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RINGKASAN 

 

Kehilangan pangan merupakan penurunan kualitas dan kuantitas makanan yang terjadi 

pada tahap produksi, pascapanen, pengolahan dalam rantai pasokan pangan, sedangkan 

limbah pangan merupakan makanan yang layak untuk dikonsumsi manusia yang dibuang 

karena rusak atau sudah kadaluwarsa. Komoditas penghasil kehilangan dan limbah 

pangan tertinggi adalah umbi-umbian sebesar 47%, dimana kentang merupakan salah satu 

komoditas dengan tingkat kehilangan tertinggi. Dari total produksi awal kentang segar, 

15–24% hilang selama produksi pertanian, selanjutnya 12–24% hilang saat distribusi, 1-

3% hilang saat penjualan, dan 15% hilang selama konsumsi. Limbah yang dihasilkan 

selama proses pengolahan kentang meliputi kulit kentang, kentang berkualitas rendah 

serta air limbah dari pengolahan pati. Selama ini, pemanfaatan limbah kentang lebih 

banyak digunakan sebagai pupuk tanaman, bahan biogas, pakan ternak, atau hanya 

dibuang sehingga menyebabkan pencemaran lingkungan. Studi literatur ini bertujuan 

untuk mengetahui dan mendeskripsikan kehilangan dan limbah kentang yang dihasilkan 

di sepanjang rantai pasok kentang, dilihat dari kuantitas dan karakteristik bahan, untuk 

menghimpun dan mengevaluasi kelayakan teknologi valorisasi dari kehilangan dan 

limbah kentang dalam menghasilkan produk yang potensial, serta mengetahui tantangan 

dan peluang aplikasi teknologi valorisasi limbah kentang. Metode yang digunakan dalam 

review ini terdiri dari perumusan topik, pengumpulan dan penyaringan literatur I, analisis 

kesenjangan, pembuatan desain konseptual, pengumpulan dan peyaringan literatur II, 

analisis dan tabulasi data. Hasil dari review ini menunjukkan bahwa total kehilangan dan 

limbah dalam rantai pasokan kentang segar sekitar 53-55%. Potensi valorisasi limbah 

kentang dapat digunakan sebagai antioksidan alami pada bahan pangan, substitusi tepung 

pada produk roti, sebagai thickener dan stabilizer produk saus dan susu, serta sebagai 

bahan biopolimer film. Dalam proses valorisasi terdapat beberapa tantangan yaitu 

penggunaan metode esktraksi konvensional membutuhkan waktu lama dan pelarut 

banyak, produk yang dihasilkan memiliki karakteristik sensori yang kurang baik, serta 

tantangan pada senyawa toksik glikoalkaloid yang terdapat pada kulit kentang. 

Sedangkan peluang untuk menghadapi tantangan dengan memperbarui metode ekstraksi 

dengan metode non-konvensional, serta menambahkan tahapan pendahuluan untuk 

mengatasi permasalahan pada karakteristik sensori dan kandungan senyawa toksik pada 

produk valorisasi limbah kentang. 

 
Kata kunci: limbah kentang, valorisasi, tantangan, peluang
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SUMMARY 

 

Food loss is a decrease in the quality and quantity of food that occurs during the 

production, post-harvest, processing stages in the food supply chain, while food waste is 

food suitable for human consumption that is disposed of because it is damaged or has 

expired. The commodity that produces the highest loss and food waste is tubers at 47%, 

of which potato is one of the commodities with the highest loss rate. Of the total initial 

production of fresh potatoes, 15–24% is lost during production, then 12–24% is lost 

during agricultural distribution, 1-3% is lost during sales, and 15% is lost during 

consumption. Waste generated during the potato processing process includes potato 

skins, low quality potatoes and wastewater from starch processing. So far, potato waste 

is mostly used as plant fertilizer, biogas material, animal feed, or just thrown away, 

causing environmental pollution. This literature study aims to identify and describe 

potato loss and waste produced along the potato supply chain, in terms of the quantity 

and characteristics of the material, to collect and evaluate the feasibility of valorization 

technology from potato loss and waste in producing potential products, as well as identify 

challenges and application opportunities. potato waste valorization technology. The 

method used in this review consists of topic formulation, literature collection and 

screening, gap analysis, conceptual design, literature II collection and screening, data 

analysis and tabulation. The results of this review indicate that the total loss and waste 

in the fresh potato supply chain is around 53-55%. The potential valorization of potato 

waste can be used as a natural antioxidant in foodstuffs, as a substitute for flour in bread 

products, as a thickener and stabilizer for sauces and milk products, as well as as a 

biopolymer film material. In the valorization process, there are several challenges, 

including the use of conventional extraction methods requires a long time and a lot of 

solvents, the resulting product has poor sensory characteristics, and challenges to toxic 

glycoalkaloid compounds found in potato skins. Meanwhile, the opportunity to face the 

challenge is by updating the extraction method with non-conventional methods, as well 

as adding a preliminary step to overcome problems on sensory characteristics and the 

content of toxic compounds in potato waste valorization products. 

 
Keywords: potato waste, valorization, challenges, opportunities
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