
 

84 
 

VOLUME 15, NOMOR 02, SEPTEMBER 2023 

Jurnal Agri Wiralodra  

 

Diversifikasi Pengolahan Buah Mangga dengan Konsep Zero Waste  

( Minuman Serbuk Kulit Mangga ) 

 

Arsy Nur Fadilah 

 
Program Studi Agribisnis, Fakultas Pertanian, Universitas Wiralodra 

Email: arsy.nurfadilah@unwir.ac.id 

 

 

 

ABSTRACT 

 

Indramayu is the number one largest mango production area in West Java province. Indramayu dubbed as 

the city of mango. Almost every corner of the house there are mango plants.So far, the part of mango that is widely 

used for raw materials for processed products is the flesh of the mango, while the peel and seeds of mango are 

thrown away. This Program aims to utilize mangoes with the concept of zero waste to increase higher economic 

results in order to create added value for mangoes. The concept of zero waste is used because this concept can 

provide more effective results to utilize mangoes and obtain greater profits. The processing of mango peel into 

mango peel powder drink will produce added value products due to increased use value of agricultural 

commodities. The methods used are lectures, discussions, and demonstrations. The results obtained are the 

improvement of skills and the addition of science to process mango fruit,especially on mango peel waste into 

economically valuable products, so that it can be an alternative income for the people of Druntenkulon village in 

general and PKK mothers in particular. This activity concluded that the science and skills of the community 

regarding the diversification of processed mangoes increased so as to increase revenue and develop a variety of 

processed mango peel waste products as superior products. 
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ABSTRAK 

 

Indramayu merupakan daerah nomer satu Poduksi Buah Mangga terbesar di Provinsi Jawa Barat. 

Indramayu dijuluki sebagai Kota Mangga. Hampir disetiap sudut rumah terdapat tanaman buah mangga.Selama ini 

bagian buah mangga yang banyak digunakan untuk bahan baku produk olahan adalah bagian daging buah mangga, 

sementara bagian kulit dan biji mangga dibuang begitu saja. Program ini bertujuan memanfaatkan buah mangga 

dengan konsep zero waste untuk meningkatkan hasil perekonomian yang lebih tinggi agar tercipta nilai tambah atas 

buah mangga. Konsep zero waste digunakan karena konsep ini dapat memberikan hasil yang lebih efektif untuk 

memanfaatkan buah mangga dan memperoleh keuntungan yang lebih besar. Proses pengolahan kulit mangga 

menjadi minuman serbuk kulit mangga akan menghasilkan nilai tambah produk akibat meningkatnya nilai guna 

bentuk komoditas pertanian. Metode yang digunakan adalah ceramah, diskusi, serta demonstrasi. Hasil yang 

diperoleh adalah peningkatan keterampilan serta penambahan ilmu pengetahuan untuk mengolah buah mangga 

terutama pada limbah kulit mangga menjadi produk yang bernilai ekonomi,sehingga dapat menjadi alternative 

penghasilan bagi masyarakat Desa Druntenkulon umumnya dan ibu-ibu PKK pada khususnya. Kegiatan ini 

disimpulkan bahwa ilmu pengetahuan dan keterampilan masyarakat mengenai diversifikasi olahan mangga 

meningkat sehingga dapat menambah pemasukan serta mengembangkan beragam produk olahan limbah kulit 

mangga sebagai produk unggulan.   

 

Kata kunci : kulit mangga , minuman serbuk, zero waste 
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I. Pendahuluan 

Jawa Barat merupakan wilayah  Poduksi Buah Mangga terbesar ke 3 di Indonesia setelah Jawa 

Timur dan Jawa Tengah. Sebagian besar produksi mangga di provinsi ini dihasilkan dari Kabupaten 

Indramayu dengan produksi mencapai 1.265.402 kuintal tahun 2020. Indramayu merupakan daerah 

nomer 1 Poduksi Buah Mangga terbesar di Provinsi Jawa Barat (opendata.jabarprov.go.id). 

Indramayu dijuluki sebagai Kota Mangga. Hampir disetiap sudut rumah terdapat tanaman buah 

mangga. Semakin majunya pengetahuan masyarakat mengenai pengolahan mangga berdampak pada 

makin  besarnya usaha home industri dibidang olahan buah mangga.Bayaknya usaha pengolahan mangga 

di Kabupaten Indramayu tentunya akan menambah daftar limbah industri rumah tangga di lingkungan 

sekitar. Sebagian besar produk olahan berbahan mangga diproduksi oleh industri rumahan. Rata-rata 

industri olahan mangga menghabiskan buah mangga setiap hari, rata-rata  mengolah 1,5 kuintal / 150 kg 

mangga menjadi ber bagai macam olahan (Republika, 2016).  

Tabel 1.  Rendemen buah mangga  

No Nama Barang Berat 

1 Mangga 1 kg 

2 Daging Mangga ½ kg 

3 Kulit Mangga 150gr 

4 Serbuk Kulit Mangga 150 gr 

Sumber : data primer 

Berdasarkan tabel 1 , menjelaskan dari 1 kg mangga akan menghasilkan limbah kulit mangga 

sebanyak 150 gr. Sedangkan Rata-rata industri olahan mangga menghabiskan buah mangga setiap harinya 

sebesar 1,5 kuintal / 150 kg  mangga menjadi berbagai macam olahan (Republika, 2016). Artinya dari 

150kg mangga akan menghasilkan limbah kulit mangga sebanyak 22,5kg. Hal ini tentunya akan 

meningkatkan jumlah sampah di lingkungan sekitar. 

Para pelaku usaha pengolahan mangga hanya mengambil daging buah mangganya saja, sedangkan 

kulit dan biji mangga biasanya hanya dibuang sebagai limbah. Berat kulit mangga mencapai 10% dari 

total buah. Hanya 65% bagian dari buah mangga yang dapat dimakan atau dimanfaatkan, yang sebagian 

besar berupa biji dan kulit.Umumnya kulit mangga dibuang begitu saja sebagai limbah, padahal kulit 

mangga memiliki senyawa kimia pektin.  

Kulit mangga merupakan salah satu kulit buah yang berpotensi menjadi sumber alternatif pektin 

alami. Diketahui pada kulit buah mangga mengandung pektin sebanyak 0,35% (Muchtadi et al., 2014). 

Pektin merupakan polisakarida penguat tekstur dalam sel tanaman yang terdapat diantara selulosa dan 

hemiselulosa. Pektin banyak digunakan dalam industri pangan karena kemampuannya membentuk gel 

yang merupakan bahan dasar pembentuk jelli dan pengawetan buah (Prasetyowati et all, 2009) Pektin 

dianggap aman untuk dikonsumsi manusia dan digunakan dalam produk makanan dan farmasi sebagai 

bahan pengental dan pembentuk gel (Ananda,2019). 

Kulit mangga merupakan salah satu kulit buah yang berpotensi menjadi sumber alternatif pektin 

alami. Diketahui pada kulit buah mangga mengandung pektin sebanyak 0,35% (Muchtadi et al., 2014). 

Pektin dianggap aman untuk dikonsumsi manusia dan digunakan dalam produk makanan dan farmasi 

(Ananda,2019). 
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Pektin memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. Beberapa Hasil penelitian mengenai kandungan 

pektin bagi kesehatan. Beberapa hasil penelitian terdahulu mengenai kandungan pectin dalam limbah 

kulit buah. Pektin juga mampu mempercepat penyembuhan luka yang lebih cepat yang diuji coba pada 

pig skin(Piyarat et all, 2005). Pektin dapat menekan pertumbuhan kanker yang diuji coba pada tikus putih 

galur Wistar (Kinanthi et all, 2015). Pektin memiliki daya antioksidan yang dapat mengikat radikal bebas 

dan molekul yang sangat reaktif dalam tubuh sehingga dapat mencegah kerusakan sel dalam tubuh 

(Venicia et all, 2016). Pektin dapat menurunkan glukosa darah dan kolestrol, meningkat rasa kenyang 

yang mengarah ke asupan kalori yang lebih rendah, meningkatkan resistensi insulin dan mengurangi 

peradangan. Pektin dapat membantu dalam pencegahan dan pengobatan diabetes tipe 2 (Ananda, 2019). 

Usaha yang dilakukan untuk memanfaatkan peluang bisnis komoditas mangga adalah dengan 

diversifikasi olahan. Usaha yang dapat dilakukan untuk memaksimalkan inovasi dapat dilakukan dengan 

konsep Zero Waste. Teknik ini diharapkan dapat memberikan hasil ekonomi yang lebih tinggi serta 

mengurangi sisa limbah dan berdampak positif bagi lingkungan. Hal ini sesuaidengan penelitian 

sebelumnya dengan judul “Pemanfaatan Limbah Kulit Mangga di Kota Cirebon”pada produk permen 

kulit mangga di kota cirebon, memberikan hasil bahwa tingkat keuntungan penjualan permen kulit 

mangga sebesar 85,67%. Keuntungan yang diperoleh selama satu bulan dengan 5 kali proses produksi 

adalah sebesar Rp 3.500.000,10 dengan rasio kelayakan sebesar 2,07. Nilai tambah yang diperoleh per 1 

kg kulit mangga adalah sebesar Rp 27.917,33. (Farida et all,2021) 

Kegiatan ini bertujuan memanfaatkan kulit mangga dengan konsep zero waste untuk menghasilkan 

nilai ekonomi yang lebih tinggi agar tercipta nilai tambah komoditas buah mangga. Penggunaan konsep 

zero waste diharapkan dapat lebih efektif. Peningkatan perekonomian diharapkan dapat menjadi alternatif 

warga setempat dalam mencari pemasukan ekonomi selain dari pertanian.   

 

 

II. Metode Pelaksanaan Kegiatan  

Tempat,Waktu dan Peserta 

Kegiatan dilaksanakan di Desa Druntenkulon, Kecamatan Gabuswetan, Kabupaten Indramayu, 

Jawa Barat. Kegiatan dilaksanakan pada tgl 07 Agustus 2022. Peserta yang mengikuti kegiatan adalah 

mahasiswa KKN UNWIR dengan jumlah 30 orang. 

 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan untuk proses diversifikasi adalah Spatula, saringan, blender, timbangan, dan 

wajan. Bahan yang digunakan adalah kulit mangga , air dan gula. 

Metode Pelaksanaan 

Tahapan pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan penyampaian materi dengan wawancara, metode 

ceramah dan diskusi serta demonstrasi. 

 

 

III. Hasil dan Pembahasan 

Kegiatan sosialisasi kepada masyarakat Desa Druntenkulon, Kecamatan Gabuswetan, Kabupaten 

Indramayu, Jawa Barat dalam rangka Kuliah Kerja Nyata Universitas Wiralodra untuk peningkatan nilai 
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tambah buah mangga menggunakan diversifikasi dengan konsep zero waste (Minuman Serbuk Kulit 

Mangga ) telah dilaksanakan. 

Koordinasi Pelaksanaan Kegiatan 

Koordinasi Pelaksanaan kegiatan dilakukan untuk persiapan kegiatan. Kegiatan koordinasi 

dilakukan dengan apparat desa setempat terkait tempat, waktu,peserta kegiatan, serta persiapan lainnya. 

 

Sosialisasi Kegiatan  

Sosialisasi dilakukan dengan menampilkan berbagai hasil diversifikasi pengolahan mangga serta 

pembagian resep olahan mangga mulai dari sirup, serbuk kulit mangga dan kopi biji mangga.  Sosialisasi 

dapat memberikan manfaat tambahan ilmu pengetahuan masyarakat terhadap usaha untuk meningkatkan 

nilai tambah buah mangga secara ekonomi. Penggunaan metode ceramah dan diskusi dilakukan agar 

peserta dapat bertanya dan berinteraktif terhadap kegiatan yang telah dilakukan.  

 

Demonstrasi Pembuatan Minuman Serbuk Kulit mangga 

Kegiatan demonstrasi dilakukan dengan pemberian pelatihan pembuatan minuman serbuk kulit 

mangga (Gambar 1). 

 

 

 

 

 

 

Gambar. 1 Demontrasi Pembuatan Minuman serbuk kulit mangga 

Metode demonstrasi dilakukan karena dapat memberikan keterampilan kepada masyarakat dalam 

mengolah buah mangga. Masyarakat mempraktikan secara langsung dalam proses pembuatanya. Kegiatan 

demontrasi diikuti oleh ibu-ibu PKK yang bertujuan untuk mempelajari proses pengolahan mangga agar 

dapat dijual untuk membantu perekonomian keluarga. 

Metode demontrasi dilakukan untuk menambah pengetahuan dan keterampilan peserta 

sebagaimana sesuai penelitian terdahulu bahwa adanya pelatihan dapat memberikan perubahan pada 

aspek pengetahuan dan keterampilan peserta (Gema et all, 2017). Pelatihan mengenai  diversifikasi 

olahan pangan lokal dapat meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan masyarakat setempat serta 

menjadi alternatif warga setempat dalam mencari pemasukkan ekonomi selain dari pertanian ( Siti dan 

Agoes ,2020). Adapun cara pengolahan minuman serbu kulit mangga dapat dilihat pada gambar 2. 

sebagai berikut :  
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Gambar 2. cara pengolahan Minuman serbuk kulit mangga 

Minuman Serbuk kulit mangga yang telah di praktikan dapat dilihat pada gambar 3 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Minuman serbuk kulit mangga 

Pengetahuan dan keterampilan peserta  

Pada awalnya sebagihan besar peserta belum pernah dan belum memiliki pengetahuan dalam 

mengolah limbah kulit mangga sebagai alternative usaha baru di desa peserta. Setelah diberikan materi 

sebagian besar peserta dapat mempraktikan pembuatan limbah kulit mangga dan mulai  muncul 

ketertarikan untuk menjadikan produk ini sebagai produk yang dapat dijual dan menjadi unggulan desa 

2. Direndam air kapur sirih  3. Diblender hingga halus  

 4. Dimasak di wajan dengan 

api kecil  sambil dimasukan 

gula bertahap hingga 

mengental lalu matikan 

kompor   

6. Serbuk Kulit Mangga 

Siap disajikan  

1. Kulit Mangga 

 5. aduk-aduk bahan 

hingga mengkristal  
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mereka,khususnya kelompok ibu-bu PKK Desa Druntenkulon kecamatan Gabuswetan Kabupaten 

Indramayu. Umpan balik peserta sangat baik, mereka mampu mengikuti kegiatan pelatihan dengan baik, 

kemudia mereka mampu mepraktikan kembali materi yang telah diberikan. Peserta seluruhnya adalah 

ibu-ibu (wanita), sehingga mereka tidak kesulitan untuk memahami proses pengolahan limbah 

kulitmangga, karena telah terbiasa dengan aktivitas memasak/mengolah bahan pangan sebelumnya.  

Fasilitator Pemateri dan Pendamping 

a. Metode pembelajaran 

Proses pembelajaran yang diberikan kepada peserta program adalah proses partisipatif mulaidari 

awal sampaiakhir kegiatan. Pembeljaran diawali dengan ceramah mengenai kulit limbah buah mangga 

serta nilaitambah yang bisa dihasilkan apabila limbah tersebut diolah menjadi produk yang bisa 

dikonsumsi. Setelah itu peserta juga diperkenalkan dengan peluang pasar dari produk olaha tersebut untuk 

kemudian dilanjutkan dengan praktek langsung pmebuatan produk olahan limbah kulit mangga. 

 

b. Metode fasilitasi 

Metode fasilitasu melibatkan masyarakat diaman berusaha mempertemukan antara praktisi,aparat 

desa terkait dengan ibu-ibu PKK desa Druntenkulon. Melalui kegiatan ini diperoleh hasil bahwa 

kelompok ibu-ibu PKK sangat tertarik untuk mencoba sesuatu yang baru,tentunya yang dapat 

memberikan tambahan pendapatan bagi mereka. Selain itu dapat berdampak pada meminimalisir jumlah 

limbah dilingkungan sekitar.  

 

c. Materi pembelajaran 

Materi pembelaaran diberikan sesuai dengan kebutuhan dan teritegrasi,artinya materi yang 

diberikan berupa modulpengenalan dan pembuatan minumanserbuk kulit mangga yang disajikan dalam 

bahasa yang mudah dipahami,ringkat dan padat. Sehingga materi dapat diikuti dengan bak oleh peserta 

pelatihan. 

 

d. Alat bantu pembelajaran 

Alat bantu pembelajaran sudah terintegrasi,langsung, juga dengan audio visual dana praktik    

 

IV. Kesimpulan  

Kegiatan sosialisasi kepada masyarakat Desa Druntenkulon mengenai diversidikasi olahan buah 

mangga telah meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat setempat. Masyarakat dapat 

mengimplementasikan ilmu yang diperoleh guna menambah pemasukan secara ekonomi. 

 Kegiatan ini diharapkan dapat terus dilakukan dengan proses pendampingan yang berkelanjutan 

serta fasilitasi nyata dari phak Desa, sehingga penguatan usaha dapat terlaksanan dnegan baik di masa 

yang akan datang. Untuk menunjang keberhasilan program maka dukungan dari berbagai pihak terutama 

dalam hal penguatan kelembagaan dan pemasaran produk olahan berbahan dasar limbah kulit mangga, 

terutama phak Desa, Perguruan TInggi, Media dan Masyarakat itu sendiri.   
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