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RINGKASAN 

 

Kehilangan dan limbah makanan merupakan masalah serius yang mengancam 

ketahanan pangan (food security), ekonomi, dan lingkungan. Buah dan sayur 

merupakan kelompok komoditas yang menghasilkan kehilangan makanan dengan 

urutan kedua terbanyak karena buah dan sayur memiliki sifat sangat mudah rusak. 

Buah yang mampu memenuhi permintaan pasar global adalah buah tropis. Jumlah 

produksi buah tropis paling banyak adalah mangga sehingga limbah yang 

dihasilkan juga banyak. Limbah kulit dan biji mangga memiliki senyawa bioaktif 

dan senyawa nutrisi yang beragam sehingga dapat digunakan untuk menghasilkan 

keuntungan ekonomi dalam industri pangan. Tujuan penelitian adalah mengetahui 

perkembangan keberadaan limbah mangga dari aspek kuantitas dan kualitas, 

mengevaluasi perkembangan teknologi valorisasi dari limbah buah mangga 

menghasilkan produk bernilai tinggi, serta mengevaluasi perkembangan tantangan 

dan peluang teknologi valorisasi dalam industri. Metode yang dilakukan adalah 

perumusan topik, pengumpulan pustaka awal, penyaringan pustaka awal, pemetaan 

dan analisis kesenjangan, pembuatan desain konseptual, penetapan tujuan review, 

pengumpulan pustaka utama, penyaringan pustaka utama, analisis dan tabulasi data, 

serta penulisan review. Hasil yang didapatkan adalah tahapan kehilangan atau 

limbah pada rantai pasok berasal dari pasca panen dan pemrosesan. Tahapan 

pemrosesan menghasilkan paling banyak limbah buah mangga dengan kuantitas 

mencapai 30-60%. Limbah yang dimanfaatkan untuk valorisasi adalah kulit dan biji 

mangga, kulit mangga, biji mangga, mango seed coat (MSC), mango seed kernel 

(MSK), serta mango pulp waste (MPW) dengan pemanfaatan paling banyak adalah 

kulit mangga. Metode (teknologi) pengolahan limbah yang diterapkan berbagai 

macam, mulai dari metode konvensional hingga metode non konvensional. Produk 

valorisasi yang dihasilkan adalah pangan fungsional, senyawa bioaktif, films, pektin 

dan minyak. Tantangan yang dihadapi berasal dari metode yang diterapkan, yaitu 

metode konvensional seperti maceration extraction (MAC), ekstraksi pektin 

konvensional, conventional citric acid extraction (CE), dan lain-lain. Metode 

tersebut memiliki kekurangan, yaitu tidak dapat mendeteksi senyawa bioaktif 

secara detail, hasil ekstraksi lebih sedikit, jumlah solven lebih banyak, dan lain-lain. 

Peluang yang dapat dimanfaatkan berasal dari metode yang diterapkan, yaitu 

metode non konvensional seperti ultrasound assitted extraction (UAE), microwave 

assitted extraction (MAE), supercritical CO2 extraction, dan lain-lain. Metode 

tersebut memiliki kelebihan, yaitu lebih efisien, lebih ekonomis, lebih ramah 

lingkungan, dan lain-lain. 
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SUMMARY 

 

Food loss and waste is a serious problem that threatens food security, the economy 

and the environment. Fruits and vegetables are a group of commodities that result 

in food loss with the second highest order because fruits and vegetables are highly 

perishable. Fruits that are able to meet global market demand are tropical fruits. 

The largest number of tropical fruit production is mango so that the waste 

generated is also a lot. Mango peel and seed waste has various bioactive 

compounds and nutritional compounds that can be used to generate economic 

benefits in the food industry. The objectives of the study were to determine the 

development of mango waste from the aspect of quantity and quality, to evaluate 

the development of valorization technology from mango waste to produce high 

value products, and to evaluate the development of challenges and opportunities of 

valorization technology in the industry. The methods used are topic formulation, 

initial library collection, initial library screening, mapping and gap analysis, 

conceptual design, setting review objectives, main library collection, main library 

screening, data analysis and tabulation, and review writing. The results obtained 

are stages of loss or waste in the supply chain originating from post-harvest and 

processing. The processing stages produce the most mango fruit waste with a 

quantity reaching 30-60%. The waste used for valorization is mango skin and seeds, 

mango skin, mango seeds, mango seed coat (MSC), mango seed kernel (MSK), and 

mango pulp waste (MPW) with the most utilization being mango skin. Various 

methods (technology) of waste treatment are applied, ranging from conventional 

methods to non-conventional methods. The resulting valorization products are 

functional food, bioactive compounds, films, pectin and oil. The challenges faced 

come from the method applied, namely the conventional method such as maceration 

extraction (MAC), conventional pectin extraction, conventional citric acid 

extraction (CE), and others. This method has drawbacks, namely not being able to 

detect bioactive compounds in detail, less extraction results, more solvent amounts, 

and so on. Opportunities that can be exploited come from the method applied, 

namely the non-conventional method such as ultrasound assitted extraction (UAE), 

microwave assitted extraction (MAE), supercritical CO2 extraction, and others. 

This method has advantages, namely more efficient, more economical, more 

environmentally friendly, and others. 
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