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ABSTRAK

SHANANDA QURRATU’AINI AHMAD. Daya Terima Mix Fruit Smoothies
dengan Penambahan Kacang Endel (Phaseolus calcarus) dan Telur (Ovum gallinae).
Dibimbing oleh WORO WIRYAR TUTIK

Penambahan kacang endel (Phaseolus calcarus) dan telur (Ovum gallinae)
pada produk smoothies memiliki nilai gizi yang baik sehingga dapat menunjang
kesehatan dan memenuhi kebutuhan zat makro dan mikro. Tujuan penelitian ini
adalah mengkaji proses pembuatan smoothies, membuat formulasi smoothies yang
tepat, menganalisis kandungan gizi, menganalisis hasil dari uji organoleptik,
menganalisis biaya dan kemasan pada smoothies dengan penambahan kacang endel
dan telur. Metode yang digunakan adalah uji ANOVA untuk menemukan variabel
independent dalam penelitian dan menentukan hubungan antara variabel dan
dampaknya terhadap perlakuan. Smoothies dengan penambahan kacang endel dibuat
dengan formulasi F1 (15 g kacang endel dan 15 g putih telur), F2 (20 g kacang endel
dan 10 g putih telur), F3 (25 g kacang endel dan 5 g putih telur). Prosedur pengolahan
smoothies dengan penambahan kacang endel dan telur melalui proses pembekuan
buah, pengukusan telur, perebusan kacang endel, dan proses blender untuk semua
bahan.

Kata kunci : kacang endel, smoothies, telur
ABSTRACT

SHANANDA QURRATU’AINI AHMAD. Acceptance of Smoothies with Addition
of Endel Beans (Phaseolus calcarus) and Eggs (Ovum gallinae). Supervised by
WORO WIRYAR TUTIK

The addition of endel beans (Phaseolus calcarus) and eggs (Ovum gallinae) to
smoothies provides good nutritional value, supporting health and fulfilling both
macro and micronutrient needs. The objective of this study is to examine the
smoothie-making process, develop the proper smoothie formulation, analyze the
nutritional content, assess the results of organoleptic testing, and analyze the costs
and packaging of smoothies with the addition of endel beans and eggs. The method
used is ANOVA testing to identify independent variables in the research and
determine the relationship between variables and their impact on treatments.
Smoothies with the addition of endel beans were formulated as F1 (15 g endel beans
and 15 g egg whites), F2 (20 g endel beans and 10 g egg whites), and F3 (25 g endel
beans and 5 g egg whites). The smoothies making process involved freezing fruits,
steaming eggs, boiling endel beans, and blending all the ingredients.

Keywords : eggs, endel beans, smoothies
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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas segala karunia-Nya
sehingga dapat menyelesaikan proposal laporan akhir dengan baik. Proposal laporan ini
disusun berdasarkan proyek laporan akhir dengan judul “Daya Terima Mix Fruit Smoothies
dengan Penambahan Kacang Endel (Phaseolus calcarus) dan Telur (Ovum gallinae)”.
Laporan akhir merupakan salah satu tahap penting dalam perjalanan akademik penulis,
sebagai mahasiswa yang memiliki keinginan untuk berkontribusi dalam dunia industri dan
mengembangkan produk yang inovatif.

Penulis sadar bahwa proposal ini hanyalah langkah awal dalam perjalanan penelitian.
Namun, dengan dukungan dan bimbingan dosen pembimbing serta pihak-pihak terkait
lainnya, penulis yakin bahwa laporan akhir ini dapat menjadi kontribusi yang berarti bagi
dunia akademik dan industri. Penulis berharap proposal ini mampu menjelaskan secara jelas
mengenai rencana penelitian yang akan dijalankan.

Penulis ingin menyampaikan terima kasih atas perhatian, dukungan, dan bimbingan
yang telah diberikan oleh Dra. Woro Wiryar Tutik, M.M sebagai dosen pembimbing,
Dr.Ir.R.A. Hangesti Emi Widyasari, M.Si sebagai dosen penguji dan Annisa Rizkiani,
S.Gz., M.Si. sebagai kepala program studi yang terlibat dalam penyusunan proposal ini.
Penulis juga menyampaikan terima kasih kepada ibunda Nurul Qomariati, ayahanda
Ahmad Sholeh dan kakak Faisal Ghienaldy yang telah mendidik, memotivasi dan memberi
dukungan hingga penulis mampu menyelesaikan studinya sampai Diploma IV. Penulis
juga ingin menyampaikan terima kasih kepada seluruh teman-teman yang tidak dapat
penulis sebutkan satu persatu atas batuannya secara tenaga, pemikiran, dan banyak lainnya
atas laporan proyek akhir ini. Semoga proposal ini menjadi langkah awal yang membuka
pintu kesuksesan dalam perjalanan laporan akhir penulis.

Bogor, 31 Mei 2024

Shananda Qurratu’aini Ahmad
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