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 Kelebuh Village has abundant local food resource potential in the form of arrowroot tubers 

(marus), but its utilization is still limited to traditional processing, resulting in low economic 

value and short shelf life. This community service activity aims to provide comprehensive 

education regarding the nutritional value of arrowroot as a functional food and introduce flour 

processing technology and its product diversification. The implementation method was carried 

out through four main stages: preparation, nutritional counseling by Batunyala Health Center 

experts, education on flour processing technology, and organoleptic testing of innovative 

products. The results of the activity showed that through nutritional counseling, the community 

successfully increased literacy regarding the benefits of dietary fiber and the low glycemic index 

of arrowroot for digestive health and prevention of degenerative diseases. During the technology 

education stage, the community mastered the technical skills of transforming fresh tubers into 

flour through slicing, hygienic drying, and milling processes to extend the shelf life of the raw 

material. Diversified products in the form of Marus Brownies and Marus Porridge received 

positive responses through organoleptic tests, with an acceptance rate of 95% in the taste aspect. 

This activity is expected to encourage food independence and become a pioneer for culinary 

businesses based on local wisdom in Kelebuh Village.  
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PENDAHULUAN 

Desa Kelebuh memiliki wilayah seluas 6,26 km² 

(BPS Kab. Lombok Tengah, 2022) dan merupakan salah 

satu daerah di Nusa Tenggara Barat yang kaya akan sumber 

daya alam hayati pada sektor pangan lokal. Umbi Garut 

(Maranta arundinacea L.), yang secara luas dikenal oleh 

masyarakat setempat sebagai tanaman Marus, merupakan 

salah satu komoditas unggulan di desa ini. Keberadaan 

umbi tersebut melimpah dan mampu tumbuh subur di 

berbagai lahan milik warga, sehingga menjadi aset strategis 

dalam mendukung kedaulatan pangan tingkat desa. 

Ketahanan pangan sendiri dimaknai sebagai kondisi 

terpenuhinya kebutuhan pangan bagi negara hingga 

individu dalam jumlah serta kualitas yang cukup, aman, 

beragam, bergizi, merata, dan terjangkau (Agustina & 

Nurman, 2021). 

Umbi Marus memiliki potensi besar sebagai 

sumber pangan fungsional karena kandungan karbohidrat 

dan serat esensialnya yang tinggi. Tanaman ini memiliki 

indeks glikemik rendah yang sangat aman dikonsumsi 

untuk mendukung pola pangan sehat berkelanjutan 

(Setyaningrum & Adi, 2022). Potensi sumber daya alam 

yang besar ini, sayangnya, belum berbanding lurus dengan 

tingkat pemanfaatan dan kesejahteraan masyarakat di Desa 

Kelebuh. Pola konsumsi dan pengolahan umbi marus oleh 

penduduk setempat saat ini masih bersifat sangat 

tradisional, di mana umbi umumnya hanya direbus atau 

dikukus sebagai camilan keluarga. 

Ketiadaan penerapan teknologi pangan yang maju 

menyebabkan variasi pengolahan menjadi sangat terbatas, 

sehingga daya tarik umbi marus di kalangan masyarakat 

cenderung rendah. Keterbatasan inovasi pengolahan 

pascapanen ini berdampak langsung pada rendahnya nilai 

ekonomis komoditas. Umbi marus segar mengandung 

kadar air tinggi yang menyebabkan umur simpan singkat 

dan kerentanan terhadap kerusakan mikrobiologis 

(Yuniastuti et al., 2021). Kondisi tersebut sering kali 

merugikan petani karena harga jual di pasar cenderung 

merosot tajam saat musim panen raya tiba. 

Permasalahan utama yang dihadapi oleh mitra 

adalah keterbatasan pengetahuan mengenai teknologi 

pascapanen untuk meningkatkan harga jual produk. Warga 

belum memahami cara mengubah umbi basah menjadi 

tepung, padahal teknologi penepungan merupakan proses 

alternatif produk setengah jadi yang sangat dianjurkan. 

Tepung memiliki keunggulan berupa masa simpan yang 

lebih lama, kemudahan pencampuran untuk produk 

komposit, dapat difortifikasi, serta lebih praktis untuk 

diolah sesuai tuntutan kebutuhan modern (Syam et al., 

2025). Minimnya inovasi menyebabkan pola konsumsi 
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keluarga menjadi monoton dan menurunkan minat generasi 

muda terhadap pangan lokal. 

Edukasi mengenai kandungan fungsional umbi 

marus yang kaya serat sangat diperlukan untuk 

meningkatkan literasi kesehatan masyarakat. Penelitian 

menunjukkan bahwa umbi marus memiliki indeks glikemik 

sangat rendah, yaitu 14, yang terbukti dapat membantu 

menjaga kadar glukosa darah (Setyaningrum & Adi, 2022). 

Kegiatan pengabdian ini bertujuan memberikan edukasi 

komprehensif mulai dari pemahaman manfaat kesehatan 

hingga strategi diversifikasi produk guna mendukung 

swasembada pangan. Sentuhan kreativitas dalam 

diversifikasi produk diharapkan dapat meningkatkan citra 

pangan lokal agar mampu bersaing di pasar yang lebih luas.  

 

METODE PELAKSANAAN 

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada 

masyarakat ini menerapkan pendekatan partisipatif 

(Participatory Rural Appraisal/PRA) yang berfokus pada 

pelibatan aktif masyarakat dalam proses alih teknologi dan 

pengetahuan. Kegiatan dipusatkan di Aula Kantor Desa 

Kelebuh pada hari Kamis, 22 Januari 2026. Pemilihan 

lokasi ini didasarkan pada aspek aksesibilitas strategis guna 

menjangkau partisipan dari berbagai dusun. Khalayak 

sasaran utama (target audience) ditentukan secara 

purposive, yakni anggota Pemberdayaan Kesejahteraan 

Keluarga (PKK) dan Kader Posyandu dengan total 

partisipan mencapai 50 orang. Pemilihan kelompok ini 

didasari oleh peran strategis mereka sebagai agent of 

change dalam manajemen gizi keluarga. Sebagaimana 

dikemukakan oleh Jovani (2016), PKK berfungsi sebagai 

fasilitator dan penggerak utama dalam pemberdayaan 

komunitas. Selain itu, pelibatan Kader Posyandu dinilai 

krusial karena kapasitas mereka sebagai garda terdepan 

dalam pelayanan kesehatan dan sosialisasi gizi di tingkat 

akar rumput (Kusuma et al., 2021; Nugraheni & Malik, 

2023). Kegiatan ini juga didukung oleh kehadiran 

pemangku kebijakan desa, termasuk kepala dusun, 

Bhabinkamtibmas, dan Babinsa, yang menunjukkan 

dukungan lintas sektoral terhadap program ketahanan 

pangan desa. 

Kerangka kerja pelaksanaan kegiatan disusun 

secara sistematis melalui empat tahapan utama yang saling 

berkesinambungan. Tahap awal dimulai dengan preparasi 

yang meliputi survei lapangan untuk identifikasi potensi 

bahan baku lokal (umbi marus), analisis masalah mitra, 

serta koordinasi kelembagaan dengan Puskesmas 

Batunyala untuk penyediaan tenaga ahli. Setelah persiapan 

matang, kegiatan dilanjutkan dengan tahap edukasi gizi 

(penyuluhan) menggunakan metode ceramah dan diskusi 

interaktif. Materi pada sesi ini difokuskan pada urgensi 

pangan fungsional dan kandungan nutrisi umbi marus yang 

dipaparkan langsung oleh ahli gizi. Tujuannya adalah untuk 

meningkatkan literasi kesehatan mitra, khususnya 

mengenai manfaat serat pangan dan indeks glikemik rendah 

bagi kesehatan keluarga. 

Tahap selanjutnya adalah transfer teknologi 

(pelatihan) yang dilakukan melalui metode demonstrasi 

langsung (live demo). Tim pengabdi memperagakan secara 

rinci alur pemrosesan pascapanen, mulai dari sortasi, 

pengecilan ukuran (slicing), teknik pengeringan higienis, 

hingga proses penepungan (milling) dan pengayakan 

(sieving). Pada tahap ini juga didemonstrasikan formulasi 

diversifikasi produk olahan menjadi brownies dan bubur. 

Rangkaian kegiatan diakhiri dengan tahap evaluasi produk 

melalui uji organoleptik. Pengujian sensoris ini 

menggunakan uji hedonik (uji kesukaan) dengan instrumen 

kualitatif, di mana peserta diminta memberikan respons 

terhadap atribut rasa, tekstur, aroma, dan warna dari produk 

inovasi (Brownies Marus dan Bubur Marus) guna 

mengukur tingkat penerimaan pasar (acceptability) 

terhadap produk baru tersebut. 

Data hasil uji organoleptik selanjutnya dianalisis 

menggunakan metode statistik deskriptif untuk 

menginterpretasikan preferensi panelis. Skor penilaian dari 

skala hedonik dikonversi menjadi data kuantitatif berupa 

nilai rerata (mean) dan persentase penerimaan untuk setiap 

atribut sensoris. Pendekatan analisis ini bertujuan untuk 

memberikan gambaran objektif mengenai kelayakan 

produk inovasi sebagai komoditas niaga, sekaligus 

mengidentifikasi atribut spesifik yang memerlukan 

optimasi formulasi lebih lanjut sebelum produk 

didiseminasikan secara luas sebagai unit usaha produktif 

masyarakat. 

 
Gambar 1. Alur Pelaksanaan kegiatan 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan kegiatan ini diawali dengan sesi 

sosialisasi yang berfokus pada keunggulan nutrisi Umbi 

Marus melalui kolaborasi strategis antara tim KKN 

Universitas Mataram dengan tenaga kesehatan dari 

Puskesmas Batunyala. Materi edukasi disampaikan 

langsung oleh Ahli Gizi Puskesmas Batunyala, Dwi 

Nuryani, S.ST., untuk memberikan pemahaman akurat 

mengenai kandungan gizi tanaman ini sebagai pangan 

fungsional. Poin utama yang ditekankan dalam pemaparan 

tersebut adalah kandungan serat pangan tinggi pada Umbi 

Marus yang sangat efektif untuk melancarkan sistem 

pencernaan. Kesadaran akan asupan serat menjadi krusial 

mengingat defisiensi serat dapat memicu berbagai penyakit 

kronis seperti jantung koroner, apendiksitis, divertikulosis, 

dan kanker kolon (Zhafira & Farida, 2023). 
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Gambar 2. Penyampaian Materi oleh Ahli Gizi Puskesmas 

Batunyala 
 

Pati dalam umbi Marus memiliki sifat 

gastroprotective yang mampu melapisi dinding lambung, 

sehingga sangat dianjurkan bagi penderita gangguan 

lambung seperti maag atau asam lambung. Kandungan 

serat pangan umbi Marus mencapai sekitar 9,78% dengan 

indeks glikemik (IG) yang tergolong sangat rendah, yaitu 

14, sehingga berpotensi menjadi alternatif obat alami yang 

sehat bagi penderita maag (Melyandra et al., 2024). 

Keunggulan lainnya meliputi sifat bebas gluten secara 

alami, kaya akan pati resisten, serta karakteristik yang 

sangat mudah dicerna oleh tubuh (Azizah & Rahmawati, 

2025). Berdasarkan profil kimianya, tepung umbi Marus 

mengandung karbohidrat sebesar 85,2%, protein 2,15%, 

lemak 1,4%, amilosa 25,94%, dan serat larut 5,03% yang 

berfungsi sebagai sumber energi utama (Luthfiyyah et al., 

2024).  

Informasi mengenai keunggulan gizi ini memiliki 

relevansi strategis bagi Kader Posyandu di Desa Kelebuh 

dalam upaya meningkatkan kualitas gizi keluarga, 

khususnya pada pembuatan Makanan Pendamping ASI 

(MP-ASI). Produk tersebut dapat dikombinasikan dengan 

tepung beras merah untuk mengoptimalkan asupan nutrisi 

bayi (Olivia et al., 2023). Umbi marus yang kaya akan serat, 

asam folat, dan karbohidrat juga berperan penting dalam 

mencegah hambatan tumbuh kembang (stunting) pada 

anak. Sifat prebiotik dan kandungan antioksidannya 

berfungsi sebagai imunostimulan untuk meningkatkan daya 

tahan tubuh serta menghambat penyakit degeneratif 

(Octavia et al., 2023). 

Tahap berikutnya adalah transformasi bentuk dari 

bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) menjadi 

produk dengan masa simpan panjang (shelf-stable 

product). Sesi ini dipandu oleh mahasiswa Fakultas 

Teknologi Pangan, Rian dan Chantika, yang menjelaskan 

bahwa pengolahan umbi marus menjadi tepung merupakan 

solusi teknis utama untuk mengatasi rendahnya daya 

simpan umbi basah. Alur proses dimulai dari pengecilan 

ukuran (slicing) untuk memperluas permukaan, diikuti 

pengeringan (drying) guna menurunkan kadar air secara 

drastis untuk menghambat pertumbuhan mikroba. Tahap 

akhir meliputi penepungan (milling) dan pengayakan untuk 

menghasilkan tekstur tepung yang halus. Secara komposisi, 

tepung ini memiliki kadar air 7,22%, abu 1,27%, protein 

0,67 g, lemak 3,54 g, dan karbohidrat 87,31 g (Paramita, 

2011). 

 

 
Gambar 3. Penyampaian Materi oleh Mahasiswa dari Fakultas 

Teknologi Pangan dan Agroindustri 
 

Introduksi teknologi ini secara signifikan 

meningkatkan nilai fungsional produk, terutama sebagai 

alternatif sehat pengganti tepung terigu bagi individu yang 

sensitif terhadap gluten. Perbandingan kualitas gizi antara 

tepung umbi Marus dengan tepung tapioka menunjukkan 

keunggulan signifikan pada aspek protein dan mineral 

(Tabel 1). 

 
Tabel 1. Analisis Perbandingan Kandungan Gizi per 100 Gram Bahan

No. Komponen Nutrisi Tepung Umbi Marus Tepung Tapioka 

1 Energi (kkal) 271 358 

2 Protein (gr) 4,24 0,19 

3 Lemak (gr) 0,2 0,02 

4 Karbohidrat (gr) 85,2 88,69 

5 Kalsium (mg) 28 20 

6 Fosfor (mg) 98 7 

7 Besi (mg) 2,22 1,58 

8 Serat (gr) 3,0 0 

(Sumber: Fitiani & Amalia, 2024) 

 

Berdasarkan Tabel 1, terlihat keunggulan 

komparatif tepung umbi marus dibandingkan tepung 

tapioka, terutama pada kandungan mikronutrien penting. 

Tingginya kadar fosfor (98,7 mg) dan besi (2,22 mg) pada 

tepung marus menjadikannya bahan pangan yang sangat 

potensial untuk mendukung program pencegahan anemia 
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dan penguatan tulang di desa, permasalahan yang sering 

dialami oleh ibu hamil dan anak-anak. Selain itu, 

keberadaan serat pangan sebesar 3,0 gr (bandingkan dengan 

tapioka yang 0 gr) menegaskan posisi tepung marus sebagai 

pangan fungsional yang lebih sehat untuk pencernaan. 

Langkah strategis selanjutnya untuk 

meningkatkan nilai tambah dilakukan melalui diversifikasi 

produk menjadi olahan modern seperti cookies, bubur, dan 

brownies (Melyandra dkk., 2024). Produk yang 

dikembangkan dalam kegiatan ini adalah Brownies Marus 

dengan substitusi tepung umbi Marus yang menghasilkan 

tekstur padat dan lembut (fudgy), serta Bubur Marus 

sebagai menu pemulihan kesehatan. 

 

 
Gambar 4 Produk Tepung Umbi Marus 

 

Data pada Tabel 2 menunjukkan respons 

masyarakat yang sangat antusias. Atribut rasa mendominasi 

penilaian dengan skor tertinggi 4,75 (kategori Sangat 

Suka). Hal ini mematahkan stigma bahwa pangan sehat 

sering kali memiliki rasa yang kurang lezat. Tepung umbi 

marus memiliki karakter rasa yang netral dan sedikit manis 

alami, sehingga mampu menyatu sempurna dengan rasa 

cokelat pada brownies tanpa meninggalkan aftertaste pahit 

yang sering ditemukan pada olahan umbi hutan lainnya. 
 

Tabel 2 Hasil Uji Kesukaan (Hedonik) Produk Brownies Marus 

No 
Parameter 

Uji 

Rerata Skor 

(Mean) 

Kriteria 

Penerimaan 

Persentase 

Kesukaan (%) 

1 Warna 4.60 Sangat Suka 92% 

2 Aroma 4.45 Suka 89% 

3 Tekstur 4.20 Suka 84% 

4 Rasa 4.75 Sangat Suka 95% 

Rata-rata 

Total 
4.50 Sangat Suka 90% 

(Sumber: Data Primer Kegiatan Pengabdian, 2026) 

 

Dari segi tekstur, skor 4,20 mengindikasikan 

keberhasilan teknik formulasi. Pati umbi marus memiliki 

rasio amilosa dan amilopektin yang unik, yang saat 

dipanaskan (proses gelatinisasi) mampu mengikat air 

dengan baik, namun tetap memberikan struktur yang kokoh 

(Setyaningrum & Adi, 2022). Hasilnya adalah tekstur 

brownies yang fudgy, padat, lembap, dan lembut yang 

justru lebih disukai konsumen modern dibandingkan 

dengan tekstur cake yang terlalu ringan. Kombinasi rasa 

dan tekstur ini menjadi modal kuat untuk keberlanjutan 

usaha. Secara ekonomi, diversifikasi ini diproyeksikan 

mampu meningkatkan nilai jual komoditas hingga 300% 

dibandingkan dengan menjual dalam bentuk umbi segar, 

memberikan insentif ekonomi nyata bagi masyarakat Desa 

Kelebuh untuk mengadopsi teknologi ini. 

 

KESIMPULAN  

Program pengabdian masyarakat ini berhasil 

memberikan solusi konkret terhadap permasalahan 

rendahnya nilai ekonomi umbi marus di Desa Kelebuh. 

Melalui pendekatan edukasi gizi dan transfer teknologi, 

masyarakat kini memiliki pemahaman baru bahwa umbi 

marus bukan sekadar camilan tradisional, melainkan 

pangan fungsional bernilai gizi tinggi yang kaya serat, zat 

besi, dan fosfor yang penting bagi kesehatan keluarga. 

Keberhasilan transformasi teknologi penepungan terbukti 

mampu memperpanjang masa simpan bahan baku. Secara 

spesifik, produk diversifikasi Brownies Marus 

mendapatkan penerimaan pasar yang luar biasa dengan 

tingkat kesukaan mencapai 95% pada aspek rasa. Hal ini 

menegaskan bahwa inovasi pangan berbasis kearifan lokal 

memiliki prospek cerah untuk dikembangkan menjadi 

komoditas unggulan desa yang berdaya saing tinggi, 

mendukung kemandirian pangan, serta membuka peluang 

wirausaha baru bagi masyarakat. 
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