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Abstrak 

Program pengabdian masyarakat ini dilaksanakan bekerja sama dengan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 

(UMKM) Cendana di Kelurahan Lere, Kota Palu, dengan tujuan untuk memperkuat kapasitas mitra dalam 

mengembangkan produk pangan fungsional dari sumber daya lokal. Biji labu kuning, yang seringkali kurang 

dimanfaatkan, diolah menjadi snack bar sehat melalui serangkaian kegiatan, termasuk pelatihan, praktik 

langsung, dan pendampingan teknis. Program ini melibatkan 15 peserta dan dievaluasi menggunakan 

instrumen pre-test dan post-test untuk menilai peningkatan pengetahuan, serta observasi untuk mengukur 

penguasaan keterampilan. Hasilnya menunjukkan peningkatan pengetahuan peserta yang signifikan, dengan 

skor rata-rata meningkat dari 60,67 pada pre-test menjadi 85,40 pada post-test. Selain peningkatan 

pengetahuan, peserta mampu memproduksi snack bar berbahan dasar biji labu kuning secara mandiri dengan 

kualitas yang baik, rasa yang bervariasi, dan kemasan yang sesuai. Produk ini menunjukkan nilai gizi yang 

tinggi, kepraktisan, dan potensi pasar yang menjanjikan sebagai pangan fungsional. Secara keseluruhan, 

program ini memberikan manfaat nyata bagi UMKM mitra, terutama dalam hal peningkatan keterampilan, 

diversifikasi produk, dan perluasan peluang usaha. 

Kata Kunci: biji labu kuning, pangan fungsional, UMKM, snack bar. 

 

Abstract 

This community service program was implemented in collaboration with the Cendana Micro, Small, and 

Medium Enterprise (MSME) in Lere Village, Palu City, with the aim of strengthening the partner’s capacity in 

developing functional food products from local resources. Pumpkin seeds, which are often underutilized, were 

processed into healthy snack bars through a series of activities, including training, hands-on practice, and 

technical mentoring. The program involved 15 participants and was evaluated using pre-test and post-test 

instruments to assess knowledge improvement, as well as observation to measure skill acquisition. The results 

indicated a significant increase in participants’ knowledge, with average scores rising from 60.67 in the pre-

test to 85.40 in the post-test. In addition to improved knowledge, participants were able to independently 

produce pumpkin seed-based snack bars with good quality, varied flavors, and appropriate packaging. The 

product demonstrated high nutritional value, practicality, and promising market potential as a functional 

food. Overall, this program provided tangible benefits for the partner MSME, particularly in terms of skill 

enhancement, product diversification, and expanded business opportunities 

Keywords: Pumpkin seeds, functional food, MSMEs, snack bar. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia diberkahi dengan sumber daya 

lokal yang melimpah, termasuk bahan pangan 

dengan potensi inovasi dan nilai tambah yang 

tinggi. Salah satu sumber daya tersebut adalah biji 

labu, yang seringkali dianggap sebagai limbah 

rumah tangga atau industri makanan. Faktanya, 

berbagai penelitian menunjukkan bahwa biji labu 

kaya akan protein (sekitar 30%), lemak sehat, serat 

pangan, vitamin E, dan mineral penting seperti 

magnesium dan seng (Peng et al., 2021). Selain 

itu, metode pengolahan sederhana seperti 

pemanggangan telah dilaporkan dapat 

meningkatkan kandungan antioksidan dan fenolik, 

menjadikan biji labu kandidat yang menjanjikan 

untuk pengembangan pangan fungsional (Dotto & 

Chacha, 2020) (Singh & Kumar, 2024). 

Sayangnya, potensi ini belum sepenuhnya 

dimanfaatkan oleh masyarakat lokal maupun usaha 

mikro kecil dan menengah (UMKM). Banyak 

UMKM, termasuk UMKM Cendana di Kelurahan 

Lere, Kota Palu, menghadapi keterbatasan dalam 

mengembangkan produk inovatif yang mampu 

bersaing di pasar modern. Produksi mereka masih 

didominasi oleh makanan konvensional dengan 

nilai tambah yang relatif rendah. Padahal, pasar 

makanan sehat, khususnya camilan batangan lokal, 

telah tumbuh secara signifikan seiring dengan 

meningkatnya kesadaran konsumen terhadap pola 

makan bergizi dan praktis (Singh & Kumar, 2024). 

Penelitian sebelumnya sangat mendukung 

potensi biji labu sebagai bahan pangan inovatif 

(Manshi & Chaturvedi, 2023). (Nikam et al., 2025) 

berhasil mengembangkan snack bar berbahan 

dasar biji labu dan protein whey, yang tidak hanya 

tinggi protein (32,5%) tetapi juga sangat baik 

dengan skor organoleptik delapan. Di Indonesia, 

penelitian oleh (Hastuti & Afifah, 2019) 

menemukan bahwa variasi formulasi tepung biji 

labu secara signifikan memengaruhi sifat 

organoleptik dan aktivitas antioksidan snack bar. 

Demikian pula, (Habiba et al., 2021) menunjukkan 

bahwa penambahan tepung biji labu dalam 

formulasi snack meningkatkan kandungan serat 

pangan dan aktivitas antioksidan, sehingga 

mendukung perannya sebagai pangan fungsional. 

Selain aspek nutrisi dan teknologi, biji labu 

juga menawarkan manfaat kesehatan yang penting, 

terutama dalam pencegahan helminthiasis (infeksi 

cacing usus). Beberapa penelitian telah 

mengonfirmasi bahwa biji labu mengandung 

senyawa bioaktif yang memiliki sifat anthelmintik, 

yang dapat melemahkan dan menghambat 

perkembangan cacing, termasuk penelitian yang 

dilakukan oleh (Ježek et al., 2021). Hal ini 

menunjukkan bahwa biji labu tidak hanya bergizi 

tetapi juga memiliki nilai kesehatan yang strategis 

sebagai pangan fungsional untuk pencegahan 

kecacingan, yang sangat relevan di daerah 

pedesaan dan endemis di Indonesia. 

Mempertimbangkan potensi gizi, ekonomi, 

dan kesehatan ini, Program Pengabdian 

Masyarakat ini dirancang untuk membantu 

UMKM Cendana dalam mengembangkan snack 

bar fungsional berbahan biji labu. Program ini 

meliputi pelatihan, praktik langsung, evaluasi 

melalui pra-uji dan pasca-uji, serta pendampingan 

produksi dan pemasaran. Kegiatan ini diharapkan 

tidak hanya dapat meningkatkan keterampilan 

teknis mitra tetapi juga menciptakan diversifikasi 



560 Pengembangan Snack Bar Fungsional Berbasis Biji Labu Kuning sebagai Alternatif Pangan Sehat – 

Sutrisnawati Mardin, Achmad Ramadhan, Masrianih, Lilies Tangge, Bustamin 

 DOI: https://doi.org/10.31004/abdidas.v6i5.1208 

 

Jurnal Abdidas  Vol  6 No 5 Tahun 2025   p-ISSN 2721-9224   e-ISSN 2721-9216 

produk dengan potensi pasar, sekaligus 

mempromosikan manfaat kesehatan tambahan dari 

biji labu sebagai pangan fungsional. Dengan 

demikian, PKM ini berkontribusi dalam 

memperkuat daya saing UMKM lokal dan 

mendukung ketahanan pangan berbasis sumber 

daya lokal. 

 

METODE 

Program Pengabdian Masyarakat ini 

dilaksanakan di UMKM Cendana, Kelurahan Lere, 

Kota Palu, pada bulan Juli 2025. Lokasi ini dipilih 

karena mitra memiliki potensi untuk 

mengembangkan produk pangan inovatif, namun 

produksinya masih terbatas pada produk 

konvensional dengan nilai tambah rendah. Melalui 

program ini, UMKM diharapkan dapat 

menghasilkan produk bernilai tinggi berbasis 

sumber daya lokal, yaitu snack bar berbahan biji 

labu. 

Sebanyak 15 peserta terlibat, terdiri dari 

pemilik usaha, karyawan, dan perwakilan 

masyarakat yang berpotensi mendukung proses 

produksi. Peserta dipilih berdasarkan keterlibatan 

langsung mereka dalam usaha dan minat mereka 

dalam mengembangkan produk pangan sehat. 

Pelaksanaannya dilakukan dengan pendekatan 

partisipatif melalui tahapan-tahapan berikut: 

1. Tahap Persiapan 

Ini meliputi koordinasi dengan mitra, 

pengembangan modul pelatihan, dan 

persiapan bahan dan peralatan. Bahan utama 

yang digunakan adalah biji labu sebagai 

bahan dasar snack bar, dengan bahan 

tambahan seperti oatmeal, madu, kacang 

tanah, dan susu bubuk. Peralatan yang 

digunakan antara lain kompor listrik, oven, 

loyang, timbangan digital, mixer, dan 

kemasan plastik food grade.  

2. Tahap Pelatihan Teori 

Peserta menerima materi kuliah dan 

terlibat dalam diskusi interaktif yang 

mencakup: (a) potensi gizi biji labu, (b) 

perannya sebagai pangan fungsional, (c) 

teknik pengolahan snack bar, dan (d) 

peluang pasar untuk produk sehat berbasis 

lokal. 

3. Tahap Pelatihan Praktik 

Peserta dibagi menjadi beberapa 

kelompok kecil dan dipandu melalui praktik 

langsung dalam memproduksi snack bar. 

Praktik ini meliputi pembersihan biji, 

pengeringan, penggilingan, pencampuran 

bahan, pencetakan, pemanggangan, dan 

pengemasan produk jadi. 

4. Tahap Bantuan Teknis 

Selama periode ini, tim memberikan 

pendampingan bagi peserta yang melakukan 

uji coba produksi mandiri, mengoreksi 

kesalahan teknis, dan memberikan umpan 

balik mengenai formulasi, rasa, tekstur, dan 

kemasan produk. 

5. Tahap Evaluasi 

Evaluasi dilakukan melalui pra-tes dan 

pasca-tes yang terdiri dari 10 pertanyaan 

untuk mengukur pengetahuan peserta 

sebelum dan sesudah pelatihan, serta 

observasi praktik untuk menilai 

keterampilan teknis mereka. Secara ringkas, 



561 Pengembangan Snack Bar Fungsional Berbasis Biji Labu Kuning sebagai Alternatif Pangan Sehat – 

Sutrisnawati Mardin, Achmad Ramadhan, Masrianih, Lilies Tangge, Bustamin 

 DOI: https://doi.org/10.31004/abdidas.v6i5.1208 

 

Jurnal Abdidas  Vol  6 No 5 Tahun 2025   p-ISSN 2721-9224   e-ISSN 2721-9216 

tahapan kegiatan PKM disajikan pada Tabel 

1. 

 

Tabel 1. Ringkasan Tahapan Kegiatan Program 

Pengabdian Kepada Masyarakat 

Tahap 

Aktivitas 

Waktu 

Implementasi 

Kegiatan yang 

Dilakukan 

Hasil yang 

Dicapai 

Persiapan 1 hari 

Koordinasi 

dengan mitra, 

pengembangan 

modul 

pelatihan, 

persiapan 

materi dan 

peralatan. 

Modul 

pelatihan, 

materi, dan 

peralatan siap 

pakai 

Pelatihan 

Teoritis 

Setengah hari 

(2 jam) 

Ceramah & 

diskusi tentang 

nutrisi biji labu, 

makanan 

fungsional, 

teknik 

pengolahan, 

dan peluang 

pasar. 

Peningkatan 

pengetahuan 

dasar peserta 

Pelatihan 

Praktis 

1 hari penuh 

(6 jam) 

Praktik 

langsung: 

persiapan 

bahan, 

pencampuran, 

pencetakan, 

pemanggangan, 

pengemasan. 

Produk snack 

bar yang 

diproduksi 

oleh peserta 

Bantuan 

Teknis 
2 hari 

Pendampingan 

uji coba 

produksi 

independen, 

koreksi 

kesalahan, 

inovasi 

formulasi 

produk. 

Peserta 

mampu 

memproduksi 

snack bar 

secara 

mandiri 

    

Evaluasi 1 jam 

Pra-tes, pasca-

tes, dan 

observasi 

keterampilan 

praktis. 

Data tentang 

peningkatan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Program pengabdian masyarakat di UMKM 

Cendana melibatkan 15 peserta, yang terdiri dari 

pemilik usaha, karyawan, dan anggota masyarakat. 

Program ini dilaksanakan dalam lima tahap utama: 

persiapan, pelatihan teori, pelatihan praktik, 

pendampingan teknis, dan evaluasi. 

1. Persiapan 

Pada tahap ini, tim telah melakukan rapat 

koordinasi dengan mitra UMKM untuk 

mengidentifikasi kebutuhan dan harapan mereka. 

Dari diskusi tersebut, terungkap bahwa mitra 

menghadapi tantangan dalam diversifikasi produk 

dan kurangnya pengetahuan tentang konsep 

pangan fungsional serta teknik pengemasan yang 

tepat. Berdasarkan masukan dalam diskusi, tim 

mengembangkan modul pelatihan sederhana yang 

disesuaikan dengan kondisi mitra. Selain itu, tim 

menyiapkan bahan-bahan yang dibutuhkan (biji 

labu, oat, madu, kacang tanah, susu bubuk) dan 

peralatan (oven, timbangan digital, mangkuk 

pengaduk, cetakan, dan alat pengemasan). Luaran 

dari tahap ini adalah: (1) kesepakatan dengan mitra 

mengenai fokus pelatihan, (2) modul pelatihan siap 

pakai, dan (3) persiapan bahan dan peralatan yang 

lengkap. 

Gambar 1. Persiapan materi dan peralatan 

pelatihan 
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2. Pelatihan Teori 

Peserta mengikuti sesi kuliah dan diskusi 

interaktif. Topik yang dibahas meliputi konsep 

pangan fungsional, kandungan nutrisi biji labu, 

potensinya sebagai agen pencegah cacingan, 

teknik pengolahan sederhana, dan peluang pasar 

lokal. Hasil dari tahap ini adalah peningkatan 

pemahaman peserta tentang manfaat dan potensi 

produk fungsional berbahan dasar biji labu. 

 

Gambar 2. Penyampaian materi teori kepada 

peserta 

 

3. Pelatihan Praktis 

Para peserta melakukan praktik langsung 

dalam memproduksi snack bar berbahan dasar biji 

labu. Kegiatan yang dilakukan meliputi 

pemanggangan biji labu, pencampuran bahan, 

pencetakan, pemanggangan, dan pengemasan. 

Snack bar yang dihasilkan kemudian dievaluasi 

bersama dari segi tekstur dan rasa. Hasil dari tahap 

ini adalah produksi langsung produk snack bar 

oleh para peserta (Gambar 3). 

 

 

 

Gambar 3. Peserta sedang melakukan praktik 

pembuatan snack bar biji labu 

 

 

4. Pendampingan Teknis 

Setelah pelatihan, peserta mendapatkan 

pendampingan untuk mengulang proses produksi 

secara mandiri. Pada tahap ini, peserta 

memperbaiki kesalahan teknis, bereksperimen 

dengan variasi rasa (misalnya, cokelat dan 

kacang), serta memperbaiki kemasan dan 

pelabelan. Luaran dari tahap ini adalah 

kemampuan peserta untuk melakukan produksi 

mandiri dan menciptakan inovasi produk 

sederhana. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Foto bersama peserta setelah pelatihan 

 

5. Evaluasi 

Evaluasi dilakukan dengan menggunakan 

tes awal, tes akhir, dan observasi keterampilan 

praktik. Rata-rata skor tes awal adalah 60,67, 

sementara rata-rata tes akhir meningkat menjadi 

85,40, menunjukkan peningkatan pengetahuan 

sebesar 24,73 poin. Hal ini menunjukkan bahwa 

pelatihan ini meningkatkan pengetahuan peserta 

secara signifikan. Observasi juga menunjukkan 

bahwa hampir semua peserta mampu 

memproduksi snack bar secara mandiri dengan 

hasil yang memuaskan. 
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Gambar 5. Skor pra-tes dan pasca-tes peserta 

 

Diskusi 

Program pengabdian masyarakat yang 

dilaksanakan di UMKM Cendana menunjukkan 

hasil yang positif, baik dari segi pengetahuan 

maupun keterampilan peserta. Seluruh tahapan 

program, termasuk persiapan, pelatihan teori, 

praktik langsung, pendampingan teknis, dan 

evaluasi, terlaksana dengan sukses sesuai rencana. 

Hal ini tercermin dari antusiasme peserta selama 

sesi berlangsung, peningkatan pengetahuan yang 

diukur dari hasil pra-tes dan pasca-tes, serta 

kemampuan mereka dalam mempraktikkan secara 

mandiri pembuatan snack bar berbahan dasar biji 

labu. 

Pembahasan berikut memberikan deskripsi 

yang lebih rinci tentang hasil yang dicapai 

berdasarkan tahapan program yang direncanakan 

(lihat Tabel 1), sekaligus mengaitkannya dengan 

literatur yang relevan untuk memastikan 

akuntabilitas ilmiah. 

Pemilihan biji labu sebagai bahan utama 

didasarkan pada bukti bahwa biji labu kaya akan 

protein, lemak tak jenuh, serat, magnesium, dan 

seng, sehingga cocok sebagai dasar pembuatan 

snack bar fungsional (Batool et al., 2022). 

Tinjauan terkini menyoroti potensi nutrisi dan 

fitokimia biji labu (mineral, polifenol) (Singh & 

Kumar, 2024), yang berkontribusi pada manfaat 

kesehatan "di luar nutrisi dasar" dalam konsep 

pangan fungsional (Aziz et al., 2023) (Fatima et 

al., 2025). Dari perspektif pemrosesan, 

pemanggangan ringan hingga sedang dipilih, 

karena studi menunjukkan bahwa pemanggangan 

meningkatkan fenolik, flavonoid, dan kapasitas 

antioksidan hingga tingkat suhu tertentu, 

meningkatkan stabilitas oksidatif dan rasa, 

sementara pemanggangan berlebihan mengurangi 

beberapa tokoferol (Wu et al., 2022). 

Sesi teori memposisikan produk yang 

dikembangkan dalam kerangka pangan fungsional, 

yang didefinisikan sebagai pangan yang 

memberikan manfaat kesehatan di luar nutrisi 

dasar (misalnya, antioksidan, senyawa bioaktif). 

Pemahaman ini membantu peserta mengenali nilai 

tambah produk mereka di pasar yang berorientasi 

kesehatan (Fekete et al., 2025). 

Sesi ini juga menekankan potensi 

antelmintik biji labu (cucurbitacin dan senyawa 

terkait). Studi eksperimental telah menunjukkan 

bahwa ekstrak/rebusan biji labu mengurangi beban 

cacing dalam model in vivo dan in vitro (Abdel 

Aziz et al., 2018) (Wakid et al., 2025). Sebuah 

studi terbaru bahkan menunjukkan efek terhadap 

Trichinella spiralis selama fase intestinal melalui 

mekanisme imunomodulator (Saleh et al., 2024) 

Selama praktik langsung, peserta 

menyiapkan snack bar dengan formulasi sederhana 

(biji labu, oat, madu, kacang tanah, susu bubuk). 

Penelitian tentang sereal dan nutrition bar 
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menunjukkan bahwa tepung/bubuk biji labu 

meningkatkan serat, protein, dan penerimaan 

sensorik, temuan yang konsisten dengan umpan 

balik peserta bahwa produk tersebut "lezat, renyah, 

dan mengenyangkan" (Habiba et al., 2021). 

Pengalaman praktis peserta selaras dengan studi 

evaluasi sensorik sebelumnya. 

Selama dua minggu pendampingan, peserta 

secara mandiri mengulangi produksi, mengoreksi 

titik-titik kritis (pemanggangan, pengikatan 

adonan, waktu memanggang), dan mengeksplorasi 

variasi rasa (misalnya, cokelat, kacang tanah). Hal 

ini mencerminkan keterlibatan masyarakat yang 

umumnya berfokus pada UMKM. Pendekatan 

partisipatif mempercepat pembelajaran sambil 

bekerja dan pemecahan masalah secara langsung 

(Alisalman, 2022). Temuan serupa telah 

dilaporkan dalam pelatihan pangan UKM di 

Indonesia, yang meningkatkan pengetahuan 

tentang praktik manufaktur yang baik dan 

keamanan pangan, serta manajemen yang 

sederhana (pengemasan dan pelabelan) untuk 

meningkatkan kesiapan pasar (Pratiwi et al., 2024), 

Peningkatan skor rata-rata dari 60,67 (pra-

tes) menjadi 85,40 (pasca-tes) menunjukkan 

peningkatan pengetahuan yang signifikan. Model 

pra-pasca direkomendasikan secara luas dalam 

literatur evaluasi pelatihan sebagai metode yang 

valid untuk mengukur perolehan pengetahuan dan 

transfer pembelajaran. Temuan kami (Gambar 1) 

konsisten dengan kerangka kerja ini. 

Observasi praktis juga menunjukkan bahwa 

hampir semua peserta telah menguasai langkah-

langkah yang terlibat dalam kegiatan seperti 

penimbangan yang tepat, homogenisasi adonan, 

kontrol waktu dan suhu pemanggangan, serta 

pengemasan yang sesuai dengan standar pangan. 

Secara nutrisi, biji labu memperkaya snack bar 

dengan protein, serat, dan mineral (terutama 

magnesium dan seng), sehingga menarik bagi 

konsumen yang peduli kesehatan. Pemanggangan 

yang tepat dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan, sehingga memperkuat posisi produk 

sebagai camilan yang lebih baik dan lebih sehat. 

Nutrisi yang terkandung dalam biji labu kuning 

juga memiliki kandungan seng dan magnesium 

yang tinggi. Dari perspektif kesehatan masyarakat, 

studi ini menyoroti efek anthelmintik biji labu, 

yang dapat mendukung kampanye edukasi tentang 

gizi dan kesehatan. 

 

KESIMPULAN 

Program pengabdian masyarakat di UMKM 

Cendana, Desa Lere, telah berhasil meningkatkan 

pengetahuan dan keterampilan peserta dalam 

mengolah biji labu menjadi produk camilan 

fungsional. Hasil evaluasi menunjukkan 

peningkatan yang signifikan sebesar 24,73 poin 

pada skor rata-rata pengetahuan dari pra-tes ke 

pasca-tes, disertai dengan kemampuan peserta 

dalam mempraktikkan proses produksi. 
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biji labu kuning pada UMKM Cendana Kelurahan 

Lere, sehingga program dapat berjalan sesuai 

rencana dan memberikan manfaat nyata bagi mitra. 
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