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The utilization of sambiki, locally known as pumpkin (Cucurbita moschata) in
Indonesia, primarily focuses on the fruit flesh, while other parts, including the
seeds, are commonly discarded as waste. However, sambiki seeds contain
valuable nutrients and have potential as a nutrient source for health promotion.
They may be processed into complementary food products or nutritional
supplements to support iron intake among women of reproductive age and zinc
intake among young children.

This study aimed to determine and compare the macronutrient contents
(carbohydrates, fat, and protein) and zinc content of sambiki seed flour with and
without the seed coat. A quantitative descriptive study with a laboratory
experimental approach was conducted at the Food Technology Laboratory,
Department of Nutrition, Politeknik Gorontalo, and the Laboratory of Tadulako
University, Palu.

The results showed significant differences in all analyzed nutrients (p < 0.05). Fat
content was higher in dehulled seed flour (46.82 + 0.31%) than in flour with the
seed coat (31.75 £ 0.23%). Similarly, protein content was higher in dehulled seed
flour (34.32 4+ 0.05%) than in flour with the seed coat (30.34 £ 0.60%). In contrast,
carbohydrate content was higher in flour with the seed coat (27.37 + 0.27%) than
in dehulled seed flour (10.67 + 0.13%). Zinc content was also higher in flour with
the seed coat (15.24 + 0.06 mg/100 g) than in dehulled seed flour (11.58 + 0.46
mg/100 g).

These findings indicate that seed-coat removal significantly alters the nutritional
composition of sambiki seed flour, increasing fat and protein contents while
reducing carbohydrate and zinc contents. The study was limited to laboratory
analysis and did not directly assess its use as a nutritional intervention. Further
research is needed to evaluate its potential as a nutrient source and its application
in nutrition interventions.

© 2026 Poltekkes Kemenkes Pontianak

= Correspondence address:

Department of Nutrition, Politeknik Kesehatan Gorontalo, Gorontalo, Indonesia

Email: ayubulan@poltekkes

gorontalo.ac.id

1. PENDAHULUAN

Indonesia kaya akan keberagaman bahan pangan lokal. Namun, tanpa adanya inovasi produk, masyarakat
cenderung lebih memilih bahan pangan non-lokal seperti gandum, kabocha, jamur, dan produk pangan
impor lainnya yang pada akhirnya menurunkan produksi bahan pangan dalam negeri. Guna mengatasi
masalah tersebut, inovasi pengolahan produk sangat diperlukan. Salah satu potensi bahan pangan lokal

dengan tingkat produksi
moschata). Labu kuning

tinggi di Indonesia, khususnya di Gorontalo, adalah labu kuning (Cucurbita
memiliki nama lain di berbagai daerah, waluh di Jawa Tengah, sambiki di

Gorontalo, labu parang di wilayah Melayu (Meru et al., 2017).
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Perekonomian di provinsi Gorontalo didominasi oleh sektor pertanian dan perikanan. Salah satu
komoditas sektor pertanian yang berpotensi adalah komoditas pertanian sambiki. Salah satu wilayah
penghasil sambiki di Gorontalo adalah desa Barakati kecamatan Batudaa kabupaten Gorontalo.
Produksi sambiki di desa ini dalam sekali panen di lahan pertanian yang seluas 2 hektar adalah sekitar
60 ton. Akan tetapi, produksi yang besar ini belum diimbangi dengan tingkat distribusi/pemasaran yang
besar pula. Hasil panen sambiki ini umumnya dijual langsung di pasar-pasar tradisional di Gorontalo
(Payu & Ismail, 2017). Konsumsi sambiki sehari hari di Gorontalo, masih pada daging buahnya yaitu
sebagai bahan tambahan dalam makanan pokok dan olahan sayur.

Biji sambiki merupakan bagian yang sering terbuang percuma dan dianggap sampah oleh masyarakat.
Padahal, biji sambiki mengandung zat gizi yang sangat baik. Di Gorontalo,sambiki umumnya dimasak
sebagai sayur santan, bubur tinutuan, bubur sambiki dan masih terbatas produk produk olahan dari
sambiki ini. Biji sambiki berfungsi sebagai metabolit utama bagi tubuh, bahan fungsionalnya berperan
dalam pencegahan penyakit dan peningkatan kesehatan (Zakiah et al., 2020). Biji sambiki merupakan
salah satu sumber zat gizi yang dapat dikembangkan menjadi pangan fungsional. Biji sambiki
mengandung protein, antioksidan, vitamin B kompleks, vitamin E, omega 3, zink, zat besi, fenol dan
serat, magnesium, asam lemak utama (linoleat, oleat, palmitat, dan stearat) dan karotenoid (Mumpuni &
Khasanah, 2021.)

Biji sambiki dapat menjadi makanan pendamping suplemen besi (Fe) pada wanita usia subur. Hasil dari
penelitian biji sambiki memiliki potensi untuk mendukung intervensi gizi. Dimana salah satu faktor
penyebab masalah gizi pada balita seperti stunting adalah anemia selama kehamilan (Barta et al., 2024).
Balita juga mempunyai risiko mengalami kekurangan protein, zink, dan zat besi. Keadaan ini
disebabkan oleh meningkatnya kebutuhan protein, zink dan zat besi pada masa pertumbuhan, asupan
zink dan zat besi yang kurang pada masa anak menyebabkan terhambatnya pertumbuhan pada anak
sehingga jika berlangsung dalam waktu lama dapat menyebabkan stunting. Defisiensi zink juga
berhubungan dengan menurunnya fungsi kekebalan yang diukur dengan perubahan dalam beberapa
komponen sistem kekebalan yang terjadi selama defisiensi zink. Konsekuensi dari perubahan fungsi
kekebalan adalah resistensi terhadap penyakit infeksi (Mumpuni & Khasanah, 2021). Berdasarkan latar
belakang tersebut maka penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan zat gizi makro dan zink
pada tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan kulit dan tanpa kulit.

. METODE

Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan eksperimen laboratorium. Tempat
pelaksanaan penelitian akan dilakukan di laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik
Gorontalo dan laboratorium Universitas Tadulako Palu. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei-Juni
2026. Obyek penelitian ini adalah tepung biji sambiki yang dikupas kulitnya dengan yang tidak dikupas
kulitnya. Variabel yang dianalisis adalah karbohidrat, protein, lemak, dan zink. Bahan yang digunakan
adalah : /2 kg biji sambiki dengan kulit, %2 kg biji sambiki tanpa kulit, dan air. Alat yang digunakan
adalah : Talenan, pisau, baskom, timbangan makanan, loyang, ayakan 60 mesh, grinder, toples kaca.

Proses pembuatan tepung biji sambiki
a. Tepung Biji Sambiki Tanpa Kulit

Biji sambiki diperoleh dari pasar tradisional di kabupaten Gorontalo. Proses pembuatan tepung biji
sambiki dimulai dengan pemilihan biji sambiki. Biji sambiki yang dipilih adalah biji yang masih utuh
tanpa ada goresan atau cacat sedikitpun pada bagian kulitnya. Pembuatan tepung biji
sambiki.menggunakan biji sambiki sebanyak 2 kg, kemudian direndam di dalam air selama 2 jam guna
mengurangi asam fitat yang terkandung di dalamnya yang dapat menghambat penyerapan zink. Didihkan
sepanci air, masukan biji kemudian direbus minimal 10 menit untuk membuat cangkangnya lebih lunak
dan mudah dikupas. Tahap berikutnya yaitu penjemuran di bawah sinar matahari sampai biji sambiki
kering ditandai dengan perubahan warna biji sambiki yang menjadi lebih gelap dan teksturnya menjadi
lebih keras setelah dijemur selama =+ 2 hari (tergantung pada keadaan cuaca). Biji sambiki yang sudah
kering kemudian digiling menggunakan blender dan diayak pada saringan dengan tingkat kehalusan 60
mesh hingga diperoleh tepung yang halus (Iswahyudi et al., 2023).
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b. Tepung Biji Sambiki Dengan Kulit

Biji sambiki yang dipilih adalah biji yang masih utuh tanpa ada goresan atau cacat sedikitpun pada bagian
kulitnya. Pembuatan tepung biji sambiki menggunakan biji sambiki sebanyak 5 kg, kemudian direndam
di dalam air selama 2 jam guna mengurangi asam fitat yang terkandung di dalamnya yang dapat
menghambat penyerapan zink. Tahap berikutnya setelah biji sambiki direndam yaitu penjemuran di bawah
sinar matahari sampai biji sambiki kering ditandai dengan perubahan warna biji sambiki yang menjadi
lebih gelap dan teksturnya menjadi lebih keras setelah dijemur selama + 2 hari (tergantung pada keadaan
cuaca). Pembuatan tepung biji sambiki dengan kulit tidak dilakukan proses perebusan karena tujuan
perebusan adalah untuk memudahkan mengupas kulit biji sambiki. Biji sambiki yang sudah kering
kemudian digiling menggunakan blender dan diayak pada saringan dengan tingkat kehalusan 60 mesh
hingga diperoleh tepung yang halus (Iswahyudi et al., 2023).

Pengumpulan data, data dalam penelitian ini adalah data kuantitatif yang diperoleh dari hasil eksperimen
laboratorium berupa kandungan zat gizi makro (karbohidrat, protein dan lemak) dan zink pada tepung
biji sambiki yang dikupas kulit dan tidak dikupas kulitnya. Metode uji laboratorium menggunakan
spektrofotometri standar glukosa untuk karbohidrat, spektrofotometri standar BSA (Boine Serum
Albumin) untuk protein, soxhletasi untuk lemak, colorimetri menggunakan alat HACH untuk zink di
laboratorium Universitas Tadulako Palu. Analisis data, dari hasil penelitian yang dilakukan yaitu uji
laboratorium kandungan zat gizi makro (karbohidrat, protein dan lemak) dan zink pada tepung biji
sambiki yang dikupas kulit dan tidak dikupas kulitnya, kemudian disajikan dalam bentuk tabel dan
dideskripsikan secara kuantitatif.

. HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1. Kandungan Gizi Makro Tepung Biji Sambiki (Cucurbita moschata)
Tepung Biji Sambiki Dengan Tepung Biji Sambiki P-value
Parameter kulit Tanpa kulit
Lemak (%) 31.75+£0.23 46.82 +£0.31 0.00
Protein (%) 30.34 £ 0.60 34.32+£0.05 0.01
Karbohidrat (%) 27.37+0.27 10.67+0.13 0.00

Sumber : Data Primer, 2026

Berdasarkan hasil uji laboratorium dan uji t yang ditampilkan pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang
signifikan pada kandungan gizi makro antara tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan kulit dan
tanpa kulit. Kandungan lemak tepung biji sambiki tanpa kulit (46,82 + 0,31%) terdeteksi jauh lebih tinggi
dibandingkan dengan kulit (31,75 + 0,23%) yang menunjukkan perbedaan signifikan secara statistik (p <
0,05). Kandungan protein tepung biji sambiki tanpa kulit juga lebih tinggi (34,32 + 0,05%) dibandingkan
biji dengan kulit (30,34 + 0,60%), dengan nilai p<0,05 yang menunjukkan perbedaan signifikan.
Kandungan protein tepung biji sambiki yaitu pada rentang 30-35% (Salazar, 2024). Hasil kandungan
karbohidrat tepung biji sambiki dengan kulit (27,37 + 0,27%) lebih tinggi dibandingkan biji tanpa kulit
(10,67 £ 0,13%), dan perbedaan ini pun signifikan (p < 0,05).

Proses penghilangan kulit biji sambiki menunjukan hasil terdapat perbedaan kandungan komposisi gizi
makro yaitu meningkatkan kandungan lemak dan protein, namun menurunkan kandungan karbohidrat.
Hasil ini sejalan dengan penelitian Fedha (2010), yang juga mengungkapkan kandungan lemak yang lebih
tinggi pada biji tanpa kulit (44,4%) sedangkan pada biji dengan kulit (35,1%) dan kandungan protein yang
lebih tinggi pada biji tanpa kulit (37,4%) sedangkan biji dengan kulit (35.4%) serta kandungan karbohidrat
yang lebih rendah pada biji dengan kulit (9,6%) sedangkan biji tanpa kulit (12,9)(M. Fedha et al., 2010).
Hal ini mengindikasikan bahwa kulit biji Curcubita moschata lebih banyak mengandung karbohidrat.
Kandungan protein, karbohidrat, dan lipid sangat bervariasi di antara bagian-bagian tanaman Curcubita
moschata (Enneb et al., 2020).

Penelitian Indrianingsih et al (2019), memperoleh komposisi kimia dari biji Cucurbita Moschata adalah
28,49 +0,4 untuk lemak, 19,23 £0,06 untuk protein, dan 39,51 0,5 untuk karbohidrat (Indrianingsih et al.,
2019). Protein kasar dari sampel biji utuh dari Curcubita moschata (yang dijemur di bawah sinar matahari)
(35,4 +0,3), inti biji dari Curcubita moschata (37,4 +0,2). Adanya perbedaan antara biji kering dan residu
biji tanpa lemak yang mungkin disebabkan oleh metode persiapan sampel. Kandungan protein dari residu
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biji tanpa lemak dapat berkontribusi pada kandungan protein biji Curcubita moschata (Konadu et al.,
2021).

Gambar 1. Tepung Biji Sambiki Tanpa Kulit dan Dengan Kulit

Tabel 2. Kandungan Zink Tepung Biji Sambiki (Cucurbita moschata)

Tepung Biji Sambiki Dengan Tepung Biji Sambiki Tanpa P-value
Parameter Kulit Kulit
Zink (mg/100 g) 15.24 +0.06 11.58 £ 0.46 0.00

Sumber : Data Primer, 2026

Hasil uji laboratorium dan uji t yang ditampilkan pada Tabel 2, terdapat perbedaan signifikan kandungan
zink pada tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan kulit (15,24 + 0,06 mg/100 g) lebih tinggi
dibandingkan tepung biji sambiki tanpa kulit (11,58 + 0,46 mg/100 g), dengan perbedaan yang signifikan
(p < 0,05). Jacobo-Valenzuela et al. (2011) menemukan bahwa kandungan zink dalam daging buahnya
berkisar antara 1,868 hingga 2,692 mg/100 g (Jacobo-Valenzuela et al., 2011).

Armesto et al. (2020) menetapkan bahwa kandungan Zink dalam Cucurbita moschata berkisar antara 0,39
hingga 0,45 mg/100 g(Armesto et al., 2020). Fedha (2010), mengungkapkan kandungan zink tepung biji
Cucurbita moschata dengan kulit yaitu 7,4 dan 8,1 mg/100 g sedangkan tepung biji sambiki yang tanpa
kulit yaitu 13,6 dan 11,1 mg/100 g(M. S. Fedha & A, 2008). Konsentrasi zink yang berbeda mungkin
disebabkan oleh varietas Cucurbita moschata yang berbeda, tingkat kematangan yang berbeda, dan berat
kering atau basah yang berbeda (Men et al., 2021). Cucurbita moschata kaya akan vitamin A, vitamin B,
vitamin C, berbagai mineral, karotenoid, delapan jenis asam amino yang diperlukan bagi tubuh manusia,
dan juga mengandung unsur trace seperti fosfor, kalium, kalsium, magnesium, dan zink (Men et al., 2021).
Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh perbedaan proses pengolahan seperti pemanasan dan
penepungan. Seluruh perbedaan pada parameter zink ini signifikan secara statistik dengan p-value sebesar
0,00. Temuan ini menunjukkan bahwa penghilangan kulit biji sambiki (Cucurbita moschata)
menyebabkan penurunan zink.

Hasil analisis menunjukkan bahwa tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan kulit dan tanpa kulit
berpotensi mendukung intevensi stunting karena kaya protein (30.34 - 34.32 %) dan lemak (31.75 -
46.82%), khususnya asam linoleat yang penting untuk pertumbuhan dan perkembangan otak anak (Dimitry
et al., 2022). Kekurangan protein dapat menghambat pertumbuhan linear anak, sehingga asupan protein
yang memadai menjadi kritis untuk mencapai tinggi badan yang optimal(MR Febrian, V Anggraeni, 2024).
Selain itu, biji Cucurbita moschata mengandung mineral penting seperti zink dan zat besi (Dimitry et al.,
2022). Defisiensi zink dan zat besi merupakan faktor risiko utama stunting karena berperan dalam
pertumbuhan sel, sistem imun, dan perkembangan (Black et al., 2013) (Calder, 2020). Oleh sebab itu,
pemanfaatan tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) sebagai fortifikasi pada produk makanan dapat
menjadi strategi berkelanjutan untuk intervensi gizi.
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Penelitian ini baru sebatas menguji kandungan zat gizi secara laboratorium dan belum menguji produk
secara langsung sebagai intervensi gizi pada sasaran sehingga belum dapat mengukur efektivitasnya untuk
masalah gizi. Untuk melihat potensi produk penelitian ini sebagai sumber zat gizi, diperlukan penelitian
lanjutan untuk menguji pemanfaatannya sebagai intervensi gizi.

4. KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan adanya perbedaan kandungan gizi makro (karbohidrat, lemak, dan
protein) antara tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan kulit dan tanpa kulit. Kandungan protein
dan lemak tepung biji sambiki tanpa kulit terdeteksi jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kulit.
Sedangkan Kandungan zink pada tepung biji sambiki dengan kulit lebih tinggi dibandingkan tanpa kulit.
Hasil penelitian juga mengindikasikan bahwa proses penghilangan kulit biji sambiki menunjukkan terdapat
perbedaan kandungan zat gizi yaitu meningkatkan kandungan lemak dan protein, namun menurunkan
kandungan karbohidrat dan zink. Hasil analisis zat gizi tepung biji sambiki (Cucurbita moschata) dengan
kulit dan tanpa kulit berpotensi sebagai sumber zat gizi seperti sumber karbohidrat, protein, lemak, dan
zink. Untuk itu diperlukan penelitian lanjutan pada sasaran untuk melihat efektifitasnya.

5. UCAPAN TERIMA KASIH
Ucapan terima kasih disampaikan pada Direktur Politeknik Kesehatan Gorontalo dan Ketua Jurusan Gizi
yang telah memfasilitasi terlaksananya penelitian ini.
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