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SUMMARY 

 
EFFECT OF SACHA INCHI OIL ON PROBIOTIC GROWTH OF 
Bifidobacterium longum AND ITS INHIBITORY POWER TEST ON 
Escherichia coli AND Staphylococcus aureus 
 
M Iqbal Rifqi Zulhilmi : supervised by Dr. Miksusanti, M.Si and Dr. Heni 
Yohandini, M.Si 
 
Chemistry, Faculty of Matematics and Natural Sciences, Sriwijaya University 

X + 71 Pages,  8 Figures,  10 Tables, 16 Attachments 

Sacha inchi seeds (Plukenetia volubilis), which are then processed into sacha inchi 
oil is one of the plants rich in fatty acids such as linoleic acid (32.1%), linolenic 
acid (44.7%), oleic, palmitic and stearic in small quantities. The content of fatty 
acids in sacha inchi oil could increase the growth of bacteria that are beneficial to 
humans, one of which is probiotic B. longum by suppressing or reducing the 
growth of pathogenic bacteria such as E. coli and S. aureus. This research aimed 
to determine the effect of sacha inchi oil on the growth of probiotic B. longum and 
antibacterial activity before and after the addition of sacha inchi oil against 
pathogenic bacteria E. coli and S. aureus. Test for bacterial growth (viability) B. 
longum was analyzed by counting the number of colonies using the total plate 
count method. Determination of antibacterial activity of metabolite B. longum 
uses paper diffusion method. The sacha inchi oil tested and meets the NTP 
151.400:2010 standards and CODEX standards of specific gravity (0.904 gr/mL), 
refractive index (1.4795) and viscosity (2.074 Poise). The concentration of sacha 
inchi oil used in the B. longum growth (viability) test 12%, 10%, 8%, 6%, 4% and 
2%. The best growth of probiotic bacteria B. longum was found at a concentration 
of 12% sacha inch oil. The number of colonies in the sixth consecutive 
concentration (5,57×107)d, (5,21×107)c, (5,16×107)c, (5,12×107)bc, (5,09×107)bc 
and (4,94×107)bc. Testing the antibacterial activity of B. longum metabolites that 
were not stimulated by sacha inchi oil against E. coli bacteria gave a strong 
response starting at a concentration of 75%-100% with an inhibition zone 
diameter of 11.75-13.08 mm and stimulated by sacha inchi oil at a concentration 
of 75%-100% gave a strong response with inhibition zone diameter of 13.56-
14.08 mm. For the antibacterial ability of B. longum metabolites that were not 
stimulated by Sacha inchi oil against S. aureus bacteria gave a strong response 
starting at a concentration of 75%-100% with an inhibition zone diameter of 
15.08-16.31 mm while those stimulated by sacha inchi oil at a concentration of 50 
%-100% gave a strong response with an inhibition zone diameter of 12.71-17.35 
mm. 

Keyword: Sacha inchi oil, B. longum, E. coli, S. aureus,  antibacterial activity  

Citation: 54 (1971-2021) 
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RINGKASAN 
 

PENGARUH MINYAK SACHA INCHI TERHADAP PERTUMBUHAN 
PROBIOTIK Bifidobacterium longum DAN UJI DAYA HAMBATNYA 
PADA Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 
 
M Iqbal Rifqi Zulhilmi : dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M.Si dan Dr. Heni 
Yohandini, M.Si 
 
Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya 
 
X + 71 Halaman,  8 Gambar,  10 Tabel, 16 Lampiran 
Biji sacha inchi (Plukenetia volubilis), yang kemudian diolah menjadi minyak 
sacha inchi termasuk salah satu tanaman yang kaya akan kandungan asam lemak 
seperti asam linoleat (32,1%), linolenat (44,7%), oleat, palmitat dan stearat dalam 
jumlah kecil. Kandungan-kandungan asam lemak pada minyak sacha inchi ini 
dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri yang menguntungkan bagi manusia, 
salah satunya bakteri probiotik B. longum dengan menekan atau menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen seperti E. coli dan S. aureus. Penelitian ini bertujuan 
untuk melihat pengaruh minyak sacha inchi terhadap pertumbuhan probiotik B. 
longum dan aktivitas antibakteri sebelum dan sesudah penambahan minyak sacha 
inchi terhadap bakteri patogen E. coli dan S. aureus. Uji pertumbuhan bakteri B. 
longum dilakukan dengan menghitung jumlah koloni menggunakan metode total 
plate count. Penentuan aktivitas antibakteri metabolit B. longum menggunakan 
metode difusi kertas. Minyak sacha inchi yang digunakan telah diujikan dan 
memenuhi standar NTP 151.400:2010 dan CODEX untuk berat jenis (0,904 
gr/mL), indeks bias (1,4795) dan viskositas (2,074 Poise). Konsentrasi minyak 
sacha inchi yang digunakan pada uji pertumbuhan bakteri B. longum yaitu 12%, 
10%, 8%, 6%, 4% dan 2%. Pertumbuhan bakteri probiotik B. longum paling baik 
didapatkan pada konsentrasi minyak sacha inchi 12%. Jumlah koloni pada 
keenam konsentrasi berturut-turut yaitu (5,57×107)d, (5,21×107)c, (5,16×107)c, 
(5,12×107)bc, (5,09×107)bc dan (4,94×107)bc. Pengujian aktivitas antibakteri 
metabolit B. longum yang tidak distimulasi minyak sacha inchi terhadap bakteri E. 
coli memberikan respon kuat mulai konsentrasi 75%-100% dengan diameter zona 
hambat sebesar 11,75-13,08 mm dan yang distimulasi minyak sacha inchi pada 
konsentrasi 75%-100% memberikan respon kuat dengan diameter zona hambat 
13,56-14,08 mm. Untuk kemampuan antibakteri metabolit B. longum yang tidak 
distimulasi minyak sacha inchi terhadap bakteri S. aureus memberikan respon 
kuat mulai konsentrasi 75%-100% dengan diameter zona hambat sebesar 15,08-
16,31 mm sedangkan yang distimulasi minyak sacha inchi pada konsentrasi 50%-
100% memberikan respon kuat dengan diameter zona hambat 12,71-17,35 mm.  

Kata Kunci: Minyak sacha inchi, B. longum, E. coli, S. aureus, aktivitas antibakteri 

Sitasi: 54 (1971-2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Sacha inchi dikatakan sebagai tanaman biji yang ditemukan di hutan hujan 

Amazon di Peru, Amerika Selatan. Tanaman biji ini ketika diproses akan 

menghasilkan minyak yang dikenal dengan nama minyak sacha inchi. Minyak 

yang diperoleh dari tumbuhan sacha inchi dengan nama ilmiah Plukenetia 

volubilis mengandung sumber asam lemak tak jenuh ganda atau PUFA (poly-

unsaturated fatty acid) yang sangat tinggi seperti asam linolenat yang merupakan 

prekursor omega-3 dan asam linoleat yang merupakan prekursor omega-6 

(Benítez et al.,  2018). Selain kaya akan asam linoleat sekitar 35% dan asam 

linolenat sekitar 45%, sacha inchi juga memiliki kandungan asam lainnya seperti 

asam oleat yang dikenal dengan omega-9 termasuk asam lemak tak jenuh tunggal 

atau MUFA (mono-unsaturated fatty acid) serta asam lemak jenuh atau SFA 

(saturated fatty acid) yang terdiri dari asam stearat dan asam palmitat juga 

ditemukan dalam jumlah rendah (Bondioli and Bella, 2014). Dalam beberapa 

tahun terakhir, asam lemak esensial sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia 

sehingga dengan mengkonsumsi minyak sacha inchi dapat memenuhi kebutuhan 

asam lemak esensial bagi tubuh (Zanqui et al., 2016).  

Bakteri probiotik dan asam lemak omega-3 dapat digunakan secara 

bersamaan karena memberikan manfaat yang positif. Kedua komponen ini dapat 

berinteraksi dengan organisme bakteri di usus sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan atau bahkan membunuh bakteri yang bersifat patogen di dalam usus. 

Suplemen probiotik berdampak langsung pada komposisi mikrobiota usus dengan 

memperkenalkan bakteri baik. Asam lemak omega-3 dapat membantu 

membangun populasi mikrobiota usus yang sehat. Asam lemak omega-3 dapat 

meningkatkan bakteri penekan lipopolisakarida yaitu Bifidobacterium dan 

mengurangi bakteri penghasil lipopolisakarida yaitu E. coli. Penggunaan asam  

lemak omega-3 dan probiotik secara bersama-sama dapat meningkatkan 

keberagaman mikrobiota usus dan mengurangi peradangan (Hutchinson et al., 

2020). Probiotik memberikan manfaat bagi manusia karena dapat menstimulasi
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pertumbuhan bakteri baik di dalam usus besar. Penambahan probiotik seperti 

Bifidobacterium dalam bahan pangan diharapkan dapat meningkatan jumlah 

bakteri probiotik sehingga menurunan jumlah bakteri patogen dan menunjukkan 

adanya aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen oleh probiotik (Anindita and 

Anwar, 2021). 

Moet et al. (2020) melaporkan bahwa minyak sacha inchi dapat digunakan 

untuk perawatan kulit, untuk menjaga kelembutan kulit, untuk pengobatan luka 

dan gigitan serangga. Minyak sacha inchi juga terkenal dalam pengobatan usus 

infeksi saluran dan penyakit kulit. Pengujian di laboratorium menunjukkan 

kandungan asam linolenat pada sacha inchi mempunyai aktivitas antimikroba 

pada bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Dengan demikian, Moet 

et al. (2020) menyimpulkan minyak sacha inchi memiliki nilai obat yang 

signifikan dan membuat orang sehat. Temuan penelitian Moet et al. (2020) 

memberikan informasi yang berguna tentang aktivitas antibakteri yang dapat 

membantu manusia mendapatkan lebih banyak nilai obat dari konsumsi minyak 

sacha inchi.  

Berdasarkan beberapa ungkapan diatas, perlu dilakukan penelitian untuk 

membuktikan dan melihat pengaruh minyak sacha inchi terhadap pertumbuhan 

Bifidobacterium longum dan uji daya hambatnya pada bakteri Escherichia coli 

dan Staphylococcus aureus. Penelitian ini telah dilakukan analisis pengaruh 

minyak sacha inchi dalam meningkatkan pertumbuhan probiotik Bifidobacterium 

longum dan sifat antibakteri dari Bifidobacterium longum. Penelitian ini 

diharapkan dapat menunjukkan kemampuan kombinasi antara probiotik 

Bifidobacterium longum dengan minyak sacha inchi dalam meningkatkan 

pertumbuhan probiotik Bifidobacterium longum dan dalam menghambat aktivitas 

bakteri patogen.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka rumusan masalah penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana sifat fisika minyak sacha inchi yang diuji, apakah telah 

sesuai dengan standar Norma Tecnica Peruana (NTP 151.400:2010) 

dan standar CODEX ? 
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2. Bagaimana jumlah koloni Bifidobacterium longum sebelum dan 

sesudah penambahan minyak sacha inchi ? 

3. Bagaimana aktivitas antibakteri dari metabolit Bifidobacterium longum 

sebelum dan sesudah distimulasi minyak sacha inchi terhadap bakteri 

patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah : 

1. Menentukan sifat fisika minyak sacha inchi dan dibandingkan dengan 

standar Norma Tecnica Peruana (NTP 151.400:2010) dan standar 

CODEX minyak sacha inchi. 

2. Menentukan jumlah koloni Bifidobacterium longum sebelum dan 

sesudah penambahan minyak sacha inchi menggunakan metode Total 

Plate Count (TPC). 

3. Menentukan aktivitas antibakteri dari metabolit Bifidobacterium 

longum sebelum dan sesudah distimulasi minyak sacha inchi terhadap 

bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

 
1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah 

mengenai kemampuan minyak sacha inchi dan probiotik Bifidobacterium longum 

dalam meningkatkan pertumbuhan probiotik Bifidobacterium longum dan dalam 

menghambat bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 
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