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ABSTRACT 

Introduction: Yogurt is a processed product from fermented pure 
cow’s milk. Other bulbs that have the potential to be added to 
making yogurt are suweg bulbs.  
Purpose: this purpose is to determine the content of suweg flour on 
the acceptability and viscosity of yogurt.  
Methodology: The research this is use an experimental study. The 
study was conducted to determine the content of suweg flour 
(Amorphophallus campanulatus B1) on the acceptability and 
viscosity of yogurt. The concentration of suweg flour that has as 
much as 0%, 2%, 4%, and 6% of the total volume of fresh milk. 
Result: Based on the overall acceptance test results, panelists 
tended to prefer yogurt at a concentration of 4% suweg flour with a 
total percentage of 13.4%. Based on the results of the viscosity test 
obtained the highest viscosity of yogurt with a concentration of 6% 
suweg flour, while the lowest viscosity is yogurt with a concentration 
of 0% suweg flour. 
Conclusion: The results of the overall acceptability test of panelists 
the fastest yogurt is yogurt with 4% suweg flour concentration. The 
highest viscosity was obtained from yogurt with 6% flour 
concentration, while the lowest viscosity was yogurt with 0% suweg 
flour concentration. 
 
Keywords: yogurt, acceptability, viscosity, suweg bulbs. 
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ABSTRAK 

 

Pendahuluan: Yogurt merupakan produk olahan minuman dari 
sapi murni yang difermentasi. Umbi lain yang memiliki potensi untuk 
ditambahkan pada pembuatan yogurt adalah umbi suweg.  
Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 
konsentrasi tepung suweg terhadap daya terima dan viskositas 
yogurt.  
Metode Penelitian: Berdasarkan jenisnya penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimental. Penelitian dilakukan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi tepung suweg (Amorphophallus 
campanulatus B1) terhadap daya terima dan viskositas yogurt. 
Konsentrasi tepung suweg yang digunakan sebanyak 0%, 2%, 4%, 
dan 6% dari total volume susu segar.  
Hasil Penelitian: Berdasarkan hasil uji daya terima keseluruhan 
bahwa panelis cenderung lebih menyukai yogurt pada konsentrasi 
tepung suweg 4% dengan total persentase 13,4%. Berdasarkan 
hasil uji viskositas didapatkan viskositas tertinggi dari yogurt 
dengan konsentrasi tepung suweg 6%, sedangkan viskositas 
terendah adalah yogurt dengan konsentrasi tepung suweg 0%. 
Kesimpulan: Dari hasil uji daya terima keseluruhan bahwa panelis 
yogurt yang paling disukai adalah yogurt dengan konsentrasi 
tepung suweg 4%. Viskositas tertinggi didapatkan dari yogurt 
dengan konsentrasi tepung suweg 6%, sedangkan viskositas 
terendah adalah yogurt dengan konsentrasi tepung suweg 0%. 
 
Kata Kunci: yogurt, daya terima, viskositas, umbi suweg. 
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