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Abstrak 

Telah dilakukan ekstraksi biji tanaman sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) menggunakan metode cold 

pressing pada suhu 45°C serta tekanan sebesar 600 bar atau 60 MPa. Biji berasal dari tanaman sacha 

inchi yang ditanam pada ketinggian 200 dan 500 mdpl masing-masing dengan volume minyak 100 ml. 

Pengujian sifat absorbansi akan dilakukan menggunakan teknik UV-Vis spectrophotometer. Sehingga 

dari pola spektrum absorbansi diharapkan dapat memberikan informasi karakteristik kandungan zat 

yang dimiliki oleh tanaman sacha inchi, yaitu lipid/asam lemak, protein, tokoferol, pitosterol, komponen 

fenolik, serat, antioksidan, karbohidrat, vitamin, polifenol, dan mineral. 

Kata-kata kunci: Ekstraksi, Biji Sacha Inchi, Minyak, Absorbansi, Gugus Fungsional. 

Abstract 

The seeds of the sacha inchi plant (Plukenetia volubilis L.) have been extracted using the cold pressing 

method at a temperature of 45°C and a pressure of 600 bar or 60 MPa. Seeds come from sacha inchi 

plants grown at an altitude of 200 and 500 masl each with an oil volume of 100 ml. Testing of 

absorbance properties will be carried out using the UV-Vis spectrophotometer technique. So that the 

absorbance spectrum pattern are expected to provide information on the characteristics of the substance 

content possessed by the sacha inchi plant, namely lipids/fatty acids, proteins, tocopherols, phytosterols, 

phenolic components, fiber, antioxidants, carbohydrates, vitamins, polyphenols, and minerals. 

Keywords: Extraction, Sacha Inchi Seeds, Oil, Absorbance, Functional Groups 

PENDAHULUAN 

Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) merupakan tanaman abadi, pendakian, berkayu, dan 

berminyak dari famili Euphorbiaceae [1][2]. Secara umum, sacha inchi dikenal sebagai mani 

sacha (kacang sacha), mani inca (kacang inca), mani silvestre (kacang tanah liar), atau 

montana mani (kacang gunung) [2][3]. Tanaman sacha inchi sebagian besar tumbuh di 

wilayah Amazon Amerika Selatan, meliputi Peru, Ekuador, Brazil, Kolombia, dan wilayah 

Amerika Selatan lainnya [4][5][6]. Selama proses pertumbuhannya, tanaman sacha inchi 
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memerlukan suhu iklim cukup hangat yang berkisar pada rentang 10-36oC [7], curah hujan 

tahunan antara 850-1000 mm [8], kondisi cahaya tinggi, yaitu pada ketinggian 200-1500 

mdpl [9][10], serta struktur tanah berupa tanah liat, lempung berpasir, dan tanah asam [11]. 

Buah sacha inchi diselimuti oleh kapsul berbentuk bintang berukuran 3-5 cm dengan 

warna yang akan berubah dari hijau menjadi coklat tua ketika sudah matang. Pada bagian 

dalam kapsul terdapat biji berbentuk lonjong (oval) dengan cangkang berwarna coklat tua 

berukuran 1.5-2 cm [8][12]. Biji pada tanaman sacha inchi mengandung sekitar 35-60% lipid 

yang meliputi asam lemak tak jenuh dan asam linoleat/omega-6 (LA, C18:2, 34-37%), 

asamαlemak tak jenuh tunggal/monounsaturated ganda/polyunsaturated fatty acids (PUFA) 

seperti asam -linolenat/omega-3 (ALA, C18:3, 47-51%) fatty acids seperti asam palmitat 

(C16:0, 4.7-5.7%) dan~asam stearat (C18:0, 3.0-3.7%) [11][13]. fatty acids (MUFA) berupa 

asam oleat/omega-9 (C18:1, 9.5%), serta asam lemak jenuh/saturated. Selain itu, biji sacha 

inchi juga mengandung 25-30% protein, meliputi asam amino esensial seperti sistein, tirosin, 

treonin, dan triptofan [12], 6.59-30.90% karbohidrat, 6.61-11.30% serat, fitosterol (75 [11], 

mineral seperti kalium (5563.5 mg/kg),α magnesium (3210 mg/kg), kalsiumδ (2406 mg/kg), 

besi mg/100 g) [8], vitamin E dalam bentuk -tokoferol (50-114 mg/g) dan -tokoferol (30-125 

mg/g) (103.5 mg/kg), seng (49.0 mg/kg), sodium (15.4 mg/kg), dan tembaga (12.9 mg/kg) 

[12], polifenol, senyawa fenolik, antioksidan, dan kandungan lainnya [12][14]. 

Ekstraksi biji tanaman sacha inchi menjadi minyak dapat dilakukan dengan menggunakan 

berbagai metode, seperti supercritical carbon dioxide (CO2) [15][16], soxhlet [15][17], screw 

pressing [18], hot pressing [19], dan cold pressing [14][20][21]. Jika dibandingkan dengan 

metode-metode ekstraksi lain, metode ekstraksi secara cold pressing memiliki beberapa 

keunggulan dalam prosesnya, diantaranya sederhana dan cepat, menghasilkan minyak yang 

relatif murni dengan kualitas baik, tidak berpotensi merusak kandungan minyak, ramah 

lingkungan, serta tidak memerlukan banyak energi dan biaya [22][23][24]. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Gutiérrez et al., biji tanaman sacha inchi berhasil 

diekstraksi menggunakan metode cold pressing dengan suhu press di bawah 30oC dan 

teridentifikasi adanya beberapa kandungan bermanfaat pada minyak hasil ekstraksi [14]. 

Penelitian lain oleh Ramos Escudero et al. melaporkan bahwa minyak dari ekstraksi biji 

tanaman sacha inchi menggunakan metode cold pressing menghasilkan spektrum absorbansi 

di wilayah 400-500 nm, yaitu sesuai dengan penyerapan karotenoid [21]. 

Dalam penelitian ini telah dilakukan ekstraksi biji tanaman sacha inchi yang ditanam pada 

sebesar 600 bar atau 60 MPa. Selanjutnya, minyak hasil ekstraksi dikarakterisasi 

menggunakan° UV ketinggian 200 dan 500 mdpl menggunakan metode cold pressing dengan 

suhu 45 C serta tekanan Vis spectrophotometer. 

 

METODOLOGI 

Minyak sacha inchi dihasilkan dari ekstraksi biji tanaman sacha inchi yang ditanam pada 

ketinggian 200 dan 500 mdpl menggunakan metode cold pressing. Adapun tahapan ekstraksi 

yang dilakukan, yaitu pengeringan, pengupasan, pengepresan, serta karakterisasi minyak hasil 

ekstraksi dengan UV-Vis spectrophotometer. 

 

 

Ekstraksi Biji Sacha Inchi 

 

Sebelum dilakukan proses ekstraksi atau pengepresan, biji terlebih dahulu dikeringkan 

dengan mengurangi persen (%) kadar air yang terkandung didalam biji. Proses 

pengeringan±biji°berlangsung bantuan sinar matahari melalui pengeringan rumah kaca atau 

greenhouse pada suhu 60 C untuk sebanyak dua kali, yaitu sebelum biji dikupas (biji hitam) 

hingga mencapai kadar air pada rentang 1213% dan setelah biji dikupas (biji putih) hingga 

kadar airnya mencapai rentang 8-8.2%. Selanjutnya, minyak sebesar 100 ml untuk°masing-
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masing ketinggian penanaman biji. Biji dipress dengan suhu 45 C serta tekanan sebesar 600 

bar atau 60 MPa hingga diperoleh volume. 

 

 

Karakterisasi Minyak Sacha Inchi 

 

Karakterisasi minyak sacha inchi dilakukan dengan menggunakan teknik UV-Vis 

spectrophotometer dilakukan di Laboratorium Fotonik, Pusat Riset Fotonika, Badan Riset 

dan Inovasi Nasional (BRIN), Serpong, Tangerang Selatan. Instrumen yang digunakan adalah 

Ocean Optics Maya Pro 2000 dengan rentang panjang gelombang serapan di wilayah 200-

700 nm. 

   

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Minyak Sacha Inchi Hasil Ekstraksi 

Minyak hasil ekstraksi dari biji tanaman sacha inchi yang ditanam pada ketinggian 200 

dan 500 mdpl menghasilkan minyak sebanyak 100 ml untuk masing-masing ketinggian 

dengan warna yang tidak cukup berbeda. Hal tersebut dapat terjadi karena tidak adanya 

proses pemanggangan atau roasting pada biji sebelum dipress. Penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya oleh Cisneros et al. membuktikan bahwa proses pemanggangan biji 

sacha inchi dapat memberikan perubahan warna yang cukup signifikan pada minyak hasil 

ekstraksi seiring dengan besarnya suhu pemanggangan. Semakin besarnya suhu 

pemanggangan, maka akan menghasilkan minyak dengan warna yang juga semakin gelap dan 

keruh [19]. 

 

 

Sifat Absorbansi Minyak Sacha Inchi 

Gambar 1 menampilkan spektrum serapan hasil karakterisasi UV-Vis spectrophotometer 

dari minyak sacha inchi pada rentang 200-700 nm. . Minyak ekstraksi biji yang ditanam pada 

ketinggian 200 dan 500 mdpl memiliki kemiripan bentuk spektrum dengan dua puncak 

tertinggi berada pada rentang 300-350 nm. Pada sampel minyak dengan ketinggian 200 mdpl 

di wilayah 268.89 dan pada sampel minyak dengan ketinggian 500 mdpl, serapanα vitamin E 

berupaδ α-tokoferol serta 270.77 nm menunjukkan adanya serapan vitamin E berupa -

tokoferol serta -tokoferol. Begitu pula-tokoferol terdeteksi di wilayah 269.36 dan 271.24 nm 

[25]. Pita serapan antara 275 dan 280 nm merupakanδ protein yang disebabkan oleh adanya 

serapan dua asam amino, yaitu tirosin/tyrosine (Tyr) pada 275 nm dan triptofan/tryptophan 

(Trp) pada 280 nm [26]. Namun, pada kedua jenis sampel minyak (200 dan 500 mdpl) tidak 

menunjukkan adanya serapan triptofan/tryptophan (Trp), tetapi menunjukkan adanya serapan 

tirosin/tyrosine (Tyr) yang terdeteksi hanya pada sampel minyak dengan ketinggian 500 

mdpl, yaitu di wilayah 275.47 nm. Serapan di wilayah 319.98 dan 329.32 nm yang terdeteksi 

pada sampel minyak dengan ketinggian 200 serta 321.38 dan 334.44 nm pada sampel minyak 

dengan ketinggian 500 mdpl juga merupakan puncak tertinggi dikaitkan dengan adanya 

senyawa fenolik [27]. 

Sementara itu, spektrum serapan antara 400-700 nm diduga merupakan wilayah serapan 

untuk beberapa kandungan, seperti pada wilayah serapan 430-480 nm yang merupakan 

serapan untuk pigmen karotenoid, 460-560 nm dianggap sebagai penyerapan maksimum dari 

antosianin, serta wilayah 670 nm untuk klorofil [27][28]. Namun, adanya kandungan-

kandungan tersebut sampai saat ini belum terkaji dan teridentifikasi terkandung di dalam 

minyak yang diekstraksi dari biji tanaman sacha inchi, sehingga diperlukan penelitian lebih 

lanjut. 
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GAMBAR 1. Spektrum UV-Vis minyak sacha inchi 

 

Besarnya nilai absorbansi dari minyak sacha inchi yang ditanam pada ketinggian 200 dan 

500 mdpl ditampilkan pada Tabel 1, yang mana kedua jenis sampel memiliki nilai panjang 

gelombang serta nilai absorbansi berbeda. Perbedaan tersebut dapat terjadi karena adanya 

pengaruh ketinggian penanaman terhadap lingkungan tumbuh tanaman sacha inchi. 

Perbedaan geografis seperti perbedaan ketinggian tempat di atas permukaan laut (dpl) akan 

menimbulkan perbedaan cuaca dan iklim pada tempat tersebut, terutama intensitas cahaya, 

suhu, kelembaban, dan curah hujan [29][30]. Dalam hal ini, adanya perbedaan lingkungan 

tumbuh akan menghasilkan kondisi stress lingkungan pada tanaman, sehingga tanaman 

memberikan berbagai respon secara fisiologis dan biokimia yang juga berbeda sebagai bentuk 

penyesuaian diri [31]. Respon fisiologis berupa penurunan laju fotosintesis, laju transpirasi, 

laju pertumbuhan tanaman, dan respirasi tanaman serta respon biokimia berupa perubahan 

kandungan tanaman tersebut yang pada akhirnya berpengaruh terhadap hasil absorbansi 

minyak sacha inchi [32][33]. 

 

 

 
TABEL 1. Absorbansi minyak sacha inchi 

 

Ketinggian 

Tanaman  

(mdpl) 

Panjang Gelombang 

(nm) 

Absorbansi 

200 

208.36 0.1626 

237.28 0.2161 

258.52 0.2419 

268.89 0.2447 

270.77 0.2323 

319.98 2.8411 

329.32 2.7971 

580.85 0.0636 

656.23 0.0902 

926.61 0.0862 
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500 

208.84 0.1559 

244.37 0.2005 

257.58 0.2752 

269.36 0.3493 

271.24 0.3511 

275.47 0.3380 

321.38 2.9673 

334.44 2.9760 

581.74 0.0269 

656.68 0.0527 

926.16 0.0583 

 

 

Biji tanaman sacha inchi yang ditanam pada ketinggian 200 dan 500 mdpl berhasil 

diekstraksi menggunakan metode cold pressing di suhu 45oC serta menghasilkan minyak 

dengan volume sebanyak 100 ml untuk masing-masing ketinggian. Kedua jenis minyak hasil 

ekstraksi tidak menunjukkan perbedaan warna yang signifikan, karena tidak adanya proses 

roasting pada biji yang dapat memberikan perubahan warna minyak setelah diekstraksi. 

Pengujian sifat absorbansi minyak diidentifikasi menggunakan UV-Vis spectrophotometer 

dengan rentang panjang gelombang serapan di wilayah 200-700 nm. Analisis spektrum 

serapan menunjukkan adanya beberapa serapan yang sesuai dengan kandungan pada biji 

sacha inchi, yaitu serapan vitamin E berupa α-tokoferol serta δ-tokoferol di wilayah antara 

268-271 nm, protein berupa tirosin/tyrosine (Tyr) di wilayahα 275 nm, serta senyawa fenolik 

di wilayah antara 319-334 nm. Perbedaan nilai panjang gelombang dan nilai absorbansi pada 

kedua jenis sampel dapat terjadi karena adanya pengaruh ketinggian penanaman terhadap 

lingkungan tumbuh tanaman sacha inchi, sehingga tanaman memberikan respon secara 

fisiologis dan biokimia yang juga berbeda. 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini membahas penggunaan CNN pada penerapan pengolahan citra digital untuk 

mengidentifikasi dan mengklasifikasi kualitas cangkang telur berbasis citra digital. Sebelum 

membangun model klasifikasi, dilakukan pra-pemrosesan data yang meliputi cropping, 

resize, dan augmentasi data. Klasifikasi menggunakan EfficientNet-B0 hingga B3 

menghasilkan akurasi, presisi, recall, dan F1-Score berturut-turut 97,38%, 95,75%, 95,71%, 

dan 95,73%; 94,05%, 94,09%, 94,05%, dan 94,02%; 94,52%, 94,56%, 94,52%, dan 94,54%; 

97,14%, 97,19%, 97,14%, dan 97,15%. Berdasarkan hasil yang diperoleh, klasifikasi 

menggunakan EfficientNet menunjukkan peningkatan performa seiring dengan meningkatnya 

kompleksitas model. Hasil penelitian menunjukkan bahwa citra keretakan cangkang telur 

ayam dapat dimanfaatkan untuk identifikasi kualitas telur dan dikembangkan untuk 

klasifikasi kualitas telur ayam. Namun, penelitian ini perlu dikembangkan lebih lanjut dengan 

menggunakan arsitektur CNN yang berbeda untuk membandingkan kinerja masing-masing 

model pada kasus penelitian ini. 
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