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Pendahuluan

Keanekaragaman hayati

Abstract: "Wild edible plants" is a term used to refer to wild plants that can be
consumed or used as a food source by humans. Village communities often use
wild edible plants to obtain additional food sources, especially in situations
where access to other food ingredients is limited. The aim of this research is to
find out the types of wild plants that are often used as alternative food
ingredients, including the parts of the plants used and the processing efforts.
The data analysis method used in this research is the qualitative descriptive
method. Based on the results of interviews with informants, namely the people
of Pakis Baru Village, 37 types of wild edible plants from 22 families were
obtained which were used as alternative food, including tubers, vegetables and
fruit. The most widely used wild edible plants, namely vegetables (24 species),
followed by tubers (6 species), fruits (6 species) and other preparations in the
form of grass jelly (1 species). The parts or organs of wild plants consumed are
young leaves or leaf shoots, stems, flowers, fruit, bamboo shoots and tubers.
The common processing methods are steaming, boiling, sautéing, roasting,
botok, extracting the starch for certain food preparations, or consuming it
directly as fresh vegetables. The high diversity of wild edible plant species
shows that Pakis Baru Village has great potential as an alternative food source.
From utilizing this diversity, society can develop varied and sustainable food
strategies.

Keywords: Alternative food, Pakis Baru Village, Wild edible plants.

liar adalah tumbuhan yang tumbuh secara
alami di lingkungan tertentu tanpa campur

(biodiversity tangan manusia dalam proses penanamannya.

atau biological diversity) merupakan istilah
yang digunakan untuk menggambarkan
kemajemukan dan variasi kehidupan di bumi,
mencakup segala macam organisme mulai dari
yang bersel tunggal hingga organisme tingkat
tinggi (Siboro, 2019). Indonesia kaya akan
keanekaragaman hayati baik yang tumbuh
secara liar atau sudah dibudidayakan oleh
masyarakat. Keanekaragaman hayati sering
kali mejadi indikator keseimbangan ekosistem
dan keberlanjutan lingkungan.

Tumbuhan yang ada di lingkungan
rumah baik yang dibudidayakan maupun yang
tumbuh secara liar memiliki potensi untuk
digunakan sebagai bahan obat dan bahan
pangan (Asmemare et al., 2015). Tumbuhan
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Tumbuhan liar sering disebut dengan gulma
karena tumbuh pada areal yang tidak
dikehendaki dan keberadaanya secara langsung
maupun  tidak langsung dapat merugikan
tanaman budidaya (Vesiano, 2017).

"Wild edible plants" adalah istilah yang
digunakan untuk merujuk kepada tumbuhan
liar yang dapat dikonsumsi atau dimanfaatkan
sebagai bahan makanan oleh manusia.
Tumbuhan liar ini tumbuh secara alami di
lingkungan tanpa perlu ditanam atau dirawat
secara khusus. Masyarakat desa sering Kali
memanfaatkan wild edible plants sebagai
sumber makanan alternatif, terutama dalam
situasi di mana akses terhadap bahan makanan
lainnya terbatas. Walaupun banyak tumbuhan
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liar memiliki manfaat, beberapa diantaranya
ada yang beracun atau tidak aman untuk

dikonsumsi. Sebelum mengkonsumsi
tumbuhan liar, harus dipastikan bahwa
tumbuhan tersebut tidak beracun atau

mengandung bahan kimia berbahaya.

Masyarakat desa yang mengandalkan
wild edible plants biasanya memiliki
pengetahuan dan pengalaman yang luas dalam
mengidentifikasi tumbuhan tersebut serta
mengetahui upaya pengolahan wild edible
plants agar dapat dikonsumsi dengan aman.
Pemanfaatan wild edible plants merupakan
aspek penting dari keberlangsungan hidup
manusia sejak zaman prasejarah. Pengetahuan
ini seringkali diwariskan dari generasi ke
generasi, yang diperoleh melalui pengamatan,
eksperimen, dan pengalaman berkelanjutan
(Sholichah & Alfidhdhoh, 2020).

Pengetahuan masyarakat modern tentang
wild edible plants sudah mulai terdegradasi,
sehingga mengakibatkan hilangnya kebiasaan
pemanfaatan wild edible plants dan bahkan
berujung pada punahnya spesies tumbuhan
tertentu yang biasa dimanfaatkan oleh
masyarakat lokal terdahulu (Wildayati et al.,
2016). Berbagai kajian tentang etnobotani
dapat memberikan sumbangsih yang sangat
berharga dalam upaya membangkitkan kembali
kearifan lokal terkait dengan pemanfaatan wild
edible plants (Shofiyah & Hakim, 2020).
Keterkaitan dua hal tersebut didadasari bahwa
etnobotani dikenal sebagai cabang ilmu yang
mengkaji  pengetahuan teang bagaimana
manusia memanfaatkan tumbuhan untuk
kebutuhan sehari-hari serta dalam konteks adat
istiadat. Melalui kajian etnobotani, kita dapat
mempelajari pengetahuan tradisional
masyarakat tentang wild edible plants
(Nurchayati, 2022b).

Desa Pakis Baru merupakan salah satu
desa di Kecamatan Nawangan, Kabupaten
Pacitan, Jawa Timur. Desa ini terdiri dari
empat dusun, yakni dusun Tempel, Menur,
Kerajan, dan Katosan. Luas wilayah desa Pakis
Baru yaitu 1.151, 47 ha/m2 Hampir 98%
topografi desa Pakis Baru terdiri dari daerah
lereng dan perbukitan dengan ketinggian
berkisar antara 300 hingga 700 meter diatas
permukaan laut. Namun demikian, desa ini
termasuk daerah pegunungan dengan kondisi
tanah yang subur serta iklim yang sejuk
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sehingga sangat cocok untuk lahan pertanian
dan kehutanan. Mata pencaharian masyarakat
desa Pakis Baru mayoritas adalah sebagai
petani. Untuk memenuhi kebutuhan pangan
sehari-hari, masyarakat desa lebih banyak
memanfaatkan wild edible plants yang
diperoleh dilingkungan sekitar rumah maupun
gulma yang tumbuh didaerah lahan pertanian
warga dibandingkan harus membeli di pasar
dengan jarak tempuh kurang lebih 1 jam
perjalanan.

Penelitian  terkait tumbuhan yang
bermanfaat untuk kebutuhan pangan telah
banyak dilakukan oleh peneliti terdahulu, akan
tetapi masih sedikit kajian wild edible plants
yang terfokus pada tumbuhan yang kurang
diketahui atau dimanfaatkan oleh masyarakat
luas.  Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengidentifikasi wild edible plants yang dapat

memberikan  kontribusi  penting  dalam
memenuhi  kebutuhan nutrisi  manusia,
mendukung keamanan pangan, dan
meningkatkan  kesejahteraan =~ masyarakat.

Kebutuhan pangan yang dapat terpenuhi oleh
wild edible plants dapat dikategorikan menjadi
makanan pokok, sayuran, dan buah-buahan,
adalah sebuah kerangka umum yang dikenal
secara luas, bersifat relatif dan dapat bervariasi
tergantung pada konteks budaya, geografis,
dan kebiasaan masyarakat ~ setempat
(Nurchayati, 2022). Pengkategorian tersebut
juga dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
lain diantaranya ketersediaan sumber daya
alam, iklim, dan kebiasaan kuliner.
Berdasarkan beberapa uraian di atas,
peneliti memandang perlu dilakukan penelitian
terkait “Wild Edible Plants Sebagai Sumber
Pangan Alternatif Masyarakat Desa Pakis
Baru, Nawangan, Pacitan”, dengan tujuan
untuk mengetahui jenis-jenis wild edible plants
yang seringkali dimanfaatkan sebagai bahan
pangan alternatif, meliputi bagian tumbuhan
yang dimanfaatkan dan cara pengolahanya.
Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan
manfaat dalam upaya mengenalkan
pengetahuan botani dari masyarakat desa Pakis
Baru kepada masyarakat luas dan dapat
menjadi referensi penting bagi masyarakat
umum tentang wild edible plants yang
berpotensi sebagai sumber pangan alternatif
untuk mendukung ketahanan pangan. Selain
itu, dapat memperluas wawasan dan
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pengetahuan tentang keanekaragaman wild
edible plants yang ada di sekitar, serta
meningkatkan apresiasi terhadap potensi-
potensi yang tersedia dalam lingkungan alam.
Referensi tersebut juga dapat menjadi landasan
bagi masyarakat dalam mengidentifikasi,
memanfaatkan, dan merawat wild edible plants
yang memiliki nilai penting dalam mendukung
ketahanan pangan, terutama di daerah yang
memiliki akses terbatas terhadap sumber daya
pangan konvensional. Akhirnya, dengan
memanfaatkan wild edible plants yang ada,
masyarakat dapat mengurangi ketergantungan
mereka pada sumber daya pangan yang mahal
atau sulit diakses, serta meningkatkan
keberlanjutan pangan di tingkat lokal.

Bahan dan Metode

Waktu dan tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Desember 2023 - April 2024, di Kawasan Desa
Pakis Baru, Kecamatan Nawangan, Kabupaten
Pacitan, Provinsi Jawa Timur.

Alat dan bahan

Bahan dan alat yang digunakan dalam
penelitian ini diantaranya wild edible plants di
sekitar desa Pakis Baru, alat tulis, smartphone
(google lens), dan kuesioner.

Teknik pengumpulan data

Pengumpulan data dilakukan dengan
metode survey dan teknik wawancara semi
terstruktur menggunakan metode deskriptif
eksploratif. Pemilihan responden dilakukan
dengan metode Purposive sampling dengan
jumlah  responden sebanyak 20 orang.
Responden tersebut merupakan perwakilan dari
masing-masing masyarakat dusun di Desa Pakis
Baru, Kecamatan Nawangan. Setiap dusun
diambil 5 responden, sehingga dalam 4 dusun
terdapat 20 responden. Pengambilan data
dilakukan dengan cara wawancara semi
terstruktur dengan berpedoman pada daftar
pertanyaan. Isi daftar pertanyaan pada kuisioner
meliputi nama responden, usia, pekerjaan, nama

lokal wild edible plants , bagian yang digunakan

dan cara pengolahanya. Tahapan dalam

pelaksanaan metode ini, diantaranya:

a. Menyiapkan peralatan yang akan digunakan
dalam penelitian

b. Wawancara dan pengisian kuisioner serta
mengambil dokumentasi data wild edible
plants pada 4 dusun yang berada di desa Pakis

Baru, Kecamatan Nawangan, kabupaten
Pacitan. Kegiatan ini dilakukan secara
bertahap selama proses penelitian

berlangsung.
¢. Mengidentifikasi wild edible plants dengan
bantuan aplikasi Google Lens.

Prosedur analisis data

Metode analisis data yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu metode deskriptif
kualitatif. Data hasil wawancara dan observasi
wild edible plants dikelompokkan berdasarkan
kebutuhan pangan diantaranya makanan pokok,
sayur-sayuran, buah-buahan maupun olahan
makanan lainya. Data disajikan dalam betuk
tabel yang berisi nama lokal, nama ilmiah, famili,
bagian atau organ yang dikonsumsi, upaya
pengolahan, kemudian dianalisis sehingga
diperoleh hasil berupa gambaran atau lukisan
secara sistematis.

Hasil dan Pembahasan

Hasil

Kegiatan penelitian ini diawali dengan
melakukan observasi di kawasan objek penelitian
yakni di Desa Pakis Baru, dilanjutkan dengan
wawancara dan pengisian Kkuisioner untuk
mengambil data jenis-jenis wild edible plants
pada 4 dusun yaitu Dusun Tempel, Menur,
Kerajan, dan Katosan secara bertahap selama
proses penelitian berlangsung. Berdasarkan hasil
wawancara dengan informan yakni masyarakat
Desa Pakis Baru, Kecamatan Nawangan,
Kabupaten Pacitan, diperoleh 37 jenis wild edible
plants dari 22 famili yang dimanfaatkan sebagai
pangan alternatif diantaranya ialah umbi-umbian,
sayur-sayuran maupun buah-buahan.
Data selengkapnya disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Data Wild Edible Plants di Desa Pakis Baru, Nawangan, Pacitan Dikelompokkan Berdasarkan
Kebutuhan

Makanan Pokok (Umbi — Umbian)
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1 2 3 4 5
Nama Lokal Nama llmiah Famili Bagian yang Upaya Pengolahan
Dimanfaat-kan
Uwi putih Dioscorea alata Dioscoreaceae Umbi 5;5;';#;::3:2:1%'?:&
Katak Dioscorea Dioscoreaceae Umbi Dikukus-dihidangkan
pentaphylla L. dengan parutan kelapa
Gadung Dioscorea hispida Dioscoreaceae Umbi (?ér&;{:ﬁ?:rlsgsgnk%ll(:ga
Amorohoohallus Dikukus-dihidangkan
Suweg phop Araceae Umbi dengan parutan kelapa /
paeoniifolius dikolak
Talas mbothe Xanthosoma Araceae Umbi Dikukus-dihidangkan
sagittifolium dengan parutan kelapa
Diparut-diambil patinya,
Maranta . kemudian diolah menjadi
Garut arundinacea Marantaceae Umbi jenang / dibakar
dandikonsumsi langsung
Sayuran/ Lauk
Sintrong Cras_schphalum Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
crepidioides sayur (urap)
Tempuh wiyang Emilia sonchifolia  Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
sayur (urap)
Cosmos caudatus Dikonsumsi mentah sebagai
Kenikir cunth Asteraceae Daun muda lalapan (trancam) / direbus-
dijadikan sayur (urap)
Ketul Bidens Pilosa Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
sayur (urap)
Getang Acme”a Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
paniculate sayur (urap)
Bribil Gallpsoga Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
parviflora sayur (urap)
Luntas Pluchea idica Asteraceae Daun muda Direbus-dijadikan
sayur (urap)
Clocasia Daun, batang Diolah menjadi sayur kuah
Lumbu Araceae -
esculenta dan umbi santan
Jinten Eryngium Apiaceae Daun muda Ditumis, dijadikan bumbu
foetidum masakan kuah
Kriyik Oenanthe Apiaceae Daun muda Direbus-dijadikan sayur
sarmentosa (urap)
Diolah  bersama parutan
Sembukan Paederia foetida Rubiaceae Daun I(;elapa (botok) /' digoreng
engan campuran tepung
ga_plek (en_1_p|e_ng).
Megkudu Morinda citrifolia  Rubiaceae Daun muda (I?Jlrr:g)us—duadlkan sayur
Kremah Alte_rr_lanthera Amaranthaceae Daun muda Direbus-dijadikan sayur
sessilis (urap)
rlfqzrr]agrl]( ung Ipomoea aquatic ~ Convolvulaceae ~ Daun muda Ditumis
Nasturtium Dikonsumsi mentah sebagai
Jembak Microphvilum Brassicaceae Daun dan batang  lalapan, ditumis, direbus-
phy dijadikan sayur bening / urap
Genjer :;'{;\?:Chans Alismataceae Daun dan batang Ditumis
Pokak Solanum torvum Solanaceae Buah Disangrai / digoreng /
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Katuk Sauropus Phyllanthaceae
androgynous

Bambu jawa Schizostachyum Gramineae

(rebung) brachycladum

santan / ditumis
Daun muda Sayur bening / ditumis
Direbus-dijadikan
kuah santan / ditumis

Bambu muda sayur

Jamur barat CIitocype Tricholomatacea Daun dan batang Diolah menjaQi sayur kuah
nebularis e santan / ditumis
. Auricularia . . Ditumis
Jamur kuping . . Auriculariaceae Daun
auricula-judae
Pepaya jepang gg;ﬂﬁ?:;llﬂz Euphorbiaceae Daun muda Ditumis
hﬁggﬁ;?g Alpinia galangal  Zingiberaceae Lengkuas muda Ditumis
o Peperomia _ Direbus-dijadikan _
Sirih cina : Piperaceae Daun dan batang  sayur(urap), sayur bening /
pellucida ditumi
itumis
Buah - Buahan
Ceplukan Physalis angulata Solanaceae Buah Dikonsumsi Iangsun_g (Buah
L. masak berwarna kuning)
Dikonsumsi langsung (Buah
Ranti Hitam Solanum nigrum Solanaceae Buah masak  berwarna  ungu
kehitaman)
Dikonsumsi langsung (Buah
Senggani Melastoma Melastomataceae  Buah masak  berwarna - ungu
candidium kehitaman dan kulit buah
terbuka)
Dikonsumsi langsung (Buah
Pari Joto Clidemia hirta Melastomataceae  Buah masak  berwarna  ungu
kehitaman)
Dikonsumsi langsung (Buah
Murbei hitam Morus nigra Moraceae Buah masak  berwarna  ungu
kehitaman)
Gucen Rubus rosifolius Rosaceae Buah Dikonsumsi langsung (Buah
masak berwarna merah)
Olahan Lain
Ditumbuk-dijadikan cincau,
Cincau hijau Cyclea barbata Menispermaceae  Daun kemudian diolah menjadi
dawet
Pembahasan bahwa kawasan pedesaan dengan kekayaan flora

Hasil pengamatan di lapangan, terlihat
bahwa wild edible plants yang paling banyak
dimanfaatkan secara berturut-turut adalah
sayuran (24 spesies), umbi-umbian dan buah-
buahan masing masing (6 spesies) dan olahan
lain berupa cincau (1spesies) (Tabel 1.).
Keberagaman spesies wild edible plants cukup
tinggi menunjukkan bahwa Desa Pakis Baru
memiliki potensi sumber daya alam melimpah
yang dapat dimafaatkan sebagai sumber pangan
alternatif. Pangan alternatif adalah jenis makanan
atau sumber gizi yang dapat digunakan sebagai
pengganti atau pelengkap dari makanan pokok
(Rismaya et al., 2023). Hal ini sejalan dengan
penelitian Julung et al. (2021) yang meyatakan
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yang tinggi umumnya memiliki potensi sumber
pangan alternatif beragam. Dari pemanfaatan
keberagaman ini, masyarakat dapat
mengembangkan strategi pangan yang bervariasi
dan berkelanjutan.

Dominasi sayur-sayuran sebagai kategori
wild edible plants yang dimanfaatkan
menunjukkan bahwa masyarakat Desa Pakis
Baru memiliki kesadaran akan pentingnya gizi
seimbang dan mengkonsumsi makanan yang
sehat untuk menjaga kesehatan. Kesadaran akan
pentingnya asupan sayur merupakan hal yang
sangat penting dalam upaya menjaga kesehatan
tubuh secara keseluruhan. Mengonsumsi sayur-
sayuran secara teratur dapat memberikan
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berbagai manfaat  kesehatan,  termasuk
memperkuat sistem kekebalan tubuh, menjaga
kesehatan jantung, mengurangi risiko obesitas,
dan membantu dalam menjaga berat badan yang
sehat. Selain itu, sayur-sayuran juga kaya akan
serat, vitamin, dan mineral yang diperlukan
untuk fungsi tubuh yang optimal (Kemenkes,
2014).

Pengetahuan dan pengalaman masyarakat
Desa Pakis Baru dalam memanfaatkan wild
edible plants sebagai sumber pangan alternatif
adalah contoh pentingnya kearifan lokal.
Kearifan lokal merupakan pengetahuan dan
praktik yang dikembangkan oleh masyarakat
lokal dalam memanfaatkan sumber daya alam
secara berkelanjutan (Njatrijani, 2018). Kearifan
lokal sering kali bersifat sangat relevan dan
penting dalam konteks lokal, karena telah
terbukti  mampu  menghadapi  tantangan
lingkungan dan sosial yang unik bagi masyarakat
tersebut. Kearifan lokal mencerminkan cara
masyarakat beradaptasi dengan lingkungan
mereka dan menciptakan solusi-solusi yang
sesuai dengan kebutuhan dan kondisi lokal. Oleh
karena itu, pengakuan dan pemanfaatan kearifan
lokal dapat menjadi bagian integral dari upaya
pelestarian lingkungan dan pembangunan
berkelanjutan.

Keberagaman Wild Edible Plants jenis umbi-
umbian

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat 6 spesies wild edible plants jenis umbi
yang dimanfaatkan oleh masyarakat Desa Pakis
Baru sebagai alternatif makanan pokok. Wild
edible plants yang teridentifikasi mayoritas
tumbuh secara liar di pekarangan rumah warga,
terutama apabila pekarangan terbuka dan
memiliki  lingkungan yang sesuai untuk
pertumbuhannya yaitu mempunyai struktur tanah
yang lembab dan subur. Keenam spesies tersebut
adalah uwi putih (Dioscorea alata), uwi katak
(Dioscorea pentaphylla L.), gadung (Dioscorea
hispida), suweg (Amorphophallus paeoniifolius),
talas mbothe (Xanthosoma sagittifolium), dan
garut (Maranta arundinacea) (Gambar 1-6).

Umbi-umbian  merupakan  kelompok
pangan sumber Kkarbohidrat potensial yang
banyak terdapat di Indonesia. Mengkonsumsi
umbi-umbian dapat mendukung pemenuhan
kebutuhan zat gizi berdasarkan konsep gizi
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seimbang melalui konsumsi makanan yang
beragam sekaligus sebagai pangan alternatif
pengganti beras (Sibuea et al., 2014). Umbi-
umbian umumnya mengandung pati sebagai
sumber utama karbohidrat. Pati adalah polimer
glukosa yang merupakan sumber energi penting
bagi tubuh manusia (Nangin & Sutrisno, 2015).

|- - & — E 8
Gambar 3. Gadung (Dioscorea hispida)

~—

Gambar 4. Suweg (Amorphophallus paeoniifBIius)
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ambar 5. Talas mbothe (Xantﬁosoma
sagittifolium)

Gambar 6. Garut (Maranta arundinacea)

Uwi merupakan tumbuhan dari famili
Dioscoreaceae, terbagi atas beberapa spesies
diantaranya uwi putih, uwi katak, dan gadung.
Kandungan karbohidrat umbi uwi relatif tinggi
mencapai 72.6-80.2 % dari berat keringnya
(Ajiid et al., 2022). Selain karbohidrat, umbi uwi
juga megandung komponen bioaktif seperti
polifenol, dioscorin, dioscin, allantoin, kolin, dan
diosgenin.  Polifenol  bermanfaat  sebagai
antibakteri  (membantu melawan infeksi),
antiradang (mengurangi peradangan dalam
tubuh), dan aktivitas antimutagenik (membantu
melindungi DNA dari kerusakan yang dapat
menyebabkan kanker). Dioscorin berfungsi
sebagai penghambat radikal bebas, membantu
melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan
oksidatif. Stres oksidatif yang berkurang dapat
membantu menjaga kesehatan pembuluh darah
dan dapat berkontribusi pada penurunan tekanan
darah sehingga memberikan efek antihipertensi
(Chandrasekara & Kumar, 2016).

Uwi putih adalah salah satu spesies uwi
yang pemanfaatanya belum optimal. Komposisi
kimia uwi putih meliputi 77.75% air, 16.82%
pati, 2.05% protein, 0.01% lemak dan 0.83% abu
(Harzau & Estiasih, 2013). Selain berpotensi
sebagai makanan alternatif, uwi putih juga
diketahui memiliki beberapa manfaat kesehatan.
Uwi putih mengandung lendir kental yang terdiri
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dari glikoprotein dan polisakarida larut air.
Polisakarida larut air (PLA) merupakan jenis
serat pangan larut air, bersifat hidrokolid yaitu
bermanfaat untuk meurunkan kadar glukosa
darah dan kolelstrerol (Munawaroh, et al., 2018).

Kandungan gizi pada umbi gadung tidak
kalah bersaing dibandingkan dengan umbi-umbi
jenis lain (Pratiwi, 2016). Umbi gadung termasuk
umbi yang tinggi akan karbohidrat dan memiliki
senyawa bioaktif diantaranya yaitu dioscorin,
diosgenin, dan Polisakarida Larut Air (PLA).
Nutrisi yang terkandung dalam umbi gadung
terdiri atas karbohidrat 23.2%, protein 2.1%,
lemak 0.2%, dan air 73.5% serta kalsium besi 0.6
mg/100g, 20.0 mg/100g dan fosfor 69.0 mg/100g
(Wulandari et al., 2017; Luthfi et al., 2012).
Akan tetapi, mengkonsumsi umbi gadung harus
melewati tahap pengolahan yang benar karena
kandungan asam sianida gadung dapat
mengakibatkan keracunan (Pramitha et al.,
2017). Upaya pengolahan oleh masyarakat Desa
Pakis Baru yaitu merendam umbi gadung dengan
abu sekam padi selama kurang lebih 24 jam
untuk mempercepat pelepasan sianida, kemudian
mencuci bersih dan mengukus umbi gadung
(Hasil wawancara: Sikam, 2024).

Wild edible plants jenis umbi-umbian yang
paling sering dimanfaatkan oleh masyarakat
Desa Pakis Baru ialah spesies suweg dan talas
mbothe. Keunggulan umbi suweg diantaranya
ialah mempunyai kandungan karbohidrat relatif
tinggi (83,7%) dengan kadar lemak yang rendah
(0,7%) sehingga umbi suweg cocok dijadikan
sebagai bahan pangan sumber energi (Wahdini et
al., 2014). Ditinjau dari segi komposisinya setiap
100 g suweg mengandung karbohidrat 15.7 g,
protein 1.0 g, lemak 0.1 g, kalsium 62 mg. besi
4.2 g, thiamine 0.07 mg serta asam askorbat 5
mg. Suweg merupakan jenis umbi-umbian yang
prospek untuk dikembangkan menjadi tepung
karena memiliki presentasi pati sebesar 18.44 %
(Waisnawi et al., 2019).

Kandungan nilai gizi dalam 100 g talas
mbothe / kimpul ialah 23.70 karbohidrat, 1.90
protein, dan 0.20 lemak (Zulmalisa, 2020). Salah
satu kunggulan dari talas mbothe yaitu terdapat
kandungan senyawa bioaktif berupa senyawa
diosgenin. Senyawa diosgenin mempunyai
manfaat sebagai antikanker, memiliki efek
hipoglikemik, dan menghambat poliferase sel
(Jatmiko & Estiasih, 2013). Keunggulan lain
adalah pati umbi talas mbothe mudah untuk
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dicerna, karena mengandung amilosa dalam
jumlah yang cukup banyak berkisar 20-25 %
dengan ukuran granula pati yang relatif kecil.
Selain itu, talas mbothe juga bebas gluten,
sehingga makanan yang dihasilkan dari olahan
umbi talas mbothe dapat dikonsumsi oleh
individu yang alergi terhadap gluten (Koswara,
2014).

Garut adalah tanaman herba yang dapat
bertahan hidup sepanjang tahun, memiliki akar
berbentuk silinder serta umbinya mengandung
karbohidrat, serat, dan zat tepung yang cukup
tinggi (Valencia et al., 2014). Karbohidrat utama
berupa pati resisten, sehingga umbi garut
memiliki indeks glikemik relatif rendah (Lestari
et al., 2017). Indeks glikemik adalah tingkat
kecepatan peningkatan gula darah yang
diakibatkan oleh makanan yang dikonsumsi
(Diyah et al., 2016). 100 g tepung garut
mengandung 271 kkal, 13,39 karbohidrat, 4,24 g
protein, 0,2 g lemak, 454 mg kalium, 98 mg
fosfor, 2,22 mg besi, 0,143 mg vitamin B1, 0,059
vitamin B2, 1,693 mg vitamin B3, dan 0,266 mg
vitamin B6 (Supriati dan Tambunan, 2016).
Sebagian besar penyusun karbohidrat umbi garut
adalah pati dengan kandungan 19,40 — 20,96%.
Pati garut cenderung memiliki rantai molekul
pendek dan cabang lebih sedikit sehingga mudah
dicerna. Enzim pencernaan dapat dengan lebih
efisien memecah pati garut menjadi gula
sederhana karena strukturnya yang lebih
sederhana, yang kemudian dapat diserap oleh
tubuh (Setyaningrum & Adi, 2022).

Umbi garut juga memiliki senyawa
bioaktif yang dinilai baik untuk penderita
diabetes melitus. Tepung garut memiliki
kandungan 2,16 mg/100g diosgenin, 3,98%
polisakarida larut air, 1,49% serat pangan tidak
larut air, dan 1,12% serat larut air (Yogananda &
Estiasih, 2016). Salah satu senyawa hidrokoloid
yang dapat meningkatkan viskositas pencernaan
adalah polisakarida larut air (Estiasih et al.,
2012). Upaya pengolahan yang dilakukan oleh
masyarakat Desa Pakis Baru ialah dengan
diambil patinya untuk kemudian dijadikan
olahan makanan yaitu jenang garut. Jenang garut
dapat memberikan efek dingin didalam perut
setelah mengkonsumsinya. Jenang garut biasa
dikonsumsi  masyarakat setempat  untuk
meredakan sakit perut yang diakibatkan asam
lambung (Hasil wawancara: Prihatin, 2024). Hal
ini sejalan dengan penelitian Lailli et al. (2020)

359

yang  menyebutkan  bahwa  kandungan
polisakarida dalam umbi garut dipercaya dapat
berikatan dengan area mukosa lambung sehingga
mampu meningkatkan kemampuan pati garut
dalam membentuk lapisan pelindung pada
dindinglambung.

Pengolahan utama umbi-umbian liar di
Desa Pakis Baru adalah dengan cara dikukus.
Cara pengolahan ini relatif sederhana dan mudah
dilakukan oleh masyarakat. Ubi-umbian yang
dikukus kemudian dihidangkan dengan parutan
kelapa untuk menambah cita rasa. Triani et al.
(2023) dalam penelitianya mengungkapkan
bahwa proses pengukusan berpengaruh terhadap
kandungan nutrisi dan antioksidan yang terdapat
dalam umbi. Umbi yang diolah degan cara
dikukus dinilai memiliki kandungan nutrisi dan
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan umbi tanpa melewati proses pengolahan.
Selain itu, mengolah umbi sebelum dikonsumsi
juga merupakan usaha yang dilakukan dalam
upaya safety food.

Keberagaman jenis tumnbuhan liar sayur-
sayuran

Wild edible plants yang dimanfaatkan
sebagai sayuran atau lauk terdiri dari 24 spesies
(Gambar 7-30) yakni Sintrong
(Crassocephalum crepidioides), Tempuh wiyang
(Emilia sonchifolia), Kenikir (Cosmos caudatus
cunth), Ketul (Bidens Pilosa), Getang (Acmella
paniculate), Bribil (Galinsoga parviflora),
Luntas (Pluchea idica), Lumbu (Clocasia
esculenta), Jinten (Eryngium foetidum), Kriyik
(Oenanthe sarmentosa), Sembukan (Paederia
foetida), Mengkudu (Morinda citrifolia),
Kremah (Alternanthera sessilis), Kangkung
merah (Ipomoea aquatic), Jembak (Nasturtium
Microphyllum), Genjer (Limnocharis flava),
Pokak (Solanum torvum), Katuk (Sauropus
androgynous), Rebung  (Bambu  Jawa)
(Schizostachyum brachycladum), Jamur barat
(Clitocybe nebularis), Jamur kuping (Auricularia
auricula-judae), Pepaya Jepang (Cnidoscolus
aconitifolius), Rebung Lengkuas (Alpinia
galanga) dan Sirih Cina (Peperomia pellucida).

Keseluruhan spesies willd edible plants
jenis sayur-sayuran tersebut terbagi dalam 16
famili. Famili yang paling banyak dijumpai
adalah Asteraceae sejumlah 7 spesies. Famili
Asteraceae  dikenal dengan  kandungan
antioksidan yang tinggi (Budiarti et al., 2019).
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Diantara banyaknya tumbuhan liar sayur-sayuran
yang dimanfaatkan oleh masyarakat Desa Pakis
Baru, beberapa spesies mungkin menjadi sayuran
favorit selain karena rasanya yang cukup cocok
di lidah juga karena mempunyai kandungan yang
baik untuk kesehatan, diantaranya katuk dan

papaya jepang.

Gb. 15. Jinten Gb 16. Kr|y|k

(Erynglum foetldum) » (Oenanthe sarmntosa)

Gb.17. Sembukan o Gb 1 Mengkudu
(Paederia foetida) (Morm\gtrllla) ~

Gb. 10. Ketul
Bldens Pilosa)

Gb. 19, Kremah Gb. 20. Kangkung
Alternanthera sessilis i

Gb. 11. Getang Gb. 12. Bribil SR ST W
Acmella paniculate)  (Galinsoga parviflora Gb.21. Jembak Gb.22. Genjer

N. Microphyllum) (Limnocharis flava)
\ ra T - {

Gb.13. Luntas Gb 14. Lumbu
(Pluchea idica) (Clocasia esculenta) Gh. 23 Pokak (Solanum torvum)
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(Peperomia pellucida)

Daun katuk mengandung vitamin A, B, C,
K, dan pro vitamin A (betakaroten), kalsium,
fosfor, zat besi dan serat, serta berfungsi sebagai
antioksidan. Daun katuk juga mempunyai
kandungan steroid dan polifenol yang dapat
meningkatkan kadar prolaktin. Prolaktin ialah
hormon  yang  bertanggungjawab  untuk
memperlancar produksi ASI. Kandungan kimia
dalam  daun  katuk  berkhasiat  untuk
meningkatkan efektivitas vitamin C,
antiinflamasi, mencegah keropos tulang, dan
sebagai antibiotik alami (Syahadat & Siregar,
2020).

Daun pepaya jepang memiliki manfaat
dalam berbagai aktivitas farmakologi sebagai
sumber antioksidan, antidiabetik, melindungi
dari kerusakan hati (hepatoprotektif),
hipoglikemik, antiinflamasi, dan antibakteri
(Sanchez-Hernandez et al., 2017). Daun pepaya
jepang  diketahui  mengandung  senyawa
flavonoid, saponin, alkaloid, florotanin, tanin,
oksalat, glikosida sianogenik, dan steroid
antrakuinon (Jiménez-Aguilar & Grusak, 2015).
Berdasarkan hasil penelitian Kuri-GarcAa &
GuzmA (2017) dalam Journal of Medicinal
Plants Research, kandungan nutrisi dalam 100
gram daun pepaya jepang segar adalah 85 ml air,
5,7 gram protein, 11,4 mg zat besi, 39 mg fosfor,
; : 199 mg kalsium, 217 mg fosfor, dan 165 mg
Gb. 27. Jamur kuping  Gb.28. Pepaya Jepang vitamin. Kandungan zat besi dalam daun pepaya

(A. auricula-judae) C.aconitifolius) Jepang dua kali lebih tinggi dari bayam yang

P il ‘ hanya 5,7 mg per 100 g. Demikian pula vitamin
C yang terkandung dalam daun pepaya jepang
lebih tinggi dibandingkan bayam (Kuri-GarcAa
& GuzmA, 2017).

Kandungan vitamin C dan zat besi yang
tinggi pada daun pepaya jepang tentunya
memiliki pengaruh yang baik dalam membantu
Sea A penyerapan zat besi ke dalam tubuh. Daun
Gb. 29. Rebung LengkLias papaya jepang mengandung sianida, oleh sebab
Alpinia galanga itu pengolahan yang tepat sangat diperlukan
untuk mengurangi resiko kesehatan yang
ditimbulkan. Lama perebusan yang disarankan
berdasar penelitian Arza (2023) ialah 5-10 menit
untuk meminimalisir hilangnya kandungan zat
besi yang terlalu banyak. Rentang waktu tersebut
juga sudah cukup untuk menghilangkan
kandungan sianida pada daun papaya jepang.

Masyarakat Desa Pakis Baru
memanfaatkan tumbuhan liar sayur-sayuran
dengan berbagai cara pengolahan. Beberapa cara
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yang umum digunakan adalah:

e Lalap : Sayuran dikonsumsi langsung
atau dimakan mentah dengan sambal
maupun bumbu lainya.

e Direbus: Sayuran direbus dan dijadikan
urap, sayur, kuah santan, atau ditumis.

o Dibotok: Sayuran dicampur dengan kelapa
parut dan bumbu, kemudian dibungkus daun
pisang dan dikukus.

e Sayur bening: Sayuran direbus dengan air
dan bumbu hingga matang.

Keberagaman jenis tumbuhan liar buah

Wild edible plants jenis buah-buahan yang
seringkali dimanfaatkan oleh masyarakat Desa
Pakis Baru terdiri dari 6 spesies (Gambar 31-36)
yaitu Ceplukan (Physalis angulata L.), Ranti
Hitam (Solanum nigrum), Senggani (Melastoma
candidium), Pari Joto (Clidemia hirta), Murbei
hitam (Morus nigra), dan Gucen (Rubus
rosifolius).

Gb 32. Ranti Hltam
(Physalls angulata L.)
“1 3

" Gb. 34. Pari Joto
(Clidemia hirta)

Gb. 33. Senggéi
(Melastoma candidium

Gb.35. Murbel hitam Gb. 36. Gucen

(Morus nigra) (Rubus rosifolius)

Semua spesies buah tersebut masing-
masing mempunyai kandungan nutrisi yang baik
untuk kesehatan tubuh. Beberapa diantaranya
berpotensi sebagai tumbuhan obat dan dipercaya
dapat menyembuhkan penyakit. Selain itu,
tumbuhan buah yang dianggap liar di lokasi
penelitian, ternyata di daerah lain sudah
dikembangkan menjadi tanaman budidaya dan
bernilai ekonomis yang tinggi yakni buah
Ceplukan (Physalis angulata L.) dan Senggani
(Melastoma candidium). Ceplukan mengandung
nutrisi tinggi dan antioksidan. Buah ceplukan
mengandung vitamin A, B, C, B karoten, fosfor
dan zat besi, juga merupakan sumber yang baik
untuk provitamin A serta mengandung beberapa
vitamin B kompleks. Kandungan lain yaitu serat
(4.8 %), protein (0.3%), dan fosfor (55%)
(Calvin, 2022). Menurut penelitian (Jyothibasu
& Venkata, 2014), Ceplukan mengandung
berbagai komponen aktif seperti physalins,
withanolides, phytosterols, dan asam lemak tak
jenuh seperti asam linoleat dan asam oleat.

Komponen-komponen ini  memberikan
sifat antioksidan dan hipokolesterolemik, yang
bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Menurut
beberapa sumber di internet, buah ceplukan
hanya dijual di supermarket dengan harga
puluhan hingga ratusan ribu rupiah karena
eksistensinya yang cukup jarang dan susah untuk
dibudidayakan. Akan tetapi pengetahuan
masyarakat tentang harga jual buah ceplukan,
pendistribusian, hingga akses teknologi yang
masih sangat minim menjadikan masyarakat
Desa Pakis Baru belum dapat mengembangkan
budidaya buah Ceplukan, sehingga tumbuhan
Ceplukan sampai saat ini tetap hanya menjadi
tumbuhan liar atau gulma yang tumbuh secara
liar di pekarangan warga.

Buah Senggani memang belum begitu
populer seperti buah-buahan lainnya, tetapi juga
memiliki potensi nutrisi yang tidak boleh
diabaikan. Buah Senggani mengandung senyawa
alkaloid, flavonoid, dan tanin yang bersifat
sebagai antibakteri (Septiani, 2020). Senyawa
alkaloid, flavonoid, dan tanin telah dikenal
memiliki aktivitas antibakteri yang kuat karena
dapat mengganggu pertumbuhan bakteri dengan
berbagai mekanisme, termasuk mengganggu
pembelahan sel bakteri, menghambat sintesis
dinding sel, atau mengganggu  proses
metabolisme bakteri. Hal ini sejalan dengan hasil
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penelitian Larahmah et al., (2019) bahwa buah
Melastoma candidum kaya akan antioksidan
seperti  flavonoid dan polifenol yang dapat
membantu melawan radikal bebas dalam tubuh,
menjaga kesehatan sel, dan mengurangi risiko
penyakit degeneratif seperti kanker dan penyakit
jantung. Buah Senggani juga diyakini dapat
dimanfaatkan sebagai obat diare, bisul, keputihan
pada wanita, cacingan pada anak-anak serta luka
bakar (Sapitri et al., 2020). Meskipun buah

Senggani  belum begitu populer, dengan
meningkatnya  kesadaran  akan  manfaat
kesehatannya, diharapkan buah ini dapat

mendapatkan perhatian yang lebih besar di
kalangan masyarakat.

Potensi tumbuhan liar daun untuk cincau
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
Cincau hijau (Cyclea barbata) (Gambar 37) dari
famili Menispermaceae memiliki potensi sebagai
bahan baku pembuatan cincau. Masyarakat Desa
Pakis Baru telah mengenal tumbuhan Cincau
hijau sejak lama dan meyakini bahwa tumbuhan
ini memiliki khasiat untuk mengobati sakit perut
atau lambung, radang, demam, panas dalam,
serta dapat menurunkan tekanan darah.

Pengetahuan tersebut sesuai dengan penelitian
(Santi et al., 2017) bahwa daun Cincau hijau
mengandung klorofil, serta beberapa senyawa
bioaktif polifenol, saponin, flavonoid dan lemak.
Keempat komponen tersebut secara umum
dikenal sebagai antioksidan, antikanker, dan
antiinflamasi.

Upaya pengolahan yang dilakukan oleh
masyarakat desa yaitu dengan menumbuk daun-
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daun cincau tersebut sampai halus, ditambahkan
air matang, diaduk, kemudian disaring untuk
memisahkan ampasnya lalu tuang air daun
cincau di ember atau cetakan. Ketika sudah
membeku cincau siap untuk diolah atau disajikan
bersama santan kelapa dan gula merah. Olahan
ini biasa dinamakan degan dawet cincau (Hasil
wawancara: Wartini, 2024).

Pemanfaatan wild edible plants sebagai
sumber  pangan  alternatif ~ menunjukkan
pentingnya diversifikasi pangan. Diversifikasi
pangan adalah upaya untuk meningkatkan variasi
makanan yang dikonsumsi masyarakat. Hal ini
penting untuk menjaga kesehatan dan ketahanan
pangan masyarakat pada umumnya.
Diversifikasi pangan tidak hanya mempengaruhi
pola konsumsi pangan, tetapi juga dapat
meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan
masyarakat. Dengan diversifikasi ini, masyarakat
tidak hanya mengandalkan beras sebagai pangan
pokok, tetapi juga dapat beralih ke sumber
pangan lain yang lebih beragam (Sudrajat, 2023).

Habitat Wild Edible Plants

Masyarakat Desa Pakis Baru memperoleh
wild edible plants dari berbagai habitat. Beberapa
tumbuhan dapat ditemukan di pekarangan
rumah, tegalan, sawah, kebun dan semak.
Tumbuhan yang diperoleh dari pekarangan
rumah sebanyak 32.4 % diantaranya uwi putih,
uwi katak, gadung, suweg, garut, kenikir, luntas,
lumbu, katu, sirih cina, ceplukan dan murbei.
Sedangkan yang berasal dari tegalan sebesar 24.3
% yaitu talas mbothe, sembukan, megkudu,
pokak, jamur barat, pepaya jepang, rebung
lengkuas, senggani dan ranti. Tumbuhan liar
yang diperoleh dari habitat sawah sebanyak 24.3
% yakni sintrong, tempuh wiyang, ketul, getang,
kriyik, kremah, kangkung merah, jembak, dan
genjer. Adapun yang diambil dari kebun 10.9 %
diantaranya rebung bambu jawa, jamur kuping
dan cincau hijau. Beberapa tumbuhan juga
ditemukan di semak-semak sebesar 8.1 % adalah
jinten, pari joto dan gucen. Berikut adalah
gambar diagram presentase habitat wild edible
plants di Dusun Katosan, Desa Pakis Baru yang
dimanfaatkan sebagai pangan alternatif oleh
masyarakat setempat:
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Keterangan :

m Pekarangan Rumah
m Tegalan
m Sawah
m Kebun
Semak

Gambar 38. Diagram Presentase Habitat Wild Edible Plants yang Dimanfaatkan Masyarakat Desa Pakis Baru
Sebagai Pangan Alternatif

Wild edible plants yang diperoleh di
pekarangan rumah, tegalan maupun sawah
tersebut sebagian besar merupakan tumbuhan
gulma, yaitu tumbuhan yang tumbuh pada tempat
dimana keberadaanya tidak dikehendaki karena
dianggap menganggu tanaman budidaya. Akan
tetapi disisi lain tumbuhan gulma juga memiliki
beberapa manfaat diantaranya ialah sebagai
penghasil bahan makanan yang lezat dan kaya
akan nutrisi (Paiman, 2020).

Pengelompokan wild edible plants
berdasar habitat pada diagram (gambar 38)
merupakan gambaran secara umum dimana
spesies tumbuhan liar biasanya paling banyak
ditemukan. Akan tetapi tidak menutup
kemungkinan tumbuhan liar yang dimaksud
dapat dijumpai di tempat lain. Beberapa spesies
tumbuhan juga hanya dapat ditemukan secara
musiman, sebagai contoh jamur barat biasanya
hanya akan tumbuh ketika musim hujan tiba.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik
kesimpulan diantaranya Wild edible plants yang
dimanfaatkan oleh masyarakat Desa Pakis Baru
sebagai sumber pangan alternatif berjumlah 37
spesies dari 22 famili meliputi makanan pokok,
sayuran maupun buah-buahan. Masyarakat
mengolah wild edible plants dengan berbagai
cara, seperti: direbus, dikukus, ditumis, dan
dijadikan lalapan atau dikonsumsi secara
langsung.  Pemanfaatan  tumbuhan liar
menunjukkan pentingnya diversifikasi pangan
untuk meningkatkan ketahanan pangan dan gizi
masyarakat dalam upaya memenuhi kebutuhan
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nutrisi dan mengurangi ketergantungan pada
sumber pangan utama. Pengetahuan dan tradisi
masyarakat dalam memanfaatkan tumbuhan liar
mencerminkan kearifan lokal yang perlu
dilestarikan dan dikembangkan. Kearifan lokal
ini merupakan aset penting untuk menjaga
ketahanan pangan dan budaya masyarakat.
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