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East Nusa Tenggara (ENT) is a province in Indonesia with diverse flora, including the diversity of
local legumes. It has been extensively explored and reported in various scientific publications,
especially the types of legumes, their nutritional composition, and their uses in local communities.
However, few literature studies still comprehensively review the types of legumes, their nutritional
composition, and their utilization in the local community of ENT. So, this literature review aims to
briefly review the diversity, chemical composition, and use of local legumes from the dry lands of
ENT. Various studies reported that Glycine max, Arachis hypogaea, Vigna radiata (L.) R. Wilczek,
Cajanus cajan, Vigna unguiculata, Phaseolus lunatus, Vigna umbellata, Lablab purpureus (L.) Sweet,
Mucuna pruriens (L.) DC, Phaseolus vulgaris L, Psopocarpus tetragonolobus (L.) DC, and Pueraria
montana var. lobata (Willd.) Sanjappa & Pradeep nuts are commonly found in the ENT region,
either cultivated by the local community or grown wild. Generally, local legumes in ENT have a
relatively complete nutritional composition, which varies depending on the type of bean. The
ENT's local people use local beans as a mixture of rice/corn and function as sources of protein.
Future research is needed to explore the functional characteristics of each ENT local bean. In
addition, it is necessary to develop formulations and other food products to utilize ENT's local
legumes to diversify legume-based local food.

Abstrak

Nusa Tenggara Timur (NTT) merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki
keragaman flora, termasuk keragamaman kacang-kacangan lokal dan telah banyak dieksplorasi
dan dilaporkan dalam berbagai publikasi ilmiah, terutama jenis kacangan-kacangan, komposisi
nutrisi dan pemanfaatannya di masyarakat lokal. Namun, masih sedikit studi pustaka yang
mereview jenis kacangan-kacangan, komposisi nutrisi dan pemanfaatannya di masyarakat lokal
NTT secara komprehensif. Tujuan studi pustaka ini bertujuan untuk mengulas secara singkat
mengenai keragaman, komposisi kimia, dan pemanfaatan kacang-kacangan lokal dari lahan kering
NTT. Berbagai penelitian melaporkan bahwa kedelai, kacang tanah, kacang hijau, kacang gude,
kacang nasi, kacang arbila, kacang uci, kacang komak, kacang benguk, kacang buncis, kacang kecipir,
dan kacang bitok banyak ditemukan di wilayah NTT, baik yang dibudidayakan oleh masyarakat,
ataupun tumbuh liar. Secara umum, kacang-kacangan lokal NTT memiliki komposisi nutrisi yang
relatif lengkap dan bervariasi tergantung dari jenis kacang. Masyarakat lokal NTT memanfaatkan
kacang-kacangan lokal sebagai campuran pada nasi/jagung, dan difungsikan sebagai sumber
protein. Penelitian lanjutan diperlukan untuk mengeksplorasi karakteristik fungsional dari
masing-masing kacang lokal NTT. Selain itu, diperlukan pengembangan formulasi dan produk
pangan lain untuk memanfaatkan kacangan-kacangan lokal NTT untuk penganekaragaman
pangan lokal berbasis kacang-kacangan.
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PENDAHULUAN

Nusa Tenggara Timur (NTT)
merupakan salah satu provinsi di Indonesia
yang memiliki keragaman flora, termasuk
keragamaman kacang-kacangan lokal yang
telah banyak dilaporkan dalam berbagai
publikasi ilmiah, terutama keragaman
kacangan-kacangan, komposisi nutrisi dan
pemanfaatannya di masyarakat. Kacang-
kacangan lokal yang banyak dijumpai di
NTT antara lain: kedelai (Glycine max)
(Bayero et al., 2019), kacang tanah (Arachis
hypogaea) (Mafara, 2020), kacang hijau
(Vigna radiata (L.) R. Wilczek) (Enyiukwu
et al., 2020), kacang gude (Cajanus cajan),
kacang nasi (Vigna unguiculata) (Puspita et
al., 2017a), kacang arbila (Phaseolus
lunatus) (Pramitha et al., 2021), kacang uci
(Vigna umbellata) (Kaur et al., 2020),
kacang komak (Lablab purpureus (L.)
Sweet) (Kilonzi et al., 2017), kacang benguk
(Mucuna pruriens (L.) DC) (Rima et al.,
2023), kacang buncis (Phaseolus vulgaris
L) (Anino et al.,, 2019), kacang kecipir
(Psopocarpus tetragonolobus (L.) DC)
(Adegboyega et al., 2020), dan kacang bitok
(Pueraria montana var. lobata (Willd.)
Sanjappa & Pradeep) (Mundita, 2013).

Umumnya, kandungan kimia dari
kacang-kacangan lokal NTT bervariasi
tergantung pada jenis dan varietasnya. Di
NTT, masyarakat setempat menggunakan
kacang-kacangan sebagai bahan campuran
pada nasi ataupun jagung sebagai sumber
protein nabati. Ada banyak pengolahan
kacang-kacangan lokal NTT yang dilakukan
dengan metode modern untuk meningkatkan
nilai ekonomisnya, seperti pembuatan
makanan bar, tempe, jagung bose instan,
brownies, dan bakso. Namun, masih sedikit
artikel studi pustaka tentang jenis kacangan-
kacangan, komposisi nutrisi dan
pemanfaatannya di masyarakat lokal NTT
secara komprehensif. Tujuan sudi pustaka

ini bertujuan untuk mengulas secara singkat
mengenai keragaman, komposisi kimia, dan
pemanfaatan kacang-kacangan lokal dari
lahan kering Nusa Tenggara Timur.

KERAGAMAN KACANG-
KACANGAN LOKAL NUSA
TENGGARA TIMUR

Nusa Tenggara Timur (NTT)

merupakan salah satu wilayah dengan lahan
kering terluas di Indonesia dengan suhu
harian yang sangat ekstrim, dan curah hujan
tahunan sedikit (iklim kering) (Rahmianna
et al, 2018) menjadikannya memiliki
keragaman yang sangat berbeda dengan
wilayah lain, baik keragaman flora, maupun
fauna. Salah satu keragaman flora yang
dimiliki olen NTT adalah keragaman
kacang-kacangan lokal sebagai sumber
protein nabati masyarakat lokal. Kacang-
kacangan lokal yang sering dijumpai dan
dimanfaatkan di wilayah NTT adalah
sebagai berikut:

1) Kedelai (Glycine max)

Kedelai (Glycine max) (Gambar 1)
merupakan salah satu tanaman polong -
polongan yang banyak dimanfaatkan
sebagai bahan dasar makanan di Indonesia,
seperti tahu, tempe, dan Kkecap, dan
merupakan sumber utama protein nabati,
maupun minyak nabati. Selain itu, kedelai
juga merupakan salah satu bahan baku
industri yang sangat penting. Berdasarkan
data dari statistik pertanian BPS NTT tahun
2021 (Badan Pusat Statistik Provinsi Nusa
Tenggara Timur, 2021), kacang kedelai
dipanen dari 1.397 hektar areal panen
dengan produksi sebesar 2.292 ton dengan
produktivitas sebesar 16,41 ku/ha. Produksi
ini meningkat sebesar 10,78% dibandingkan
tahun sebelumnya (2020) disebabkan
peningkatan produktivitas tanaman sebesar
30,75% (3,86 ku/ha) dibandingkan tahun
2020, walaupun luas panen mengalami
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penurunan sebesar 14,14% (230 ha).
Selama 1 dekade terakhir, produksi kedelai
di NTT mengalami pertumbuhan fluktuatif
sebesar 28,57% per tahun, dengan luas area
panen rata-rata meningkat sebesar 28,78%
per tahun, dan peningkatan produktivitas
rata-rata per tahun sebesar 7,53% per tahun.
Kacang tipe ini di budidayakan terpusat di
Kabupaten Sumba Timur, Kabupaten
Kupang, Kabupaten Timor Tengah Selatan
(TTS), Kabupaten Belu, Kabupaten Sikka,
Kabupaten Ngada, Kabupaten Manggarai,
Kabupaten Manggarai Barat, Kabupaten
Sumba Tengah, Kabupaten Sumba Barat
Daya, Kabupaten Nagekeo, dan Kabupaten
Manggarai  Timur, dengan produksi
terbanyak adalah Kabupaten Manggarai
dengan produksi sebesar 700 ton pada tahun
2021.

2) Kacang Tanah (Arachis hypogaea)
Kacang tanah (Arachis hypogaea)
(Gambar 2) merupakan tanaman polong-
polongan yang dibudidayakan hampir di
seluruh wilayah Provinsi Nusa Tenggara
Timur (NTT). Kacang tanah merupakan
salah satu sumber protein nabati setelah
kedelai. Kacang jenis ini oleh masyarakat
lokal dikenal dengan berbagai nama daerah,
seperti pua kase (Kupang), uta najor
(Lembata), kacang tanah (Rote-Ndao),
manila (Sabu Raijua), dan fue kase (Timor
Tengah Utara (TTU), dan TTS) (Mundita,
2013). Produksi kacang tanah di NTT pada
tahun 2021 sebanyak 12. 476 ton biji kering,
dengan produktivitas sebesar 10,03 ku/ha
dari areal panen sebesar 12.437 Ha.

Produksi  kacang tanah  mengalami
peningkatan sebesar 31,32% dibandingkan
tahun 2020, vyang disebabkan oleh
peningkatan luas panen sebesar 19,01%, dan
produktivitas sebesar 12,69%. Namun,
produksi, luas panen, dan produktivitas
kacang tanah di NTT selama 1 dekade
terakhir cenderung mengalami penurunan
sebesar 1,53% per tahun, 0,83% per tahun,
dan 1,32% per tahun secara berurutan
(Badan Pusat Statistik Provinsi Nusa
Tenggara Timur, 2021). Kacang tanah di
NTT memiliki 2 varian warna yaitu kacang
tanah merah dan kacang tanah putih (Puspita
etal., 2017b), seperti yang ditampilkan pada
Gambar 2.

QI

Gambar 2. Kacang tanah merah (A) dan‘kacang
tanah putih (B) khas NTT (Puspita, etal., 2017b)

L
| L L

3) Kacang Hijau (Vigna radiata (L.) R.
Wilczek)

Utan wewe, wewe (Lembata), kacang
tanah (Rote-Ndao), fue mnutu (TTS) dan fue
nutu (TTU) merupakan nama lokal yang
banyak dikenal di masyarakat NTT yang
merujuk pada kacang hijau (Mundita, 2013).
Kacang hijau (Gambar 3) merupakan
tanaman legum terpenting di Indonesia,
termasuk NTT, setelah kacang kedelai dan
kacang tanah. Berdasarkan catatan BPS
NTT, produksi kacang hijau di NTT pada
tahun 2021 sebesar 8.971 ton biji kering,
hasil panen dari area panen seluas 13.669 ha
dengan produktivitas sebesar 6,56 ku/ha.
Namun, produksi ini cenderung menurun
sebesar 15,09% dibandingkan tahun 2020,
yang disebabkan penurunan produktivitas
kacang kedelai sebesar 21,99% atau sebesar
6,56 ku/ha. Sama seperti kacang tanah,
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produksi dan luas penen kacang tanah di
NTT cemderung mengalami penurunan
sebesar 1,18% per tahun dan 0,66% per
tahun, secara berurutan, selama al dekade
terakhir (Badan Pusat Statistik Provinsi
Nusa Tenggara Timur, 2021).

Gambar 3. Kacang hijau (Enyiukwu et al.,
2020)

4) Kacang Gude (Cajanus cajan)

Kacang gude yang secara ilmiah
dikenal sebagai Cajanus cajan banyak
dibudidayakan di wilayah NTT. Masyarakat
lokal mengenal kacang jenis ini dengan
berbagai nama seperti tunis (Kupang, TTS
dan TTU), turis (Rote-Ndao), dan uye
(Lembata) (Mundita, 2013). Menurut
(Puspita et al., 2017b), kacang gude atau
lebih dikenal sebagai kacang turis, memiliki
2 varian warna yaitu kacang turis putih, dan
kacang turis hitam (Gambar 4)

Gambar 4. Kacang turis putih (A) dan kacang
turis hitam (B) khas NTT (Puspita et al., 2017b)

5) Kacang Nasi (Vigna unguiculata)

Kacang nasi  (Vigna  unguiculata)
merupakan biodiversitas kacang-kacangan
lokal NTT yang dikenal secara nasional
sebagai kacang tunggak atau kacang merah
(Mundita, 2013; Naisali & Wulan, 2020).
Kacang jenis ini memiliki banyak nama
daerah di NTT seperti fua (Kupang), fue,
fufue (Rote-Ndao), uta (Lembata), kebui
(Sabu-Raijua), fue me, fue muti, fue naes,
dan kot muti (TTS) dengan musim panen

pada bulan Mei sampai Juni tiap tahunnya
(Mundita, 2013). Ketersediaan kacang ini di
NTT sangat melimpah, namun
pemanfataannya masih terbatas (Naisali &
Wulan, 2020). Namun, BPS NTT belum
mendokumentasikan dengan baik produksi,
produkstivitas dan luas panen kacang nasi di
Provinsi NTT. Kacang nasi di NTT
memiliki 2 varian warna yaitu kacang nasi
merah dan kacang nasi putih (Puspita et al.,
2017a), seperti yang ditampilkan pada
Gambar 5.

Gambar 5. Kacang nasi merah (A) dan kacang
nasi putih (B) khas NTT (Puspita et al., 2017a)

6) Kacang Arbila (Phaseolus lunatus)
Kacang arbila merupakan nama yang
sering dijumpai masyarakat NTT untuk
menyebut kacang yang memiliki nama
ilmiah Phaseolus lunatus ini, dan secara
nasional dikenal sebagai kacang kratok.
Kacang jenis ini memiliki beragam nama
daerah di NTT seperti koto (Kupang), kot
fui, kot laos (TTS), dan kot laso (TTU)
(Mundita, 2013). Kacang arbila yang
ditemukan di NTT memiliki banyak variasi,
seperti kacang arbila beracun, kacang
arbila biji besar, kacang arbila hitam,
kacang arbila kuning, kacang arbila
kuning-putih, kacang arbila lipak, kacang
arbila lorang, kacang arbila pohon, kacang
arbila cicak telur, kacang arbila ungu, dan
kacang arbila wangi. Morfologi dari masing
masing kacang arbila ditampilkan pada
Gambar 6. Menurut pembudidayannya,
kacang arbila terbagi menjadi 2, vyaitu
kacang arbila budidaya dan kacang arbila
liar. Kacang arbila beracun, kacang arbila
hitam, kacang arbila kuning, dan kacang
arbila kuning-putih tergolong kacang arbila
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liar, dan sisanya merupakan kacang arbila
budidaya yang tidak beracun (Puspita et al.,
2017a).

Gambar 6. Kacang arbila beracun (A), kacang arbila biji besar (B), kacang arbila hitam (C), kacang
arbila kuning (D), kacang arbila kuning-putih (E), kacang arbila lipak (F), kacang arbila lorang (G),
kacang arbila pohon (H), kacang arbila cicak telur (1), kacang arbila ungu (J) dan kacang arbila wangi

(K) khas NTT (Puspita et al., 2017a)
7) Kacang — Kacangan Lokal Lain

Kacang uci (Vigna umbellata) juga
ditemukan di wilayah NTT, dan disebut
dengan nama lokal fue selo di Timor
Tengah Selatan (Mundita, 2013). Selain
kacang uci, kacang komak (Lablab
purpureus (L.) Sweet), kacang benguk
(Mucuna pruriens (L.) DC), kacang buncis
(Phaseolus vulgaris L), kacang kecipir
(Psopocarpus tetragonolobus (L.) DC), dan
kacang bitok (Pueraria montana var. lobata
(Willd.) Sanjappa & Pradeep) juga
ditemukan dengan berbagai nama lokal
yang sangat berbeda tiap daerah. Kacang
komak di TTS dikenal dengan nama kot fue
mese.  Kacang kecipir (Gambar 7A)
memiliki nama lokal ki di TTS. Lebih
lanjut, kacang benguk memiliki nama nipe,
nipel di Kupang, ipa di Lembata, dan nipe
di TTS. Kacang buncis (Gambar 7B)
memiliki nama lokal kepapa di Sabu
Raijua, kot biam napa dan kot kneo (Timor
Tengah Selatan). Kacang bitok merupakan
kacang yang secara lokal dikenal sebagai
paj (Kupang), wowei leludu, dan bitok
(Sabu Raijua) (Mundita, 2013).

Gambar 7. Kacang ecipir (A) dan kacang
buncis (B) khas NTT (Puspita et al., 2017a)

KOMPOSISI  NUTRISI  KACANG-
KACANGAN LOKAL NUSA
TENGGARA TIMUR

Kacang-kacangan  lokal  Nusa
Tenggara Timur (NTT) memiliki
komposisis nutrisi  yang berbeda-beda.
Komposisi nutrisi meliputi kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar
karbohidrat, dan kadar serat pangan di
tampilkan pada Tabel 1. Tabel 1
memperlihatkan bahwa kacang-kacangan
lokal NTT memiliki Kisaran kadar protein
sebesar 2,93-39,24%, dan merupakan
komponen tertinggi setelah karbohidrat.
Kacang arbila biji besar merupakan
kacang lokal dari NTT yang memiliki nilai
kadar protein sebesar 2,93%, dan kadar
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protein kacang tertinggi ditemukan pada
kacang kedelai.

Kadar protein yang tinggi pada
kacang-kacangan dapat digunakan sebagai
sumber protein nabati oleh masyarakat
lokal NTT. Dalam bidang pangan, kacang -
kacangan umumnya digunakan sebagai
bahan fortifikasi untuk meningkatkan nilai
protein pada produk pangan tertentu yang
terbuat dari bahan pangan yang memiliki
nilai protein lebih rendah. Proses fortifikasi
umumnya dalam bentuk tepung kacang-
kacangan  ataupun  kacang  segar.
Penambahan tepung kacang-kacangan
dengan berbagai konsentrasi terbukti
mampu meningkatkan kadar protein dari
berbagai olahan pangan seperti biskuit
(Tunjungsari & Fathonah, 2019), nugget
ayam kampung (Rahmawati & Irawan,
2021), flakes (Agustia et al., 2019), bolu
kukus ubi kayu (Yanti et al., 2019),
brownies (Puspita et al., 2017c), bakso
(Alawiyah et al., 2019), jagung bose instan
(Nino et al., 2021; Yulianti et al., 20223;
Yulianti et al., 2022b; Yulianti et al.,
2022c), dan produk lain yang sejenis.
Selain itu, penambahan kacang tunggak
dengan proporsi 10-50% juga ditemukan
mampu untuk meningkatkan kadar protein
pada nasi kecambah dari sorghum
(Wulandari et al., 2020). Selain itu,
kacang-kacangan lokal NTT  dapat
digunakan sebagai bahan baku alternatif,
selain kacang kedelai pada pembuatan
tempe (Fazrin et al., 2020; Hanas et al.,
2022; Jayanti, 2019; Naisali & Woulan,
2020), maupun tahu (Andarwulan et al.,
2018).

Kacang-kacangan lokal NTT juga
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
pangan lokal darurat, seperti food bars,
ataupun snack bars. Kacang arbila loreng,
kacang arbila biji besar, kacang turis,
kacang tanah, kacang panjang lokal merah

dan kacang merah  merupakan jenis
kacang-kacangan  yang dimanfaatkan
sebagai bahan baku untuk pembuatan
pangan darurat dalam bentuk foods bar
(Puspita et al., 2021; Puspita et al., 2018b).
Kacang merah (Phaseolus vulgaris 1),
kacang tanah, kacang nasi (kacang
tunggak), dan kacang kedelai merupakan
alternatif bahan baku dalam pembuatan
snack bars dengan tujuan tertentu (Asriasih
et al., 2020; Fitriana et al., 2022; Ginting et
al., 2022; Listyaningrum et al., 2018;
Pontang & Wening, 2021; Rahardjo et al.,
2019).

Kacang kedelai, dan kacang kecipir
juga memiliki kadar lemak yang relatif
tinggi, yaitu sebesar 28,2-30,31%, dan
15,76-19,01%. Kadar lemak yang tinggi
pada kedua kacang menjadikannya sebagai
sumber minyak nabati yang potensial
utama untuk masyarakat NTT.  Minyak
kedelai diperolah dari kacang kedelai
dengan cara melakukan ekstraksi lemak
dari bijinya (Jayanegara et al., 2018).
Minyak kedelai dapat dimanfaatkan
sebagai pengganti minyak goreng dari
kelapa sawit. Selain itu, minyak kedelai
dapat dimanfaatkan sebagai emulsifier
dalam sistem pangan (Wati et al., 2022).
Selain itu, minyak biji kecipir memiliki
kandungan yang sebanding dengan minyak
kedelai. Minyak biji kecipir stabil secara
termal, yang disebabkan adanya asam
lemak jenuh sebesar 21,2-22,7%, asam
lemak tidak jenuh tunggal sebesar 39,3-
40,2% dan asam lemak tidak jenuh jenuh
ganda, sebesar 37,0-38,2%,
menjadikannya layak untuk digunakan
sebagai minyak goreng untuk mengolah
bahan pangan (Mohanty et al., 2021).
Minyak kacang kedelai juga bisa
digunakan sebagai campuran dalam
pembuatan margarine  (Makeri et al.,
2019). Lebih lanjut, kacang kedelai dan
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kacang kecipir juga cocok digunakan untuk
memproduksi isolat protein (Makeri et al.,

2017).

Tabel 1. Komposisi nutrisi kacang-kacangan lokal NTT

Komposisi nutrisi (%)

Jenis Kacang _ . _ Referensi
Protein Lemak Abu Air Karbohidrat  Serat
Kacang kedelai ~ 37,69- 28,2-  4,29- 8,07- 5,08-16,31 5,44- Bayero et al.
39,24 30,31 461 8,13 6,84  (2019); Etiosa
et al. (2018)
Kacang tanah 20,39- 7,9-897 1,75- 3,93- 17,61-53,84  62,33- Mafara
28,20 16,4 59 71,33 (2020);
Zahran &
Tawfeuk
(2019)
Kacang hijau 15,80- - 3,1-4 5,26~ 11,97-41,88 - Nagrale et al.
24,59 10,90 (2018)
Kacang gude 20,95- 1,43- 3,92- 6,85- 49,72-64,69 2,10-  Anaemene
22,61 3,35 541 9,96 3,90 (2020)
Kacang turis 16,91 0,94 - - 62,25 -
hitam
Kacang nasi 13,16 0,87 - - 68,01 -
K_q_cang arbila 2,93 1,34 - - 76,16 - Puspita et al.
biji besar (2018a)
Kacang arbila 18,55 1,62 - - 61,80 -
merah/kuning
Kacang arbila 4,67 1,85 - - 76,76 -
loreng
Kacang arbila 18,75 1,43 3,58 13,4 62,85 - Pramitha et al.
(2021)
Kacang kratok 23,98- 2,78-  3,14- 9,32- 53,17-54,40 559- Gemede &
24,76 2,94 335 984 6,09  Birhan (2020)
Kacang uci 22,59 1,40 4,62 - 71,75 19,95 Sahasakul et
al. (2022)
Kacang komak 22,5- 2,6-2,7 4,0- 8,1- 59,8-60,8 - Kilonzi et al.
25,4 4,4 9,8 (2017)
Kacang kecipir ~ 28,43- 15,76- 4,55-  4,05- 18,43-39,76 4,61- Adegboyega
31,13 19,01 498 8,53 7,28  etal. (2020)
Kacang benguk  25,20- 2,44-  3,38- 5,56- 54,75-55,70 - Rima et al.
31,79 4,52 381 12,90 (2023)
Kacang buncis 20,80- 1,8-2,7 4.4- 62,7- - 4,6-7,4 Anino et
23,50 4,6 67,3 al.(2019)
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PEMANFAAATAN KACANG-
KACANGAN LOKAL OLEH
MASYARAKAT

Masyarakat NTT, terutama

masyarakat daerah Timor, kacang nasi
digunakan sebagai campuran beras untuk
dijadikan nasi. Selain itu, pemanfaatan
kacang turis, kacang arbila biji besar,
kacang arbila biji merah, dan kacang arbila
biji loreng oleh masyarakat lokal NTT
digunakan sebagai sumber protein nabati
dalam pembuatan jagung bose, makanan
lokal dari NTT dengan bahan dasar jagung
yang dikombinasikan dengan kacangan-
kacangan lokal (Nino et al., 2021). Kacang
tanah merah dan kacang tanah putih
dikonsumsi dengan cara dicampur dengan
jagung yg dimasak, direbus saat mentah,
ataupun  digoreng  sebagai  cemilan,
sedangkan kacang kecipir dikonsumsi
dengan cara dicampur dengan jagung Yyg
dimasak (Puspita et al., 2017b).

KESIMPULAN

Kacang kedelai (Glycine max),
kacang tanah (Arachis hypogaea), kacang
hijau (Vigna radiata (L.) R. Wilczek),
kacang gude (Cajanus cajan), kacang nasi
(Vigna unguiculata), kacang arbila
(Phaseolus lunatus), kacang uci (Vigna
umbellata), kacang komak (Lablab
purpureus (L.) Sweet), kacang benguk
(Mucuna pruriens (L.) DC), kacang hijau
(Phaseolus vulgaris L), kecipir
(Psopocarpus tetragonolobus (L.) DC), dan
kacang bitok (Pueraria montana var. lobata
(Willd.) Sanjappa & Pradeep) merupakan
keragaman kacang-kacangan lokal yang
banyak dijumpai di wilayah NTT, baik di
perkebunan rakyat maupun liar di
hutan/pekarangan. Kacang-kacangan lokal
NTT memiliki nutrisi yang relatif lengkap
dan bervariasi tergantung dari jenis kacang,

yang difungsikan sebagai campuran nasi,
ataupun jagung sebagai sumber protein.
Penelitian  lanjutan  diperlukan  untuk
mengeksplorasi karakteristik fungsional dari
masing-masing kacang lokal NTT. Selain
itu, diperlukan pengembangan formulasi
dan produk pangan untuk memanfaatkan
kacangan-kacangan lokal NTT.
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