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ABSTRAK 

 

SYIFA SHABRINA KHAIR. Inovasi Teknologi Proses Pengeringan Telur Instan 

sebagai Solusi Food Loss di PT Powltry Peternak Sejahtera. Dibimbing oleh R.A. 

HANGESTI EMI WIDYASARI 

Telur ayam retak yang tergolong food loss berpotensi menimbulkan kerugian 

ekonomi dan pencemaran lingkungan jika tidak dimanfaatkan. Penelitian ini 

bertujuan mengembangkan inovasi pengolahan telur food loss menjadi telur instan 

bernilai tambah. Proses produksi dilakukan di PT Powltry Peternak Sejahtera 

menggunakan tiga metode pengeringan: dehydrator, spray dryer, dan drum dryer. 

Analisis mencakup kandungan gizi, kontaminasi mikroba, dan uji organoleptik. 

Hasil terbaik diperoleh dari metode dehydrator dengan kadar air 5,38%, protein 

48,46%, lemak 321,93%, karbohidrat 6,59%, energi 542 kkal/100g, serta 

memenuhi standar mikrobiologis. Produk ini mendapat nilai uji organoleptik rata-

rata 4,09 (“suka”). Pengolahan ini berpotensi mengurangi food loss, mendukung 

ketahanan pangan, dan menyediakan sumber protein praktis bergizi, terutama untuk 

kondisi darurat. 

Kata Kunci: food loss, dehydrator, kandungan gizi, uji organoleptik, telur instan,  

telur retak 

 

ABSTRACT 

 

SYIFA SHABRINA KHAIR. Instant Egg Drying Process Technology Innovation 

as a Food Loss Solution at PT Powltry Peternak Sejahtera. Guided by R.A. 

HANGESTI EMI WIDYASARI  

Cracked chicken eggs, which are classified as food loss, have the potential to cause 

economic losses and environmental pollution if not used. This research aims to 

develop innovations in processing food loss eggs into value-added instant eggs. The 

production process is carried out at PT Powltry Peternak Sejahtera using three 

drying methods: dehydrator, spray dryer, and drum dryer. The analysis includes 

nutrient content, microbial contamination, and organoleptic assays. The best 

results were obtained from the dehydrator method with a water content of 5.38%, 

protein 48.46%, fat 321.93%, carbohydrates 6.59%, energy of 542 kcal/100g, and 

meeting microbiological standards. This product has an average organoleptic test 

score of 4.09 ("likes"). This processing has the potential to reduce food loss, 

support food security, and provide a source of nutritious practical protein, 

especially for emergencies. 

Keywords: cracked eggs, dehydrator, food loss, instant eggs, nutritional content, 

organoleptic test 
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PRAKATA 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala limpahan rahmat, karunia, 

serta petunjuk-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul 

“Inovasi Teknologi Proses Pengeringan Telur Instan sebagai    Solusi Food Loss 

di PT Powltry Peternak Sejahtera”. Tugas akhir ini menjadi jejak perjalanan 

belajar, kerja keras, dan refleksi diri penulis selama menempuh pendidikan di 

Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan dan Gizi, Sekolah Vokasi, IPB 

University. 

Penulis menyadari bahwa keberhasilan penyusunan skripsi ini tidak lepas 

dari doa, dorongan, serta dukungan dari banyak pihak. Dengan penuh rasa hormat 

dan terima kasih, penulis ingin menyampaikan apresiasi yang tulus kepada: 

1. Ibu Dr. Ir. R.A. Hangesti Emi Widyasari, M.Si. selaku dosen pembimbing 

yang sudah meluangkan waktu ditengah kesibukan beliau, memberikan 

kritik, masukan, arahan dan saran kepada penulis selama proses penulisan 

proyek tugas akhir ini berlangsung. 

2. Ibu Rosyda Dianah, S.K.M., M.K.M. selaku dosen moderator dan penguji 

yang telah memberikan masukan dan saran dalam proses penulisan proyek 

tugas akhir ini berlangsung. 

3. Ibu Drucella Benala Dyahati, S.KPm., M.Si selaku CEO star up PT. Powltry 

Peternak Sejahtera yang sudah memberikan izin dan bantuan pada 

pelaksanaan proyek tugas akhir ini. 

4. Kepada Abi, Haer Akub dan Umi, Yulihawati, S.Ag, serta adik adik yang 

selalu menjadi sumber kekuatan dalam setiap langkah penulis. Terima kasih 

atas doa yang tak pernah putus, kasih sayang tanpa syarat, serta dukungan 

yang tulus dalam setiap proses perjuangan ini.  

5. Penulis menyampaikan penghargaan dan terima kasih yang sebesar-

besarnya kepada rekan-rekan terdekat dan seperjuangan yang senantiasa 

memberikan dukungan, bantuan, serta semangat selama proses penyusunan 

tugas akhir ini. Ucapan khusus ditujukan kepada teman-teman Manajemen 

Industri Jasa Makanan dan Gizi Angkatan 58, yang telah bersama-sama 

melalui berbagai proses dalam menyelesaikan proyek akhir ini. 

Kebersamaan, kerja sama, dan semangat juang yang terjalin menjadi bagian 

berharga dalam perjalanan akademik penulis. 

Tugas akhir ini tentu masih jauh dari sempurna. Penulis dengan lapang dada 

menerima segala kritik dan saran yang membangun. Semoga karya ini tidak 

hanya menjadi dokumen ilmiah, tetapi juga memberikan kontribusi nyata bagi 

dunia pangan, industri, dan masyarakat. 

 

Bogor, Juli 2025 

 

Syifa Shabrina Khair 
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