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ABSTRAK 

 
Indonesia memiliki banyak spesies tanaman yang memiliki potensi besar di bidang pangan dan kesehatan, salah satunya 
adalah sacha inchi. Umumnya, kacang ini dikeringkan secara konvensional dalam waktu lama dan kurang efisien. Penelitian 
ini bertujuan menganalisis pengaruh suhu dan aliran udara dalam proses pengeringan terhadap kualitas minyak sacha inchi, 
khususnya kandungan omega-3. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial. Kacang 
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 45°C, 60°C, dan 75°C dengan aliran udara 0% dan 100% selama 3 jam, serta 
metode pengeringan matahari selama 2 minggu. Metode simple additive weighting (SAW) digunakan untuk menentukan 
perlakuan terbaik. Minyak diekstraksi dengan screw press, kemudian dianalisis kadar air, nilai free fatty acid (FFA), dan 
bilangan peroksida. Kandungan omega-3, khususnya alpha-linolenic acid (ALA), diuji menggunakan GC-FID. Hasil 
menunjukkan bahwa suhu dan aliran udara mempengaruhi kadar air, nilai FFA, dan bilangan peroksida. Perlakuan terbaik 
diperoleh dari pengeringan oven pada 75°C dengan aliran udara 100%, menghasilkan minyak dengan kadar omega-3 sebesar 
40,4%. 
 
Kata kunci: sacha inchi; proses pengeringan; kualitas minyak; omega-3 
 

 
ABSTRACT 

 
Indonesia hosts numerous plant species with great potential in food and health sectors, including Sacha inchi. Traditionally, 
its seeds are dried using inefficient conventional methods. This study aims to evaluate the effects of drying temperature and 
airflow on the quality and omega-3 content of sacha inchi oil. The research was conducted using a randomized block design 
(RBD) with a factorial pattern. Post-harvest seeds were dried using an oven at 45°C, 60°C, and 75°C with 0% and 100% 
airflow for 3 hours, as well as sun-drying for 2 weeks. The simple additive weighting (SAW) method was applied to determine 
the optimal drying treatment. Oil was extracted using a screw press and analyzed for moisture content, free fatty acid (FFA) 
levels, and peroxide value. Omega-3 content, particularly alpha-linolenic acid (ALA), was measured using GC-FID. Results 
showed that drying conditions significantly affected seed and oil quality. The best treatment—oven drying at 75°C with 100% 
airflow—produced oil with the lowest moisture, FFA, and peroxide values, and an omega-3 content of 40.4%. 
 
Keywords: sacha inchi; drying process; oil quality; omega-3 
 
 
PENDAHULUAN 
 

Peningkatan jumlah penduduk seiring perkembangan 
zaman menyebabkan meningkatnya permintaan akan bahan 
pangan. Menurut BPS, jumlah penduduk Indonesia 
mencapai 281,6 juta jiwa dengan laju pertumbuhan 1,1% 
(BPS, 2024). Dengan keterbatasan lahan pertanian, 
dibutuhkan alternatif pangan untuk mendukung ketahanan 
pangan nasional. 

Indonesia dikenal sebagai negara megabiodiversitas 
dengan sekitar 347.000 spesies tumbuhan terdaftar dan 
penambahan sekitar 2.000 spesies baru setiap tahunnya 
(Christenhusz dan Byng 2016). Banyak dari spesies tersebut 
belum dimanfaatkan secara optimal walaupun memiliki 
potensi untuk menjadi sumber pangan dan obat-obatan 
(Jacobsen et al. 2015). 

Salah satu tanaman potensial adalah sacha inchi 
(Plukenetia volubilis L.), spesies asli Peru yang mulai banyak 
dibudidayakan di Indonesia. Biji sacha inchi memiliki 
kandungan minyak (48–50%) dan protein (27–28%) yang 
tinggi, serta kaya akan asam lemak esensial seperti alpha-
linolenic acid (omega-3) dan linoleic acid (omega-6) (Wang, 

Zhu, dan Kakuda 2018; Zanqui et al. 2016). Potensi ini 
menjadikan minyak sacha inchi sebagai alternatif nabati 
yang menjanjikan untuk menggantikan minyak ikan. 

Namun, riset mengenai kandungan omega-3 serta 
kualitas minyak sacha inchi masih terbatas. Studi oleh Goyal 
et al. (2022) menunjukkan bahwa konsumsi minyak sacha 
inchi dapat meningkatkan kadar alpha-linolenic acid (ALA) 
dalam sel hewan. Benítez dan Martin (2018) juga 
melaporkan manfaatnya dalam menurunkan trigliserida dan 
mendukung kesehatan kardiovaskular. 

Kualitas minyak dipengaruhi oleh kadar air, nilai free fatty 
acid (FFA), dan bilangan peroksida. FFA menunjukkan 
tingkat hidrolisis lemak, sementara bilangan peroksida 
mencerminkan tingkat oksidasi dan kerusakan minyak 
(Ghifari dan Utaminingrum 2022; Suhartati, Adawiyah, dan 
Anggraeni 2020). Sementara kadar air yang tinggi dapat 
mempercepat kerusakan minyak melalui reaksi hidrolisis 
(Juniarto dan Isnasia 2021). 

Pengeringan biji menjadi salah satu metode yang dapat 
dilakukan untuk mengurangi kadar air pada minyak. Proses 
ini diketahui mampu memengaruhi kualitas minyak, 
komposisi asam lemak, dan kestabilan minyak (Gawrysiak-
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Witulska et al. 2022). Pengeringan dengan oven dipilih 
karena menjadi metode yang paling umum digunakan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu 
dan aliran udara selama proses pengeringan terhadap kadar 
air, nilai FFA, dan bilangan peroksida pada minyak sacha 
inchi. Analisis simple additive weighting (SAW) digunakan 
untuk menentukan perlakuan terbaik. Selanjutnya, 
kandungan omega-3, khususnya ALA, pada perlakuan 
terbaik akan dianalisis lebih lanjut. Melalui penelitian ini, 
diharapkan dapat mengungkap keterkaitan antara kondisi 
pengeringan dan kualitas akhir minyak sacha inchi. 
 
 
METODOLOGI 
 
Waktu dan Lokasi Penelitian  

Penelitian dilakukan pada bulan Februari hingga Mei 
2024 di Laboratorium Pengolahan dan Laboratorium Kimia 
dan Biokimia Food Technology Program (FTP) Universitas 
Ciputra Surabaya, serta Lab Biochem Angler Surabaya. 
 
Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara moisture 
analyzer (MOC63u, Shimadzu, Jepang), Oven (UF55, 
Memmert, Jerman), screw press (MKS J-05, Maksindo, 
Indonesia), dan gas chromatography with flame ionization 
detection (GC-FID). 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa 
kacang sacha inchi (Jawa Barat, Indonesia). Untuk 
melakukan analisis lanjutan, digunakan 95% C2H5OH 
(Indonesia), KOH (Merck, Jerman), CH3COOH (Merck, 
Jerman), CH3Cl (Merck, Jerman), KI (Merck, Jerman), 
K2Cr2O7 (Merck, Jerman), Na2S2O3 (Merck, Jerman), 
indikator fenolftalein (Merck, Jerman), dan larutan amilum 
(Merck, Jerman). 
 
Prosedur Penelitian 
 
Alur Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan melalui beberapa tahap yang 
sistematis dan terstruktur seperti pada Gambar 1. Tahap 
pertama dimulai dengan pembelian kacang sacha inchi 
pascapanen, yang kemudian dilakukan pengujian kadar air 
awal menggunakan metode standar untuk memperoleh data 
kadar air awal sebagai acuan. 

 

 
 
Gambar 1. Diagram alir prosedur penelitian 
 
Tabel 1. Rancangan pengeringan biji sacha inchi 
 

Perlakuan Metode Suhu (°C) 
Aliran Udara 

(%) 

T0 Sun Drying - - 

T1 Oven Drying 45 0 

T2 Oven Drying 45 100 

T3 Oven Drying 60 0 

T4 Oven Drying 60 100 

T5 Oven Drying 75 0 

T6 Oven Drying 75 100 

Tabel 2. Parameter dan pembobotan dalam metode SAW 
 

Parameter Bobot 

Kadar Air 0,09 

FFA 0,07 

Bilangan Peroksida 0,84 

 
Selanjutnya, kacang sacha inchi dikeringkan 

menggunakan dua metode, yaitu oven drying dengan variasi 
suhu dan aliran udara, serta sun drying sebagai pembanding 
alami. Setelah proses pengeringan selesai, dilakukan 
pengukuran kadar air akhir. Berdasarkan data kadar air awal 
dan akhir, dilakukan perhitungan laju penurunan kadar air 
sebagai salah satu parameter kinerja proses pengeringan. 

Tahap berikutnya adalah ekstraksi minyak dari hasil 
pengeringan menggunakan metode screw press. Minyak 
hasil ekstraksi ini kemudian dianalisis untuk mengetahui 
kadar air, free fatty acid (FFA), dan bilangan peroksida. 
Pengujian ini merupakan bagian dari tahap analisis data 
yang bertujuan untuk menilai kualitas minyak yang dihasilkan 
dari masing-masing perlakuan pengeringan. 

Berdasarkan hasil analisis kualitas minyak, ditentukan 
perlakuan pengeringan terbaik. Minyak dari perlakuan 
terbaik kemudian dianalisis lebih lanjut menggunakan 
instrumen GC-FID untuk mengukur kandungan Omega-3. 
Dengan demikian, seluruh rangkaian penelitian ini tidak 
hanya mengkaji efektivitas metode pengeringan, tetapi juga 
mengaitkannya secara langsung dengan mutu akhir minyak 
yang dihasilkan. 

 
Persiapan Sampel dan Ekstraksi Minyak 

Kacang sacha inchi yang baru dipanen dibuka hingga 
bagian biji yang paling dalam. Bagian terdalam kacang 
dikeringkan dengan menggunakan oven dengan 3 variasi 
suhu suhu (45°C, 60°C, dan 75°C) dan 2 variasi aliran udara 
(0% dan 100%) selama 3 jam. Pengeringan dengan sinar 
matahari selama 2 minggu dilakukan sebagai kontrol sesuai 
dengan penelitian Supriyanto et al. (2022). Berdasarkan 
suhu dan aliran udara, ditentukan rancangan acak kelompok 
(RAK) pola faktorial dengan 7 perlakuan dan 3 pengulangan 
seperti pada Tabel 1. 
 
Persiapan Sampel dan Ekstraksi Minyak 

Kacang sacha inchi yang baru dipanen dibuka hingga 
bagian biji yang paling dalam. Bagian terdalam kacang 
dikeringkan dengan menggunakan oven dengan 3 variasi 
suhu suhu (45°C, 60°C, dan 75°C) dan 2 variasi aliran udara 
(0% dan 100%) selama 3 jam. Pengeringan dengan sinar 
matahari selama 2 minggu dilakukan sebagai kontrol sesuai 
dengan penelitian Supriyanto et al. (2022). Berdasarkan 
suhu dan aliran udara, ditentukan rancangan acak kelompok 
(RAK) pola faktorial dengan 7 perlakuan dan 3 pengulangan 
seperti pada Tabel 1. 

Ekstraksi minyak dilakukan dengan menggunakan screw 
press dengan kecepatan putaran 24,2 rpm. Minyak yang 
diperoleh disimpan dalam wadah tertutup untuk menghindari 
paparan terhadap oksigen dan kelembapan. 

 
Uji Kadar Air 

Uji kadar air dilakukan pada biji yang telah dikeringkan 
dan minyak hasil screw press dengan metode 
termogravimetri sesuai dengan Nurhidayati dan Warmiati 
(2021). Sebanyak 1 g sampel diletakkan dalam cawan 
aluminium dan diuji menggunakan moisture analyzer dengan 
suhu 105°C. Penurunan kadar air dihitung dengan rumus: 

 

𝑃𝑒𝑛𝑢𝑟𝑢𝑛𝑎𝑛 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%)  =
𝑤0 − 𝑤1

𝑤1
 × 100%  (1) 
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Dimana w0 merupakan kadar air awal sampel dan w1 
merupakan kadar air sampel setelah pengeringan. 
 
Uji FFA 

Uji FFA dilakukan dengan metode titrasi asam-basa 
sesuai dengan Kosasih et al. (2021). 10 mL minyak sacha 
inchi dicampurkan dengan 50 mL C2H5OH 95% dan 
dididihkan selama 10 menit. Hasil pendidihan dititrasikan 
dengan KOH 0,1 N standar dengan indikator fenolftalein. 
Kadar FFA dapat dihitung sesuai rumus: 

 

𝐹𝐹𝐴 (
𝑚𝑔 𝐾𝑂𝐻

𝑔
)  = √

56,1 × 𝑉 × 𝑁

𝑚
   (2) 

 
Dimana 56,1 merupakan massa molekul relatif KOH (g/mol), 
V merupakan volume KOH yang digunakan (mL), N 
merupakan normalitas KOH (N), dan m merupakan massa 
sampel (g). 
 
Uji Bilangan Peroksida 

Uji bilangan peroksida dilakukan dengan metode titrasi 
iodometri sesuai dengan Kosasih et al. (2021). 5 mL minyak 
sacha inchi dicampurkan dengan 18 mL CH3CL, 12 mL 
CH3COOH dan 0,5 mL KI. Larutan didiamkan selama 1 menit 
dan dititrasikan dengan Na2S2O3 0,01 N standar dengan 
indikator amilum. Bilangan peroksida dapat dihitung sesuai 
rumus: 

 

𝐵𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑝𝑟𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎 (
𝑚𝑒𝑘 𝑂2

𝑘𝑔
)  

=
1000 × 𝑁 × (𝑉1 − 𝑉0)

𝑚
 

(3) 

 
Dimana N merupakan normalitas KOH (N), V1 merupakan 
volume Na2S2O3 yang digunakan (mL), V0 merupakan 
volume Na2S2O3 yang digunakan pada blanko (mL), dam m 
merupakan massa sampel (g). 
 
Uji GC-FID 

Uji GC-FID untuk menentukan kadar omega-3 sesuai 
dengan Muhammad Alinafiah et al. (2021) dengan 
modifikasi. Sebanyak 0,5 mL larutan KOH 0,5 M dalam 
metanol ditambahkan ke dalam sampel. Campuran 
diinkubasi pada suhu 85°C untuk memulai proses 
transmetilasi. Setelah inkubasi, campuran didinginkan 
hingga suhu ruang, kemudian ditambahkan BF₃ sebagai 
katalis. Campuran kemudian dihomogenisasi dengan vortex 
dan diinkubasi kembali pada suhu 85°C untuk memastikan 
reaksi selesai. 

Setelah inkubasi kedua, campuran didinginkan ke suhu 
ruang, kemudian ditambahkan heksana sebagai pelarut non-
polar dan larutan NaCl jenuh untuk memisahkan fase. 
Campuran dihomogenisasi dengan vortex dan disentrifugasi 
untuk memisahkan dua fase. Lapisan fase heksana diambil 
dan ditambahkan Na₂SO₄ untuk menghilangkan sisa air. 
Campuran divortex, dikocok dengan shaker, dan 
disentrifugasi kembali. Ekstrak kemudian diuapkan pada 
suhu 40°C hingga pelarut menguap hampir habis. Setelah 
itu, ditambahkan kembali heksana, campuran divortex, dan 
difiltrasi sebelum dianalisis menggunakan GC-FID. 
 
Penentuan Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan metode simple 
additive weighing (SAW) sesuai dengan Sembiring et al. 
(2019). Parameter yang digunakan dan bobot yang 
ditetapkan sesuai dengan Tabel 2. 

 

Analisis Statistika 
Uji perbedaan nyata (α = 0.05) dilakukan dengan one-

way ANOVA (analysis of variance) dengan uji lanjutan 
Tukey's HSD (Honest Significant Difference) dengan 
bantuan perangkat lunak Real Statistic dalam Microsoft 
Excel 2010 dan IBM SPSS Statistics 27. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengaruh Proses Pengeringan Biji terhadap Kadar Air 
Biji Sacha Inchi 

Pengaruh suhu dan aliran udara terhadap penurunan 
kadar air biji disajikan pada Tabel 3. Secara umum, 
peningkatan suhu menyebabkan penurunan kadar air yang 
lebih tinggi. Pengeringan dengan oven pada suhu 60°C dan 
70°C (T3, T4, T5, T6) menunjukkan perbedaan signifikan (p 
≤ 0,05) dibandingkan dengan pengeringan matahari (T0). Di 
sisi lain, variasi aliran udara (0% dan 100%) tidak 
menunjukkan pengaruh signifikan terhadap penurunan kadar 
air (p ≥ 0,05). 

Penggunaan oven pada suhu relatif tinggi mampu 
menguapkan air secara efisien  dengan mempercepat laju 
penguapan dan menurunkan kadar air lebih cepat (Wibowo 
et al. 2022). Pada suhu 75°C, energi panas dan gradien 
tekanan uap yang tinggi akan mempercepat difusi air dari 
dalam bahan ke udara sekitar (Arsha Lekshmi dan Arnepalli 
2019). Sebaliknya, suhu 45°C menghasilkan laju penguapan 
yang lebih lambat dan tidak merata (Chen, Zhang, dan Wang 
2021). Walaupun dilakukan dalam jangka waktu yang 
panjang (2 minggu), penurunan kadar air dengan metode 
sun drying cenderung rendah. Hal ini dapat disebabkan oleh 
kondisi cuaca yang fluktuatif yang akan memengaruhi suhu 
dan kelembapan relatif (Rusdin, Mustari, dan Iswar 2023). 

Meskipun suhu 75°C memberikan penurunan kadar air 
yang lebih besar dibandingkan 45°C dan 60°C (p ≤ 0,05), 
tidak terdapat perbedaan signifikan antara 60°C dan 45°C (p 
≥ 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa pada suhu 60°C dan 
75°C, laju pengeringan sudah berada pada titik efisien, 
sehingga peningkatan suhu tidak signifikan meningkatkan 
penurunan kadar air (Ham et al. 2020; Zhang et al. 2017). 
Suhu 75°C juga efektif dalam menguapkan air terikat dan 
menurunkan aktivitas air, yang penting untuk meningkatkan 
stabilitas dan masa simpan bahan (Cimini, Poliziani, dan 
Moresi 2021). Energi kinetik yang lebih tinggi pada suhu ini 
mempercepat pelepasan air dari matriks seluler yang 
menjadikan pengeringan lebih efisien (Lopes et al. 2022). 
 
Pengaruh Metode Pengeringan Biji terhadap Kualitas 
Minyak Sacha Inchi 
 
Kadar Air 

Pengaruh suhu dan aliran udara terhadap kadar air 
minyak sacha inchi disajikan pada Tabel 4. Selaras dengan 
penurunan kadar air biji, peningkatan suhu menghasilkan 
minyak dengan kadar air yang lebih rendah, walaupun 
dengan tingkat yang lebih rendah. Pengeringan dengan oven 
pada suhu 60°C dengan aliran udara 100% (T4) 
menunjukkan perbedaan signifikan (p ≤ 0,05) dibandingkan 
dengan dengan oven pada suhu yang berbeda. Di sisi lain, 
pengeringan dengan matahari (T0) menghasilkan minyak 
dengan kadar air yang serupa dengan pengeringan oven. 

Kondisi ini dapat disebabkan akibat metode ekstraksi 
secara mekanis yang akan meninggalkan air pada fase 
padatan karena sifat air yang tidak dapat larut di dalam 
minyak. Hal ini selaras dengan hasil penelitian Fadhlullah, 
Widiyanto, dan Restiawaty (2015) yang tidak menjumpai 
perbedaan kadar air minyak akhir signifikan pada biji 
nyamplung dengan kadar air 0%, 1,2%, dan 20%. Kadar air 
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biji diketahui menentukan efisiensi ekstraksi secara mekanis, 
di mana kadar air biji yang terlalu rendah akan meningkatkan 
kekerasan biji dan menurunkan jumlah minyak yang dapat 
diekstrak (Andasuryani et al. 2020). Sebaliknya, kadar air 
yang terlalu tinggi juga dapat menurunkan kualitas minyak. 
Menurut Kurniawan (2022), kadar air biji yang tidak tepat 
juga dapat meningkatkan kadar air dalam minyak, karena air 
dapat terbawa bersama minyak saat proses ekstraksi 
berlangsung. 

Meskipun kadar air dalam minyak sacha inchi tergolong 
rendah, hasil yang diperoleh dalam penelitian ini belum 
memenuhi standar SNI 3741-2013 untuk minyak goreng, 
yaitu maksimum 0,15% (b/b). Kadar air yang tinggi dalam 
minyak berpotensi mempercepat reaksi hidrolisis, yang 
dapat menurunkan kualitas dan stabilitas minyak, serta 
mempercepat proses penuaan (Hasanov et al. 2023; Parida 
Hutapea, Sembiring, dan Ahmadi 2021). 

Dengan demikian, proses pengeringan oven pada 
berbagai suhu dan aliran udara, termasuk pengeringan 
matahari, belum mampu menurunkan kadar air minyak 
hingga sesuai standar SNI. 
 
FFA 

Nilai free fatty acid (FFA) merupakan salah satu 
parameter penting dalam menentukan kualitas minyak. FFA 
menggambarkan tingkat hidrolisis atau degradasi lemak, 
yang biasanya terjadi akibat paparan air, aktivitas enzimatis, 
atau kontaminasi mikroorganisme. Nilai FFA dinyatakan 
dalam miligram kalium hidroksida (KOH) yang diperlukan 
untuk menetralkan asam lemak bebas dalam satu gram 
minyak. Semakin tinggi nilai FFA, maka semakin rendah 
kualitas minyak tersebut (Sopianti, Herlina, dan Saputra 
2017). Pengaruh suhu dan aliran udara dapat dilihat pada 
Tabel 5. 

Hasil analisis menunjukkan adanya perbedaan signifikan 
(p ≤ 0,05) antara pengeringan matahari (T0) dengan 
pengeringan oven pada suhu 60°C dan 75°C. Namun, 
perlakuan T1 tidak menunjukkan perbedaan signifikan (p ≥ 
0,05) dengan perlakuan lainnya, termasuk T0. Hal ini 
disebabkan oleh kesamaan kondisi pengeringan, di mana 
suhu pengeringan relatif rendah. Suhu pengeringan matahari 
dilaporkan berkisar antara 26–40°C, sehingga laju evaporasi 
air menjadi lambat dan kandungan air dalam biji tetap tinggi. 
(Dharma, Nocianitri, dan Yusasrini 2020). 

Kadar air yang tinggi selama proses pengeringan 
dilaporkan menciptakan kondisi yang memungkinkan 
terjadinya hidrolisis lemak. Proses ini terjadi ketika molekul 
air memecah trigliserida menjadi asam lemak bebas dan 
gliserol (Kasman et al. 2023). Dengan demikian, semakin 
tinggi kadar air, semakin besar potensi terbentuknya asam 
lemak bebas, yang meningkatkan nilai FFA dalam minyak 
(Parida Hutapea et al. 2021).  
 
Tabel 3. Hasil analisis persentase penurunan kadar air biji 

kacang sacha inchi 
 

Perlakuan Penurunan Kadar Air (%) 

T0 35,53 ± 11,09a 

T1 44,16 ± 13,07ab 

T2 46,22 ± 16,28abc 

T3 54,59 ± 14,49bcd 

T4 53,74 ± 5,44bcd 

T5 62,43 ± 9,05cd 

T6 70,07 ± 5,46d 

Keterangan: Data disajikan dalam bentuk rata-rata ± standar deviasi. 
Notasi yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada beda nyata 
antar perlakuan sampel (p ≤ 0,05). 

Tabel 4. Hasil analisis kadar air minyak sacha inchi 
 

Perlakuan Kadar Air (%) 

T0 0,68 ± 0,10ab 

T1 0,72 ± 0,07b 

T2 0,84 ± 0,09c 

T3 0,78 ± 0,14bc 

T4 0,69 ± 0,08b 

T5 0,70 ± 0,09b 

T6 0,56 ± 0,05a 

Keterangan: Data disajikan dalam bentuk rata-rata ± standar deviasi. 
Notasi yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada beda nyata 
antar perlakuan sampel (p ≤ 0,05). 

 
Tabel 5. Hasil analisis nilai FFA minyak sacha inchi 
 

Perlakuan FFA (mg KOH/g) 

T0 1,04 ± 0,60b 

T1 0,68 ± 0,40ab 

T2 0,42 ± 0,07a 

T3 0,40 ± 0,08a 

T4 0,35 ± 0,11a 

T5 0,35 ± 0,14a 

T6 0,33 ± 0,08a 

Keterangan: Data disajikan dalam bentuk rata-rata ± standar deviasi. 
Notasi yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada beda nyata 
antar perlakuan sampel (p ≤ 0,05). 

 
Di sisi lain, suhu pengeringan yang tinggi dalam jangka 

waktu yang panjang juga diketahui mampu mendenaturasi 
lipase yang mampu memecah ikatan pada lemak (Badoussi 
et al. 2015). Hal ini menyebabkan perlakuan dengan suhu 
pengeringan lebih tinggi, seperti pada 75°C, mempercepat 
evaporasi air secara signifikan. Penghilangan air yang lebih 
efisien akan menekan terjadinya hidrolisis lemak, baik 
selama pengeringan maupun saat proses ekstraksi 
berlangsung. Oleh karena itu, nilai FFA pada perlakuan 
bersuhu tinggi cenderung lebih rendah dan menunjukkan 
kualitas minyak yang lebih baik. 
 
Bilangan Peroksida 

Pengukuran bilangan peroksida merupakan indikator 
utama untuk mendeteksi kadar peroksida yang terbentuk 
pada tahap awal reaksi oksidasi lemak. Menurut Parida 
Hutapea et al. (2021), nilai peroksida yang tinggi 
menunjukkan bahwa proses oksidasi telah terjadi pada 
minyak. Namun, nilai yang rendah tidak selalu berarti 
oksidasi belum terjadi, karena senyawa peroksida dapat 
mengalami degradasi lebih cepat daripada 
pembentukannya, atau bereaksi dengan komponen lain.  

Hasil analisis menunjukkan bahwa tidak terdapat 
perbedaan signifikan (p ≥ 0,05) antar perlakuan suhu 
pengeringan terhadap nilai bilangan peroksida minyak sacha 
inchi. Nilai yang diperoleh masih berada dalam batas aman 
sesuai dengan SNI 3741-2013, yaitu maksimal 10 mek 
O₂/kg, dengan rentang hasil antara 4,16–8,89 mek O₂/kg. 

Meskipun pada Tabel 6 terlihat adanya perbedaan 
numerik antar perlakuan, analisis statistik tidak menunjukkan 
signifikansi. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh 
keseragaman mutu bahan baku, yang menghasilkan profil 
kimia minyak yang berbeda (Schripsema 2019). Hal ini 
ditunjukkan dengan nilai standar deviasi pada pengukuran 
bilangan peroksida tergolong tinggi. Menurut Parthasarathy 
(2022), standar deviasi yang besar menunjukkan adanya 
variasi antar sampel yang cukup besar, yang bisa 
dipengaruhi oleh batas deteksi (limit of detection) dari 
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metode analisis yang digunakan. Metode dengan sensitivitas 
rendah cenderung tidak dapat mendeteksi variasi kecil 
konsentrasi peroksida, sehingga fluktuasi nilai tidak 
signifikan secara statistik. 

Tidak adanya pengaruh signifikan dari suhu pengeringan 
terhadap nilai bilangan peroksida juga dapat mencerminkan 
stabilitas oksidatif minyak sacha inchi yang tinggi. Hal ini 
didukung oleh berbagai penelitian yang menyebutkan bahwa 
minyak sacha inchi mengandung senyawa antioksidan 
alami, seperti vitamin E dan polifenol, dalam jumlah 
signifikan (Nghiem et al. 2023). Senyawa-senyawa ini 
mampu menangkal radikal bebas dan memperlambat laju 
oksidasi, bahkan ketika minyak diproses pada berbagai suhu 
pengeringan (Bueno-Borges et al. 2018; Pratiwi dan 
Krisbianto 2019). 
 
Penentuan Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik terhadap minyak sacha 
inchi pada penelitian ini dilakukan dengan metode 
pembobotan menggunakan SAW. Metode ini diterapkan 
dengan mempertimbangkan tiga parameter mutu minyak, 
yaitu kadar air, nilai asam lemak bebas (FFA), dan bilangan 
peroksida. Ketiga parameter tersebut dipilih karena bobotnya 
dapat ditentukan secara kuantitatif berdasarkan hasil analisis 
laboratorium (Adriyendi 2015). Dalam metode SAW, 
perlakuan dengan nilai total bobot terendah dianggap 
sebagai perlakuan terbaik. Hasil pembobotan terhadap 
masing-masing perlakuan disajikan pada Tabel 7. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan T6 memiliki 
nilai bobot terendah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 
Oleh karena itu, T6 dinyatakan sebagai perlakuan terbaik 
dalam penelitian ini. Keunggulan T6 dipengaruhi oleh kinerja 
yang baik pada seluruh parameter mutu minyak yang 
dianalisis. Sampel T6 memiliki kadar air terendah sebesar 
0,56%, yang menunjukkan kestabilan dan mutu minyak yang 
lebih baik. Selain itu, nilai FFA dan bilangan peroksida yang 
dimiliki T6 juga merupakan yang paling rendah dibandingkan 
perlakuan lainnya. 

 
Kadar Omega-3 

Setelah ditetapkan bahwa perlakuan T6 merupakan 
perlakuan terbaik, dilakukan analisis lebih lanjut terhadap 
kandungan asam lemak esensial, khususnya omega-3 
dalam bentuk Alpha-linolenic acid (ALA). Hasil analisis 
menunjukkan bahwa minyak sacha inchi yang diperoleh dari 
perlakuan T6 mengandung omega-3 sebesar 40,4%. 
Kandungan ini menunjukkan keberhasilan metode 
pengeringan dan ekstraksi yang digunakan dalam 
mempertahankan senyawa bioaktif dalam minyak. 

Menurut Maya (2022), biji sacha inchi dikenal sebagai 
sumber alami dari asam lemak tak jenuh, terutama omega-3 
(asam α-linolenat), omega-6 (asam linoleat), serta omega-9 
(asam oleat). Selama proses ekstraksi minyak, kandungan 
asam lemak tak jenuh pada umumnya tetap tinggi, dengan 
kisaran 40–50% untuk omega-3 dan 30–40% untuk omega-
6. Hasil penelitian ini selaras dengan temuan sebelumnya, 
yang menunjukkan bahwa kandungan omega-3 pada minyak 
sacha inchi tetap tinggi meskipun melalui proses 
pengeringan dan ekstraksi. 

Minyak sacha inchi juga memiliki keunggulan 
dibandingkan beberapa jenis minyak nabati lainnya. Dengan 
kandungan omega-3 sebesar 40,4%, minyak ini 
mengandung sekitar empat kali lipat lebih tinggi 
dibandingkan minyak kanola, minyak kedelai, atau minyak 
kenari, sebagaimana dilaporkan oleh Hasan et al. (2023). 
Bahkan jika dibandingkan dengan minyak ikan tawassang 
yang mengandung Omega-3 sebesar 14,7%, minyak sacha 
inchi tetap menunjukkan keunggulan yang signifikan.  
 

Tabel 6. Hasil analisis bilangan peroksida minyak sacha 
inchi 

 

Perlakuan Bilangan Peroksida (mek O₂/kg) 

T0 7,31 ± 4,10a 

T1 8,89 ± 3,06a 

T2 5,73 ± 1,17a 

T3 7,31 ± 3,21a 

T4 4,59 ± 2,86a 

T5 7,17 ± 3,06a 

T6 4,16 ± 2,20a 
Keterangan: Data disajikan dalam bentuk rata-rata ± standar deviasi. 
Notasi yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada beda nyata 
antar perlakuan sampel (p ≤ 0,05). 

 
Tabel 7. Hasil analisis penentuan perlakuan terbaik minyak 

sacha inchi 
 

Perlakuan Nilai Pembobotan SAW 

T0 0,67 

T1 0,93 

T2 0,38 

T3 0,64 

T4 0,12 

T5 0,58 

T6 0 
Keterangan: Data disajikan dalam bentuk rata-rata ± standar deviasi. 
Notasi yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada beda nyata 
antar perlakuan sampel (p ≤ 0,05). 

 
 
KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat 
disimpulkan bahwa metode pengeringan oven pada suhu 
75°C dengan aliran udara 100% merupakan perlakuan 
paling optimal dalam menurunkan kadar air biji sacha inchi 
secara signifikan. Perlakuan ini tidak hanya menghasilkan 
biji dengan kadar air terendah, tetapi juga berkontribusi 
terhadap kualitas minyak sacha inchi yang dihasilkan, 
ditandai dengan kadar air, angka asam lemak bebas (FFA), 
dan bilangan peroksida terendah dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya. Kombinasi tersebut menjadikan 
perlakuan ini sebagai perlakuan terbaik dalam penelitian, 
yang juga terbukti mampu mempertahankan kandungan 
Omega-3 (Alpha-linolenic acid/ALA) dalam minyak sacha 
inchi sebesar 40,4%. Kandungan ini menunjukkan bahwa 
minyak sacha inchi hasil perlakuan terbaik memiliki potensi 
tinggi sebagai sumber asam lemak esensial nabati yang 
bermanfaat bagi kesehatan. 
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