selama 10 menit

h

Pengeringan oven (65 - 70°C)
Setelah 3 jam bahan baku dibalik

B

Suhu diturunkan sampai 56°C
Selama 12 - 15 jam

Catatan : Suhudan 1§
Waktu Yang digunakang
tergantung pada tipe }
oven, Varietas buah,
dan ketebalan buah,
Berat buah kering

Berkurang <76 % dari § Produk buah kering




Tambahkan :
Gula(3:4)&
Margarin

3




PROSES PEMBUATAN CH
MANGEA

Dicuci’

Dipotong-potong

Tambahkan :

-Garam ireb
-Gula pasir & | Direbus

Bumbu-bumbu

Pembotolan




| PROSES PEMBUATAN JELLY MANGGA |

Daging Buah
Mangga

L A

Dicuei falu dikupas

Kukus { 10 menit )

“Diparut

Disaring

Ambil sari buahnya

Panaskan hingga kental

Pembatolan




PROSES PEMBUATAN SALE PISANG
AMBON

Buah Pisang
Ambon

Di jemur/dioven e
Zat Pewarna
Pengawet :
-Asam Cuka 25 %
- Asam Sitrat

1




i

[t

SRS

Penjemuran/Pengeringan

Pati Sukun







F B

Perendaman/Pencelupan dalam adonan [ Pengadonan

Penirisan minyak

Pendinginan

Pengemasan

Keripik Bayam




PROSES PEMBUATAN KERIPIK WORTEL

Wortel
Kupas dan Cuci
sampai bersih

Direbus

Ditumbuk/blender
Sampai menjadi bubur

Campurkan tepung terigu dan wortel (1 : 1) -
Bawang merah, bawang putih, ketumbar, dan garam

. Paﬁaska'n Adonan
Suhu 80 - 900C, 3 menit

Dicetak (bentuk silinder)

Dikukus
Suhu 80 - 0°C, 2 Jam

enggorengan

P
7




. PROSS ANISAN CABATL

“selama 3 mdlam :.

Dalam larutan gula 30~ 40 %
" Dalam larutan gula 40 - 50 %
Dalam larutan qula 50 - 60 %




PROSES PEMBUATAN DODOL WALUH

Waluh/Labu
Yang sudah tua

Dikupas, dipotong,
Dan _dicuci
¥

Dikukus
¥y
Dinginkan

R

Digiling -

| Campurkan dan diaduk rata |

-Margarine

| rSantan (sbgn) 4
| § -vanili 1 | Panaskan sampai adonan | Sﬁgn santan
| { -Susu krim ~- | Berminyak dan tidak fengket [~ | dipanaskan {}

Dodol Waluh




AR

.;\- i T
Pengupasan dan Pencucian

e

Tepung tapioka |;

R, HRR R

Pengeringan
e




BT
PROSES PEMBUATAN CABE KERING DAN

TEPUNG CA 8t

Pemblansiran dalom air hangaf
A‘I'au dlkkus




\k ﬁ%{%’

Sacs cabai dimasukkan
Dalam botol

Saos cabai botol siap
dipasarkan




. . Direbus

S : : Digiling
e e
Ditambahkan :

*  Gula pasir (35 kg)




h A :

Dikeringkan dala
Oven vacum

























Direndam dalam Na-bisulfit
1000 ppm selama 10 menit




PROSES PEMBUATAN SAYURAN SIAP MASAK

Raw Material »
Chiller temperature | Receiving

2-5°C
sdyuran daun-daunan, R Wortel dlklmﬂs PlSﬁhkﬂn '
Buncis atau sejenisnya | | Yq besar & kecil
—_— —l ] Buang yg busuk
Proses potong sesuai
spesifikasi
Cuci pesﬂsi&ﬁ' ' '.b, —y
& getah Cuci dari getah g

Bilas tiriskan - Tiriskan

-

Proses potong sesuai
spesifikasi

Air dingin g Dicuci utk membasmi
Chiorine 70 ppm bakteri

Ditiriskan dgn
mesin spiner

i

Dikemas dgn vacuuim

Tempatkan di keranjang
Plastik simpan di chiller
Temperature 2 - 4°C

i 3 e







PROSES PEMBUATAN JUICE MENSGKUDU

Buah Mengkudu
Sortasi dan pencucian
{Drum)

Penirisan

Penghancuran buah sekaligus peiisahan
Cairan dan ampas (Puiper)

Cairan {Tanki)

Penyaringan (Filter)
Cairan Jernih (Tankilj
o
Pencampuran Bahan Jus
M

Pasteurisasi




PROSES PEMBUATAN MIMUMAN INSTAN BRENGKULU

Cairan (Tanki)

-

Penyaringan (Fiiter)

v

Cairan Jernih (Tanki)|

Y

Pencampuran Bahen Serbuk {Homogenizer)

] Pengermgan (Spray Dryer) l

:] Ekstrak Méngku&u I |

L&Encamurﬁn Bahan Min. Instan (Mixer)} l

Pencetakan Sachet

Pengemasan ke dus

Pengemasan mepmg
(Mmurmn mS‘h:ln 5| p jual)
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o

e




s

Jahe,

i R T

g
Pencucian

Penirisan
S ¥ N,
Pemotongan/Pengirisan j-
¥ :
Penimbangon
B
Penghancuran
Y
Pemerasan/Ekstraksi
L 2
Sari/Ekstraksi
Pengendapan

! Pemanasan

Sari (1: 1)

T










PRGSES E’-’EM&U&?&N MINUMAN KESEHATAN !.IDAH

L S—

Tanaman Lidah Buaya

Daun Lidah Buaya

Pencuaan

Pengrnsan kuht Ildah huaya '
(Wama putih)

Mengurangi ukuran berat

Pencucian Pertama
(Diperas dengan air + garam selama
15 Menit ke .ba

Daging lidah buaya dibersihkan
dan bebas dari lendir

Direbus dengan daun pandan

Daging lidah buaya

| Direbus dengan daun pandan

siap dikonsumsi

Minuman segar lidah buaya










ANTI KOLESTEROL

Daun kering dihaluskan

Daun kering halus
Dicampur jadi satu

Campurkan *  Larutan gula
hingga rata

Aduk di atas api
sedang

Dimasak sampai jadi
Bubuk jamu
(+ 1.5- 2 jam)










