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RINGKASAN 

Kehilangan dan limbah pangan merupakan permasalahan serius yang harus segera diatasi 

karena merupakan penghamburan atau pemborosan makanan, energi, waktu, dan tenaga 

kerja. Pisang sebagai salah satu komoditas buah dengan kehilangan dan penghasil limbah 

terbesar di antara berbagai jenis buah, dimana produksi dan konsumsi pisang diperkirakan 

akan terus meningkat. Tingginya produksi dan konsumsi buah pisang di dunia 

mengakibatkan tingginya jumlah kehilangan dan limbah buah pisang yang terjadi di 

sepanjang rantai pasok. Dengan kandungan gizi dan potensi kimia kulit buah pisang yang 

tinggi dan tersedianya ilmu pengetahuan dan teknologi valorisasi limbah, maka seharusnya 

kulit buah pisang tidak lagi terbuang begitu saja sebagai limbah melainkan dapat diolah 

menjadi produk bernilai tinggi. Dengan demikian tujuan penulisan laporan skripsi literature 

review ini diantaranya mengetahui dan mendeskripsikan kehilangan dan limbah buah pisang 

di sepanjang rantai pasok pangan, baik dari segi kuantitas maupun karakteristik bahan, 

menghimpun dan mengevaluasi teknologi valorisasi dari kehilangan dan limbah kulit buah 

pisang dalam menghasilkan produk-produk yang potensial, serta mengevaluasi peluang dan 

tantangan aplikasi teknologi valorisasi dalam industri. Metode penulisan literature review ini 

terdiri dari tahapan yaitu menentukan topik permasalahan, mengumpulkan dan menyaring 

literatur awal, melakukan analisis kesenjangan, membuat desain konseptual, mengumpulkan 

dan menyaring literatur utama, melakukan analisis dan tabulasi data, mengumpulkan literatur 

tambahan, dan menulis literature review. Diperoleh hasil yaitu kehilangan dan limbah buah 

pisang dapat terjadi di tahap produksi, kolektor, wholesaler, retailer, dan konsumsi, dimana 

penyebab terjadi kehilangan dan limbah adalah buah pisang sebagai buah klimakterik yang 

mudah mengalami kerusakan. Kulit buah pisang kaya akan senyawa karbon, mineral, 

vitamin, dan kandungan bioaktif, menghasilkan produk valorisasi kulit buah pisang terkini 

paling banyak adalah tepung kulit pisang dan ekstrak pektin untuk aplikasi di bidang pangan, 

sedangkan pada bidang non pangan yaitu produk biosorben. Tepung kulit pisang paling 

banyak dibuat dengan metode pengeringan sun drying dan pengovenan, pre-treatment berupa 

perendaman berbagai jenis larutan seperti larutan asam sitrat atau perasan jeruk nipis, dan 

larutan natrium tiosulfat, dengan karakteristik yaitu berbentuk serbuk, berwarna coklat, dan 

rasa sedikit getir atau pahit. Pektin paling banyak diproduksi melalui ekstraksi pemanasan 

langsung dengan pelarut tertentu seperti pelarut air dan asam hidroklorat (HCl). Biosorben 

paling banyak diproduksi melalui aktivasi kulit pisang dengan larutan NaOH dan H3PO4 

(asam fosfat) serta melalui karbonisasi pirolisis. Tantangan valorisasi limbah kulit buah 

pisang untuk ketiga produk adalah terkait teknologi pengolahan yang digunakan masih secara 

konvensional, ketepatan perlakuan selama proses, serta penerimaan konsumen terhadap 

karakteristik khusus untuk tepung kulit pisang. Valorisasi limbah kulit buah pisang memiliki 

peluang yaitu perbaikan teknologi pengolahan seperti metode pengeringan microwave 

drying, vacuum drying, atau freeze drying pada produksi tepung kulit pisang, sedangkan 

ekstraksi MAE (Microwave-Assisted Extraction) atau UAE (Ultrasound-Assisted 

Extraction) untuk memperoleh pektin kulit pisang, dan metode karbonisasi hidrotermal yang 

diterapkan untuk produksi biosorben.  
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SUMMARY 

Food loss and food waste are serious problem that must be solved immediately because it 

can lead to a waste of food, energy, time, and labor. Banana as one of the fruit commodities 

with the largest loss and waste producer among various types of fruit. Its consumption is 

estimated continue to increase. The high production and consumption of banana in the world 

results in a high amount of banana loss and waste that occurs along the supply chain. With 

its potential nutritional and chemical contents and the availability of knowledge and 

technology in waste valorization, banana peels should no longer be thrown away as waste 

but can be processed into high-value products. Thus, the purpose of this literature review is 

to identify and describe the loss and waste of bananas along the food supply chain, both in 

terms of quantity and characteristics of the material, to collect and evaluate the valorization 

technology from loss and waste of banana peels in producing high potential products, also 

evaluating the opportunities and challenges of applying valorization technology in industry. 

The method of this review consists of stages, namely determining the topic of the problem, 

collecting and screening the initial literature, conducting a gap analysis, making a conceptual 

design, collecting and screening the main literature, analyzing and tabulating data, collecting 

additional literature, and writing a literature review. The results obtained are that banana loss 

and waste occurs at the production, collector, wholesaler, retailer, and consumption, caused 

by characteristic of banana fruit classified as climacteric that easily damaged. Banana peel is 

rich in carbon compounds, minerals, vitamins, and bioactive content, producing the most 

recent banana peel valorization products are banana peel flour and pectin extract for 

applications in the food sector, while in the non-food sector, namely biosorbent products. 

Banana peel flour is mostly made by sun drying and oven drying methods, pre-treatment 

through soaking with various types of solutions such as a solution of citric acid or lime juice, 

and sodium thiosulfate solution, with the characteristics of being in powder form, brown in 

color, and bitter taste. Pectin is mostly produced by extraction through direct heating with 

certain solvents such as water and hydrochloric acid (HCl). Most of the biosorbents were 

produced by activation of banana peels with a solution of NaOH and H3PO4 (phosphoric 

acid) and pyrolysis carbonization. The challenges of valorization of banana peel waste for 

the three products are related to the conventional processing technology used, the accuracy 

of the treatment during the process, and consumer acceptance ralated to characteristics of 

banana peel flour. The valorization of banana peel waste has the opportunity to improve 

processing technology such as microwave drying, vacuum drying, or freeze drying in banana 

peel flour production, while the MAE (Microwave-Assisted Extraction) or UAE 

(Ultrasound-Assisted Extraction) extraction to obtain peel pectin bananas, and the applied 

hydrothermal carbonization method for biosorbent production. 
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