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Abstract

East Nusa Tenggara (ENT) is one of Indonesia's regions with a dry climate with low
annual rainfall and a diversity of local tuber flora biodiversity, which has been
communicated in various scientific publications. However, information on the diversity
and utilization of local tubers is still partial in certain areas in ENT. This article aims to
briefly review the diversity and use of local ENT tubers by local communities. The method
used in preparing this article is the study of literature from various scientific journals
and books related to local tubers. Several studies reported that Manihot esculenta and
Ipomoea batatas are local tubers widely cultivated in almost all areas of ENT. Colocasia
esculenta, Solanum tuberosum, Canna edulis, Dioscorea esculenta, Dioscorea bulbifera,
and Amorphophallus muelleri Blume are local tubers which have begun to be cultivated
in a limited manner in several areas in ENT. Apart from that, many wild minor tubers are
found around yards and forests in almost all areas of ENT, such as Dioscorea alata,
Amorphophallus paeoniifolius, and Dioscorea hispida. Local tubers, both cultivated and
growing wild in ENT, function as an alternative source of carbohydrates during the lean
season. The method of processing local tubers by the oENT's people into food is still
straightforward and traditional: boiling, burning, and frying or processing them into
tuber flour.
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PENDAHULUAN mengandalkan jagung sebagai bahan

Provinsi Nusa Tenggara Timur
(NTT) merupakan salah satu provinsi di
Indonesia yang sering mengalami
masalah yang berkaitan dengan ketahanan
pangan, seperti gagal panen, kelangkaan
pangan ataupun busung lapar (Nursalam,
2010). Selama ini, Provinsi NTT hanya

makanan pokok dan merupakan makanan
turun-temurun (Kasijanto dan Sihotang,
2018; Naisali et al.,, 2023), sehingga
apabila terjadi gagal panen jagung maka
akan terjadi kelangkaan pangan parah.
Padahal, wilayah NTT yang notabene
lahan kering memiliki keragaman umbi-
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umbian lokal tinggi, baik umbi-umbian
lokal budidaya ataupun umbi-umbian liar
yang banyak tumbuh dipekarangan rumah
dan hutan di seluruh wilayah NTT
(Darnys, 1991; Elik et al., 2022;
Hutubessy et al., 2021; Lende et al.,
2020).

Beberapa studi melaporkan secara
parsial keragaman umbi-umbian lokal di
berbagai wilayah NTT. Umbi lokal secara
masif dibudidayakan di Wilayah NTT
adalah ubi kayu dan ubi jalar dengan
berbagai nama lokal di NTT Selain itu,
umbi-umbian lain seperti talas, kentang,
ganyong, gembili, gembolo dan porang
merupakan umbi-umbian lokal yang mulai
dibudidayakan secara terbatas di beberapa
wilayah di NTT. Selain umbi-umbian
budidaya, umbi-umbian minor liar seperti
ubi kelapa, suweg dan gadung banyak
ditemukan di pekarangan rumah dan hutan
di seluruh wilayah NTT (Ariyanti, 2010;
Elik et al., 2022; Hutubessy et al., 2021,
Lende et al., 2020; Mundita, 2013; Rini
dan Ridwan, 2017).

Umbi-umbian lokal yang
ditemukan di NTT memiliki komposisi
nutrisi yang lengkap dan difungsikan oleh
masyarakat NTT sebagai sumber alternatif
pangan pada masa paceklik dengan
metode pengolahan yang sangat sederhana
dan tradisional (Ariyanti, 2010; Ariyanti
dan Mudiana, 2011; Rini dan Ridwan,
2017). Namun, informasi keragaman dan
metode pengolahan umbi-umbian NTT
masih sangat terbatas dan masih secara
parsial, sehingga tujuan penulisan artikel
ini adalah untuk melakukan ulasan singkat
menenai keragaman umbi-umbian lokal
yang terdapat di Nusa Tenggara Timur.
Selain itu, artikel ini membahas komposisi
kimia umbi-umbian lokal dan metode
pengolahan  umbi-umbi  lokal oleh
masyarakat lokal di NTT, terutama pada
musim paceklik. Metode pengumpulan
data yang digunakan pada penulisan
artikel adalah metode studi pustaka (Paré
dan Kitsiou, 2017) dari berbagai referensi
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ilmiah seperti artikrl ilmiah, dan buku-
buku yang berkaitan dengan umbi-umbian
lokal yang diperolah secara gratis dan

open acess dari Google Scholar
(scholar.google.com), Crossref
(https://www.crossref.org/) ataupun

DOAJ (The Directory of Open Acess
Journals) lainnya.

KERAGAMAN, DAN PERSEBARAN
UMBI LOKAL NUSA TENGGARA
TIMUR

Umbi merupakan organ
penyimpanan bawah tanah dari suatu
tanaman yang berfungsi untuk

menyimpan/ mengakumulasi pati, dan
umumnya berasal dari asal usul botani
yang berbeda-beda (More et al., 2019).
Umbi-umbian memiliki fungsi sebagai
sumber pangan karbohidrat dan telah
banyak dikonsumsi oleh masyarakat
dengen berbagai latar belakang, dan strata,
dan umumnya difungsikan sebagai sumber
pangan alternatif untuk  pengganti
makanan pokok. seperti beras dan jagung,
ataupun sebagai pengganti tepung tertentu,
seperti tepung terigu (Andarias et al.,
2021). Umbi — umbian yang umum di
budidayakan dan dikonsumsi di Indonesia
adalah ubi jalar dan ubi kayu, yang lebih
dikenal sebagai umbi mayor. Selain itu,
Indonesia juga kaya akan keragaman umbi
— umbian yang kurang dikenal, dikenal
sebagai umbi minor yang masih belum
banyak dibudayakan secara masif dan
belum dimanfaatkan secara optimal,
seperti gembili, gembolo, talas, suweg dan
uwi (Hoky et al., 2022).

Keragaman umbi -umbi lokal yang
sangat beragam juga ditemukan di wilayah
yang memiliki iklim kering, dan curah
hujan tahunan rendah, seperti wilayah
Nusa Tenggara Timur (NTT). Namun,
sampai saat ini, masyarakat Nusa
Tenggara Timur belum menempatkan
umbi — umbian sebagai komoditas andalan
utama dan masih digunakan sebagai
pangan sekunder (Badan Pusat Statistik
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Provinsi Nusa Tenggara Timur, 2021).
Setiap wilayah di Nusa Tenggara Timur
memiliki keragaman yang berbeda-beda,
dan dikenal dengan nama daerah yang
berbeda-beda. Keragaman umbi-umbian
lokal di Nusa Tengara Timur terdiri dari
umbi-umbian budidaya, meliputi ubi kayu,
ubi jalar, kentang, ganyong, gembili,
gembolo, dan porang. Selain umbi-umbian
budidaya di NTT juga ditemukan banyak
umbi-umbian inferor yang tumbuh liar,
baik dihutan maupun dipekarangan seperti
talas, suweg, ubi kelapa, dan gadung yang
diuraikan sebagai berikut:
1) Ubi Kayu

Ubi kayu (Manihot esculenta)
dikenal dengan berbagai nama lokal di
berbagai wilayah di Nusa Tenggara
Timur, seperti uwi kaju (Hutubessy et al.,
2021), sura kajur, wo hiwu adju, lauk hau
(Mundita, 2013), luwa (Lende et al.,
2020), dan Ohu Ai (Ariyanti, 2010).
Produktivitas ubi kayu di NTT pada Tahun
2021 sebesar 179,09 ku/ha, dengan
produksi total sebesar 675. 182 ton dari
areal panen seluas 37.702 ha. Secara
statistik, produksi ubi kayu di NTT
meningkat sebesar 26,37% dibandingkan
tahun 2020, sehingga produktivitasnya
meningkat sebesar 15,30% walaupun
terjadi penurunan luas panen sebesar
8,75% dibandingkan tahun 2020 Ubi kayu
dibudidayakan di seluruh kabupaten/kota
di NTT, dengan wilayah dengan produksi
ubi kayu terbesar adalah Kabupaten Sikka
dengan produksi sebesar 107.902 ton, dan
Kabupaten Sabu Raijua sebagai wilayah
produksi ubi kayu terendah, dengan
produksi sebesar 50 ton (Badan Pusat
Statistik Provinsi Nusa Tenggara Timur,
2021). Varian ubi kayu yang banyak
dibudidayakan di wilayah NTT adalah
varian ubi kayu putih, varian ubi kayu
kuning (Elik et al.,, 2022; Laka dan
Wangge, 2018; Lende et al., 2020), ubi
kayu Tanah Ai, ubi kayu terigu (Laka dan
Wangge, 2018).
2) Ubi Jalar
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Ubi jalar (lpomoea batatas)
dikenal dengan berbagai nama lokal di
berbagai wilayah di Nusa Tenggara
Timur, seperti ndora (Hutubessy et al.,
2021), loli, auleug sawa, wo hiwu djawa
(Mundita, 2013), roppu (Lende et al.,
2020), dan tuka (Ariyanti, 2010).
Produktivitas ubi jalar di NTT pada Tahun
2021 sebesar 63,62 ku/ha, dengan
produksi total sebesar 32.107 ton dari areal
panen seluas 5.047 ha. Secara statistik,
produksi ubi jalar di NTT meningkat
sebesar 0,55 % dibandingkan tahun 2020,
sehingga  produktivitasnya  menurun
sebesar  13,38%  walaupun terjadi
peningkatan luas panen sebesar 16,10%
dibandingkan tahun 2020. Komoditas ini
dibudidayakan secara luas hampir
diseluruh di seluruh kabupaten/ kota di
NTT, kecuali Kota Kupang, dengan
wilayah dengan produksi ubi jalar terbesar
adalah Kabupaten Sikka dengan produksi
sebesar 3.758 ton (Badan Pusat Statistik
Provinsi Nusa Tenggara Timur, 2021).
Ada 4 varian ubi jalar yang banyak
dibudidayakan di wilayah NTT adalah
varian ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi
jalar ungu, dan ubi jalar ungu-kuning (Elik
et al., 2022; Lende et al., 2020).

3) Kentang

Kentang (Solanum tuberosum)
merupakan salah satu umbi-umbian yang
dibudidayakan petani di Dusun Blidit,
Desa Egon, Kecamatan Waigete,
Kabupaten Sikka. Namun, kentang
termasuk umbi minor yang belum banyak
di budidayakan secara masif di NTT.
Kentang digunakan sebagai bahan pangan
alternatif  selama  kondisi  paceklik
(Ariyanti, 2010; Ariyanti dan Mudiana,
2011).

4) Ganyong

Ganyong (Canna edulis) dikenal
dengan nama uki afu, lalik uki (Mundita,
2013), dan ubi dele (Hutubessy et al.,
2021). Ganyong banyak dibudidayakan di
Wilayah Kabupaten Kupang, Timur
Tengah Selatan, Sumba Barat , dan Flores
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(Elik et al., 2022; Hutubessy et al., 2021,
Mundita, 2013; Rini dan Ridwan, 2017).
Namun, di NTT, ganyong juga tergolong
umbi inferior yang hanya dikonsumsi pada
musim paceklik, ataupun hanya dijadikan
sebagai pangan sekunder, seperti kudapan
pada masa non-paceklik.
5) Gembili

Gembili (Dioscorea esculenta)
dikenal dengan berbagai nama dearah
seperti aur, sura saren, dan wahen
(Mundita, 2013), tandei (Lende et al.,
2020), lakfui berduri (Bunyani et al.,
2020), gumbili (Hutubessy et al., 2021).
Persebaran gembili di NTT dapat dijumpai
di Kabupaten Kupang (Bunyani et al.,
2020; Elik et al., 2022), Kabupaten Sumba
Barat Daya (Lende et al., 2020),
Kabupaten Flores (Hutubessy et al.,
2021), pekarangan rumah di Kabupaten
Belu, dan tanaman pekarangan di
Kabupaten Timor Tengah Utara (Hosang
et al., 2015). Gembili dan gembolo
merupakan umbi-umbian minor yang
mulai dibudidayakan oleh masyarakat
NTT sebagai sumber karbohidrat
pendamping dan untuk menunjang sumber
karbohidrat utama, seperti Jagung dan
Padi pada musim paceklik (Rini dan
Ridwan, 2017).
6) Gembolo

Gembolo (Dioscorea bulbifera)
banyak dijumpai di beberapa wilayah
NTT, dengan berbagai nama lokal yang
berbeda — beda. Gembolo secara lokal
dikenal sebagai sura mojak, uwi hura
(Mundita, 2013), umbi kitta (Rini dan
Ridwan, 2017), katilara (Lende et al.,
2020), ataupun ohu epa (Ariyanti, 2010;
Ariyanti dan Mudiana, 2011). Persebaran
gembolo dapat dijumpai di Kabupaten
Sumba Timur (Rini dan Ridwan, 2017),
Kabupaten Sikka (Ariyanti, 2010; Ariyanti
dan Mudiana, 2011), Kabupaten Sumba
Barat Daya (Lende et al., 2020),
Kabupaten Kupang (Elik et al., 2022), dan
Kabupaten Lembata (Mundita, 2013).
7) Porang
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Porang (Amorphophallus muelleri
Blume) merupakan salah tanaman umbi -
umbian pendatang baru yang mulai dilirik
dan dibudidayakan di Provinsi NTT. Hal
ini dikarenakan porang sedang booming
untuk dikembangkan di seluruh Indonesia
dikarenakan nilai ekonomisnya tinggi.
Porang mulai  dibudidayakan  di
Kecamatan Amarasi Selatan, Kabupaten
Kupang (Elik et al., 2022). Porang juga
mulai dibudidayakan secara masif di
Kabupaten Manggarai Barat di tahun 2021
(Redaksi  Agricom, 2021). Selain
Kabupaten Manggarai Barat, porang juga
akan dibudidayakan di 10 kabupaten lain,
seperti Belu, Timor Tengah Utara, Timor
Tengah Selatan, Kupang, Alor, Sumba
Barat Daya, Sumba Barat ,Sumba Tengah,
Sikka, dan Ende (Keda, 2020). Namun,
data data produksi, produktivitas, dan luas
lahan untuk budidaya porang di Provinsi
NTT belum tersedia, baik di data statistik
NTT, maupun statistik Indonesia. Porang
merupakan salah satu umbi lokal
Indonesia yang memiliki prospek dan nilai
tinggi pada pasar global dikarenakan
memiliki kadar glukomanan tinggi, namun
juga memiliki senyawa anti nutrisi yang
tinggi pula berupa kalsium oksalat
(Witoyo et al., 2019, 2023; Yanuriati et al.,
2017).

8) Talas

Talas  (Colocasia  esculenta)
dikenal sebagai rose atau roset (Ariyanti,
2010), ulli (Lende et al., 2020), lali metan,
talas, dan lail mael (Mundita, 2013). Di
Kabupaten Sikka, tanaman ini tergolong
tanaman liar yang belum banyak
dibudidayakan. Biasanya, tanaman ini
tumbuh liar di hutan ataupun di sekitar
pekarangan rumah. Namun, tanaman ini
telah dibudidayakan di Desa Waimangura,
Kabupaten Sumba Barat Daya dan
Kecamatan Amarasi Selatan, Kabupaten
Kupang, dengan varian yang umumnya
dibudidayakan adalah varian talas putih,
talas hitam, dan talas bentul (Lende et al,
2020). Tanaman ini juga dapat dijumpai di
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Pulau Rote dan Kabupaten Timur Tengah
Selatan (Mundita, 2013).
9) Suweg

Masyarakat NTT juga
mengkonsumsi suweg (Amorphophallus
paeoniifolius), yang dikenal dengan nama
lokal seperti tiri, woke buta, lail mina
(Mundita, 2013), kabota (Lende et al.,
2020), ataupun mae (Bunyani et al., 2020).
Suweg juga tergolong umbi minor yang
belum banyak dibudidayakan oleh
masyarakat NTT, dan tergolong tanaman
umbi-umbian yang tumbuh liar di hutan
ataupun  sekitar pekarangan rumah
masyarakat (Atok et al., 2010). Suweg
dapat di jumpai di Kabupaten Kupang
(Bunyani et al., 2020; Elik et al., 2022),
Kabupaten Lembata, Kabupaten Sabu-
Raijua, Kabupaten Timor Tengah Selatan
(Mundita, 2013) dan Kabupaten Sumba
Barat Daya (Lende et al., 2020).
10) Ubi Kelapa

Ubi kelapa yang memiliki nama
ilmiah Dioscorea alata memiliki banyak
nama daerah di NTT, seperti umbi luwa
(Rini dan Ridwan, 2017), hura (Ariyanti
dan Mudiana, 2011), /uwa nu’u (Lende et
al., 2020), uwi (Bunyani et al., 2020),
bierengga, hering, ruha lei, sura sare,
sura taba, tikang, uwi lia, uwi perkaya,
ena, ufi nolu, ufi nunuk, wo inga, dan laku
mlian (Mundita, 2013). Persebaran ubi
kelapa di NTT meliputi di Kabupaten
Sumba  Timur, Kabupaten Sikka,
Kabupaten Kupang, Kabupaten Sumba
Barat Daya, Kabupaten Lembata,
Kabupaten Rote, Kabupaten Sabu-Rijua,
dan Kabupaten Timor Tengah Selatan
(Ariyanti dan Mudiana, 2011; Bunyani et
al., 2020; Lende et al., 2020; Mundita,
2013; Rini dan Ridwan, 2017). Ubi kelapa
juga tergolong umbi minor dikalangan
masyarakat NTT, dan belum banyak
dibudidayakan secara masif (Rini dan
Ridwan, 2017).
11) Gadung

Gadung (Dioscorea hispida)
merupakan tanaman umbi -umbian liar
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yang banyak dijumpai di hutan diseluruh
wilayah  Indonesia, termasuk NTT
(Hardjo, 2005; Rini dan Ridwan, 2017).
Umbi gadung tergolong umbi inferior di
Indonesia, termasuk NTT, sehingga
pemanfaatannya masih terbatas
(Mar’atirrosyidah dan Estiasih, 2015).
Gadung dikenal dengan nama lokal yang
berbeda -beda  lakfui tidak berduri
(Bunyani et al., 2020) ataupun wete
(Hutubessy et al., 2021). Umbi gadung di
wilayah NTT banyak ditemukan di Sumba
Barat (Rini dan Ridwan, 2017), Flores
(Hutubessy et al., 2021), Timor Tengah
Utara (Hosang et al., 2015), dan
Kabupaten Kupang (Bunyani et al., 2020)
sebagai tananan liar yang banyak
ditemukan di daerah sekitar hutan maupun
ladang.

KOMPOSISI KIMIA UMBI LOKAL
NUSA TENGGARA TIMUR

Komposisi kimia dari  umbi-
umbian lokal dari lahan kering Nusa
Tenggara Timur (NTT) secara umum
memiliki nilai yang sangat beragam.
Komposisi  kimia  meliputi  kadar
proksimat (kadar air, kadar abu, kadar
karbohidrat, kadar lemak, dan kadar
protein), kadar pati dan kadar serat dari
umbi-umbian yang banyak ditemukan di
NTT dirangkum pada Tabel 1. Tabel 1
memperlihatkan bahwa  komposisi
terbesar dari umbi- umbian segar adalah
kadar air dengan persentase yang
beragam, bergantung dari jenis umbi
dengan kisaran  9,36-80,11%. Kadar
karbohidrat merupakan komposisi kimia
terbesar kedua pada umbi-umbian segar,
dan umumnya memiliki persentase kurang
lebih 25% dari keseluruhan komposisi
kimia. Umbi-umbian segar memiliki kadar
karbohidrat yang sangat beragam dengan
kisaran 15,99 -84,07%, dan sebagian besar
terdiri dari pati dan serat, baik serat pangan
ataupun serat kasar.

Kadar karbohidrat yang tinggi

pada umbi-umbian  mengindikasikan
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bahwa umbi-umbian yang banyak tumbuh
di ant dapat digunakan sebagai sumber
pangan alternatif (Bunyani et al., 2020;
Mundita, 2013). Mayarakat NTT kurang
meminati umbi-umbian sebagai sumber
pangan primer. Masyarakat NTT masih
mengandalkan beras dan jagung sebagai
makanan pokok (Naisali et al., 2023; Nino
et al., 2021). Umbi-umbian, baik umbi-
umbian budidaya maupun umbi-umbian
liar dimanfaatkan masyarakat NTT pada
musim paceklik ataupun masa kritis untuk
mempertahankan kelangsungan hidupnya
(Ariyanti, 2010; Ariyanti dan Mudiana,
2011; Rini dan Ridwan, 2017). Selain itu,
kadar karbohidrat yang tinggi pada umbi-
umbian juga dapat digunakan sebagai
bahan baku industri pangan dalam bentuk
tepung maupun pati (Waluyo et al., 2013).
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Tabel 1. Komposisi kimia umbi-umbian lokal yang banyak ditemukan di NTT

Jenis Umbi

Komposisi kimia (%)

Air

Abu

Karbohidrat

Lemak

Protein

Pati

Serat

Referensi

Ubi Kayu

58,34 -74,48

0,83-2,13

24,08-33,69

0,13-1,21

0,53-3,22

19,69-
32,00

1,18-3,45

Ariani et al.
(2017); Laka dan
Wangge (2018)

Ubi Jalar

62,80-82,20

1,1-49

21,9-64,9

0,2-3,0

1,3-9,5

1,9-2,6

Wang et al.
(2016)

2,81-6,45

3,86-5,13

15,2-254 2,11-4,35

Moorthy et al.
(2010)

Kentang

78,17-88,11

0,81-1,38

0,25-1,04

1,50-2,35

8,89-
18,83

0,34-0,80

Leonel et al.
(2017)

Ganyong

9,36-14,56

1,90-4,61

71,90-80,62

0,32-1,32

3,39-5,82

0,39-4,75

Utami dan
Diyono (2011)

75,00

22,60

0,10

1,00

10,40

Direktorat  Gizi
Departemen
Kesehatan
(1989);
Ratnaningsih et
al. (2010)

Gembili

84,57

1,11

Winarti et al.
(2011)

55,39-73,90

1,41-1,53

21,87-40,80

0,38-0,74

1,92-2,08

Indrawati et al.
(2020)

Gembolo

62,50-73,66

1,35-3,35

15,99-34,60

0,20-0,25

2,55-3,00

1,68-3,75

Abara (2011)
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Tabel 1. Lanjutan
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Komposisi kimia (%)

Jenis Umbi Air Abu Karbohidrat Lemak Protein Pati Serat Referensi
Bertozzi et al.
i 1,2 26,46 i 15 18,8 A1 ooy
i - 26,60 i i i i Mundita (2013)
Talas Lukman et al.
69,36 1,70 27,11 0,20 0,90 i i 01)
Pramitha dan
77,66 0,82 ; i i 17,69 " Wulan (2017)
Suweg 11,00- Singh dan
007040 0.80-260 g o Wadhwa (2014)
Rahman et al.
10,03 3,90 71,71 0,26 12,43 i 167 om0y
bTKelapa 1161639 176327 75988407 071130 330664 - 247-439 éﬁﬁf“deﬁ
i - 28,50 i i i i Mundita (2013)
Gadung 15.8- 37,8 0,29-1,24  5830-71,00 1,99-936  1,14-6,20 i . Saleha et al

(2018)
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METODE PENGOLAHAN UMBI
LOKAL NUSA TENGGARA TIMUR
Umbi-umbian  lokal dari  Nusa
Tenggara Timur (NTT), baik yang tumbuh
liar disekitar pekarangan, maupun hutan
telah  banyak  dimanfaatkan  oleh
masyarakat NTT sebagai makanan
alternatif dikala musim paceklik ataupun
musim kritis.  Umbi-umbi lokal yang
tumbuh liar dan memiliki senyawa toksik
yang berbahaya memiliki  metode
pengolahan yang berbeda dengan umbi-
umbi lokal budidaya. Ubi kayu, ubi jalar,
kentang, ganyong, talas, gembili dan
gembolo tergolong umbi-umbian
budidaya yang diolah menggunakan
metode pengolahan secara sederhana dan
tetep mempertahankan kearifan lokal yang
telah mengakar kuat di Masyararakat
NTT. Berbagai metode untuk pengolahan

umbi-umbian lokal NTT budidaya
dijabarkan sebagai berikut:
1) Ubi Kayu

Ubi kayu umumnya langsung
diolah dengan cara sederhana untuk
keperluan konsumsi langsung. Hal ini
dikarenakan pada ubi kayu yang
dibudidayakan di NTT tidak mengandung
senyawa yang berbahaya seperti kadar
sianida. Metode pengolahan ubi kayu di
NTT sangat sederhana dan mudah
dilakukan seperti dikukus, direbus,
dibakar, ataupun dibuat menjadi chips
goreng, ataupun alternatif lainnya dibuat
menjadi kolak dan produk fermentasi,
seperti tape (Darnys, 1991; Hutubessy et
al., 2021; Lende et al., 2020; Sutrisno dan
Edris, 2009). Selain itu, alternatif
pengolahan ubi kayu dapat dijadikan
sebagai bahan baku pembuatan lingga
dada (semacam kue khas NTT), onde-
onde, ubi bungkus, lemang singkong,
kerupuk singkong, ue malar (semacam
gaplek rebus), dan ue nomi (Darnys,
1991). Pengolahan lebih lanjut untuk
meningkatkan umur simpan dan nilai
ekonomis dari komoditas ubi kayu dibuat
menjadi tepung ubi kayu ataupun tepung

MOCAF (Lesmayati dan Qomariah, 2016;
Sutrisno dan Edris, 2009; Yusuf, 2015).
Tepung MOCAF umumnya digunakan
untuk substitusi tepung terigu atau bahan
baku utama dalam pembuatan cookies (R.
P. Ariani dan Masdarini, 2020; Kurnianto
etal., 2022; Siahaan et al., 2021), crackers
(Indrianingsih et al., 2019), biskuit
(Ratnawati et al., 2020), donut (Sanjaya et
al.,, 2021), nugget (Kristanti dan
Setiaboma, 2021), ataupun bahan baku
dalam pembuatan daging restrukturisasi
(Widjanarko et al., 2023).
2) Ubi Jalar

Ubi jalar di NTT umumnya
langsung dikonsumsi dengan cara di
rebus, dibakar ataupun digoreng. Ubi jalar
diolah lebih lanjut menjadi tepung ubi
jalar untuk  memperpanjang  umur
simpannya dan mempermudah untuk
penyimpanan (Yusuf, 2015). Tepung ubi
jalar biasanya digunakan untuk substitusi
pada pembuatan dodol (Fatin, 2019),
bakso (Montolalu et al.,, 2013), mie
(Nintami dan Rustanti, 2012), kue-kue
basah, biskuit, kue-kue kering, roti tawar,
dan produk lain sejenis (Aini, 2004).
Selain itu, pasta wubi jalar dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam
pembuatan kue mangkok, kue lumpur, kue
pukis, kukus gulung ubi jalar, muffin,
onde-onde, pudding ubi, mie ubi jalar, dan
stick ubi jalar (Novalinda dan Asni, 2013).
3) Kentang

Kentang dibudidayakan di
beberapa desa di Kab. Sikka, terutama di
dusun Blidit, Desa Enggon, Kecamatan
Waigete. Budidaya kentang di NTT belum
banyak dieksplorasi dan dilaporkan secara
komprehensif. Namun, metode
pengolahan kentang oleh masyarakat NTT
memiliki metode pengolahan sama seperti
umbi-umbian lain, seperti digoreng, di
bakar, ataupun direbus (Ariyanti dan
Mudiana, 2011). Kentang difungsikan
sebagai bahan baku dari berbagai olahan
kue dan makanan populer di Indonesia
(Hartuti dan Murtiningsih, 1998).
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4) Ganyong

Umbi ganyong oleh masyarakat
NTT umumnya diolah menjadi tepung
umbi ganyong (Hutubessy et al., 2021).
Tepung umbi ganyong umumnya
digunakan subtitusi tepung terigu pada
pembuatan cookies, biskuit, pembuatan
beras analog (Istigomah et al., 2019;
Riskiani et al., 2014; Salsabila et al.,
2020), dan bahan baku pembuatan cendol
ganyong (Sutanto dan Ambarsari, 2015).
Selain itu, umbi ganyong dapat diekstrak
menjadi pati ganyong. Pati ganyong
digunakan sebagai bahan baku untuk
bubur, sohun, kue kering, mie. Selain itu,
pati ganyong dapat digunakan sebagai
stabilizer, bahan baku dalam pembuatan
maltodekstin dan bioetanol (Setyorini dan
Trisnawati, 2020).
5) Talas

Secara tradisional metode
pengolahan umbi talas di NTT adalah
dengan direbus, dan digoreng menjadi
talas goreng, ataupun dibersihkan
kemudian dibakar (Ariyanti, 2010;
Ariyanti dan Mudiana, 2011; Hutubessy et
al., 2021; Lende et al., 2020). Namun, ada
pula yang memanfaatkan umbi talas
sebagai bahan pakan ternak (Rich, 2019).
Umbi talas juga dapat diolah menjadi
keripik talas. Umbi talas dapat diolah lebih
lanjut menjadi tepung umbi talas, yang
dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan aneka kue, mie, roti dan aneka
sarapan instan berbasis talas (Setyorini
dan Trisnawati, 2020).
6) Gembili

Umbi gembili oleh masyarakat
NTT memiliki cara direbus dan dibakar.
Untuk membuat ubi rebus, umbi gembili
dikupas kulitnya, sedangkan untuk ubi
bakar, umbi hanya dibersihkan dari
kotoran yang mempel pada kulitnya dan
dibakar secara langsung diatas bara api.
Umbi gembili rebus dan umbi gembili
bakar langsung dapat dikonsumsi secara
langsung tanpa ada perlakuan tambahan
(Lende et al., 2020). Cara lain pengolahan
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umbi gembili adalah dikukus, digoreng,
ataupun dijemur untuk diolah lebih lanjut
menjadi tepung gembili (Bunyani et al.,
2020). Tepung gembili dapat
dimanfaatkan  sebagai bahan baku
pembuatan mie, kue, dan roti (Bunyani et
al., 2020; Sutanto dan Ambarsari, 2015).
7) Gembolo

Umbi gembolo memiliki cara
pengolahan yang sama dengan umbi
gembili yang telah di bahas sebelumnya,
yaitu dengan cara direbus dan dibakar.
Untuk membuat gembolo rebus, umbi
gembolo dikupas kulitnya, sedangkan
untuk umbi gembolo bakar, hanya
dibersihkan dan dibakar dengan kulitnya
diatas bara api. Gembolo rebus dan
gembolo bakar langsung dapat dikonsumsi
secara langsung tanpa ada perlakuan
tambahan (Lende et al., 2020).

Masyarakat NTT juga
memanfaatkan umbi-umbian yang tumbuh
liar di pekarangan rumah, ataupun hutan di
musim paceklik ataupun musim Kritis.
Umbi-umbi liar yang banyak ditemukan
dan dimafaatkan masyarakat NTT antara
lain  ubi kelapa, suweg dan gadung.
Sebagian besar umbi-umbian liar ini
memiliki senyawa toksik bagi manusia
dan membutuhkan treatment yang tepat
agar dapat dikonsumsi secara aman.
Berikut merupakan metode pengolahan
umbi-umbian lokal liar oleh masyarakat
lokal NTT:
1) Ubi Kelapa

Ubi kelapa yang ditemukan
tumbuh lair di hutan dan pekarangan
rumah di NTT memiliki ada yang
memiliki  senyawa  beracun  yang
berbahaya untuk kesehatan, Metode
pengolahan umum untuk pengolahan ubi
kelapa segar yang mengandung racun
adalah  dengan cara  detoksifikasi
menggunakan larutan garam selama 48
jam dan kemudian dikeringkan. Ubi
kelapa kering hasil detoksifikasi dapat
dimanfaatkan dengan cara direbus (Lende
et al., 2020), dikukus, digoreng, ataupun
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dibuat sayuran oleh masyarakat Lokal
NTT (Bunyani et al., 2020; Hutubessy et
al., 2021).
2) Suweg

Umbi suweg memiliki senyawa
anti gizi, berupa kalsium oksalat terlarut
yang dapat menyebabkan Kkeracunan
apabila dikonsumsi secara langsung
(Singh dan Wadhwa, 2014). Masyarakat
lokal NTT memiliki cara untuk
menurunkan senyawa anti gizi pada umbi
suweg secara lokal dan terbukti efektif,
dengan mengolah menjadi chip umbi
suweg dan dikeringkan. Chip umbi suweg
kering selanjutnya didetoksifikasi dengan
cara merendamnya pada air garam
ataupun air mengalir selama 48 jam, dan
dikeringkan sehingga didapatkan chip
umbi suweg kering hasil detoksifikasi.
Untuk konsumsi, chip kering hasil
detoksifitasi diolah dengan cara direbus
ataupun digorang untuk konsumsi secara
langsung (Bunyani et al., 2020; Lende et
al., 2020) ataupun diolah lebih lanjut
menjadi tepung umbi suweg yang
berpotensi untuk diaplikasikan sebagai
bahan baku pembuatan mie dan aneka kue
kering (Dwikandana et al., 2019; Sutanto
dan Ambarsari, 2015).
3) Gadung

Umbi  gadung  mengandung
senyawa anti gizi yang berbahaya bagi
kesehatan berupa glikosida sianogenik.
Senyawa ini merupakan prekusor sianida
menjadi asam sianida bebas apabila
terhidrolisis secara sempurna
(Mar’atirrosyidah dan Estiasih, 2015).
Masyarakat lokal NTT mengolah umbi
gadung dengan cara Yyang sangat
sederhana yaitu dengan cara sama seperti
pada umbi suweg, yaitu dengan mengolah
menjadi  chip umbi gadung dan
dikeringkan. Chip umbi gadung kering
selanjutnya didetoksifikasi dengan cara
merendamnya pada air garam ataupun air
mengalir selama 48 jam, dan dikeringkan
sehingga didapatkan chip umbi gadung
kering  hasil  detoksifikasi.  Untuk
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konsumsi, chip gadung kering hasil
detoksifitasi diolah dengan cara direbus
ataupun digorang untuk konsumsi secara
langsung. Untuk konsumsi, chip kering
hasil detoksifitasi diolah dengan cara
direbus untuk konsumsi secara langsung
(Lende et al., 2020). Proses detoksifikasi
senyawa anti gizi pada umbi gadung dapat
dilakukan dengan cara difermentasi
dengan ekstrak kubis (Wulandari et al.,
2017), pemanasan, pengasaman (Syafi’i et
al., 2009), perendaman abu sekam dan
perebusan (Pramitha dan Wulan, 2017).
Umbi gadung hasil detoksifikasi dapat
diolah lebih lanjut menjadi tepung umbi
gadung untuk dapat dimanfaatkan pada
berbagai olahan pangan (Syafi’i et al.,
2009).

KESIMPULAN

Berdasarkan ulasan yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa di
Nusa Tenggara Timur terdapat beragam
jenis umbi-umbian lokal yang memiliki
potensi sebagai sumber bahan pangan
alternatif yang sehat dan berkelanjutan.
Umbi-umbian lokal tersebut antara lain
ubi kayu, ubi jalar, talas, kentang, suweg,
ubi kelapa, gadung, ganyong, gembili,
gembolo, dan porang yang sebagian besar
dikenal memiliki nama daerah yang
beragam di NTT. Setiap umbi memiliki
kandungan nutrisi yang berbeda-beda,
seperti karbohidrat, protein, serat, vitamin,
dan mineral. Umbi-umbian lokal oleh
Masyarakat NTT diolah dengan metode
yang sangat sederhana dan tradisional,
seperti direbus, dibakar ataupun digoreng,
dan difungsikan sebagai bahan sumber
karbohidrat di musim paceklik.
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