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ABSTRACT 

 

Traditional foods are part of cultural heritage prepared from local ingredients and passed down through 

generations within a community. Sikka Regency, East Nusa Tenggara Province, has a high diversity of 

traditional foods that are still consumed by local people; however, these foods have not been 

systematically documented, particularly in terms of food types, processing techniques, and potential 

health benefits. This study aimed to explore and document traditional foods in Sikka Regency as a basis 

for the development of local-based agroindustry, strengthening food security, and controlling 

nutritional problems such as stunting. The study employed a descriptive qualitative approach using a 

survey method. Data were collected through observation, in-depth interviews, and focus group 

discussions (FGD). Respondents were selected purposively, totaling 60 individuals who had knowledge 

and experience in the processing and consumption of traditional foods. The study was conducted in four 

districts, namely Nita, Alok, Mego, and Kewapante. Data were analyzed descriptively through data 

reduction, data presentation, and conclusion drawing. The results identified 20 types of traditional foods 

that are still consumed by the community, which were classified into staple foods, side dishes, sambal, 

traditional beverages, and snacks. Processing techniques included moist heat, dry heat, fermentation, 

and non-cooking methods, utilizing local ingredients such as cassava, sorghum, fish, and coconut. 

Several traditional foods are believed to have functional potential, including lawar kligong, which is 

perceived to improve digestion, and moke ba'i, which is consumed to support breast milk production. 

These findings indicate that traditional foods of Sikka Regency have the potential to be developed as a 

basis for functional food innovation and local agroindustry, while also contributing to food 

diversification, food security, and stunting prevention based on local resources. Further studies are 

required to analyze nutritional content and bioactive compounds, as well as to strengthen processing 

technology innovation and product quality standardization. 
Keywords : agroindustry, food processing, functional food, Sikka Regency, traditional food. 
 

ABSTRAK 

Pangan tradisional merupakan bagian dari warisan budaya yang diolah dari bahan lokal dan diwariskan 

secara turun-temurun dalam suatu komunitas. Kabupaten Sikka, Provinsi Nusa Tenggara Timur, 

memiliki keragaman pangan tradisional yang masih dikonsumsi masyarakat, namun belum 

terdokumentasi secara sistematis, terutama terkait jenis pangan, teknik pengolahan, serta potensi 

manfaat kesehatannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi dan mendokumentasikan pangan 
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tradisional di Kabupaten Sikka sebagai dasar pengembangan agroindustri pangan berbasis lokal, 

penguatan ketahanan pangan, serta pengendalian masalah gizi seperti stunting. Penelitian menggunakan 

pendekatan deskriptif kualitatif dengan metode survei. Pengumpulan data dilakukan melalui observasi, 

wawancara mendalam, dan diskusi kelompok terarah (FGD). Responden dipilih secara purposive 

sebanyak 60 orang yang memiliki pengetahuan dan pengalaman dalam pengolahan serta konsumsi 

pangan tradisional. Lokasi penelitian meliputi empat kecamatan, yaitu Nita, Alok, Mego, dan 

Kewapante. Data dianalisis secara deskriptif melalui tahapan reduksi, penyajian, dan penarikan 

kesimpulan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 20 jenis pangan tradisional yang masih dikonsumsi 

masyarakat, yang dikelompokkan menjadi pangan pokok, lauk-pauk, sambal, minuman tradisional, dan 

kudapan. Teknik pengolahan meliputi panas basah, panas kering, fermentasi, serta pengolahan tanpa 

dimasak dengan memanfaatkan bahan lokal seperti ubi kayu, sorgum, ikan, dan kelapa. Beberapa 

pangan tradisional diyakini memiliki potensi fungsional, antara lain lawar kligong yang dipercaya 

melancarkan pencernaan dan moke ba'i yang dikonsumsi untuk mendukung produksi ASI. Temuan ini 

menunjukkan bahwa pangan tradisional Kabupaten Sikka berpotensi dikembangkan sebagai basis 

inovasi pangan fungsional dan agroindustri lokal, sekaligus mendukung diversifikasi pangan, ketahanan 

pangan, dan upaya pencegahan stunting berbasis sumber daya lokal. Diperlukan penelitian lanjutan 

mengenai kandungan gizi dan senyawa bioaktif serta penguatan inovasi teknologi pengolahan dan 

standardisasi mutu produk. 
Kata kunci : agroindustri, Sikka, moke, pangan fungsional, pangan tradisional 

PENDAHULUAN 

Pangan tradisional adalah pangan khas dari suatu daerah dan diolah dari hasil lokal yang kemudian 

akan menjadi warisan turun-temurun antar generasi dalam suatu kelompok masyarakat (Setiawan dan 

Suwarningdyah, 2014; Wibisono et al., 2020). Sistem pangan mencakup seluruh rangkaian kegiatan 

yang meliputi produksi, pengolahan, distribusi, dan konsumsi pangan (Kusumayanti et al., 2016). 

Dalam konteks tersebut, pengetahuan pangan tradisional menjadi bagian penting dari sistem pangan 

karena merefleksikan hubungan antara sumber daya lokal, budaya, dan praktik pengolahan yang 

berkembang dalam suatu komunitas (Gartaula et al., 2020; Wibisono et al., 2020). Oleh karena itu, 

pelestarian pengetahuan pangan tradisional menjadi aspek fundamental dalam mempertahankan 

keberlanjutan sistem pangan dan keberagaman budaya suatu wilayah (Nuriyana et al., 2025). 

Indonesia memiliki lebih dari 300 kelompok etnis dengan keragaman pangan tradisional yang 

tinggi (Shi et al., 2022; Wardana et al., 2024). Meskipun urbanisasi berkembang pesat, pangan 

tradisional masih menjadi bagian dari pola konsumsi masyarakat (Colozza and Avendano, 2019). 

Perubahan preferensi pangan pada sebagian kelompok masyarakat menunjukkan perlunya upaya 

pelestarian dan pengembangan pangan tradisional dalam kerangka sistem pangan yang berkelanjutan 

dan berbasis wilayah (Colozza, 2021). Berbagai daerah di Nusa Tenggara Timur dan kawasan timur 

Indonesia memiliki pangan tradisional khas, seperti jagung bose dan se'i dari Timor, kolo dari 

Manggarai, serta papeda dari Maluku dan Papua. Di wilayah Flores, khususnya Kabupaten Sikka, 

dikenal berbagai pangan tradisional seperti jagung titi, jagung catemak, utu telo, dan rumpu rampe 

yang masih dikonsumsi masyarakat hingga saat ini. Namun, dibandingkan beberapa pangan 

tradisional daerah lain yang telah banyak dikenal dan terdokumentasi, pangan tradisional khas 

Kabupaten Sikka masih relatif kurang dieksplorasi secara ilmiah sehingga perlu menjadi fokus 

penelitian. Kabupaten Sikka merupakan salah satu kabupaten di Provinsi Nusa Tenggara Timur yang 

terletak di bagian tengah Pulau Flores, dengan ibu kota di Maumere. Sebagian besar wilayah ini 

beriklim kering, dengan kondisi geografis yang beragam, meliputi daerah pesisir, dataran rendah, 

hingga perbukitan, yang memengaruhi sistem pertanian dan ketersediaan sumber daya pangan lokal. 

Bahan pangan lokal seperti jagung, ubi kayu, ubi jalar, pisang, kacang-kacangan, dan hasil 
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perkebunan seperti kelapa, kakao, cengkeh, dan kopi diolah menjadi pangan khas. Pangan-pangan 

tersebut memiliki peran penting dalam kehidupan sosial dan adat masyarakat setempat, serta diyakini 

memiliki manfaat kesehatan tertentu. 

Meskipun demikian, informasi mengenai jenis pangan tradisional, teknik pengolahan, cara 

penyajian, dan potensi manfaat kesehatannya dari pangan tradisional tersebut masih terbatas dan 

belum terdokumentasi secara sistematis. Keterbatasan ini menghambat upaya pengembangan pangan 

tradisional sebagai produk bernilai tambah dalam konteks pangan fungsional dan agroindustri lokal. 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi dan mendokumentasikan 

keberagaman pangan tradisional di Kabupaten Sikka dengan fokus pada teknik pengolahan, cara 

penyajian, dan potensi manfaat kesehatannya sebagai dasar pengembangan agroindustri pangan 

berbasis lokal. 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 2025 di 4 Kecamatan yaitu 

Kecamatan Nita, Kecamatan Alok, Kecamatan Mego dan Kecamatan Kewapante, Kabupaten Sikka, 

Propinsi Nusa Tenggara Timur. Pengambilan sampel dilakukan pada 12 desa yaitu desa Nita, Tebuk, 

Nita Kloang, Dobo, Bhera, dan Gera mewakili kawasan dataran tinggi pesisir, sedangkan desa Kabor, 

Kota Uneng, Madawat, Waiarah, Namangkewa, dan Wairkoja mewakili daerah kawasan pesisir 

(Gambar 1). Pemilihan keempat kecamatan tersebut didasarkan pada keberagaman kondisi 

agroekologi dan sosial budaya masyarakat yang memengaruhi jenis serta pengolahan pangan 

tradisional. Kecamatan Nita dan Mego mewakili wilayah pertanian dan perbukitan yang masih 

mempertahankan konsumsi pangan lokal berbasis jagung dan umbi-umbian, sedangkan Kecamatan 

Alok dan Kewapante mewakili kawasan pesisir dengan dinamika konsumsi pangan yang lebih 

beragam. Selain itu, keempat kecamatan tersebut masih memiliki praktik pengolahan pangan 

tradisional yang diwariskan secara turun-temurun sehingga dianggap representatif untuk 

menggambarkan keragaman pangan tradisional di Kabupaten Sikka. 

 

Gambar 1 Lokasi pelaksanaan penelitian 
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Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode survei dengan pendekatan deskriptif kualitatif. Pendekatan ini 

digunakan untuk menggali dan mendeskripsikan keberagaman pangan tradisional serta teknik 

pengolahannya berdasarkan pengetahuan masyarakat setempat. Responden dipilih secara sengaja 

berdasarkan kriteria yaitu individu yang memiliki pengetahuan dan pengalaman dalam pengolahan 

atau konsumsi pangan tradisional. Identifikasi responden dilakukan dengan mengacu pada informasi 

dan rekomendasi yang diperoleh dari kantor kecamatan mengenai masyarakat yang diketahui aktif 

dalam mengolah makanan tradisional. Selain itu, dilakukan proses screening awal melalui pertanyaan 

singkat untuk memastikan kesesuaian responden dengan kriteria penelitian. Jumlah responden dalam 

penelitian ini sebanyak 60 orang, yang ditentukan berdasarkan prinsip data saturation, yaitu 

pengumpulan data dilakukan hingga tidak ditemukan lagi informasi baru yang signifikan (Guest et 

al., 2016). Instrumen penelitian yang digunakan berupa panduan wawancara semi-terstruktur dan 

panduan diskusi kelompok terarah (FGD). Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara 

mendalam terhadap responden, sedangkan validasi dan pengayaan informasi dilakukan selama 

kegiatan FGD. Kegiatan FGD dilaksanakan sebanyak 4 kelompok, setiap kelompok terdiri dari 6 

orang peserta yang dipilih secara sengaja yaitu anggota masyarakat yang biasa mengolah makanan 

tradisional berdasarkan informasi dari pejabat di kantor kecamatan. Peserta FGD terdiri atas pelaku 

pengolahan pangan tradisional, tokoh adat, perempuan pengolah pangan rumah tangga, perangkat 

desa, dan pendamping atau penyuluh pertanian yang memahami praktik pangan lokal masyarakat. 

Pemilihan peserta tersebut bertujuan untuk memperoleh informasi yang lebih mendalam, melakukan 

validasi data hasil wawancara, serta menggali pengetahuan lokal terkait perubahan pola konsumsi, 

keberlanjutan pangan tradisional, dan potensi pengembangan pangan tradisional sebagai produk 

agroindustri berbasis lokal. 

Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian dilaksanakan melalui beberapa tahapan (Gambar 2). Tahap pertama diawali dengan 

persiapan yang meliputi studi pustaka terkait pangan tradisional, penyusunan instrumen penelitian 

berupa panduan wawancara dan panduan diskusi kelompok terarah (FGD). Setelah itu dilakukan 

penentuan lokasi dan responden penelitian sesuai kriteria yang telah ditetapkan. Tahap selanjutnya 

adalah pengumpulan data, yang dilakukan melalui survei lapangan di empat kecamatan dan dua belas 

desa di Kabupaten Sikka. Pada tahap ini dilakukan wawancara mendalam kepada responden terpilih 

serta pelaksanaan FGD untuk menggali informasi mengenai jenis pangan tradisional, bahan baku, 

teknik pengolahan, cara penyajian, dan persepsi manfaat fungsional pangan tradisional. Tahap ketiga 

adalah tahap validasi dan analisis data. Validasi data dilakukan melalui triangulasi metode dan 

triangulasi sumber untuk memastikan konsistensi dan keandalan informasi yang diperoleh. 

Selanjutnya, data dianalisis secara deskriptif kualitatif melalui proses reduksi data, penyajian data, 

dan penarikan kesimpulan. Tahap terakhir adalah tahap penyusunan laporan, yaitu penyusunan dan 

interpretasi hasil penelitian dalam bentuk artikel ilmiah yang menggambarkan keberagaman pangan 

tradisional di Kabupaten Sikka serta potensinya sebagai dasar pengembangan agroindustri pangan 

berbasis lokal. 

Gambar 2. Tahapan penelitian 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini meliputi: (1) nama pangan, merujuk pada sebutan atau 

nama pangan yang digunakan masyarakat setempat dapat berupa bahasa daerah maupun bahasa 

Indonesia, (2) peruntukan pangan seperti makanan pokok, minuman tradisional, lauk pauk, dan 
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camilan, (3) bahan baku meliputi jenis bahan lokal yang digunakan, (4) teknik pengolahan, meliputi 

metode pengolahan seperti pengukusan, penggorengan, pembakaran, fermentasi, dan penyajian 

mentah, (5) cara penyajian dan konsumsi, meliputi bentuk penyajian dan konteks konsumsi, dan (6) 

persepsi manfaat fungsional, meliputi manfaat kesehatan yang diyakini oleh masyarakat. 

Analisis Data 

Analisis data dilakukan secara deskriptif terhadap data hasil wawancara, catatan lapangan, dan 

dokumentasi. Data ditranskripsi, diringkas, dan diseleksi berdasarkan relevansi dengan fokus 

penelitian, kemudian dikelompokkan ke dalam aspek ragam pangan tradisional, teknik pengolahan, 

cara penyajian, dan manfaat fungsional. Hasil analisis disusun secara sistematis dan disajikan dalam 

bentuk tabel, gambar, dan diagram untuk memperjelas pola temuan. Selanjutnya, temuan diuraikan 

dan dibahas secara mendalam, serta ditarik kesimpulan secara bertahap untuk memberikan gambaran 

yang komprehensif. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Responden 

Responden penelitian yaitu masyarakat pengolah pangan tradisional baik dalam skala rumah 

tangga maupun usaha UMKM, telah melakukan usaha pangan tradisional lebih dari 5 tahun, dan 

memahami praktek pengolahan pangan tradisional. Hasil wawancara menunjukkan bahwa responden 

berasal dari empat kecamatan di Kabupaten Sikka dengan rentang usia 25–80 tahun. Sebagian besar 

responden berada pada kelompok usia 39–66 tahun (63%), yang merepresentasikan generasi dengan 

tingkat pengetahuan dan pengalaman yang relatif tinggi terkait pangan tradisional. Komposisi 

responden didominasi oleh ibu rumah tangga (42%) dan petani (29%), menunjukkan peran signifikan 

kedua kelompok tersebut dalam produksi, pengolahan, serta pelestarian pangan lokal. Temuan ini 

konsisten dengan hasil penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa kelompok usia dewasa hingga 

lanjut serta perempuan memiliki peran penting sebagai penjaga dan pewaris pengetahuan kuliner 

tradisional di berbagai wilayah Indonesia (Rahman et al., 2021; Wardana et al., 2024). Dalam 

penelitian ini, kelompok ibu rumah tangga tidak hanya menjalankan peran domestik, tetapi juga 

terlibat aktif dalam kegiatan produktif, seperti menenun dan mengelola usaha mikro, kecil, dan 

menengah (UMKM). Sementara itu, kelompok petani tidak hanya berfokus pada aktivitas budidaya 

pertanian, tetapi juga berperan sebagai pelaku usaha kecil yang terlibat dalam berbagai kegiatan 

kewirausahaan. 

Ragam Pangan Tradisional 

Penelitian ini mengidentifikasi sebanyak 20 jenis pangan tradisional yang dikonsumsi masyarakat 

Kabupaten Sikka, yang terdiri atas pangan pokok (wetan, ohi ai plungan, ohi ai neng, dan ohi ai 

klepin), lauk-pauk (mage wair, lawar, lawar kligong, lurun ian du'ur, dan ia teri du'ur), makanan 

ringan (bolo pagar, lekun, kole moe, dan ke'o kibi), sambal (wogi, koro kojo, koro peri, dan koro 

timu), serta minuman tradisional (moke mi, moke ba'i, dan moke ara). Keragaman pangan tersebut 

mencerminkan kekayaan budaya kuliner Kabupaten Sikka yang berbasis pada pemanfaatan bahan 

baku lokal, seperti ubi kayu, jagung, sorgum, kelapa, dan ikan. Keberadaan pangan tradisional ini 

menunjukkan keterkaitan yang erat antara ketersediaan bahan baku lokal, teknik pengolahan, serta 

fungsi gizi dan nilai budaya yang menyertainya. Secara umum, pangan tradisional di Kabupaten Sikka 

dapat dikelompokkan ke dalam empat kategori utama, yaitu pangan pokok, lauk-pauk, makanan 

ringan (kudapan), dan minuman tradisional. 
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Jenis pangan pokok berbasis ubi kayu yaitu ohi ai plungan, ohi ai klepin, ohi ai neng dan nasi 

sorgum (wetan) dikonsumsi sebagai pangan pengganti nasi, sehingga berpotensi besar sebagai 

alternatif pengganti nasi. Ohi ai plungan (Gambar 3A) merupakan pangan tradisional yang diolah 

dari tepung ubi kayu kering yang ditambahkan dengan parutan kelapa, kemudian dikukus hingga 

matang. Sementara itu, ohi ai klepin (Gambar 3B) dibuat dari irisan tipis ubi kayu yang difermentasi 

melalui proses perendaman dalam air selama 2 hingga 3 hari untuk menghasilkan tekstur lunak dan 

aroma khas, kemudian dihancurkan, dicampur dengan kelapa parut, dan dipanggang. Penambahan 

kelapa parut pada produk ini tidak hanya meningkatkan cita rasa dan aroma, tetapi juga berkontribusi 

sebagai sumber lemak nabati dan senyawa mineral yang bermanfaat bagi kesehatan. Selanjutnya, ohi 

ai neng (Gambar 3C) menggunakan bahan dasar ubi kayu kering yang difermentasi melalui 

perendaman selama 3 hari, kemudian dikukus hingga matang. Adapun wetan (Gambar 3D) diolah 

dari biji sorgum yang telah ditumbuk kasar dan dicampur dengan jagung pulut, kemudian dimasak 

dengan cara diaron menggunakan santan hingga setengah matang, lalu dikukus hingga matang 

sempurna. 

Ubi kayu adalah tanaman umbi-umbian tropis yang dikenal memiliki daya adaptasi luas terhadap 

kondisi lahan marginal termasuk tanah kering dan kurang subur. Tanaman ini tahan terhadap periode 

kekeringan relatif lebih baik dibandingkan dengan padi sawah yang memerlukan air melimpah, 

sehingga cocok dikembangkan di wilayah seperti NTT yang didominasi lahan kering dan musim 

kemarau panjang (Ngaku et al., 2024). Ubi kayu mengandung karbohidrat sebagai bahan pangan 

pokok alternatif setelah komoditas seperti padi dan jagung, dan juga dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan baku industri makanan, bahan pakan ternak, maupun produk olahan turunannya (Hadiyan et 

al., 2018). Selain ubi kayu, sorgum juga menjadi salah satu bahan pangan tradisional masyarakat di 

Kabupaten Sikka yaitu nasi wetan. Sorgum dikenal sebagai tanaman pangan kaya manfaat yang telah 

beradaptasi dengan kondisi lingkungan NTT yang kering dan tanah yang kurang subur (Mukkun et 

al., 2018). Sorgum kaya akan serat pangan, protein, mineral, dan senyawa bioaktif seperti flavonoid 

yang bermanfaat bagi kesehatan metabolik (Ajani et al., 2021; Hassan, 2023; Meena et al., 2024; 

Mukkun et al., 2024). Dengan pengembangan inovasi produk berbasis tepung ubi kayu dan sorgum, 

pangan pokok tradisional ini berpotensi besar mendukung diversifikasi pangan sekaligus ketahanan 

pangan masyarakat di NTT khususnya di Kabupaten Sikka. Keberadaan pangan pokok tradisional ini 

mencerminkan strategi adaptasi masyarakat terhadap kondisi agroekologi setempat, sekaligus 

berpotensi dikembangkan sebagai produk pangan alternatif non-beras dalam mendukung diversifikasi 

pangan dan ketahanan pangan berbasis lokal. 

 

 

 

 

Gambar 3 Jenis pangan pokok, Ohi ai plungan (A), Ohi ai klepin (B), Ohi ai neng (C), Wetan (D) 
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Kelompok lauk-pauk tradisional, seperti mage wair, lawar, lawar kligong, lurun ian du'ur, dan 

lawar ia teri du'ur, umumnya berbasis sumber protein hewani dan nabati, terutama ikan, daging, 

kelapa, serta sayuran lokal. Sedangkan jenis pangan berdasarkan sayuran yakni campuran sayur daun 

singkong, bunga pepaya, dan kelapa (lawar) dan sayur daun sintrong (kligong) dan kelapa (lawar 

kligong). Mage wair (Gambar 4A) dibuat dari ikan yang direbus dengan rempah-rempah yang 

menjadikannya kuah asam. Mage wair atau kuah asam merupakan pangan tradisional yang berfungsi 

sebagai lauk pauk pendamping makanan pokok. Selanjutnya, lurun ian du'ur (Gambar 4B) juga 

merupakan makanan tradisional yang berfungsi sebagai lauk pauk, diolah dengan cara membakar 

ikan kering kemudian dimasak bersama santan dan bumbu rempah. Jenis lauk lainnya yaitu lawar ia 

teri du'ur (Gambar 4C) dengan berbahan dasar ikan teri kering yang disangrai lalu dicampur dengan 

kelapa parut, cabai, tomat, bawang, kemangi, air asam dan jeruk purut. 

   

Gambar 4 Jenis pangan lauk-pauk, Mage wair (A), Lurun ian du'ur (B), Lawar ia teri du'ur (C) 

Jenis pangan berbahan dasar sayuran yaitu lawar (Gambar 5A) yang berbahan dasar daun 

singkong, bunga pepaya, dan kelapa parut yang diolah dengan cara direbus. Di sisi lain, lawar kligong 

(Gambar 5B) merupakan pangan tradisional berbahan dasar daun sintrong (Crassocephalum 

crepidioides) yang dikonsumsi sebagai lauk sayur-mayur. Makanan ini tidak dimasak, melainkan 

daun sintrong diremas hingga lunak kemudian dicampur dengan kelapa parut, bawang merah, bawang 

putih, dan cabai. 

  

Gambar 5 Jenis pangan sayuran, Lawar (A), Lawar kligong (B) 

Lauk-pauk tradisional di Kabupaten Sikka memiliki peran penting sebagai sumber protein dalam 

pola konsumsi masyarakat. Bahan baku utama yang digunakan, seperti ikan, daging, kelapa, serta 

bahan nabati lokal, menyediakan protein hewani dan nabati yang esensial untuk mendukung 

pertumbuhan, perbaikan jaringan tubuh, dan fungsi metabolisme (Akalın dan Selamoglu, 2019; 

Pangestuti, 2025). Pemanfaatan ikan sebagai bahan utama pada beberapa jenis lauk-pauk menjadi 

keunggulan tersendiri, mengingat ikan merupakan sumber protein berkualitas tinggi yang relatif 
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mudah dicerna dan kaya akan asam amino esensial (FAO and Intake, 2022). Dari perspektif 

agroindustri, kelompok lauk-pauk ini memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk olahan 

siap saji atau semi-siap saji dengan penerapan teknologi pengolahan dan pengemasan yang lebih baik. 

Sambal merupakan produk pangan tradisional Indonesia yang umumnya dibuat dari cabai sebagai 

bahan utama, yang dikombinasikan dengan bahan lain seperti bawang, garam, kelapa, rempah-

rempah, atau bahan lokal lainnya (Harmayani et al., 2019; Rahmah and Ansori, 2023; Surya and 

Tedjakusuma, 2022). Dalam konteks pangan tradisional Indonesia, sambal berperan sebagai lauk 

pendamping atau bumbu pelengkap yang dikonsumsi bersama pangan pokok dan lauk-pauk (Fibri 

and Frøst, 2019). Hasil penelitian ini mengidentifikasi beberapa jenis olahan sambal khas Kabupaten 

Sikka seperti kepiting (koro kojo), timun suri (koro timu), rebung (koro peri), dan ikan baronang 

(wogi) atau Siganus sp. Koro kojo (Gambar 6A) merupakan sambal fermentasi tradisional berbahan 

dasar kepiting air tawar (Parathelphusa sp.) yang dipadukan dengan cabai rawit, jeruk purut, dan 

daun kemangi, kemudian difermentasi secara spontan selama tiga hari hingga menghasilkan cita rasa 

khas. Selanjutnya, koro peri (Gambar 6B) dibuat dari rebung yang sebelumnya difermentasi dengan 

cara menambahkan larutan garam, kemudian dicampur dengan cabai rawit yang telah diulek. 

Campuran tersebut kemudian disimpan selama satu minggu pada suhu ruang sehingga terjadi 

fermentasi secara spontan dan menghasilkan aroma asam yang khas. Koro timu (Gambar 6C) 

merupakan olahan sambal berbahan dasar timun suri yang dicampur dengan cabai ulek, kemudian 

ditumis hingga matang sehingga menghasilkan tekstur lembut dengan rasa pedas-manis yang khas. 

Adapun wogi (Gambar 6D) merupakan sambal fermentasi tradisional berbahan dasar ikan baronang 

(Siganus canaliculatus) yang diawetkan terlebih dahulu dengan penambahan garam dalam kadar 

tinggi, kemudian dicampur dengan cabai rawit, tomat, bawang merah, dan kemangi, sehingga 

menghasilkan cita rasa gurih-pedas yang khas. 

Dalam konteks pangan tradisional dan gizi masyarakat, sambal berfungsi sebagai komponen 

pendukung diet berbasis lokal, yang memperkaya variasi rasa tanpa memerlukan bahan impor atau 

proses pengolahan kompleks. Oleh karena itu, sambal tidak hanya memiliki nilai budaya, tetapi juga 

berperan dalam mendukung pola konsumsi pangan yang beragam, seimbang, dan berbasis sumber 

daya lokal (Tusinski, 2024). 

 

 

 

 

Gambar 6 Jenis sambal, Koro Kojo (A), Koro Peri (B), Koro Timu (C), Wogi (D) 

Jenis pangan tradisional yang dikategorikan sebagai minuman di Kabupaten Sikka berbasis bahan 

utama pohon enau (Arenga pinnata), yang terdiri atas beberapa jenis yaitu: moke mi, moke ba'i, dan 

moke ara. Moke mi (Gambar 7A) merupakan nira segar yang tidak mengandung alkohol, bercita rasa 

manis, berwarna putih, dan memiliki daya simpan sangat singkat, yakni hanya satu hari. Selanjutnya, 

moke ba'i (Gambar 7B) merupakan hasil olahan moke mi yang direbus bersama campuran kemangi, 
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jahe, serai, cabai rawit, dan bawang merah sehingga menghasilkan minuman hangat dengan aroma 

rempah yang khas. Sementara itu, moke ara (Gambar 7C) merupakan hasil penyulingan nira enau 

yang mengandung alkohol minimal 45% (Aryasa et al., 2019). Walaupun secara budaya moke ara 

dikonsumsi dalam berbagai upacara adat (Victor et al., 2023) sebagai simbol persaudaraan, konsumsi 

berlebihan minuman ini dapat menimbulkan gangguan metabolisme lipid dan meningkatkan risiko 

penyakit hati berlemak (Fentiana, 2019; Suwena, 2017). 

   

Gambar 7 Jenis minuman tradisional Sikka, Moke Mi (A), Moke Ba'i (B), Moke Ara (C) 

Makanan Ringan (Kudapan) 

Jenis pangan tradisional yang dikategorikan sebagai kudapan atau camilan di Kabupaten Sikka 

umumnya berbahan dasar tepung beras (bolo pagar, kole moe), jagung (ke'o kibi), dan tepung ketan 

hitam (lekun). Bolo pagar (Gambar 8A) merupakan pangan tradisional yang diolah dari tepung beras 

melalui teknik penggorengan. Bentuk bolo pagar menyerupai anyaman pagar yang memiliki makna 

simbolis, yakni melambangkan tanggung jawab calon pengantin laki-laki beserta keluarganya untuk 

menjaga dan melindungi calon pengantin perempuan. Motif yang digunakan pada bolo pagar pun 

beragam, salah satunya adalah motif bintang kejora yang bermakna bintang berganda tiga sebagai 

simbol kesatuan keluarga yang terdiri atas suami, istri, dan anak. Selanjutnya, kole moe (Gambar 8B) 

juga merupakan pangan tradisional berbahan dasar tepung beras yang diolah dengan teknik 

penggorengan. Kole moe dibuat dalam bentuk dua cincin yang saling berkaitan dan dimaknai sebagai 

simbol keterikatan hubungan keluarga yang tidak dapat dipisahkan. Kemudian, ke'o kibi (Gambar 

8C) merupakan pangan tradisional berbahan dasar jagung bertekstur keras yang diolah melalui 

perebusan hingga lunak, kemudian ditumbuk dan disangrai hingga berbentuk tepung atau serbuk. 

Sementara itu, lekun (Gambar 8D) merupakan pangan tradisional berbahan dasar tepung ketan hitam 

yang dipadukan dengan santan kelapa, kemudian dimasukkan ke dalam bambu dan dibakar hingga 

matang. Kue lekun umumnya disajikan dalam berbagai upacara adat, khususnya pada upacara 

perkawinan dan perayaan syukur panen, sehingga memiliki nilai budaya yang tinggi dalam tradisi 

masyarakat Sikka. 
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Gambar 8 Jenis pangan kudapan, Bolo Pagar (A), Kole Moe (B), Ke'o Kibi (C), Lekun (D) 

Teknik Pengolahan Pangan Tradisional Asal Kabupaten Sikka 

Masyarakat Kabupaten Sikka, Nusa Tenggara Timur, memiliki beragam teknik pengolahan 

pangan tradisional yang berkembang berdasarkan kondisi lingkungan, ketersediaan bahan baku lokal, 

serta pengetahuan turun-temurun. Berdasarkan hasil inventarisasi, teknik pengolahan pangan 

tradisional di Kabupaten Sikka dapat diklasifikasikan ke dalam tiga kelompok utama, yaitu 

pengolahan dengan teknik panas, fermentasi, dan pengolahan tanpa dimasak. Pengelompokan ini 

mencerminkan strategi adaptif masyarakat dalam meningkatkan keamanan pangan, daya simpan, 

serta cita rasa produk pangan lokal. 

1. Pengolahan dengan Teknik Panas (*Heat Processing*) 

Pengolahan dengan teknik panas merupakan metode yang paling banyak dijumpai pada pangan 

tradisional masyarakat Sikka. Teknik ini dibedakan menjadi dua kategori, yaitu panas basah (moist 

heat) dan panas kering (dry heat). Metode panas basah dilakukan dengan menghantarkan panas ke 

bahan pangan melalui media cairan atau uap air, sehingga terjadi pemasakan secara konduksi dan 

konveksi (Nita et al., 2022; Paramita et al., 2025). Contoh pangan tradisional yang diolah dengan 

teknik ini meliputi ohi ai plungan, ohi ai neng, mage wair, lawar, moke ara, moke ba'i, ke'o kibi, 

wetan, dan lurun ian du'ur. 

Secara fungsional, teknik panas basah berperan dalam melunakkan jaringan bahan pangan, 

meningkatkan kecernaan, serta menurunkan risiko cemaran mikroba patogen melalui proses 

pemanasan (Putra et al., 2023; Wijaya, 2019). Selain itu, penggunaan kuah atau cairan dalam 

pengolahan memungkinkan terjadinya difusi senyawa rasa dan aroma dari bumbu ke bahan utama, 

sehingga menghasilkan karakteristik sensoris khas pada pangan tradisional Sikka. Meskipun 

demikian, proses ini berpotensi menyebabkan kehilangan zat gizi larut air, seperti vitamin C dan 

beberapa vitamin B kompleks, apabila tidak dikendalikan dengan baik (Aguió-Aguayo et al., 2017; 

Rani et al., 2023). 

Teknik panas kering dilakukan tanpa menggunakan media cairan, melainkan melalui udara panas, 

permukaan logam panas, radiasi, atau lemak panas (Paramita et al., 2025; Rahayuningsih et al., 2022). 

Pangan tradisional yang diolah dengan teknik ini antara lain ohi ai klepin, bolo pagar, kole moe, ke'o 

kibi, koro timu, lekun, lawar ia teri du'ur, dan lurun ian du'ur. Pengolahan dengan panas kering 

cenderung menghasilkan produk dengan tekstur lebih kering dan cita rasa yang lebih intens akibat 

reaksi pencoklatan non-enzimatis, seperti reaksi Maillard dan karamelisasi (Nita et al., 2022). Reaksi 

ini berkontribusi terhadap pembentukan warna cokelat dan aroma khas yang meningkatkan daya 

terima konsumen (Putra et al., 2023). Selain itu, teknik ini relatif lebih efektif dalam menurunkan 
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kadar air bahan pangan, sehingga berpotensi memperpanjang masa simpan dibandingkan dengan 

metode panas basah (Rahayuningsih et al., 2022). 

2. Pengolahan dengan Teknik Fermentasi 

Fermentasi merupakan salah satu teknik pengolahan pangan tradisional yang telah dikenal luas 

oleh masyarakat Sikka dan memiliki nilai ekonomis serta fungsional (Puspita et al., 2025). Contoh 

produk hasil fermentasi antara lain koro kojo, koro peri, dan wogi. Proses fermentasi pada pangan 

tradisional Sikka umumnya melibatkan penambahan garam dalam jumlah relatif tinggi yaitu 10 

sampai 20 persen. Garam berfungsi sebagai pengontrol aktivitas mikroorganisme, pengawet alami, 

serta penentu karakteristik rasa produk (Murtini et al., 2016; Setiawan et al., 2024). Secara 

mikrobiologis, fermentasi memungkinkan pertumbuhan mikroorganisme tertentu yang berperan 

dalam menghasilkan asam organik, alkohol, dan senyawa volatil lain yang memberikan aroma khas 

(Paulo et al., 2025). Dari aspek gizi, fermentasi dapat meningkatkan ketersediaan hayati 

(bioavailability) zat gizi tertentu melalui degradasi senyawa antinutrisi, serta berpotensi 

menghasilkan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan (Hebbar et al., 2018; Persulessy et 

al., 2020). Dengan demikian, teknik fermentasi tidak hanya berfungsi sebagai metode pengawetan, 

tetapi juga sebagai proses peningkatan mutu fungsional pangan tradisional. 

3. Pengolahan Tanpa Dimasak 

Pengolahan tanpa dimasak merupakan teknik pengolahan yang tidak melibatkan pemanasan 

maupun perlakuan kimia yang dapat mengubah struktur dan komposisi bahan secara signifikan. 

Contoh pangan tradisional yang diolah dengan teknik ini adalah lawar kligong yang menggunakan 

daun sintrong sebagai bahan utama. Keunggulan teknik ini terletak pada kemampuannya 

mempertahankan kandungan senyawa sensitif panas, seperti vitamin dan mineral, sehingga produk 

yang dihasilkan relatif kaya akan nutrisi alami (Akomea-Frempong et al., 2021; Snyder et al., 2024). 

Namun, ketiadaan proses pemanasan menyebabkan pangan jenis ini memiliki masa simpan yang 

sangat singkat dan lebih rentan terhadap kontaminasi mikroba. Oleh karena itu, pengolahan tanpa 

dimasak memerlukan bahan baku yang sangat segar serta praktik higiene yang baik untuk 

meminimalkan risiko kesehatan (Awuchi, 2023; Utpott et al., 2022). Secara keseluruhan, 

keberagaman teknik pengolahan pangan tradisional di Kabupaten Sikka mencerminkan kearifan lokal 

dalam memanfaatkan sumber daya alam secara optimal. Teknik panas, fermentasi, dan tanpa dimasak 

menunjukkan adanya strategi pengolahan yang tidak hanya bertujuan untuk memenuhi kebutuhan 

konsumsi, tetapi juga untuk meningkatkan daya simpan, mutu sensoris, dan nilai gizi pangan. 

Keberadaan teknik-teknik ini memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai basis penguatan 

pangan lokal dan pelestarian budaya kuliner daerah. 

Potensi Fungsional Pangan Tradisional 

Pangan tradisional berbasis sumber daya lokal memiliki potensi besar untuk dikembangkan 

sebagai pangan fungsional dalam mendukung upaya penanggulangan stunting dan masalah gizi 

lainnya. Hal ini disebabkan oleh kandungan zat gizi makro dan mikro yang relatif lengkap serta 

keberadaan senyawa bioaktif yang berperan dalam mendukung metabolisme, imunitas, dan 

pertumbuhan. Di Kabupaten Sikka, beberapa pangan tradisional menunjukkan karakteristik yang 

relevan untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional, antara lain wetan (berbahan dasar sorgum), 

ohi ai klepin dan ohi ai neng (ubi kayu fermentasi), mage wair (berbasis ikan laut), lawar kligong 

(daun sintrong), serta produk fermentasi seperti koro kojo, koro peri, dan wogi. Berdasarkan hasil 

penelitian terdahulu, bahan pangan seperti sorgum mengandung kombinasi karbohidrat kompleks, 

protein, serat pangan, mineral esensial (Fe, Zn, Ca), serta senyawa bioaktif yang berperan dalam 
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mendukung kesehatan dan pertumbuhan anak (Cabrera-Ramirez et al., 2020; Mukkun et al., 2024; 

Niro et al., 2019; Punia et al., 2021). Relevansi pangan tradisional tersebut terhadap pencegahan 

stunting terutama terletak pada kontribusinya terhadap pemenuhan zat gizi pembatas, khususnya 

protein, zat besi, seng, dan kalsium. Wetan berbahan sorgum memiliki indeks glikemik relatif rendah 

serta kandungan serat dan mineral yang berpotensi mendukung kestabilan glukosa darah dan 

kesehatan pencernaan (Reyna-Reyna et al., 2023; Suvarna et al., 2024). Produk ubi kayu fermentasi 

seperti ohi ai klepin dan ohi ai neng berpotensi meningkatkan kecernaan serta menurunkan senyawa 

antinutrisi melalui proses fermentasi. Mage wair sebagai pangan berbasis ikan laut merupakan sumber 

protein hewani berkualitas tinggi dan asam lemak omega-3 yang penting bagi pertumbuhan linear 

dan perkembangan kognitif anak. Sementara itu, lawar kligong mengandung flavonoid, polifenol, dan 

mineral yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan dan pemeliharaan fungsi metabolik. Produk 

sambal fermentasi (koro kojo, koro peri, dan wogi) juga berpotensi sebagai sumber probiotik yang 

mendukung kesehatan saluran cerna dan penyerapan zat gizi (Wulandari et al., 2026). 

Pengembangan pangan tradisional menjadi pangan fungsional memerlukan tahapan ilmiah yang 

sistematis. Karakterisasi komposisi gizi dan senyawa bioaktif dilakukan melalui analisis laboratorium 

untuk menentukan kandungan protein, asam amino esensial, zat besi, seng, kalsium, vitamin, serat 

pangan, serta aktivitas antioksidan. Data ini menjadi dasar penentuan potensi fungsional dan 

formulasi produk. Selanjutnya, dilakukan optimasi teknik pengolahan tradisional, khususnya 

fermentasi, perebusan, dan pengeringan, untuk meningkatkan bioavailabilitas zat gizi dan 

menurunkan senyawa antinutrisi, serta memastikan keamanan pangan. Formulasi produk dapat 

dikembangkan dengan mengombinasikan sumber karbohidrat lokal (sorgum atau ubi kayu) dengan 

sumber protein hewani (ikan laut atau ikan kering) dan sayuran lokal kaya mineral untuk 

meningkatkan densitas gizi, khususnya protein, Fe, Zn, dan Ca. Pendekatan ini sejalan dengan prinsip 

diversifikasi pangan dan pemanfaatan sumber daya lokal dalam intervensi gizi spesifik. 

Secara keseluruhan, pengembangan pangan tradisional Kabupaten Sikka menjadi pangan 

fungsional merupakan strategi yang potensial dalam mendukung percepatan penurunan stunting dan 

perbaikan status gizi masyarakat. Pendekatan ini tidak hanya meningkatkan kualitas asupan zat gizi 

esensial, tetapi juga memperkuat kemandirian pangan lokal dan pelestarian kearifan budaya. Dengan 

dukungan kajian ilmiah, inovasi teknologi pengolahan sederhana, serta integrasi dalam program 

kesehatan masyarakat, pangan tradisional dapat bertransformasi menjadi pangan fungsional yang 

aplikatif dan berkelanjutan dalam konteks penanggulangan masalah gizi. Berdasarkan salah satu 

persyaratan agar sebuah pangan disebut sebagai pangan fungsional yakni pangan tersebut harus 

dikonsumsi dalam diet sehari-hari dan aman, tidak menimbulkan efek samping (Setiawan et al., 

2024). Pangan tradisional yang dianggap belum memiliki manfaat fungsional disebabkan oleh 

rendahnya tingkat konsumsi di masyarakat, sehingga kandungan zat gizi yang terdapat dalam pangan 

tradisional tersebut kurang memberikan dampak yang signifikan. 

KESIMPULAN 

Kesimpulan 

Penelitian ini menunjukkan bahwa Kabupaten Sikka memiliki keragaman pangan tradisional yang 

khas dan berbasis pada pemanfaatan sumber daya lokal, dengan teridentifikasi 20 jenis pangan 

tradisional yang masih dikonsumsi masyarakat. Keragaman tersebut mencerminkan keterkaitan yang 

kuat antara budaya lokal, ketersediaan bahan baku, serta teknik pengolahan tradisional yang adaptif 

terhadap kondisi lingkungan dan kebutuhan masyarakat. Selain nilai budaya, pangan tradisional 

Sikka memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional karena kandungan gizi dan 

senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan, sehingga berpeluang mendukung perbaikan gizi 
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dan ketahanan pangan berbasis lokal. Implikasi dari penelitian ini menunjukkan perlunya dukungan 

kebijakan daerah dalam pelestarian dan pengembangan pangan tradisional melalui penguatan basis 

data pangan lokal, integrasi dalam program diversifikasi pangan dan gizi, serta pengembangan 

agroindustri pangan berbasis peningkatan teknologi pengolahan, standardisasi mutu, dan keamanan 

pangan guna meningkatkan nilai tambah dan daya saing produk lokal. 

Saran 

Penelitian lanjutan perlu dilakukan untuk mengkaji secara kuantitatif kandungan zat gizi, senyawa 

bioaktif, serta bioavailabilitas pangan tradisional Kabupaten Sikka yang berpotensi dikembangkan 

sebagai pangan fungsional. Kajian tersebut penting untuk memperkuat dasar ilmiah dalam penetapan 

klaim fungsional dan perumusan rekomendasi konsumsi bagi kelompok sasaran, khususnya ibu 

hamil, ibu menyusui, dan balita. Pengembangan pangan tradisional perlu diarahkan pada inovasi 

formulasi berbasis bahan lokal dengan peningkatan densitas gizi, terutama protein, zat besi, seng, dan 

kalsium, serta pada optimasi teknik pengolahan untuk meningkatkan kecernaan dan keamanan 

pangan. Selain itu, sinergi antara pemerintah daerah, institusi pendidikan, dan pelaku UMKM 

diperlukan untuk mendukung standarisasi mutu dan integrasi produk pangan tradisional ke dalam 

program intervensi gizi masyarakat sebagai strategi berkelanjutan dalam percepatan penurunan 

stunting. 
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